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内容概要

　　《畜产品加工技术及实训教程》为普通高等教育“十一五”国家级规划教材。
全书涵盖乳制品加工和肉制品加工两篇共21个项目。
第一篇乳与乳制品加工技术，主要讲述乳的基础知识及预处理、液态奶加工技术、酸牛奶加工技术、
干酪加工技术、炼乳加工技术、奶粉加工技术、奶油加工技术、冰淇淋加工技术；第二篇肉制品加工
技术，主要讲述肉制品加工的基础知识、畜禽屠宰与分割肉技术、肉类冷藏技术、干制肉制品加工技
术、腌?肉制品加工技术、熏烤肉制品加工技术、酱卤肉制品加工技术、香肠制品加工技术、西式火腿
制品加工技术。
每个项目后附有单元操作训练、综合实训内容和配套练习题。

　　在编写过程中，《畜产品加工技术及实训教程》注重工学结合、双证配合，并将国家职业标准融
人相关项目中，体现了以工作过程为导向、以工作任务为重点的高职教育改革思想。

　　《畜产品加工技术及实训教程》可作为高职高专院校食品、农产品加工专业师生的教学参考书，
也可供相关行业企业的技术人员参考或作为技术、岗位培训用书。
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书籍目录

前言
第一? 乳与乳制品加工技术
 第一单元 原料乳的基础知识及预处理
 项目一 乳的基础知识
 任务一 认识乳
 任务二 乳的化学性质
 任务三 乳的物理性质
 任务四 异常乳
 单元操作训练一 乳的相对密度的测定
 单元操作训练二 乳的酸度测定
 综合实训 异常乳的检验
 项目二 原料乳的验收及预处理
 任务一 原料乳的质量标准及验收
 任务二 原料乳的净化、冷却与储存
 任务三 原料乳的预处理
 单元操作训练 乳的均质技术
 综合实训 原料乳的检验
 第二单元 乳制品加工技术
 项目三 液态乳加工
 任务一 认识液态乳
 任务二 巴氏杀菌乳加工技术
 任务三 灭菌乳及无菌包装技术
 单元操作训练 乳的杀菌操作
 综合实训 巴氏杀菌乳的加工
 项目四 酸奶加工
 任务一 认识酸奶
 任务二 发酵剂的制备
 任务三 酸奶加工技术
 单元操作训练 酸奶发酵工序
 综合实训 凝固型酸奶制作
 项目五 奶粉加工
 任务一 认识奶粉
 任务二 全脂奶粉加工技术
 任务三 脱脂奶粉加工技术
 任务四 速溶奶粉加工技术
 任务五 调制奶粉加工技术
 任务六 奶粉、调制奶粉的质量要求及检验
 单元操作训练 乳的干燥操作
 综合实训 参观奶粉厂
 项目六 奶油加工
 任务一 认识奶油
 任务二 奶油的一般加工技术
 任务三 其他奶油加工技术
 任务四 稀奶油、奶油和无水奶油的质量要求及检验
 单元操作训练 稀奶油的分离操作
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 综合实训一 奶油的感官评定
 综合实训二 奶油的加工
 项目七 干酪加工
 任务一 认识干酪
 任务二 天然干酪的一般加工技术
 任务三 融化干酪的加工技术
 任务四 几种常见干酪的加工技术
 任务五 干酪、再制干酪质量要求及检验
 单元操作训练 干酪的发酵
 综合实训 天然干酪的制作
 项目八 炼乳加工
 任务一 甜炼乳?工技术
 任务二 淡炼乳加工技术
 单元操作训练 炼乳的结晶
 综合实训 炼乳的加工
 项目九 冰淇淋加工
 任务一 认识冰淇淋
 任务二 冰淇淋的加工技术
 任务三 其他冷饮加工
 单元操作训练 冰淇淋的凝冻
 综合实训一 冰淇淋的加工
 综合实训二 雪糕的加工
第二篇 肉制品加工技术
主要参考文献
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章节摘录

　　喷雾法中采用低温的代表者为高塔法（简称BIRSIFC法）。
它是一种低温喷雾干燥塔，为一个70m高的混凝土圆塔。
喷雾塔里用塑料涂层衬里，全部设备凡是与成品接触的地方都用塑料或不锈钢。
浓乳从塔顶离心喷雾，空气则从塔底部送入，与乳雾形成逆流。
空气在进入塔内之前预先经过严密的过滤，并用吸湿剂脱湿干燥，使空气相对湿度降到3％以下，温
度不超过24℃，这种干燥的空气在与乳雾接触过程中，空气的相对.湿度升高到90％以上，然后从塔顶
排出，300～1000um大小的乳雾滴从塔顶降落到塔底过程中变为奶粉，降落时间需50～200s。
从塔底上升的温暖干燥空气的风速是每秒0.05～1.00m。
干燥好的奶粉经旋风分离器收集，在这种情况下所得奶粉的溶解度、分散性和可湿性等都非常好，奶
粉经冲调复原后的色泽、风味等都可以保持新鲜牛乳的状态。
利用这种装置还可干燥其他对热非常敏感的食品。
这种低温喷雾干燥的能力，目前为每小时蒸发水分1000～5000kg，干燥能力与塔的大小有关，每蒸
发1kg水分耗用蒸汽1.2 ～1.8 kg，平均1.5 kg。
蒸汽耗用量大大少于一般喷雾法（一般喷雾法为3.5 kg左右），这种低温喷雾干燥设备适合于气候干燥
的热带地区。
 　　&hellip;&hellip;
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