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对 GB 19301-2010《生乳》中蛋白质和菌落总数的
指标验证和建议 
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(1. 陕西省卫生监督所食品安全科, 西安  710077; 2. 陕西科技大学生命科学与工程学院, 西安  710021;  

3. 西安产品质量监督检验院食品检验中心, 西安  710065) 

摘  要: 目的  完成“GB 19301-2010《生乳》跟踪评价项目”。方法  对陕西省 7家乳企使用的原料生乳进行

了 7次采样, 样本量为 111份, 其中夏季 51份, 冬季 60份, 采用 GB 5009.5和 GB 4789.2分别对样本中的蛋白

质和菌落总数进行了测定。结果  所有样本的蛋白质含量都是合格的, 冬季、夏季生乳蛋白质含量分别均不低

于 3.6 g/100 g、2.8 g/100 g, 其中 16%的夏季生羊乳蛋白质检测值为 2.8 g/100 g, 是“生乳蛋白质指标”的界限值。

所有样本中, 只有夏季 4 份样本的菌落总数超过了 2.0×106 CFU/mL 的指标界限值, 冬季、夏季生乳菌落总数

平均值分别低于 1.0×105 CFU/mL、1.0×106 CFU/mL。结论  GB 19301规定的生乳蛋白质、菌落总数指标值是

科学合理的, 建议将夏季生羊乳的蛋白质指标修订为≥2.6 g/100 g。 
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Indexes verification of protein and aerobic plate count in GB 19301-2010 and 
its recommendations 
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ABSTRACT: Objective  To complete the project of GB 19301-2010, National Food Safety Standard Raw 
milk, tracking assessment. Method  Totally 111 raw milk and raw goat milk samples were collected from 7 
Shaanxi dairy companies, including 51 samples in summer and 60 samples in winter, and GB 5009.5 and GB 
4789.2 were used to measure the protein and aerobic plate count. Results  The protein content of all samples 
is qualified, and the measured values were not less than 3.6 g/100 g and 2.8 g/100 g in winter and summer, the 
protein content of 16 percent of raw goat milk in summer was 2.8 g/100 g which was just the protein limited 
value. Aerobic plate count in only 4 samples was more than 2.0×106 CFU/mL which was its limited value, and 
the measured values were less than 1.0×105 CFU/mL and 1.0×106 CFU/mL in winter and summer. Conclu-
sion: The protein and aerobic plate count in raw milk were scientific and reasonable, and the protein limited 
value of raw goat milk in summer was recommended to be revised to 2.6 g/100 g. 
KEY WORDS: raw milk, protein, aerobic plate count, tracking assessment 
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1  引  言 

牛奶生产链长, 涉及面广, 生产环节中有任何
一点疏忽都会给安全和优质带来影响, 甚至演变为
质量安全事故, 影响人们健康和威胁生命安全, 造成
重大经济损失。只有安全优质的生乳才能加工出安全

优质的乳制品[1]。 

近年来, 中国奶业一直处于言论的风口浪尖。从
2005 年安徽阜阳“大头娃娃”事件到 2008 年“三聚氰
胺毒奶粉”事件, 中国奶业受到国家相关部门、消费
者前所未有的关注。奶业发展由于频频出现的安全事

件, 屡受重创[2]。通过分析不难发现, 乳制品最主要
的问题是乳品掺假问题和抗生素残留问题。而乳品掺

假问题的间接原因是因为我国乳品安全国家标准的

缺失—缺乏检验乳品掺假的正确指标和检验方法[3-5]。 

“2010年生乳新标准”再次激起全国人民的热议。
2010年 4月卫生部公布 GB 19301-2010《食品国家安
全标准 生乳》时, 广州奶协理事长王丁棉曾“炮轰”
此标准是“被大企业绑架, 中国乳业新国标是世界最
低、全球最差”[6]。“生乳新国标倒退二十五年”、“制
定标准要符合中国国情”等扎眼的词条充斥网络和各
种媒体。王丁棉表示, 该标准质疑的焦点是《生乳》
国家新标准中“细菌总数”和“蛋白质含量”这两项指
标。2010年以前, 我国牛奶标准是每毫升细菌总数不
超过 5.0×105个, 而蛋白质则是最低 2.95 g/100 g。去
年, 《生乳》国家新标准变为: 每毫升细菌限量总数
提高到 1.5×106～2.0×106个, 蛋白质最低含量从原来
的 2.95%下调至 2.8%。业内戏称: 这个新标准是一夜
之间倒退了 25年, 是全世界最低最差的一个标准[7]。 

按照 GB 19301-2010《食品国家安全标准 生乳》
规定, 生乳蛋白质的指标值为: ≥2.8 g/100 g, 生乳
菌落总数的指标值为: ≤2×106 CFU/mL[8]。此前被代

替的 GB19301-2003《鲜乳卫生标准》规定了生鲜乳
的质量指标为: 蛋白质含量≥2.95 g/100 g、菌落总数
≤5.0×105 CFU/mL[9], 现行标准比旧标准要求放宽, 
但我们不能依此而断定新标准是一种倒退。目前在奶

牛饲养中, 粗饲料结构单一, 优质饲草饲喂率低, 生
乳蛋白质含量也相对较低。此外, 我国绝大部分奶牛
在 5~9月进入泌乳高峰期, 这段时间天气最热, 导致
夏季生乳蛋白质含量明显低于其他季节。因此, 设置
蛋白质指标为≥2.80 g/100 g这一指标, 符合中国生

乳生产实际, 也尊重了客观事实[10]。提高菌落总数标

准, 则是因为养殖水平低造成生鲜乳菌落总数相对
较高。我国奶牛小规模散养比例较高, 100 头以上规
模养殖比例仅为 23.1%, 5头以下的比例为 32.4%, 这
种小规模养殖的现状短期内难以改变。当前, 《生乳》
指标符合发展实际, 能够保护大量中小规模奶农的
利益, 维护我国奶业稳定发展[11]。 

根据相关资料报道, 生乳蛋白质指标丹麦、新西
兰是 3.0 g/100 g, 生乳菌落总数限量指标美国、欧盟
是 1.0×105 CFU/mL, 丹麦是 3.0×104 CFU/mL。的确
我们国家和欧美等发达国家在生乳标准上还存在一

定的差距, 我国出产的生乳达不到欧美发达国家那
样的水平, 如果盲目的和国际接轨, 会导致两个结果: 
①国产生乳滞销, 奶农杀牛, 最后国产原奶供应不足, 
只能大量进口, 从而推高整个市场的价格, 最终外国
农场获利, 中国消费者买单；②非法添加非奶源氮, 
如三聚氰胺之类的化学物质, 使仪器检测显示蛋白
质含量合格, 最终坑害消费者[12-13]。 

为了进一步验证 GB 19301-2010《食品安全国家
标准 生乳》中指标是否能很好地指导生牛乳的正常
收购 , 本研究采用指标验证方式 , 重点验证 GB 
19301-2010《生乳》中蛋白质、菌落总数两项指标。 

2  材料与方法 

2.1  材料与试剂 

主要原料: 分夏秋季和冬春季在 7 个企业分别
采样 7次, 样本总数共 111份, 其中夏季 51份, 冬季
60份, 样品规格 250 g/散装。具体采样来源及样品编
号见表 1。 

主要试剂:  
(1) 生乳蛋白质检测: 硫酸铜、硫酸钾、浓硫酸、

400 g/L氢氧化钠溶液、20 g/L硼酸溶液、0.1058 mol/L
盐酸标准滴定溶液。 

(2) 生乳菌落总数检测: 平板计数琼脂培养基、
无菌生理盐水。 

2.2  仪器与设备 

(1) 生乳蛋白质检测: BS323s 电子天平(精确度
0.001 g): 北京赛多利斯仪器系统有限公司; FOSS半
自动凯氏定氮仪: 丹麦福斯公司; FOSS 石墨消化仪: 
丹麦福斯公司; 大龙牌移液枪(1000μL: 大龙兴创实
验仪器有限公司。  
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(2) 生乳菌落总数检测: 恒温培养箱(36 ±1 )℃ ℃ ;
高压灭菌锅; 天平(感量为 0.1 g); 均质器; 无菌吸
管(1 mL, 10 mL); 无菌培养皿。 

2.3  方  法 

2.3.1  采样方法 
在西安银桥生物科技有限责任公司、西安喜洋洋

生物科技有限责任公司、西安百跃乳业有限公司等 7 家
乳品企业进行夏冬季七次采样(如表 2-1 所示), 样本
总数为 111份, 其中夏季 51份, 冬季 60份。通过采
样瓶在不同的冷藏贮奶罐中取样和封样, 规格为 250 
g/散装, 通过冷藏保存运输, 在 4 h 内将封样送至陕
西省产品质量监督检验所分别进行蛋白质、菌落总数

两项指标的检验。 
2.3.2  蛋白质测定方法[14] 

蛋白质检测方法参考 GB 5009.5-2010《食品中蛋
白质的测定》中的凯氏定氮法, 采用 FOSS半自动凯
氏定氮仪。 
2.3.3  菌落总数测定方法[15] 

菌落总数测定方法参考 GB 4789.2-2010《食品微
生物学检验 菌落总数测定》。 

3  结  果 

3.1  陕西乳业 111 份生乳样本蛋白质、菌落总

数检测结果汇总 

陕西乳业 111份生乳样本蛋白质、菌落总数检测
结果汇总如表 2所示。 

3.2  生乳蛋白质指标验证结果分析 

按照 GB 19301-2010《食品国家安全标准 生乳》
规定, 生乳蛋白质的指标值为: ≥2.8 g/100 g。表 2
蛋白质检测结果汇总表明, ①在 111份被检生乳样本

中, 所有样本的蛋白质含量都是合格的; ②季节因素
对生乳蛋白质含量影响很大, 冬季生乳蛋白质含量
≥3.6 g/100 g, 夏季生乳蛋白质含量≥2.8 g/100 g; ③
牛、羊奶源对生乳蛋白质含量具有一定的影响, 冬季
生牛乳蛋白质平均含量为 3.64 g/100 g, 夏季生牛乳
蛋白质平均含量为 3.04 g/100 g, 冬季生羊乳蛋白质
平均含量为 3.94 g/100 g, 夏季生羊乳蛋白质平均含
量为 3.02 g/100 g, ; ④生牛乳和生羊乳对满足现行的
生乳蛋白质指标值的合格率是有差异的, 生牛乳和
生羊乳在冬季基本都能达标, 夏季生牛乳蛋白质最
低检测值为 2.9 g/100 g, 一般也能达标。但是, 夏季
生羊乳蛋白质最低检测值基本上都是 2.8 g/100 g, 
刚好是“生乳蛋白质指标”的界限值。由于采样的生
乳是多个奶山羊产生的混合乳, 夏季正常来源的生
羊乳完全有可能不能满足现行国标“生乳蛋白质≥
2.8 g/100 g”的要求。 

造成夏季生乳蛋白质含量比冬季低的主要原因

是, 夏季牛羊草料丰富、自身活动也多, 而冬季牛羊
以含较多豆粕的饲料为主、自身运动较少, 造成了夏
季生乳浓度稀、蛋白含量较低的结果。但是, 实践证
明, 夏季的生乳质量一般比冬季的高, 主要表现在夏
季奶源的天然奶香味浓郁, 奶品质较高, 因为奶源的
天然品质并不是由蛋白质含量一个指标来决定的。 

3.3  生乳菌落总数指标验证结果分析 

按照 GB 19301-2010《食品国家安全标准 生乳》

规定 ,  生乳菌落总数 / (万  CFU/mL)的指标值为 :   

≤200。表 2菌落总数检测结果汇总表明, ①在 111份

被检生乳样本中, 只有 4 份样本的菌落总数不合格; 

②季节因素对生乳菌落总数影响很大, 冬季生乳菌

落总数平均值一般低于 1.0×105 CFU/mL, 夏季生乳 

表 1  陕西省 111 份生乳样本采样来源及样品编号 
Table 1  Totally 111 raw milk samples and samples number in Shaanxi 

采样数量 样本编号 生产企业（样本的牛羊乳来源） 采样地点 采样日期 

7 001~007 西安银桥生物科技有限责任公司（牛乳） 西安临潼 2013-07-09 

10 008~017 西安喜洋洋生物科技有限责任公司（羊乳） 西安阎良 2013-07-09 

10 018~027 西安百跃乳业有限公司（羊乳） 西安阎良 2013-07-09 

12 028~039 陕西关山乳业有限责任公司（羊乳） 宝鸡陇县 2013-08-07 

12 040~051 陕西和氏乳品有限公司（羊乳） 宝鸡陇县 2013-08-07 

40 052~091 陕西红星乳业有限公司（羊乳） 渭南富平 2013-11-21 

20 092~111 陕西雅泰乳业有限公司龙德养殖场（牛乳） 咸阳泾阳 2013-11-27 
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表 2  陕西乳业 111 份生乳样本蛋白质、菌落总数检测结果汇总 
Table 2  The protein and aerobic plate count test results summary of 111 raw milk in Shaanxi dairy companies 

样本名称 采样季节 样本数量 蛋白质平均值
/(g/100g) 

蛋白质范围值
/(g/100g) 

菌落总数平均值

/(万 CFU/mL)
菌落总数范围值

/(万 CFU/mL) 
合格判定 

生牛乳 
夏季 7 3.04 2.9～3.1 31.01 5.3～140 全部合格 

冬季 20 3.64 3.6～3.7 3.67 0.97～15 全部合格 

生羊乳 
夏季 44 3.02 2.8～3.3 85.64 0.64～940 4个样本菌落总数超标

冬季 40 3.94 3.6～4.0 9.91 0.31～120 全部合格 
 

 
菌落总数平均值一般低于 1.0×106 CFU/mL; ③牛、羊
奶源对生乳菌落总数具有一定的影响, 冬季生牛乳
菌落总数平均值为 3.67×104 CFU/mL, 夏季生牛乳菌
落总数平均值为 3.1×105 CFU/mL, 冬季生羊乳菌落
总数平均值为 9.91×104 CFU/mL, 夏季生羊乳菌落总
数平均值为 8.56×105 CFU/mL; ④生牛乳和生羊乳对
满足现行的生乳菌落总数指标值的合格率是有差异

的, 生牛乳和生羊乳在冬季基本都能合格, 夏季生牛
乳的最大菌落总数为 1.4×106 CFU/mL, 一般也能合
格。但是, 夏季生羊乳的菌落总数有时会超过 2.0×105 
CFU/mL的限量指标, 其主要原因可能是因为羊奶的
机械化挤奶及迅速冷藏条件比牛奶的差。少量夏季生

羊乳样本菌落总数超标并不代表生乳菌落总数限定

指标需要放宽, 而是预示着企业和监管部门今后必
须加大夏季生乳的管理力度, 确保夏季奶源全部符
合国标规定的微生物限量指标要求。 

夏季生乳环境温度高、挤奶完成后立即降温到冷

藏条件的过程慢, 细菌在较高温度下容易繁殖, 是造
成夏季生乳菌落总数过高甚至超标的主要原因。 

4  讨  论 

4.1  生乳蛋白质指标验证结论与建议 

从生乳蛋白质指标验证结果分析可以得出以下

结论: ①现行国标规定的生乳蛋白质指标对生牛乳及
冬季生羊乳来说, 是切合实际的合理指标, 能够指导
生牛乳及冬季生羊乳的正常收购; ②存在着正常来源
的部分夏季生羊乳蛋白质含量有可能低于现行国标

蛋白质指标值的极大风险, 现行国标规定的生乳蛋
白质指标不能很好地指导夏季生羊乳的正常收购 , 
容易造成为了满足国标的要求, 人为非法添加非奶
源蛋白质到生羊乳中的可能后果。 

羊奶产业在陕西省的多个区域已经形成了较大

的特色产业群, 这也是本次采样生羊乳样本占多数的

一个重要原因, 为了保障羊乳奶源的正常发展, 建议
将国标 GB 19301 对夏季生羊乳的蛋白质指标修订为
≥2.6 g/100 g, 将会更加切合夏季生羊乳的实际情况。 

4.2  生乳菌落总数指标验证结论与建议 

从生乳菌落总数指标验证结果分析可以得出以

下结论, ①现行国标规定的生乳菌落总数指标对生乳
来说, 是切合实际的合理指标, 能够指导生乳的正常
收购; ②现行国标规定的生乳菌落总数指标不需要修
订, 也不能修订, 如果修订到≤1.0×106 CFU/mL, 将
会人为导致很多正常奶源不能满足国标要求, 成为
不合格奶源。 

4.3  GB 19301-2010《生乳》是尊重国情、尊重

事实的一个标准 

和欧美等发达国家相比, 我国出产的生乳达不
到欧美发达国家的水平, 这主要是由于中国约 70%
的奶牛养殖和 70%的牛奶都出自散户。但生产乳制品
的奶源是一种混合乳, 我国奶牛(羊)产生的混合生乳
能够达到发达国家生乳蛋白质 3.0 g/100 g 的要求, 
GB 19301-2010 适用于生乳, 不适用于即食生乳, 生
乳从收集到最终在市场上销售的产品都是要经过消

毒处理的(比如巴氏消毒), 原奶的含菌量多少对消费
者影响是有限的。 

我们有理由相信, GB 19301-2010是尊重国情、
尊重事实的一个标准, 按照GB 19301-2010控制奶源
质量, 并不妨碍我国乳品生产的质量安全, 同时建议
GB 19301-2010 对夏季生羊乳的蛋白质指标还应该
再放宽些。 
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