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藜麦是一种富含优质蛋白质、膳食纤维、

矿物质和维生素等营养成分的谷物，具有

较高的营养价值。

藜麦的营养价值

随着消费者对健康饮食的关注度不断提高，

饮料市场逐渐向健康、天然、低糖等方向

发展，藜麦饮料作为一种新型健康饮品，

具有广阔的市场前景。

饮料市场的需求

藜麦饮料的加工工艺和稳定性是影响其品

质和市场接受度的关键因素，因此对其进

行研究具有重要意义。

加工工艺与稳定性的重要性

研究背景和意义
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国内外研究现状

02

发展趋势

目前，国内外关于藜麦饮料的研究主要集中在原料选择、加工工艺、

配方优化等方面，取得了一定的研究成果。然而，关于藜麦饮料稳定

性的研究相对较少，仍需进一步深入。

随着科技的进步和消费者需求的不断变化，藜麦饮料的研究将更加注

重产品品质的提升和消费者体验的优化。未来，藜麦饮料的研究将向

多元化、功能化、个性化等方向发展。

国内外研究现状及发展趋势



研究目的 加工工艺研究

配方优化

稳定性研究原料选择与预处理

研究内容

本研究旨在探究藜麦饮料的加工工艺和稳定性，为藜麦饮

料的生产提供理论指导和技术支持，推动藜麦饮料产业的

健康发展。

本研究将从以下几个方面展开

研究不同品种、产地和预处理方式对藜麦原料品质的影响，

确定适宜的原料和预处理条件。

探究不同加工工艺对藜麦饮料品质的影响，包括浸泡、磨

浆、均质、杀菌等关键工艺参数的优化。

通过单因素试验和正交试验等方法，研究不同添加剂（如

稳定剂、甜味剂、酸味剂等）对藜麦饮料品质的影响，确

定最佳配方组合。

考察不同贮藏条件下（如温度、光照、氧气等）藜麦饮料

的稳定性变化，包括物理稳定性（沉淀、分层等）和化学

稳定性（色泽、风味等）的评价指标。同时，探究提高藜

麦饮料稳定性的方法和技术手段。

研究目的和内容
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生物学特性
藜麦是一种一年生的草本植物，具有耐旱、耐寒、耐盐碱等特性，适合在多种气

候和土壤条件下生长。其种子呈扁圆形，颜色多样，包括红色、黄色、黑色等。

营养价值

藜麦是一种全营养食品，富含蛋白质、膳食纤维、矿物质和维生素等营养成分。

其蛋白质中含有多种人体必需的氨基酸，尤其是赖氨酸含量较高。此外，藜麦还

富含多酚、黄酮等抗氧化物质，具有抗炎、抗氧化等保健功能。

藜麦的生物学特性和营养价值



原料选择
选择颗粒饱满、无病虫害、无杂质的优质藜麦作为原料。同时，根据产品需求

和消费者口味偏好，可添加适量的水果、蔬菜等作为辅助原料。

预处理
将藜麦进行清洗、浸泡、煮熟等预处理操作，以去除杂质、提高出汁率和改善

口感。对于添加的水果、蔬菜等辅助原料，也需要进行相应的清洗、切割等预

处理。

藜麦饮料的原料选择和预处理



原料预处理 → 破碎 → 榨汁 → 过滤 → 调配 → 均质 

→ 杀菌 → 灌装 → 冷却 → 检验 → 成品。

加工工艺流程

在加工过程中，需要控制破碎粒度、榨汁时间、过滤

精度等参数，以确保产品质量和口感。同时，在调配

环节需要根据产品配方添加适量的糖、酸等调味剂以

及稳定剂、防腐剂等添加剂。在均质和杀菌环节，需

要选择合适的均质压力和杀菌温度时间组合，以确保

产品的稳定性和安全性。最后，在灌装和冷却环节需

要注意操作规范，避免产品受到污染和变质。

操作要点

加工工艺流程及操作要点
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原料成分
藜麦中的蛋白质、多糖、脂肪等成

分对饮料稳定性产生影响。

加工工艺
不同的加工方法（如浸泡、磨浆、

均质等）会影响饮料中颗粒的大小

和分布，从而影响稳定性。

添加剂
稳定剂、乳化剂等添加剂的种类和

用量对饮料稳定性有重要作用。

储存条件
温度、光照、氧气等储存条件对饮

料中成分的氧化、降解等反应有影

响，进而影响稳定性。

饮料稳定性的影响因素
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通过测定饮料在静置一段时间

后底部沉淀物的体积或质量来

评价稳定性。

沉淀率

利用激光粒度分析仪等设备测

定饮料中颗粒的粒径分布，以

评估其稳定性。

粒径分布

粘度与饮料的稳定性密切相关

，高粘度有利于提高稳定性。

可通过粘度计进行测定。

粘度

通过观察饮料的色泽、口感、

组织状态等感官指标来评价其

稳定性。

感官评价

稳定性评价方法



优化原料选择
选择品质优良、成分稳定的藜麦原料，降低

因原料差异导致的稳定性问题。

改进加工工艺
优化浸泡、磨浆、均质等加工工艺参数，以

获得更稳定的饮料产品。

合理选用添加剂
根据产品特性和需求，选用合适的稳定剂、

乳化剂等添加剂，提高饮料的稳定性。

控制储存条件
采用适当的包装材料和储存条件，减少光照

、氧气等对饮料稳定性的影响。

提高稳定性的措施
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