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前言

为认真贯彻落实教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》中提出“加大课程建设与
改革的力度，增强学生的职业能力”的要求，适应我国职业教育课程改革的趋势，我们根据食品行业
各技术领域和职业岗位（群）的任职要求，以“工学结合”为切人点，以真实生产任务或（和）工作
过程为导向，以相关职业资格标准基本工作要求为依据，重新构建了职业技术（技能）和职业素质基
础知识培养两个课程系统。
在不断总结近年来课程建设与改革经验的基础上，组织开发、编写了高等职业教育食品类专业教材系
列，以满足各院校食品类专业建设和相关课程改革的需要，提高课程教学质量。
饮料作为一种独具特色的食品，在国外特别是欧美国家已有很长的发展历史和很高的生产技术水平。
我国饮料行业是改革开放以来发展起来的新兴行业，是中国消费品中的发展热点和新增长点。
30年来，饮料行业不断地发展和成熟，逐渐改变了以往规模小、产品结构单一、竞争无序的局面，饮
料企业的规模和集约化程度不断提高，产品结构日趋合理。
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内容概要

　　本书是普通高等教育“十一五”国家级规划教材之一，它以“工学结合”为切人点，以产品为载
体分为不同的任务，以若干个同类型任务为一个项目，全书共分八大项目。
每个任务以典型饮料的生产加工为例，介绍了饮料生产加工的方法。
内容涉及识别饮料生产常用辅料、包装饮用水生产技术、碳酸饮料生产技术、果蔬汁饮料生产技术、
蛋白饮料生产技术、茶饮料生产技术、固体饮料生产技术和其他饮料生产技术八大部分，包括各种饮
料的工艺流程、操作要点及产品质量标准等知识。
《饮料生产技术》适合作为高职高专食品加工技术、食品生物技术、食品营养与检测、食品贮运与营
销等专业的教材，同时也可供食品企业和行业的管理、技术人员参考。
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书籍目录

前言
项目一 识别饮料生产常用辅料
　任务一 饮料生产中常用的辅料
　　一、甜味剂
　　二、酸味剂
　　三、香精与香料
　　四、色素
　　五、防腐剂
　　六、抗氧化剂
　　七、乳化剂
　　八、增稠剂
　　九、酶制剂
　　十、二氧化碳
　任务二 饮料包装材料及容器
　　一、玻璃材料及容器
　　二、金属材料及容器
　　三、塑料材料及容器
　　四、纸制材料及容器
　　
项目二 包装饮用水生产技术
　任务一 饮料用水的要求及其处理
　　一、饮料用水的种类及要求
　　二、水质对饮料品质的影响
　　三、饮料用水的处理
　任务二 包装饮用水的生产技术
　　一、矿泉水的生产
　　二、纯净水的生产
　任务三 包装饮用水的质量问题及控制方法
　　一、天然矿泉水的质量控制
　　二、纯净水的质量控制
　　三、包装饮用水必备的生产资源
　实训 纯净水的生产技术
　　一、实训目的
　　二、实训材料与器具
　　三、工艺流程
　　四、操作要点
　　五、质量指标
　　
项目三 碳酸饮料生产技术
　任务一 碳酸饮料的种类及特点
　任务二 碳酸饮料的基本生产工艺
　　一、碳酸饮料生产的基本方法
　　二、原糖浆及调和糖浆的制备
　　三、碳酸化
　　四、碳酸饮料的灌装技术
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　任务三 原位清洗（CIP）系统
　　一、原位清洗概述
　　二、CIP装置
　　三、CIP系统使用的清洗剂
　　四、清洗效果与温度、时间的关系
　　五、CIP清洗程序
　　六、CIP清洗效果评价
　任务四 碳酸饮料质量问题及控制方法
　　一、质量要求
　　二、质量问题及控制方法
　　三、必备的生产资源
　实训一 检压计法测定碳酸饮料中二氧化碳含量
　　一、实训目的
　　二、实训原理
　　三、实训材料与器具
　　四、操作要点
　　五、注意事项
　实训二 橘子汽水的生产技术
　　一、实训目的
　　二、实训材料与器具
　　三、工艺流程（二次灌装法）
　　四、操作要点
　　五、质量标准
　　
项目四 果蔬汁饮料生产技术
　任务一 果蔬汁饮料的种类
　　一、果汁（浆）及果汁饮料类
　　二、蔬菜汁（浆）及蔬菜汁饮料类
　　三、果蔬汁（浆）及果蔬汁饮料类技术指标
　任务二 果蔬汁饮料的基本生产工艺
　　一、原料的选择
　　二、清洗和挑选
　　三、破碎和预处理
　　四、压榨与浸提
　　五、粗滤
　　六、澄清果蔬汁的澄清与过滤
　　七、浑浊果蔬汁的均质与脱气
　　八、浓缩果蔬汁的脱水浓缩
　　九、果蔬汁的调整与混合
　　十、杀菌和灌装
　任务三 果蔬汁饮料的生产技术
　　一、柑橘汁饮料的生产技术
　　二、苹果汁饮料的生产技术
　　三、番茄汁饮料的生产技术
　　四、胡萝卜汁饮料的生产技术
　　五、复合果蔬汁饮料的生产技术
　任务四 带果肉（果粒）果蔬汁饮料生产技术
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　　一、粒粒橙饮料的生产技术
　　二、带果肉桃汁的生产技术
　　三、山楂果茶的生产技术
　任务五 发酵果蔬汁的生产技术
　任务六 果蔬汁饮料质量问题及控制方法
　　一、质量要求
　　二、质量问题及控制方法
　　三、必备的生产资源
　实训一 梨汁饮料的制作
　　一、实训目的
　　二、实训材料与器具
　　三、工艺流程
　　四、操作要点
　　五、质量指标
　实训二 苹果黄瓜复合果蔬汁饮料的制作
　　一、实训目的
　　二、实训材料与器具
　　三、工艺流程
　　四、操作要点
　　五、质量标准
　实训三 发酵型苹果醋饮料的制作
　　一、实训目的
　　二、实训材料与器具
　　三、工艺流程
　　四、操作要点
　　五、质量指标
　　
项目五 蛋白饮料生产技术
　任务一 配制型含乳饮料生产技术
　　兰、咖啡乳饮料的生产技术
　　二、果蔬汁乳饮料的生产技术
　　三、含气型乳饮料的生产技术
　　四、含果肉果粒型乳饮料的生产技术（粒粒果乳）
　任务二 植物蛋白饮料生产技术
　　一、豆乳类饮料的生产技术
　　二、花生乳饮料的生产技术
　　三、核桃乳饮料的生产技术
　　四、杏仁露饮料的生产技术
　　五、椰子汁饮料的生产技术
　任务三 发酵蛋白饮料生产技术
　　一、发酵剂的制备
　　二、发酵乳饮料的生产技术
　　三、发酵植物蛋白饮料的生产技术
　任务四 复合蛋白饮料生产技术
　　一、工艺流程．
　　二、工艺要点
　　三、质量指标

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<饮料生产技术>>

　任务五 蛋白饮料质量问题及控制方法
　　一、质量要求
　　二、质量问题及控制方法
　　三、必备的生产资源
　实训一 咖啡乳饮料的制作
　　一、实训目的
　　二、实训材料与器具
　　三、工艺流程
　　四、操作要点
　　五、产品质量指标
　实训二 胡萝卜汁乳酸菌饮料的制作
　　一、实训目的
　　⋯⋯
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章节摘录

插图：特殊用途饮料的基本生产工艺与同类型的饮料大体相同。
但是由于特殊用途饮料的原料众多，特性各异，为突出体现其功能性成分的作用，因而其提取、调制
、后处理等工艺过程各有特色。
（1）功能性成分的提取。
植物性原料中的功能性成分最常用的提取方法是萃取法，即使用溶剂将原料中的有效成分部分或完全
分离的一种方法。
在进行萃取操作时应注意的事项如下：①选择合适的溶剂。
溶剂的选择是运用萃取法成败的关键。
功能性成分一般分为水溶性和脂溶性两类，在萃取水溶性成分时，常用水、酒精水溶液等作为溶剂；
在萃取脂溶性成分时，常用乙烷、丙酮、食用油脂等有机溶剂。
只有先确定有效成分的性质，再正确选择溶剂。
②液相萃取时，两液相的密度差要大，以便于分离，常采用搅拌的方法来增加接触面积。
③萃取固体原料的功能性成分时，可采用多次或连续长时间萃取。
④为提高萃取速率，固体原料可适当粉碎，并可采用加速搅拌、选择合适的萃取温度和使用热回流、
超声波和微波等多种辅助萃取措施。
（2）功能性成分的强化。
食品强化是指根据营养需要向食品中添加营养素或天然食物，以增强食品的营养价值的工艺。
要强化的食品称为载体，强化所用的营养素称为强化剂。
食品经强化后应维持强化剂的有效浓度，以达到预期的强化效果。
生产中要充分考虑强化剂的性状、载体的特点、加入后可能发生的变化等因素，选择较为理想的强化
方法。
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编辑推荐

《饮料生产技术》：普通高等教育“十一五”国家级规划教材·高职高专食品类专业教材系列
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