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生牛乳滋气味管控技术规范

1 范围

本文件规定了生牛乳滋气味术语和定义、生牛乳环境异味管理、细菌异味管理、化学异味管理及检

测、纠偏与核实。

本文件适用于奶牛养殖牧场。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB/T 16291 感官分析 选拔、培训与管理评价员一般导则 第1部分：优选评价员

NY/T 14 高产奶牛饲养管理规范

NY/T 1172 生鲜牛乳质量管理规范

DB 15/T 2349 生牛乳质量规范

ISO 8586 感官分析 感官评估员的选拔和培训

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

生牛乳滋气味 raw milk taste and odour

生牛乳通过热处理后，产生区别于正常的滋味和气味。

3.2

生牛乳环境异味 raw milk abnormal odour caused by the environment

生牛乳接触了环境中的一些物质，如饲料、牛舍、粪便或其他食物、物料等，被生牛乳吸收后呈现

的气味。

3.3

生牛乳细菌异味 raw milk abnormal odour caused by the bacterium
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受细菌污染而产生酶类物质，释放出有害物质产生的气味，如酸味、苦味、麦芽味和其他腐败变质

气味。

3.4

生牛乳化学异味 raw milk abnormal odour caused by the chemical reaction

由于奶牛患有酮病、乳房炎、腹泻等疾病以及食用呕吐毒素等超标的饲料，导致生牛乳产生氧化味、

腐臭味、豆味、腥味、涩味和苦味等。

4 生牛乳环境异味的管理

4.1 奶厅环境中不应放置挥发性、刺激性气味的饲料及原料、消毒剂、杀虫剂、柴油等无关且气味较大

的物品。

4.2 挤奶厅、储奶间周边不得出现污染源，如牛粪堆、渗水坑等。奶厅内部应保持良好通风，无异味。

4.3 牛舍每日清粪不少于2次，保持牛舍通风，无明显异味；卧床垫料填充每周不少于1次，保证牛体卫

生合格率90%以上。不宜在牛舍中开展挤奶操作。

4.4 积水井不得设置于挤奶厅、制冷间内；下水道、排水沟及时清理，无不良气味释放，挤奶厅橡胶垫

底部无粪污蓄积。

4.5 药浴液浓度应严格按照说明书标准执行，药浴前后，应使用一次性纸巾或干净毛巾进行擦拭，保证

乳头和乳区无药浴液残留。

4.6 生牛乳生产设备清洗后可使用pH试纸检测残留水，以保证无清洗液残留。

4.7 储奶使用制冷罐应使用食品级润滑油。

4.8 与牛奶接触设备、橡胶管件材质应符合食品级要求，橡胶管件无老化、黑化、皱裂或破损现象。

5 生牛乳细菌异味管理

5.1 设备清洗依据 DB15/T 2349相关要求执行，与牛奶直接接触的管路内无明显水残存、奶垢、无肉眼

可见的脏物、异物。

5.2 确保挤奶开始2 h内牛奶制冷至8℃以下且挤奶结束2h内牛奶制冷至4℃以下，贮奶设备安装温度显

示装置，误差不超过±1℃。

5.3 运输罐材质必须符合食品级要求，保温性能良好，拉运生牛乳前应保证清洗液无残留、感官气味无

异常、涂抹结果合格（ATP表面荧光检测仪法依据产品说明判定）。

6 生牛乳化学异味管理

6.1 饲料质量管理

6.1.1 奶牛不应饲喂发霉、变质及毒素超标的TMR日粮及饲料原料。
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6.1.2 TMR日粮毒素预警值设定：黄曲霉毒素B1≤3ug/kg、玉米赤霉烯酮≤100ug/kg、呕吐毒素≤

500ug/kg。

6.1.3 TMR日粮毒素超出预警值选择针对性脱霉剂进行饲喂，预防毒素影响奶牛健康。

6.1.4 青贮丁酸含量＞0.2 %时降低新产牛日粮中青贮用量，新产牛日粮青贮使用量不超过15 kg/头日，

高产牛日粮青贮使用量不超过20 kg/头日。

6.1.5 啤酒糟等发酵类饲料坚持少进、勤进原则。存放区域应凉爽、避光，尽可能密闭保存。

6.2 牛群健康管理

6.2.1 应及时揭发新产牛临床酮病牛，隔离进行治疗，新产牛酮病发病率较高时，需要从配方、饲养管

理等环节进行改善。

6.2.2 应定期揭发奶牛隐性乳房炎，并隔离治疗。

6.2.3 新产牛群饲料转化率＞2%时，应进行配方合理性评价，降低新产牛能量负平衡。

6.2.4 新产牛日粮配方调整产前后淀粉梯度差应≤6%，缓减日粮营养变化梯度过大引起的新产牛腹泻。

6.2.5 奶牛营养搭配均衡，预防营养性腹泻。

6.2.6对宜引起奶牛腹泻的原料使用量进行科学添加，比如麸皮和豆粕。

6.3 应激管理

6.3.1 不应大规模调群，3d内调群牛占比建议＜20%。

6.3.2 牧场免疫、修蹄宜小群进行，每日不宜超过泌乳牛群的20%，减少牛群应激。

6.3.3 饲料及原料过渡遵循循序渐进的原则，过渡周期不少于1周，青贮过渡不少于15d。

6.3.4 牛群冷热应激管理依据NY/T 14相关要求开展。

7 检测、纠偏与核实

7.1 检测

采用高压法开展生牛乳滋气味检测，通过感官评价进行判定，检测方法可参考附录 A。感官品评人

员按照 ISO 8586 及 GB/T 16291 标准接受过严格的专业培训，感官分析实验室温度控制在 25 ℃±2℃

左右。

7.2 纠偏

当生牛乳滋气味出现异常时，应按第 4 章～第 6 章要求逐项排查，并纠正。

7.3 核实

当生牛乳滋气味出现异常时，重复 7.2 纠偏，直至连续 3 d 生牛乳滋气味正常为止。
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附 录 A

(资料性)

生牛乳滋味、气味高压鉴定法

A.1 实验样品的制备

采样遵循 NY/T 1172 中采样要求。

A.2 气味、滋味鉴定使用仪器和用具

A.2.1 电压力锅：具有自动泄压功能。

A.2.2 三角瓶：玻璃材质，150ml 或 250ml（视锅体大小）。

A.2.3 包扎纸：硫酸纸或奶站用纸巾。

A.2.4 包扎绳：棉质或其它（保证加热后不产生异味、不粘连）。

A.3 鉴定环境

A.3.1滋气味感官审评应在空气清新、无异味室内进行，温度和湿度应适宜，室内整洁、明亮。

A.3.2 品评空间中建筑材料和内部设施应易于清洁，不吸附和不散发气味，器具清洁不得留下气味。周

围应无污染气体排放。

A.3.3 避免强热源、强烈震动或频繁震动；环境无严重尘埃存在，无强磁场；具有稳定的交流电流。

A.4 人员

A.4.1 人员选择

品评人员具有较敏锐的感觉器官和鉴别能力，在开始进行品评鉴定之前，应通过鉴别试验来挑选感

官灵敏度较高的人员。

A.4.2 品评时对品评人员要求

A.4.2.1 品评人员在品评前1小时内未吸烟、未进食，可饮水。

A.4.2.2 品评期间不得饥饿或过饱，品评时不应使用带有明显气味的化妆品或其他有明显气味的用品。

A.4.2.3 品评前品评人员应用温开水漱口，去除口中残留物。

A.5 操作方法

取50mL生牛乳于三角瓶中，瓶口用双层纸密封包扎；压力锅内放入150-200ml水，水质符合GB 5749，

将包扎好的三角瓶放入锅中，压力锅选择煮肉/排骨档，待压力锅排出热气开始计时12-15分钟（可依据

实验情况确定适合的高压加热时间,不发生褐变为原则），立即手动排气降压，待压力锅无蒸汽排出即

取出三角瓶，依据感官检测方法进行检测。

A.6 结果表示

A.6.1 组织状态
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发生絮凝、结块，判定不合格；

A.6.2 滋味

当样品具有乳品固有滋味时，结果用“具有乳品固有的滋味表示”；

当样品有异味时，结果用“有异常滋味”表示，再具体说明异味类型。

A.6.3 气味

当样品具有乳品固有气味时，结果用“具有乳品固有的气味表示”；

当样品有异味时，结果用“有异常气味”表示，再具体说明异味类型。

_________________________________


