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第一章 酸奶加工技术的概述

 



酸奶的定义

酸奶是一种由乳酸菌发酵产生的乳制品，具有酸味和丰富的

营养成分。在酸奶制作过程中，乳酸菌会将乳中的乳糖转化

为乳酸，使得酸奶呈现出特有的口感和风味。



酸奶的历史酸奶的历史

酸奶起源于古代中东地区，酸奶起源于古代中东地区，
经过数千年的发展和演变，经过数千年的发展和演变，
成为当今世界各地消费者成为当今世界各地消费者
喜爱的健康食品。古代人喜爱的健康食品。古代人
们通过将牛奶放置于暖和们通过将牛奶放置于暖和
的环境中，让其中的细菌的环境中，让其中的细菌
进行发酵，从而制作出了进行发酵，从而制作出了
最初的酸奶。最初的酸奶。

 



酸奶加工技术的重要性

酸奶加工技术影响

酸奶口感的奶脂、

蛋白质及乳糖的形

态和构造

口感影响

酸奶加工技术决定

酸奶的风味特性和

品质水平

品质保证

酸奶加工技术对酸

奶的保质期和营养

成分的保存起着至

关重要的作用

保质期

酸奶加工技术要求

对发酵过程中的微

生物进行严格控制，

确保产品卫生和质

量

微生物控制



现代技术现代技术

引入自动化设备，生产效率提引入自动化设备，生产效率提

高高

可根据市场需求开发各种口味可根据市场需求开发各种口味

和包装形式的酸奶产品和包装形式的酸奶产品

生物技术生物技术

利用基因工程技术改良乳酸菌利用基因工程技术改良乳酸菌

菌株菌株

研发出更加营养丰富、口感更研发出更加营养丰富、口感更

佳的酸奶新品佳的酸奶新品

智能化生产智能化生产

引入智能化控制系统，提高生引入智能化控制系统，提高生

产效率和产品质量产效率和产品质量

实现酸奶生产过程的数字化管实现酸奶生产过程的数字化管

理和追溯理和追溯

酸奶加工技术的发展

传统技术传统技术

使用传统的发酵方法，手工操使用传统的发酵方法，手工操

作，生产效率低作，生产效率低

产品风味浓厚，被认为是纯正产品风味浓厚，被认为是纯正

酸奶酸奶



酸奶加工技术的应用

通过控制发酵温度、

时间等工艺参数保

证酸奶品质

工艺控制

选择适宜的保鲜剂、

增稠剂等添加剂提

高酸奶的口感和质

量

添加剂使用

采用优质的包装材

料和技术，延长酸

奶的保质期

包装技术

建立完善的质量检

测体系，保障酸奶

产品的安全和稳定

性

质量检测



酸奶加工技术的酸奶加工技术的
未来未来

未来，随着生物技术、智未来，随着生物技术、智
能化生产技术的不断发展能化生产技术的不断发展
和应用，酸奶加工技术将和应用，酸奶加工技术将
进一步提升。创新的技术进一步提升。创新的技术
手段和设备将带来更高效、手段和设备将带来更高效、
更绿色、更健康的酸奶生更绿色、更健康的酸奶生
产方式，为消费者提供更产方式，为消费者提供更
加优质的酸奶产品。加优质的酸奶产品。
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第2章 酸奶加工技术的原料
准备

 



牛奶的选择牛奶的选择

优质的牛奶是制作高质量优质的牛奶是制作高质量
酸奶的基础。应选择天然、酸奶的基础。应选择天然、
新鲜、无添加剂的牛奶作新鲜、无添加剂的牛奶作
为原料，保证酸奶口感纯为原料，保证酸奶口感纯
正，营养丰富。正，营养丰富。

 



乳酸菌的筛选

选择适合的乳酸菌

是制作美味酸奶的

关键

优质菌株

通过筛选和培养，

确定最适合的乳酸

菌菌株

风味调查

确保选用的乳酸菌

菌株质量稳定，产

品品质可靠

质量检测

 

 



根据口味需求添加适量的糖，提升酸奶口感

糖的选择01

03

选择适合的香料，提升酸奶的风味特色

香料的使用

02

添加新鲜的水果或果料，增加酸奶的营养价值

果料的加入



乳酸菌乳酸菌

乳酸菌是酸奶的发酵菌乳酸菌是酸奶的发酵菌

能够增强食品的营养价值能够增强食品的营养价值

辅料辅料

糖、果料和香料的添加量不能糖、果料和香料的添加量不能

过多过多

影响酸奶口感和健康影响酸奶口感和健康

配比比例配比比例

控制不同原料的配比比例控制不同原料的配比比例

确保酸奶口感、营养均衡确保酸奶口感、营养均衡

原料的比例配比

牛奶牛奶

优质牛奶是酸奶的主要成分之优质牛奶是酸奶的主要成分之

一一

含有丰富的蛋白质和维生素含有丰富的蛋白质和维生素



酸奶加工技术的原料准
备

在生产酸奶过程中，原料的准备是非常关键的环节。选择优

质的牛奶、合适的乳酸菌菌株，添加适量的辅料，控制好配

比比例，可以制作出口感醇厚、营养丰富的酸奶产品。
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第3章 酸奶加工技术的发酵
过程

 



发酵槽的使用

发酵槽是酸奶发酵的重要装备，通过控制发酵槽的温度、湿

度等参数，促进乳酸菌的生长和发酵。合理使用发酵槽可以

提高酸奶生产效率和质量。



发酵时间的控制发酵时间的控制

合理控制发酵时间，保证合理控制发酵时间，保证
酸奶的口感和质量，过长酸奶的口感和质量，过长
或过短的发酵时间都会影或过短的发酵时间都会影
响酸奶的品质。在生产过响酸奶的品质。在生产过
程中，时刻关注发酵时间，程中，时刻关注发酵时间，
确保酸奶的品质稳定性。确保酸奶的品质稳定性。

 



发酵结束的判断

通过酸奶的味道来

判断发酵是否完成

呈酸度

闻一闻酸奶的气味，

判断是否已经发酵

完成

气味

观察酸奶的质地，

是否达到所需的口

感

质地

 

 



发酵后的冷却

在适宜的温度下对

酸奶进行冷却处理

温度控制

控制冷却的速度，

避免酸奶变质

速度控制

冷却后进行必要的

包装前处理工作，

保持酸奶的新鲜度

包装前处理

 

 



调节发酵槽温度，促进乳酸菌的生长

控制温度01

03

定期清洁和消毒发酵槽，防止细菌污染

清洁消毒

02

维持适宜的湿度环境，有利于酸奶发酵

监测湿度



●● 0404

第四章 酸奶加工技术的包装
与储存

 



耐高温耐高温

确保包装材料可以承受高温消确保包装材料可以承受高温消

毒处理毒处理

密封性好密封性好

防止酸奶受到细菌污染防止酸奶受到细菌污染

  

  

包装材料的选择

卫生标准符合卫生标准符合

选择无异物、无异味的包装材选择无异物、无异味的包装材

料料



包装方式的控制包装方式的控制

不同包装方式对酸奶的保不同包装方式对酸奶的保
存期限和口感都有影响。存期限和口感都有影响。
采用适当的包装方式可以采用适当的包装方式可以
延长酸奶的保质期并保持延长酸奶的保质期并保持
其口感新鲜。其口感新鲜。
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