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《果蔬加工技术》

内容概要

《高职高专"十一五"规划教材·食品类系列·果蔬加工技术》共设十一章，各章以阐述不同果蔬产品
的加工工艺为主，明确介绍产品质量标准。内容涵盖果蔬的基本化学组成、果蔬加工的基础知识、果
蔬罐藏制品加工技术、果蔬干制品加工技术、果蔬汁加工技术、果蔬糖制品加工技术、蔬菜腌制品加
工技术、果酒酿造技术、果蔬速冻制品加工技术、果蔬MP加工技术、果蔬副产品加工及综合利用。
为方便读者更好地熟悉并与生产实际结合，《高职高专"十一五"规划教材·食品类系列·果蔬加工技
术》将近年来果蔬加工生产中的新技术、新工艺渗透到教材之中，使教材内容与生产实际密切结合。
《高职高专"十一五"规划教材·食品类系列·果蔬加工技术》突出实用性和职业性，强化对学生职业
岗位能力的培养。
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书籍目录

绪论一、中国发展果蔬加工业的重要意义二、中国果蔬加工业的现状三、中国果蔬加工业存在的主要
问题四、国内外果蔬加工业的发展趋势五、中国果蔬加工业的发展对策第一章　果蔬加工基础知识【
教学目标】第一节　果蔬的基本化学组成一、水分二、碳水化合物三、有机酸四、单宁物质五、色素
物质六、芳香物质七、维生素八、矿物质九、含氮物质十、酶第二节　果蔬加工原理一、食品败坏的
原因及控制二、食品保藏的方法第三节　果蔬加工原料的选择一、原料的种类和品种二、原料的成熟
度和采收期三、原料的新鲜度第四节　果蔬加工原料预处理一、原料的分级二、原料的洗涤三、原料
去皮四、切分、修整、破碎五、硬化处理六、烫漂七、工序间的护色【本章小结】【复习思考题】【
实验实训一】叶绿素变化及护绿【实验实训二】酶活性的检验及防止酶褐变第二章　果蔬罐藏技术【
教学目标】第一节　罐头食品的保藏与杀菌一、罐头食品保藏的影响因素二、罐头食品杀菌F值的计
算三、影响杀菌的主要因素第二节　罐头食品加工技术一、原料选择二、装罐和预封三、排气四、密
封五、杀菌六、冷却七、保温检查与贴标签第三节　常见果蔬罐头制品加工技术一、梨罐头加工技术
二、桃罐头加工技术三、橘子罐头加工技术四、菠萝罐头加工技术五、盐水蘑菇罐头加工技术第四节
　常见的质量问题及解决途径一、罐头外形的变化二、罐头内部的变化【本章小结】【复习思考题】
【实验实训三】糖水梨罐头加工【实验实训四】糖水橘子罐头加工第三章　果蔬干制品加工技术【教
学目标】第一节　干制品加工的基本原理一、果蔬中的水分与干制品保藏二、干制机理三、影响干燥
速度的因素四、原料在干制过程中的变化第二节　干制方式和设备一、自然干制二、人工干制三、干
制新技术介绍第三节　干制品加工技术一、工艺流程二、原料处理三、干制过程中的管理四、干制品
的包装五、干制品贮藏六、干制品复水第四节　常见果蔬干制品加工技术一、葡萄干制二、柿果干制
三、黄花菜干制四、香菇干制五、脱水蒜片第五节　干制品加工中常见的质量问题及解决途径一、色
泽的变化二、营养的损失【本章小结】【复习思考题】【实验实训五】苹果干的加工第四章　果蔬汁
加工技术【教学目标】第一节　果蔬汁的分类一、原果蔬汁二、浓缩果蔬汁三、果汁粉第二节　果蔬
汁加工技术一、原料的选择二、挑选与清洗三、原料取汁前预处理四、榨汁和浸提五、粗滤六、澄清
果蔬汁的澄清与精滤七、浑浊果蔬汁的均质与脱气八、浓缩果蔬汁的浓缩与脱水九、果蔬汁的调整与
混合十、果蔬汁的杀菌与包装第三节　常见果蔬汁加工技术一、柑橘原汁加工技术二、苹果原汁加工
技术三、番茄汁加工技术第四节　果蔬汁加工中常见的质量问题及防止措施一、变色二、浑浊果蔬汁
的稳定性三、绿色果蔬汁的色泽保持四、柑橘类果汁的苦味与脱苦五、微生物引起的败坏【本章小结
】【复习思考题】【实验实训六】柑橘汁的加工【实验实训七】葡萄汁的加工第五章　果蔬糖制品加
工技术【教学目标】第一节　果蔬糖制品的分类一、果脯蜜饯类二、果酱类第二节　糖制品加工的基
本原理一、食糖的种类二、食糖的保藏作用三、食糖的基本性质四、果胶及其他植物胶五、糖制品低
糖化原理第三节　果脯蜜饯加工技术一、原料的选择与处理二、原料预加工三、糖制四、烘晒与上糖
衣五、包装和贮藏六、注意事项第四节　果酱类产品加工技术一、原料的选择与处理二、加热浓缩三
、包装四、杀菌冷却五、成品量计算第五节　常见糖制品加工技术一、果脯蜜饯类二、果酱类第六节
　糖制品加工过程中常见的质量问题及解决途径一、糖制品的流汤、返砂、结晶与控制二、蜜饯类产
品的煮烂、皱缩与控制三、糖制品的褐变与控制四、糖制品的霉变、发酵与控制【本章小结】【复习
思考题】【实验实训八】苹果脯的加工【实验实训九】冬瓜条的加工【实验实训十】苹果酱的加工第
六章　蔬菜腌制品加工技术【教学目标】第一节　蔬菜腌制品的分类一、按工艺与辅料不同分类二、
按加工保藏原理分类三、其他分类第二节　腌制品加工的基本原理一、盐在蔬菜腌制中的作用二、腌
制过程中微生物的发酵作用三、蛋白质的分解及其他生化作用四、香料与调味料的防腐作用五、腌渍
蔬菜的护绿与保脆六、蔬菜腌制与亚硝胺七、影响腌制的因素第三节　盐渍菜类加工工艺一、榨菜的
加工二、冬菜的加工三、大头菜的加工四、芽菜的加工第四节　酱菜类加工技术一、酱菜加工工艺流
程二、酱菜加工操作要点第五节　泡酸菜类加工技术一、泡菜的加工二、酸菜的加工第六节　糖醋菜
类加工技术一、糖醋菜加工工艺流程二、糖醋菜加工操作要点第七节　蔬菜腌制品加工中常见的质量
问题及解决途径一、蔬菜腌制品的质量劣变与原因二、腌制品质量控制与安全性三、酱腌菜生产过程
中应把握的质量控制和质量管理问题【本章小结】【复习思考题】【实验实训十一】泡菜的加工【实
验实训十二】糖醋菜的加工第七章　果品酿造技术【教学目标】第一节　果酒的分类一、按果酒制作
方法分类二、按含糖量分类三、按酒精含量分类四、按生产果酒的原料分类第二节　果酒酿造基本原
理一、果酒的发酵二、陈酿第三节　葡萄酒酿造技术一、葡萄酒的分类二、红葡萄酒的加工三、白葡
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萄酒的加工四、桃红葡萄酒的加工第四节　其他发酵果酒的酿造技术一、苹果酒的加工二、猕猴桃酒
的加工三、柑橘酒的加工第五节　发酵果酒酿造常见质量问题及解决途径一、生膜二、果酒的变味三
、变色四、浑浊第六节　果醋的加工一、果醋酿造基本原理二、果醋酿造技术【本章小结】【复习思
考题】【实验实训十三】干红葡萄酒生产【实验实训十四】苹果醋的加工第八章　果蔬速冻制品加工
技术【教学目标】第一节　速冻保藏的原理与过程一、低温对微生物的影响二、低温对酶的影响三、
速冻过程第二节　果蔬速冻加工技术一、蔬菜的速冻加工技术二、水果的速冻加工技术第三节　果蔬
速冻方法及设备一、直接冻结方法及设备二、间接冻结方法及设备第四节　常见速冻果蔬加工技术一
、速冻草莓加工技术二、速冻荷兰豆加工技术第五节　果蔬速冻产品常见的质量问题及解决途径一、
变色二、流汁三、龟裂四、干耗【本章小结】【复习思考题】【实验实训十五】速冻杏的加工【实验
实训十六】速冻菠菜的加工第九章　果蔬最少处理加工技术【教学目标】第一节　MP果蔬加工的基
本原理一、控制低温二、控制包装气氛三、控制褐变及微生物繁殖第二节　MP果蔬加工工艺与设备
一、MP果蔬加工设备二、原料选择三、原料处理四、包装、预冷五、冷藏、运销第三节　常见果
蔬MP加工技术一、马铃薯MP加工技术二、花椰菜MP加工技术三、荔枝MP加工技术第四节　MP果蔬
加工的常见影响因素一、切分大小和工具的选择二、清洗和控水三、包装四、温度五、其他【本章小
结】【复习思考题】【实验实训十七】鲜切西芹的加工第十章　果蔬加工副产物的综合利用【教学目
标】第一节　果胶的制取一、果胶的提取工艺二、低甲氧基果胶的提取三、果胶提取实例第二节　蛋
白质与酶类的提取一、菠萝蛋白酶的提取二、番茄种子蛋白质的提取第三节　色素的提取一、辣椒红
色素的提取二、葡萄皮红色素提取【本章小结】【复习思考题】【实验实训十八】苹果果胶的制取
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章节摘录

　　第一章 果蔬加工基础知识　　教学目标　　1. 了解果蔬中主要化学成分的种类及含量。　　2. 重
点理解糖类、果胶物质、有机酸、单宁和色素物质的加工特性及其应用。　　3. 了解食品败坏的原因
，掌握果蔬加工保藏的主要方法和途径。　　4. 熟悉果蔬加工原料预处理的基本工艺。　　5. 熟练掌
握去皮、烫漂、护色的原理和方法。　　果蔬加工是以新鲜的水果和蔬菜为原料，依其不同的理化特
性，采用不同的加工方法，改变原有的形状和部分性质而制成各种产品的过程。由于果蔬为富含水分
的新鲜农产品，极易在微生物和酶等的作用而发生各种不良的物理、化学和生化反应而造成腐烂变质
，只有通过加工果蔬原料才能达到长期保藏的目的。对于果蔬加工保藏，除了应具备食品加工技术外
，还应掌握果蔬原料本身的产品特性、食品败坏原因等基本知识。只有这样，才能科学地制定出适合
于原料品质的加工工艺，最大限度地保持果蔬原有品质的加工保藏方法。　　第一节　果蔬的基本化
学组成　　新鲜果蔬中所含的各种化学成分主要有存在于果蔬细胞液内的糖分、果胶、有机酸、含氮
物质、色素物质、单宁物质、芳香物质、矿物质和水分以及组成果蔬细胞壁的纤维素和原果胶等。在
果蔬加工及其制品贮存过程中，这些化学成分常常会发生各种不同的化学变化，从而直接影响加工制
品的食用品质和营养价值。果蔬加工的目的就在于防止腐败和变质，并尽可能地保存其原有的营养成
分和风味品质，其实质就是控制果蔬化学成分在加工过程中的变化。因此，有必要了解和理解果蔬的
主要化学成分及其加工特性。　　一、水分　　新鲜果蔬的含水量一般为75％～90％，大多数在80％
以上，少数蔬菜如冬瓜、黄瓜等可达98％以上。水分是影响果蔬新鲜度、嫩度和口感的重要成分，同
时也是造成果蔬耐贮性差、容易腐烂变质的原因之一。含水量充足的果蔬原料，其细胞膨压大、组织
饱满脆嫩、食用品质好、商品价值高。但采收后由于水分的蒸发，使果蔬大量失水，表现为萎蔫、皱
缩、松软，直接造成商品品质下降；同时，很多果蔬采后一旦失水，就难以再恢复新鲜状态。因此，
在果蔬加工过程中，一定要保持采后果蔬原料的新鲜状态，保持其优良品质。但是，正因为果蔬含水
量高，其生理代谢旺盛，营养物厦消耗快；同时也给微生物和酶的活动创造了有利条件，使得果蔬产
品容易腐烂变质。为了减少损耗，一定要将果蔬加工厂建在原料基地的附近，且原料进厂后要及时加
工处理，以保证果蔬的品质。
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编辑推荐

　　本教材坚持“理论够用、重点强化学生职业技能培养”的基本原则，广泛收集了国内外果蔬加工
方面的新技术、新工艺、新方法、新设备，并结合编者多年的教学与生产实践，对各类果蔬加工基本
原理、生产工艺、产品质量标准及常见的质量问题、解决途径等作了翔实介绍，侧重实践，操作及强
化学生职业技能训练，力求内容系统且有实用价值。
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