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摘  要: 近年来, 驼乳产业发展迅速, 但质量安全、产品掺伪掺假、竞争力低等产业问题也随之出现, 因此完

善相关标准, 对驼乳产业发展具有重要意义。本文从产地环境对驼乳品质影响的角度出发, 梳理分析驼乳品质

形成因素及差异, 对我国现行的驼乳相关标准的现状进行了对比总结, 根据驼乳产业发展现状, 针对现存不

足提出建议措施。本文对新疆和内蒙古驼乳品质进行对比分析发现, 驼乳中脂肪、氨基酸、蛋白质和维生素

等成分在不同环境、不同季节、不同气候和不同种品种间存在较大差异; 现行生驼乳、巴氏杀菌驼乳和灭菌

驼乳相关标准较为相似, 未充分考虑产地环境差异和地方驼乳产业发展情况; 根据驼乳产业发展现状, 建议

完善驼乳全产业链标准, 并制定国家标准和完善驼乳品质及分级标准。期望本文可为驼乳标准完善和制定提

供参考, 为驼乳产业高质量发展提供科学依据。 
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ABSTRACT: In recent years, the camel milk industry has developed rapidly, but industrial problems such as quality 

safety, product adulteration and low competitiveness have also appeared. Therefore, improving the relevant standards 

is of great significance to the development of camel milk industry. From the perspective of the impact of the 

production environment on the quality of camel milk, this paper analyzed the formation factors and differences of 
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camel milk quality, compared and summarized the current situation of the relevant standards of camel milk in China, 

and put forward suggestions and measures according to the current situation of the development of camel milk 

industry. In this paper, the quality of camel milk in Xinjiang and Inner Mongolia was compared and analyzed. It was 

found that the components of fat, amino acids, protein and vitamins in camel milk were significantly different in 

different environments, seasons, climates and varieties. At present, the relevant standards of raw camel milk, 

pasteurized camel milk and sterilized camel milk were relatively similar, and the environmental differences of 

producing areas and the development of local camel milk industry were not fully considered. According to the 

development status of camel milk industry, it was suggested to improve the standards of the whole industry chain of 

camel milk, formulate national standards and improve the quality and grading standards of camel milk. In order to 

provide reference for the improvement and formulation of camel milk standards, and provide scientific basis for the 

high-quality development of camel milk industry. 
KEY WORDS: camel milk; origin; environment; quality; standards 
 
 

0  引  言 

双峰驼属哺乳纲、偶蹄目、骆驼科、骆驼属。据中

国统计年鉴[1], 2022 年中国约有 54.1 万峰双峰驼, 主要分

布在新疆、内蒙古、青海、甘肃等地区; 其中, 新疆约有

28.4 万峰, 居全国首位。驼乳有“沙漠白金”的美誉, 其口

味微甜 , 是一种营养价值很高的乳品 , 双峰驼乳在《本

草纲目》中被列为中药, 具有补充气血、强健骨骼肌的

作用[2]。驼乳成分与人乳相近, 驼乳中含有丰富的蛋白质, 
且富含人体所需的脂肪酸和矿物质, 同时含有大量的维

生素, 相比牛奶, 驼乳更适合婴儿和老人饮用[3‒5], 另外, 
驼乳中还含有多种生物活性物质, 其中乳铁蛋白及其衍

生肽对糖尿病具有一定的治疗作用 [6‒7]。驼乳对血小板

活性和炎症、免疫力低下和肠道微生物群紊乱也有一定

的治疗作用 [8‒9], 同时驼乳能够抑制癌细胞 , 促进细胞

凋亡 [10]。高脂肪和高蛋白也是驼乳的特点之一, 其中蛋白

质可以通过酶水解成对人体有许多有益作用的生物活性

肽[11]。除此之外, 驼乳中含有大量的酪蛋白、溶菌酶和免

疫球蛋白[12]。 
驼乳成分受品种、饲养模式、胎龄、季节、气候等产

地环境的影响, 不同地区的驼乳成分有所差异。VALENTI
等[13]研究发现, 饲喂方式是影响产奶量和乳成分的主要

因素, 同时 ZHANUZAKOVNA 等[14]发现季节、品种对牛

奶理化参数和脂肪酸含量有显著影响; 新疆与内蒙古作

为中国驼乳的主要产区之一 , 两地饲养环境存在差异 , 
且两者所产驼乳成分也存在差异, 但新疆与内蒙古现行

地方标准未考虑两地差异。驼乳产业市场规模逐年扩大, 
然而在快速发展过程中也出现了许多问题, 如驼乳产品质

量参差不齐, 缺乏统一的驼乳质量安全标准等, 这对产业

发展造成了不利影响。因此, 制定并执行统一的驼乳标准

十分重要。基于此, 本文梳理分析驼乳品质形成因素及差

异 , 对我国现行的驼乳相关标准的现状进行对比总结 , 
根据驼乳产业发展现状 , 针对现存不足提出建议措施 , 
为驼乳标准完善和制定提供参考, 为驼乳产业高质量发

展提供科学依据。 

1  不同产地环境的驼乳品质的差异 

骆驼具有耐粗饲、耐饥饿、耐干渴、耐炎热、耐寒冷、

耐风沙等优点, 可以在荒漠、半荒漠、沙漠和戈壁草场等

恶劣环境下放牧养殖。新疆和内蒙古是我国骆驼养殖的主

要基地, 二者都具有适应本地区气候条件的骆驼品种, 同

时新疆和内蒙古的地理环境和养殖模式存在差异, 这些差

异对驼乳生产以及驼乳品质有着重要影响。 

1.1  驼乳与牛、羊乳乳品质对比分析 

驼乳具有高蛋白、高脂肪、低胆固醇和低乳糖的优点。

驼乳蛋白质含量高, 是沙漠地区优质的蛋白质来源。驼乳

与母乳相似, 不含 β-乳清蛋白, 含有大量的乳铁蛋白和

血清白蛋白, 且驼乳中免疫球蛋白显著高于牛羊乳[15]。驼

乳蛋白质含量与牛奶和羊奶存在显著差异, 且显著高于

牛奶[16]。而且, 驼乳中脂肪酸成分与也牛乳和羊乳存在差

异, 驼乳中中短链脂肪酸低于牛乳和羊乳, 但多数长链脂

肪酸显著高于牛羊乳[17]。高脂及不含致敏性 β-乳清蛋白的

特性, 使驼乳具有特定的消费人群。不含 β-乳清蛋白、高

β-/αs-酪蛋白比例和含有保护性蛋白质使驼乳成为婴儿配

方奶粉的潜在替代品[18]。与其他哺乳动物乳相比, 驼乳中

不饱和脂肪酸(unsaturated fatty acid, USFA)和饱和脂肪酸

的比例合适, 更为重要的是, 驼乳的 USFA 占比高于牛奶, 
而 USFA 对防治心血管病具有一定的积极作用, 因此驼乳

在一定程度上比牛奶更有益于人体健康[19‒20]。驼乳中含有

人体必需氨基酸, 如赖氨酸、缬氨酸、亮氨酸、苏氨酸和

异亮氨酸等, 必需氨基酸含量占总氨基酸的 40%左右, 其

总含量高于牛乳、马乳和驴乳[21‒22]。 
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1.2  新疆和内蒙古驼乳品质对比分析 

环境差异决定着骆驼养殖方式, 气候、温度、季节等

因素对驼乳产量及品质有着重要影响[23]。例如, 骆驼的产

奶量受气候季节影响。在雨季之后的冬季, 温暖干燥的夏

季和炎热的夏季日产奶量显著升高, 其中驼乳中的脂肪和

蛋白质含量在炎热干燥的夏季最高, 而雨季的乳糖含量较

高[24]。EREIFEJ 等[25]研究表明, 内蒙古地区所产驼乳脂肪

含量略低与新疆, 而脂肪、蛋白质和乳糖脱脂含量则高于

新疆。这些差异可能是由母骆驼的品种、年龄、产犊量、

营养、管理、哺乳阶段和生活环境差异引起的。 
新疆骆驼品种主要为准噶尔双峰驼和塔里木双峰驼, 

分布于塔里木盆地边缘、天山南坡的荒漠草场地带和阿勒

泰等地区, 而内蒙古骆驼主要品种为阿拉善双峰驼, 分布

于内蒙古自治区阿拉善盟巴丹吉林沙漠和腾格里沙漠及周

边的阿拉善左旗、阿拉善右旗、额济纳旗[26‒27]。本文对我

国驼乳主产地新疆和内蒙古两地所产驼乳常规乳成分进行

对比分析[28](表 1), 不同地区所产驼乳的蛋白质、脂肪、乳

糖、灰分和干物质均存在差异, 阿拉善左旗所产驼乳蛋白

质含量与乳糖含量显著高于其他地区, 南疆和阿拉善右旗

所产驼乳脂肪含量显著高于北疆和阿拉善左旗, 其中灰分

和干物质含量无显著差异。李莎莎[29]测定的双峰驼驼乳常

规成分的平均值分别为脂肪 4.90%、蛋白质 4.23%、乳糖

4.30%、干物质 14.30%和灰分 0.87%。而 ZHAO 等[30]研究

表明, 中国双峰驼乳的蛋白质、乳糖、脂肪、灰分和总固

形 物 含 量 分 别 为 3.55%~4.45% 、 4.23%~4.92% 、

4.83%~5.71%、0.66%~0.94%和 14.17%~15.4%。这些研究

结果存在一定的差异, 驼乳的理化成分不仅受骆驼品种、

年龄、胎次、泌乳阶段、产乳量和健康状况的影响, 还与

季节、气候、草场环境和水质等环境因素有关[31‒32]。 
驼乳中氨基酸的种类丰富, 但含量各不相同; 在驼乳

氨基酸总含量中, 谷氨酸为主要氨基酸, 其中赖氨酸、缬

氨酸、亮氨酸和异亮氨酸等参与组成血红蛋白组织及血清, 
同时参与胸腺及脾脏代谢[33]。有研究表明, 氨基酸含量与

饲养环境和泌乳期有关[34]。伊日贵等[28]研究表明, 中国不

同地区双峰驼乳中氨基酸含量有所不同, 其中就必需氨基

酸而言, 内蒙古地区双峰驼乳中亮氨酸、赖氨酸、组氨酸、

蛋氨酸和苯丙氨酸含量显著高于新疆。而非必需氨基酸, 
内蒙古地区双峰驼乳中天冬氨酸、脯氨酸、甘氨酸、丙氨

酸和精氨酸含量显著高于新疆。 

研究显示, 内蒙古地区双峰驼驼乳 USFA 占总脂肪酸

33.73%[35], 而 新 疆 准 噶 尔 驼 驼 乳 中 USFA 占 总 脂 肪 酸

32.1%[36], 和内蒙古双峰驼乳相近。驼乳中脂肪酸的含量不

同于其他哺乳动物乳中的脂肪酸含量, 其长链脂肪酸(C14:0、

C16:0、C18:0 和 C18:1)含量较高, 而短链脂肪酸(C4: 0~C12: 0)含量

较少, 为 0.1%~1.2%[37]。对比不同地域、不同季节和不同品

种的双峰驼驼乳中的脂肪酸含量发现, 中国不同地区双峰

驼驼乳中主要的脂肪酸为 C16:0、C18:1n9、C18:0、C14:0、C16:1、

C15:0、C17:0 和 C12:0, 但不同环境和不同饲养方式下驼乳中脂

肪酸含量有所不同[38‒40]。伊日贵[41]研究表明, 内蒙古双峰驼

驼乳中 C16:0、C18:1n9、C14:0、C16:1、C15:0、C17:0 和 C12:0 含量

都要高于新疆双峰驼, 而新疆双峰驼驼乳中的 C18:0 含量要

高于内蒙古双峰驼。HE 等[42]指出驼乳中的脂肪酸差异可能

与地域差异有关, 不同环境下骆驼采食饲草不同, 进而造成

驼乳营养差异, 同时影响驼乳中脂肪酸含量[43]。 
蛋白质是驼乳中主要的活性成分之一, 驼乳中蛋白质

主要分为酪蛋白、乳清蛋白和乳脂球状膜蛋白, 特别地, 相

比于牛奶, 驼乳含有更多的乳清蛋白和更少的酪蛋白[44]。并

且相较于牛奶, 驼乳缺乏 β-乳清蛋白, 同时 β-/αs-β 酪蛋白

比值高, 具有保护蛋白, 可作为牛奶过敏人群的替代蛋白

来源。不同地区驼乳中蛋白质含量也有所不同, 有研究表

明, 新疆驼乳与内蒙古相比, 内蒙古所产驼乳蛋白质含量

高于新疆。此外, 有研究表明驼乳在夏季含有大量的功能

性乳清蛋白 , 高于其他季节 [45], 这可能是由母骆驼的品

种、年龄、哺乳阶段、泌乳季节和生活环境差异所致。 
驼乳中维生素 C 含量较高, 可以为生活在沙漠中缺乏

蔬菜和水果的人们提供维生素 C。徐敏等[46]研究显示驼乳

的维生素 C 含量高于牛奶, 驼乳的维生素 C 含量是牛奶的

3~4 倍, ZHANG 等[47]的研究表明, 骆驼初乳中维生素 C 含

量始终低于成熟乳, 内蒙古双峰驼成熟乳中维生素 C 含量

为 29.60 μg/mL, 低于新疆双峰驼成熟乳。而陈泽明等[48]

研究结果显示, 内蒙古双峰驼成熟乳中维生素 C 含量高于

ZHANG 等[47]的研究结果, 说明内蒙古双峰驼驼乳中的维

生素含量不仅随季节更替而变化, 且与地域差异密切相关; 
高玎玲等[49]对鄂温克旗与阿拉善左旗两地所产驼乳矿物

质进行比较分析, 发现不同地区驼乳微量元素存在差异, 
鄂温克旗驼乳的 Mo、Ni 和 Ba 含量较高, 阿拉善左旗驼乳

的 Se、Rb、Li 和 Ci 的含量较高。 
 

表 1  我国主要驼乳产区双峰驼乳常规成分比较(%)[28] 
Table 1  Comparison of routine composition of Bactrian camels from main camel milk producing areas in China (%)[28] 

品种 蛋白质 脂肪 乳糖 灰分 干物质 

南疆 3.38±0.15b 6.71±2.60a 5.05±0.22b 0.78±0.03 15.91±2.42 

北疆 3.50±0.16b 4.84±1.51b 5.16±0.23b 0.72±0.03 15.43±5.61 

阿拉善右旗 3.03±0.13c 6.99±0.98a 4.52±0.19c 0.66±0.03 15.21±0.82 

阿拉善左旗 3.76±0.28a 4.91±1.26b 5.64±0.43a 0.84±0.07 15.15±1.10 
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2  驼乳相关标准现状分析 

驼乳产业是近年来崛起的新兴产业, 驼乳产业尚未

形成规模化、标准化的行业技术, 如驼乳的生产、灭菌和

加工技术等尚不成熟。目前驼乳产业还处于摸索阶段, 现

有驼乳食品安全方面标准仅有 5 种, 分别为生驼乳、巴氏

杀菌驼乳、灭菌驼乳、驼乳粉和发酵驼乳, 且都是地方标

准和行业标准, 未形成相应的国家标准。 

2.1  生驼乳标准 

生驼乳的安全标准对驼乳产品生产具有重要的意义, 
本文总结了 4 份较有代表性的生驼乳安全指标标准, 分别

为 RHB 900—2017《生驼乳》、T/CAAA 007—2019《生驼

乳》、DBS 65/010—2023《食品安全地方标准 生驼乳》、

DBS 15/015—2019《食品安全地方标准 生驼乳》。污染物

与真菌霉素指标是重要的生驼乳安全指标。由表 2 可知, 4
份标准均采用 GB 2762—2022《食品安全国家标准 食品中

污染物限量》和 GB 2761—2017《食品安全国家标准 食品

中真菌毒素限量》。生驼乳中微生物含量是驼乳食品安全的

重要指标, 生驼乳中微生物的含量越高, 食品安全指标就

越低。以上 4 份标准均规定生驼乳中微生物菌落总数低于

2×106 CFU/mL。此 4 份标准还规定了农药残留限量和兽药

残留限量, 规定农药残留限量应符合 GB 2763—2021《食

品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》, 兽药残留限

量应符合国家有关规定和公告。 

2.2  加工驼乳标准 

2.2.1  巴氏杀菌驼乳标准 
本文总结了两项巴氏杀菌驼乳标准, 分别为 T/CAAA 

009—2019《巴氏杀菌驼乳》和 DBS 65/011—2023《食品安

全地方标准 巴氏杀菌驼乳》。这两份标准对污染物与真菌霉

素指标与生驼乳指标相同。如表 2 所示, 均采取 GB 2762— 
2022 和 GB 2761—2017 标准规定。两份标准还明确了巴氏

杀菌驼乳中的微生物指标, 如表 3 所示, 其中致病菌限量指

标金黄色葡萄球菌和沙门氏菌须符合 GB 29921—2021《食

品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》规定。 
 

表 2  各类标准中污染物和真菌霉素指标 
Table 2  Indicators of criteria pollutants and mycotoxins by category 

项目 指标 检验方法 

铅(以 Pb 计)/(mg/kg)  ≤0.02 GB 5009.12—2017《食品安全国家标准 食品中铅的测定》 

总汞(以 Hg 计)/(mg/kg)  ≤0.01 GB 5009.17—2021《食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定》 

总砷(以 As 计)/(mg/kg) ≤0.1 GB 5009.11—2014《食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定》 

铬(以 Cr 计)/(mg/kg) ≤0.3 GB 5009.123—2014《食品安全国家标准 食品中铬的测定》 

亚硝酸盐(以 NaNO2 计)/(mg/kg) ≤0.4 GB 5009.33—2016《食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定》 

黄曲霉毒素 M1/(µg/kg) ≤0.5 GB 5009.24—2016《食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素 M 族的测定》 

微生物菌落总数/(CFU/mL) ≤2×106 GB 4789.2—2022《食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定》 

 
表 3  巴氏杀菌驼乳微生物指标 

Table 3  Microbiological indicators of pasteurised camel’s milk 

项目 
采样方案 a 及限量/(CFU/g) 

n c m M 

菌落总数 5 2 50000 100000

大肠菌群 5 2 1 5 
金黄色葡

萄球菌 
5 0 0/25 g (mL) - 

沙门氏菌 5 0 0/25 g (mL) - 

 
2.2.2  灭菌驼乳标准 

本文总结了 3 份灭菌驼乳标准 , 分别是 T/CAAA 
008—2019《灭菌驼乳》、DBS 65/012—2023《食品安全地

方标准 灭菌驼乳》和 DBS 15/017—2019《食品安全地方

标准 灭菌驼乳》。3 份标准对微生物指标未做出明确规

定 , 符合商业无菌要求即可 , 对污染物与真菌霉素指标

的规定如表 2 所示, 三者均采用 GB 2762—2022 和 GB 
2761—2017 标准规定。 

2.3  驼乳与牛、羊乳标准差异 

本文总结了 GB 19301—2010《食品安全国家标准 生

驼乳》与 DBS 65/010—2023。驼乳具有独特的口味, 成乳

白色无其他颜色, 而牛、羊乳成乳白色或微黄色。驼乳理

化性质与牛、羊乳存在差异(表 4), 驼乳相对密度、蛋白质、

脂肪、非脂乳固体及酸度均高于牛、羊乳, 其中脂肪和蛋

白质差异较为明显。牛、羊乳污染物及真菌霉素限量均采

用 GB 2762—2022 和 GB 2761—2017 标准规定, 与驼乳一致

牛羊乳微生物菌落总数低于 2×106 CFU/mL, 与驼乳相同。 

2.4  驼乳相关标准分析 

综合分析以上标准发现, 各类标准对所限定成分基

本一致, 且限量值也相同, 未充分考虑驼乳生产地及市场

需求差异。不同地区、气候、骆驼品种等因素会对驼乳的

品质和营养成分产生影响。首先, 环境条件对驼乳的产量

有着重要的影响。驼乳的生产受到气候、地形和饲草料等

因素的制约。在气候方面, 温度和湿度的变化会直接影响
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驼乳的产量和品质。例如, 在高温和高湿的环境下, 驼乳

的产量可能会下降, 而在低温和干燥的环境下, 驼乳的产

量可能会增加[50]。其次, 环境条件还会对驼乳的品质产生

影响。驼乳的品质取决于其营养成分的含量和微生物质量。

在环境条件不利的情况下, 驼乳中的营养成分含量可能会

受到影响。例如, 在干旱地区, 驼乳中的脂肪含量可能会

增加, 而蛋白质含量可能会下降[51]。环境条件还会影响驼

乳中微生物的质量, 在恶劣的环境条件下, 驼乳中可能会

存在更多的有害微生物, 这对人体健康产生潜在威胁。因

此, 为了确保驼乳的生产和品质, 地方标准应该充分考虑

环境因素的影响。同时, 市场需求也是一个重要的考量因

素, 不同地区的消费者对驼乳的需求偏好可能存在差异, 
因此在制定标准时应充分考虑市场需求的多样性。 

 
表 4  驼乳与牛、羊乳理化性质比较 

Table 4  Comparison of physical and chemical properties of 
camel milk, cow and sheep milk 

项目 驼乳指标 牛羊乳指标 

相对密度/(20℃/4℃)   ≥1.028   1.027 

蛋白质/(g/100 g) ≥3.5 2.8 

脂肪/(g/100 g) ≥4.0 3.1 

非脂乳固体/(g/100 g) ≥8.5 8.1 

杂质度/(mg/kg) ≥4.0 4.0 

酸度/oT 16~24 牛 a (12~18)羊(6~13) 

注: a 仅适用于荷斯坦奶牛。 
 

3  驼乳产业发展的建议 

3.1  完善驼乳全产业链标准 

目前, 驼乳产业发展迅速, 但产业水平落后。我国驼

乳产业具有明显的区域分布和动态变化的特征, 主要集中

在我国西北地区, 逐渐形成新疆和内蒙古两大产区。驼乳

产业主要采用“企业+合作社(奶站)+养殖户”的经营模式[52], 
规模化养殖较少, 且未形成驼乳全产业链标准, 造成市场

上驼乳质量参差不齐。因此, 完善驼乳全产业链标准, 使

驼乳产业各阶段规范化对行业发展具有重要意义。 
首先在养殖端投入品方面, 低质量、受污染的饲料可

能含有有害物质, 骆驼食用后会直接影响驼乳质量, 应制

定饲料安全指标等相应标准, 包括投入品中的重金属、农

药残留和塑化剂限量等指标, 减小养殖过程中的投入风险, 
从而保证原料乳的质量及供应。在管理方面, 应制定相应

的养殖技术规范标准, 可以减少人为对原料乳质量安全的

影响。在储存和运输方面, 对储存温度、时间以及卫生标

准进行限定, 同时对运输温度以及运输距离进行限定。规

范养殖端生产过程和各项标准的制定, 可以有效改善原料

乳的质量安全问题。其次, 加工端各项标准的制定能够激

发企业的技术创新和产品改进, 推动行业的进步和发展。

在加工环节中, 制定驼乳加工关键技术规范, 有效降低驼

乳产品的不合格率。在原料乳收购方面, 制定相应的标准, 
降低加工环节中污染物的本底值。应对加工设备的材料进

行规定, 减少污染物的迁入。同时应对各类污染物制定限

量标准, 如制定塑化剂限量标准。最后对零售端驼乳产品

的存放温度、时间和方式制定相应的标准。标准的制定意

味着对某一产品或行业的规范化, 可以加强市场监管和管

理。相关产业链将逐步形成, 促使养殖、加工到销售等环

节将逐渐规范和专业化, 提高整个产业链的效率和效益, 
推动驼乳产业的可持续发展。 

3.2  制定驼乳产业国家标准 

目前, 驼乳产业相关国家标准尚属空白, 这对于驼乳

产业发展非常不利, 因此制定驼乳产业相关国家标准对驼

乳产业发展具有重要意义。首先, 制定国家标准可以规范

驼乳产业的生产和经营活动, 确保产品的质量和安全性。

通过制定国家标准, 可以建立起一套全面的质量监管体系, 
对于生产工艺、产品规格、原材料选择、加工技术等方面

进行统一规范, 保证产品的质量稳定可靠; 其次, 国家标准

的制定可以促进行业的健康发展, 提高竞争力提升。在市场

经济的环境下, 企业之间的竞争是不可避免的。通过制定国

家标准, 可以拉平各个企业之间的竞争起点, 避免出现恶性

竞争和不正当竞争行为。同时, 国家标准的制定也可以提高

行业的整体技术水平和生产效率, 促进创新能力和品牌建

设, 进一步提升驼乳产业在国内外市场的竞争力; 最后, 形

成驼乳产业国家标准可以促进产业链的规范化和可持续发

展。驼乳产业的发展涉及到从骆驼养殖、产品加工、销售到

消费等多个环节, 如果缺乏统一的行业标准, 将面临诸多不

同环节之间的不匹配和不协调。通过制定国家标准, 可以

明确各个环节的要求和指引, 促进产业链的规范化运行, 
提高资源的利用效率和产业的可持续发展性。 

中国驼乳产业发展迅速, 形成驼乳国家标准还有助

于促进国内外驼乳贸易的发展。中国拥有丰富的驼乳资源

和悠久的骆驼养殖历史, 驼乳及其相关产品在国内外市场

具有广阔的发展前景。然而, 由于缺乏国家标准的统一规

范, 很多国内驼乳产品无法通过国际质量认证, 面临着出

口受限等问题。制定国家标准可以提升产品的质量和口碑, 
提高产品的竞争力和市场准入门槛, 从而推动国内驼乳产

业融入全球市场, 促进行业的快速发展。 

3.3  完善驼乳品质及分级标准 

驼乳品质标准的制定对于确保驼乳产品的质量和安全

至关重要。随着人们对驼乳产品的需求不断增长, 制定完善

的驼乳品质标准将有助于提高产品的市场竞争力, 满足消

费者对质量和安全的需求。首先, 为确保驼乳制品达到一定

的质量标准, 需要设定一系列的物理、化学和微生物指标。
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这些指标应基于科学研究和行业实践, 从而确保产品的基

本要求得到满足。物理指标可以包括驼乳的颜色、外观和纯

度等, 化学指标可以包括脂肪、蛋白质、糖分和微量元素的

含量, 而微生物指标则需要测试细菌、霉菌和真菌等有害微

生物的存在; 其次, 应完善驼乳中活性物质指标的相关标准, 
如 α-酪蛋白、乳清蛋白和乳铁蛋白等物质含量; 此外, 未来

的驼乳标准制定还应注重产品的生产过程和操作要求。驼乳

的质量标准制定不仅仅是对产品本身的要求, 还是对生产

的严格控制, 从骆驼饲养管理、饲料管理到采集和加工的全

过程应完善监管制度, 包括骆驼饲养环境标准、骆驼健康状

况评估、采集方式规范以及加工过程中的卫生安全控制等。 
原料乳分级标准可以帮助生产商和消费者更好地了

解原料乳的质量和特性。通过对原料乳的分级, 生产商可

以根据生产需求选择原料, 从而提高产品质量和一致性。

同时, 消费者也可以通过分级标准了解产品的质量和营养

价值。其次, 分级标准还有助于监管部门加强对原料乳市

场的监管 , 保障消费者的权益 , 防止不合格产品流入市

场。目前, 我国尚未制定有关驼乳原料乳分级的标准。2018
年国务院办公厅发布《关于推进奶业振兴保障乳品质量安

全的意见》中提到应研究完善乳品质量安全法规, 建立生

鲜乳质量分级体系, 引导优质优价。因此制定驼乳品质标

准的同时, 应建立完善的驼乳原料乳分级标准。我国对牛

乳的原料乳分级标准分为 4 个等级, 分别为特优级、优级、

优良级与合格级 4 个标准, 从乳脂肪、乳蛋白、体细胞数

和菌落总数 4 个方面进行规定[53], 如表 5 所示, 驼乳的原

料乳分级标准可以借鉴牛乳原料乳分级标准。通过明确的

分级标准, 生产企业可以清晰地了解原料乳的质量, 从而

在采购和加工过程中进行有针对性的控制, 进一步提高产

品的一致性和稳定性, 减少生产过程中的不确定性, 进而

提升产品质量, 推动行业发展。企业将面临更加明确的要

求, 从而加强自身的技术研发和生产管理, 促进行业竞争

与交流合作, 推动整个驼乳产业的健康发展。 
 

表 5  牛乳原料乳质量等级分类参数表 
Table 5  Parameters for classifying raw milk quality  

grades of cow’s milk 

等级 乳脂肪 
/% 

乳蛋白
/% 

体细胞数 
/(万/mL) 

菌落总数 
/(万 CFU/mL) 

特优级 ≥3.30 ≥3.20 ≤30 ≤10 

优级 ≥3.20 ≥3.10 ≤40 ≤30 

优良级 ≥3.10 ≥3.00 ≤50 ≤50 

合格级 ≥3.10 ≥2.95 ≤75 ≤100 

 

4  结束语 

不同产地环境的驼乳成分差异较大。现行的各类地方

标准、团体标准及行业标准较为相似, 未充分考虑产地环

境差异和地方驼乳产业发展情况。驼乳产业发展迅速, 现行

的各类标准无法满足驼乳产业发展的需要。因此, 建议在驼

乳产业未来发展中, 一完善驼乳全产业链标准; 二制定驼乳

产业国家标准; 三完善驼乳品质及分级标准。建立完善的驼

乳产业标准, 对促进驼乳产业的发展具有重要意义。 
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