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食用黄油块请先分清食用黄油块请先分清““出身出身””

□李建

蓬松柔软的甜点、肉香浓郁的牛排，
大都离不了黄油的加持。作为一种从动
物乳中分离出来的脂肪，买回家做甜点或
煎牛排的黄油块是冷冻好还是冷藏好呢？

黄油、稀奶油有啥不一样
黄油又叫奶油，俗称乳脂或白脱油，

是用牛奶原料加工得到的一种固态油
脂。优质黄油色泽浅黄，质地均匀细腻，
切面无水分渗出，气味芬芳。

上海市食品安全研究会专家组成
员刘少伟介绍说，现代食品工业中，黄
油的制取是从对生牛乳中的乳脂肪分
离开始的。利用乳中脂肪比重小的原
理，通过重力和离心力将牛奶中含脂肪
的部分分离，得到稀奶油。根据分离工

艺的不同，稀奶油中的脂肪含量在
10%—80%之间。目前，我国市场上最
常 见 的 稀 奶 油 大 多 数 脂 肪 含 量 在
10%—40%之间，广泛用于制作咖啡、茶
饮、甜点和糖果。牛奶分离稀奶油后剩
余的部分就是脱脂奶，由于脂肪含量
低，所以味道有些寡淡。

黄油是在稀奶油的基础上做进一
步处理，使乳脂肪球膜破裂，乳脂肪渗
出并聚集在一起，稀奶油中水分进一步
排出而得到的脂肪含量大于 80%的产
品。黄油含有约 17%的水分、少量蛋白
质以及微量元素。

根据加工过程中是否添加食盐，黄
油还可分为咸黄油和无盐黄油。咸黄
油含有1.25%—1.75%的食盐，增强了整
体风味，适合涂抹在面包上或用于咸味
菜肴，还可以平衡某些食谱中的甜味。
同时，盐可起到防腐作用，咸黄油比无盐
黄油保质期更长。无盐黄油保持了黄油
原味，不受盐的干扰，这在烘焙中尤其重
要。无盐黄油对于需要精准控制盐含量
的菜谱是理想选择。

稀奶油经过发酵后，再加工得到的

黄油称为发酵黄油。因经过乳酸菌发酵
过程，发酵黄油具有浓郁的油脂香味。

如何区分动物黄油和植物黄油
动物黄油或稀奶油是一般烘焙时

的首选，不过有些蛋糕房用的可能是植
物黄油。植物黄油又称人造黄油或人
造奶油，是将植物油（大豆油、玉米油、
棕榈油等）经氢化反应变成固态的类似
奶油的物质。

从外观上看，动物黄油色泽偏黄，
打发后表面略粗糙，闻起来有天然乳
香。植物黄油打发后有光泽，表面细致
光滑，闻起来有清香味，稳定性和可塑
性也比动物奶油好。那么，该如何判断
一款蛋糕是用动物黄油还是植物黄油
制作的呢？

刘少伟介绍说，可以采用手搓法，
即取一小块黄油置于手心，揉搓后动物
黄油会逐渐消失，手上只剩下少量油
脂，像护手霜一样。而植物黄油经揉搓
后还会留在手心。另外，动物黄油制品
比植物黄油制品价格要高出许多。

植物黄油的安全性是很多人关心

的问题。实践表明，如果植物油未能完
全氢化，就会形成反式脂肪酸，有研究
表明长期大量摄入易导致肥胖、心血管
等疾病。不过，并非所有植物黄油都含
氢化油，也并非所有的氢化油都是反式
脂肪。

《中国居民膳食营养素参考摄入量
（2023）》指出，反式脂肪酸的总摄入量
应限制在总能量摄入量的 1%以下。按
健康成年人每天总能量摄入 2000千卡
计，其中反式脂肪酸摄入量不超过 2.2
克。

需要特别提醒的是，虽然动物黄油
相比植物黄油更加健康，但其本质上仍
然是脂肪，要尽量少吃。

黄油该冷冻还是冷藏
一般在常温 20℃左右时，黄油只能

保存2—3天。温度越高，黄油的软化和
变质速度就越快。为了延长黄油的保
存时间，冷藏或冷冻保存是常用的方
法。从营养、口感和安全角度考量，黄
油是冷藏好还是冷冻好呢？

一般来说，黄油冷藏在 2℃—8℃的

温度下，可以保存6—12个月；而在冷冻
条件下，可以保存12—18个月。如果黄
油使用频率较高，短期内能用完，建议
选择冷藏，不仅方便随时取用，还能保
持较好的质地和口感。其次建议优先
购买小包装黄油，大包装黄油或者短时
间内用不完的黄油，可以根据使用时间
来决定储存方式：如果在两周内使用，
可以放入冷藏；如果两周以后才使用，
建议放入冷冻层。同时，在分割大包装
黄油时，要注意保持手和刀具干净卫
生，用锡纸或硅油纸隔开小块后再包上
保鲜膜，以避免反复冷冻解冻导致变
质。

刘少伟建议，无论选择冷藏还是冷
冻，都要注意正确的包装方法和储存环
境。冷藏时，应注意远离冰箱门处等温
度不稳定的地方，最好用锡纸或油纸包
裹好黄油，与有异味的食品分开存放；
冷冻时，要将黄油放在可冷冻的收纳盒
或保鲜密实袋中。此外，虽然冷冻可延
长黄油的保存时间，但仍有过期风险，
过期的黄油可能出现黑点霉菌、臭味以
及内部结块明显等问题。

吃的是草，挤的是奶。这是很多人提到“奶牛”时的第一印象。

“挤的是奶”不假，“吃的是草”却并不全面。实际上，奶牛吃得极为讲究，每顿饭里不仅有粗饲料、

精饲料，还有多汁饲料以及矿物质饲料。“好料才能养好牛，好牛才能产好奶。”北京农学院动物科学技

术学院院长、奶牛营养学北京市重点实验室主任蒋林树与奶牛打了近三十年的交道，他坚持做好奶牛

的“营养师”，致力于新饲料添加剂产品研发，让奶牛不仅“吃得饱吃得好”，还要“吃得健康吃得营养”。

农业农村部神农领军英才、首批北京市属高校“长城学者”培养计划人选、中国奶业突出贡献人才……

面对诸多荣誉和鼓励，蒋林树说，他的梦想在苍茫牧场。

国家级新饲料最快上半年问世国家级新饲料最快上半年问世
□牛伟坤
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亮出标签

牛奶是最理想的天然食品之一。
碳水化合物、蛋白质、脂肪、维生

素、矿物质……人类需要的基本营养元
素一应俱全；免疫球蛋白、脂肪酸、乳铁
蛋白……随着各种功能因子不断被发
现，牛奶在增强人体免疫力、增进肠道
发育、促进骨骼生长等方面的功效也被
一一证实。

聪明的中国人一边喝着牛奶，一边
研究牛奶的性质、加工和应用。

根据《史记·匈奴列传》记载，早
在公元前 200 年，匈奴人就开始饮用
牛奶。成书于公元 500 年左右的《齐
民要术》中，已有用牛奶、羊奶制作干
酪的详细记载。宋朝专门成立了一
个部门叫“牛羊司乳酪院”。元朝时，

成吉思汗的战队每次出征，都会有成
群的牛羊跟在部队后面，为士兵提供
肉奶。清朝时，用牛奶加工的各种奶
制品，更是皇家不可或缺的美味点
心。

不过，几十年前，能够喝上一瓶牛
奶还是很多中国人难以企及的渴望。

1976 年，北京市牛奶公司鲜牛奶
上市量仅 80吨，每人每天大概只能喝
到一瓶盖的牛奶。时光流转，不到 50
年，牛奶市场已是另一番光景。2023
年，全市生鲜奶产量达到26.5万吨。

一口牛奶，品尝的既是天然的醇
香，也是时代的变迁。

“是我们这个专业实现了牛奶的从
无到有、从有到足！”在近日由北京市

科协、北京科技记协组织的“首都科技
人”宣传活动中，蒋林树不无自豪地
说。

蒋林树的本科、硕士、博士聚焦的
都是动物营养与饲料科学。在他看
来，这个被很多人瞧不上的“低端”行
业，与人们的生活息息相关。随着研
究的不断深入，他对这个“接地气”行
业的情感也日益浓厚。

“饲料是动物的口粮，养殖业的发
展必须有我们饲料业的支撑。没有我
们的‘低端’行业，就不会有‘高端’行
业。”

位于奶牛营养学北京市重点实验
室 7层的饲料样本展示室里，瓶瓶罐罐
里装着目前牛场中所用的主要饲料。

甜菜颗粒、犊牛的开胃料、膨化大豆
……100 多种天然饲料几乎能满足奶
牛所有的营养需求。

作为一个常年扎根实验牛场的人，
蒋林树对奶牛的口味了如指掌。“奶牛
的饲料是根据它所处的不同阶段来进
行配比的。比如怀孕后期，就不能给
它吃太好的饲料，否则胎儿长得过大
容易引起难产；产奶期间就要吃得更
精细、更新鲜。”

对饲料的研究，蒋林树并未止步于
此。

过去几十年来，他与相关单位合
作，对不同饲料中的粗蛋白、粗脂肪、
钙等成分进行检测分析，致力于为奶
牛打造一份科学的“带量食谱”。

这是一个考验耐心的技术活儿，他
们面对的是海量的数据。

“就北京地区而言，长在延庆的玉
米与长在大兴的玉米营养成分就不一
样。只有将饲料的营养成分明确了，
奶牛才能吃得更健康。”

高投入高产出是我国奶牛养殖业
实现快速发展的重要生产模式。但是
这种模式可能导致奶牛免疫力下降、
营养代谢病多发等一系列问题，使得
奶牛综合养殖效益显著下降。

如何破解？蒋林树一直在苦苦追
问。

一次出差时，路上的保健食品广告
牌给了蒋林树灵感。“人能通过保健食
品增强免疫力，奶牛是不是也可以？”

蒋林树有了新思路。
为了确保奶牛吃得“绿色、健康”，

中草药等天然植物中的活性成分成了
蒋林树和团队的首选。

事实上，早在 20世纪 80年代，欧洲
等地的发达国家已经开始将研究目光
投向天然植物提取出的活性物质，探
索其在改善畜禽健康、促进优质畜产
品生产上的功效。我国对天然活性提
取物的研究与应用历史悠久，但受制
于学科局限、分析水平及奶牛养殖特
点，始终未在奶牛养殖上有所涉足。

2006 年起，蒋林树义无反顾地扎
进了这片空白的研究领域。如今，“天
然活性物质”已经成了这个团队的亮
眼标签。

■■蒋林树蒋林树

““奶牛营养师奶牛营养师””死磕数十年死磕数十年：：

拨云见日

刚刚踏上天然活性物质研究之路
时，蒋林树只知道“傻乎乎地不停做实
验”，花费了一大堆时间和精力，却没有
形成体系化的研究思路。

这让他一度感到崩溃。
困扰着蒋林树的难题，同样困扰着

未能在这条路上成功走下去的其他科
学家，人们对天然植物提取物虽然有所
了解，但是对其具体的作用机制并不十
分清楚。

“就像你吃了一个苹果后免疫力提
高了，但是我们搞不清楚是果肉还是果
皮发挥了作用。”蒋林树解释，天然植物
提取物是一种复合物，要确认其中的有
效成分，需要进一步提取出其中的不同

组分，再分别进行实验验证。
天然植物种类如此之多，困在看不

到尽头的实验室里，不断遭受打击的蒋
林树急迫地需要新的思路。

2020年 5月的一天，蒋林树无意中
翻到了我国著名动物学家、系统动物营
养学奠基人卢德勋在湖州考察的报
道。报道中，卢德勋提出了体系化的研
究思路，比如饲料营养活性物质研究应
从营养活性物质指纹图谱数据库构建、
营养活性物质主效因子检验与评价等
方面展开。

“卢老师的阐述，解开了我的困惑，
给我指明了方向。”这些前沿观点深深
吸引住了蒋林树，他当即联系了老先

生，卢德勋慷慨地将演示文稿和文字手
稿发给了他。在老先生的启发下，蒋林
树决定调整研究方向——由毫无头绪
地四处碰运气，变为寻找天然植物提取
物发挥作用背后的本质规律。

这次，蒋林树站在了“巨人”的肩膀
上。“我们先筛选出已证实的对人或其
他动物有效的天然植物提取物，探究这
些提取物作用的基因，再去确认奶牛身
上是否存在同样的基因。这样筛选形
成的数据库，就能为产品研发提供明确
的方向和参照。”

农学院学生进行数据库建设？听
上去毫无交集的两个专业如何握手？

这曾经也是蒋林树面临的一个痛

点：获取海量的数据后，他请来计算机
专业人士进行分析，但是得到的并不是
他想要的结果；而了解他需求的本专业
人士，编程水平又欠佳。

蒋林树决定自己培养团队，打通两
个专业间的壁垒。

赵小博清晰地记得自己被“拉入
群”的场景。2021年 9月开学后不久，
刚刚成为硕士研究生的赵小博正在蒋
林树办公室享受“下午茶”——这是蒋
林树的传统，他喜欢请学生喝咖啡，在
放松的氛围里与学生聊科研、聊生活。

谈话间，蒋林树问起学生们的计算
机水平怎么样。赵小博自信地回答：

“还可以！”

“太好了，我们一起来做数据库
吧！”

“我当时都傻眼了。我以为老师问
的是我们处理文档、表格的能力怎么
样。”如今已是博士生的赵小博笑言，真
正做起来才发现，艰巨的挑战还在后面。

“难是难，但这事儿得做！”误打误
撞，靠自学进入编程圈，赵小博从未后
悔。

经过努力，数据库已经从蓝图变为
现实——

目前，蒋林树团队打造的中国饲料
功能组分数据库里，已经纳入5632条天
然活性物质数据、9201条相关疾病数
据、3479条基因数据、3698条蛋白数据，

构建关系网络 45670条，实现了天然活
性物质与疾病、基因及蛋白信息的关系
网络的精细定位。数据库还覆盖了117
种饲用天然植物的功能信息，共计 230
万条数据。

这样的规模在国际上史无前例。
一条条数据，经过科学家的妙手，

连接成奶牛“保健品”开发的捷径，为亚
健康状态的奶牛送去恢复的希望。

回忆过往，蒋林树不后悔自己曾经
走过的“弯路”。他认为，所有的兜兜转
转都值得。“没有十几年的实验和探索，
我对老先生理念的理解可能就不会那
么透彻。所有的挫折都是为成功积累
经验。”

落地开花

今年，从柑橘中提取出来的黄酮将
成为蒋林树团队从实验室走向市场的
首款产品，“我们已经申报了国家级新
饲料产品，正在按流程完成相关的验
证。”蒋林树说。

团队年轻教师赵玉超带学生在北
京郊外的牛场里干了小半年，为新产品
的安全性、有效性、耐受性补充证据。

实验对象为牛场里 90头处于泌乳
期的奶牛，这几乎是赵玉超带学生做过
的规模最大、挑战最大的实验。团队将
奶牛分为 6组，分别在其饲料中添加上
不同质量的柑橘黄酮，观察它们的“保
健”效果。学生们扎在牛场里，定期为
奶牛采血、取瘤胃液，分析其中的指标；

同时记录奶牛的产奶量。
“实验样本量太大，取样的时间就

会变长。但不同时间内，奶牛血液、瘤
胃液的成分其实是有波动的。”赵玉超
说，这对学生提出了很大考验，“要冒着
可能被牛踢到的风险，熟练、快速地完
成采样。”

如今，数千个样本已经被运送至北
京农学院的实验室里，学生们正加班加
点地分析数据。事实上，他们对柑橘黄
酮的有效性很有信心。直观的产奶量
已经颇说明问题：添加柑橘黄酮后，每
头牛每天的产奶量增加1至2千克。

最快今年上半年，这款产品就能问
世。 这距离蒋林树开启天然活性物质

的研究，已经过去了近20年。
“数据库为我们新产品的研发提供

了明确的方向，未来，我们的产品研发
将大大提速。”在新的技术体系的支持
下，蒋林树带领团队已经研发了19种提
高奶牛免疫力的天然活性物质组学新
产品。

当然，实验室通往市场之路从来都
不会是坦途。有了理论的支撑、实验数
据的支持，他们还需要根据产品的特性
和市场的需求来制定质量、检验、检测
等多个标准。这些都要从零做起。

但不管路途多么艰难，牛场始终是
蒋林树所有科研项目服务的终点。基于
多年的理论与实践研究，他创新性地形

成了“高校研发—企业生产—养殖企业
验证”的研发模式和“高校指导—专业机
构推广—养殖企业应用”的推广模式，缩
短了科研成果为产业服务的距离。

截止到2022年，他合作的实验牛场
的生鲜乳质量显著提升，平均乳脂率由
2014年的 3.7%上升到了 3.9%，乳蛋白
率提高 0.2个百分点；奶牛乳房炎发病
率均低于 10%，每头奶牛每日平均产奶
量 2千克，牛场粪污中的有害菌含量降
低 16%左右，经济、社会和生态效益显
著。

“能为产业解决实际难题，我觉得
特别有意思。”蒋林树说，北京国际科技
创新中心建设如火如荼，身处这股热潮

之中，他和团队有了更高的站位和格
局。

“不做国际领先或唯一的研究，有
什么意思？”蒋林树经常以这样的高度
来鼓励学生。“学生听完都可激动了，搞
起科研来特别有热情，希望自己也能创
造历史。”

在赵玉超眼中，蒋林树永远是“先
卷起来”的那个人，“他要求学生早上 8
点到实验室，自己肯定到得比学生更
早；要求学生永争第一，自己永远是身
先士卒。”

蒋林树瞄准的永远都是最前沿。
过去几十年里，我国养殖业深受智

能化不足之苦：养殖粗放、效率低下；可

溯源性差，产品质量缺乏保障。人工智
能技术发展如日中天，给了不断追求创
新的蒋林树新灵感。

对应两大痛点，他与其他团队合
作，先后研发了精准饲喂、自动捕食等
27大类系统，通过可溯源、环境控制系
统的打造，保证了产品的质量、安全，让
无人牧场渐渐变为现实。这一项目荣
获2019年度国家科技进步奖二等奖，相
关应用覆盖了国内3700家相关企业，实
现了畜产品增值15%至50%。

情牵牧场，心怀人民。
扎根在祖国大地，蒋林树孜孜不倦

地书写着科研论文，为牧育健康持续努
力。


