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前言

从饮料消费水平看，中国城乡居民人均饮料消费量还很低，我国人均年消费饮料仅8kg，为世界平均水
平的1／5，是西欧发达国家的1／24；其中果汁及果汁饮料人均年消费量仅1kg，是西欧的1／40。
饮料市场消费潜力还远远没有挖掘出来，随着中国全面建设小康社会和城市化步伐的加快，随着社会
餐饮业的发展和城乡居民的收入水平的逐年提高，饮料产品将成为越来越多的城乡居民的生活必需品
的一个重要组成部分，中国饮料市场有很大的发展空间。
本教材采用行动导向任务驱动项目教学模式，在多家饮料生产经营企业单位岗位人员需求的调研及饮
料市场需求调查基础上，教材编写打破传统的学科体系模式，以饮料加工项目为主线，将添加剂、饮
料加工工序、加工设备的使用和维护进行整合，将饮料加工技术设计为五个项目。
本教材的特色如下：1.教材的性质不同本教材是以培养学习者饮料加工技能为目标的实践教学体系。
通过对饮料加工技术知识进行有机融合，将饮料加工技能设计为五个学习项目，为饮料加工技能实训
的任务驱动项目教学提供依据。
2.教材使用目的不同本教材在每一个学习情境里首先明确该学习情境的任务，确立学习目标；以科苑
导读方式丰富学习者的知识、激发学习兴趣；学习者在饮料加工项目教学中，应学会该饮料的加工工
序，学会各工序设备的结构、工作过程、使用和维护方法，培养实际操作技能；并对产品质量进行评
价，能够及时处理出现的质量问题，提高学习者分析问题和解决问题的能力。
3.教材表达方式不同本教材将各饮料加工过程分成主要加工工序，首先明确每个工序的任务、工艺要
求、在该饮料整个加工过程中的地位；为了更直观展示各工序的主要设备，适合职业特点，各工序主
要设备以设备实图和结构示意图两种方式展现；并对不能直观现场教学的关键工序，制作模拟仿真，
对饮料生产过程全程教学录像，实现与工作现场“零距离”教学。
本教材编写人员分工如下：项目一由刘俊英、李晓燕、乌兰编写；项目二由刘俊英、苏东海、马越编
写；项目三由刘俊英、李炳前、杨国伟编写；项目四由刘俊英、左爱东、辛秀兰编写；项目五由李金
玉、李小龙编写。
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内容概要

本教材采用行动导向任务驱动项目教学模式，在多家饮料生产经营企业单位岗位人员需求的调研及饮
料市场需求调查基础上，教材编写打破传统的学科体系模式，以饮料加工项目为主线，将添加剂、饮
料加工工序、加工设备的使用和维护进行整合，将饮料加工技术设计为五个项目。
可供各大专院校作为教材使用，也可供从事相关工作的人员作为参考用书使用。
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章节摘录

插图：果蔬在生产过程中需要使用农药，由于使用方法不当或者间隔时间太短，导致果蔬汁加工厂所
收购的原料中农药残留量可能超过标准，因此在果蔬汁加工中控制农药残留成为一个非常重要的关键
环节。
通过适当的清洗工艺，结合现代高新技术，可以降低果汁中的农药残留。
2.清洗原理果蔬原料清洗体系包括四个因素：清洗对象、污物、介质及清洗作用力。
清洗是在一定的介质环境中、在清洗作用力的作用下，使物体表面上的污物分离去除，而使其清洁的
过程。
清洗的作用机理主要包括水的溶解作用、机械冲刷作用、界面活性作用、化学作用、酶的作用和加热
作用等。
（1）水的溶解作用 通常用水来完成清洗操作，水对无机盐有极强的溶解力，对碳水化合物、蛋白质
、低级脂肪酸有一定的溶解力，而对油脂性污垢几乎没有溶解力。
（2）机械作用力 机械作用力是指通过浸泡、鼓风、搅动、喷淋、喷射、刷洗、振动等物理方法，把
附着在原料表面的污染物清洗掉。
（3）化学作用力是指用清洗剂溶液（清洗液）清洗。
清洗液对污染物所产生的化学作用力，如用酸、碱等溶液将原料表面的污物清洗掉、碱性成分对油脂
的皂化作用，对脂肪酸的中和作用，对蛋白质的水解作用，酸性成分对无机性污垢的溶解力，过氧化
物及氯化物对有机性污垢的氧化还原力，有机螯合剂对金属离子的螯合力等。
（4）界面活性作用力（界面活性力）这里的界面是指洗液与污垢、污垢与被清洗物、被清洗物与洗
液之间的界面。
界面活性力是指在这些界面间有选择地施加各种影响，改变其界面问物化特性的作用力的总称，包括
湿润力、渗透力、乳化力、分散力、溶解力、起泡力等。
（5）酶的作用利用酶制剂来促进清洗污垢。
如蛋白酶促进蛋白质性污垢的水解；用含有半纤维素酶的洗液清洗植物性污物及多糖类、果蔬污垢等
。
（6）热作用力促进清洗过程的理化反应，使污垢发生变化而易于清洗脱落，加速清洗过程。
3.清洗原料实施（1）工艺要求果蔬原料来源多种多样，不同的原料所采用的清洗方法也不尽相同。
果蔬原料的清洗方法包括物理方法和化学方法。
物理方法包括浸泡、鼓风、摩擦、搅动、喷淋、刷洗、振动等；化学方法是加入清洗剂、表面活性剂
等对原料清洗。
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编辑推荐

《饮料加工技术》是国家示范性高职院校建设项目成果系列之一。
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