
概念  
 

1.乳的概念:乳是哺乳动物产仔后油乳腺分泌的一种具有胶体特性、均匀的生

物学液体,其色泽呈白色或略带微黄色,不透明,味微甜并具特有香气。  

 

2.异常乳:当乳牛受到饲养管理、疾病、气温及其它各种因素的影响时,乳的

成分和性质往往发生变化,这时与常乳的性质有所不同,也不适于加工优质的产品,

这种乳称作异常乳。  

 

3.酒精阳性乳:乳品厂检验原料乳时,一般先用68%或 70%的酒精进行检验,凡

产生絮状凝块的乳称为酒精阳性乳。  

 

4.乳房炎乳:由于外伤或者细菌感染,使乳房发生炎症,这时乳房所分泌的乳称

为乳房炎乳。  

 

5.乳糖不耐症:一部分人随着年龄的增长,人体消化道内缺乏乳糖酶,不能分解

和吸收乳糖,饮用牛乳后出现呕吐、腹胀、腹泻等不适症,称为乳糖不适症。  

 

6.皱胃酶:犊牛胃的第四室中所含的一种酶能使乳汁凝固,这种酶通常称为皱

胃酶。  

 

7.还原酶试验:在生产上利用此原理来测定乳的质量(细菌的含量),即所谓的

还原酶试验。  

 

8.吉尔涅尔度(。T):取 100mL牛乳{生产单位为了节约原料乳,取 10mL 来滴

定,加入 20mL蒸馏水稀释,这时需将碱液的消耗体积(mL)*10},用酚酞作指示剂,以

0.1mol/LNaOH溶液滴定,所消耗的NaOH体积(mL)。每 1mL 为 1。T,称为 1度。  

 

9.刃天青试验:刃天青(利色唑林)是氧化还原反应的指示剂,加入到正常鲜乳

中呈青蓝色或微带蓝紫色,如果乳中含有的细菌并生长繁殖时,能使刃天青还原,并



产生颜色变化。根据颜色从青蓝---红紫---分红---白色的变化情况,可以判定鲜乳

的品质优劣。  

 

10. 奶油的平衡状态 P283  

 

11. 稀奶油的临界温度 P283  

 

12.标准化:必须调整原料乳中脂肪和干脂干物质之间的比例关系、使其符合

制品的要求。一般把该过程称为标准化。  

 

13. 发酵乳制品:是指牛乳、羊乳、浓缩乳、乳粉与食品添加剂为原料,加入

特定的乳酸菌或酵母菌及其其它发酵剂,经发酵后制成的乳制品。  

 

14.丁二酮发酵:它是指某些微生物利用柠檬酸而经过发酵生成许多具有良好  

 

风味的小分子物质如双乙  

 

酰等,从而改善了产品的  

 

风味、口感。  

 

15. 发酵剂:是指利用于制  

 

造酸乳、开菲尔等发酵乳  

 

制品以及制作奶油、干酪  

 

等乳制品的细菌培养物。  

 

16.酸乳:酸乳是普通牛乳  

 

经过巴氏杀菌,冷却到一  

 



定的温度后,接种乳酸菌,  

 

再经过发酵而赋予特殊风  

 

味的一种乳制品。  

 

17 .乳酸菌饮料:是一种发  

 

酵型的酸性含乳饮料,通  

 

常以牛乳或乳粉、植物蛋  

 

白粉、果蔬菜汁或糖类为  

 

原料,经杀菌、冷却、接  

 

种乳酸菌发酵剂培养发  

 

酵,然后经稀释而成。  

 

18. 开菲尔乳:是以牛乳为  

 

主要原料,添加含有乳酸  

 

菌和酵母的粒状发酵剂,  

 

经过发酵而生成的具有爽  

 

快的酸味和起泡性的酒精  

 

性保健饮料。  

 

19 .干酪一般定义:是指在  

 



乳中加入适量的乳酸菌发  

 

酵剂和凝乳酶,使乳蛋白  

 

质凝固后,排除乳清,将  

 

凝块压成所需形状而制成  

 

的产品。  

 

20.巴氏杀菌乳:又称消毒  

 

乳,系指以新鲜牛乳(羊  

 

乳)为原料,经净化、均  

 

质、巴氏杀菌、冷却、包  

 

装后,直接供消费者饮用  

 

的液体产品。  

 

21. 灭菌乳:又称长久保鲜  

 

乳,系指以新鲜牛乳(羊  

 

乳)为原料,经净化、均  

 

质、灭菌和无菌包装或包  

 

装后再进行灭菌,从而具  

 

有较长保质期的可直接饮  

 



用的商乳品。  

 

22. 中性含乳饮料:以鲜  

 

乳、乳粉或其它乳蛋白为  

 

原料,加入饮用纯水、糖,  

 

也可添加果汁、茶、植物  

 

提取液的其它辅料,配制  

 

而成的中性饮料制品。  

 

23. 甜炼乳:也称加糖炼  

 

乳,是在鲜乳中加入约  

 

16%的蔗糖,并浓缩到 40%  

 

左右的一种乳制品。  

 

24. 乳粉:又称奶粉,它是  

 

以鲜乳为原料,或以鲜乳  

 

为主要原料添加一定数量  

 

的植物或动物蛋白质、脂  

 

肪、维生素、矿物质等配  

 

料,除去其中几乎全部水  

 



分而制成的粉末状乳制  

 

品。  

 

25、预酸化 P226  

 

26、物理成熟 P283  

 

填空  

 

1.雌性哺乳动物产后 7天  

 

至干奶期前所分泌的乳汁  

 

称为(常乳)。  

 

2.(游离水)即一般所说的  

 

常水,它具有常水的性质,  

 

是乳中各种营养成分的分  

 

散介质。  

 

3.是由于乳中的酪蛋白酸  

 

钙,磷酸钙胶粒及脂肪球  

 

等微粒对光的不规则反射  

 

而使乳产生(白色)。  

 

4.丁二酮乳链球菌能发酵  

 



(柠檬酸)产生二氧化碳、  

 

3-羟丁酮和丁二酮。其中,  

 

丁二酮具有特殊的芳香气  

 

味,使乳制品具有特有风  

 

味。  

 

5.在乳粉的生产中不能得  

 

到绝对无水的产品,一般  

 

含有(2.5%---5%)的水分。  

 

6.酪蛋白以胶束状态存在  

 

与乳中,是以含(磷)蛋  

 

白质为机体的几种蛋白质  

 

的复合体。  

 

7.葡萄糖经微生物的酵解  

 

作用产生乳酸的过程称为  

 

(乳酸发酵)。  

 

8.瑞士干酪由于(丙酸发  

 

酵)而使干酪具有了典型  

 



的干酪风味和网眼状结构  

 

质地。  

 

9.(丁酸发酵)能产生气体,  

 

产品中会出现强烈的丁酸  

 

气味,并带有不愉快的甜  

 

味,是一种有害的发酵类  

 

型。  

 

10.乳酸生产中,香味物质  

 

的高峰期一般是在乳酸终  

 

止发酵后第四小时,一般  

 

是 12 到 24 小时完成,这  

 

段时间就是(后熟)期。  

 

11.生产奶油时,稀奶油经  

 

搅拌后排出的液体部分成  

 

(酪乳)。  

 

12.奶油的颜色从白色到淡  

 

黄色,深浅各有不同。主  

 



要是由于含有(胡萝卜素)  

 

的关系。  

 

13.为了使奶油颜色全年一  

 

致,当颜色太淡时,可添  

 

加色素。常用的天然植物  

 

色素是安奈妥,它的 3%溶  

 

液叫做(奶油黄)。  

 

14.乳中因含有(氯离子),  

 

而稍带咸味。常乳中的咸  

 

味因受乳糖、脂肪、蛋白  

 

质等所调和而不易觉察。  

 

15.在乳稠汁上刻有 15~  

 

45 之刻度,以度来表示。  

 

如:刻度读数为 30,即  

 

相当于相对密度(1.030)。  

 

16.牛乳中含有微量的气  

 

体,一般乳中气体的重量  

 



为乳体积的 5.7%~8.6%。  

 

其中(二氧化碳)含量最  

 

多。  

 

17.用于制造目的的发酵剂  

 

称为(工作发酵剂)。  

 

18.在强力的机械作用下将  

 

乳中大的脂肪球破碎呈小  

 

的脂肪球,均匀一致的分  

 

散在乳中,这一过程称为  

 

(均质)。  

 

19.(双歧杆菌发酵)属于  

 

乳酸发酵的一种特殊类  

 

型,发酵产物以醋酸为主,  

 

同时有乳酸和少量甲酸和  

 

琥珀酸。  

 

20.牛乳中的蛋白质主要有  

 

(酪蛋白)和(乳清蛋白)  

 



其比例约为(80:20)。热稳  

 

定性强的是(酪)蛋白,  

 

而 ph4.6 时(乳清)蛋白不  

 

沉淀。(P41)  

 

简答:  

 

1、述酒精试验原理?  

 

答:乳中酪蛋白颗粒由于  

 

其表面带有相同的电荷(-)  

 

和水合作用,故以稳定的  

 

胶体悬浮状态分散于乳  

 

中。①当乳的新鲜度下降。  

 

酸度上升时,酪蛋白所带  

 

的电荷就发生变化,当 PH  

 

为 4.6 时,酪蛋白胶粒便形  

 

成数量相等的正负电荷,  

 

失去排斥力,于是胶粒极  

 

易聚合成大胶粒而被沉淀  
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