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摘　要：咖啡作为当今世界上最受欢迎的饮料之一，其气味香醇，口感浓郁，具有提神醒脑、抗氧化、抗癌等作

用。由于不同人群对咖啡的需求有所不同，市场上咖啡饮料的品类也日渐繁多，目前市场上除了纯咖啡饮料以

外，以咖啡为原料之一研制而成的复合饮料产品也在逐渐增多，常见与咖啡复合加工的食品类型有水果、谷物、

乳类、菌类等。近年来，开始出现更多与药食同源类食品复合加工而成的饮料。咖啡类饮料的加工方式大多为喷

雾干燥、冷冻干燥、混合制粒、冷萃浓缩等，几种方法各有利弊，研究人员也在根据市场需求积极研发更多咖啡

类饮料产品。本文综述了咖啡的主要功能性成分、咖啡类饮料的常见种类、加工方式以及发展趋势，为以后进一

步开发咖啡类饮料产品提供参考。
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The Processing and Development Trend of Coffee Beverage
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Abstract：One of the most popular beverages in the world, coffee has a mellow smell and strong taste, as well as refreshing,
anti-oxidation and anti-cancer. Due to the different needs of different people for coffee, the categories of coffee drinks on
the  market  are  also  increasing.  Currently,  in  addition  to  pure  coffee  drinks,  the  number  of  compound  beverage  products
developed with coffee as one of the ingredients is increasing. Common types of foods processed with coffee include fruit,
cereals,  milk,  fungi,  etc.  In  recent  years,  a  growing number  of  drinks  that  are  processed  with  the  same kind  of  food and
medicine  have  begun  to  appear.  Most  methods  of  processing  coffee  drinks  are  spray  drying,  freeze  drying,  mixing
granulation,  cold extraction and concentration.  Each approach has its  advantages and disadvantages.  Researchers are also
actively developing more coffee-based drinks based on market demand. In this paper,  the main functional components of
coffee, common types of coffee drinks, processing methods and development trends are summarized to provide a reference
for future development of coffee drinks.
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咖啡豆为茜草科、咖啡属植物的种子[1]，原产于

非洲埃塞俄比亚的西南部高原地区[2]。咖啡豆在全

球的 60 多个国家都有种植，是我国热带地区的主要

经济作物之一[3]。咖啡豆经过烘焙研磨以后可以制

成咖啡饮料，因其口感独特、品类众多，已成为世界

上最受欢迎的饮品之一[4]，它与可可、茶并称为世界

三大饮料。咖啡豆富含多种营养和功能成分，如生物

碱、氨基酸、蛋白质、绿原酸、碳水化合物和酯类化

合物等多种有机成分[5]。同时，随着经济全球化进一

步加深，我国人民群众的消费观念也在发生相应的变
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化，咖啡饮料类产业在我国发展迅速，成为了诸多国

人的日常饮品[6]。

咖啡类饮料因具有显著的抗疲劳效果，深得各

界人士的青睐，近年来，以咖啡为原料生产的饮料和

复合饮料层出不穷，《GB/T 30767-2014 咖啡类饮料》

将咖啡类饮料定义为以咖啡豆和（或）咖啡制品（研磨

咖啡粉、咖啡提取液或其浓缩液、速溶咖啡等）为原

料，可向其中添加食糖、乳和（或）乳制品、植脂末和

食品添加剂等，最后经过加工制成液体饮料，并根据

咖啡和咖啡因含量的多少将咖啡类饮料分为咖啡饮

料、浓咖啡饮料、低咖啡因咖啡饮料、低咖啡因浓咖

啡饮料四类[7]。

目前，虽然纯咖啡饮料产品占据了大部分市场，

但同时研究人员不断尝试将咖啡类饮料与各类食品

原料结合起来，例如各种水果类、素食类、乳类等，开

发出功能更多样化的饮料产品，目前已开发出有助于

减肥、降血压、降血糖、提高免疫力等的饮料产

品[8]。为了满足不同消费者人群的需求，咖啡类饮料

的产品形态和加工方式也越来越丰富。近年来，速溶

咖啡在我国咖啡市场上占据着主导地位，但市场增长

速度逐渐放缓，甚至预计在未来市场有下降的趋

势[9]。同时，随着冷萃咖啡、复合咖啡饮料的不断出

现，其加工流程和技术也在不断更新迭代，各类加工

方式各有优缺点，企业往往会根据不同的产品定位，

选择适合的加工方式。

咖啡类饮料的产品竞争非常激烈，尤其是在产

品开发和加工技术方面仍有很大的提升空间，本文从

咖啡的主要功能成分和功效、常见的咖啡及其复合

饮料的分类、咖啡的加工方式等几个方面综述了咖

啡类饮料的发展现状与趋势，以期为咖啡类饮料的开

发和技术加工方面提供科学理论依据。

 1　咖啡的主要活性成分
咖啡豆含有生物碱类、有机酸类、糖类、酯类、

氨基酸类等多种化学成分，具有抗疲劳、抗氧化、降

血糖、降血脂等功能，咖啡豆在烘焙过程中会发生极

为复杂的化学反应，与未烘焙的生咖啡豆相比产生了

大量的挥发性香气物质，例如呋喃类、吡嗪类、酚

类、吡啶类、呋喃酮类、吡咯类、硫化物、酯类等，其

中呋喃类和吡嗪类的含量最高[10]。由于咖啡化学成

分含量众多，代谢过程非常复杂，目前已知的生物合

成途径较为清晰的只有咖啡因、绿原酸和葫芦巴碱，

表 1 对它们的结构、功能和研究进展等做了介绍。

咖啡中除了这些典型的活性功能物质以外，还

含有黄酮类、萜类等化学成分。例如咖啡醇和咖啡

豆醇，它们是从咖啡豆中提取的两种具有不同生物活

性的二萜类化合物，两者均通过诱导细胞凋亡和抑制

细胞生长来发挥其对多种癌症的作用[35]。Hiroaki
等[36] 研究发现咖啡豆醇醋酸酯和咖啡豆醇可以抑制

前列腺癌细胞的增殖和迁移，并呈剂量依赖关系。

Suck 等[37] 研究发现咖啡豆醇在人表皮生长因子受

体-2 过表达的癌细胞中通过抑制脂肪酸合成酶，从

而抑制癌细胞的增殖并诱导其凋亡。Seo 等[38] 研究

发现咖啡豆醇可以通过抑制原代 Kupffer 细胞和原

代肝细胞中 NF-κB 和 STAT3 的活化来改善肝脏炎

症。咖啡醇和咖啡豆醇表现出相似的生物活性，但并

不完全相同，这可能是由于后者的呋喃环上存在一个

共轭双键[39]。此外，咖啡的衍生品之一绿咖啡油可用

作生物活性乳化剂，Wang 等[40] 采用溶液浇铸法制备

了不同浓度的阿拉比卡咖啡油（Arabica coffee oil，
ACO）和罗布斯塔咖啡油（Robusta coffee oil，RCO）

玉米淀粉基复合膜，研究了复合膜的成膜性能和物理

化学特性，并对其抗菌活性进行了评价。结果发现随
 

表 1    咖啡的活性特征成分

Table 1    Main active characteristic ingredients of coffee

名称 物质分类与结构 功能 研究进展 副作用

咖啡因

O

O

N

N N

NH3C

CH3

CH3

甲基磺嘌呤类化合物

[11]

可以刺激人的中枢神经系统，具
有抗疲劳、兴奋神经系统[12]、提
高记忆力、抗氧化[13]等功能

可治疗早产儿呼吸暂停[14-15]，明显
改善患儿肺功能[16]，可作为DNA
损伤反应途径的抑制剂[17]，可作
为多种肝脏疾病的潜在预防和治
疗药物[18]

摄入过量会使人体产生依赖，
停用后会出现疲劳、精神萎靡
等症状，影响睡眠 [19]，甚至对
肝肾有所损伤

绿原酸
O

HO

HO

OH

OH

OH
HO

O
O

苯丙素类物质

[20]

清除自由基、抗氧化、抗炎[21-22]；
预防并改善糖尿病[23-24]、心血管
疾病[25]、促进糖类和脂质等营养
成分的代谢[26]

对急性呼吸窘迫综合征具有保护
作用[27]；增强内皮屏障功能并促
进内皮管形成[28]；对鱼藤酮诱导
的帕金森小鼠模型具有神经保护
作用[29]

咖啡烘焙过程中绿原酸会受
热降解导致苦味酚类化合物
的形成，是造成咖啡涩味和色
素沉着的主要原因

葫芦巴碱
N+

O−

O

吡啶类衍生物

保护神经和抗糖尿病[30]、祛寒止
痛、抗肿瘤[31]、降血糖、降低胆固
醇、抗抑郁[32]等

阻止肾结石形成 [33 ]、对紫外线-
B辐射诱导的皮肤损伤具有强烈
的拮抗作用[34]

—

注：“—”表示参考文献中未提及相关详细信息。
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着咖啡油的加入，玉米淀粉基膜的力学性能得到提

升，膜的厚度、紫外光屏蔽性能和透明度显著增加。

与无油或 RCO 添加剂膜相比，ACO 的加入显著降

低了膜的溶解度和水蒸气透过率，从而提高了膜的防

水性能。此外，咖啡油的加入在复合膜中形成了胶束，

其中的活性成分具有抑制金黄色葡萄球菌的活性。

 2　咖啡类饮料的分类
市场上的咖啡类饮料产品多种多样，其按照不

同形态大致可以分为咖啡豆、粉末状产品、颗粒状产

品、液体状产品和挂滤式咖啡包等；按照咖啡因含量

的多少可以分为非脱因咖啡和低因咖啡；按照咖啡的

添加含量多少可以分为纯黑咖啡和其他复合咖啡类

饮料。咖啡类饮料加工方式越简单，咖啡豆中营养成

分和风味物质流失越少，因此咖啡类产品的开发趋势

是尽可能保留营养成分的同时饮用更便捷，表 2 简

要介绍了几类咖啡产品的形态分类及特点并举例了

几种市场上已研制出的产品。
 
 

表 2    咖啡类饮料的形态分类及特点
Table 2    Morphological classification and characteristics of

coffee drinks

按照产品形态
分类

产品特点 举例

咖啡豆
无深加工，保留了咖啡最原
始的香气

澳帝焙意式拼配咖啡豆

辛鹿云南精品咖啡豆

隅田川意式咖啡豆

粉末状
多为喷雾干燥所制得的速
溶产品，饮用方便快捷

雀巢特浓咖啡条

柯林速溶纯黑咖啡粉

柠檬味咖啡固体饮料[41]

颗粒状
一部分为冷冻干燥所得产
品，一部分为原料混合制粒
产品，饮用方便

杏仁咖啡[42]

摩可纳意式浓缩冻干黑咖
啡

大卫之选冻干黑咖啡

液体状
多为萃取浓缩所得产品，酸
度低，口感顺滑

维里德意式浓缩咖啡液

苦丁茶牛奶咖啡[43]

苦瓜咖啡饮料[44]

挂滤式咖啡包 加工层次低，饮用方便
AGF挂耳滤泡式黑咖啡

瑞幸精品挂耳咖啡
 

 3　咖啡类饮料的加工方式
常见的咖啡类饮料产品加工方式主要有热萃和

冷萃两种，热萃咖啡通常是指将生咖啡豆烘焙后进行

高温萃取，热萃浓缩后往往需要干燥处理，常见的干

燥方式有喷雾干燥和冷冻干燥两种。冷萃咖啡则是

将咖啡粉研磨后采取冷酿造的方式，将得到的咖啡液

经浓缩杀菌后直接包装。

 3.1　热萃浓缩

 3.1.1   喷雾干燥　喷雾干燥技术可以将液体类物料

加工成粉末状，其原理是利用雾化器使物料分散成液

体小雾滴，在热干燥介质中可以将溶剂迅速蒸发，挥

发后留下干燥粒子，最后收集粉末状、小颗粒状的干

燥产品[45]。喷雾干燥技术具有干燥效率高、操作时

间短、适用范围广等优点，相对来说简单方便，适合

工业化生产，它在乳制品、食品、生化、制药等行业

运用十分广泛[46]，也是咖啡粉干燥最常用的方法

之一。

但是喷雾干燥技术也有一定的缺点，由于它的

设备比较复杂，因此动力消耗也大。在咖啡粉干燥过

程中，需要选用高效的分离装置，费用较高[47]。喷雾

干燥对温度的要求也比较严格，温度太高会导致咖啡

粉干燥不完全，得粉率低，温度太低则会导致粉末黏

结在内壁上，吸潮结块[48]。市场上利用喷雾干燥法制

作的速溶咖啡粉十分常见，它饮用方便，便于携带，因

此受众广泛。但是在干燥过程中，高温处理可能会导

致咖啡中一些不稳定的挥发性香气物质和营养成分

流失，因此咖啡的风味和口感可能会受到有一定程度

的影响[2]。

 3.1.2   冷冻干燥　真空冷冻干燥技术在食品、医药

等行业的生产加工中应用非常广泛，是将食品原料或

产品冻结到共晶点温度以下，在极低的压力和温度条

件下升华脱水从而达成干燥目的的一种方法[49]，多用

于含热敏性物质及易氧化变性等物料的干燥。冷冻

干燥法可以很好地保留住咖啡的色、香、味、形态

等，也可以极大地降低咖啡中营养成分及不稳定性物

质的损失，由于冷冻干燥后咖啡本身的构架更加稳

定，得到的产品呈多孔状海绵型，因此它的溶解性和

复水性效果很好[50]。相比其他干燥方法，冷冻干燥咖

啡脱水更加彻底、贮存时间更长、贮存稳定性更

好[51]，但是冷冻干燥的运行成本和能源消耗都比较

高，因此它多用于特定食品的生产[2]。

使用冷冻干燥技术生产咖啡时，通常选用含

40% 左右固形物的咖啡浓缩液，将咖啡浓缩液预冻

以后进行破碎，筛选出合格的颗粒后便进行冷冻干

燥，最后得到冻干咖啡粒。近年来，由于冻干咖啡加

工层次低且留香明显，受到了很多消费者的喜爱。

目前，除了喷雾干燥和冷冻干燥技术之外，还有

一种将两者优点结合起来的喷雾冷冻干燥技术，与喷

雾干燥相比，此法制得的产品活性成分保留更多，质

量更好，与冷冻干燥相比，其所需冻结时间和干燥时

间更短，制得的产品粒径更小，它属于一种非常规的

干燥技术[52]。Deotale 等[53] 通过比较不同干燥工艺

对速溶咖啡的香气保留率、发泡性能、感官特性和绿

原酸含量的影响，结果表明喷雾冷冻干燥保留了咖啡

最佳的香气（通过电子鼻分析和香气成分分析），在感

官分析和起泡特性的描述性感官评价中也最受欢迎；

此外，该研究表明喷雾冷冻干燥是最适合的干燥方

法，它可以保留速溶咖啡粉中近 85% 的绿原酸。

Padma 等[54] 对喷雾冷冻干燥速溶咖啡的物理参数和

香气品质指标进行了评价，并与喷雾干燥咖啡和冷冻

干燥咖啡进行了比较。喷雾冷冻干燥通过保留咖啡

特有的低沸点芳香化合物而显示出更好的风味质量，

这些化合物在喷雾干燥和冷冻干燥的初始阶段就已

经丢失了。研究发现，喷雾冷冻干燥在产品的最终应
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用方面具有一定竞争优势，它的瞬间溶解性以及良好

的流动特性和高堆积密度，在包装和运输方面具有积

极意义。但是喷雾冷冻干燥技术目前还处于实验室

研究阶段，它成本高、操作复杂，更适合今后的高级

药物、食品加工领域。

 3.1.3   混合制粒　近几年以咖啡为原料制作的复合

饮料也逐渐增多，其中很多固体饮料以颗粒为剂型生

产加工，常见的咖啡类固体饮料制粒方法有湿法制粒

和干法制粒等。湿法制粒主要有挤出制粒、高速搅

拌制粒、流化床制粒等方法，主要是将粉末状的食品

物料与辅料混合均匀以后再加入液体粘合剂进行制

粒[55]。此法所得颗粒外形美观、不易飞粉、耐磨性

强。但是对于性质不稳定的物料来说，湿法制粒过程

中其无法避免地接触水和热，因此很有可能导致物料

黏壁和物料性质发生改变，具有不稳定性[56]。

干法制粒是指在不用或少用粘合剂的条件下，

将食品原料与辅料混匀后利用重压或滚压的方法将

其直接压制成大片状或条带状固体后再破碎成颗粒

状 [57]。干法制粒与传统的湿法制粒相比，省去了制

软材和干燥的步骤，工艺相对简化了许多，因此干法

制粒具有辅料用量少、生产成本低、生产效率高等优

点。对于热敏性和湿敏性的食品原料来说，干法制粒
 

表 3    不同方法制作的咖啡类产品

Table 3    Coffee products made by different methods

制作方法 产品名称 原料组分及配比 产品特点与功能 参考文献

热萃

喷雾干燥

低因人参
速溶咖啡

人参咖啡粉末20%~30%、植脂末30%~50%、白砂糖
5%~20%、脱脂奶粉5%~20%、食用盐0.1%~0.3%、
食用香精0.1%~0.2%

具有提神、抗疲劳、抗氧化的功效，且无咖
啡因所导致的依赖性 [64]

辣木速溶咖
啡固体饮料

辣木叶超微粉0.02~10份、速溶咖啡粉5~40份、牛磺
酸0~0.14份、维生素B1 0~0.0022份、维生素B2 0~
0.0022份、维生素B6 0~0.0022份、菊粉0~25份、β-
环糊精粉0~10份、葡萄糖0~25份、白砂糖粉10~
40份、植脂末15~60份、果味粉2~35份

口感更加柔和细腻，具有提神醒脑、抗疲劳
等保健功效 [65]

速溶党参咖啡
咖啡粉100~125份、党参40~60份、红枣20~30份、灸
甘草15~20份、枸杞蜜5~10份、小球藻粉6.5~8份、
马铃薯全粉9~12.5份、三氯蔗糖1~3份

富含蛋白质、膳食纤维、维生素和氨基酸等
营养成分，还含有总黄酮、藻多糖、活性浓
缩生长因子及茶儿素等功能成分，可以增强
免疫力、提神醒脑、补益气血

[66]

咖啡浆果
固体饮料

咖啡果水溶提取物固形物18%~22%、麦芽糊精
30%~60%、β环状糊精6%~12%、羧甲基纤维素钠
4%~10%

通过水浸法提取咖啡果水溶物，具有抗氧化
的功效 [67]

咖啡椰奶
椰子粉62.1%、白砂糖24.8%、麦芽糊精9.3%、速溶
咖啡粉3.7%

用椰奶代替传统咖啡伴侣（植脂末），不仅丰
富口味，更具营养性 [68]

冷冻干燥

水果咖啡
固体饮料

咖啡豆22~36份、植脂末6~10份、葡萄糖3~5份、酸
度调节剂~16份、猕猴桃8~10份、脱脂牛奶5~7份、
食用盐2~4份

采用酶解和发酵的方式处理猕猴桃果汁，有
利于充分提取营养元素，通过冻干的方式制
得，不对营养成分造成破坏

[69]

固体咖啡
颗粒饮料

咖啡豆110份、白糖25份、枸杞7份、红枣5份、洛神
花5份、柴胡5份、决明子7份

既保留了咖啡原有的口感，又增加了药理作
用；产品颗粒细，溶解性好。可以清热解
毒、明目、降血压

[70]

混合制粒

苁蓉咖啡
苁蓉提取物8%~15%、咖啡粉10%~25%、鲜奶5%~
35%、植脂末4%~5%、低聚糖0.5%~1%、可可粉4%~
12%、蔗糖5%~8%、燕麦4%~56.5%，其为重量比

产品富含多种氨基酸、微量元素、高含量的
β-葡聚糖和维生素，营养价值含量高；苁蓉
提取物能够激活免疫系统，保护正常的肠道
表皮细胞，且温补肾阳

[71]

防弹咖啡

复合椰子油脂粉60%~75%、植脂末15%~25%、咖啡
粉 1 % ~ 5 % 、左旋肉碱 0 . 1 % ~ 1 % 、白芸豆粉
0.1%~1%、鱼胶原蛋白肽粉0.01%~0.05%、牛奶蛋
白粉0.1%~0.5%、中药辅料粉1%~5%、余量为添加
剂，包括抗性糊精、聚葡萄糖、三氯蔗糖、二氧化硅

本产品具有良好的冲调性，同时具有减肥燃
脂的功效，有利于产品的推广 [72]

绿咖啡固
体饮料

绿咖啡15~25份、植脂末30~50份、菊粉10~20份、白
砂糖10~25份、果蔬粉5~10份 有助于减肥、降血压、降血糖、提高免疫力 [73]

中药养生咖啡
咖啡豆10~20份、山药5~15份、毫菊2~5份、山楂
2~5份、荷叶1~4份、枸杞子0.5~2份、覆盆子1~3份、
桑葚1~3份

具有提神、平肝明目、降血脂的功效 [74]

冷萃
浓缩

核桃咖啡饮料 咖啡浓缩液4%，白砂糖7.5%，脱脂乳粉3.0%，炼乳
2.0% 经高温羰氨反应，产生特有的香气和口感 [75]

苦丁茶牛奶咖
啡复合饮料

咖啡提取液添加量55%，苦丁茶提取液添加量6%，
牛奶添加量15%，白砂糖添加量4%，碳酸氢钠添加
量0.03%

饮料呈奶咖色，组织形态好，风味独特，口感
细腻 [43]

抗疲劳功能性
风味冷萃咖啡

蜂蜜8~12份、红枣汁30~40份、草莓汁15~20份、香
蕉汁15~22份、方糖6~8份、葡萄糖3~5份、混合咖啡
豆粉80~100份、脱脂奶粉5~8份、纯净水

采用酶解方式充分提取红枣中的营养元素，
通过添加香蕉、草莓等调节咖啡苦味，增加
饮品的风味，具有抗疲劳的功效

[76]

燕麦拿铁饮料

冻干咖啡粉添加量为1.6%、酶解燕麦粉添加量为
11%、亚麻籽油添加量为0.5%、白砂糖添加量为
4%；微晶纤维素:单、双甘油脂肪酸酯:硬脂酰乳酸
钠:卡拉胶=3:2:2:1（添加量为0.4%）

— [77]

注：“—”表示该参考文献中未提及相关详细信息；“份”表示相应原料重量份数。
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比湿法制粒更具稳定性，它可以最大限度地降低食品

原料与润湿剂等物质的接触，因此在食品、医药的加

工中，干法制粒的应用也越来越广泛[58]。很多咖啡类

复合固体饮料在制粒过程中为保证其营养物质的保

留，也会优先采用干法制粒。

 3.2　冷萃浓缩

咖啡浓缩液是以生咖啡豆为原料，经过萃取、过

滤、浓缩等工艺加工而成的液体，它大多作为线下门

店即饮咖啡产品的制作原料，和速溶咖啡相比，浓缩

咖啡饮用更加方便、品质更高，但是咖啡浓缩液在生

产加工过程中一直存在着稳定性问题，这也限制了其

在市场进一步发展[59]。

冷萃咖啡具有酸度低、口感润的特点，含糖量和

热量也更低，因此越来越受到大众的欢迎[60]。冷萃咖

啡采用冷酿造的方式把烘焙研磨后的咖啡粉置于

0~5 ℃ 的冷水中浸泡至少 12 h 以上，此法使小分子

的风味物质如花果香被萃取出来，而偏大的风味物质

如烟熏味、焙烤味却很难被萃取出来，从而去除了咖

啡中酸性苦涩的味道，提取出口感更顺滑浓郁、层次

更分明的咖啡液[61]。Cai 等[62] 从色谱法和感官评价

两个方面对冷热萃取的咖啡风味进行了全面的研究，

通过气相色谱-质谱法和香气活度值的计算发现大多

数吡嗪类化合物对冷萃咖啡香气特征的贡献高于热

萃咖啡；通过高效液相色谱分离鉴定出 18 种非挥发

性化合物，其中大多数在冷萃咖啡中的含量低于热萃

咖啡；通过感官评价发现，冷萃咖啡比热萃咖啡拥有

更高的果味和更低的苦涩味道，这是由芳樟醇、乙酸

呋喃甲醛和槲皮素-3-O-（6''-O-p-香豆酰）半乳糖苷所

致。由于咖啡豆中大多数脂类物质在低温下不易萃

取出来，故而其热量也较低，口感绝佳的冷萃咖啡逐

渐在国际饮品市场中开始掀起一股热潮。由于高温

会影响冷萃咖啡的口感风味及品质，因此在加工中采

用膜过滤的方式进行灭菌，而不采用常见的超高温瞬

时灭菌法灭除微生物[63]。和热萃咖啡相比，冷萃咖啡

液更具有咖啡本身的口味，其冷链运输也能更好地保

证其香气不受高温影响而损失，因此，冷萃咖啡在未

来的饮料市场中有很大的发展前景。表 3 列举了利

用不同方法制作的咖啡类饮料产品。

 4　咖啡类复合饮料的发展趋势与展望
本文主要综述了目前市场上常见的咖啡类饮料

产品及其制作方式，通常速溶类固体咖啡饮料的干燥

都是采用喷雾干燥和冷冻干燥两种方式，其中冷冻干

燥加工的咖啡风味更佳，而喷雾干燥加工方法成本更

低，喷雾冷冻干燥法则很好地结合了两者的优点，虽

然此法目前还只停留在实验室阶段，但可以预见未来

在高级咖啡类饮料加工中很大的潜力和市场。液体

类咖啡更多是采用冷萃浓缩的方式，它饮用更方便，

口感更润滑，但一直存在稳定性问题。从整体来看，

未来咖啡类饮料产品的加工方式主要有两个发展方

向：一是最大程度保留咖啡的原始气味和口感；二是

增强咖啡产品的稳定性。

由于咖啡功能成分多，对于咖啡类饮料的需求

也越来越多样化，因此咖啡类饮料的开发及其加工技

术的改进和创新也更加需要深入地研究。近年来，以

咖啡为原料之一研制的复合类饮料产品正在逐渐进

入大众视线，其复合原料的种类选择也日渐丰富，除

了果蔬类、粗粮纤维类以外，近年来，灵芝、枸杞、党

参等药食同源性食品也逐渐成为咖啡类复合饮料加

工的选择对象，通常它们与咖啡在相关功效方面具有

良好的协同作用，可以更好地发挥出饮料的功能。与

药食同源类食品结合具有更大的市场需求和经济效

益，此类饮料产品的开发更加符合现代人注重健康养

生的观念，是未来市场的主流发展趋势，可预见此类

复合饮料在未来市场有着巨大的发展潜力，还有着很

大的开发空间等着研究人员去填补。
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