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前言

本书是根据食品专业人才培养目标的要求，精简、重组并整合教学内容，增添典型生产加工技术实例
，以“掌握基础理论知识、强化实践性训练、突出实效”为原则，提高学生在实际工作岗位的适应性
为目的。
本教材编写的主要特点如下。
1.本教材在学习软饮料用料及包装材料、软饮料加工厂卫生管理等相关知识的基础上，重点学习饮料
用水处理加工技术、碳酸饮料加工技术、果蔬汁加工技术、蛋白饮料加工技术、冷饮加工技术、茶类
饮料加工技术、瓶装水加工技术、固体饮料加工技术、功能饮料加工技术。
2.从食品专业知识、技能和现场实际操作入手，采用必要的生产加工实例来进行教学，对常出现的质
量问题进行分析、控制。
了解典型饮料的加工技术过程，以及软饮料生产中的卫生管理及其他相关知识。
3.本教材突出实用性，采取典型案例教学方式，理论做到由浅入深，循序渐进；每章前都有“学习目
标”，章后都有“思考题”，目的是帮助学生理解每章教学的内容，培养学生综合运用理论知识的能
力。
4.本教材在保持第一版特色的基础上增加了高新技术在软饮料加工中的应用。
本书由朱珠主编，整理并统稿。
文连奎主审，并提出许多修改性的意见和建议。
在此，编写组表示衷心的感谢！
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内容概要

本书是高等学校食品类系列教材之一，由全国多所院校具有经验的食品专业教师共同编写完成。
主要内容包括：软饮料用料及包装材料和容器、碳酸饮料加工技术、果蔬汁加工技术、蛋白饮料加工
技术、冷冻饮品加工技术、茶饮料加工技术、瓶装饮用水加工技术、其他饮料加工技术、高新技术在
软饮料加工中的应用、软饮料加工厂质量管理及软饮料加工厂卫生管理等相关知识。
 本书可作为本科、高职高专食品类专业，成人高等院校相关专业的教学用书，也可供中等职业学校学
生及其他有关人员参考使用。
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章节摘录

插图：三、甜味料甜味料能赋予饮料甜味。
甜味给人以可口感，增加食欲的效果。
绝大多数饮料都有甜味。
甜味料是饮料生产中的基本原料，可分为天然甜味料和人工合成甜味料。
1.天然甜味料（1）蔗糖系指由葡萄糖和果糖所组成的一种双糖。
是由甘蔗、甜菜制成的白色透明的单斜晶体，易溶于水。
在酸性条件下加热水解可分解为等量的葡萄糖和果糖，称为转化糖。
蔗糖10％浓度时，其溶液甜度适口；20％浓度时其甜感不易消散；一般果蔬饮料中其浓度的控制以在8
％～14％为宜。
当蔗糖与其他呈味成分混合时，会产生对比、增效或减效作用。
例如，与葡萄糖混合可增效；添加少量的食盐可增加甜味感；在酸味强的饮料中增加蔗糖用量时可使
酸味减弱等。
蔗糖本身不参与美拉德反应，当生成转化糖后，可因氨基酸的存在而导致褐变。
（2）果葡糖浆淀粉在淀粉酶的作用下制得糖化液，再经葡萄糖异构酶作用，将42％的葡萄糖转化成果
糖，得糖分主要为果糖和葡萄糖的糖浆，称为果葡糖浆（也称异构糖）。
其甜度高于蔗糖。
因果糖不易结晶，则此糖浆浓度较高，且价格较低，广泛应用于可口可乐等软饮料中。
（3）其他天然甜味料目前积极开发的低热量、高甜度的甜味料还有山梨醇、木糖醇、麦芽糖醇等糖
醇类以及甜菊苷、二氢查耳酮、索马啶等糖苷类甜味料。
2.人工合成甜味料是采用人工合成的方法生产的甜味物质。
它具有甜度高、用量少、热量低等优点。
目前我国已广泛使用的人工合成甜味料主要有以下几种。
（1）糖精钠无色透明结晶或粉末，无臭，易溶于水。
其钠盐在水中溶解度较高，故目前广泛使用。
糖精钠在分子状态下没有甜味（有苦味），但其分解出来的阴离子有强甜味。
糖精钠溶解度大，甜味强，其甜度可达蔗糖的500倍左右。
由于其无热量、稳定性好，不吸潮、不发酵，短时间加热不分解等特性，可作为糖尿病、心脏病、肥
胖病人的甜味料。
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编辑推荐

《软饮料加工技术(第2版)》：普通高等学校“十一五”规划教材
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