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内容概要

随着我国乳制品行业的迅速发展，加工技术和设备水平也在迅速提高，产品与品种也在发生日新月异
的变化，乳制品的安全与质量也有了质的提高，但消费市场对乳制品的需求也呈现出多样性与个性化
，对乳制品质量要求更为严格，尤其作为中国乳品市场的主力军的液态乳的表现更为明显。
本书结合液态乳生产加工的基础理论、质量管理与控制以及快速消费品的市场营销理论，较为系统地
论述了液态乳全程安全与质量控制，并反映了现代液态乳加工技术与安全质量控制的发展趋势，具有
一定的实用性。
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研究内容涉及乳品加工领域前沿与应用性研究，具体包
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章节摘录

第二节 乳成分在热处理过程中的变化在牛乳的热处理过程中，牛乳中大多数化学成分(蛋白质、脂类
、矿物质和碳水化合物)都会受到很大的影响。
加热过程会发生很多生物化学和物理化学变化，这些变化会影响牛乳感官、理化和营养特性。
因此，研究热处理过程对乳成分的影响，对于提高乳制品的质量具有重要的意义。
一、蛋白质的变化牛乳中的蛋白质是最容易受到热处理影响的部分。
生产上常用的热处理条件会使蛋白质的二级结构和三级结构发生变化，即蛋白质的空间结构发生变化
，不影响蛋白质的一级结构和肽键。
牛乳蛋白质变性后的疏散结构更适合酶的作用，因此热变性蛋白比天然乳蛋白更容易消化吸收。
(一)酪蛋白的变化酪蛋白对热是相对稳定的，因为脯氨酸阻止了对其凝固必需的氢键形成，因此足以
耐受一般的热处理。
用电镜观察UHT灭菌乳的酪蛋白结构，呈现结构疏松、直径增加的特点。
热处理对口一酪蛋白物理化学性质的影响低于对0t一酪蛋白的影响。
酪蛋白溶液在1000C下加热30min几乎不发生变化；在1200C下加热30min，a一酪蛋白和口一酪蛋白的
电泳峰趋向扁平，发生部分水解和脱磷酸反应；继续提高热处理强度，才会发生凝固现象，而这种热
处理强度在乳品加工中几乎不被采用。
超高温热处理过程中酪蛋白胶粒会发生化学成分重组，主要是聚集和分散作用。
乳球蛋白和K一酪蛋白在酪蛋白胶粒表面形成不可逆的二硫键的复合物，从而改变酪蛋白胶粒的凝集
性能。
例如，氨基酸的侧端和末端在高温下会发生不同的反应，导致蛋白质的溶解性降低。
同时，高温会释放一些活性基团，如HS一、NH4、HP0：一等，这些活性基团主要影响产品的感官和
物理化学特性。
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编辑推荐
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