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	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	凝固型发酵乳  set fermented milk
	经杀菌、接种、灌装后在销售包装容器中发酵凝乳的发酵乳产品。
	搅拌型发酵乳  stirred fermented milk
	经杀菌、接种、发酵凝乳、搅拌、灌装的发酵乳产品。
	标准化  standardization
	通过物理方法对乳脂肪、乳蛋白等成分含量进行适度改善与校正，实现不同批次产品质量稳定的过程。
	4　工艺要求
	4.1　工艺流程
	4.1.1　凝固型发酵乳的工艺流程应符合图1的规定，搅拌型发酵乳的工艺流程应符合图2的规定。
	4.1.2　搅拌型发酵乳的工艺流程应符合图2的规定。
	4.1.3　需浓缩的发酵乳工艺流程可参照附录A的图A.1或图A.2进行。
	4.1.4　发酵后需热处理的发酵乳工艺流程可参照附录A的图A.3进行。
	4.1.5　发酵后需充气的发酵乳工艺流程可参照附录A的图A.4进行。
	4.1.6　发酵后需降黏处理的发酵乳工艺流程可参照附录A的图A.5进行。
	4.1.7　根据产品类型、生产设备、生产场所实际情况，必要时，企业可适当调整工艺过程。

	4.2　基本工艺及其要求
	4.2.1　原料验收
	4.2.2　净乳
	利用物理方法除去乳中杂质以及部分微生物和体细胞。可使用过滤设备、净乳机或其他分离设备。
	4.2.3　冷藏
	经验收的原料乳宜尽快进行加工。当需要暂时贮存时，收入贮奶罐（奶仓）临时冷藏贮存，冷藏温度范围为0 ℃
	4.2.4　标准化
	标准化不应改变乳清蛋白与酪蛋白的比例。标准化一般可包括离心、浓缩、膜分离等，根据产品需要可选用其中一
	4.2.5　均质
	用机械方法将料液中的脂肪球或固体小微粒破裂（碎），制成液相均匀的混合物。均质温度一般为55 ℃~70
	4.2.6　杀菌
	发酵前的料液需进行杀菌，杀菌方式可以采用90 ℃~95 ℃保持5 min，或其他具有乳清变性、杀死致
	4.2.7　接种
	当料液达到发酵温度时，可在罐顶直接投放或通过接种设备添加适量发酵剂，接种后经充分搅拌使发酵剂分散均匀
	4.2.8　发酵
	将接种好的料液在发酵罐或包装容器中静置发酵，发酵罐中宜有无菌空气、氮气或惰性气体实施正压保护，发酵温
	4.2.9　搅拌
	对于搅拌型发酵乳，为了改善终产品的组织状态和便于后续排空，当发酵罐中乳达到发酵终点后，宜采用20 r
	4.2.10　冷却
	达到发酵终点时，对凝乳进行降温冷却。冷却温度宜为4 ℃~25 ℃，如采用连续式冷却，宜在15 min
	4.2.11　灌装
	冷却后的料液应尽快完成灌装。
	4.2.12　后熟
	发酵乳产品灌装后需进一步冷藏后熟，以促进香味物质产生，改善发酵乳质构和持水性。后熟条件一般为2 ℃~
	4.2.13　成品贮存

	4.3　可选工艺及其要求
	4.3.1　配料
	可根据原料特性选择相应的混合温度、时间及方式，最终达到料液均匀稳定。
	4.3.2　浓缩
	需浓缩的产品可采用膜过滤浓缩、真空蒸发浓缩等。
	4.3.3　排乳清
	将乳清与凝乳分离的过程。排乳清工艺仅适用于发酵后需浓缩的产品。
	4.3.4　充气
	通常置于灌装前，通过机械搅拌或压力充气，给料液加入特定比例气体，是充气产品的重要工艺步骤。
	压力充气需将一定压力的二氧化碳或氮气等气体与料液混合，并在包装容器内保持一定的压力。机械搅拌充气通过
	充入的气体应经净化除菌处理，二氧化碳应符合GB 1886.228的规定，氮气应符合GB 29202的
	4.3.5　降黏处理
	发酵后进行较强的机械化处理或选择较低的冷却温度，使终产品达到黏度降低的目的。常用的机械处理方式包括均
	4.3.6　后杀菌
	通过对发酵后的产品进行热处理，有效改善或改变产品存储条件和/或延长保质期。后杀菌工艺常用于发酵后需热
	4.3.7　二次配料
	4.3.8　果料等添加

	5.2 净乳机
	通过机械分离除去乳中细小杂质或颗粒。 
	5.3 混料设备
	通过机械作用，满足不同物料的混合、溶解和分散等工艺要求。常见的混料设备有罐式搅拌机、水粉混合机、真空
	5.4 热交换设备
	应能达到工艺设计的传热要求，能保证物料与物料或物料与介质之间不相混合，一旦发生泄露只能向外泄出，易于
	5.5 罐
	罐应符合GB 4806.9中对不锈钢器具的规定。发酵罐应为保温罐。
	5.6 接种设备
	需浓缩、发酵后需热处理、发酵后需充气或者发酵后需降黏处理的发酵乳工艺流程
	下面给出了需浓缩、发酵后需热处理、发酵后需充气或者发酵后需降黏处理的发酵乳工艺流程。
	A．1 需浓缩的发酵乳工艺流程
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