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是指不含酒精的饮料，通常含有

碳酸、果汁、糖分等成分，口感

清爽，是人们日常生活中常见的

饮品。

软饮料

是一门研究软饮料生产工艺、配

方设计、质量控制等方面的学科，

旨在为软饮料的生产和研发提供

理论和实践指导。

软饮料工艺学

定义



根据口味不同，软饮料可以分为碳酸饮料、果汁饮料、茶饮料、咖
啡饮料等。

按口味分类

根据所含成分不同，软饮料可以分为含糖饮料和无糖饮料。含糖饮
料通常含有较高的糖分，而无糖饮料则不含糖分或含糖量极低。

按成分分类

根据生产工艺不同，软饮料可以分为瓶装饮料和罐装饮料。瓶装饮料
通常使用塑料或玻璃瓶包装，罐装饮料则使用金属罐包装。

按生产工艺分类

分类
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甜味剂

总结词

甜味剂是软饮料中最重要的原料之一，

用于提供甜味口感。

详细描述

甜味剂的种类繁多，包括蔗糖、果糖、

葡萄糖、高果糖玉米糖浆、甜蜜素、

阿斯巴甜等。这些甜味剂的甜度各不

相同，可以根据需要进行配比，以达

到理想的甜度。



酸味剂用于调整软饮料的酸度，提供

清爽口感。

常用的酸味剂包括柠檬酸、苹果酸、

磷酸等。适量的酸味剂可以增加饮料

的口感层次，提高饮料的品质。

酸味剂

详细描述

总结词



总结词
香精和香料用于赋予软饮料独特的香味和风味。

详细描述
香精和香料是由天然或合成成分制成的，可以模拟水果、草本植物等不同香味。

它们在饮料中起到关键作用，能够提升消费者的口感体验。

香精和香料



色素和防腐剂在软饮料中起到美化外观和延长保质期的作用。

总结词

色素如柠檬黄、亮蓝等用于给饮料上色，使其看起来更加诱

人。而防腐剂如苯甲酸钠、山梨酸钾等则可以抑制微生物的

生长，延长饮料的保质期。在使用这些添加剂时，应遵循相

关法规和标准，确保安全和合规性。

详细描述

色素和防腐剂
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将各种原料混合在一起，以达到所需的口感和品质。

混合

根据产品配方，将各种原料按比例混合，以获得所需的口感和品质。

调配

混合与调配



灌装
将调配好的饮料灌入包装容器中。

封口
将灌装好的容器密封，以保持饮料的新鲜度和品质。

灌装与封口



杀菌

通过高温或紫外线等手段杀灭饮料中的微生物，确保产品

的安全性。

要点一 要点二

消毒

通过化学方法杀灭饮料中的微生物，确保产品的安全性。

杀菌与消毒
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