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《食品加工技术》

前言

　　本教材是根据教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》（教高[2006]16号文件
）精神，遵循理论“必需、够用”、强化实践技能训练的原则，结合高职高专食品专业人才培养目标
进行设计编写的。　　本教材为了体现职业教育的特色，培养综合型实用技术人才，对原有教材的各
章节内容进行了整合，按照项目导向、任务驱动的教育观点，以产品为载体分成不同的任务，以若干
个同类型任务为一个项目，全书共分5大项目。意欲实现教、学、做一体化，培养与工作现场“零距
离”的高技能型人才。　　本教材内容包括果蔬食品加工技术，粮
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内容概要

《食品加工技术》以“工学结合”为切入点，以产品为载体分成不同的任务，以若干个同类型任务为
一个项目，全书共分5大项目。每个任务以典型食品的加工生产为例，介绍了食品加工生产的方法。
内容涉及果蔬食品加工技术，粮油食品加工技术，畜产、水产食品加工技术，饮料食品加工技术和发
酵食品加工技术5大部分，包括各种食品的原辅料选择、工艺流程、操作要点及产品质量标准等知识
。每个任务结束有专项实训，以便于师生根据实际情况选择训练，实现教、学、做一体化。各项目后
附有小结和思考题，有助于学生梳理总结并系统掌握所学知识。
《食品加工技术》适合作为高职高专食品生物技术、食品营养与检测、食品贮运与营销等专业的教材
，同时也可供食品企业和行业的管理、技术人员参考。
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书籍目录
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、咸蛋加工技术    四、糟蛋加工技术    五、冰蛋加工技术    专项实训三  松花蛋的加工  任务四  水产品
加工技术    一、水产品加工原料    二、腌制水产品加工技术    三、干制水产品加工技术    四、鱼糜制品
加工技术    五、藻类食品加工技术    专项实训四  鱼松的炒制  项目三小结  思考题项目四  饮料食品加工
技术  任务一  碳酸饮料加工技术    一、概述    二、碳酸饮料加工技术    三、碳酸饮料质量控制    专项实
训一  碳酸饮料的制作  任务二  果蔬饮料加工技术    一、果蔬汁及果蔬汁饮料的分类    二、果汁加工一
般工艺    三、果蔬汁饮料加工技术    四、带果肉果蔬汁饮料加工技术    五、果蔬汁质量标准及质量控
制    专项实训二  苹果混浊汁的制作  任务三  乳饮料加工技术    一、配制型乳饮料加工技术    二、发酵
型乳饮料加工技术    三、乳饮料质量控制    专项实训三  果汁乳酸菌饮料的制作  任务四  包装饮用水生
产技术    一、包装饮用水的定义及其分类    二、矿泉水生产技术    三、纯净水生产技术    四、包装饮用
水的质量控制    专项实训四  纯净水的加工  任务五  其他饮料加工技术    一、植物蛋白饮料加工技术    
二、茶饮料加工技术    三、固体饮料加工技术    四、特殊用途饮料加工技术  项目四小结  思考题项目
五  发酵食品加工技术  任务一  白酒加工技术    一、白酒分类    二、白酒酿造的原料    三、白酒制曲    
四、白酒生产工艺    专项实训一  白酒的酿制  任务二  葡萄酒加工技术    一、葡萄酒概述    二、酿酒葡
萄    三、葡萄原浆、原汁的制取    四、葡萄酒发酵工艺    五、葡萄酒的质量标准    专项实训二  红葡萄
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章节摘录

　　罐头食品的酸度是选定杀菌对象菌的重要因素。以pH值4.5为界，食品可以分为酸性和低酸性两
大类。在pH值4.5以下的酸性或高酸性食品中，将霉菌和酵母菌这类耐热性低的微生物作为主要杀菌
对象，在杀菌中比较容易控制和杀灭。而pH值4.5以上的低酸性食品，杀菌的主要对象是那些能在无
氧或微量氧的条件下活动且产生孢子的厌氧性细菌，这类细菌的孢子耐热性强。罐头食品工业上，通
常采用能产生毒素的肉毒梭状芽孢杆菌的孢子作为杀菌对象菌。　　3.罐制品杀菌工艺条件的确定　
　罐制品合理的杀菌工艺条件是确保质量的关键，而杀菌的
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精彩短评

1、还可以的书，工作需要买的，做参考资料
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