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我国乳制品发展现状及趋势
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摘  要：本文综述我国乳制品工业发展现状，对其发展特点及存在问题进行分析，并对2010年我国乳制品新产品开

发的特征进行总结。最后，对乳制品工业未来的发展趋势进行展望。
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近年来，随着我国经济发展和社会进步，人们生活

水平不断提高，越来越多的人开始注重日常饮食，对“营

养健康”的食品“情有独钟”，尤其对乳制品的需求量逐

年上升。乳制品作为一种与人们生活密切相关的食品，其

发展也受到了我国政府和社会的极大关注和高度重视，乳

制品行业也被列入国家重点鼓励发展的行业[1]。本文通过

对我国乳制品工业的发展现状进行归纳和总结，分析乳

制品工业未来的发展趋势，以期为我国乳业科技工作者

在产品研发方面提供一定的参考。

1 中国乳制品工业发展现状

2005～2010年中国乳制品企业的复合年均增长率

(CAGR)为6.6%，2010年，中国乳制品工业总产值为177

亿美元，比2009年增长9.7%；乳制品的产品结构也有了

一定的变化，更具有健康营养概念的高端液态乳和酸乳

销量快速上升，2010年液态乳总产值为89亿美元，约占

50%，其次是酸乳及酸乳饮料，约69亿美元，国内蒙牛、

伊利和光明(CR3)高达40%以上。目前，我国处在前3位的

产品分别为液态乳、酸乳(包括乳酸饮料)和涂抹奶油[2-4]。

虽然我国是一个食用牛乳较早的国家，但是乳业

对于我国来说，并不是一个传统的工业，而是一个新兴

的发展较快的行业。2007年我国乳品加工企业有1600多

家，其中年销售额500万元以上的有700家，上亿元的有

12家，乳品年产量约800万t，产品品类涉及到液态乳(包

括超高温灭菌乳和花色乳等)、低温乳(巴氏杀菌奶和酸

乳)、乳粉、冰淇淋、奶油、炼乳、干酪、干酪素、乳酸

菌素、地方特色乳制品及含有益生菌的含乳饮料等，品

牌达上千个，包括蒙牛、光明、伊利、三元等一批国内

知名品牌。目前我国乳制品工业主要有如下特点：1)品

种多元化。经过十几年的快速发展，乳品市场已由“乳

粉”为主、低温“巴氏灭菌乳”为辅的市场转变为以液

态乳为主的多品种、多口味的局面，有的产品里还添加

各种维生素、钙、磷等矿物质、双歧杆菌增殖因子；有

的还添加了不同功能因子(如有益于提高免疫力等)做成

功能产品；同时，针对不同消费人群对产品也进行了细

分，如针对老年人、孕妇和儿童的不同产品。2)研发科

技化。为了开发对人体更有益、更营养、更健康的产

品，各大乳品企业均利用自身的科技实力将产品开发与

科技进步相结合，如采用陶瓷膜除菌的方法除去牛乳中

的细菌，通过这种方式加工的产品与传统的以高温灭菌

加工的牛乳相比，低温处理极大地保留了牛乳中的有益

活性成分。3)设备国产化。伴随着乳制品生产技术的成

熟，设备更新速度加快，部分被外企垄断的设备也已能

被我国设备厂商生产。20世纪50年代仅有上海饮料机械

厂、黑龙江安达乳品机械厂等几家乳品机械生产企业，

现在已发展到30多家乳品机械制造企业[5-6]。

但是，也存在着一些比较突出的问题。首先，传统
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的单一乳品加工工艺和生产技术已难以适应现代乳品工

业的发展，不能满足开发新产品和新技术的要求。当前

我国乳制品工业发展较快，但是奶源基地发展却相对滞

后，我国奶源的增长速度与乳品加工能力不适应，乳品

加工能力每年以大于30%的速度增长，而奶源的增长速

度最高也不超过15% 没有奶源，乳品加工就是“无源之

水、无本之木、无米之炊”，就更谈不上发展[7]。比如奶

业的上游发展跟不上加工的发展速度，造成奶源严重不

足；加工企业为了提高生产总值，只能采取生产含乳少

的产品，如含乳饮料，或者利用进口乳粉作为原料生产

相关的乳制品。其次，原料乳质量在当前奶业发展过程

中问题突出。乳制品行业质量安全检测体系不健全，我

国大多数的个体散养户仍采用手工挤乳，在原料乳的主

产区采用机械挤奶设备，但却存在管理水平低、设备不

能及时保洁等问题，致使我国原料乳生产卫生条件差、

细菌数量偏高、杂质较多、在奶牛疫病防治方面存在滥

用抗生素等现象，使得原料乳中药物残留超标、体细胞

数过高。再次，乳制品加工类型少、产品同质化程度较

高，高附加值产品较少[8]。

2010年，中国乳制品新产品数约600个，位居全球第

2，零售额为1200亿元(约合177亿美元)，位居全球第6，

比2009增长9.7%。新产品开发主要集中在液态乳，约占

45%；其次是大豆产品，约占20%；然后是酸乳，约占

15%。2010年中国乳制品新产品的包装材料主要以塑料

为主，其中有63.1%的新产品采用了塑料包装，其次是卡

纸包装。包装形式以袋装为主，其次为盒装。在新产品

的标签宣称中以“无防腐剂添加”为最多，其次是“无

糖、高钙、高蛋白、低脂肪”等。这些宣传主流也反映

了消费者对食品安全的日益关注，更偏爱进口产品。风

味方面，2010年在中国乳制品市场启动了100个以上独

特风味的新产品。其中草莓风味最受消费者欢迎，占新

推出产品的13.2%，其次是巧克力口味和桃味产品。价

格方面，大多数新产品推出的价格范围为0～19元(约合

0～2.80美元)[9]。

2 中国乳制品发展趋势

随着高端乳制品、功能乳制品、乳饮料、学生乳及

儿童乳的发展，饮乳人群的比例有了明显提高，营养舒

化乳(低乳糖乳)等功能乳的开发，将一些具有乳糖不耐症

的消费者群体也转化为适宜饮乳人群。随着国家膳食宝

塔中对牛乳推荐量的增加，饮乳人群的饮乳频率也会有

所改变。此外，学生乳计划的深入落实也将会推动乳制

品的消费。

近几年，我国乳品工业发展较快，但与发达国家相

比，差距甚远。因此，借鉴和学习国外先进科学技术为

我所用，仍是当今摆在我们面前的迫切任务。国外近年

来在新技术的应用和开发上异常活跃，其中生物技术、

分离技术、分析技术在乳品开发和应用上收效明显。因

此，新型、高效的加工技术，将助力于我国未来乳品工

业的发展。总体来说，未来乳制品发展将朝着“液乳功

能化”、“乳粉母乳化”、“干酪大众化”和“含乳产

品休闲化”的方向发展[10]。

2.1 液乳功能化

随着功能食品的管理逐渐规范化和消费者的消费行

为成熟化，功能食品的市场有了明显改观，正朝健康有

序的方向发展。具有健康功能的乳制品也将是未来的一

个发展方向，利用功能成分的添加给营养丰富的牛乳赋

予了预防疾病或促进健康的活性。这些功能成分的范围

包括预防骨质疏松症的钙强化、ω-3的添加、胆固醇水

平降低和免疫力提高、促进肌肉生长等。同时，营养强

化、低糖/低脂、健康美味和无乳糖也是液态奶目前和未

来几年的关注重点[11]。

2.1.1 营养强化

营养强化依然是新品开发的重点，有市场调查结

果发现营养强化比添加功能成分更容易被消费者接受，

在乳品中添加必要的营养素使乳品得到营养加强将是消

费者的一个诉求点，如高钙、高蛋白等更容易打动消费

者。如在谷物牛乳中强调纤维的作用，因为膳食纤维对

人体有益是很多消费者都能理解和容易接受的一个知识

点，也具有充分的科学依据；富含钙和VD产品的好处也

逐渐在消费者心中被认可，家长喜欢购买添加维生素和

矿物质的儿童产品，主要是由于这类产品定位恰好满足

儿童的营养需要，如补充钙和VD有助于骨骼健康，而且

牛乳产品方便携带和食用。全球的儿童定位产品更容易

和骨骼、牙齿健康及营养强化(富含维生素和矿物质)等概

念相联系，同时要求自然、方便等不同概念。因此各品

牌会用不同的方式吸引儿童和家长，这些战略包括添加

各种维生素和矿物质、功能性健康配料和消费者互动，

如添加钙、锌和VA、VB1、VD3、VB2、VB5以及双歧杆

菌等[12-13]。

2.1.2 低脂/低糖

轻食与低含量定位也是新品开发的重点，归因于日

益完善的监管体系和消费者对低糖低脂产品的期望。以

一线品牌全、低脂低乳糖牛乳为代表，品牌集中度超过

80%。随着经济发展和人们生活水平的提高及生活习惯

的改变，许多人的消化问题和/或臃肿的感觉日益严重，

低脂/低糖的产品也深受消费者的喜爱。因此，市场上出

现越来越多的低脂和无脂牛乳产品[12]。

由于我国逐渐进入“老龄化”社会，“老龄化”是

影响全球“低脂/低糖”产品消费的主要驱动因素之一。

随着全球人口的老龄化速度高于小家庭新增数量(和年轻

乳业-6.indd   38 2013-1-24   16:27:58



39  2012, Vol.35 No.6            乳业科学与技术	 ※专题论述

一代)，消费者的消费模式将会改变，老年人对高脂和高

糖都比较在乎。由于老年消费者有更大的健康问题，他

们更可能选择功能的好处，如低脂/低糖，所以一定程度

上也促成了低脂和低糖产品的发展[14]。

2.1.3 健康美食

随着社会的发展，更多的消费者认识到了环境问

题的严重性，开始注重可持续发展，注意标签上的“天

然、健康、可持续和清洁”。声称“无”或“自然”不

再仅仅是一个趋势，而已成为一个标杆。“自然、天

然”已经变成了日常食品的基本要求。“纯天然”食品

已成为一种健康的象征，而化学合成的成分被认为是不

健康的。如果一家食品生产商要突出“自然”，那么其

产品必须能得到验证，而且比别人​​更频繁地使用“声

称”是“不含任何添加剂/防腐剂”。所有的成分要使消

费者被视为“自然”，还需要一个过程去解释、教育，

例如：柠檬酸、黄原胶被认为是很自然的成分，这些原

材料在产品开发中也经常被使用，然而，消费者并不了

解这些成分的来源，也不理解酶解和化学修饰的定义，

因此，一定程度上这些概念并不容易被大众消费者所接

受。如果生产商在标签中声称加工过程是“自然”时，

就必须告诉消费者这些加工方法的可靠性和普及性，而

且有些加工工艺已被日常使用，例如蒸煮和烘烤等[15]。

2.1.4 体现价值

经济正在改变全球人们的购物习惯。经济低迷和低

购买力使得消费者节约意识增强，进一步影响了对生活

用品的购买习惯。食品供应商进一步推出物超所值的食

品以吸引消费者，着重关注经济型产品的升级定位，为

消费者提供性价比更高的食品。许多消费者不断寻找更

多价格较低的产品，或改用替代产品(比如自有品牌)。在

许多国家，因为零售商满足了对经济型食品的需求，使

得自有品牌产品赢得了可观的市场份额。大型跨国公司

如雀巢和联合利华也及时调整产品系列，使其更适应消

费有限的新兴市场消费者。为了同时满足消费者的预算

和对天然/健康产品的需求，食品制造商必须做到“好”

与买得起之间的平衡。另一方面，由于国内乳制品安全

问题被频频放大，消费者对国内食品安全问题的担忧越

来越明显，因此，体现价值的高端产品，如高蛋白含量

的高端液态乳和主打“安全健康”的进口乳将是国内乳

制品市场发展的主流[15]。

2.2 乳粉母乳化

母乳是一种复杂的生物学体液，其不仅能为新生婴

儿提供营养需求，而且还能提供增强机体免疫力、促进

生长发育以及其他一些作为机体成长所需的生物活性物

质。牛乳虽然营养丰富，但与人体母乳相比，不仅在组

成成分上存在很大差异，如含有不同浓度的蛋白质、乳

糖、矿物质等，而且在蛋白质中的氨基酸组成、脂肪中

不饱和脂肪酸的组成方面也不一致，因此，普通的牛乳

容易导致新生婴儿产生消化不良，部分婴幼儿还有可能

产生过敏反应。现在大多数乳粉仅靠调整牛乳中酪蛋白

与乳清蛋白的比例，对牛乳中蛋白质的组成及氨基酸模

式并未进行改变，并未在真正意义上解决母乳化。为了

解决这些问题，使牛乳成分更接近母乳，有利于婴幼儿

的吸收，随着科学技术的发展，新型加工方式的出现，

未来的配方调整将会聚焦于牛乳中微观成分的调整，使

牛乳从根本上更接近母乳。有研究发现，低级脂肪酸或

不饱和脂肪酸比高级脂肪酸和饱和脂肪酸更容易被人体

消化和吸收，因此，含有不同脂肪酸含量的脂肪，其消

化性和营养价值也不同。由于牛乳中含有更高含量的饱

和脂肪酸和高级脂肪酸，与母乳比较更难消化和吸收；

有研究[16-18]证明婴幼儿对母乳脂肪酸的消化率比牛乳中脂

肪酸消化率要高20%～25%。

牛乳中蛋白质主要由酪蛋白和乳清蛋白组成，其中

酪蛋白由α-酪蛋白、β-酪蛋白和κ-酪蛋白组成。而人乳中

只含有β-酪蛋白和κ-酪蛋白，不含α-酪蛋白，而且κ-酪蛋

白的糖基化程度较高。糖基化蛋白具有抗感染特性和促

进一些微量营养成分的吸收。人乳中的酪蛋白虽然是以

酪蛋白胶粒形式存在，但是比牛乳小，其中结合的钙、

磷离子也较少，其水化度是牛乳酪蛋白胶粒的2倍，这些

特性使得人乳酪蛋白凝固后凝块质地更加柔软细小，容

易被蛋白酶消化。此外，人乳中乳清蛋白不含β-乳球蛋

白，具有生物活性的免疫球蛋白、乳铁蛋白和溶菌酶的

含量比较高，其中为婴幼儿提供氨基酸的乳清蛋白主要

是α-乳白蛋白和血清白蛋白，其他乳清蛋白的主要作用

是提供免疫保护和抗感染等。与其他哺乳类动物相比，

人乳的显著特点是含有更高的非蛋白氮，非蛋白氮占人

乳总氮的20%～25%，其中尿素氮约占非蛋白氮的50%左

右。人体常乳中蛋白质氨基酸组成与牛常乳中蛋白质氨

基酸组成如表1所示。

表 1 人体常乳与牛乳中氨基酸的组成对比[19-20]

Table 1 Comparison of amino acid composition of breast milk and milk[19-20]

g/g

营养成分 人乳含量 牛乳含量 营养成分 人乳含量 牛乳含量

色氨酸 0.017 0.013 精氨酸 0.043 0.035

苏氨酸 0.046 0.047 组氨酸 0.023 0.027

异亮氨酸 0.056 0.065 丙氨酸 0.036 0.036

亮氨酸 0.095 0.099 天冬氨酸 0.082 0.075

赖氨酸 0.068 0.080 谷氨酸 0.168 0.217

蛋氨酸 0.021 0.024 甘氨酸 0.026 0.021

胱氨酸 0.019 0.009 脯氨酸 0.082 0.092

苯丙氨酸 0.046 0.051 丝氨酸 0.043 0.052

酪氨酸 0.053 0.049 缬氨酸 0.063 0.067

多年来，婴儿配方乳粉的设计上常以人乳作为黄金

标准。目前，已知的母乳数据绝大多数来自国外，而且
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大多数婴幼儿乳粉配方也以此依据设计，但研究发现[21-22]，

国外母乳与中国母乳在成分上存在很大的差别，因此，

了解中国母乳成分，开发一种适合中国宝宝体质的婴幼

儿配方奶粉，是目前中国乳品企业的当务之急。

2.3 干酪大众化

2011年全国干酪的总产值仅为12.59亿元，比2010年

增长0.15亿元，增长率仅为1.2%，远远低于其他品类的乳

制品。目前，我国干酪消费者主要集中在一线大城市如北

京、上海、广州，其次是一些省会城市如哈尔滨及发达的

沿海城市如厦门、大连等。总的消费人口约占我国总人数

的1%～2%，也就是说，约有近2000万的消费者在中国消

费干酪。有调查发现：现有的消费人群体主要有三部分人

员，一是部分儿童和青少年，因为在小孩还没有形成固定

的消费喜好时，比较容易接受不同于东方传统食品风味的

西方口味的食品；二是有西方背景的人士，比如在华的外

籍专家、学者和留学生，外商和外资机构的驻华人员，临

时来华讲学、学术交流、探亲访友及旅游者，出国留学回

归人员，国内常年驻外人员；三是国内的新派一族，他们

对新鲜事物比较容易接受，其中包括一些青少年学生、白

领阶层，还有部分乳糖不耐症人员。干酪在中国的销售途

径主要依托大型商超、大卖场以及一些高档宾馆、西餐

厅、西式快餐店和部分乳制品专卖店等。

通过对中国干酪市场分析，可以看出干酪对中国来

说仍然是一个新兴产业，尽管经历了成功举报2008年世界

奥运会、2010年上海世博会，而且随着中国改革开放的加

强，各层次人员交流更加频繁，越来越多的中国消费者能

够接受西方的饮食；同时，随着国人文化素质不断提高，

对干酪的特殊营养价值的认知度也越来越高；特别是一些

文化程度较高、收入较高的白领，他们思维比较开放，容

易接受新事物，生活方式和饮食习惯也在潜移默化地发生

改变，这给干酪的消费奠定了基础。经过培育和发展，中

国干酪市场的优势也在发展和扩大，这是干酪发展的有利

条件。但是，大多数中国消费者的思维目前还是无法与西

方饮食习惯兼容，文化理念的冲突和可支配收入增长缓

慢，国内的干酪市场前景还是不容乐观。而且，目前国内

大型乳品企业所面临的奶源不足及品质不能支持良好干酪

生产的问题也制约了干酪的发展，导致他们目前无法与国

外的竞争对手展开价格战。

因此，如果国内企业要抢占干酪市场份额，需要

从“大众化”方面入手，如大众化的产品、大众化的口

味、大众化的价格等，相对应的措施包括将干酪开发成

休闲食品、将咸味干酪做成甜味干酪等。全球干酪市场

的干酪种类繁多，从硬质干酪(高达干酪、切达干酪)到半

软质干酪(莫扎瑞拉、卡门贝尔干酪等)，再到软质干酪

(蓝纹干酪等)。经过几千年的历史和文化积淀，全球干酪

市场形成了以莫扎瑞拉、切达、高达干酪为主，其他干酪

产品为辅的局面。而国内的产品主要集中在切达、高达、

莫扎瑞拉干酪这3大产品上，目前虽然有的厂商已经开始

在市场细分方面明细化，如“百吉福”、“蒙牛”和“光

明”的儿童干酪等，但是仍有很长的一段路需要走[23-26]。

2.4 含乳产品休闲化

增加消费机会，开发含乳小食，让含乳产品休闲

化将是未来乳制品开发的一个发展趋势。借鉴欧洲的

做法，休闲食品在过去的12年间发展迅猛，已占到所有

饮食场合的40%，而且在餐厅的菜单里还有单独的“点

心”，有资料显示，自2007年以来，欧洲的“休闲食

品”或“速食食品”销量上升了170%。因此，在国内要

开拓乳品市场，需从休闲食品方面着手，将含乳产品休

闲化，比如说，酸乳原本经常被用来作为甜点，但是现

在还设有小吃和早餐选项，未来的趋势将是利用酸乳作

为小吃和早餐的一种选择，配上桃子和葵花籽的酸乳将

是一个不错的选择。干酪一般是出现在正餐桌上，在欧

美国家作为主食，但是在目前国内消费者还不是很容易

接受的情况下，将干酪加工成烟熏烤干酪等消费者喜爱

的休闲小吃是一个比较好的方式，休闲干酪小吃不仅可

以给儿童和成年人提供营养美味的食品，而且可以给工

作繁忙的消费者在补充营养与能量的同时，提供一个放

松的机会，从而提高干酪的消费量，带动干酪的发展。

运动或(和)提供即时能量也是未来休闲化的趋势之一。

随着生活节奏的加快，越来越多的脑力劳动者选择在周

末去锻炼，在运动过程中或运动结束后，他们需要快速

补充体力的运动饮料或食物，乳品常常被认为是这类理

想的运动饮料和食物，生产厂商用提供和保持持续能量

为卖点来吸引那些需要健康、营养和能量的消费者，宣

称提高牛奶蛋白质含量，添加维生素、左旋肉碱和辅酶

Q10，帮助从碳水化合物和牛乳蛋白质中制造能量。

其他产品线的延伸产品，还包括各种含乳饮料等，

如传统乳饮料，更多新兴酸乳饮料，如市场上日渐增多

的益生菌酸乳饮料、“超级水果”酸乳饮料等。2008年

中国的乳饮料市场销售量已经达到62亿L，并且以每年

21%的速率在增长[14-15]。

3 结 语

我国乳制品与过去相比发展较快，但是与发达国

家相比还有一定差距，需要不断地加强基础性研究、调

整产品结构、开拓市场、提高乳及乳制品的质量。从发

展趋势看，我国乳业也必须走产业化、集团化之路，确

立奶业生产、加工和销售一体化的经营思路，从市场出

发，更好地满足消费者的需求。同时，必须大力提高乳

品科技进步，提高附加值，加强新型乳制品的研究，并

且更加注重环境保护与可持续发展[24]。
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