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内容概要

内容提要
本书系统地介绍了以果蔬为主要原料的七大类软饮
料的实用生产技术。
包括原辅材料及其处理、包装物、车
间设计、生产工艺、生产配方、质量控制等内容。
着重介绍
了适合中、小型饮料厂开发的十八种时新饮料的生产新
技术、新工艺、新配方。
对促进农副产品深加工、饮料企业
技术进步和新产品开发具有一定的指导作用。
可作为食
品饮料生产人员的培训教材，或供饮料企业经营者及有
关科技人员参考。
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