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前言

我们从事糖果制造这一甜蜜事业几十年，退休之后总觉得应该给我们所热爱的事业做点什么，想来想
去，只有将我们几十年来的生产经验和摸索出来的规律奉献给从事这一行业的后人。
为了实现这一目标，我们继续学习有关糖果制造方面的新知识、新材料、新工艺、新技术、新设备，
还像小学生一样，学电脑、学打字、学编辑。
这样，我们的日常生活就变得十分充实、十分有意义了。
我们和糖果界的泰斗朱肇阳老师一起为中国食品工业协会糖果专业委员及其会员企业提供技术咨询、
培养人才，被业内人士戏称为“三驾马车”。
“老骥伏枥，志在千里”，我们将在有生之年继续为糖果行业做些有益的工作，做些力所能及的事。
本书第一章至第六章和第八章至第十三章的内容是应糖果从业人员初学者的要求，按糖果巧克力技术
标准的分类编写的。
问答涵盖了糖果、巧克力工艺技术的基础知识。
为了便于学习、记忆，便于掌握要领、应用于生产实践，文字力求简练明白，条理力求清晰明了，内
容力求与时俱进；第七章和第十四章则是从生产实际出发，采取合并同类项的办法，每类产品以一或
两个典型案例加以示范说明，让业内人士可以举一反三，研创新品。
糖果、巧克力工艺内容门类复杂，信息量大，生产过程不尽相同，而我们掌握的资料贫乏、水平有限
，难免有差错。
敬请大方之家阅读后，坦率地提出宝贵的修改意见。
该书稿曾蒙中国食品工业协会糖果专业委员会的厚爱，在《糖果》杂志连载，并得到同行们的认可。
该书的出版又得到中国食品工业协会糖果专业委员会丁绍辉秘书长的鼎力相助，在此一并表示衷心的
感谢！
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内容概要

　　《糖果巧克力生产技术问答》全文450题，以问答的形式全面、系统地介绍了糖果、巧克力的基础
知识、原辅材料及加工、生产工艺、主要生产设备、检测、生产质量管理和典型产品的工艺配方、生
产流程及操作要点。
其中特别介绍了糖果、巧克力生产中常见故障及质量问题发生的原因和解决办法，以及国家相关标准
和法规。
　　《糖果巧克力生产技术问答》可供从事糖果巧克力生产、科研、教学及新产品开发的技术人员和
管理人员参阅。
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作者简介

张忠盛，回族，1945年出生子江苏镇江。
曾任镇江食品厂技术科科长、镇江儿童食品总厂厂长、江苏省食品协会理事、中国儿童食品学术委员
会委员，从事糖果行业生产、科研工作近40年。
自20世纪70年代末以来，在省级以上刊物和国内、国际专业会议上发表论文数十篇，所主持研发的植
物蛋白发泡粉以及糖果巧克力新产品，多次荣获省、部级科技进步奖和新产品奖，曾被原商业部评为
科技先进工作者。
20世纪80年代以来，曾多次赴瑞士、意大利、丹麦、澳大利亚等国家考察学习与技术交流。
1997年被中国食品协会糖果专业委员会和《中国糖果》杂志聘为技术顾问，2008年承担《糖果工艺师
》相关教材的主审、主编工作，至今仍经常深入科研、生产第一线，为全国各地糖果巧克力生产企业
研发新品、解决科技难题提供咨询服务。
赵发基，1929年生，福建福州人，大学学历，高级工程师。
曾任上海儿童食品厂总工程师、上海食品学会理事、中国儿童食品专业委员会委员、上海市梅林正广
和集团技术专家委员会委员。
从事糖果巧克力和儿童营养食品科研工作40余年。
20世纪60年代研制成功低黏度变性淀粉、泡泡糖和口香糖胶基，并开发成功蒸汽喷射连续熬煮淀粉软
糖设备。
80年代两次赴荷兰、意大利考察学习，参加荷兰TNO营养食品研究院和WHO食品微生物及卫生研究
生班，研制成功断乳期婴幼儿系列食品。
曾荣获国家科技进步三等奖，先后多次荣获上海市优秀新产品奖、职务发明奖，并被评为上海市先进
个人、轻工业局专业技术拔尖人才。
1997年被中国食品协会糖果专业委员会和《中国糖果》杂志聘为技术顾问。
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4.糖果的主要原辅材料有哪些？
5.蔗糖的分子式是什么？
属于单糖还是双糖？
6.蔗糖的二三大物理特征是什么？
7.蔗糖的水解作用如何？
8.蔗糖溶液的沸点具有怎样的特性？
它与糖果熬煮工艺有何关联？
9.硬糖的特点是什么？
10.硬糖为什么是透明的？
11.什么是糖果的发烊、发砂？
12.硬质夹心糖的主要特征是什么？
13.乳脂糖的主要特征是什么？
14.什么是充气糖果？
15.充气糖果有哪些代表品种？
16.充气糖果有哪些主要特征？
17.什么是凝胶糖果？
18.凝胶糖果有哪些代表品种？
19.凝胶糖果有哪些主要特征？
20.凝胶糖果的制造机理是什么？
21.凝胶糖果的基本组成有哪些？
22.什么是胶基糖果？
23.胶基糖果的主要特性有哪些？
它有哪几类？
试举一例说明24.为了保护环境，胶基糖果的商标纸上最好注明什么内容？
25.什么是抛光糖？
26.抛光糖的种类有哪几种？
有何特征？
27.什么是压片糖？
28.压片糖主要有哪些品种？
29.国家对糖果的包装纸文字图案有什么规定？
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34.如何开发糖果新产品？
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36.饴糖的制造原理及主要成分是什么？
37.高麦芽糖浆的制造原理及主要成分是什么？
38.什么是转化糖浆？
39.什么是还原糖？
试举出四种还原糖。
40.为什么说蔗糖和麦芽糖是同分异构体？
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剂有哪些?66．食用色素应如何配制?67．着色剂色彩的基本拼法如何?68．酸味剂在糖果制造中起何作
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质量问题及其原因有哪些?90．硬糖配方设计的原则是什么?91．果仁酥心糖的配料有哪些?应如何配
比?92．夹心糖生产工艺操作方法有哪几种?93．硬质夹心糖常见的质量问题及其原因有哪些?94．影响
焦香化反应的基本因素有哪些?95．焦香糖果(乳脂糖)主要分几大类，它们有何相同和不同之处?96．焦
香糖果的基本组成如何?97．焦香糖果各组成物料有何作用?98．焦香糖果的制造机理是什么?99．砂质
乳脂糖起晶的机理和方法是什么?100．什么是直接起晶法?101．什么是间接起晶法?102．方登应如何制
造?103．乳化工艺的机理是什么?104．什么是直接乳化法?105．什么是间接乳化法?106．如何制定焦香
化熬煮工艺技术参数?107．充气糖果的制造机理是什么?108．充气糖果的生产中为什么尽量不采用直
接加入干乳粉的方法?109．充气糖果的基本组成如何?110．气泡体的制作方法有哪几种?111．什么是糖
气泡基?112．制造棉花糖有几种生产工艺?113．奶糖、蛋白糖的充气工艺方法有哪几种?114．求斯糖的
质构有何特点?115．为什么蛋白发泡剂有时打擦不能起泡?116．如何应用明胶制取溶胶或凝胶冻?117．
制造含酸量较多的胶质奶糖和求斯糖，应如何操作?118．充气糖果为什么容易变形?119．糖一气泡蛋
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章节摘录

插图：第一章 糖果基础知识1.糖果的定义是什么？
糖果是以一种或多种甜味剂为主要原料，经相关工艺制成的固态、半固态或液态甜味食品。
2.食品中的营养素有哪些？
食品中的营养素有脂肪、碳水化合物、蛋白质、纤维素、无机盐、水、维生素。
3.糖果按标准分为哪几类？
糖果分为硬质糖果、硬质夹心糖果、乳脂糖、凝胶糖、抛光糖、胶基糖、充气糖、压片糖及其他糖果
。
注：新颁布的SB/T10346-2008《糖果分类》新标准中，糖果分类会有变化，去掉了硬质夹心糖果、抛
光糖，增加了酥质糖果、奶糖、液体糖果、膜片糖果和中式糖果类，并将乳脂糖改称为焦香糖果（太
妃糖）类。
4.糖果的主要原辅材料有哪些？
甜味剂、油脂、乳制品、果仁及水果制品、胶体、乳化剂和发泡剂、香精、酸味剂、着色剂及其他食
品添加剂。
5.蔗糖的分子式是什么？
属于单糖还是双糖？
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编辑推荐

《糖果巧克力生产技术问答》是由中国轻工业出版社出版的。
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