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吃，是每个人维持生存的必要，还
有一些人，他们的“吃”不仅是吃，而是
品鉴，是职业。

他们的舌头格外敏锐，辨别百般滋
味，感受食物细微的差别，把控“进口”
产品质量。他们是“舌尖上的工作
者”。

每天都能喝到最新鲜的牛奶是不
是很羡慕？今年 35岁的许莎是一名乳
品评鉴师，她每天的工作就是喝牛奶，
喝牛奶听起来很轻松，但对许莎来说，
喝牛奶要求可不低。她当个班至少要
品尝牛奶50次，要检查出牛奶是否有异
味，根据感官质量分析牛奶的配料，并
一一记录下来。

靠舌头捕捉异味
近日，记者来到了位于武汉市东西

湖区柏泉街的蒙牛乳制品武汉有限责
任公司（以下简称“蒙牛”），见到了许
莎。许莎是一名乳品评鉴师，中专毕业

后，就进入蒙牛，从业17年，目前主要工
作负责品鉴半成品，把控半成品的质量
和安全性，每天至少要品尝50份样品用
于检测，每罐牛奶约50—100毫升不等。

乳品评鉴师怎么品牛奶？靠喝的
吗？

许莎带着记者来到了成品出库批
检室，以成品为例，向记者展示乳品品
鉴操作方法。记者在批检室看到，一排
货架上摆放了蒙牛生产的不同类别产
品，另一边是一个操作台，操作台上放
有量杯，这些量杯用于评鉴测试。只见
许莎先是漱口，再拿起一罐牛奶，倒入
量杯中，先是摇晃量杯，端详液体成色、
状态后，再将量杯靠近鼻子，仔细闻过
后品尝液体。

“我们的工作方式可以概括为‘望
闻品饮’。”许莎介绍道。“望”即观察液
体是否有结块，是否均匀，有无挂壁现
象，色泽是否正常，第二步是“闻”，如果
奶牛生病打针、吃药或吃的粮草加入其
他东西，牛奶中会有淡淡的草药味，闻
的过程中就能发现这些异常味道。之

后品尝乳品，让乳品进入口腔，靠舌头
不同部位感知乳品滋味是否具有产品
所有的独特口感，最后饮下乳品，确定
饮品有无异味。

要成为一名优秀的乳品评鉴师，
准确察觉出牛奶中是否有异味，必须
熟悉异味的来源，为此她经过不断练
习，从业 17 年，掌握了上百种可能影
响牛奶的物品的味道，尝了上百种东
西的异味。对于自己的工作，许莎形
容她就像“警察”一样，只不过她是在
味道里面抽丝剥茧找“凶手”，哪怕只
有一丝异常味道，评鉴师都可以捕捉
到。

评鉴师依靠主观性做出判断，是
否会受个体因素影响发生误判呢？许
莎说，乳品检验包括机器检测和感官
检测，两者各有优势互相无法取代。
牛奶的微生物指标、理化指标等靠机
器检测，判断奶品是否符合基础的验
收标准。但像牛奶是否掺水，是否因
奶牛饲料带入异味，这些因素无法靠
机器检测出来，需要依靠评鉴师发
现。另外，机器做微生物检测最快也
要 24 小时出结果，但评鉴师通过“望
闻品饮”可在第一时间做出判断。为
避免个人因素发生误判，当评鉴师发
现异常后，一般立即组织多人复检，3
到 5 人觉得有异常，并向上级反馈异
常，这批货就会被扣下来，由公司组织
大型检查，绝不能让有问题的产品流
入市场。

每天进行味觉练习
许莎的舌头有多么厉害呢？记者

在现场与许莎做了一个盲品实验，测
试舌头的敏锐度。由一名工作人员拿
出三种不同产品牛奶，分别为核桃味
牛奶、芒果味牛奶和原味牛奶，分别倒
入三个水杯中，记者和许莎同时取样

一起品尝，根据品尝结果说出对应味
道的牛奶。

品尝过后，记者认为其中两杯为核
桃味，一杯为原味牛奶，而许莎经过品
尝后，给出截然不同的回答，许莎认为
三杯牛奶均为混合牛奶，即每一杯牛
奶均是两种不同的产品混合在一起，
其中一杯为核桃味和芒果味相混合，
其中芒果味牛奶占比较多，一杯为原
味牛奶和核桃味牛奶相混合，还有一
杯为芒果味和原味牛奶相混合，其中
原味奶较少，并且指出来分别对应的
是哪几杯。最后公布答案时，工作人
员表示许莎说的全对，连比例判断也
是准确的。

“像原味奶是无添加的牛奶，它有
奶香味，哪怕混入一点点清水，评鉴师
都可以感觉到有异常。”许莎告诉记
者，舌头的敏感度离不开多年来的长
期训练，每个月公司还要组织内部测
试，对乳品评鉴师进行月度考核，考核
淘汰率超过50%。

许莎要求自己每一天都要进行
练习，让自己记住味道。她介绍，测
试舌头灵敏度时，一般会安排 10 个
样品进行品鉴，他们需要从中找出
正常样品，需要对所有样品按照咸、
甜、酸进行分类，并按照梯度依次排
列。有时样品为混合样品，比如将
两种不同口味的乳品混合在一起，
或者提供两种口味但不同产品类型
的乳品，需要评鉴师盲品分辨出各
自是什么产品，分别是什么口味，产
品里面的香精味道是否准确，是否
存在过酸过甜等问题。经过日积月
累、坚持不懈的练习，许莎才能不断
提高舌头灵敏度。

在这过程中，她还不断找资料学
习，摸索出了一套自己的检测方法。

“品尝甜味用舌尖，酸味用两腮，苦味

用舌根，舌头的不同部位，对味道的敏
感程度也不一样。”许莎说。

不吃坚果和辛辣食物
作为靠味觉工作的人，许莎十分重

视保护舌头，不吃坚果和辛辣味食物，
不能沾染抽烟和喝酒等行为，忌口葱、
姜、蒜等刺激性调料，还不能使用香
水。生病和感冒时也会影响舌头的判
断，她必须保持良好的作息，健康的生
活方式。

这样长期坚持下来，或多或少影响
了许莎的饮食习惯、日常生活方式，作
为一个湖北人，许莎原来十分喜欢吃
辣，现在无法接受太辣太咸的食物。
连以前喜欢吃的蛋糕，现在尝起来也
觉得太甜了。“平常我会对家里人做菜
调料提建议，家里觉得我太麻烦了。”
许莎笑道。

许莎介绍道，乳品评鉴师是乳品质

量的把关人，每天都要品尝牛奶，不能
因为自己的原因导致不合格的产品流
出，因此必须严格要求自己，如果自己
细节上不仔细，工作时受影响分心，那
么产生的后果十分严重。许莎表示，
这是对乳品评鉴师的工作要求，这就
要求他们有专业精神，拿出最专业的
态度和专业水平进行评鉴，确保及时
发现问题。

除此之外，许莎不断提高知识水
平，学习法律、营养学、微生物学等相
关知识，“牛奶生产过程中很容易产生
微生物，可能都会对牛奶口感产生影
响，需要我们去学习，了解微生物产生
原理，想办法减少干扰。”许莎说，因
此，除了公司培训外，她还经常自己上
网课。“我们的工作就是靠嗅觉和味觉
找出产品中是否存在异味，我们一刻
也不能懈怠，质量把控体现在每个细
节。”
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3 杯牛奶在姜雪面前依次摆开。
乍一看，都是醇厚的白色，几乎没有区
别。但见她端起一杯，小啜一口，在口
中品味许久才咽下去。继而换清水漱
口，品尝第二杯……

3杯完毕，她分享了品评结果：第
一杯是光明优倍鲜牛奶，第二杯是光
明优倍 4.0高品质鲜牛奶，第三杯是光
明优加高温灭菌乳。

对照倒牛奶时的记录，一杯也没
搞错。

觉得神奇？
“对乳品评鉴师来说，并不稀奇。

市场上的主流牛奶产品，我基本都能
辨别出来，何况这三款都是我们光明
乳业自己的产品。”姜雪说。作为光明
乳业研究院的一名乳品评鉴师，她所
从事的这个小众岗位如今正逐渐受到
关注——不仅因为舌尖的神奇，更是
因为这是一场“舌尖上的比拼”，用专
业知识帮助消费者获得更高品质、更
好口感的牛奶。

舌尖上的比拼
“乳品评鉴师”是国家认可的职

业，他们使用口、舌、鼻、眼睛等感觉器
官，依据乳制品感官质量评鉴标准，对
乳及乳制品质量的优劣做出判定。
2020年 3月 30日，人社部颁布乳品评
鉴师国家职业技能标准，进一步肯定
了“乳品评鉴师”的技能高低。

姜雪成为乳品评鉴师，已有8个年
头。最初，她是光明乳业研究院的乳
品研发人员，2015年机缘巧合，她考取
了乳品评鉴师职业资格证，从此专职
乳品评鉴，“通俗地说，我们能够更加
准确、包括使用专业术语来描述不同
乳品的外观、质地、风味等，一方面是
作为消费者，表达自己的感受，另一方
面也用专业知识，与研发人员共同研
发更高品质的乳品。”

她进一步解释，普通消费者面对
“牛奶好不好”“品质怎么样”“口感如
何”等问题时，只能含糊地回答个大
概，“有的人可能说‘挺好喝的’‘挺香
的’，但说不出更加具体的内容”。不
过，到了乳品评鉴师这里，他们不仅能
用专业地语言精准地描述这杯白色液
体，而且能分析出其中的一些原因。

比如，对于一款消费者觉得“好
喝”的牛奶，乳品评鉴师的评价不那么
简单，而是会从色泽、香气、口感、浓稠
度、加工工艺、营养成分等多个维度进
行评判，绝非“好喝”两个字那么简单，

“以高温灭菌乳和巴氏杀菌乳为例，前
者经过高温加工后，牛奶会出现美拉
德反应特有的焦香，巴氏杀菌工艺的
温度较低，没有这种焦香。但并不是
说巴氏杀菌乳就不好喝，因为高温灭
菌会杀死牛奶中的活性物质，而巴氏
杀菌能保留这些活性物质。两种牛奶
的营养成分有差异。我们既能从口味
中分辨出不同，也要从科学上告诉消
费者其中的差异，供消费者自行选
择。”姜雪解释，乳品评鉴师也会和研
发人员一起研究，如何实现消费者的

“既要又要还要”，“比如，既要牛奶的

好营养，又要奶香，还要适合存储运
输。”

同样地，对一款普通消费者觉得
味道一般的牛奶，乳品评鉴师会分析
味道里的细节，分析到底是饲料带来
的影响，还是加工工艺的问题，与研发
人员甚至养殖人员一同追根溯源，为
一杯好奶努力。

如此种种，都说明乳品评鉴师绝
非“会喝奶”“能评价”那么简单。相
反，他们需要有扎实的专业背景，对乳
品生产乃至养殖工艺都比较熟悉；同
时，感官比较敏锐，可以分辨出细微的
差别；还要有不凡的记忆力，能记住不
同工艺甚至同一品牌不同品种乳品的
味道。“所以，乳品评鉴师的味觉、嗅觉
都比较敏锐，并且要在这些基础上进
行系统的训练。同时，在日常生活中，
我的饮食也比较清淡，不能伤害我的
味觉。还要批量品尝不同牧场、不同
品牌的牛奶，把它们的特点都记住。
时间长了，不同品牌的牛奶一喝就能
分辨出来。”

探索更好的牛奶
作为乳品评鉴师，很重要的一份

工作就是与研发人员一起探索“更好
的牛奶”。听取消费者的建议与意见，
然后通过专业的品评，与研发人员“头
脑风暴”，成为姜雪的工作常态。

她以巴氏杀菌乳举例分析，“巴氏
杀菌乳是按照国家标准唯一能称为

‘鲜牛奶’的乳品，营养丰富，保留了众
多有益健康的活性物质。但正如之前
介绍的，巴氏杀菌温度低，美拉德反应
不似超高温灭菌乳一般强烈，‘奶香
味’稍逊。那么，怎样进一步提升口感
呢？我们就与研发人员一起探索不同
工艺的配合，通过提高鲜奶的蛋白质
含量，让鲜奶的口感更进一步。”

例如，光明优倍 4.0高品质鲜牛奶
保留了更多的蛋白质，比普通优倍鲜
奶的口感更醇厚顺滑，奶香更浓郁，

“有些味觉灵敏的消费者也说，4.0甜
了，还略有一点点咸味，是天然的奶
香。”

乳品评鉴师还能根据消费者的意

见，改进生产工艺，改善采用同种工艺
生产的牛奶口味上的差异。乳品评鉴
师研究后发现，差异来自奶源——奶
牛的品种、饲养环境、饲料品质等，都
是这些差异的原因。这就推动光明乳
业从源头出发，坚持“好奶源好牛奶”，
在保证奶源纯净度的基础上，再提升
口感。其中，光明乳业的巴氏杀菌乳
就一律使用一级牛奶，既能体现牛奶
的醇香，又具备更多的营养。

“所以说，乳品评鉴师不仅仅是评
判一杯牛奶好不好喝，最根本的目标
是为消费者呈现更好的牛奶。这也是
我做这份工作的价值所在。”姜雪说，
有人觉得常年规律生活、清淡饮食、保
持嗅觉味觉的灵敏度有些“无趣”，但
始终乐在其中。

评鉴师教你这样选牛奶
如果普通消费者不具备乳品评鉴

师的敏锐感觉，又如何评判一杯牛奶
好不好呢？

姜雪说，最简单的就是“一看二闻
三品”。看的是牛奶的色泽。以巴氏
杀菌乳为例，主要看色泽，有的鲜奶偏
黄一点，有的偏白一点，色泽度不太一
样，高品质的牛奶一定是色泽均匀
的。然后可以闻一下牛奶的气味，如
果气味比较刺鼻就不推荐购买了。最
后，是品一下牛奶的奶香味和味道，入
口后，高品质的牛奶应当具备比较纯
粹的、纯净的奶香味。

不过，她特别提醒，牛奶并不是越
香越好，“有一些很香的牛奶，可能是

‘伪巴杀’，就是看似使用了巴氏杀菌
法，但温度偏高，所以赋予了牛奶美拉
德反应的焦香。但这种牛奶的营养成
分与高温灭菌乳相似，价格却高上一
截，未必是最佳选择。”

她建议消费者客观看待奶香味，
“比如说，当年光明乳业对牛奶的杀菌
温度从 85摄氏度降温到 75摄氏度，这
其中除了工艺的升级，对奶源的要求
也更高，杀菌温度的降低使牛奶中的
活性物质更多了，牛奶更纯净，也更贴
近自然的味道了。”

（新京报官微）
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