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摘要  简要概述了奶酪的营养价值及其发展过程 ,着重分析了奶酪在我国的市场现状及其营销策略。
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  奶酪是以牛乳、奶油、部分脱脂乳、酪乳或这些产品的混

合物为原料,经凝乳并分离乳清而制得的新鲜或发酵成熟的

乳制品。奶酪又叫做干酪, 具有悠久的生产历史, 是一种古

老的乳制品, 被称为“奶品之王”。目前全世界有1 000 多种

乳制品, 其中奶酪就有800 多种。奶酪中以牛乳、羊乳和牛、

羊乳混合制品居多 , 一般分为鲜奶酪、软奶酪( 融化奶酪) 和

熟化奶酪3 类。其中, 熟化奶酪较为普遍, 其主要制作工序

为原料乳凝结、沥水、盐浸渍和熟化。

1  奶酪的营养价值

奶酪是一种具有极高营养价值的乳制品,是多种牛乳营

养成分的浓缩精华。干酪的营养价值较高, 除含有丰富的蛋

白质、脂肪外, 还含有维生素及微量成分等。主要干酪的成

分见表1。1 kg 奶酪制品由10 kg 牛奶浓缩提炼而成。奶酪

中丰富的蛋白质易于被人体吸收, 吸收率高达96 % ～98 % ;

部分脂肪被降解为不饱和脂肪酸 ,有助于降低人体的血清胆

固醇, 有利于预防心血管疾病。奶酪中所含钙质对于帮助儿

童的骨骼生长发育、预防老年人骨质疏松有积极作用。常食

奶酪可以增强身体耐力、增进健康等。

  表1 不同干酪的组成

类型
水

%

热量

kJ

蛋白质

mg

脂肪

mg

钙

mg

磷

mg

维生素∥mg
B1 B2 B3

契达干酪  硬质 37 .0 1 665 25 .0 32 .0 750 478 0 .03 0 .46 0 .1

法国羊奶干酪 半硬 40 .0 1 538 21 .5 30 .5 315 184 0 .03 0 .61 0 .2

法国浓味干酪 软质 52 .2 1 251 17 .5 24 .7 105 339 0 .04 0 .75 0 .8

农家干酪  软质 79 .0 360 17 .0 0 .3 90 175 0 .03 0 .28 0 .1

 注 :以100 g 干酪计。

2  市场分析

2 .1 干酪  近几年我国牛奶消费主要集中在液态奶、酸奶

和奶粉3 个种类上,奶酪的消费低得几乎可以忽略不计。据

报道,上海、北京等大城市2004 年的液态乳消费量并没有提

升,液态奶的利润空间越来越小。最近国内有关奶酪的话题

逐渐增多,不少乳品企业在市场和某些舆论的引导下准备上

奶酪项目。这将为我国乳品市场增添新的亮点, 是乳业发展

的一个方向,也是避免乳品同质化的一个重要的手段。

据估计, 我国目前每年干酪的需求量为5 000 多t , 但我

国生产的干酪仅为1 800 t 左右。如今, 在我国大中城市, 西

式快餐店、各大商场和超市的货架上都摆满了干酪及其干酪

食品, 但我国生产的干酪及其干酪食品却很少。近年我国乳

业, 特别是原料乳生产得到迅猛发展, 所以有丰富的原料乳

用于干酪加工;同时随着近年我国政府推行“白色革命”战略
�
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和人们对乳品知识的普及,人们需要更多的适合我国需求的

乳制品。另外,我国市场对用于加工西式快餐的干酪需求也

有了大幅度增加。所以, 应尽早启动我国干酪市场, 研发可

用于生产专用干酪和适宜我国口味的软质成熟干酪和乳清

深加工技术 ,打造出我国自己的干酪品牌, 抢占我国干酪市

场先机。

2 .2 消费市场经济承受力 据市场营销理论, 一个地区的

人均年收入达到3 000 美元时 , 这个地区的消费经济就会有

大的增长。日本、韩国和我国台湾的干酪消费增长正符合该

理论。我国北京、上海、广州等地的人均收入已经基本上达

到了这个水平,干酪消费的增长将是一个必然的趋势。有资

料显示,2002～2003 年我国干酪的进口量增长了82 % ,2003～

2004 年增长了56 % 。我国乳制品的发展速度与我国整体的

经济发展保持一致。发酵乳制品的概念将向更纵深的农村

和边远地区推进, 而发达城市市场与国外的差距将会减小。

3  营销策略

3 .1  市场定位 首先要考虑市场定位的问题。我国奶酪销

售到一些西餐的连锁店中存在很大困难。中国的肯德基、比

萨饼由百盛集团管理。肯德基在中国有1 500 多家, 麦当劳

在中国也有1O0 多家,他们都有自己固定的原料渠道。这些

大集团实行全球采购 ,有一套完整的标准。

3 .2  先进技术的引进 奶酪在国外已经有二三百年的生产

历史, 我国可以直接引进发达国家成熟的技术。跨国公司实

施的是长期战略, 它们有着强大的资金优势。我国的食品工

业已经进入高速扩张期,每年都以20 %的速度在增长。目前

一些乳品加工跨国公司可以提供从工艺到设备的全套服务。

我国可以与对奶酪产生兴趣的公司合作。

3 .3 开发具有中国特色的奶酪和奶酪产品

3 .3 .1  再制奶酪或奶酪产品的生产。再制奶酪的生产是以

特定的原制奶酪作原料 ,生产时间短, 无需考虑排出乳清与

处理乳清, 无需考虑奶酪的成熟。因而, 加工设备投资小。

另外,配上多功能的包装机械和加工配方的调整 , 同一条生

产线可以生产出多种口味的再制奶酪系列。

3 .3 .2  进口原制和再制奶酪的切割与切碎。针对零售和餐

饮市场, 考虑到原制奶酪进口关税的下调, 我国可以仿效韩

国设立专门的大块奶酪切割与切碎业务。大宗原制奶酪一

般是以20 kg 为单位出厂的, 供应零售和餐饮市场通常还需

将其进行切割、切碎。切割、切碎后的奶酪表面积增大, 与空

气中微生物接触机会增多, 其保质期与20 kg 块状奶酪相比

明显缩短,通常保存4 h 后会受到霉菌繁殖等的污染。由于

国外切割与切碎基地远离目标市场, 因此在国内设立切割
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网故障点的定位。该事故的具体情况如表1 所示。

  由表1 可知, 该泄漏事故发生时, 管网上 N 个监测点的

压力变化指标 B = ( B1⋯⋯BN) , 利用判别分析的方法来判别

图1 某聚类谱系

  表1 事故时各压力监测点压力变化值 m

监测点RTU1⋯⋯RTUN

X1 X2 ⋯⋯ XN

事故前 C1 C2 ⋯⋯ CN

事故时 D1 D2 ⋯⋯ DN

变化值 B1 B2 ⋯⋯ BN

其归属于哪一类。

取管段破坏流量等于正常状态下管段流量时的压力变

化情况为判别分析的总体( 即训练样本) 。首先将 N 个判别

样品按照聚类分析时的分类情况分为 M 类,记为 A1 , A2⋯⋯

AM;再将这 M类样本和1 个待判样品( 实际发生泄漏时的压

力变化情况,即压力变化指标 B) 形成SAS 数据集 ;然后调用

DISCRI M过程对这 M 类样本的特征值用距离判别的方法 ,建

立线性判别函数, 并对待判样品进行判别归类。先经判别分

析建立的 M类样本的线性判别函数 ,将待判样品代入 M 个

样本线性判别函数, 得到待判样品在这 M 类中出现的可能

性大小, 最后, 根据可能性大小, 可以确定事发管段属于哪

一类。

5  结论

通过 Delphi 结合MSSQL 编程技术来实现管网状态模拟

的基础上对管网进行故障( 泄漏) 模拟, 建立管网故障模拟数

据库; 利用多元统计学上的聚类分析方法, 对管网故障模拟

的数据进行聚类分析 ,将所研究管网的所有管段虚拟地分为

M个区域 ,完成“虚拟分区”; 对一实际发生的泄漏情况进行

分析, 利用多元统计学上的判别分析方法, 对该泄漏情况进

行判别。结果证明 , 通过进行泄漏检测和定位模型的研究 ,

并结合实际管网建立基于聚类分析理论和模糊识别理论的

“虚拟分区法”, 能将泄漏检测的范围集中在某一类内进行 ,

以缩小泄漏检测的范围、减少检测的困难 ,具有一定的价值。
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与切碎基地具有很大优势。

3 .3 .3  奶酪新风味食品的研制。对于原制奶酪 , 消费者从

开始接受到购买到日常消费需要一个过程。从食用非奶酪

的食品到开始采用奶酪的某些风味 , 逐渐培养接受奶酪的

习惯也是一个好的方法。干酪三明治、干酪香肠、干酪蛋

糕、干酪汉堡包、干酪糖果等在各国食品市场上已占有重要

的地位, 我国应继续研发奶酪新风味食品。

参考文献

[ 1] 王瑞芝,杜晓湘.中国腐乳酿造[ M] .北京:中国轻工出版社,1998 .
[2] 李云松,夏元军,巩军.概述乳制品加工中产生的生物活性肽[J] .食品
科技,2003(9) :86 - 88 .

[3] 乳品工业手册编写组.乳品工业手册[ M] .北京:中国轻工出版社,
1987 .

[4] 嘎尔迪,贺银风,闫素梅,等.蒙古族奶酪营养特性的研究[J] .内蒙古
农业大学学报,2000(1) :1- 4 .

8712              安徽农业科学                        2007 年


