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前言

　　近年来，随着我国经济的发展和人民生活水平的提高，以及城市化进程的加速，我国乳制品的消
费量在不断提高。
乳品工业已经成为推动农业产业结构调整、增加农民收入、提高国民身体素质、促进农牧业良性循环
等方面不容忽视的产业。
　　自“九五”以来，我国乳品工业总产量每年以超过20%的平均增长率递增，2006年产量达1400万
吨，销售收入和利润都比2005年同期有了较大幅度的增长。
乳制品行业已经成为我国食品行业发展最快的行业之一。
随着全国乳品企业的不断发展，特别是大量乡镇及民营企业的蓬勃发展，形成了乳制品加工实用技能
型人才极度短缺的局面。
我国食品专业已有的高校本科毕业生及大专毕业生远远不能满足形势发展的需要。
在这种情况下，许多中等职业学校、高职高专学校相继开设了乳制品加工技术课程。
然而，目前国内还没有一套适合中等职业学校食品加工专业学生使用的教材。
为此，我们在河南省漯河市食品工业学校的组织下，编写了《乳制品加工技术》一书。
本书系统全面地阐述了乳的基础理论知识和各种乳制品的加工技术，紧密结合我国乳品工业生产现状
，反映了国内外乳品加工技术的最新进展。
本书可作为中等职业学校相关专业的教学用书，也可作为乳制品企业技术人员和工人生产用参考书。
　　本教材由吴祖兴（河南省食品办公室）主编，申晓琳（郑州牧业高等专科学校）、岳燕霞（河南
省漯河市食品工业学校）副主编。
本教材的绪论、第三章、第十一章由吴祖兴编写；第一章由樊振江（河南省漯河市食品工业学校）编
写；第二章由赵文献（河南省漯河市食品工业学校）编写；第四～七章由申晓琳编写；第八章由张小
芳（河南省漯河市食品工业学校）编写；第九章、第十二章由李群英（郑州牧业高等专科学校）编写
；第十章由岳燕霞编写。
全书由吴祖兴教授校核。
在编写过程中，得到化学工业出版社和河南省漯河市食品工业学校的大力支持，在此深表感谢！
　　本教材编写过程中参考了大量国内外文献资料和相关专业网站资料，在此向这些文献资料的作者
表示感谢！
　　由于编者水平有限且编写时间紧，不当之处在所难免，恳请读者提出宝贵意见。
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内容概要

　　《乳制品加工技术》全面地阐述了乳的基础知识和各种乳制品的加工技术。
主要内容包括乳的基础知识、原料乳的验收及预处理、巴氏杀菌乳与灭菌乳加工技术、酸乳加工技术
、含乳饮料加工技术、冰激凌加工技术、乳粉加工技术、奶油加工技术、干酪加工技术、炼乳加工技
术、其他乳制品加工技术简介以及相关乳制品最新国家标准等。
　　《乳制品加工技术》在编写过程中紧密结合我国乳品工业生产现状，参阅了大量中外文献资料，
同时总结多所院校相关专业的教学成果，反映了国内外乳品加工技术的最新进展。
《乳制品加工技术》的编写强调应用性与实践性，注重理论联系实际。
适合作为有关中等职业学校和业余职业教育的参考教材，也可供食品生产企业以及相关企业的技术人
员阅读和参考。
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