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《乳与乳制品加工技术》

内容概要

《乳与乳制品加工技术》为该丛书之一《乳与乳制品加工技术》，《新农村建设丛书》是一套针对“
农家书屋”、“阳光工程”、“春风工程”专门编写的丛书，是吉林出版集团组织多家科研院所及千
余位农业专家和涉农学科学者，倾力打造的精品工程。该丛书内容编写突出科学性、实用性和通俗性
，开本、装帧、定价强调适合农村特点，做到让农民买得起，看得懂，用得上。 
全书内容详尽，从基础知识到各种乳制品加工、设备选用元均以实用为主。工厂设计、检测分析、质
量控制、工厂管理等充分体现了系统性和实用性。全书语言简练，通俗易懂，可读性强，是一部较好
的乳品加工技术书。
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《乳与乳制品加工技术》

书籍目录

第一章  乳的成分、性质及营养  第一节  乳的成分  第二节  乳中化学成分的性质  第三节  乳的物理性质
第二章  乳制品质量控制  第一节  牛乳中的微生物及来源  第二节  无公害乳品的生产与加工技术规范第
三章  消毒乳  第一节  消毒乳的概念和种类  第二节  乳的杀菌和灭菌  第三节  原料乳的验收  第四节  原
料乳的预处理  第五节  消毒鲜乳的加工  第六节  灭菌乳及无菌包装  第七节  再制乳的加工  第八节  花色
奶的加工第四章  发酵乳制品  第一节  发酵剂  第二节  酸乳的加工  第三节  乳酸茵饮料的加工  第四节  
双歧冷冻酸奶加工技术  第五节  乳酸菌制剂的加工第五章  乳粉加工技术  第一节  乳粉的概念和种类  
第二节  全脂乳粉的加工第六章  炼乳  第一节  甜炼乳加工技术  第二节  淡炼乳的生产工艺第七章  干酪  
第一节  干酪的概念及种类  第二节  天然干酪的一般加工工艺  第三节  融化干酪的加工第八章  油  第一
节  奶油的种类  第二节  奶油的加工第九章  冰淇淋的生产  第一节  冰淇淋  第二节  雪糕及冰棒第十章  
其他乳制品
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《乳与乳制品加工技术》

章节摘录

　　第三章　消毒乳　　第一节　消毒乳的概念和种类　　一、消毒乳的概念　　消毒乳又称杀菌鲜
乳，系指以新鲜牛乳为原料，经净化、杀菌、均质等处理，以液体鲜乳状态用瓶装或其他形式的小包
装，直接供应消费者饮用的商品乳。因消毒乳大部分在城镇销售，故也称之为市乳（City Milk）。过
去消毒乳均为供应当天饮用，随着生产技术的改进，目前消毒乳已能在常温下保存数月不变质，故有
“长寿乳”之称。　　二、消毒乳的种类　　消毒乳可根据制品的组成、杀菌处理方法、包装形式等
进行分类。　　（一）按组成分类　　1．普通消毒乳　以鲜乳为原料，不加任何添加剂而加工成的
消毒鲜乳。普通消毒乳又可分为全脂消毒乳、半脱脂消毒乳和脱脂消毒乳。　　2．强化消毒乳　于
新鲜乳中添加各种维生素或钙、磷、铁等无机盐类，以增加营养成分，但风味和外观与普通消毒乳无
区别。　　3．花色消毒乳　消毒乳中添加咖啡、可可或各种果汁，其风味和外观均有别于普通消毒
牛乳。　　4．再制消毒乳　也称复原乳。系以全脂乳粉、浓缩乳、脱脂乳粉和无水奶油等为原料，
经混合溶解后，制成与牛乳成分相同的饮用乳。可分下列2类：　　⋯⋯
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《乳与乳制品加工技术》

编辑推荐

　　《乳与乳制品加工技术》内容编写突出科学性，实用性和通俗性，开本，装帧，定价强调适合农
村特点，做到让农民买的起，看的懂，用的上，希望《乳与乳制品加工技术》能够称为一套社会主义
新农村建设的指导用书，成为一套指导农民增收，脱贫致富，提高自身文化素质，更新观念的学习资
料，成为农民的良师益友。
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