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国产奶的跨越：从安全底线到优质健康
“国产奶在活性营养成分上优于进

口奶，3年前我们就能下这个结论。中国
奶制品合格比例高于整个食品合格比
例，是名副其实的安全食品。”在5月3-5
日召开的第六届“奶牛营养与牛奶质量”
国际研讨会上，中国农业科学院北京畜
牧兽医研究所研究员、国家奶业创新团
队首席科学家王加启表示。

尽管如此，公众对国产奶的信心依
然不足，过度依赖进口已经成为国人奶
瓶子的严重隐患。数据显示，过去十年
来，进口乳制品从2008年的35万吨猛增
到 2018年的 264万吨，折算成生乳约
1600万吨，已经占到国产生鲜牛乳产量
的52%。尤其是婴幼儿配方奶粉，每年进
口量近30万吨，国产优质婴幼儿配方奶
粉市场占有率仅40%。

这场奶业科技“盛宴”汇集了国内外
高校、科研院所、企业和质检中心等单位
的540余人，国产奶、进口奶“谁更好”之
争再次成为焦点话题。

“振兴奶业，优质发展，重拾中国奶
业消费信心任重道远。”王加启说，希望
通过探讨交流全球奶业发展的新理论、
新技术和新方法，推动中国奶业从安全
底线向优质发展转型升级。

信心不足源于认识误区

“为什么社会对国产奶信心不足？
主要是认识上的误区没有完全修正。”
国家奶业科技创新联盟副理事长顾佳
升在接受记者采访时遗憾又无奈地
说。而这个误区在“三聚氰胺事件”之
前就有长期的积淀，“三聚氰胺事件”只
是一个爆发点。

2000年以来，常温保存、保质期长、
方便携带的常温奶占据市场主流。顾佳
升坦承，“这一当时被称为‘高科技产品’
的普及加速了中国社会接受牛奶和奶制
品的步伐，这值得肯定。”然而，热伤害程
度低、生物活性物质保留更多、营养价值
更高的巴氏奶在这个过程中逐渐被“淹
没”了。

“事实上，中国人最早喝的就是巴氏
奶。”顾佳升说。

巴氏奶通常指在15秒左右将生奶加
热到72~80℃，对牛奶进行消毒处理，热
处理条件温和，既达到消毒作用又最大
程度保留生物活性物质，但保质期仅有
几天。而常温奶为方便长久保存、运输，
采用超高温热处理，不仅杀掉致病菌也
减少了营养物质。

什么是好奶？顾佳升说，不是又浓
又香，而是最适合身体需要的，差别有时
仅在零点几的活性物质含量上。

王加启介绍，牛奶受热过程中的副
产物“糠氨酸”可作为品质高低的标记
物。研究证明，生鲜奶中糠氨酸含量为
2~5mg/100g蛋白质，巴氏奶的糠氨酸含
量为5~9mg/100g蛋白质；超高温瞬时灭
菌的常温奶糠氨酸含量为 90~250mg/
100g蛋白质，高热奶粉的糠氨酸含量为
700mg/100g蛋白质以上。

“糠氨酸含量越高，说明奶制品加
工温度越高、时间越长或者运输距离越
远，其中乳铁蛋白等对人体营养健康具
有重要作用的活性物质就越低。”王加
启解释道。

国产奶好还是进口奶好？这是顾
佳升常被问到的问题，他总是以最简单
的“母乳”为例告诉提问者，“乳汁，在离
开母体的一刹那，品质是最完美的、最

优质的。之后随着时间的推移、空间的
转移，乳汁的营养品质只会下降。因
此，只有本土生产的牛奶，才有可能成
为真正的优质奶产品。进口奶在原产
国可能是优质奶，但是漂洋过海后就很
难再是优质奶。”

“我们并不排斥优质的进口奶，以开
放、自信的心态适当进口奶产品，是对国
产奶数量不足的补充。但是，优质奶的
大旗，还要依靠国产奶来扛。”顾佳升说。

从安全到优质关键在标准

“过去我们只检测基本的安全指标，
不清楚牛乳中含有免疫球蛋白、乳铁蛋
白等牛乳活性营养物质，更别说检测了，
无法用数据告诉消费者国产奶是优质和
营养的。”新希望乳业股份有限公司总经
理夏忠悦告诉《中国科学报》。

其实，这并非一家企业的困扰，而
是中国奶业全行业面临的普遍问题。
“中国奶业长期关注安全的底线，但是
以‘优质、健康’为核心的技术标准缺
失，优质奶产品供给不能满足消费者的
需求，让我们在国际竞争中缺乏话语
权。”王加启说。

事实上，本土奶也并不必然就是优
质奶，关键在于行业要认识到规范本土
奶产品加工工艺的重要性。王加启认
为，提升国产乳制品消费信心的根本途
径是消费者只要拿到这盒乳制品，就能
一目了然其质量状况和加工程度。

自2014年提出优质乳工程以来，王
加启带领奶业创新团队除了攻关奶业关
键技术难题，还在做另外一件更重要的
事——建立原料奶质量控制、乳品加工

工艺优化、优质乳产品评价和标志的全
链条标准体系。

从奶源开始，给奶牛场生产的原料
奶按照质量标准分级和定价，加工企业
按照原料奶的质量分级收购，并在包装
上明确标志奶源等级供消费者选择，依
靠市场的力量，引导整个奶业向优质发
展；另外，规范加工工艺指标和标准，让
消费者科学地区分生乳、巴氏杀菌乳、灭
菌乳和复原乳。

“所谓欧盟标准与国家标准只是一
个基本安全底线，奶业优质发展还需要
更严格的行业标准、企业标准和团体标
准。”顾佳升说。

在优质乳工程技术评审中，新希望
乳业成为全国首家通过该评审的乳企，
实现75℃、15秒的巴氏杀菌过程，其乳铁
蛋白含量、α—乳白蛋白、β—乳球蛋白
也达到普通牛奶的3倍以上。

截至目前，全国23省份44家乳企已
加入优质乳工程。

“优质乳工程在倒逼我们企业发展
优质奶源、生产更高质量的奶制品。”夏
忠悦说。

国产奶业振兴离不开国际合作

牛奶质量安全始终是国际奶业关注
的焦点，从2009年召开第一届“奶牛营养
与牛奶质量”国际研讨会至今已整整10
年。通过交流合作，欧美等发达国家为
我国在提升牛奶质量的基础研究、建立
新的牛奶通量检测技术、创新奶牛健康
养殖模式等方面提供了可借鉴的知识和
经验。
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富硒农产品是指在富含硒的土壤
环境中施用富硒肥料与饲料生产出的
农产品或农作物，富硒农产品就是通过
生物转化的方法，在动植物的自然生长
过程中，把土壤或含硒肥料和富硒饲料
中的硒吸收利用到动植物体内，并转化
成为有机硒，如硒代蛋氨酸、硒代胱氨
酸、硒代半胱氨酸等，从而生产出有机
硒含量较高的产品。1984年起，芬兰开
始施用添加硒酸钠的多元肥料来增加
谷物等农产品的硒含量，并取得了显著
效果。我国至今已开发富硒农产品的
地区包括湖北、贵州、黑龙江、陕西、山
东、浙江、安徽、江苏、辽宁、四川、天津
等10多个省份。

随着硒产业的快速发展，目前富硒
农产品的种类日益增多，我国开发硒资
源、利用硒资源、发展硒产业的热潮正在
兴起。湖北恩施、陕西紫阳地区硒产业
开发较早，成果显著，正向富硒产品产业
化、规模化、集约化发展。

100多种富硒农作物应用成熟

富硒植物类农产品中开发利用比较
成熟的有富硒茶叶、富硒大米、富硒玉
米、富硒大豆、富硒小麦、富硒魔芋、富硒
甘薯、富硒蔬菜瓜果（富硒杨梅、富硒苹

果、富硒猕猴桃、富硒荔枝、富硒火龙果、
富硒花生、富硒大蒜等）、富硒中药材等
约100多种。其中富硒大米生产已经形
成规模，成为主要的富硒农产品。

山东、湖南两省在组织富硒农产品
开发方面均取得了开拓性成果。2003
年以来，山东省星火科技基地建设办公
室帮助各地农村和农业企业建设富硒农
产品基地150多个，培育的富硒农产品
包括粮食、干鲜果品、蔬菜、禽蛋40多个
品种。该省制定了“富硒基地四规范要
求”“富硒农产品生产技术操作规程”，
并规定统一培训、统一肥源、统一技术
指导以及统一检测产品等，从而保证富
硒基地健康有序的发展。湖南省在开发
富硒农产品及开展全民补硒工程方面走
在前列。

富硒乳制品大量涌现

富硒动物类农产品包括富硒蛋、富
硒肉（牛、猪、羊、鸡）、富硒乳、富硒蜂
蜜等。富硒肉制品的开发主要是在畜
禽的日粮中添加硒源，从而增加动物肌
肉组织中硒的沉积。常用的硒源分为
无机硒和有机硒两种，无机硒如亚硒酸
钠、硒酸钠、硒粉，有机硒如硒蛋白、富
硒酵母、硒酯多糖（硒化卡拉胶）等。将

不同硒源以不同硒含量水平添加到猪
的日粮中可以发现，猪的肌肉中硒含量
比普通猪明显提高；在猪的日粮中分别
添加富硒益生菌、富硒酵母和亚硒酸
钠，结果表明，猪肝、肾和肌肉中硒含量
明显提高。

对于富硒乳及其乳制品的开发，主
要是在泌乳期的动物日粮中添加硒源或
是富硒饲料，通过动物对硒的吸收与富
集，从而提高动物乳中的硒代蛋氨酸含
量。大量的实验研究已证明，有机硒可
以提高动物乳中总硒含量。给奶牛饲喂
硒酵母后，牛奶中硒代蛋氨酸含量增加
了82%。市场上涌现出一批富硒乳制品
如富硒鲜奶、富硒酸奶、富硒冷冻干奶粉
等。据悉，该类富硒乳制品硒蛋白的人
体吸收率很高。

富硒蛋及其蛋制品的开发，主要是
利用酵母硒吸收率高、毒性小的特点，在
禽类的日粮中添加硒源，通过在禽类体
内迁移与转化机制，从而提高禽蛋中硒
含量。研究发现，在蛋鸡的日粮中添加
酵母硒，饲喂28天后发现鸡蛋中硒含量
有所增加。

富硒食用菌产品繁多

食用菌是指子实体硕大、可供食用

的蕈菌（大型真菌），通称为蘑菇。常见
的有：香菇、草菇、平菇、木耳、银耳、猴
头、竹荪、松口蘑（松茸）、口蘑、红菇、灵
芝、虫草、松露、百灵和牛肝菌等。许多
食用菌含有丰富的蛋白质、多糖及其他
生理活性成分，具有很高的食用和药用
价值，而且有较强的富硒能力，能够通过
菌丝细胞内物质代谢的转化，将无机硒
结合到大分子活性物质（如蛋白质和多
糖）上，转化为蛋白硒和多糖硒等有机形
态的硒，从而弥补天然食用菌中硒含量
很低的缺点。

国内外已对多种食用菌进行了富硒
栽培研究及生产，如金针菇、平菇、灵芝、
猴头菇、木耳、香菇、茶 树菇、秀珍菇、
鸡腿菇等。由于不同食用菌对硒的耐受
力和富集力不同且差异较大，所以在生
产中常常根据品种的特性进行硒的添
加。通过综合考虑硒的添加方式、生产
方式、添加量、菌体（丝）产量、富集力、回
收率、生产成本和安全性，来确定具体菇
种的生产方式。

随着人们生活水平的不断提高，越
来越多的富硒食用菌将走进我们的生
活。目前，市场上已有多种富硒食用菌
产品，如富硒香菇、富硒花菇、富硒灵芝、
富硒黄丝菌、富硒灰花树、富硒蛹虫草、
富硒松茸等。 （食品伙伴网）

我国富硒农产品开发成效显著


