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“复原乳”是啥，
为啥要禁用？

灭菌乳中为何曾添加复
原乳？现在为何又要禁用？

中国农业科学院北京畜
牧兽医研究所研究员、奶业
创新团队负责人郑楠参与了
此次标准修订工作。她介
绍，复原乳是指把牛奶干燥
成乳粉后，再添加一定的水
或牛奶制成的乳液，通俗来
说，就是用奶粉勾兑还原的
奶。以往在灭菌乳中添加复
原乳，主要是为了控制生产
成本、应对奶源供应波动。

近年来，我国奶业生产
能力强、质量高、价格稳，生
鲜乳抽检合格率超99.5%，无
需再以复原乳作为替代原
料，国内绝大多数乳企已经
使用生鲜乳生产灭菌乳。“公
司一直使用纯鲜奶作为原
料，一方面我们奶源充足稳
定；另一方面市场鲜奶质高
价低，企业使用复原乳反而
会增加成本。”伊利集团高级
专家云战友说。

复原乳会完全退出市场
吗？记者了解到，本次修订
仅针对灭菌乳，不涉及酸奶、
调制乳等乳制品，因此这些
产品目前仍可使用复原乳。

怎样才算好牛奶？

业内专家表示，添加复
原乳的牛奶，经受了多次热
加工，口感风味、营养价值会
打折扣，新标准实施后，纯牛
奶必须100%以生牛乳为原料
加工，确保了牛奶品质的进
一步提升。在独立乳业分析
师宋亮看来，新规的实施对
行业发展有积极意义，标志
着中国牛奶进一步走向品质
化。

在呼和浩特市腾飞南路
一家连锁超市的乳制品区，
顾客陶女士表示，现在纯牛
奶都是 100%生鲜奶生产的，
购买时不用再费心查看配料
表，更加放心、省心了。但她
也犯了难，配料表都一样，哪
种纯牛奶更好呢？

郑楠表示，消费者还要
看产品包装上的营养成分
表。根据《食品安全国家标准
灭菌乳》（GB 25190-2010），
全脂纯牛奶在理化指标上要
满足蛋白质含量≥2.9 克/100
克、脂肪含量≥3.1 克/100 克
的要求。只要是符合国家标
准的纯奶，都是合格的产品。

云战友介绍，品质好的
牛奶的感官品质也是有共性
的。一看色泽，品质好的全
脂牛奶应呈乳白色或微黄
色，有自然光泽；二看状态，
应为均匀液体，无凝块、无沉
淀、无肉眼可见异物；三品滋
味，品质好的牛奶清香、自
然、稍甜。

如何选择
适合自己的牛奶？

除了纯牛奶，乳制品的
种类还有很多。内蒙古自治
区食品质量安全检验检测科
学研究院副院长习娟介绍，
按照市场监管总局于2020年
修订公布的食品生产许可分
类目录公告，乳制品分为液
体乳、乳粉、其他乳制品三大
类，其中液体乳是消费者日
常接触最多的乳制品，液体
乳又细分为灭菌乳、巴氏杀
菌乳、高温杀菌乳、调制乳和
发酵乳5个品种。

其中，灭菌乳就是常温纯
牛奶，其保质期达6个月及以
上，可常温储存，是所有牛奶
品类中销量占比最高的；巴氏
杀菌乳是经过巴氏杀菌后的
低温鲜牛奶；高温杀菌乳的杀
菌温度介于巴氏鲜牛奶和常
温纯牛奶之间，需冷藏保存，
不过保质期相较于巴氏鲜牛
奶更长；调制乳是在牛奶基础
上加了其他原料或食品添加
剂的奶，比如早餐奶；发酵乳
是以生牛（羊）乳、食品工业用
浓缩乳、乳粉中的一种或多种
为原料，经杀菌、发酵后制成
的pH值降低的产品，比如酸
奶、酸奶油等。

《中 国 居 民 膳 食 指 南
（2022）》推荐每天应摄入至
少相当于鲜奶 300 克的奶类
及奶制品。不同人群可以根

□ 光明网评论员

据农业农村部消息，自9

月16日起，生产灭菌乳（即常

温纯牛奶）必须严格遵守《食

品安全国家标准灭菌乳》

（GB 25190-2010），只能以生

乳为唯一原料，禁止使用复

原乳。

当前，我国乳制品消费

以液态奶为主，据国内乳品

加工和贸易数据测算，2023

年我国居民液态奶消费约占

78.1%。以牛奶为主的液态

奶是性价比较高的蛋白质营

养食品，我国消费者常常通

过饮用液态奶来补充优质蛋

白质。

牛奶营养丰富，但其营

养成分对温度敏感。而复

原乳是把生乳干燥制成乳

粉，再加入水还原成液体的

牛奶，由于经过多次超高温

处理，其营养成分损失较

高。

随着我国经济发展，居

民收入快速增长，对食物消

费的需求早已从“吃得饱”向

“吃得好”转变。这一点，从

消费者在日常食品消费中，

开始注重研究食品营养成

分、关注食品配料表构成等

行为，就能得到答案。此番

国家修改常温纯牛奶国标，

是对广大消费者想要“吃得

好”的诉求的及时回应。

表面上看，仅仅是一种

食品的国家标准被修改，但

对消费者而言，这意味着他

们以后购买常温纯牛奶就可

以“闭着眼睛”“无脑”购入

了，不用再因为分不清市场

上五花八门的常温纯牛奶产

品，提前做功课学习相关知

识了。作为强制性标准，乳

制品厂商必须严格遵照新国

标生产产品，今后市面上的

常温纯牛奶就必须是以生乳

为唯一原料的营养相对更丰

富的产品。

食品管理就应该向着不

断精细化迈进。除了液态

奶，还有肉类、蔬菜等食品类

别，也同样存在着各种各样

不同的标准，消费者想要从

中挑选分辨，获得自己想要

的食品，确实存在诸多不

便。我国农牧业技术不断升

级迭代，各食品行业产业的

生产、运输、存储等多环节技

术能力早已处于世界前列，

这意味着我们有能力向市

场、向消费者提供所需的足

够优质的各品类食品。对于

食品等关涉民生的消费品，

应该通过更为精细化的管理

和强制性规定，让消费者便

捷放心地购买，这同样也是

国家治理体系和治理能力现

代化的题中之义。

据光明网
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新华社记者 安路蒙

据农业农村部消息，自9月16
日起，生产灭菌乳，即常温纯牛奶，
只能以生乳为唯一原料，禁止使用
复原乳。此举被视为灭菌乳最新修
订的国家标准，即《食品安全国家标
准灭菌乳》（GB 25190-2010）第1号
修改单中的最大亮点，意味着消费
者平时喝的“纯牛奶”将更加新鲜和
纯粹。

面对市场上琳琅满目的牛奶，
消费者怎样选择更科学？

据自身的生理特点、健康状
况和营养需求，科学选择适
宜的乳制品。

国家乳业技术创新中心
营养与健康研究中心执行副

主任段素芳建议，青少年阶
段优选高钙奶，以支持骨骼
与生长发育；孕妇及哺乳期
女性宜选择专用孕妇配方奶
粉或全脂高钙奶，以满足孕
期及泌乳期较高的能量与矿
物质需求；老年人群则可选
择高钙奶、高蛋白奶，以及强
化维生素矿物质的配方奶
粉，以维持骨骼和肌肉健康；
乳糖不耐受者可选择舒化
奶、酸奶和奶酪等零乳糖或
经发酵处理的低乳糖产品，
以改善肠道不适；有体重管
理需求者可选择低脂或脱脂
奶，以及无糖酸奶，以降低能
量摄入；无冷藏条件者可选
择常温奶或奶粉，以保证产
品的安全与品质稳定。

需要注意的是，乳饮料
不属于乳制品，其蛋白质含
量较低，购买时应仔细区分。

新华社呼和浩特9月17
日电


