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乳制品生产加工背景研究分析报告

一、乳制品生产加工概述

1.乳制品行业背景

(1) 乳制品行业作为我国食品工业的重要组成部分，其

发展历史悠久，自古以来就深受人们的喜爱。随着我国经济

的快速发展，人民生活水平的不断提高，乳制品行业迎来了

前所未有的发展机遇。近年来，我国乳制品产量逐年增长，

市场规模不断扩大，消费需求日益旺盛。乳制品行业的发展

不仅满足了人们日益增长的物质需求，也推动了农业产业结

构调整和农村经济发展。

(2) 在全球范围内，乳制品行业同样呈现出快速发展的

态势。发达国家如美国、欧盟、新西兰等，乳制品产业已经

形成了较为成熟的市场体系和技术体系。这些国家在乳制品

加工、质量控制、品牌建设等方面积累了丰富的经验，为我

国乳制品行业提供了借鉴和学习的对象。同时，全球乳制品

市场的竞争也日益激烈，我国乳制品企业面临着巨大的挑战

和机遇。

(3)
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 乳制品行业的发展离不开科技创新和产业升级。随着

生物技术、食品工程、信息技术等领域的不断进步，乳制品

加工工艺和技术得到了显著提升。新型乳制品不断涌现，满

足了消费者多样化的需求。此外，乳制品行业的可持续发展

也日益受到关注，绿色环保、节能减排等理念逐渐深入人心。

在新的历史时期，乳制品行业将迎来更加广阔的发展空间，

同时也需要应对诸多挑战，如食品安全、市场竞争、资源环

境等。

2.乳制品生产加工的重要性

(1) 乳制品生产加工在保障食品安全和营养供给方面

发挥着至关重要的作用。通过对牛奶等原料进行加工处理，

可以去除有害物质，提高产品的安全性和营养价值。乳制品

加工过程中，通过巴氏杀菌、超高温杀菌等手段，有效杀灭

细菌和病毒，降低食品安全风险。同时，加工过程中还可以

添加必要的营养成分，如维生素、矿物质等，使得乳制品更

加符合人体健康需求。

(2) 乳制品生产加工对促进农业产业链发展具有显著

意义。乳制品加工企业作为农业产业链的重要环节，直接带

动了奶牛养殖、饲料生产、包装材料等相关产业的发展。这

不仅提高了农产品的附加值，也为农民提供了更多的就业机

会。此外，乳制品加工企业的发展还能带动农村基础设施建

设和农村经济的繁荣，助力乡村振兴战略的实施。

(3)
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 乳制品生产加工对于满足消费者需求、丰富市场供应

具有重要作用。随着生活水平的提高，消费者对乳制品的需

求日益多样化，对品质和安全的要求也越来越高。乳制品加

工企业通过不断创新产品种类、提升产品质量，满足了消费

者对健康、美味、营养的需求。同时，乳制品加工企业还通

过市场调研和品牌推广，提高了消费者对乳制品的认知度和

购买意愿，为市场提供了丰富的产品选择。

3.乳制品市场现状分析

(1) 当前，我国乳制品市场呈现出稳步增长的趋势。随

着居民消费水平的提升，乳制品消费需求不断扩大，市场规

模逐年扩大。尤其是随着年轻一代消费观念的转变，对乳制

品品质和口感的追求日益提高，推动了高端乳制品市场的快

速发展。同时，乳制品消费结构也在不断优化，液态奶、酸

奶、奶酪等多样化产品逐渐成为市场主流。

(2) 在乳制品市场结构方面，液态奶占据主导地位，酸

奶、奶酪等乳制品市场份额逐渐提升。随着消费者对健康饮

食的关注，低脂、低糖、有机等健康型乳制品受到青睐。此

外，乳制品市场还呈现出地域差异明显的特点，北方市场以

液态奶为主，南方市场则更偏好酸奶等发酵乳制品。

(3) 乳制品市场竞争日益激烈，国内外品牌纷纷进入中

国市场。国内外乳制品企业通过技术创新、产品研发、品牌

建设等手段，提升市场竞争力。同时，电商平台的兴起也为

乳制品市场带来了新的增长点。然而，市场竞争也带来了一
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定的挑战，如食品安全问题、产品质量参差不齐等。在此背

景下，乳制品企业需要不断提升自身实力，以满足消费者日

益增长的需求，并在激烈的市场竞争中脱颖而出。

二、乳制品原料来源与处理

1.原料乳的采集与检验
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(1) 原料乳的采集是乳制品生产加工的第一步，其质量

直接影响到最终产品的品质。采集过程中，需确保奶牛健康，

避免疾病传播。通常，乳制品加工企业会与规模化、规范化

的奶牛养殖场建立合作关系，以保证原料乳的来源稳定和品

质。采集时，应选择在奶牛产奶高峰期进行，以获取新鲜、

高质量的原料乳。

(2) 采集后的原料乳需要进行严格的检验，以确保其符

合国家标准和乳制品加工的要求。检验内容包括乳脂率、蛋

白质含量、细菌总数、抗生素残留等指标。检验过程中，采

用化学、物理和微生物学等多种检测方法，对原料乳进行全

方位的质量监控。只有通过检验的原料乳才能进入后续的加

工环节，确保最终产品的安全性和营养价值。

(3) 为了确保原料乳的质量，乳制品加工企业还会建立

一套完善的质量管理体系。这包括对原料乳的采集、储存、

运输等环节进行全程监控，确保原料乳在运输过程中不受污

染。此外，企业还会对供应商进行定期评估，确保其能够持

续提供符合标准的高质量原料乳。通过这些措施，乳制品加

工企业能够有效控制原料乳的质量，为消费者提供安全、健

康的乳制品。

2.原料乳的处理技术

(1)
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 原料乳的处理技术在乳制品生产中扮演着至关重要的

角色。首先，原料乳的标准化处理是确保产品质量的基础。

这一过程包括对原料乳的过滤、均质化、杀菌等步骤，旨在

去除杂质，提高乳液的稳定性和口感。过滤可以去除悬浮物

和较大的颗粒，均质化则使乳脂均匀分布，减少乳脂分离，

而杀菌则可以有效杀灭细菌，保证原料乳的安全。

(2) 在原料乳的处理过程中，巴氏杀菌和超高温杀菌是

最常用的两种杀菌技术。巴氏杀菌通过在较低温度下加热一

段时间，既能杀灭有害微生物，又能保留乳制品的风味和营

养成分。而超高温杀菌则能在瞬间将乳品加热至高于巴氏杀

菌的温度，虽然能更彻底地杀菌，但可能会对乳品的风味和

营养成分产生一定影响。选择合适的杀菌技术需要根据产品

特性和市场需求来决定。

(3) 除了杀菌技术，原料乳的处理还包括添加稳定剂、

乳化剂等辅助成分。这些成分有助于改善乳制品的口感、延

长保质期和增加产品的功能性。例如，添加维生素和矿物质

可以增强乳制品的营养价值，而使用天然色素和香料则可以

提升产品的感官品质。在处理过程中，还需严格控制添加剂

的种类和用量，以确保产品的安全性和合规性。

3.原料乳的营养成分分析

(1) 原料乳是乳制品生产的基础，其营养成分丰富，对

人体健康具有重要意义。原料乳中主要含有蛋白质、脂肪、

碳水化合物、矿物质和维生素等营养成分。其中，蛋白质是
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乳品中的主要营养成分，对人体肌肉生长、免疫功能和代谢

等方面有重要作用。脂肪则是乳品中的能量来源，同时含有

对人体有益的脂肪酸，如不饱和脂肪酸和共轭亚油酸。
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(2) 在矿物质方面，原料乳含有丰富的钙、磷、钾等元

素，对于维持骨骼健康、调节体内电解质平衡等生理功能至

关重要。此外，原料乳中还含有维生素 A、维生素 D、维生

素 B群等，这些维生素对于维持正常的视觉功能、增强免疫

力、促进新陈代谢等方面具有重要作用。营养成分的分析有

助于乳制品加工企业了解原料乳的营养特性，为后续产品的

开发和加工提供科学依据。

(3) 原料乳的营养成分会因奶牛品种、饲料、饲养管理

等因素而有所不同。例如，草饲奶牛的乳制品中不饱和脂肪

酸含量较高，而谷物饲养奶牛的乳制品中则可能富含共轭亚

油酸。在乳制品加工过程中，通过调整加工工艺和配方，可

以优化原料乳的营养成分，使其更符合消费者的需求。同时，

营养成分的分析也有助于监测乳制品加工过程中的营养损

失，确保最终产品的营养品质。

三、乳制品加工工艺流程

1.原料预处理

(1) 原料预处理是乳制品生产加工的重要环节，其目的

是确保原料乳在进入后续加工环节前达到理想的物理和化

学状态。预处理过程主要包括原料乳的接收、冷却、过滤和

均质化等步骤。原料乳的接收环节需要严格按照卫生标准进

行，确保原料乳的新鲜度和安全性。冷却是将原料乳迅速降

温至适宜的温度，以减缓微生物的生长和酶的活性，从而延

长原料乳的保质期。
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(2) 过滤是原料预处理的关键步骤之一，通过物理过滤

可以有效去除原料乳中的杂质和悬浮物，提高乳液的澄清度

和口感。常用的过滤方法包括板框过滤、微滤、超滤等。微

滤和超滤技术可以去除更细小的颗粒，尤其适用于高品质乳

制品的生产。均质化则是通过机械压力将乳脂颗粒细化，防

止乳脂分离，提高乳制品的稳定性和均匀性，同时也有助于

改善口感。

(3) 在原料预处理过程中，冷却、过滤和均质化等步骤

的参数设置和操作方法对最终产品的品质有着直接的影响。

因此，乳制品加工企业需要根据产品特性和原料乳的特性，

精确控制预处理过程中的各项参数。此外，预处理过程中的

卫生管理也非常重要，任何微生物污染都可能导致最终产品

的质量问题。因此，加工企业需确保预处理设备的清洁和维

护，以及操作人员遵循严格的卫生操作规程。通过有效的原

料预处理，可以确保乳制品生产过程的顺利进行和产品质量

的稳定。

2.乳制品加工过程

(1) 乳制品加工过程是一个复杂而精细的工艺流程，主

要包括原料乳的标准化处理、均质化、杀菌、浓缩、发酵、

成型、熟成和包装等步骤。标准化处理旨在去除原料乳中的

杂质，确保原料的纯净度。均质化通过机械压力将乳脂颗粒

细化，防止乳脂分离，提高产品的稳定性和均质性。杀菌过

程则是为了杀灭有害微生物，保证产品的安全。
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(2) 在乳制品加工过程中，发酵是关键环节之一，它不

仅赋予乳制品独特的风味，还能增加产品的营养价值。发酵

过程中，乳酸菌等有益微生物将乳糖转化为乳酸，降低 pH

值，抑制有害菌的生长。根据发酵方式和产品类型的不同，

发酵过程可能涉及酸奶、奶酪、黄油等多种乳制品的生产。

发酵完成后，乳制品还需经过熟成阶段，以进一步发展风味

和提高品质。

(3) 成型是乳制品加工过程中的重要步骤，通过特定的

模具和设备，将液态乳制品转化为固态或半固态形态。成型

后的乳制品进入熟成阶段，熟成过程中，乳制品的质地、风

味和营养都会得到进一步的提升。熟成时间因产品种类而异，

有的可能只需要几小时，而有的则可能需要数月甚至更长时

间。最后，包装是乳制品加工过程的最后一个环节，它不仅

保护产品免受污染，还能延长产品的保质期，并便于运输和

销售。

3.产品后处理

(1) 产品后处理是乳制品生产过程中的重要环节，其目

的是确保乳制品在包装和储存前达到最佳状态。这一过程包

括冷却、均质化、脱气、稳定化、调味和包装等多个步骤。

冷却是产品后处理的第一步，通过降低温度，可以减缓微生

物的生长，延长产品的保质期。均质化则是在冷却的同时进

行，以确保产品的稳定性和均匀性。

(2)
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 脱气是针对某些乳制品如奶油和冰淇淋的特别处理，

通过去除产品中的空气，可以防止产品在储存和运输过程中

出现气泡，影响口感和外观。稳定化处理则是通过添加稳定

剂，如蛋白质、乳化剂和凝固剂，来防止乳制品分离、沉淀

或变形。调味则是根据产品种类和市场需求，对乳制品进行

口味调整，以满足不同消费者的偏好。

(3) 包装是产品后处理的最后一步，也是确保产品安全、

卫生和便于运输的关键环节。包装材料的选择要考虑到产品

的特性、储存条件和市场需求。常见的包装材料有塑料、玻

璃、纸盒等。包装设计不仅要美观，还要具备良好的密封性

和保护性，以防止产品在运输和储存过程中受到污染或损坏。

此外，包装上还需标注产品信息、生产日期、保质期等，以

便消费者了解和选择。通过严格的产品后处理，乳制品企业

能够确保最终产品的质量和市场竞争力。

四、乳制品加工设备与技术

1.常用加工设备介绍

(1) 在乳制品加工过程中，离心分离机是常用的设备之

一。它通过高速旋转产生的离心力，将原料乳中的固体和液

体分离。离心分离机适用于乳脂分离、蛋白质分离和乳清分

离等，具有高效、精确的特点。不同型号的离心分离机适用

于不同规模的生产线，从小型实验室设备到大型工业化生产

设备都有广泛应用。

(2)
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 均质机是乳制品加工中用于提高产品稳定性的关键设

备。它通过高压将乳液中的脂肪球细化，防止脂肪上浮和分

离。均质机广泛应用于酸奶、冰淇淋、奶油等乳制品的生产。

均质过程对产品的口感、质地和外观都有显著影响，因此均

质机的性能和操作精度对产品质量至关重要。

(3) 蒸煮锅是乳制品加工中用于杀菌和加热的设备。它

通过高温蒸汽对乳液进行加热，既可以杀菌，又能使乳蛋白

发生变性，改善产品的口感和稳定性。蒸煮锅通常配备有温

度、压力和时间的控制系统，以确保加工过程中的温度均匀

性和杀菌效果。此外，蒸煮锅还广泛应用于乳清蛋白、乳糖

等副产品的生产。

2.加工技术发展趋势

(1) 乳制品加工技术的发展趋势正朝着更加高效、节能

和环保的方向发展。随着科技的进步，新型加工技术的应用

越来越广泛，如酶法处理、超滤、纳滤等技术，能够在保持

乳制品营养成分的同时，提高生产效率和产品质量。这些技

术有助于降低生产成本，减少能源消耗，减少对环境的影响。

(2) 随着消费者对健康和营养的关注度提高，乳制品加

工技术也在不断追求更高的营养价值和功能性。例如，通过

添加特定的益生菌、膳食纤维等成分，开发出具有保健功能

的乳制品。同时，加工技术也在追求天然、有机、低糖、低

脂等健康趋势，以满足消费者对健康饮食的需求。

(3)
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