
《糖的分析》PPT课件
 

制作人：制作者PPT

时间：2024年X月



目录
第第11章章    糖的历史糖的历史
第第22章章    糖的化学结构糖的化学结构
第第33章章    糖的生产过程糖的生产过程
第第44章章    糖的营养功效糖的营养功效
第第55章章    糖的应用糖的应用
第第66章章    糖的未来糖的未来
第第77章章    总结与展望总结与展望



●● 0101

第一章 糖的历史

 



糖的起源

糖的起源可以追溯到公元前8000年左右，人类最早从蜂蜜

中提取糖分。在古代，糖被视为奢侈品，仅供富人享用。



糖的传播糖的传播

糖最早是通过阿拉伯商人传入欧洲，后来通过殖民地贸易传入其糖最早是通过阿拉伯商人传入欧洲，后来通过殖民地贸易传入其
他地区。糖的传播促进了全球交流和经济发展。他地区。糖的传播促进了全球交流和经济发展。

 



常见于甘蔗中，是最常见的糖类之一。

蔗糖01

03

在葡萄、蜂蜜等中含量较高，是重要的能量来源。

葡萄糖

02

主要存在于水果中，是自然糖分的一种。

果糖



糖的文化意义

甜酒糖象征幸福甜

蜜的婚姻，新人共

同品尝，表示永恒

的爱情。

中国传统婚礼

如圣诞节上的姜饼

屋、复活节上的糖

果蛋，代表节日的

欢乐与祝福。

西方节日传统

糖果义卖等筹款活

动，用甜蜜的味道

传递爱与温暖。

慈善活动

赠送巧克力、糖果

等甜食是表达友好

与感谢的传统方式。

社交礼仪
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第二章 糖的化学结构

 



糖的分子结构糖的分子结构

糖分子由碳、氢、氧三种元素组成，是碳水化合物的一种。在化糖分子由碳、氢、氧三种元素组成，是碳水化合物的一种。在化
学结构上，糖分子呈现出特定的排列方式，这种结构性质决定了学结构上，糖分子呈现出特定的排列方式，这种结构性质决定了
糖的生物活性和生理功能。糖的生物活性和生理功能。

 



糖的分类

由一个糖分子组成，

如葡萄糖、果糖

单糖

由两个糖分子组成，

如蔗糖、乳糖

双糖

由3-10个糖分子组

成

寡糖

由10个以上糖分子

组成，如淀粉、纤

维素

多糖



平面结构平面结构

通过平面投影的方式展示糖分通过平面投影的方式展示糖分

子的原子排列结构子的原子排列结构

空间构象式空间构象式

三维空间中展示了糖分子的空三维空间中展示了糖分子的空

间构象，对于研究活性很重要间构象，对于研究活性很重要

  

  

糖的结构式

分子式分子式

描述了糖分子中碳、氢、氧原描述了糖分子中碳、氢、氧原

子的数量比例关系子的数量比例关系



糖在水中具有一定的溶解性，与水形成溶液

溶解性01

03

糖是一种甜味物质，在食品加工中具有重要的作用

甜度

02

糖具有还原性，可以被氧化还原反应还原

还原性



糖的重要性

糖是人体重要的能

量来源之一

能量来源

糖是人类最主要的

营养物质之一

营养物质

糖在食品、饮料、

制药等行业有广泛

的应用

工业应用
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第三章 糖的生产过程

 



甘蔗是常见的糖的来源之一，提取过程包括压榨、

过滤和蒸发等步骤。

甘蔗提取01

03

提取后的糖液需要经过精炼，去除杂质和色素，提

高糖的纯度。

精炼过程

02

甜菜也是糖的主要来源之一，提取过程类似于甘蔗，

需要经过磨碎、提炼和煮沸等工艺。

甜菜提取



糖的加工

糖的脱色是为了去

除色素和杂质，使

糖颜色更加纯净。

脱色工艺

通过过滤，可以进

一步净化糖液，使

其更加清澈透明。

过滤过程

浓缩是为了提高糖

液的浓度，增加糖

的含量，提高产品

的甜度。

浓缩工艺

 

 



保鲜包装保鲜包装

采用保鲜包装技术，延长糖品采用保鲜包装技术，延长糖品

的保质期。的保质期。

保鲜包装可以防止糖品受潮霉保鲜包装可以防止糖品受潮霉

变，保持产品口感。变，保持产品口感。

包装材料选择包装材料选择

选择合适的包装材料，防止糖选择合适的包装材料，防止糖

品变质。品变质。

包装材料需要符合食品安全标包装材料需要符合食品安全标

准，保障消费者健康。准，保障消费者健康。

包装外观设计包装外观设计

设计吸引人的包装外观，增加设计吸引人的包装外观，增加

产品竞争力。产品竞争力。

外观设计要符合消费者审美，外观设计要符合消费者审美，

提高产品卖点。提高产品卖点。

糖的包装

自动化包装线自动化包装线

糖通过自动化包装线进行包装，糖通过自动化包装线进行包装，

提高包装效率。提高包装效率。

自动包装能够减少人工干预，自动包装能够减少人工干预，

减少人为污染。减少人为污染。



糖的质检糖的质检

糖的质检是确保产品质量和卫生安全的重要环节。外观检查包括糖的质检是确保产品质量和卫生安全的重要环节。外观检查包括
颜色、形状等指标，化学成分检测确保糖的成分符合标准，微生颜色、形状等指标，化学成分检测确保糖的成分符合标准，微生
物检测则是检验糖品是否受到细菌等污染。物检测则是检验糖品是否受到细菌等污染。

 



糖的生产包括提取、加工、包装和质检等多个环节，

需要严格控制质量。

糖的生产过程01

03

糖是日常生活中常见的食品，市场需求稳定，对糖

生产提出更高要求。

市场需求

02

随着科技不断发展，糖的生产工艺也在不断更新，

提高生产效率和产品质量。

技术进步
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第4章 糖的营养功效

 



糖的热量糖的热量

糖是人类主要的能源来源之一，提供热量和活力。人体通过代谢糖是人类主要的能源来源之一，提供热量和活力。人体通过代谢
过程将糖转化为能量，确保身体正常运作。过量摄入糖可能导致过程将糖转化为能量，确保身体正常运作。过量摄入糖可能导致
肥胖、糖尿病等健康问题，适量摄入更有益健康。肥胖、糖尿病等健康问题，适量摄入更有益健康。
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