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前 言

随着我国人民生活水平的提高和物质文明的进步，各式各样

的功能饮料已经进入千家万户，成为广大消费者日常生活的必

需品。

我国的饮料工业近年来高速发展，在国民经济中占据重要的

地位。年产量由２０世纪８０年代初的３０多万吨，发展到２００３年
的２０２５万吨，年产量保持近２０％的增长速度。
饮料工业的发展离不开原材料包括食品添加剂的发展。食品

添加剂是近代食品工业包括饮料工业的重要组成部分，随着我国

食品饮料工业的发展，食品添加剂正在扮演越来越重要的角色。

它已成为饮料加工和储存过程中不可缺少的物质，已进入几乎所

有饮料工业领域。正是因为食品添加剂的应用，使得我国饮料的

品种不断增加，质量不断提高，产量不断扩大。可以说，没有食品

添加剂工业的发展和食品添加剂的应用，就没有近代饮料工业和

丰富多彩的饮料市场。

本书根据我国饮料工业发展的需要，结合食品添加剂有关理

论和实践知识，参考国内外有关资料以及本人参加的生产和科研

工作的内容编写而成。本书介绍了在饮料中添加的各种食品添加

剂的理化性能和应用特性，介绍了食品添加剂在饮料中的使用方

法及应用实例，重点介绍了近几年饮料工业中应用新型食品添加

剂开发饮料新品种的相关技术、工艺和配方。

上海康海食品工业研究所是从事乳品饮料类产品及相关食品

添加剂开发的专业研发机构，十余年来在食品添加剂研究、复配和

生产应用中积累了相应的经验。本书收集了该所在饮料类食品添

加剂应用方面的一些成熟技术、工艺和实用配方，因而具有较强的此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



针对性、新颖性和实用性。

本书力求内容简明扼要，语言通俗易懂，可供从事饮料及食品

添加剂生产和开发的厂家、科研单位的工程技术人员阅读参考。

本书的出版得到中国轻工业出版社的大力支持，上海康海食

品工业研究所的黄来发所长也给予了许多帮助，在此深表谢意。

限于作者的水平，加之成书仓促，其中谬误之处在所难免，恳

望读者批评指正。

２００３年于广州
主编

２ 食品添加剂在饮料中的应用



目 录

第一章 绪论 （１）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第二章 食品添加剂在碳酸饮料中的应用 （２１）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第一节 碳酸饮料的主要原辅材料及其特点 （２１）⋯⋯⋯⋯⋯

第二节 碳酸饮料中常用添加剂的种类及其性能 （２６）⋯⋯⋯

第三节 食品添加剂在碳酸饮料中的应用实例 （４４）⋯⋯⋯⋯

第三章 食品添加剂在果蔬汁饮料中的应用 （６１）⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第一节 果蔬汁饮料的主要原辅材料及其特点 （６１）⋯⋯⋯⋯

第二节 果蔬汁饮料中常用食品添加剂的种类及其性能 （７０）⋯
第三节 食品添加剂在果蔬汁饮料中的应用实例 （８５）⋯⋯⋯

第四章 食品添加剂在植物蛋白饮料中的应用 （１０９）⋯⋯⋯⋯⋯

第一节 植物蛋白饮料的主要原辅材料及其特点 （１０９）⋯⋯⋯

第二节 植物蛋白饮料中常用食品添加剂的种类

及其性能 （１１４）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第三节 食品添加剂在植物蛋白饮料中的应用实例 （１２７）⋯⋯

第五章 食品添加剂在含乳饮料中的应用 （１４４）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第一节 含乳饮料的主要原辅材料及其特点 （１４４）⋯⋯⋯⋯⋯

第二节 含乳饮料中常用食品添加剂的种类及其性能 （１４７）⋯⋯

第三节 食品添加剂在含乳饮料中的应用实例 （１６１）⋯⋯⋯⋯

第六章 食品添加剂在固体饮料中的应用 （１８２）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第一节 固体饮料的主要原辅料及其特点 （１８２）⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第二节 固体饮料中常用食品添加剂的种类及其性能 （１８４）⋯⋯

第三节 食品添加剂在固体饮料中的应用实例 （１９３）⋯⋯⋯⋯

第七章 食品添加剂在保健饮料中的应用 （２１０）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第一节 保健饮料的主要原辅材料及其特点 （２１０）⋯⋯⋯⋯⋯



第二节 保健饮料中常用食品添加剂的种类及其性能 （２１７）⋯⋯

第三节 食品添加剂在保健饮料中的应用实例 （２２７）⋯⋯⋯⋯

第八章 食品添加剂在其他饮料中的应用 （２３９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第一节 食品添加剂在含酒精饮料中的应用 （２３９）⋯⋯⋯⋯⋯

第二节 食品添加剂在茶饮料中的应用 （２４４）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第三节 食品添加剂在嗜好型饮料中的应用 （２５３）⋯⋯⋯⋯⋯

参考文献 （２６７）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

２ 食品添加剂在饮料中的应用



第一章 绪 论

一、饮料的分类及特点

饮料是以水为基本原料，采用不同的生产工艺和配方制造的

供人们饮用的液体食品。

水是生命之源，是维持人体新陈代谢必不可少的物质，占人体

质量的６０％以上。根据生物学计算，一个人每天通过出汗和排
泄，损失约２．５Ｌ的水分，其中一半要靠饮水或饮料补充。目前，
饮料已成为现代人必不可少的消费品和现代生活的象征之一。

２００３年，中国饮料年产量超过２０２５万ｔ。自１９８２年至２００３
年的２０年间，产量年平均增幅达２１．１％。饮料以惊人的速度走
进千家万户，以惊人的成长态势成为中国新的经济增长点。

世界各国对饮料的分类各不相同，一般可以分为含酒精饮料、

无酒精饮料和其他饮料三大类。

在我国，根据原辅材料或产品形式等特点，饮料通常分为碳酸

饮料、果蔬汁饮料、植物蛋白饮料、含乳饮料、固体饮料、保健饮料

和其他饮料七大类。

１．碳酸饮料
碳酸饮料是在水中配入甜味剂、酸味剂、香料及其他原料，并

充入二氧化碳气体制成的饮料。它是目前世界饮料中产量最大、

销售量最多的品种。

碳酸饮料按其生产原料可分为以下四类。

（１）果味型 主要添加食用香精和色素，赋予特定的水果香
型的碳酸饮料。其特点是色泽鲜艳，价格低廉，营养成分低，其品

种繁多，产量也最大，如橘子汽水、柠檬汽水等。此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



（２）果汁型 在原料中添加一定量（通常超过２．５％）的果汁
制成的碳酸饮料。它除了具有水果特有的色、香、味外，还含有一

定的营养成分，如橙汁汽水、菠萝汁汽水等。

（３）可乐型 参照美国“可口可乐”的色、香、味研制成的碳酸
饮料。它是将类似辛香的多种香料、焦糖色素及其他原料混合后

充气而成。美国“可口可乐”的香味来自古柯树叶浸提液和可拉树

种子抽提物，它以特殊的风味风靡全球。近年来，我国也开发了一

批具有地方特色的可乐型碳酸饮料，如非常可乐、幸福可乐等。

（４）其他型 除了上述三种类型以外的碳酸饮料。如沙示汽
水、忌廉汽水、苏打水等。

从感官角度来分，有以下两类。

（１）透明型 通过澄清、过滤等工序生产的透明状碳酸饮料。
果味汽水和一些果汁汽水就属于这一类。

（２）浑浊型 通过添加乳化剂或均质的方法，使果汁或果肉
均匀悬浮在汽水中，或添加浑浊剂制成的碳酸饮料。

碳酸饮料由于含有二氧化碳气体，饮用后能带走人体内的热

量，给人清凉舒适的感觉，而且品种繁多，味道可口，在市场上极受

欢迎。碳酸饮料的生产工艺较为简单，营养成分含量较低。不过，

近年来生产商已开始生产一些营养成分较高的碳酸饮料产品，如

碳酸奶等。

２．果蔬汁饮料
果蔬汁饮料是用新鲜或冷藏的水果、蔬菜为原料，经过破碎、

压榨、过滤等工序，保留果蔬的风味和营养成分的液态饮料，其果

汁含量不低于１０％。果蔬汁饮料的原料按其状态和成分可分为
以下三类。

（１）果蔬原汁 果蔬原汁是由水果和蔬菜直接榨出汁液，经
过糖酸比调整、杀菌等工序制得的饮料。一般分为两类。

① 澄清果蔬汁。果蔬经压榨得的汁液中，含有果肉微粒、果
胶和蛋白质等物质，因而浑浊不清。通过静置沉淀或添加澄清剂
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和过滤等方法处理除去后得到澄清透明的汁液。澄清果蔬汁稳定

性好，但营养成分损失较大。苹果、葡萄、芦荟等果蔬适宜制成澄

清果蔬汁。

② 浑浊果蔬汁。通过添加增稠剂或乳化剂，以及均质等工
序，使果肉和蛋白质等微粒稳定地悬浮于果蔬汁中，制成浑浊果蔬

汁，保留了果蔬大部分营养物质、天然色素和风味物质。这种浑浊

果蔬汁营养成分高，味道好。橙、芒果、番茄等果蔬适宜制成浑浊

果蔬汁。

（２）果蔬浓缩汁 果蔬浓缩汁由果蔬汁经过真空浓缩、超滤
等物理方法除去一定比例水分制成，通常浓缩至原汁的１?３～１?７
（以质量计）。经浓缩后，果汁的质量减轻，有利于储存和运输。

（３）加糖果蔬汁 天然果蔬汁或果蔬浓缩汁加入蔗糖、酸味
料等，调整至总糖含量６０％以上，总酸（以柠檬酸计）含量０．９％～
２．５％，由此得到的加糖果蔬汁色、香、味与天然果汁相近，原果汁
的含量不低于３０％。
果蔬汁饮料具有果蔬特有的天然色泽，艳丽而悦目，可以使人

增加食欲，另外，还具有果蔬特有的怡人的芳香和特别的风味。由

于含有大量的糖分和有机酸，构成最佳的糖酸比，酸甜可口。果蔬

汁饮料含有丰富的营养成分，除了糖、酸之外，还含有蛋白质、氨基

酸、磷脂、天然色素以及人体需要的矿物元素，如钙、磷、铁、钾、碘、

铜、锌等。特别是含有几乎人体需要的所有维生素，是名副其实的

健康饮料，受到人们的喜爱。

３．植物蛋白饮料
植物蛋白饮料是用蛋白质含量较高的植物原料，经过破碎、研

磨、过滤、均质和杀菌等工序制成的乳浊饮料，主要有以下几种。

（１）大豆蛋白饮料 大豆蛋白饮料是产量最大和最重要的植
物蛋白饮料。它是以大豆为原料，经钝化、研磨、去残渣、调配，加入

风味剂（糖、咖啡、可可、果蔬汁、着色剂和食用香精等）、乳化剂和稳

定剂，再经过脱臭、均质、杀菌制得的制品。其中又分为以下４种。

３第一章 绪 论



① 纯豆乳。大豆经研磨、萃取后制成的性状良好的呈乳白色
至淡黄色的乳状液制品，其大豆固形物含量不低于８％。

② 调制豆乳。纯豆乳加入糖、果蔬汁、乳制品、可可、咖啡等
配料制得的制品，其大豆固形物含量不低于６％。

③ 豆乳饮料。纯豆乳加入糖、果蔬汁、着色剂、香料等配料制
得的制品，其大豆固形物含量不低于４％。

④ 酸豆乳。纯豆乳用乳酸菌发酵或加入酸味剂、糖、乳化剂、
着色剂等配料制得的制品，其大豆固形物含量不低于４％。
（２）其他植物蛋白饮料

① 花生乳。花生乳是以花生为原料，经去皮、研磨、过滤、添
加糖及乳化剂等，再经均质、杀菌等工序，制成的具有花生的特殊

香味的乳浊型饮料。

② 椰子奶。椰子奶是以热带作物椰子的果肉为原料，经破
碎、研磨、去残渣、添加糖、乳化剂和稳定剂，再经均质、杀菌制成的

乳浊型饮料。

③ 杏仁奶。杏仁奶是以食用杏仁为原料制成的乳浊型饮料。

④ 核桃乳。核桃乳是以核桃仁为原料制成的乳浊型饮料。
植物蛋白饮料含有较高的蛋白质、氨基酸和不饱和脂肪酸，不

含胆固醇，同时还含有丰富的维生素和矿物质，具有较高的营养价

值和独特的风味，是极受欢迎的健康饮料。

植物蛋白饮料由于含有丰富的蛋白质和植物脂肪，在储存过

程中极易出现脂肪上浮和沉淀的现象。因此，在生产中必须添加

乳化剂和稳定剂，并通过高压均质，使饮料形成稳定的乳状液。另

外，植物蛋白饮料要防止脂肪的氧化并进行高温杀菌，以确保储存

过程中不会变质。

４．含乳饮料
含乳饮料是以鲜乳或乳制品为原料未经发酵（或经发酵），加入水

和其他辅料制得的制品，其非脂乳固形物含量不低于３％（质量分数）。
含乳饮料分为以下三种。

４ 食品添加剂在饮料中的应用



（１）乳饮料 乳饮料是以鲜乳或乳制品为原料，加入糖、果汁
（或水）、可可、咖啡、食用香精和食用色素等配料制成的制品，例如

果汁奶、果味奶、可可奶、咖啡奶等。

（２）乳酸饮料 通常分为两种：

① 发酵型乳酸饮料。发酵型乳酸饮料是由鲜乳或乳制品接
入乳酸菌或酵母菌发酵，加入糖、食用香精等配料制得的糊状或液

状制品。发酵型乳酸饮料又分为搅拌型和凝固型两种。

ａ．搅拌型乳酸饮料：乳品在发酵后，经过搅拌，添加糖、稳定
剂等其他配料，再经均质，杀菌（或不杀菌）制得的液状饮料。

ｂ．凝固型乳酸饮料：在鲜乳或乳制品中加入其他配料，杀菌
后接入乳酸菌，然后灌装，在瓶内发酵制得的糊状制品。这种乳酸

饮料需要在低温下储存，而且保质期较短。

② 配制型乳酸饮料。在鲜乳或乳制品中直接加入乳酸等酸
味剂以及糖、乳化剂等其他配料，经均质、杀菌制得的液状饮料。

乳酸饮料成品的非脂乳固形物含量要求在３％以上。
（３）冰淇淋 冰淇淋是用鲜乳或乳制品加入蛋或蛋制品、甜
味料、稳定剂、香味料及食用色素等混合后经杀菌、均质、老化、凝

冻制成的冷冻饮品，其脂肪含量一般为６％～１２％，蛋白质含量为

３％～４％，蔗糖含量为１４％～１７％。
冰淇淋的固形物含量比牛奶高２～３倍，因此，其发热量较高。

冰淇淋具有鲜艳的色彩、浓郁的香味、细腻的组织，易于消化而且

营养丰富，是人们喜欢的冷饮。

含乳饮料含有乳蛋白、乳脂肪等，因而具有较高的营养价值，

而且花色品种较多，在市场上很受欢迎。

含乳饮料通常需添加乳化剂和稳定剂，并通过高压均质进行

乳化，以增强其稳定性。

５．固体饮料
固体饮料是以特定的原料（如植物抽提物）为主，配以其他辅

料，经调制、浓缩、干燥加工制成的水分含量小于３％的固体状饮
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料。固体饮料按外观、起泡性、原料分为以下几类。

（１）按外观状态分类 可分为粉状、粒状和块状三种。

① 粉状固体饮料。将各种原料混合后，用喷雾干燥法将其干
燥成粉末状；或将各种原料磨成粉末，按配方将各种粉料充分混合

而成。

② 粒状固体饮料。将各种原料混合后，经造粒、干燥、筛分等
工序制得的颗粒状饮料。

③ 块状固体饮料。将各种原料磨成粉末，按配方将各种粉料
充分混合，然后用模具压成块状而成。

（２）按起泡性分类 可分为起泡型和非起泡型两种。

① 起泡型固体饮料。在固体饮料中加入碳酸氢钠和柠檬酸
等起泡剂，溶于水后产生柠檬酸钠和碳酸，碳酸分解产生二氧化碳

和水，从而产生气泡。

② 非起泡型固体饮料。在固体饮料中没有加入碳酸氢钠和
柠檬酸等起泡剂，溶于水后不会产生气泡。

（３）按原料分类 可分为果汁型、果味型、蛋白型及其他型
四种。

① 果汁型固体饮料。以天然或浓缩果汁为主要原料，加入甜
味剂、酸味剂等配料制得，香精和着色剂添加较少，营养价值较高。

② 果味型固体饮料。以甜味剂、酸味剂、食用香料、着色剂和
其他配料为原料制成，具有浓郁的果香味，营养价值较低，如橘子

晶、菠萝晶等。

③ 蛋白型固体饮料。以糖、乳制品、蛋制品或植物蛋白为主
要原料制成，营养价值较高，如蛋奶精、豆浆晶、干吃奶片等。

④ 其他型固体饮料。

ａ．以糖为主，配以咖啡、可可、乳制品、香精等辅料制成，如麦
乳精、可可奶精等。

ｂ．以茶叶、菊花和茅根等植物为主要原料，经抽提、浓缩、加
糖、造粒、干燥制成，如菊花晶、茅根晶等。
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固体饮料大部分不能直接饮用，需要用水冲调后才能饮用。

固体饮料有如下特点：

体积小，携带、运输方便。固体饮料含水分少（通常在３％以
内），因此比液体饮料体积小，质量轻，可用塑料袋包装，携带和运

输方便。

饮用方便，风味好。固体饮料在饮用时，只需用冷水或温水冲

调，就能复原为液体饮料，并能保持良好的风味。

易于保存。固体饮料含水分少，在生产时经过杀菌，细菌较难

繁殖，因此可以较长时间保存。

由于固体饮料有以上优点，在市场上很受欢迎。

６．保健饮料
保健饮料，也叫功能饮料，是具有一般饮料的共性，并能调节

人体机能的具有某一种功能的饮料，例如具有免疫调节功能、抗疲

劳功能、改善记忆功能、促进生长发育功能、延缓衰老功能等。

保健饮料种类繁多，从原料来源分为以下三种。

（１）利用普通食品加工的保健饮料 用动物中的鸡、鳖、昆
虫、鱼、贝类等，以及植物中的黑色食品（如黑芝麻、黑豆、黑木耳、

黑米等）、南瓜、苦瓜、茶叶、芦荟等为原料制得的饮料。这些饮料

营养丰富，大多含有人体必需的氨基酸、维生素、微量元素等，具有

不同的功能。

（２）利用“药食两用”的物品和可用于保健食品的１１４种用品
为原料制得的饮料 “药食两用”的物品指国家卫生部和中医药管

理局颁布的先后两批共７６种物品。这类饮料通常具有调节人体
机能和对疾病具有辅助疗效的作用。

（３）以“新资源食品”为原料生产的饮料 新资源食品除了含
有丰富的营养成分外，还含有可调节人体机能的功能因子，如绞股

蓝、珍珠、蜂王浆、银杏叶等。

（４）由其他原料制成的饮料 其他原料包括生物制剂和酶制
剂，如乳酸菌、双歧杆菌、超氧化歧化酶、谷胱甘肽过氧化酶以及核
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酸、活性肽等。

从对人体的作用分，可分为以下几种。

（１）运动饮料 这类饮料以补充水分为基本目的，并可补充
无机盐和维生素，提供能量，消除疲劳，特别适合运动员或人们运

动后饮用。其中包括高能饮料、等渗透饮料、电解质饮料等。

（２）疗效滋补饮料 疗效滋补饮料有疗效和滋补两种作用：
对某些疾病特别是慢性病有辅助疗效；或含有某种特殊的营养成

分，能强身健体，有益健康。疗效滋补饮料有的侧重于疗效，有的

侧重于滋补，有的两者皆有。如枸杞饮料、大蒜饮料、大枣饮料等。

（３）强化饮料 强化饮料是添加某些人体缺少的营养成分或
特需的营养成分而制造的饮料，目的是弥补天然食物中的不足。

添加的营养成分称为强化剂，通常有氨基酸、维生素和微量矿物质

元素几种。这类饮料包括氨基酸饮料、高钙饮料等。

（４）蛋白饮料 蛋白饮料是富含蛋白质的饮料，其中包括动
物蛋白饮料和植物蛋白饮料。前者主要是含乳饮料，包括鲜乳、乳

饮料、发酵乳和乳酸饮料等；后者主要是豆奶、花生奶、椰子奶和杏

仁露等。

（５）矿泉水 矿泉水包括天然矿泉水和人工矿泉水，是从地
下开采和涌出地面或人工制造的纯净的水，主要含有二氧化碳以

及各种无机盐，对人体具有营养和保健的功效。天然矿泉水无机

盐的含量要求在１０００ｍｇ?Ｌ以上，游离二氧化碳的含量要求在

２５０ｍｇ?Ｌ以上。人工矿泉水是模仿天然矿泉水的成分，在蒸馏水
中添加无机盐和充入二氧化碳制成。

保健饮料通常具有如下三大功能。

（１）营养功能 与一般的食品不同，有些保健饮料并不要求
营养的全面和均衡，只强调对人体生理机能的调节作用，适合于特

定人群饮用，如某些口服液、大蒜饮料等。而作为以健康人为饮用

对象，以增进人体健康和各项体能为目的的保健饮料，则要求所含

的营养成分比较平衡和全面，除了含有提供适宜人群所需的调节
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生理机能的成分外，还含有供人们正常生理活动和生长发育所需

的各种营养成分，如运动员饮料、高钙奶等。

（２）感官享受功能 保健饮料除了满足人们对营养的要求
外，还应满足人们对饮料的感官享受的要求，包括饮料的颜色、形

状、状态、气味和口感等。颜色应自然、柔和，符合人们的饮用习

惯；状态应均一、透明（或乳浊），无分层和沉淀；口感应是酸甜适

口、不淡不腻、回味悠长，对来自原料的苦味和怪异味，应尽量消除

或加以掩盖。

（３）生理调节功能 保健饮料具有特定的人体机能调节的功
能，适合于特定人群饮用，但不以治疗疾病为目的。保健饮料的功

能应通过科学实验（包括动物或人群试验），证实确有有效的功能

成分和明显、稳定地调节人体机能的作用。功能试验必须由卫生

部指定的有资格的评价单位完成。

７．其他饮料
其他饮料包括含酒精饮料、茶饮料、嗜好型饮料等。

（１）含酒精饮料 含酒精饮料包括果酒、汽酒和露酒等低酒
精度饮料酒。

① 果酒是用果浆和果汁经酵母发酵制得的低度酒。按酒的
颜色，可分为红果酒、白果酒等；按酒的含糖量，可分为干果酒、半

干果酒、甜果酒和半甜果酒；按果酒中酒精含量，可分为高酒精度

果酒和低酒精度果酒；按果酒中果汁的含量，可分为全果汁酒（含

果汁８０％以上）和半果汁酒（含果汁５０％以上）；按酿造方法，可分
为全酿造果酒和部分酿造果酒；按原料，可分为葡萄酒、苹果酒、山

楂酒、猕猴桃酒、龙眼酒和草莓酒等。

② 汽酒是指含二氧化碳的果酒，又称为起泡果酒。汽酒可分
为天然汽酒和人工汽酒两种。

ａ．天然汽酒中的二氧化碳是由酵母发酵产生的。天然汽酒
主要是含二氧化碳的白葡萄酒，即香槟酒。根据二氧化碳压力的

大小，可分为大香槟酒、中香槟酒和小香槟酒；根据含糖量的多少，
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可分为干香槟酒、半干香槟酒和甜香槟酒。

ｂ．人工汽酒中的二氧化碳是人工添加的。人工汽酒以果酒、
果子露或白酒为酒基，加入甜味剂、酸味剂、香料等并充入二氧化

碳而成，如苹果汽酒、橘子汽酒等。

③ 露酒即配制酒，通常采用食用酒精浸泡果实或果汁，并添
加糖、色素、香料等调配而成，如青梅酒、红果酒、玫瑰酒等。

含酒精饮料一般酒精度较低，含有比较丰富的营养，而且色美

味香，适量饮用可舒筋活络，疏通血管，增进身体健康，很受市场

欢迎。

（２）茶饮料 茶饮料是近年来迅速发展的健康饮料。
茶饮料按形态，可分为液体茶饮料和粉末状茶饮料（速溶茶）。

按茶叶原料，可分为红茶饮料、绿茶饮料、乌龙茶饮料和花茶

饮料。

按原辅材料，可分为茶汤饮料和调味茶饮料。

ａ．茶汤饮料是以茶叶的水提取液或浓缩液、速溶茶粉为原料
制得的保持原茶风味的茶饮料。其茶味较浓，香味醇厚，具有传统

茶的特点，如绿茶饮料、乌龙茶饮料等。

ｂ．调味茶饮料是在茶汤（来自茶叶的水提取液或浓缩液、速
溶茶粉）中加入糖、乳制品、果汁、香料等辅料，或充入二氧化碳气

体调制而成的茶饮料。调味茶饮料分为碳酸茶饮料、奶味茶饮料、

果汁茶饮料和果味茶饮料，产品有柠檬茶饮料、冰红茶饮料、奶茶

饮料、冰茶饮料、暖茶饮料等。

茶饮料通常以茶叶为主要原料制成，含有多种有益健康的营

养和保健成分，如茶多酚、茶多糖和生物碱等。因此，除了解渴、增

加营养的功能外，茶饮料还具有兴奋、利尿、解酒、抗衰老、抗辐射、

抗癌、降血糖等作用。同时，茶饮料口感好、香味浓郁、携带方便，

很受消费者欢迎。

（３）嗜好型饮料 嗜好型饮料包括可乐型饮料、咖啡饮料和
可可饮料等。
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可乐型饮料是一种含可乐豆或其他植物提取物并且有兴奋神

经作用和独特风味的碳酸饮料。

咖啡饮料是以咖啡豆提取物为原料制成的饮料。

咖啡饮料分为固体咖啡饮料（速溶咖啡）和液体咖啡饮料。速

溶咖啡是将咖啡豆经焙炒磨粉、提取、过滤、分离后，再经喷雾干燥

制成的粉状咖啡饮料，其复水性好，香味浓郁；液体咖啡饮料包括

咖啡饮料和咖啡型饮料，是在咖啡豆提取物中加入糖、鲜奶（或奶

粉）、果汁、稳定剂、香料等，经调配、均质、杀菌制得，其中有咖啡牛

奶、咖啡果汁、咖啡茶等。

咖啡饮料中含有咖啡因，饮后可兴奋神经，刺激胃液分泌，消

除疲劳，舒展血管，并有利尿作用，但饮量过多会使神经过度兴奋，

胃液分泌过多，影响正常的消化功能，并会形成嗜好。

二、食品添加剂在饮料生产中的作用和地位

（一）食品添加剂在饮料工业中的作用

食品添加剂是在食品加工、处理、保藏、包装等过程中所加入

和使用的一大类化学合成或天然物质。这些物质必须具有改善食

品品质（包括色泽、香气或口味）、延长食品保存期、改进加工条件、

增强食品营养、提高食品质量的作用。

食品添加剂在饮料工业中的主要作用如下。

（１）增强饮料的感官质量 饮料的感官质量，包括色、香、味，
是体现其风味的主要指标。食品添加剂可以补充和强化这些指

标，提高饮料产品的质量。如一些饮料通过添加着色剂，使产品的

色泽更加柔和悦目，更接近主要原料的本色；果汁在加工过程中香

味因加热大量挥发，造成香味不足，如果加入相似风味的香精，就

会使果汁的风味更加突出；保健饮料由于添加某些药食两用的物

质而味道较差，通过加入调味剂，掩盖异味，使产品更加可口；果味

汽水的色、香、味，则完全靠着色剂、香精、甜味剂和酸味剂等食品

添加剂调配。
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