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摘  要: 目的  为地方特色奶制品月饼标准制定及生产加工企业产品开发提供理论依据和有益借鉴。方法  本研

究以内蒙古锡林郭勒盟奶制品月饼为实验样品, 采用食品安全国家标准方法对奶制品月饼感官、营养、品质、

微生物等特征进行检测分析。结果  奶制品月饼样品乳香浓郁、蛋白质含量高。其感官、蛋白质、水分、钠、

过氧化值、酸价、苯甲酸、山梨酸、糖精钠、铅、菌落总数、大肠菌群、霉菌、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌

检测结果均符合食品安全国家标准限值要求。结论  地方特色奶制品月饼在生产、加工、储存、流通等环节

中具备良好的质量和安全状态。锡林郭勒盟奶制品月饼是乳制品和面食的创新结合, 不仅拓宽了地方特色乳

制品的品类, 也拓展了乳香和面香的融合口味。最为重要的是, 锡林郭勒盟奶制品月饼为 GB/T 19855—2023

《月饼质量通则》中“蒙式”乳香飘高蛋白月饼进行了补充。 
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ABSTRACT: Objective  To provide a theoretical basis and beneficial reference for the formulation of the local 
specialty characteristic dairy mooncake standard and the product development of the production and processing 
enterprises. Methods  Dairy mooncakes from Xilingol League, Inner Mongolia was used as experimental samples, 
the sensory, nutritional, quality, and microbiological characteristics using national food safety standards were 
analyzed. Results  Dairy mooncake samples had a strong milky aroma and high protein content. The results showed 
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that the sensory organs, protein, moisture, sodium, peroxide value, acid value, benzoic acid, sorbic acid, saccharin 
sodium, lead, total bacterial count, coliform bacteria, mold, Staphylococcus aureus and Salmonella levels in the dairy 
mooncake samples all met the national limits set by national safety standards. Conclusion  The above-mentioned 
indexes indicate that the local specialty dairy mooncakes exhibit good quality and safety throughout production, 
processing, storage and distribution. The Xilingol milk-based mooncakes are an innovative combination of dairy 
products and pastries, which not only broadens the variety of local specialty dairy products but also expands the fusion 
of milk and flour flavors. More importantly, the Xilingol milk-based mooncakes fill the GB/T 19855—2023 General 

rules for mooncake quality for “Mongolian-style” milk-based mooncakes with high protein content. 
KEY WORDS: dairy mooncakes; sensory; nutrition; quality; microorganism; quality and safety analysis 
 
 

0  引  言 

内蒙古地方特色乳制品(奶豆腐、奶皮子、黄油等)的
原奶加工能力已达 20 万 t, 产值达 10 亿元。虽然对于 2000
亿产值的乳品产业链, 地方特色乳制品生产的规模还很

小。但地方特色乳制品是中华民族悠久草原饮食文化的一

部分, 是内蒙古奶业振兴的重要组成部分, 也是 1500 多家

小作坊赖以生存的经济来源。然而, 品类单一、口味局限、

大众化程度低一直是困扰以锡林郭勒盟奶制品为代表的地

方特色乳制品“出圈”内蒙古的重要原因。随着城镇化和现

代化的加速进程, 游牧饮食文化(乳制品)和农耕饮食文化

(面)的碰撞和融合, 在锡林郭勒盟出现了奶制品月饼。它是

以纯正的草原鲜牛奶经传统工艺熬制成奶豆腐、奶皮子、

酸奶等为馅料, 搭配上奶油和糖等原料以特制的外皮, 经
过烘焙之后, 制成的圆形或方形的饼。表皮金黄, 口感酥

软, 奶香浓郁, 含有较高蛋白质, 深受消费者的青睐。 
月饼是中国传统糕点之一, 随着时代的发展, 月饼的

品种也根据当地的饮食习惯进行了改变与融合[1]。目前, 
GB/T 19855—2023《月饼质量通则》按地方派式特色分为

广式、京式、苏式等 9 种[2], 并对这 9 种月饼提出明确的

感官、理化等技术要求。而奶制品月饼难以直接归类到这

9 种中, 只能归到其他月饼类别中, 无法突出其在原料、制

作工艺及风味上的独特性。内蒙古锡林郭勒盟奶制品月饼

融入了地方文化、传统工艺和特色食材, 已形成独特的食

品风格和市场需求, 其制作和营养价值研究为月饼的传承

和发展提供了新的思路和方向。为保障地区奶制品产业健

康持续发展, 满足消费者日益增长的需要。本研究通过对

内蒙古奶制品月饼进行感官、营养、品质、微生物指标检

测分析, 以期为地方标准制定及生产加工企业产品开发提

供理论依据和有效借鉴。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

实验所用 22 份样品均采购于内蒙古锡林郭勒盟锡林

浩特市不同商店和超市。对于检测微生物的样品按照 GB 

4789.1—2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验总

则》中二级、三级采样方案进行采样。 
氢氧化钠(分析纯, 天津市科密欧化学试剂有限公司); 

盐酸(分析纯 , 天津市风船化学试剂科技有限公司); 乙
醇、亚铁氰化钾、硼酸(分析纯)、氨水(优级纯)(国药集团

化学试剂有限公司); 甲基红、亚甲基蓝、溴甲酚绿(分析

纯, 天津市北联精细化学品开发有限公司); 硝酸(分析纯, 
上海安谱实验科技股份有限公司 ); 苯甲酸 (质量浓度

1003.4 μg/mL)、山梨酸(质量浓度 998.7 μg/mL)、糖精钠(质
量浓度 1003.3 μg/mL)(天津阿尔塔科技有限公司); 铅(质量

浓度 1000 μg/mL, 北京海岸鸿蒙标准物质技术有限责任公

司); 平板计数琼脂培养基、结晶紫中性红胆盐琼脂培养

基、缓冲蛋白胨水、孟加拉红培养基、Baird-Parker 琼脂平

板(北京陆桥技术股份有限公司)。 

1.2  仪器与设备 

202-3A 电热恒温干燥箱、MJX-150BIII 霉菌培养箱(天
津市泰斯特仪器有限公司); K13 全自动凯氏定氮仪(上海

晟声自动化分析仪器有限公司); Nexion 350Q 电感耦合等

离子体质谱仪(美国 PE 公司); ICE3500 原子吸收光谱仪、

IGS400 恒温培养箱、Ultimate 3000 高效液相色谱仪(美国

赛默飞世尔科技公司); 916 自动电位滴定仪(瑞士万通中国

有限公司); MLS-3751L-P 压力蒸汽灭菌器(日本松下健康

医疗器械株式会社); BSC-1360IIA2 生物安全柜(北京东联

哈尔仪器有限公司)。 

1.3  实验方法 

月饼检测指标依据相关国家标准进行测定, 详见表 1, 
其中 GB 7099—2015 是强制执行的国家标准, 主要设置感

官、理化、污染物、微生物等安全指标。GB7099—2015
标准中涉及的污染物、食品添加剂、致病菌部分均引用食

品通用标准规定, 其中污染物限量符合 GB 2762—2022, 
食品添加剂限量符合 GB 2760—2014, 致病菌限量符合

GB 29921—2021[3]。 

1.4  数据处理 

微生物菌落总数检测每个样品重复 5 次取平均值记
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录实验数据, 实验数据采用 Microsoft Excel 2016 进行处理, 
以平均值±标准偏差表示。 

2  结果与分析 

2.1  奶制品月饼感官分析 

近年来, 随着人们对食品安全的重视以及消费水平

的不断提高, 感官品质逐渐成为影响产品质量和消费者

购买意愿的重要指标[4]。而感官分析能够直接反应出人们

对产品的综合性感受, 帮助企业更好的服务于消费者[5]。

本研究对锡林郭勒盟地区 10 份奶制品月饼样品的色泽、 

滋味、气味及状态进行了检测, 结果如表 2 所示。 
由表 2 可知, 10 份样品均为均匀、正常色泽且表皮呈

金黄色, 口感酥软, 无异味, 味香甜, 有奶香味, 无霉变, 
无生虫, 无正常视力可见的外来异物, 符合 GB 7099—
2015 规定的感官要求。李辉等[6]对 7 个不同甜酸比的乳饮

料样品进行了消费者喜好度测试, 结果表明在 70 名普通

消费者中, 最受欢迎的甜酸比为 30:1, 且发现消费者更能

接受偏甜的产品。奶制品月饼也属于新型乳制品, 其适当

的甜度混合着奶香味冲击着味蕾与嗅觉, 口感也越来越趋

于大众化, 深受消费者的青睐。 
 

表 1  月饼检测参照标准 
Table 1  Standards for mooncake inspection 

标准分类 标准名称 

食品安全国家标准 

产品标准 GB 7099—2015《食品安全国家标准 糕点、面包》 

通用标准 
GB 2762—2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》 

GB 2760—2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》 
GB 29921—2021《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》 

检验方法标准 

GB 5009.3—2016《食品安全国家标准 食品中水分的测定》 
GB 5009.5—2016《食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定》 

GB 5009.268—2016《食品安全国家标准 食品中多元素的测定》 
GB 5009.28—2016《食品安全国家标准 食品中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的测定》 

GB5009.229—2016《食品安全国家标准 食品中酸价的测定》 
GB 5009.227—2023《食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定》 

GB 5009.12—2023《食品安全国家标准 食品中铅的测定》 
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》 
GB 4789.3—2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数》 

GB 4789.15—2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数》 
GB 4789.4—2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验》 

GB 4789.10—2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验》 
推荐性标准  GB/T 19855—2023 

 
表 2  色泽、滋味气味和状态的检测结果 

Table 2  Results of color, taste, odor and texture detection 
样品编号 色泽 滋味、气味 状态 

G-1 
表皮呈金黄色, 色泽均匀,  

表皮有油脂光泽 
具有奶香味, 馅软硬适中,  
油润细腻, 无异味, 无异臭 

月饼块形周正圆整, 无霉变, 无生虫及 
其他视力可见外来异物 

G-2 
表皮呈金黄色, 色泽均匀,  

表皮有蛋液光亮 
饼皮松散, 具有奶香味, 无异味 

饼皮厚薄均匀, 馅料细腻, 外形饱满, 表面微凸, 轮廓分明, 
品名花纹清晰, 无明显凹缩、爆裂、塌斜、摊塌和漏馅现象

G-3 表皮呈金黄色, 色泽均匀, 正常 
表皮酥软适口, 具有香甜味,  
一级浓郁的奶香味, 无异味 

呈圆形, 馅料均匀, 无霉变, 无生虫, 无其他正常视力可见的

外来异物 

G-4 表皮呈金黄色, 色泽均匀, 正常 
饼皮松软, 味甜, 馅料具有 

乳香味, 无异味 
呈圆形, 饼皮厚薄均匀, 无霉变, 无生虫, 无夹生, 无肉眼可见

的外来异物 

G-5 表皮呈金黄色, 色泽均匀, 正常 表皮酥软, 味甜, 有果干的味道, 无异味 无霉变, 无生虫, 无正常视力可见的外来异物 

G-6 表皮呈金黄色, 色泽均匀, 正常 表皮酥软, 味甜, 有奶香味, 无异味 组织细腻, 无霉变, 无生虫, 无正常视力可见的外来异物 

G-7 表皮呈金黄色, 色泽均匀, 正常 
表皮酥软, 味甜, 有黄油的 

香味, 无异味 
组织细腻, 无霉变, 无生虫, 无正常视力可见的外来异物 

G-8 表皮呈金黄色, 色泽均匀, 正常 味甜, 有奶香味, 无异味 组织细腻均匀, 无霉变, 无生虫, 无正常视力可见的外来异物

G-9 表皮呈金黄色, 色泽均匀, 正常 
具有烘焙后的香甜味,  
具有乳香味, 无异味 

饼皮厚薄均匀, 果仁大小适中, 馅料拌和均匀, 无夹生,  
无霉变, 无生虫, 无正常视力可见的外来异物 

G-10 表皮呈金黄色, 色泽均匀, 正常 
具有烘烤后的香甜味,  
具有奶豆腐味, 无异味 

饼皮厚薄均匀, 馅芯拌和均匀, 无夹生, 无霉变, 无生虫, 
无正常视力可见的外来异物 
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2.2  奶制品月饼营养成分分析 

本研究对锡林郭勒盟地区 4 份奶制品月饼进行了水

分、蛋白质、钠 3 种营养成分的检测, 结果如表 3 所示。 
 

表 3  水分、蛋白质和钠的检测结果 
Table 3  Results of water, protein and sodium content  

样品编号 水分/(g/100 g) 蛋白质/(g/100 g) 钠/(mg/100 g)

Y-1 14.93±0.39 8.37±0.08 87.84±1.22

Y-2 12.99±0.15 8.60±0.05 57.16±1.19

Y-3 12.80±0.04 8.62±0.11 51.83±1.17

Y-4 11.08±0.14 8.67±0.03 73.38±2.91
 

由表 3 可知, 4 份样品水分含量均小于 60 g/100 g, 符
合 GB/T 19855—2023 中对水分含量的要求。蛋白质含量均

大于 8.0 g/100 g, 平均值为 8.57 g/100g, 约为牛奶中蛋白

质含量(3.27 g/100 g)的 2.6倍, 可作为补充蛋白质来源的食

品之一[7]。根据 GB 28050—2011《食品安全国家标准 预
包装食品营养标签通则》规定 , 钠含量小于等于 120 
mg/100 g, 可称为“低钠”或“低盐”, 本研究检测的 4 份奶制

品月饼钠的含量均小于 120 mg/100 g。由此可见, 奶制品

月饼是水分含量低、较高蛋白、低钠的月饼, 此实验分析

为人们合理食用奶制品月饼提供一定的参考依据。 

2.3  奶制品月饼质量安全指标 

本研究从食品添加剂、理化、污染物 3 个指标对奶制

品月饼进行质量安全实验分析。 
2.3.1  食品添加剂指标 

为生产口感更好、保质期更长的月饼, 部分商家在月

饼中加入了食品添加剂[8]。苯甲酸、山梨酸和糖精钠是目

前全世界公认的价格低廉、毒性低、性能稳定的人工合成

防腐剂和甜味剂, 已经在食品领域得到广泛应用, 给人类

社会带来了极大便利, 但是过量食用会对人体健康造成一

定影响[9–10]。因此, 各国均制定特定限量标准, 不允许超限

量使用。我国的月饼安全使用标准为苯甲酸、糖精钠不允

许检出, 山梨酸的检出限量为 1.0 g/kg。本研究对锡林郭勒

盟地区 4 份奶制品月饼样品进行了苯甲酸、山梨酸和糖精

钠的检测, 结果如表 4 所示。苯甲酸和糖精钠均未检出, 
Z-1、Z-2 月饼中虽检出山梨酸, 但含量没有超过 1.0 g/kg, 
符合国家安全标准。  

 
表 4  苯甲酸、山梨酸和糖精钠的检测结果(g/kg) 
Table 4  Results of benzoic acid, sorbic acid and  

saccharin sodium (g/kg) 

样品编号 苯甲酸 山梨酸 糖精钠 

Z-1 未检出 0.3750±0.0018 未检出 

Z-2 未检出 0.0605±0.0005 未检出 

Z-3 未检出 未检出 未检出 

Z-4 未检出 未检出 未检出 

2.3.2  理化指标 
大部分月饼油脂含量较高, 油脂在空气中会被氧气

氧化, 产生油脂酸败, 也就是俗称的“哈喇”, 油脂在哈喇

的过程中其中的酸价和过氧化值会升高, 酸价和过氧化值

越高, 油脂的品质也就越低[11], 油脂酸败会引起食品品质

下降, 影响食品安全[12]。酸价和过氧化值是作为评判月饼

产品是否氧化变质的食品安全指标, 是月饼生产企业工艺

与质量管控的重点和关键要素之一[13], 已成为相关部门监

督检测该类食品质量的常规项目[14]。本研究对锡林郭勒盟

地区 8 份奶制品月饼样品进行了过氧化值和酸价的检测, 
结果如表 5 所示。 

 
表 5  过氧化值和酸价的检测结果 

Table 5  Results of peroxide value and acid value 

样品编号 过氧化值/(g/100 g) 酸价/(mg/g) 

Z-6 0.0124±0.0004 0.991±0.002 

Z-7 0.0025±0.0000 0.100±0.004 

Z-8 0.0143±0.0004 0.984±0.007 

Z-9 0.0089±0.0000 0.981±0.016 

Z-13 0.0651±0.0004 0.702±0.022 

Z-14 0.0321±0.0004 0.571±0.004 

Z-15 0.0381±0.0018 0.309±0.019 

Z-16 0.0378±0.0022 0.550±0.028 

 
GB 5009.229—2016 中规定月饼类产品酸价限值小于

等于 5 mg/g、GB.5009.227—2023 中规定过氧化值限值小

于等于 0.25 g/100 g, 本研究检测的 8 份样品的过氧化值和

酸价检测值均符合国家安全标准。 
2.3.3  污染物指标 

铅、镉、铬等重金属具有较强的毒性, 其中铅是环境

污染中含量最多的重金属之一。由于这类重金属容易通过

食物链转移, 在人体的各个部位累积 , 即使在低浓度下, 
也会引起人体代谢紊乱、免疫防御功能下降等健康问题, 
甚至导致心力衰竭、癌症等严重后果[15–16]。目前, 已有相

关研究证明牛奶及乳制品中存在重金属, 马玲等[17]通过调

查石家庄市在售牛奶和奶粉中重金属含量的污染情况, 发
现部分奶制品中有重金属检出, 其中铅的检出率最高; 张
丹丹等[18]对国内外不同品牌的牛奶中的重金属进行了检

测, 发现 32 种品牌牛奶中均检出了铅、汞、铬、砷和镉 5
种重金属。牛奶是制作奶制品月饼馅料的重要原料之一, 
本研究对锡林郭勒盟地区 13 份奶制品月饼样品进行了重

金属铅的检测, 均未检出, 符合 GB 2762—2022 规定, 说
明目前内蒙古锡林郭勒盟奶制品月饼质量安全状况良好。 

2.4  奶制品月饼微生物指标 

月饼富含油脂、糖、蛋、奶等物料, 为微生物的生长

繁殖提供了良好的物质条件[14], 尤其是奶制品月饼中丰富



314 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 16 卷 
 
 
 
 
 

的营养, 使其容易滋生微生物。加之月饼生产销售季节正

值较高温时节, 月饼中微生物的检测成为每年监督抽检的

重点项目, 市销月饼卫生状况如何, 也是广大消费者普遍

关注的问题[19]。菌落总数、大肠菌群和霉菌通常作为食品

受污染程度和评价食品卫生质量的指示菌。指示菌超出相

关标准限量不仅会引起食品腐败变质, 破坏食品的营养成

分, 降低食品的食用价值, 还会对人体健康和社会经济带

来影响[20]。金黄色葡萄球菌和沙门氏菌是致病菌指标, 能
够引起食品变质, 导致人体食物中毒和传播人畜共患病, 
对人类和生产造成很大的影响[21]。本研究按照表 6 中检测

项目、采样方案及限量、检验方法对 11 份(55 个样品)奶制

品月饼进行了菌落总数检测, 7 份(35 个样品)进行了大肠菌

群检测, 10 份进行了霉菌检测, 4 份(20 个样品)进行了金黄

色葡萄球菌沙门氏菌检测。其中菌落总数检测结果如表 7
所示, 大肠菌群、霉菌、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌均未

检出, 符合国家安全标准要求。 
 

 

表 6  检测项目、采样方案及限量 

Table 6  Test items, sampling plan and limit 

类别 检测项目 
采样方案及限量

检验方法 
n c m M

指示菌 

菌落总数
/(CFU/g) 

5 2 104 105 GB 4789.2—2022 

大肠菌群
/(CFU/g) 

5 2 10 102 GB 4789.3—2016 第二法

霉菌/(CFU/g) ≤150 GB 4789.15—2016 第一法

致病菌 

金黄色葡萄 
球菌/(CFU/g) 

5 1 102 103 GB 4789.10—2016 第二法

沙门氏菌
/(CFU/25 g) 

5 0 0 - GB 4789.4—2016 

注: n 为同一批次产品应采集的样品件数; c 为最大可允许超出 m
值的样品数; m 为微生物指标可接受水平的限量值; M 为微生物指

标的最高安全限量值; -代表沙门氏菌不涉及 M 值。 

表 7  菌落总数检测结果 
Table 7  Results of colony count 

样品编号 菌落总数/(CFU/g) 

W-1 108.00±31.94 

W-2 133.00±31.54 

W-3 230.00±107.47 

W-4 123.00±58.48 

W-5 7260.00±1852.84 

W-6 556.00±87.35 

W-7 182.00±78.55 

W-8 71.00±17.82 

W-9 2336.00±2067.47 

W-10 91.00±31.70 

W-11 242.00±58.91 
 

2.5  奶制品月饼与其他种类月饼进行比较 

馅料是月饼的重要原料之一。目前市场上月饼馅料种

类繁多, 有包括蛋黄、莲蓉、豆沙等在内的 80 多种[22]。表

8 中总结了几种典型的月饼馅料种类及其主要原料。相比

其他地区常见的五仁、蛋黄、水果等馅料, 内蒙古锡林郭

勒盟奶制品月饼以其独特的奶制品馅料脱颖而出, 为其他

地区月饼进行补充。同时奶制品馅料具有浓郁的乳香, 口
感松软香甜, 加热后还能拉丝, 为消费者提供了全新的味

蕾体验。 
由表 8 可知, 蔡佳梓等[28]、林燕文等[29]、邱英莲等[30]

对 8 种月饼进行了蛋白质含量测定, 结果如表 8 所示。除

了五仁、金腿月饼, 其余 6 种月饼蛋白质含量均低于奶制

品月饼 8.57 g/100 g。表明奶制品月饼富含较高蛋白质, 约
为牛奶中蛋白质含量(3.27 g/100 g)的 2.6倍, 可作为补充蛋

白质来源的食品之一[7]。 
 

表 8  月饼馅料分类及代表产品蛋白质含量值[23–27] 
Table 8  Classification of mooncake fillings and protein content of representative products[23–27] 

种类 原料 代表产品 蛋白质含量(g/100 g)

蓉沙类 
植物油(视原料不同, 有时会添加猪油)、砂糖、饴糖、 

各种含淀粉原料(赤豆、绿豆、莲子、板栗) 

莲蓉月饼  5.53 

绿豆沙月饼  5.21 

红豆沙月饼  4.78 

果蔬类 新鲜水果蔬菜、砂糖、亲水胶体、生油等 冰皮水果月饼  3.24 

果仁类 
白糖、花生油、猪肥膘丁、各种果仁(核桃仁、瓜子仁、杏仁)、 

蜜饯(冬瓜丁、金桔丁) 
五仁月饼 10.89 

蛋黄类 咸蛋黄、砂糖、植物油及其他各种辅料 
单黄莲蓉月饼  6.92 

双黄莲蓉月饼  7.93 

肉与肉制品类月饼 
各种肉类、葱、姜、味精、白砂糖、熟面、植物油、 

其他各种辅料(果仁、蜜饯、玫瑰花等) 
金腿月饼 10.70 

奶制品类 奶豆腐、奶皮子、芝士奶酪、黄油渣等以及其他各种辅料 奶豆腐月饼  8.57 



第 5 期 王东玉, 等: 内蒙古锡林郭勒盟奶制品月饼的质量安全分析 315 
 
 
 
 
 

3  结论与讨论 

本研究对内蒙古锡林郭勒盟地区奶制品月饼进行了

感官、营养成分、品质、微生物检测分析, 结果均符合食

品安全国家标准限量要求。陈智毅[31]对广州地区月饼的生

产质量状况进行调查与分析、郭陈等[1]对海安市市售月饼

的微生物学检测分析、文静波等[32]对昆明市月饼进行卫生

质量检测结果分析显示这些地区的月饼在菌落总数、大肠

菌群、霉菌、食品添加剂指标上均有不同程度的超标问题。

可间接反应出内蒙古锡林郭勒盟地区的奶制品月饼在生

产、加工、储存、流通等环节中具备良好的质量和安全状

态。而且, 相较于其他地区的月饼, 锡林郭勒盟奶制品月

饼是乳制品和面食的创新结合, 不仅拓宽了地方特色乳制

品的品类, 也拓展了乳香和面香的融合口味。最为重要的

是, 锡林郭勒盟奶制品月饼填补了 GB/T 19855—2023 中

“蒙式”乳香飘高蛋白月饼的空白。 
对于内蒙古地方特色的奶制品月饼, 由于其在原料、

制作工艺及风味上的独特性, 确实存在难以直接归类到

GB/T 19855—2023 传统广式、京式、苏式等月饼类别中的

情况。这些奶制品月饼往往融入了地方文化、传统工艺和

特色食材, 形成了独特的食品风格和市场需求。本研究建

议相关部门综合研判向国家标准制定机构提出修订建议, 
争取在 GB/T 19855—2023 或其他相关标准中增加对内蒙

古锡林郭勒盟奶制品月饼(蒙式月饼)的专门描述和分类, 
以更好地适应市场需求和产业发展。 

中国乳品消费市场逐步扩大, 新型乳制品正在迅速

发展。内蒙古奶制品月饼不仅是一种美食, 更是一种文化

与传承, 在购买草原特色月饼的同时, 体现了传承发展传

统节日所蕴含的文化魅力。奶制品月饼作为新型乳制品, 
在改造传统产品, 满足市场多样化需求的同时[33], 也体现

了自治区产业、产品优势等特点, 让真正有特色的产品走

的出去。 
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