




世纪末的天然含气矿泉水，以后这种带气体的

年代，人造碳酸水开

以下的饮品。绝软饮料即不含酒精的饮料或酒精含量在

大多数软饮料均不含有任何酒精成分，极少数软饮料含有微量酒精，

其作用仅是调剂饮品的口味。世界软饮料的分类并不统一，但总的分

为几大类，即碳酸饮料、果汁饮料、矿泉水、茶、咖啡、可可、牛奶及牛

奶制品、蔬菜汁等，其中许多饮料是混合饮料。

碳酸饮料又称汽水，是指在低温、低压条件下，向饮料中充入二氧

化碳气体并使其溶解。

碳酸饮料源于

世纪矿泉水被加入了糖、香味剂等原料。

世纪末，可口可乐饮

始出现，并制成有柠檬、草莓、香草等香型的碳酸饮料。随着世界饮料

工业的发展，碳酸被广泛应用于饮料的制造。

料开始出现，使碳酸饮料成为世界软饮料市场上最大宗的产品。

可乐型、果汁型、果味型和苏打水碳酸饮料按其原料不同可分成

等几种类型。

可乐型碳酸饮料简称可乐汽水或可乐，是用可乐果、柠檬酸、糖、

焦糖色及香料等原料调制而成。其色为黑褐色，无沉淀，酸甜适口，风

味独特。世界著名的品牌有可口可乐和百事可乐。

果汁型是指原果汁含量不低于 的碳酸饮料。以各种水果

为原料，经选果、清洗、榨汁、过滤、杀菌等工序，并加入适量的水、糖、

香精、色素和其他添加剂，制成的浓缩和稀释的饮料统称为果汁饮料。

果汁饮料分清汁型和浑汁型两类。前者澄清透明，无沉淀，后者浑浊

度均匀，如桔子汽水、菠萝汁汽水等。

（一）橙汁

）为原料，经选果、榨汁、过滤、杀菌制成橙汁一般用甜橙
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具有增加人。维生素

苏打水是用苏打（

原汁，然后用这种原汁加工成各种橙汁饮料，如桔子水就是用

左右的橙汁，加水、糖、香料等调制而成。橙汁是一种历史最久、

最普遍的饮料，其汁液酸甜，气味芳香，是软饮料工业中的一种重要原

料。目前，世界上许多国家均有生产，其中美国和澳大利亚是最大的

生产国。

（二）苹果汁

用苹果制成的苹果汁饮料则是世界近代工业的产物。常用不同

品种的苹果制成混合果汁，然后再经过滤、澄清、杀菌制成清汁。苹果

汁口味甜润，是国外一种流行的软饮料，主要生产国和消费国集中在

欧洲及北美。果汁饮料还有柠檬汁、葡萄汁、猕猴桃汁、西柚汁、菠箩

汁、草莓汁、荔枝汁等。

果汁饮料色、香、味俱全。各种果汁颜色不尽相同，大多数都色泽

艳丽，香气浓郁优雅，口味酸中带甜。果汁饮料中都含有许多种人体

必需的维生素，其中含量最丰富的是维生素

体对各种疾病的抵抗能力的作用，因此常饮果汁饮料对人的身体健康

大有益处。

的果味型是指以食用香精为主要添加剂，原果汁含量低于

碳酸饮科。如柠檬汽水、橙汁汽水等。

，化学式 ）为原料制成的纯碳酸饮

料，不含有任何香味剂和糖分，可直接饮用。苏打水又是调制各种含

气体饮料的必备原料。

可口可乐是美国可口可乐公司生产的世界著名的碳酸饮料之一。

该饮料以可乐果为原料，用碳酸、糖、焦糖色、磷酸、过滤水等原料调制

而成，其配方至今秘不外传。



年代以来，可口可乐已占据美国饮料市场的 。可世纪

米 以

口可乐公司成为美国第五大国际性公司，亦是全球最大的饮料公司。

亿听（ 毫升装）可据统计，现在可口可乐公司平均每天生产

米，原产非洲西部热带地区，生长于

可乐果是一种称为可乐的植物的果实，又译成“可拉”。可乐属梧

桐科小乔木，树高

下的低海拔地带。其果实内的种籽含有可可碱和咖啡碱，可作为药

用，是一种神经兴奋剂，食用可乐果可以消除疲劳。风靡世界的可乐

饮料就是用这种果实的种籽为主要原料制成。

乐饮料，居世界各种饮料产量之冠。可口可乐公司的股票已超过

亿美元，年营业额高达亿美元，

远东经济评论亿美元。

亿美元，利润达

年亚洲权威性杂志年利润超过

家国际性公司中的“最佳亚洲将可口可乐公司列为亚洲最大的

企业”。

百事可乐是由美国百事可乐公司生产的可乐型碳酸饮料，其配方

及口味与可口可乐相似，至今其配方从未对外披露。

百事可乐创制于

药剂师凯莱布

年，是美国北卡罗来纳州纽伯思市的一位

布雷德哈姆根据可口可乐仿制而成。最初他把这种

年改名为饮料称为“布雷德饮料”，并在其所在地销售，

中文商业名称定为“百事可乐”）。

个国家和地区，其

百事可乐公司经过近百年的发展，已成为美国一家声名显赫的饮

料公司及国际性集团公司，其系列产品行销世界

中百事可乐在世界 个国家的销售量名列前茅。据统计，该公司

年销售了 亿箱可乐饮料，在国际市场上与可口可乐公司相抗衡。

矿泉水是指具有一定矿化度和特殊成分的天然或人工净水。



）等十多种微量元素。在通常情况、硒 ，其

、钙 、镁（

世纪

亿升以上，每年约有

年代以来，西方国家的矿泉水已风靡市场。一些工业国家的

城市，因饮用水受到严重污染，矿泉水已成为人们的日常饮料，其产量

和消费量已大大超过了果汁、汽水类及其他清凉饮料。法国是世界上

最大的矿泉水生产国和消费国，年产量达

亿升的产品外销。矿泉水可分为天然和人造两大类。

天然矿泉水取自自然涌出地表或通过人工钻孔引出的地下水。

这种矿泉水常以产地命名，并在矿泉所在地直接包装。由于受产地地

质结构和水文状况的影响，这种水在矿物质成分的含量上差别很大，

因此他们的生物效应也不尽相同。

人造矿泉水是由普通的饮用水经过净化、矿化、除菌等过程加工

而成。人造矿泉水所含的成分可通过人为的选择调整使其成分保持

相对的稳定。人造矿泉水的生产可以不受地区及其他自然因素的影

响，是矿泉水生产的大方向。

天然矿泉水是一种极少受到污染的优质水。多数处于远离城市

的地区，水源引自地下的深层部位，经过了长距离各种地质层的过滤，

因此其水质质量高于其他任何一种水源。

）等常量元素以及锌、钠（

、锰（

矿泉水含有钾（

、铁（

化学成分稳定，因此饮用这种水具有一定的医疗保健价值。矿泉水是

制造各种饮料的优质水，是饮料工业中至关重要的原料。

以鲜乳、乳制品、大豆为原料，经乳酸菌或酵母发酵后，添加糖类、

食用香精等配料制成的液状或糊状的饮料，称为乳酸饮料。乳酸饮料

具有营养价值高，容易被人体吸收的优点。

以大豆、花生、杏仁等高蛋白质的植物为原料，添加一定比例的

水，经研磨、去渣、杀菌等工序制成的饮料，称为植物蛋白饮料。主要

品种有花生乳、纯豆乳、杏仁奶及调制豆乳等。植物蛋白饮料口味清

雅、口感滑润、营养丰富、容易被人体吸收。



的淀粉，还有少量的糖分和兴奋物质的蛋白质、

的音译，原产美洲热带地区，我国的广东、台湾可可是英文

等省也有栽培。它是用可可豆的粉末配制而成的饮料。可可豆含有

的脂肪、

以新鲜蔬菜为原料制取的汁液，再添加食盐或糖等配料调制而成

的饮料，称蔬菜汁饮料。最常见的蔬菜汁饮料有番茄汁、黄瓜汁、胡萝

卜汁和芹菜汁、甘蓝汁等。未经发酵的蔬菜汁饮料具有原汁、原味、原

色的特点，而且营养价值高，物美价廉，深受消费者的欢迎。

汽水是一种含有大量二氧化碳气体的清凉解署饮料。它是用水、

柠檬酸、小苏打、白糖、柠檬香精、食用色素等原料按一定比例配制而

成的。汽水中的二氧化碳对胃壁有轻微的刺激作用，能加速胃液分

泌，帮助消化。同时，二氧化碳很快就从人体排出，带走了人体的热

量，饮后有清凉的感觉。

牛奶含有丰富的提供人体热量的蛋白质、脂肪、乳糖和人体所

的主要的矿物质钙、磷以及维生素。牛奶不仅营养丰富，而且易消化，

极易被人体吸收。牛奶可制成不同风味的饮料，它们是热牛奶、冷牛

奶、酸牛奶等。

鲜果汁同样具有丰富的矿物质、维生素、糖类、蛋白质以及有机酸

等物质，对人体有良好的滋补作用。常见的品种有：橙汁、菠萝汁、柠

檬汁、西柚汁、提子汁等。

可可碱。可可具有强心、利尿功效。可可种子在发酵、焙干后提取

的可可脂作药用，余下物质加工成可可粉。可可粉具有浓郁的香

味，加糖后即可冲饮。常见的饮品有清可可、牛奶可可、冰淇淋可

可等。

米，可可树属常绿乔木，原产于南美洲亚热带地区。树高可达
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亦有帮助消化、舒张血管、利尿的功能。咖啡含脂肪

花萼红色，花瓣黄色，果实长卵圆形，呈红、黄或褐色；果壳厚而坚硬，

室，每室有种籽内有 粒，种籽卵形、扁平，约含有 的脂肪

和 的可可液。将可可豆焙炒、粉碎后，先制成可可膏，经压榨后，

将部分脂肪分开，成为可可油和可可渣。将可可渣干燥、粉碎后即可

。饮用时，用水制成可可粉。可可粉的脂肪含量较低，约

将可可粉调开，经 分钟的煮沸，就成为美味芳香的可可茶。这种

可可茶呈红褐色，香气芬芳，略带苦味，加糖后，香气不减，口味更甜

美。可可有强心、提神、利尿的功能，具有一定的医药价值。

以可可为基础的成品饮料有麦乳精、可可乳酒、巧克力酒、可可

奶、蛋黄可可、巧克力牛奶等。如今，可可已被大量用于生产糖果、巧

克力、糕点等食品。

茜草科咖啡属一种常绿的小乔木，树高 米，花白色、芳香

其浆果深红色，外形椭圆，内有两粒种籽，称为咖啡豆，经焙炒研磨成

粉，即可制成咖啡饮料。目前咖啡是世界上历史最悠久、消费量最大

的饮料之一。

咖啡是一种醇香带苦味的饮料，经焙炒、研磨，加水蒸煮后，大量

的芳香类物质被溶解于水中，饮入时香味浓烈，口感醇厚，令人舒畅愉

快。咖啡因对人的大脑有刺激作用，能使人兴奋，可消除疲劳。咖啡

，咖啡因

，蛋白质

以及多种维生素和矿物盐，适量饮用咖啡，能起到

医疗保健作用。咖啡与可可、牛奶混合饮用，别具风味，在咖啡中加入

威士忌、白兰地等烈酒或柠檬片、桔子汁等也成为一种时兴饮料。







不宜过多，每天吃盐量不宜超过 克。高温作业和出汗多的人，吃盐

口味重，吃过咸的食物对身体有害，因为吃盐过量会导致高血压

病。假如每人每天吃盐量为 克，则高血压发病率为 。据我国

调查人均每天吃盐 克的地区，高血压发病率为 ；人均每

克的地区，高血压发病率为 ，说明吃盐量越多，高天吃盐量

血压发病率越高。高血压又是心、脑、肾疾病的主要原因。因此，吃盐

酱油厂及销售店在酱油的生产，运输，储存和销售时常常使酱油

污染。新买的酱油如果生食凉拌冷菜，尤其是在夏季，很容易发生食

物中毒，甚至发生死亡事件。

为

因为有一种嗜盐菌可以在高浓度含盐食物中生存，酱油含盐量约

，嗜盐菌可以在酱油中长时间生存。人吃了含嗜盐菌

的食物会发生中毒，出现恶心、呕吐、腹痛、腹泻、严重的脱水、休克、甚

至死亡。因此，酱油不宜生食，应加热煮沸后放入清洁的瓶子中备用。

天然调味品如桂皮、八角、茴香、花椒等是家庭常用的调味品，据

国内肿瘤研究单位检测，这些调味品有一定的诱变性和毒性，对人体

有害。

其中桂皮内含有移码突变型及碱性对置模型诱变物，花椒、八角、

茴香含有移码突变型诱变物。诱变物能改变正常组织细胞的遗传功

能，使细胞发生突变，诱发肿瘤，损害人体健康。因此，天然调味品不

宜滥用，应尽量少用。

量可以适当增加，以补充盐分的损失。

味精，又叫谷氨酸钠，为无色或白色结晶或结晶型粉末，有特殊鲜

味，是烹饪常用的调味品，食用过多，有害无益。

因为大量摄入味精，会使血液中谷氨酸含量升高，从而限制了人

体所需的钙、镁离子的利用，会造成暂时性头痛、心跳、恶心等不适。

味精还可以诱发癌症，对人的生殖系统也有不良影响。因此，味精不
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糖精的甜度，相当于白糖的

食醋过多，伤脾损胃，也有软化骨骼的副作用。现代医学证明，过

量食醋，有碍钙的吸收，使骨质的坚硬度受损，因此食醋不宜过多。

克。孕妇和孩子更应少宜食用过多。成人每日摄入量最好不超过

食，甚至不食。

一般来说，炒菜停火后，加入少量味精，稍加搅拌出锅，可增加菜

肴的鲜味。但使用味精温度不能过高，时间不宜过长，也不能凡莱均

添加味精，特别是酸性和碱性食品中不宜添加味精。

因为在碱性条件下，由于发生消旋作用、会使味精鲜味下降；在酸

性条件下或同时加热时，会发生吡咯烷酮化，变成焦谷氨酸，不仅降低

鲜味，而且对人体有害。因此，酸、碱食品不宜添加味精。

红糖中糖蜜的含量极高，水分和杂质也较多，因而在存放过程中

极易受乳酸菌侵害，特别是在一定的气温条件下，如加盖不严或渗入

水分，乳酸菌就会迅速生长繁殖，使红糖中的蔗糖成分分解成葡萄糖

及乳糖，然后转化成乳酸及其他有机酸，致使红糖的甜度降低并带有

一定酸味。因此，红糖不宜久放。

（国家标准），老人和儿童禁用。

倍，但无营养价值，并不能代替食

糖。糖精是从煤焦油中提炼出来的化学产品，如若长期大量食用，有

损人体的健康。因为糖精除含有主要成分糖精钠外，还含有重金属、

砷、氨化合物及邻甲酰苯磺酰胺等杂质。糖精钠不被人体吸收，而杂

质对胃肾、膀胱有毒性刺激作用，并影响消化酶的功能。长期大量食

用糖精，会引起神经炎、膀胱癌等疾病。因此，糖精不宜大量食用。食

用糖精用量不超过

在黄梅天，酱油容易发霉长白膜。在家庭里防止酱油发霉的方法

很简单，只要在酱油装到瓶子里的时候，上面滴一层熟豆油或麻油，让



要变成棕色黏稠物质，叫做焦糖；温度再高，蔗

酱油隔绝空气，这样就不容易发霉长白膜了。还有一种简单方法，在

酱油里面放几瓣生大蒜，也可以防止发霉。

如果酱油已经发霉长白膜，那不只是面上有微生物，而是整个酱

油里都有。所以赶快把上层倒掉，再将剩下的酱油连瓶放在热水中

（在 ℃以上）煮一刻钟（煮时将瓶盖打开），把微生物杀死，以免酱油

继续发霉而变质。刚买来的酱油也可用此法消毒，这样可以延长保存

时间。

蔗糖是由碳、氢、氧三元素所组成，南方多用甘蔗，北方多用甜菜

来制成。由于蔗糖的制造方法不同，可以分为白糖、红糖和冰糖。其

中要算冰糖为最纯粹，其次是白糖，红糖是最粗制的蔗糖。

制白糖的方法，是先从甘蔗或甜菜中压榨出甘蔗汁或甜菜汁，除

去其中的杂质，加入少许石灰水，使它与其中所含的酸发生中和，因为

若有酸的存在，蔗糖就很容易分解，变成了葡萄糖和果糖。中和以后

产生沉淀的钙盐和酸质，可以用过滤方法将它们除去。然后放在真空

器中蒸发，蒸浓以后使其冷却，这时就有红棕色略带黏性的结晶体出

来，这就是红糖。如果再将红糖溶解在水里，加入适当数量的骨炭或

活性炭（骨炭和活性炭都是很好的吸色物质，能吸收各种有色物质），

就可使红糖的颜色脱去，再经浓缩和冷却后，就可以得到白色结晶体

白糖了。

此种白糖尚含有一定的水分，只要将水分除掉，就可以得到砂糖

或冰糖。冰糖就是蔗糖的大结晶体。

蔗糖味很甜能溶解在水里，吃下去在人体中因有转化酶（有机催

化剂）的关系，便变成葡萄糖和果糖，也叫转化糖。转化糖溶解在水里

后，能被人体的肠壁吸收到血液里，做为人体的营养物质。

蔗糖加热至

糖由于所含的氢氧元素完全变成水分散发掉，而变成黑色的炭。蔗糖

可做酱油、肉汁、酒等物质的着色剂或做为制造糖果的原料。

糖精的化学名称叫做领磺酰苯甲酰亚胺，其组成的成分除了碳、



”，它的俗名叫“甜醇”，顾名思义，它当然有些甜味

糖的甜味，决定于糖的分子结构。据试验结果，甜味与物质分子

）有很密切关系。例如，水分子中含有一个结构中的羟基（

氢、氧三元素外，还有其他元素如硫、氨等，在高温下不会像蔗糖那样

变成炭。糖精是白色结晶但不是糖。

甲苯等做原料，用化糖精是用煤焦油中提炼出来的化学物质

学方法制成的白色结晶体，可溶解在水中，它的甜味超过蔗糖几百倍。

但人们食用后在体内不会被肠壁所吸收，在消化器官里也不起变化。

所以又进一步证明糖精不是糖。但是我们可以利用糖精的甜味以及

它在消化器官里不起变化的特点，给糖尿病人做调味品之用。

用糖精作调味品必须防止过量，它的用量标准是食品重量的

，如果超过这个标准不但不甜，还会带有苦味，而且食入以后，

克

在人体的肠壁、胃部还要妨碍蛋白质的消化和转化，对胃也有刺激作

用，会引起强烈的利尿症状。根据一些记载，一个人一天吃下

克以上，就会发生打嗝、呕吐、腹泻等不良现

糖精，就会引起胃肠内消化吸收不良，舌头的味觉也受到刺激。如果

一个人一天吃下糖精

象，产生一些生理反常情况。从营养价值来讲，糖精没有蔗糖成分，因

为蔗糖在人体内可以水解为葡萄糖和果糖，可以供给机体热量，而糖

精却没有什么营养价值，所以给婴儿调配乳品时，还是不应用糖精。

，它就淡而无味；乙二醇分子中含有两个水分子

分子含有三个“

再如丙三醇

”，它就是人们常在寒冷季节用来保护皮肤的东

左右的羟

西，也是制造化妆品的重要原料之一，俗名叫做甘油，它的甜味要比前

面两种强些。但是这些物质却不是糖，只不过是以羟基所含数目推理

而言，一般认为，糖类物质分子中所含的羟基是比较多的，如葡萄糖就

含有五个羟基；果糖分子中也有五个羟基；蔗糖分子中有

基当然就更有甜味了。可是，糖为什么有甜味直到现在还没有完全弄

清楚。

我们习惯上认为糖包括的范围很广，什么硬糖，软糖，夹心糖等，



钙，引起骨骼脱钙、骨质

倍以上。此外，吃

反正都叫它们是糖。它们与蔗糖，麦芽糖，葡萄糖，果糖都是不相

同的。

糖果是一个总称，它的花色品种，实在繁多。当我们走进食品商

店，五颜六色的糖果琳琅满目，有硬粮，软糖，口香糖，巧克力糖，还有

花生糖，芝麻糖等等，而且硬糖和软糖里面还有许多品种，各种糖果的

名称，我们一下子也说不全。

尽管糖果品种这样多，但他们的主要原料都是蔗糖和糖稀。糖稀

在生产糖果时是不可缺少的，因为糖稀可使制得的糖果透明，甜味温

和可口，而且也可节约部分蔗糖。

吃糖过多或甜食过量，会影响健康，引起多种疾病。糖或甜食属

酸性物质，而人体的内环境是弱酸性，从而加速细胞老化，头发变黄变

白，性格暴躁。甜食消耗体内的碱性物质

克，

克的人多

疏松。糖会增高血脂，促使动脉硬化。一个人每天吃糖超过

发生心肌梗塞的机会要比每天吃糖

糖过多还可引起糖尿病，肥胖病，龋齿等。因此，吃糖不宜过多。
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