                  《饮料工艺学》课程实验教学大纲

课  程  名  称：饮料工艺学                          

英  文  名  称：Soft Drink Technology    实 验 课 性 质：非独立设课
课  程  编  号：13192080             开放实验项目数：7
大 纲 主 撰 人：陈健初              大 纲 审 核 人： 叶兴乾                                             

一、学时、学分

课程总学时：32                   实验学时： 15                                     

课程总学分：1.5                  实验学分：0.5
二、适用专业及年级

    食品科学与工程  四年级
三、实验教学目的与基本要求
饮料工艺学是食品工程专业的一门应用性较强的专业课。通过本课程的学习, 学生应掌握饮料生产过程的水处理，原辅料及食品添加剂的生化和加工特性，多种饮料（主要是碳酸饮料、果蔬汁、蛋白饮料、矿泉水、固体饮料和冷饮等）生产工艺的基本理论、基本知识和基本技能，能根据原辅料的不同特性、市场需求等设计合理配方和最佳工艺，并能根据工艺过程出现的问题，分析并提出对原辅料及工艺条件的要求和改进意见。本课程注意通过课堂教学和实验、实践的结合，培养学生分析问题和解决问题的能力，为学生毕业后从事饮料生产和科研工作打好基础。为学生毕业后从事饮料生产和科研工作打好基础。
本课程实验教学的目的主要为：
①验证课堂教学中的理论；
②了解饮料的配方和生产技术；
③了解实验室进行饮料研究的思路与方法。
本课程实验教学的要求为：
①学习并掌握各种饮料的生产技术；
②学习并掌握科学研究的思路、程序与基本方法；
③学习并掌握科学研究的设计方法及实验数据处理的方法；
四、主要仪器设备

杀菌设备、均质机、调配缸、加热设备、封口机、造粒机、干燥设备等。
五、实验课程内容和学时分配

	序

号
	实验项目

名    称
	实 验 内 容

	学时分配
	实验属性
	实验

类型
	每组人数
	实验要求
	指导

教师
	已开/未开

	1
	碳酸饮料的制作
	配方、工艺
	3
	专业
	综合性
	2
	必做
	陈健初
	已开

	2
	果蔬汁饮料制作
	配方、工艺
	3
	专业
	综合性
	2
	必做
	陈健初
	已开

	3
	饮料企业参观
	实地

考察
	3
	专业
	演示性
	2
	选做
	陈健初
	已开

	4
	豆奶饮料制作
	配方、工艺
	3
	专业
	综合性
	2
	必做
	陈健初
	已开

	5
	固体饮料制作
	配方、工艺
	3
	专业
	综合性
	2
	必做
	陈健初
	已开

	6
	茶饮料的制作
	配方、工艺
	3
	专业
	综合性
	2
	选做
	陈健初
	已开

	7
	冰淇淋制作
	配方、工艺
	3
	专业
	综合性
	2
	选做
	陈健初
	未开


六、考核方式
（1）实验报告：

每次实验都应撰写实验报告，实验报告的内容应包括实验目的、实验仪器设备、实验工艺流程、操作要点、实验结果、分析讨论等内容。
（2）考核方式

根据学生对其参加的实验的实验原理掌握程度、实验操作过程、分析问题与解决问题的能力、实验报告等评定分数，实验课成绩占课程总成绩的30%；
七、实验教科书、参考书
（一）教科书

1、陈健初编，《饮料工艺学》实验指导书   自编讲义
2、 胡小松、蒲彪、廖小军等编，软饮料工艺学，中国农业大学出版社，北京，
（二）参考书

1、邵长富、赵晋府编著，软饮料工艺学，中国轻工业出版社，北京，2001
2、李正明，矿泉水和瓶装水生产技术手册，中国轻工业出版社，北京，1999

3、黄来发，蛋白饮料加工工艺与配方，中国轻工业出版社，北京，2000
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