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内容概要

　　《高等学校规划教材：软饮料工艺学》是为食品、茶学、园艺等专业编写的专业课教材。
全书主要内容有软饮料水处理、原辅材料、包装材料、碳酸饮料、果蔬汁饮料等，详尽论述了软饮料
工艺学涉及的基本原理和技术，生产中易出现问题的解决方法，反映了国内外有关软饮料的成就、现
状及发展趋势。
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章节摘录

绪论1　软饮料的概念饮料是指经加工制作，供人饮用的食品，也可以是指经过一定的加工程序而制
成的液体食品。
饮料的主要加工程序为：原料处理、配料、灌装、灭菌、包装等。
饮料的种类繁多，各具其独特的风味，有的可使人提神兴奋、消除疲劳，有的具有一定的营养价值和
疗效，有的是嗜好品，但都很强调其色、香、味及口感。
按其成分不同又可将饮料分为两类：非酒精饮料和酒精饮料。
非酒精饮料即软饮料，含酒精在0.5％（m/v）以下。
软饮料是以补充人体水分为主要目的的液体食品，在饮料工业发达的国家，它是食品工业的重要组成
部分，已成为人们日常生活中的必需品。
一般说来，一个成年人，每天通过呼吸、汗、尿、粪等途径排出的水分约2 500 mL，通过日常的食品
可补充40％左右，通过自身生理调节可弥补10％，其余的50％需靠饮水和饮料补充，即成人平均每年
的理论饮液量为450 kg，而软饮料在客观上起到了补充水分和一定营养成分的作用。
随着社会的进展，生活水平的不断提高，特别是发达国家，白水饮用量逐年下降，各种软饮料的销量
逐年增加，促使软饮料工业迅速发展。
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编辑推荐

《高等学校规划教材·软饮料工艺学》由西南师范大学出版社出版。
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