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内容概要

　　《饮料工艺学》是在赵晋府主编的《软饮料工艺学》的基础上，根据我国饮料工业和学科发展的
现状和趋势，针对高等人才培养理论和实践并重的需要进行编写的，融入了安全、绿色、环保等理念
，增加了饮料安全生产管理、清洁化生产等内容，并根据《饮料通则》（GB 10789—2007）将书名定
为《饮料工艺学》。
 本书可作为相关高等院校食品科学与工程专业的教材，也是饮料行业技术人员的参考书。
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章节摘录

版权页：   插图：   桃果的色素有花色苷、黄酮类色素和单宁，这些色素是色变的因子。
黄桃色素主要成分是来自紫黄质、β—胡萝卜素和隐黄质等的类胡萝卜素；红色桃的色素是花色苷，
即紫菀苷。
为了防止紫菀苷引起的紫变现象，在加工过程中可以利用抗坏血酸、异抗坏血酸的还原脱色法和利用
花色素酶的色素分解法，但这些方法的效果受到一定限制，最好的方法是将过度着色的红桃挑出。
 桃中有很多特有的香气成分，在加工过程中，特别是由于加热，特有芳香气会减弱，新鲜感减少，而
且出现加热臭；与此同时，非挥发性成分，包括酶、糖、蛋白质、氨基酸、有机酸、矿物质对化学反
应也有较大影响。
在杀菌和脱气等过程中应注意热和氧的影响，另外低温储藏也是保持芳香的重要条件。
 （2）枣 枣营养丰富，含糖量鲜枣25％～35％、干枣60％～70％，枣含蛋白质1.2％～3.3％、脂肪0.2％
—0.4％。
此外还含铁、钙、磷等矿物质和维生素A、B族维生素、维生素C、维生素P、维生素E，其中尤以维生
素C含量突出，100g鲜枣中的含量高达400～600mg。
此外枣还有药用价值，是药食两用品。
枣可加工成枣汁饮料和果肉型枣饮料，也可和其他果蔬汁复配加工成复合饮料。
 3.浆果类水果 浆果类水果包括葡萄、草莓、猕猴桃、沙棘、树莓和柿等。
浆果类水果其果实的特点是多浆汁，皮薄、种子小而量多且分散在各果肉中，是加工果汁的极好原料
。
 （1）葡萄葡萄味美，营养价值高。
成熟浆果中含有15％～25％的葡萄糖和果糖；酸有酒石酸、柠檬酸、苹果酸和抗坏血酸等；钙和铁含
量也高。
葡萄加工成葡萄汁饮料时，葡萄梗所含的单宁会使果汁发苦发涩，必要时应采取适当处理以去除过量
的单宁和刺鼻的味道。
 生产葡萄汁用的原料应选择色、香、味俱佳的葡萄品种。
未成熟的葡萄风味差、低糖、高酸，且单宁含量高，不适合加工果汁。
一般在午前葡萄果温还未上升以前，将完整葡萄摘下，最好当日加工。
必要时放入冷库内储藏，按原料新鲜度和成熟度分开储藏，库温（0±1）℃，相对湿度80％～85％，
但应在10d内加工完毕。
可以将不同品种的葡萄混合加工，以调节生产计划。
我国主要的葡萄品种是玫瑰香和黑虎香。
 （2）猕猴桃别名藤梨、葡萄梨、奇异果等，是我国特产的珍贵水果之一。
猕猴桃未熟果含淀粉5％～8％，成熟后变甜，果实含糖80％左右，其中49％葡萄糖、33％果糖、17％
蔗糖。
酸含量1.3％左右，以柠檬酸居多，果肉pH约3.3。
含蛋白质1％、灰分0.76％。
维生素中以维生素c含量高，根据品种而不同，一般为150～400mg／100g。
果肉含叶绿素而呈淡绿色。
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编辑推荐

《普通高等教育"十二五"规划教材:饮料工艺学》可作为相关高等院校食品科学与工程专业的教材，也
是饮料行业技术人员的参考书。
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