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内容概要

　　本书较系统地介绍了乳制品质量安全的控制方法和卫生标准操作规范。
全书共分四章，内容包括：乳制品质量安全的重要性和必要性；GMP，SSOP，HACCP和ISO 9000质
量管理体系之间的相互关系；乳制品必备生产资源、基本工艺流程和关键控制点及质量控制等；并重
点介绍了乳制品生产企业卫生标准操作规范及示例。
为各乳制品加工企业建立GMP，SSOP和HACCP体系，掌握现代乳制品质量控制技术提供帮助。
    　本书可供从事乳制品生产、管理人员参考，也可作为乳业技术人员的技术指导和培训用书。
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书籍目录

第一章　绪论  第一节　乳及乳制品行业发展概况    第二节　乳及乳制品基本概念和分类    一、乳及乳
制品基本概念    二、乳及乳制品的分类  第三节  乳制品质量安全的重要性和必要性    一、乳与乳制品
的安全问题    二、乳与乳制品的安全生产    三、我国乳业推行HACCP管理的必要性  第四节  各种质量
保证体系及其相互关系    一、良好操作规范（GMP）    二、卫生标准操作规范（SSOP）    三、危害分
析与关键控制点（HACCP）      四、ISO 9000质量管理体系    五、各种质量保证体系的相互关系第二章
乳与乳制品质量安全  第一节  必备生产资源    一、场既    二、设备    三、机构与人员  第二节　几种乳
制品的工艺流程和关键控制点    一、灭菌乳    二、乳粉    三、酸牛乳    四、其他乳制品  第三节　质量
控制    一、原辅料的质量控制    二、加工过程的质量控制    三、产品的缺陷与控制  第四节  贮存及销售
过程卫生质量管理    一、贮存过程中的卫生质量管理    二、销售过程中质量管理第三章　卫生标准操
作程序  第一节  生产用水的安全    一、工厂水源及生产用水标准      二、水设施的卫生要求    三、污水
和废水排放中的卫生要求      四、生产用水卫生状况异常时的纠正措施  第二节  食品接触表面的卫生    
一、产品接触表面的材质以及设计安装卫生要求    二、产品接触表面的清洗和消毒灭菌计划及程序    
三、产品接触表面的卫生监控和纠正措施　⋯⋯第四章　卫生标准操作规范实例参考文献
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章节摘录

　　（2）理化性凝固　　①产生原因：生产中使用热稳定性差的原料乳，由于这种原料乳酸度高、
乳清蛋白含量高及盐类平衡失常等因素的影响，从而造成凝固现象的发生；生产过程中浓缩过度、灭
菌温度过高和时间过长也可能出现理化性凝固；预热处理不当；均质压力不合适等。
　　②控制措施二严格把好原料乳的热稳定性试验关，通过离子交换树脂处理或适当添加稳定剂来解
决盐类平衡失常的问题；在生产中保证对牛乳采用正确的浓缩操作和灭菌处理；生产中采用正确的预
热处理。
一般采用95～100℃，10-115min的预热方法，采用超高温瞬间处理则更为优越；避免均质压力过高，
均质压力不应超过21.0MPa。
　　（六）干酪的质量控制　　干酪的质量问题常由于使用了异常原料乳、异常细菌发酵或在操作过
程中操作不当等原因引起的。
其缺陷可分为物理性、化学性及微生物性缺陷。
　　1．物理性缺陷及其控制措施　　（1）质地干燥。
其原因是凝乳在较高温度下处理，会引起于酪中水分排出过多而导致产品干燥。
凝乳切割过小，搅拌时温度过高，酸度过高，处理时间较长及原料中的含脂率低也能引起产品干燥。
控制措施：除改进加工工艺外，也可采用石蜡或塑料包装以及在温度较高条件下成熟等方法。
　　（2）组织疏松。
其原因是凝乳中存在裂缝，当酸度不足时乳清残留于其中，压榨时间短或最初成熟时温度过高均能引
起该质量问题。
应采取的控制措施：可采用加压或低温成熟方法加以控制。
　　⋯⋯

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<乳及乳制品质量安全与卫生操作规范>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 5


