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前言

　　按照“面向21世纪职业教育课程改革和教材建设规划”实施方案的要求，以2001年教育部职成教
司组织专家审定通过的食品生物工艺专业课程设置和“食品工艺教学基本要求”为依据，我们组织全
国各有关学校的富有长期教学经验的老师编写了《食品工艺（上、下册）》。
《食品工艺（下册）》是“面向21世纪中等职业教育国家规划教材”，主要用作全国各类职业学校食
品生物工艺类专业的教材，也可作为食品科技工作者的参考资料。
　　《食品工艺（下册）》上册由四川工商职业技术学院副教授江建军任主编，北京农业学校高级讲
师赵晨霞任副主编。
上册编写分工如下：绪论和第一章第一、第三节由江建军编写，并负责上册的统稿工作；第一章第二
节、第二章第一节由四川工商职业技术学院李剑编写；第二章第二、第三、第四、第五、第六、第七
节由江苏省食品学校王蕊编写；第三章第一、第二节由赵晨霞编写；第三章第三节由长春职业技术学
院王革编写；第三章第四、第五节由江苏省食品学校惠更平编写；第四章由内蒙古轻工业学校武建新
编写。
下册由江苏省食品学校高级讲师、高级工程师贡汉坤任主编，大连轻工业学校高级讲师罗丽萍任副主
编。
下册编写分工如下：第五章第一、二、三节由罗丽萍编写；第五章第四、五、六节由大连轻工业学校
邓惠玲编写；第五章第七节由湖北轻工业学校宋卫江编写；第六章第一、二节由贡汉坤编写，并负责
下册的统稿工作；第六章第三、四节由广西轻工业学校张齐军编写；第七章由云南轻工业学校高敏编
写；第八章由广东轻工业学校曾小兰编写。
　　《食品工艺（下册）》由全国中等职业教育教材审定委员会审定，哈尔滨商业大学杨铭铎教授担
任责任主审，孙婷审阅了此稿，在此表示衷心感谢。
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内容概要

　　《食品工艺（下册）》是根据教育部2001年颁布的“中等职业学校食品生物工艺专业课程设置”
中主干课程《食品工艺教学基本要求》，并参照有关行业的职业技能鉴定规范及中级技术工人等级考
核标准编写的中等职业教育国家规划教材。
《食品工艺（下册）》分上、下册共8章，内容包括饮料制造工艺、焙烤食品生产工艺、方便与休闲
食品工艺、糖果与巧克力制品生产工艺。
系统介绍了各类产品对原辅材料的要求，原材料的化学组成及其加工特性，各种典型产品的生产工艺
原理及发展趋势等。
　　《食品工艺（下册）》可作为中等职业学校食品生物工艺专业教材，也可作为相关行业岗位培训
教材或自学用书。
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书籍目录

第五章 饮料制造工艺?第一节 概述?一、饮料分类?二、饮料生产及市场的概况?第二节 饮料的主要原料
及其要求?一、饮料用水及水处理?二、果蔬原料的化学成分及加工特性?三、牛乳的化学成分和种类?四
、植物蛋白原料?五、咖啡豆和可可豆?六、饮料添加剂?七、饮料包装容器及材料?第三节 碳酸饮料生
产工艺?一、灌装方法?二、汽水主剂?三、糖浆的配制?四、碳酸化?五、容器的清洗?六、灌装系统?第四
节 瓶装饮用水生产工艺?一、瓶装水的定义和分类?二、瓶装饮用矿泉水生产工艺?三、饮用纯水生产工
艺?第五节 蛋白饮料生产工艺?一、概述?二、植物蛋白饮料加工工艺?三、豆奶生产工艺?四、杏仁乳（
露）饮料?五、其他植物蛋白饮料?第六节 茶饮料生产工艺?一、茶饮料的定义与分类?二、茶饮料生产
工艺?三、影响茶饮料质量的因素?四、解决茶饮料混浊沉淀的方法?五、其他几种茶饮料生产工艺?第七
节 冷饮及冷食生产工艺?一、冰淇淋的生产工艺?二、雪糕及冰棍（棒）生产工艺?三、冷饮及冷食工业
的发展方向?第六章 焙烤食品生产工艺?第一节 原辅材料?一、面粉?二、糖?三、油脂?四、乳制品?五、
蛋制品?六、疏松剂?七、改良剂?八、淀粉?九、食盐?十、香料?十一、色素?第二节 面包生产工艺?一、
概述?二、面包生产的基本工艺流程?三、面包的配方?四、面包的制作?五、冷冻面团法工艺介绍?六、
几种常见品种面包的制作实例?第三节 饼干生产工艺?一、饼干分类?二、饼干市场的发展动态?三、饼
干生产工艺流程?四、饼干生产的基本操作技术?五、其他类型饼干生产?第四节 糕点生产工艺?一、糕
点分类?二、糕点生产的操作技术?三、几种中外名点制作介绍?四、蛋糕制作?五、月饼生产?第七章 方
便与休闲食品生产工艺?第一节 方便面生产概述?一、方便面的分类、特点、发展趋势?二、生产方便面
的原辅料?三、方便面生产原理和工艺流程?第二节 方便面生产要点?一、和面?二、熟化?三、复合压延?
四、切条折花及设备?五、蒸面?六、定量切块及设备?七、干燥及干燥设备?八、冷却、检验、包装?第
三节 方便面调味料（汤料）生产?一、方便面汤料的分类?二、调味料（汤料）生产工艺概况?三、调味
料（汤料）的包装?第四节 方便米饭生产?一、大米的特性?二、方便米饭工艺流程?三、方便米饭生产
工艺要点?第五节 谷物早餐食品生产?一、概述?二、大米早餐食品生产?三、麦类及玉米类早餐食品生
产?四、烘烤玉米片生产?第六节 果蔬脆片生产?一、概述?二、果蔬脆片生产方法?三、果蔬脆片生产实
例?四、果蔬脆片常见质量问题及分析?第七节 膨化与挤压食品生产?一、概述?二、食品膨化理论?三、
膨化与挤压食品生产?四、膨化与挤压加工设备?第八章 糖果与巧克力制品生产工艺?第一节 概论?一、
糖果生产概况?二、糖果的分类?三、生产糖果的主要原材料?第二节 硬质糖果?一、硬糖特性?二、硬糖
生产工艺?第三节 焦香糖果?一、焦香糖果的特性?二、焦香糖果的种类?三、焦香糖果生产工艺?第四节 
充气糖果?一、充气糖果的特性?二、充气糖果的分类?三、充气糖果生产工艺?第五节 凝胶糖果?一、凝
胶糖果的特性?二、凝胶糖果的分类?三、凝胶糖果的生产工艺?第六节 胶基糖果?一、胶基糖果的特性?
二、胶基糖果的分类?三、胶基糖果的生产工艺?第七节 巧克力?一、巧克力的特性?二、巧克力的分类?
三、纯巧克力的生产工艺?四、典型巧克力制品的生产工艺?附录实验?实验一 橘子汁的制作?实验二 面
包制作?实验三 蛋糕制作?实验四 韧性饼干制作?实验五 酥性饼干制作?实验六 苏式月饼制作?实验七 广
式月饼制作?实验八 开口笑制作?实验九 奶油话梅糖的制作?主要参考文献
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章节摘录

　　饮料是指以补充人体水分和营养成分为目的、经加工而成的、可直接饮用或经冲调后饮用的一种
流质食品。
　　饮料具有一定的滋味和口感，经过加工后滋味和口感能够得到改善或调整，能够保存天然食物的
味感，能满足人们的味感需要。
饮料中含有某些营养成分，或能调节人体生理健康的某些功能性成分，或能满足某些人们的嗜好性物
质等。
　　饮料必须卫生和安全。
生产加工中要除去天然的有害成分，防止原料的污染，避免加工过程中的污染。
所添加的各种添加剂必须符合国家标准规定质量和卫生指标。
 一、饮料分类 饮料按含酒精的程度分为含酒精饮料（包括各种酒类）和不含酒精饮料。
其中不含酒精的饮料称为软饮料。
我国规定软饮料是不含乙醇或乙醇含量不超过0.5％（乙醇作为香料等配料用的溶剂）的饮料制品。
　　根据不同的原辅材料或产品形式分，饮料可为以下10类：　　（一）碳酸饮料类　　碳酸饮料是
在经过处理的饮用水中，压人二氧化碳气的饮料。
首先在糖液中，加入果汁（或不加果汁）、酸味剂、着色剂及食用香精等制成调和糖浆，然后加入碳
酸水（或调和糖浆与水按比例混合后，吸收碳酸气）而制成的饮料。
包括果汁型碳酸饮料（原果汁含量不低于2.5％）、果味型碳酸饮料（以食用香精为主要赋香剂以及原
果汁含量低于2.5％）、可乐型碳酸饮料和其他型碳酸饮料。
　　（二）果汁饮料类　　用成熟适度的新鲜或冷藏果实为原料，经机械加工所得的，其成品中的原
果汁含量不少于5.0％的各种果汁及果汁饮料。
分为原果汁、浓缩果汁、原果浆、水果汁、果肉果汁饮料、高糖果汁饮料、果粒果汁饮料、果汁饮料
和果汁水等类型。
　　（三）蔬菜汁及蔬菜汁饮料　　蔬菜汁及蔬菜汁饮料是用一种或多种新鲜蔬菜汁（或冷藏蔬菜汁
）、发酵蔬菜汁，加入食盐或糖等配料，经脱气、均质及杀菌等所得的各种蔬菜汁饮料制品。
包括蔬菜汁、蔬菜汁饮料、复合果蔬汁、发酵蔬菜汁饮料、食用菌饮料和藻类饮料等。
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编辑推荐

　　《食品工艺（下册）》是“面向21世纪中等职业教育国家规划教材”，主要用作全国各类职业学
校食品生物工艺类专业的教材，也可作为食品科技工作者的参考资料。
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