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奶酪生产技术规范

1 范围

本文件规定了奶酪生产技术的原料要求、加工工艺、标签、包装、运输、贮存等技术要

求， 促进奶酪产品产业的可持续发展。

本文件适用于各类奶酪产品的生产，包括但不限于硬质奶酪、软质奶酪、蓝纹奶酪等。

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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 12693 食品安全国家标准 乳制品良好生产规范

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 19301 食品安全国家标准 生乳

GB 19644 食品安全国家标准 乳粉

GB/T 19741 液体食品包装用塑料复合膜、袋

GB/T 31122 液体食品包装用纸板

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 原料要求

4.1 原料选择

原料乳应符合 GB 19301 或 GB 19644 的规定。

4.2 原料检测

原料检测应符合表 1的标准。
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表 1 检测标准

检测项目 检测标准

脂肪 ≥3.5%

蛋白质 ≥3.2%

水分 ≤80%

乳酸 ≤0.5%

菌落总数 ≤10
6
CFU/g

大肠菌群 不得检出

乳杆菌 ≤100 CFU/g

沙门氏菌 不得检出

霉菌 ≤100 CFU/g

抗生素残留 符合国家标准

甲醛含量 ≤5 mg/kg

注：检测项目、方法和标准可根据国家和地区的法规要求进行调整。

若检测结果超出标准范围，应及时采取措施，如淘汰不合格原料、调整生产工艺等。

4.3 发酵菌种

保加利亚乳杆菌、嗜热链球菌或其它经国务院卫生行政部门批准使用的菌种。

4.4 食品添加剂

食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。

4.5 加工用水

加工用水应符合GB 5749的规定。

4.6 卫生管理

生产加工过程的卫生要求应符合GB 14881和GB 12693的规定。

5 加工工艺
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5.1 加工工艺流程

鲜牛乳或乳粉溶液→杀菌→凝固→发酵→切割→搅拌→排除乳清→加盐→成熟→成品

5.2 加工技术要求

5.2.1 鲜牛乳或乳粉

应符合GB 19301或GB 19644的规定。

5.2.2 加热消毒

利用巴氏杀菌发酵罐在90 ℃条件下保持10 min或95 ℃条件下保持5 min。

5.2.3 凝固

-向牛奶中加入凝固剂，通常使用乳酸菌和凝固酶，促使牛奶凝固。

-让牛奶在一定的温度和时间下发酵，产生酸味，形成奶凝块。

5.2.4 切割和搅拌

a.切割凝固块：将凝固的奶凝块切成小块，使其释放出更多的乳清。

b.搅拌：对切割的块进行搅拌，促使乳清与凝固的部分分离。

c.排除乳清。

5.2.5 加盐

加盐：向搅拌后的块状物中加入盐进行腌制，改善奶酪的风味和保存性能。

5.2.6 成熟

-储存和成熟：将处理好的奶酪块放置在60 ℃下储存，进行成熟。

-不同类型的奶酪需要不同的成熟时间，从几周到数年不等。

-翻动和刷洗：在成熟期间，定期翻动奶酪块，有些奶酪需要进行表面的刷洗，促进味

道和质地的形成。

5.2.7 质量要求
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成品奶酪应具有适当的颜色，包括但不限于奶白色、黄红色、金黄色，甚至橙黄色。均

匀、致密的质地，不应有异味，理化指标、微生物指标符合表1 的要求。

6 标签、包装、运输、贮存

6.1 标签

标签应符合GB 7718的规定。

6.2 包装

产品外包装应符合GB/T 6543的规定，内包装应符合GB/T 19741和GB/T31122的规定。

6.3 运输

-产品运输工具应清洁无污染，运输产品时应冷链运输，保证温度在2～4 ℃之间。

-避免日晒、雨淋，不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装混运。

-搬运时应轻拿轻放，严禁扔摔、撞击、挤压。

6.4 贮存

-产品应贮存在阴凉、干燥、通风的冷库中，温度保持在2～4 ℃之间，离地离墙存放。

-不应与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品混储。


	前  言
	奶酪生产技术规范

