《乳品工艺学》课程教学大纲

适用范围：2018版本科培养方案

课程名称：乳品工艺学

课程代码：6135196

适用专业：食品科学与工程

学    分：3

学    时：48（其中：理论学时：40 实验学时：8）

课程类型：专业核心课

课程性质：必修

先修课程：食品化学、食品生物化学、食品微生物学、食品工程原理、食品保藏学等

开课单位：食品与生物工程学院（酒业学院）

一、课程教学目标

课程具体目标

《乳品工艺学》是食品科学与工程专业的一门专业核心课程，通过该课程的学习，学生在知识、能力等方面应达到以下要求：

1.掌握牛乳的组成及分散体系基本知识。

掌握牛乳的基本组成及分散体系，掌握牛乳脂肪、蛋白质、乳糖、维生素、无机盐、还原酶的化学性质，掌握牛乳色泽、气味、密度、酸度等基本物理性质的特点，理解物理性质在判断牛乳品质中的作用，了解异常乳的种类及特点，掌握常见异常乳产生的原因及处理方法。

2.掌握原料乳的验收及预处理方法。

了解乳用牛的主要种类及其生产特性，了解挤乳方式、挤乳设备类型及特点，理解原料乳的质量标准，掌握原料乳的检验方法，了解原料乳的接收方法，掌握原料乳的预处理方法。

3.掌握常见乳制品的生产技术。

掌握巴氏杀菌乳与灭菌乳、酸乳、含乳饮料、冰淇淋、乳粉的生产工艺及质量控制方法，重点掌握杀菌技术、发酵技术、均质技术、浓缩技术、干燥技术、包装技术的原理及方法。

4.能够养成良好的专业素养和科学探究精神，树立正确的价值观和社会责任感。

构建完善的专业基础知识贮备和专业素养，掌握乳制品生产的科学原理，自觉遵守食品工程、乳品工程领域的职业道德和规范，具有良好的公德意识和协作精神，树立正确的价值观和社会责任感。

（二）课程目标与毕业要求的关系

表1 本课程对培养目标（或毕业要求）的支撑

	序号
	课程目标
	支撑的培养目标或毕业要求

	1
	课程目标1
	2.3能够应用乳品工程科学的基本原理，通过文献研究分析乳品生产工艺、新产品开发、品质控制等问题产生的原因，并提出有效的合理化方案。

	2
	课程目标2 
	3.1能够应用乳品加工的基本原理和方法，设计乳品工厂、车间、工艺流程、新产品开发等满足乳品工业需要的工程，同时兼顾社会、健康、安全、法律、文化及环境等因素，并能编写可行性方案。

	3
	课程目标3
	8.1具有正确的世界观、价值观、人生观和社会责任感，在食品工程实践中理解并遵守食品工程职业道德和规范，履行责任。

8.2能够不断地提高自身的人文素养，与时俱进。

	4
	课程目标4
	9.2实验课分组合作，培养学生具有团队精神，能够进行良好的合作。


二、教学内容及基本要求

（一） 绪论

1.教学内容

（1）国内外乳品工业概述；
（2）乳品工业的重要性；
（3）我国乳品工业存在的问题与对策；
（4）通过了解我国乳品工业的发展及现存问题，鼓励同学们做一个有追求、能坚持、有担当的当代青年，要学习行业优秀人才钻研、刻苦、敢为人先的精神，担负起振兴我国乳品工业的使命。

2.教学重点和难点

重点：我国乳品工业存在的问题。
难点：我国乳品工业存在问题解决对策。
3.基本要求

（1）了解国内外乳品工业发展现状；
（2）了解乳品工业对我国国民经济及国民健康的重要性；
（3）掌握我国乳品工业存在的问题及解决对策。
（二）乳的成分与性质

1.教学内容

（1）乳的组成及分散体系；
（2）乳的化学性质；
（3）乳的物理性质；
（4）异常乳。
2.教学重点和难点

重点：乳脂肪、蛋白质、乳糖的性质，牛乳的酸度，初乳及酒精阳性乳的特性。
难点：乳脂肪、蛋白质、乳糖的性质及牛乳的酸度。
3.基本要求

（1）掌握牛乳的基本组成及分散体系；
（2）掌握牛乳脂肪、蛋白质、乳糖、维生素、无机盐、还原酶的化学性质；
（3）掌握牛乳色泽、气味、密度、酸度等基本物理性质的特点；
（4）理解物理性质在判断牛乳品质中的作用；
（5）了解异常乳的种类及特点；
（6）掌握常见异常乳产生的原因及处理方法。
实验一 鲜乳的成分与性质
1.教学内容

（1）牛乳酪蛋白的酸凝固、钙凝固及凝乳酶凝固；
（2）均质处理对乳脂肪球大小的影响。

2.教学重点和难点

重点：酪蛋白的酸凝固、钙凝固及凝乳酶凝固。
难点：均质处理对乳脂肪球大小的影响。
3.基本要求

（1）掌握牛乳酪蛋白的酸凝固、钙凝固及凝乳酶凝固的现象；
（2）掌握均质处理对乳脂肪球大小的影响效果。
实验二 牛乳的缓冲效果实验
1.教学内容

（1）验证牛乳缓冲效果；

（2）练习使用酸度计。
2.教学重点和难点

重点：验证牛乳的缓冲效果。
难点：酸度计的使用。
3.基本要求

（1）掌握牛乳缓冲效果的验证方法；
（2）掌握酸度计的使用方法；
（三）原料乳的验收与预处理。
1.教学内容

（1）原料乳的生产；
（2）原料乳的验收；

（3）原料乳的预处理；
（4）通过对三聚氰胺等食品安全事件的介绍，增强学生的职业道德意识及社会责任感；通过一些社会不实传言的典型案例，告诫学生对待问题要有科学、理性的态度，不能人云亦云，要有自己的主见。
2.教学重点和难点

重点：原料乳的检验、原料乳的标准化。
难点：原料乳的标准化方法。
3.基本要求

（1）了解乳用牛的主要种类及其生产特性；
（2）了解挤乳方式、挤乳设备类型及特点；
（3）理解原料乳的质量标准；
（4）掌握原料乳的检验方法；
（5）了解原料乳的接收方法；
（6）掌握原料乳的预处理方法。
实验三 原料乳的检验
1.教学内容

（1）原料乳的感官检验：色泽、气味、滋味、组织状态的检验；

（2）原料乳的理化检验：酸度滴定、酒精实验、煮沸实验、相对密度测定；
（3）原料乳的掺伪检验：掺碱、淀粉、豆浆、食盐、抗生素的检出。
2.教学重点和难点

重点：酸度滴定、酒精实验、煮沸实验、相对密度测定。
难点：豆浆、食盐的检出。
3.基本要求

（1）掌握原料乳感官检验的基本方法；
（2）掌握原料乳常见理化指标的检验方法；
（3）掌握原料乳常见掺伪的检出方法。

（四）巴氏杀菌乳与灭菌乳

1.教学内容

（1）产品及市场概述；
（2）巴氏杀菌乳生产技术；
（3）灭菌乳生产技术及无菌包装技术。
2.教学重点和难点

重点：均质技术、巴氏杀菌技术、UHT灭菌技术、无菌灌装技术。
难点：UHT灭菌技术、无菌灌装技术。
3.基本要求

（1）了解巴氏杀菌乳与灭菌乳的概念、种类及生产概况；
（2）掌握巴氏杀菌乳的生产技术及质量控制方法；

（3）理解ESL乳的生产原理；
（4）理解灭菌乳的生产原理；
（5）掌握灭菌乳的生产技术及质量控制方法。
（五）酸乳

1.教学内容

（1）产品及市场概述；
（2）发酵剂；
（3）酸乳生产技术；
（4）针对酸奶生产关键设备及菌种还主要依赖进口的现状，告诉同学们科学技术的重要性，鼓励学生认真学习，弥补我们的短板，增强学生的社会责任感；针对酸奶市场品种不断翻新的情况，鼓励同学们不能拘泥于传统思维，要勇于创新，只有引领市场才能永远立于不败之地。

2.教学重点和难点

重点：发酵工艺、搅拌型酸乳搅拌工艺。
难点：发酵工艺。
3.基本要求

（1）了解发酵剂的种类及特点，理解直投式发酵剂的制备方法；
（2）掌握凝固型酸乳及搅拌型酸乳的生产技术及质量控制方法。

（六）含乳饮料

1.教学内容

（1）产品及市场概述；
（2）含乳饮料生产技术；
（3）通过对含乳饮料发展的介绍，告诉同学们在中国共产党的正确领导下，中国改革开发以来所取得了巨大成就，以增强学生的民族自信心和自豪感。

2.教学重点和难点

重点：杀菌技术、调酸工艺。
难点：调酸工艺。
3.基本要求

（1）了解含乳饮料的概念、种类及生产概况；  

（2）掌握中性含乳饮料的生产技术及质量控制；
（3）掌握酸性含乳饮料的生产技术及质量控制。
（七）冰淇淋

1.教学内容

（1）产品及市场概述；
（2）冰淇淋生产技术。
2. 教学重点和难点

重点：冰淇淋配方设计、凝冻技术。
难点：凝冻技术。
3.基本要求

（1）了解冰淇淋的概念、种类及生产概况；
（2）理解冰淇淋配方设计原则及方法；
（3）掌握冰淇淋的生产技术及质量控制；
（4）过冰淇淋凝冻终点的确定，告诫学生，凡事都要保持一个认真负责的态度，态度决定一切，任何事情只要认真地去做就会有成绩、有回报。

（八）乳粉
1.教学内容

（1）产品及市场概述；
（2）乳粉生产技术；
（3）乳粉速溶化技术；
（4）配方乳粉生产技术；
（5）针对婴幼儿配方乳粉不断出现新营养素添加的情况，告诉同学们学无止境，要保持终身学习的习惯，不断更新自己的知识和理念。

2. 教学重点和难点

重点：真空浓缩及喷雾干燥技术、速溶附聚技术、婴儿配方乳粉成分调配原则。
难点：真空浓缩及喷雾干燥技术。
3.基本要求

（1）了解乳粉的概念、种类及生产概况；
（2）掌握普通乳粉的生产技术及质量控制；
（3）了解速溶乳粉的特点，理解速溶化原理；
（4）理解调制乳粉的生产原理，掌握婴儿配方乳粉成分调配原则。
（九）其他乳制品

1.教学内容

（1）干酪生产技术；
（2）奶油生产技术；
（3）炼乳生产技术。
2.教学重点和难点

重点：干酪的生产技术。
难点：凝乳酶活力的测定。
3.基本要求

（1）掌握硬质干酪的生产技术；
（2）了解甜炼乳及淡炼乳的生产技术；
（3）了解奶油的生产技术；
（4）通过对西方干酪、奶油等乳制品的介绍，告诉同学们不仅要尊重本国的悠久历史文化，还应该吸收借鉴别人的经验，应该从不同的角度了解世界，培养自己的国际化视野。
三、学时分配与教学方法

本课程总学时48学时，其中：讲授40学时，实验8学时，主要采用多媒体讲授、案例教学、现代信息技术智慧教学、现场教学、翻转课堂、课堂讨论等等教学方法，具体安排如表2所示。
表2 学时分配与教学方法

	序号
	知识单元（项目）名称
	学时分配
	教学方法

	
	
	讲课
	实验
	实践
	

	1
	绪论
	2
	
	
	多媒体讲授、线上线下混合式教学、案例教学

	2
	乳的成分与性质
	6
	4
	
	多媒体讲授、线上线下混合式教学、案例教学

	3
	原料乳的验收与预处理
	4
	4
	
	多媒体讲授、线上线下混合式教学

	4
	巴氏杀菌乳与灭菌乳
	4
	
	
	多媒体讲授、线上线下混合式教学、案例教学、课堂讨论

	5
	发酵乳
	6
	
	
	多媒体讲授、线上线下混合式教学、案例教学、翻转课堂

	6
	含乳饮料
	4
	
	
	多媒体讲授、线上线下混合式教学、案例教学、课堂讨论

	7
	冰淇淋
	4
	
	
	多媒体讲授、线上线下混合式教学、案例教学、翻转课堂

	8
	乳粉
	4
	
	
	多媒体讲授、案例教学、线上线下混合式教学、课堂讨论

	9
	其他乳制品
	6
	
	
	多媒体讲授、案例教学、线上线下混合式教学、课堂讨论

	合计
	40
	8
	
	——


（备注：线上、线下混合式教学：线上开展网络教学活动，如课堂练习、头脑风暴、答疑等；翻转课堂：学生课下分组自主学习，课堂多媒体汇报学习内容）

四、其他教学环节

表3 实验项目与内容一览表

	序号
	实验（实践）项目名称
	内容提要
	学时
	类型

	1
	鲜乳的成分与性质
	1.酪蛋白的酸凝固、钙凝固及凝乳酶凝固
2.脂肪球的大小与均质的关系
	2
	验证

	2
	牛乳的缓冲效果实验
	认识牛乳的缓冲效果
	2
	验证

	3
	原料乳的检验
	1.牛乳的色、香、味、组织状态等感官指标的检验
2.牛乳酸度的测定，通过煮沸实验、酒精实验对牛乳的新鲜度进行测定
3.牛乳密度的测定
4.牛乳中掺入碱性物质、淀粉类物质、食盐、豆浆等物质的检出
	4
	设计


五、考核方式与成绩评定办法

（一）考核方式、考核形式和记分制

1.课程考核方式：考试；

2.考核形式：闭卷；

3.记分制：百分制；

4.考试时间：120分钟。

（二）考核成绩构成及分值

综合成绩=平时成绩×40%+期末考核成绩×60%，平时成绩由期中考试（40%）、考勤（10%）、提问（10%）、线上学习情况（10%）、实验（10%）、作业（10%）、课堂表现（10%）等综合评定；期末考核成绩采用闭卷形式进行评定，试卷命题要求题量适当、难度适宜、试题覆盖面宽、重点突出，尤其提倡学生活学活用知识的能力。

（三）考核题型及命题要求

考试题型为选择题（占10%）、填空题（占20%）、名词解释（占15%）、判断题（占10%）、简答题（占30%）、论述题（占10%）、计算题（占5%）等类型，一般不低于5种题型，各种题型的分值分布要合理，各章节学时的比例与各章节考试分值的比例要基本一致。
试卷考核内容要覆盖课程所有内容，侧重对教学重点、难点的考核，试题要体现主要内容与一般内容相结合，覆盖面要宽。

命题要体现既考知识又考能力，要求试卷中考查学生基本知识、基本理论、基本技能的试题分值占60%左右，比较灵活且有一定难度、重点考查学生综合应用能力的试题分值占40%左右。
六、教材及其他教学资源

（一）课程教材

《畜产食品工艺学》，郝修振、申晓琳主编，中国农业大学出版社，2015年

（二）参考资料

[1]《乳品工艺学》，李晓东主编，科学出版社，2019年
[2]《乳品工艺学》，张和平、张佳程主编，中国轻工业出版社，2019年
[3]爱课程：http://www.icourses.cn/sCourse/course_6981.html

[4]国家精品课程资源网：http://www.jingpinke.com/.

[5]超星泛雅平台http://i.mooc.chaoxing.com/space/index.shtml
执笔人：申晓琳                  审核人：高雪琴                 批准人：潘春梅
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