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内容概要

《乳品加工新技术》紧密结合我国乳品工业生产的现状，全面、系统地阐述了乳品的生产技术要点和
关键环节，为乳品加工相关人员提供了标准和规范的产品加工技术与知识。
《乳品加工新技术》共分九章，内容包括乳的基本知识、原料乳的验收及预处理、液态乳的加工、发
酵乳的加工、乳粉加工、干酪加工、冰淇淋加工、其他乳品的加工及乳品加工机械与设备。
《乳品加工新技术》可为从事乳品加工的科研、教学、技术人员提供参考，也可作为相关学科的培训
教材。
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章节摘录

版权页：   插图：   （二）搅拌型酸乳的生产工艺与操作要点 搅拌型酸乳的生产中，从原料乳的验收
到接种发酵等过程，都与凝固型酸乳基本相同。
两者最大的区别就是：凝固型酸乳是先灌装，再发酵；而搅拌型酸乳是先在大罐中发酵，再进行灌装
。
 1.发酵搅拌型酸乳的发酵是在发酵罐中进行的，发酵罐罐壁是加热介质（如温水）或隔热介质来维持
酸乳的温度。
典型的搅拌型酸乳生产的培养温度为42～43℃，保温3.5小时。
使用直投式发酵剂生产时，培养温度应在42～43℃，保温4～6小时。
 2.冷却破乳酸乳终止发酵后经适当搅拌破乳后，立即冷却。
要求凝乳颗粒不宜过细，以免影响酸乳的黏度及组织状态变化。
搅拌过程中应注意既不可速度过快，又不可时间过长。
冷却的过程采用连续式冷却（管式或宽流道板式冷却器）为好。
冷却在搅拌型酸乳生产中是非常关键的步骤。
在培养的最后阶段，酸度达到要求时（pH4.2～4.5），酸乳必须迅速降温至15～22℃，这样可以暂时
终止酸度的进一步增加，并有利于最终产品的组织状态与风味形成。
为了保证产品的组织状态和酸度保持基本一致，泵及冷却系统在20～30分钟内排出罐中的发酵乳到缓
冲罐中，再行罐装。
 3.混合果料与酸乳的混合方法有两种：①间隙式混合法，在罐中将酸乳与杀菌处理后的果料混匀；②
连续式混料法，用计量泵将杀菌后的果料泵入在线混合器连续加入到酸乳中。
 4.灌装和包装混合均匀的酸乳和果料，可通过灌装机进行灌装。
灌装机都采用容积柱塞式灌装机，用大孔灌装嘴慢速灌装。
搅拌型酸乳一般采用塑料杯或屋顶盒包装。
 5.后熟将灌装好的酸乳置于冷库中，在2～6℃冷藏24小时进行后熟，进一步促使酸乳中风味物质的产
生和改善黏稠度，减少乳清析出。
 （三）常见的质量问题与控制 1.组织砂状酸乳在组织外观上有许多砂状颗粒存在，不细腻。
 产生砂状结构的原因：①发酵温度过高、发酵剂活力低、接种量多、发酵期间振动。
②有些厂家为了避免降温过慢产生过酸现象，在较高温度下就开始搅拌。
③原料乳受热过度。
④酸乳中混入大量微小气泡。
 控制方法包括：①选择适宜的发酵温度。
②避免原料乳受热过度。
③减少乳粉用量。
④避免干物质过多和在较高温度下进行搅拌操作。
⑤尽量避免微小气泡进入发酵乳。
 2.乳清分离酸乳搅拌速度过快，过度搅拌或泵送造成空气混入产品，将造成乳清分离。
此外，酸乳发酵过度、冷却温度不适以及干物质含量不足也可造成乳清分离现象。
搅拌速度的快慢对成品的质量影响较大，若搅拌速度过慢，不能使凝块破损，产品不能均匀一致；但
搅拌速度过快，又使酸乳的凝胶状态破坏，黏稠度下降，在储藏过程中产生大量的乳清。
 控制方法包括：①选择合适的搅拌器，注意搅拌温度。
②使用适当的稳定剂，提高酸乳的黏度，防止乳清的析出，常用的稳定剂有CMC（羧甲基纤维素）、
变性淀粉等，一般用量为0.1％～0.5％。
③提高乳中乳固体（特别是非脂乳固体）含量。
 3.风味不良除了与凝固型酸乳的相同因素外，在搅拌过程中因操作不当而混人大量空气，造成霉菌和
酵母的污染。
虽然酸乳较低的pH能抑制几乎所有细菌的生长，但却适宜霉菌和酵母的生长，也是造成酸乳的变质和
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产生不良风味的原因之一。
另外，添加的果蔬原料若处理不当，也会造成酸乳的风味不良。
 （四）影响搅拌型发酵乳增稠的因素 黏稠度是反映搅拌型酸乳质量的重要物理指标和感官指标。
 1.乳固体和非乳固体的含量 非乳脂固体的含量对酸乳的影响效果极其明显，蛋白质和乳糖含量的增加
有利于发酵乳的水合作用，增加乳的黏稠性。
 2.原料乳的均质效果经均质处理过的全脂或部分脱脂的原料乳，脂肪球细化，不会出现脂肪上浮、分
层的现象，同时也能增加蛋白质的水合作用。
 3.原料乳的热处理原料乳经90～95℃、3～5分钟的热处理，其酪蛋白在发酵乳中完全凝固，乳清蛋白
由于受热而完全变性。
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编辑推荐

《乳品加工新技术》在编写过程中充分利用编者不同来源和专业背景的优势，突出乳品加工产、学、
研的有机结合，以及乳品新技术与实际的结合。
同时，《乳品加工新技术》第九章还专门系统地介绍了乳品加工主要设备及其性能特点，突出乳品工
艺技术与装备的有效结合，形成《乳品加工新技术》的鲜明特色。
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