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内摇容摇简摇介

本书系统地介绍了以果蔬、乳品为主要原料的三大类固体饮

料的实用生产技术。具体包括原辅材料及其处理、生产配方、主要

设备、质量标准、包装容器、质量控制、销售策略等内容。重点介绍

了适合中、小企业开发的新技术、新工艺、新配方，对促进果蔬深加

工、企业技术进步、新产品开发、繁荣市场经济等，具有一定的指导

作用。

本书适合于从事饮料加工的科研、生产、检验、管理人员参考

使用，亦可作为有关院校食品加工专业师生的参考资料。

我们所有的努力都是为了使您增长知识和才干

摇摇科学技术文献出版社是国家科学技术部所属的综合

性出版机构，主要出版医药卫生、农业、教学辅导，以及科技

政策、科技管理、信息科学、实用技术等各类图书。
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前摇摇言

固体饮料是一种深受消费者欢迎的高营养饮品。固体饮料工

业是近十多年发展较快的行业，技术不断更新，新品种层出不穷，

新包装不断出现，各类天然的、复合的、功能性的固体饮料不断涌

现，产量不断增长。

我国是一个水果、蔬菜和乳品生产大国，苹果产量居世界前

列，山楂、梨、桃、香蕉、杏、猕猴桃、西瓜、番茄、芦笋、红枣、山枣、沙

棘等果蔬资源丰富，品种繁多，产量较大。然而，水果、蔬菜、乳品

的加工能力和技术水平、销售方式还比较落后，所以造成大量果蔬

产品积压。而各类果蔬饮料包括固体饮料在市场上走俏，大量产

品出口，固体饮料在市场大幅度增长，城市、乡村对加工食品的消

费也逐渐增长。因此，一些食品厂、饮料厂为方便运输和降低成本

（减少瓶装、桶装）、增加利润，开始生产带糖的固体果汁饮料和除

奶粉外的固体乳品饮料，收到了一定的效益。

由于目前我国生产固体饮料的设备简陋，很多厂家技术人员

不足，欲利用本地资源开发一些新产品，又苦于没有技术，没有资

料，缺少配方。一些小厂，配方陈旧，品种单调，质量低劣，严重制

约着生产的发展。

作者近年来在科研和教学及生产实践过程中，深感固体饮料

方面资料的缺乏，同时也迫切感到有必要编写一本实用的固体饮

料技术方面的书籍。为此结合作者多年科研、教学、生产实践经

验，参考了国内外大量文献资料，收集了大量的固体饮料方面的配

方，系统地介绍了固体饮料生产理论知识，提供了一批投资少、上



马快、效益好的固体饮料生产实例。希望读者能从中获得有益的

知识和技术，为开发新产品提供一些新思路。

由于作者实践经验、技术水平、理论修养有限，时间又紧促，所

以在编写本书的过程中，错误、疏漏之处难免，敬请读者和同行予

以包涵并指正，以期固体饮料技术今后更加完善。

蔺毅峰
山西省运城高等专科学校

圆 固体饮料加工工艺与配方
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第一章摇概摇述
固体饮料是指以糖（或不加糖）、果汁（或不加果汁）、植物抽

提物及其他配料为原料，加工制成粉末状、颗粒状或块状的经冲溶

后饮用的制品。固体饮料也是指水分含量在猿豫以下，具有一定
形状，须经冲溶后才可饮用的颗粒状、鳞片状或粉末状的饮料。

一、固体饮料的种类

员郾按原料组分来分类
① 果香型固体饮料：以糖、果汁（或不加果汁）、食用香精、着

色剂等为主要原料制成的制品。用水冲溶后，具有该品种应有的

色、香、味等感官状态。

② 蛋白型固体饮料：以糖、乳制品、蛋粉或植物蛋白等为主要
原料制成的制品。

③ 其他型固体饮料：
粤郾以糖为主，配以咖啡、可可、乳制品、香精等为主要原料而

制得的制品。

月郾以茶叶、菊花及茅根等植物为主要原料，经抽提、浓缩与糖
拌匀（或不加糖）而制得的制品。

悦郾以食用包埋剂吸收咖啡（或其他植物提取物）及其他食品
添加剂等为主要原料而制得的制品。

圆郾按成品的形态分类
①粉末型固体饮料：将各种原料混合后，用喷雾干燥法将其干

燥成粉末状或将各种原料磨成细粉，再按配方混合的制品，如橘子

粉、杏仁霜、速溶豆浆粉、咖啡粉、固体汽水等。



②颗粒型固体饮料：由混合料调制而成的不等形颗粒状的一
种饮料。一般通过配料、烘干、粉碎、筛分制得的固体饮料，如山楂

晶、酸梅晶、菊花晶、蜜乳精、杏仁麦乳精等。

③片剂型固体饮料：将粉碎的各种原料按配方充分混合均匀
后，用压片机压成片剂状的固体饮料，如汽水片、果汁片、燕麦片

等。

④块状型固体饮料：将粉碎的细粉原料按配方充分混合后，用
模型压成立方块形状的固体饮料，如咖啡茶、柠檬茶、橘茶、桂圆

茶、奶茶等。

⑤其他型固体饮料：除上述以外的固体饮料，如红茶、绿茶、沱
茶、紫茶等也属固体饮料。

猿郾按成品特性分类
① 营养型：麦乳精、蜂乳晶、蜜乳晶等。
② 清凉型：酸梅粉、薄荷晶等。
③ 嗜好型：速溶咖啡、速溶茶粉等。
④ 功能型：鳖精、黑芝麻糊、补血精、血补乐、美容茶、减肥茶、

南瓜粉等。

源郾按成品类别分类
① 果香型：菠萝精、橘子粉、果汁片等。
② 蛋白型：乐口福、豆奶晶等。
③ 其他型：咖啡晶、可可奶、菊花茶、奶茶等。
缘郾按饮料溶于水后是否起泡分类
① 起泡型固体饮料：原料中加入了柠檬酸和碳酸氢钠，溶于

水后产生柠檬酸钠和碳酸，碳酸进一步分解成二氧化碳和水，二氧

化碳气体又逸出形成气泡的固体饮料，如强化汽水晶、起泡可乐饮

料粉等。

② 不起泡型固体饮料：原料中没有加入柠檬酸、碳酸氢钠等
起泡剂，溶于水后不会起泡的固体饮料。

·圆· 固体饮料加工工艺与配方



在上述分类方法中，由于后几类不能反映出原料的类型，因此

目前我国多采用第一种方法分类。

二、固体饮料的特点与发展

从固体饮料的含义、组织状态及其组分来看，固体饮料具有便

于携带、易于保存、体积小、便于运输、饮用方便、营养丰富等特点。

虽然固体饮料历史不太长，但在产量、品种、包装和功能等方

面发展很快。在国外，美国、西欧、日本等国，固体饮料的产量年递

增率达到员园豫以上。品牌上较有名气的，如英国的阿华田（韵增葬造鄄
贼蚤灶藻）可可型麦乳精、澳大利亚的美绿（酝蚤造燥）强化型麦乳精、美国的
庭格（栽葬灶早）橙汁型果味粉；瑞士的雀巢（晕藻泽贼造藻）公司和美国卡夫
通（运则葬枣贼郧藻灶藻则葬造云燥燥凿泽，陨灶糟援）公司产的速溶咖啡以及速溶可可等
产品；美国立顿（蕴蚤责贼燥灶）公司、卡夫通公司和瑞士的雀巢公司的速
溶茶、速溶柠檬茶及我国生产的速溶茶、菊花茶、菊花晶等。包装

上有各种容器的马口铁听装，不同规格的塑料瓶装，各种花样的软

包装。在国内，各种固体饮料的产量也在迅速增长，其产量已占全

部饮料的一半以上。全国各大城市固体饮料发展很快。上海的乐

口福、天津的杏仁麦乳精，不仅畅销国内，而且远销国外。北京的

宝宝福、广州的柠檬茶、山西的山楂晶、沈阳的多维橘子晶等品种，

都是别有风格的固体饮料。近年来，风靡市场的中华鳖精、智强核

桃粉、南方黑芝麻糊等，以及油茶、麦片、各类果子晶、减肥茶、豆浆

粉、豆乳晶、花生晶、南瓜粉等固体饮料销势很好。

目前在国内外，固体饮料正朝着组分营养化、品种多样化、功

能保健化、成分绿色化、包装优雅化、携带方便化的方向发展。由

于固体饮料生产的投资少、周期短、利润高、劳动密集，因而深受人

们喜爱和重视，发展较快。固体饮料在饮料工业中占有相当重要

的地位和比重，不仅品种繁多，适合饮用的对象广、消费量大，而且

在提供营养、健康、卫生、安全和方便饮品，调整人们营养水平方面

·猿·第一章摇概摇述



具有重要的作用和广阔的前景。我国有着丰富的天然资源和历史

悠久的饮食文化，随着改革开放的深入，借鉴和吸收国外先进技术

和设备，我国的固体饮料工业必然会有更大的飞跃发展，而且将进

一步增强在国际市场上的竞争力。

三、固体饮料工业存在的问题

我国的固体饮料工业在当前的发展中存在的主要问题如下：

①我国固体饮料工业发展的起点不高，绝大多数企业达不到
合理的经济规模，专业化程度低，技术装备落后，谈不上规模经营

和规模效益，这些企业的产品质量低、效益差，发展和生存都成问

题。

②国营、联营、私营、合资等企业同时并存，起点不一，相互竞
争，互相压价，各企业只能得到微薄的利润。

③由于体制上的问题，假冒伪劣产品仍然十分严重，而且品牌
杂多、品种单调、质量不高、营养结构不合理的现象仍然存在。

④国家对企业投入少，企业自身积累不足，产生了资金短缺、
包袱过重等问题。

⑤固体饮料工业布局不合理，发展不平衡，南北差别很大。
⑥技术人才短缺，产品开发跟不上，适应不了市场的需求。

四、固体饮料的发展方向

在我国食品工业中 ，固体饮料工业起步较晚，但近几十年来，

特别是怨园年代以来固体饮料工业发展十分迅速。今后，首先要充
分利用和发展我国可利用 的丰富资源优势，遵循天然、营养、回归

自然的发展方向，适应消费者对饮料多口味的需要，积极发展乳蛋

白、植物蛋白、果蔬汁、速溶茶等营养性、功能性、特殊性的固体饮

料，并继续改进固体饮料的包装。

·源· 固体饮料加工工艺与配方



第二章摇蛋白型固体饮料
蛋白型固体饮料是以砂糖、葡萄糖、乳制品、蛋粉或大豆蛋白

等为主要原料制成的固体饮料，即含有蛋白质和脂肪的固体饮料。

又根据配料的不同可分为蛋奶型固体饮料和豆乳型固体饮料。在

这些共性原料基础上再加上麦精和可可粉、各种维生素、人参浸

膏、银耳浓浆等，则成为麦乳精、可可型麦乳精、多维麦乳精、人参

奶晶、银耳奶晶。若用豆浆、糖、奶粉为主要原料则制成豆浆粉、速

溶豆浆粉、豆浆晶、豆乳晶等。

各类麦乳精或豆乳晶等奶制品均需经化料、混合、乳化、脱气、

干燥等工序制成，其制品为疏松多孔、成鳞片状或颗粒状的含有蛋

白质和脂肪的固体饮料。这些饮料都具有良好的冲溶性、分散性

和稳定性，用愿～员园倍的开水冲饮时，即成为各具独特滋味的含蛋
奶饮料。此类饮料都具有增加热量和滋补营养的功效，适宜于老

弱病孕等人饮用，但不宜做婴儿代乳用品。

麦乳精具有较浓厚的麦芽香味和奶香味，其蛋白质和脂肪含

量较高；奶晶则是蛋白质和脂肪含量较低，含有一定量的麦芽糊

精，有添加物的滋味；豆浆晶是以豆乳浆、奶粉为主要原料，大豆蛋

白含量较高，营养良好，价值低廉，具有大豆特有风味。

下面以麦乳精、豆浆粉、豆乳晶为例予以重点介绍。

第一节摇麦乳精

麦乳精是以乳粉、蛋粉、麦精、蔗糖、香精等为原料，通过调制、

乳化、脱气浓缩、真空干燥、轧粒包装等工艺过程而制成的一种具



有疏松、多孔性的扁平颗粒和部分细粉的固体型饮料。简单地说，

麦乳精是采用真空干燥等方法干制而成的一种速溶调制乳制品。

麦乳精是从食物的混食和互补设想，具有动物性和植物性蛋

白质与脂肪增补的特点。另外，麦乳精还具有营养丰富、颗粒疏

松、溶解性好、冲饮便利，既能热饮又能冷饮，四季皆宜、香味浓郁、

容易吸收、开启方便等特点。同时，麦乳精常以可可粉、杏仁粉、人

参粉等调味，具有添加物特有的风味和营养。

“麦乳精”原名“乐口富”。除出口产品仍用原来名称外，国内

销售改称为麦乳精，这里也有一定的现实意义，它系根据配方中原

料性质决定的。

“麦”：所谓麦就是指麦乳精的原料中麦精而言，它是以二梭

大麦为主要原料，其生产用量要比生产饴糖的比例大远倍以上。
生产麦精时，将这种大麦经过发芽、烘焙、糖化等工艺。所以用麦

精生产的麦乳精，有一股麦芽清香味道，而这种香味是有些食用香

精所不可比拟的。

“乳”：所谓乳就是麦乳精配方中所用的奶油、奶粉、炼乳等乳

制品，这些原料都是从新鲜牛乳加工、提炼的，是乳中的精华，也是

麦乳精的主要营养成分。

“精”：所谓精就是指生产麦乳精时所用的葡萄糖、饴糖、麦芽

糊精等原料，这些原料都有一定的糊精含量。糊精是介于淀粉和

糖化的中间产物，在制造过程中经真空烘焙后会产生一阵阵扑鼻

的而又不易散出的香气、甜气味。

麦乳精稀释度为固体的员缘豫，冲调液每员园园毫升具有圆苑苑千
焦的热量，近似于同容量的鲜牛奶的热量，但蛋白质和脂肪的含量

却较鲜牛奶低一倍多，每员园园克成品的相对甜度约为缘猿（以蔗糖
为员园园计），不适于婴幼儿食品的低甜度要求，因此传统麦乳精不
宜单独作为远个月以下婴儿的主食。强化麦乳精是根据每人每日
营养素供给量的标准，添加一定量的维生素、矿物质、氨基酸等物

·远· 固体饮料加工工艺与配方
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