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　　本教材根据高职高专教育发展的实际，在阐述基本理论的同时，

重点突出高职高专教育以实践、实训教学和技能培养为主导方向的

特点，改变以往教材中过于注重理论而忽视实践的不足，加强了实

践、实训方面的内容，突出重点章节和重点内容，力求做到精简、

精练、实用和可操作性强。

乳制品生产技术是农产品加工专业或食品科学与工程专业的主

干专业课程，与众多学科相互渗透，并在实际应用中不断地创新和

发展，其广度和深度也不断得到拓展。

本教材主要介绍了乳制品的工艺原理、生产技术与方法、产品

贮藏保鲜以及产品的质量控制等知识，内容体现了实践性、应用性

和先进性，特别是在发酵乳制品、乳源、液态乳和原料乳的验收等

方面体现了新的技术和知识；此外，在实训部分增加了许多新的内

容，如：乳中细菌总数测定、鲜乳中抗生素残留的检验、酸乳生产

技术综合实训、干酪品质鉴定和制作、乳粉的质量检验综合实训等。

本教材适合于高职高专院校食品类专业、畜牧专业学生及相关

技术人员使用。

本教材的编写考虑了南北方的适用性特点，由从事乳制品生产

技术课程教学与研究的一线教师编写，在总结多年教学经验的基础

上完成本教材的编写工作。教材由罗红霞和吕玉珍负责修改、统稿，

参加编写人员：罗红霞 （绪论、第五章、实训一至实训七、综合实

训一），吕玉珍 （第一章、第七章、第十章、实训十一至实训十三、

综合实训二），李志方 （第二章、第四章），王爱军 （第三章，实训
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四中部分内容），金嫘 （第六章、实训八至实训十），宋立峰 （第八

章、第九章、实训十四、实训十五）。

本教材在编写过程中得到了中国农业大学食品科学与营养工程

学院任发政教授和北京三元食品股份有限公司陈历俊高级工程师的

关心指导，在此表示衷心的感谢。由于编者的水平及资料等有限，

不妥之处，希望广大读者在使用中多提宝贵意见，以便再版时予以

修改完善。
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书书书

绪!!论

乳制品是食品科学的重要组成部分!随着食品工业和畜牧业的快速发展"
乳业也得到迅猛的发展"这对改善人民生活#提高人民身体素质以及促进畜牧
和食品工业的更大的经济效益都有着极其重要的作用!

一!乳制品生产加工的概念和内容

畜牧业生产的目的是为了获得畜产品!畜产品虽然可以直接被人类所利
用"但是从提高这些产品的营养价值"增添特色"延长保存期限等角度来看"
绝大多数畜禽产品必须经过加工处理后方能被更有效地利用!因此"研究乳制
品的性质#特点及加工生产工艺的方法称为乳食品加工!它是畜牧生产中的重
要环节"可使畜产品增值"实现优质高效益!
乳制品生产是以乳为原料"通过各种方法和手段加工成各种可以为人们所

直接食用的#健康安全的各种产品!
近年来"随着我国社会主义市场经济的发展"特别是改革开放的不断深

入"乳产品的产量增长极快"产量的不断提高为乳品加工业提供了充足的原料
资源"也促进了畜牧业的不断发展!乳品科学与技术属于应用技术科学"是讲
述乳的物理#化学性质及各种乳制品加工工艺的一门学科!主要包括乳畜品
种#乳的组成成分和性质#乳的理化特性#微生物学特性"各种乳制品的加工
工艺和技术特点等"是一门具有很强实践性又与理论性相结合的涉及多门学科
的实用技术!

二!乳制品生产加工的重要意义

乳制品作为一种营养丰富而全面理想的食品"在人类食品中占有特殊的地
位"它对人类健康和增强身体素质的重要价值逐渐被国民重视!奶业已在越来
越多的国家的社会#经济中占有一席之位和受到重视!在许多西方国家的膳食
结构中占有十分重要的地位"国际上也往往把乳及乳制品消费量作为衡量一个
国家人民生活水平高低的一个指标!乳业与农业产业结构调整#增加农民收
入#改善人们膳食结构和营养水平密切相关"一个国家的乳业总体水平是衡量

$!$



一个国家畜牧业发展程度的重要标志!

三!我国乳制品加工业的现状和发展趋势

!一" 乳产量
中国是一个农业大国"同时也是一个畜牧业生产大国!奶业在中国是一个

新兴的产业"随着国民经济的发展"人民生活水平的提高"畜牧业科技的引进
和推广"奶业获得了很快的发展!无论在奶畜饲养#畜种改良或乳品加工销售
方面"都具有相当的基础和规模"对于满足市场供应"向人们提供营养丰富的
保健食品"并促进农牧业的良性循环"显出越来越重要的作用!
据统计""##$年我国奶类总产量达到"%&’(%万)"比上年增长"#*"乳

品产业总产值突破了&##亿元!人均奶类占有量达到"!(+,-!我国乳制品消
费的主要品种是液态奶#酸奶和奶粉"鲜乳品消费量在近五年内"平均每年递
增".(%"*"酸奶消费量的增速平均每年为."(%/*!此外还有少量的干酪#
奶油#冰淇淋#雪糕#炼乳等乳制品!在品牌#品种和花色等方面都有了长足
的进步"乳制品市场越来越丰富"广大消费者的选择余地越来越大!虽然我国
乳制品市场与过去相比有了很大的发展"但与国外相比"我国乳制品消费的品
种还相对较少!在发达国家"乳业产值占农业总产值"#*以上"美国#荷兰#
新西兰#澳大利亚等国家"奶业总产值往往占农业总产值中的.$*以上"德
国#英国也占"$*以上"法国约占!/*"即使在注重工业发展的日本"它的
奶业总产值在农业总产值中也占有%*!而我国乳业产值占农业总产值的比例
不足!*"全世界乳制品产品总产量为$(&’亿)"人均占有量为!##,-"亚洲
人均消费乳制品产品也已超过了’#,-"而我国的人均占有量只是+(",-"人
均消费量远远低于世界平均水平"足可以说明了中国奶业仍处于一个发展时
期"有很大的市场潜力和发展空间!
"##&年中国的奶类总产量已经达到了."/’万)"已经成为全球第三大产
奶国家"但中国绝对不是一个奶业强国!其总量#发展规模#生产水平#人均
占奶量#消费水平或产品质量以及生产管理水平等"与发达国家仍存较大的差
距!中国奶业历史悠久"近半个世纪以来的快速发展"已引起世界奶业及其投
资者的关注!奶业已被视为农业的一项重要支柱产业来加以重视发展"中国人
的奶牛饲养水平及其人年均消费量将会逐年得到提高"并与世界发达国家奶业
的距离越来越接近!
"##!年的奶牛存栏数#总产奶量#奶类总量和人均年占奶量这几项硬指
标分别是$&&("万头#!#"$($万)#!!""(&万)和%(%,-%而"##&年全中国
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的奶牛存栏数约!..$万头"牛奶总产量约为.!%#万)"奶类总产量为."/’
万)"人年均占奶量约为"$(.,-!这$年的时间段"上述几个指标的年均增长
率分别是奶牛存栏增长率为!%(+*"牛奶总产奶量年均递增长率为"$(’*"
奶类总量年均递增长率为"’*"人年均占奶量年均递增长率为".($*"上述
几大项指标的综合年均递增长率为".*!进入"!世纪的前$年的综合年均增
长指数"比"#世纪中叶至世纪末的$#年这一段时期的年均增长率增加了
"倍!

!二" 牛奶消费及市场特点
!"知名度!认可度和社会经济地位随着人们认识程度的转变而改变 对
大部分中国人来说"在"#世纪%#年代之前牛乳被视为 &高档产品’"而并不
是一种大众化的食品"视之为高级营养品和奢侈品!进入"!世纪以后"随着
中国乳业界大力开展牛奶宣传"例如每年坚持开展 &国际牛奶日’的宣传活
动"人们对牛奶的认识有了很大的提高"认识到牛奶对人体的健康和国民经济
发展都会带来很大的促进作用!同时"随着我国乳业的快速发展"生活水平的
提高"牛乳成为了一种大众食品或饮品"这对培育和大力发展牛奶市场有极大
的促进和帮助!
#"牛奶消费的主导市场在城市 由于经济能力和购买力的不同"我国城
市和农村的牛奶消费存在着较大差距!在农村"只有生活在新疆#内蒙古#青
藏等地区的少数民族牧民"由于历来有饮用牛奶的习惯而经常能饮用自产自销
的牛奶"而大部分的牛奶消费者都高度集中在城市%我国东部的城市乳品消费
比西部城市要强!就整个市场格局而言"城市已经成为我国牛奶消费的主要
市场!
$"牛奶消费市场的发展受到一些因素的制约 从市场经济学角度出发"
市场是产品的最终归宿"牛奶市场发展的最大动力来自市场!而市场是依靠调
动和鼓励消费使其不断扩大和成熟发展起来的!在这个过程中难免会受到许多
因素的干扰或阻碍!如(饮食习惯#营养意识#消费习惯及其消费选择#消费
水平与能力#消费引导和市场培育的力度#乳品生产企业的信用度#质量卫生
安全等!将这些存在问题或制约因素不断改善或解决"我国牛奶消费市场将会
逐步走向成熟"得到壮大!消费市场的发展是拉动中国奶业快速发展的最大
动力!

!三" 消费方式
!"销售渠道 一部分保持原有的传统销售渠道%由生产企业自行开办的
牛奶专卖店%连锁店%购物中心#大卖场%小商店#便利店#士多店%社团#
机关特殊供应渠道%幼儿园与学校专司定向供应%牛奶进入社区送货上门%宾
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馆#酒楼#餐饮奶%军需供应!
#"营销方式 生产企业自产自销%只产不销而全权委托他人总代理或总
经销%建立自己的一定销售渠道自销部分产品"同时兼与总代理#总经销商进
行合作"即实行两条腿走路的混合型销售形式%带资加盟的销售形式%建立二
级分销商的形式%产品分类设立专门的营销公司"实行专营#专销#专卖这种
营销方式!部分企业更多的采用厂家#经销商#分销商#批发商#零售商的营
销模式进行营销"形成本产品的市场销售网络!

!四" 存在的主要问题
虽然我国的乳品工业在近些年来发展迅速"为社会和百姓创造了巨大的效

益和利益"但是"在发展过程中也显现出不少亟待解决的问题!
!"产业化程度不高"整体技术水平较低 我国奶牛饲养多以小规模生产#
分散的农户饲养为主"生产方式不适应奶业产业化要求"过去"#多年"美国#
加拿大和欧盟一些奶业发达国家依靠先进的科学技术"使奶牛平均单产大幅度
提高"科技对乳业的贡献达到了+#*"奶业发展已步入依靠科技进步促进可
持续发展的良性循环"我国奶业发展的科技贡献在 &十五’期间有了显著的增
强"但与发达国家仍存在明显差距!
#"奶牛种源特别是良种奶牛不足"单产较低 我国成年奶牛的平均单产
仅为.$##,-"美国#以色列达到%’##,-"丹麦#法国和日本达到&$##,-以
上"我国的单产率仅为世界平均水平的&.*"我国"!.头奶牛的产量才相当
国外!头奶牛的产量!
$"原料奶的质量与安全检测体系不健全 我国牛奶质量标准和监控体系
建设滞后"国家颁布的关于原料奶和奶产品的质量标准和卫生标准多数是!#
年前制定的"隶属不同部门#涉及指标少"检测方法落后"不适于食品安全的
发展!
%"加工能力低!结构不合理!品种单一 现有奶制品主要有液态奶#奶
粉#发酵奶#冰淇淋和干酪等!$#*的鲜奶用于生产加糖奶粉"液态奶以巴氏
杀菌奶为主"占到&!*"而干酪#奶油#脱脂奶粉等制品生产比重不足$*!
&"发展不均衡 过于重视发展速度"忽略了经济效益%过于重视市场占
有率"忽视利润率"造成产量增加"销售收入提高"盈利水平却在下降!乳品
行业利润率"##.年为&(!*""##’年为$(’*!其中"大中型乳品企业为
$(’+*"小型企业为$("%*"销售收入前!#位的企业"利润率仅为’(/*"
低于行业平均水平!
’"同质化竞争 竞争的同质化和高昂的营销成本导致利润率下降"而影
响乳业的发展后劲"盈利水平的降低也说明了生产与市场的矛盾"产量与销量
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的矛盾!乳制品生产企业在定位#产品#营销#目标市场等方面高度同质化"
使得价格竞争越来越激烈!

!五" 未来的发展
发达国家奶业产业发展经验表明"现代科学技术在乳品加工#奶源基地建

设#乳品质量提升#营销网络扩大中具有重要作用!我国奶业在几年的发展
中"受困于资金#市场#政策#观念等因素的局面有了一定程度的改变"而技
术的缺乏却成为制约奶业发展的关键性因素"科学是第一生产力"只有依靠科
技进步才能推动奶业从质和量两个方面同时实现跨越式发展!
!"自主创新"科技先导 通过加大和提高出国培训和引进人才的手段"
瞄准世界乳品加工技术与产业发展前沿"推进科技创新和技术进步"增强乳品
工业原始创新#集成创新和引进消化吸收再创新能力!积极采用高新技术和先
进适用技术改造乳品工业"加快科技成果推广应用和产业化步伐"提高产品的
科技含量!通过培训计划"加强和提高我国奶业的整体技术水平!
#"加强原料奶的质量标准与安全检测体系建设 参照国际标准"结合国
情"建立国家食品标准和统一#规范的食品认证认可体系"完善食品安全检测
和监控系统体系"确保乳品在原料#加工#包装#运输和食用等全过程中的卫
生和安全!
$"提高生产工艺和质量水平 充分运用先进的科学技术改良和提高乳制
品的生产工艺和产品质量"同时提高乳制品的加工能力!
%"合理调整乳品结构"提高乳业发展的后劲 重视新的乳源和新产品的
开发"通过学习和运用国外先进的科学技术与管理水平"推动我国乳业的健
康#可持续发展!

四!乳制品加工与其他学科的关系

乳制品加工是一门应用技术学科"它与畜牧业#食品工业#农产品贮藏加
工业#轻工业#医药工业及机械工业#包装材料业等有着密切关系!乳制品加
工的基础理论知识范围也十分广泛"包括生物学#生物化学#生物物理学#食
品营养与卫生学#食品机械工业学#畜牧学和加工工业的有关学科!随着科学
技术的发展"各学科的相互渗透"新技术不断出现并得以应用"乳制品加工的
广度和深度将不断得到拓展!
乳制品加工主要叙述乳品加工与保鲜的基础理论知识#贮藏保鲜技术及产

品加工方法!学习本课程"要掌握乳制品加工岗位所必需的知识及操作技能"
还需要认真学习新知识"开拓新领域和新产品!
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由于乳业的产业链非常长"受它所涉及的上下游如种植业"奶牛养殖业"
兽医药品业"乳品加工业"运输业"机械制造业"包装#包装材料业"商业等
都会因此兴旺发展!其中种植业 )牧草#玉米等*和奶牛养殖业还可直接为农
民提供更多的就业机会和经济收入!专家预计在未来的$年"中国奶业从总体
上其发展指数仍会控制在!$*!"#*的范围内"而消费者在这期间将对新鲜
牛奶#酸牛奶#活性益生菌#活性乳酸菌奶产品和奶酪有更多的需求!其中"
酸牛奶和奶酪与雪糕#冰淇淋甜点的年增长速度将会超过.#*以上!在奶产
品发展方面"牛奶饮料化将会成为未来的一个发展趋势!在未来的!#年"全
球的乳业增量相当一部分还是依然主要来自中国奶业发展的增长!中国奶业的
前景十分远大和美好"奶品市场也是前景无限!随着越来越多的中国人能适应
饮用牛奶和有能力饮用牛奶"饮用牛奶的消费群体将会越来越大"对牛奶的消
耗也就越多"要实现每个中国人每天饮上#($,-奶的水平"即人年均为
!%"($,-"中国所需的奶源将会更大更多!这些发展空间肯定会拉动和刺激中
国奶业的蓬勃发展!未来中国奶业仍将保持一个强劲的发展势头!
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