
布鲁氏菌病流产环试验

吸收式制冷机

流产

流产

异常乳

皱胃

反刍类动物的第四胃。

杀螨剂

杀灭草螨的化学药剂。

日允许摄入量　 值（毒理学）

对食品或饮用水中某物质数量所

做的规定，人类在一生中每日摄

入此数量而不会构成显著危害，

该值以人体重为基础计算（标准

男子体重

）所制订的有关食委员会（

组织（ ）食品添加剂专家联合
干酪快速成熟；

）和世界卫生合国粮农组织

该残留量标准的确定，是根据联

值允许残留量标准；

试验

接受的品质水准；

正品质量标准；质量合格标准；可

（

快速冷冻干燥



品允许每日摄入量，并采用其最

低值，使之与“良好兽医及畜牧规

范”所规定的相一致。

调运的（原料）乳

为调整（原料）乳的收奶量和需用

量而由一座乳品厂调运到另一家

乳品厂的乳。

认证

系指一种程序通过该程序，某一

具有权力的法定机构正式承认某

检验和／或证书签发单位具有资

格提供检验和签发证书。

准确度

真值与测定值的符合程度。

色淡如酸凝乳似的

指颜色偏淡的干酪颜色。

乙醛

由脱脂乳制取的酸凝乳（如夸克）

（

，

酸凝乳干酪

酸性稀奶油

酸腐蚀抑制剂

酸凝块

丙酮

丁酮基

羟乙偶姻（俗）；乙酰甲基甲醇；

醋酸，乙酸



脂肪（如乳脂肪）中的游

（

；；

（

酸化剂；生酸素（添加剂）

酸度计

酸度

嗜酸的（微生物学）

（

）

酸度值； 值

中和

所需的

脂肪中的游离脂肪酸

碱液（氢氧化钠或

氢氧化钾）的毫升数。常用于脂

解（作用）的定量测定（参照：

）。

抗酸的；耐酸的（微生物学）

酸化稀奶油

）

酸化乳

）。

指直接向乳中加酸而不是发酵产

酸（参照：

酸沉淀食用干酪素；营养干酪素；

食用酸性干酪素

脱脂乳的酸沉淀凝结物经过分

离、清洗和干燥所得的产品。

耐酸的；抗酸的（微生物学）

（ ）

变酸的稀奶油；过酸稀奶油（缺

陷 ）

）

酸值

中和

）。

离酸所需的氢氧化钾的毫克数

（参照：

酸（性）乳清粉嗜酸菌乳

酸乳清嗜酸菌素；乳酸菌素（商）；嗜酸素
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；斯威夫特试活性氧测定法；

）

掺假，掺杂

吸附色谱分析

活性污泥

验（用于检验脂肪氧化程度）

活性试验

（

活性炭

活化（异）味

牛乳因光照或加热形成硫氢化合

物所引起的异味。

辅助剂；辅料；佐剂；配料

对某种功能或气味起强化作用的

物质。

向乳中加水掺假；牛乳掺水

一种欺诈性的掺假，可用冰点降

低法检出（参照：

需氧菌；好氧菌；好氧微生物腺嘌呤；维生素

充气）

添加剂（参照：

） 从价税（按货物离岸价计算）

）

外加到乳中的水（参照：

）



是最普遍的一种，其他黄曲霉毒

生成的真菌毒素。黄曲霉毒素

需氧的

）（

琼脂斜面

老化；熟化；陈化（参照： ）

生首胎小牛年龄

； ；黄曲霉毒素

由黄曲霉 ）所

耐氧的（微生物学）

（抗体的）亲和性；亲和力

单一抗原决定基和相应结合部位

之间键的强度。

胎胞；胎盘胞膜

包括胎盘和从子宫脱落出的胎儿

膜。

再生草（饲用植物放牧或收割后

恢复生长部分）；后果；结果

后味；余味

琼脂；洋菜；（角）石花菜；刺麒麟

菜

；

成熟的；老化的（一个加工过程的

预期结果）

老化的（成熟的）风味

成熟的干酪

而转移至乳中。素 老化的；陈化的；硬化的（缺陷）

会生成黄曲霉毒黄曲霉毒素 ）

和 。在消化道中素还有



空气冷却的；风冷的

空气加热器

值（关贸总协

空气调节；空调

成团；结块；附聚；结球

附聚（作用）；成团；结块；造粒

空气搅拌凝集（作用）；黏合（作用）；黏结

空气中的细菌

空气传染；气挟传染

（空）气泡

老化胶凝（作用）；老化变稠

老化；陈化；陈酿；成熟；熟化；衰

老

凝集素；乳脂球的凝集

累计支持量

定）

值的计算方法是，受到支持

的（货物）数量，乘以该国或该地

区货价同世界（平均）价格之差，

再加上对该产品的特别津贴。

进气孔（在挤奶机中）

埃雷格（蒙古马奶酒）

由马奶制备的奶酒（蒙古产品）。

透气性搅拌器

进气口；进风口（储奶间）

）



气袋；气囊

空气净化

）

空气灭菌（参照： ）

（真空挤奶系统的）空气管道

它是挤奶系统固定装置的一部

分，它在挤奶过程中让空气通过。

此管也可同时用作清洗管道。

）；（

（脉动器的）空气管道；脉动器空

气管线

挤奶设备中，把主空气管线和脉

动器连接起来的真空管线。

不透气的；气密性的

埃赛

煮沸并酸化或自然成熟的乳清

碱的；碱性的

碱

茜素试验；茜酚试验

海藻酸盐；藻蛋白酸盐

藻酸；褐藻胶；海藻素；藻蛋白酸

（

（

酒精试验

白蛋白的；富含白蛋白的

白蛋白；清蛋白

丙氨酸（参照：附录

（法国产品）。
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碱度；碱性

产硫菌

隔日收奶

过敏原；变（态反）应原

铝箔

，

美国乳品协会； （原美国奶

：

碱味；苏打味；皂味

过度中和稀奶油所引起的奶油

中的异味。这是由于不适当地

在稀奶油中加入中和剂引起脂

肪皂化（参照：

过敏反应；变态反应

（曾被地壳动力）迁徙的微生物

群落；移积微生物群落；外源微

生物区系

隔日送奶

交替脉动

挤奶机各个吸乳杯橡胶内套的

半数和其他半数的交替运动，这

是在脉动过程发生的（参照：

）。

；

阿尔卑斯山牧场（参照： 氨基酸（参照：附录

酰胺黑

阿尔卑斯干酪

粉协会，



方差分析；

反映测定结果离散程度的一种

统计学方法。即：以测定数据与

算术平均值的均方差，来反映数

据的离散程度。

贫血症（英国，美国）

（ （）； 无水奶油；无水黄油；无水乳脂

合成代谢；组成代谢（参照：

淀粉酶
（

戊醇

苦杏素；苦杏仁苷

扩增序列（分子遗传学）

（

氨化（作用）
模拟（英国，美国）

； （
氨化合物

，

（

厌氧的氨

，氨基 羰基反应

生素

氨基苯甲酸；对氨基苯甲酸；维 厌氧菌；厌氧微生物



炭疽；炭疽杆菌；癀病

抗菌的

畜牧生产；畜牧业

；

畜牧；畜牧业；畜牧学（参照

动物试验

无水乳脂；无水奶油；

仅由奶油或稀奶油制取，完全除

掉其中的水分和非脂乳固体所

得到的产品。系化学分析专门

名词（参照：

家畜行为；动物行为；家畜（动

物）行为学

阴离子交换膜

）。

将含有阳离子基团的离子交换

材料固定在树脂间质上制成的

选择性渗透膜，树脂间质因间隙

中有了流动的阴离子而呈电中

性（参照：

胭脂树橙（天然橙黄色素）

由植物提取的着色剂，包括红木

素和降红木素。

拮抗作用

驱蠕虫药；驱肠虫药；抗蠕虫的；

驱肠虫的

（拮）抗菌现象；抗菌作用；抗生

作用



（反义核糖核酸）（分子

（

反义

抗菌的；抗生的

是一种蛋白质，有时是一种多

糖，它能激发机体免疫反应。

抗菌剂；抗微生物剂抗菌素；抗生素

抗霉的；防霉的消泡剂

抗氧化剂

）

抗体

遗传学）
具有专一性地同某些类型的外

来物质（抗原）相结合的免疫球

蛋白类蛋白质。

）抗原

（

抗病毒的

）包软化剂（参照：
消泡剂；防沫剂（参照： 保鲜剂；抗老化剂；抗陈化剂；面

）

（
防溅剂

抗血清；免疫血清
抗结剂；助流剂

防腐的；消毒的；无菌的

反义链（分子遗传学）
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的样品送给被测试

后，将一系列可能是

对牛奶样品的要求

国际官方农业化学家协会（原官

方分析化学家协会）

，

单刺激源试验

在感官分析中，被测试人已可认

知样品

，或不是

人，然后问他哪个样品是

食欲（感）

在感官分析中，食品能刺激进食

需求的感官性质。

命名（来）源

表示商品品质特性仅仅或基本

上来源于地理环境。某些干酪

的特别名称是考虑到干酪制造

的收奶区域、产乳牲畜的品种、

贝福特干酪、格罗耶

干酪的加工过程和特性等。如

柯姆特干

酪、马罗衣勒斯干酪和洛克伏尔

干酪等。

，

欲望

指感官鉴定时鉴定人意愿的一

种状态。处于这种状态时，由于

产品或食品的刺激，鉴定人会喜

欢这种刺激并发生消费或使用

该产品的欲望。



抗坏血

无菌技术；无菌处理；灭菌法

人工受精

抗坏血酸；维生素

病维生素

无菌的

无菌设备

微生物不能渗入的卫生设备。

；

气味缺陷

香气；气味

精氨酸（参照：附录

花生油

花生四烯酸（参照：附录

花生酸（参照：附录

（
人工染料；合成色素；着色剂

芳香剂；香料

含水奶油；带水奶油（参照：

芳香的；调味的；调香的
（

芳香试验；香味测定（冰淇淋）
氨水

芳香物质

鉴定；批准；验收（质量管理）
产香（细）菌（微生物学）

（

学徒期；训练（期） （



无菌加工

无菌（储）罐

无菌包装

无菌灌装

将供销售的灭菌产品在无菌条

件下装入灭菌容器中，并密封。

；欧洲经济共同体保藏

乳制品生产者协会（保藏乳制品

包括甜炼乳、淡炼乳、奶粉和保

鲜奶等）（参照：

灰分

完全燃烧后的固体残留物。

酰氨基丁二酸天（门）冬酰胺；

驴奶

协会（参照：

；欧洲经济共同体奶业

（

制干酪工业协会

；欧洲经济共同体重

利润率评价

供方的评价（质量管理）

照：附录

天（门）冬氨酸； 氨基丁二酸（参

胺（参照：附录



营养缺陷型的

附加费用

自动化

高压灭菌器；杀菌釜

定质量管理活动和相应结果是

否与计划目标一致。

俄非特冰淇淋

加入水果或果酱在精美的模具

中制成的一种冰淇淋（美国产

品）。

纯奶；经鉴定的牛奶

经过仪器测定奶的冰点而确定

为没有掺杂或掺水的纯奶。

自动催化（作用）

固有微生物群落；自在微生物区

系

）

（冰淇淋）自动调制机；自动配

料装置

自养菌

自动氧化（作用）；自身氧化（作

用）

有效膜面积

用以通过膜传输物质的有效面

积。

亲和力；抗体亲抗原性

指多克隆抗体同多价抗原结合。

（

（畜舍的）自动饮水器

维生素缺乏证

（细胞）自溶（作用）



阿卓坦罗斯

绵羊奶乳清干酪（希腊产品）。

特性取样；按属性抽样

视听法

。

试验；三磷酸腺苷试验；生

物发光试验

三基于测定活细胞中存在的

磷酸腺苷的浓度，以间接评价原

料乳细菌学品质的方法。

）

属性；特性

用以从多种事物中区别出某些

事物的定性特征（参照：

监督检查（质量管理）

进行有组织和自主地检查，以确

喷嘴；雾化喷嘴

；

（喷雾机的）离心喷雾盘

雾化器；喷雾器

雾化；粉化

雾化；喷雾；粉化

原子吸收分光光度计，

；

（

收敛的；涩嘴的

保证一致（质量管理）

（



抗干眼病维生素；维生素

阿伏菌素

部分国家允许使用的一种激素。

纯净的；无菌的；无外来污染的；

未被污染的（指微生物纯培养）

纯培养物（遗传性状具有一致性

的纯培养物）

由单一细胞制得的培养物。

（参照：即维生素
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