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内容简介

“一杯牛奶可以强壮一个民族”，牛奶是最接近于完善的食品，它不仅能提供给人体所
需的各种营养物质，还是人体补钙的*选择。近年来，人们逐渐认识到奶的营养价值及保
健功能，其消费量逐年快速增长。全国各地像雨后春笋般建起了大大小小的乳品加工厂
及经营乳品的公司，使乳晶产业成为蓬勃发展的朝阳产业，是带动农业发展、农民增收
的龙头产业。鉴于这种形势，北京三元食品股份有限公司科研培训中心组织了中心的科
技人员、培训教师等，结合多年的科研、开发及教学实践与经验，共同编写了本书，希
望能对读者有所帮助。
  本书编写中力求文字简练、通俗易懂、实用性强，并适当吸收了国内外*的科研或生
产技术成果，本书适用于基层乳品厂的技术人员参考。
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