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《果品蔬菜加工技术一本通》

前言

中国是农业大国，随着时代的发展，人们对农业技术越来越重视。对于广大的农户来说，他们非常希
望能够得到专家的指导，踏上科技致富之路。    2012年中央一号文件对关于加快推进农业科技创新提
出了若干意见，这是中央一号文件连续九年聚焦“三农”，这是新中国成立以来中央文件首次对农业
科技进行全面部署，文件中强调要加强教育科技培训，全面造就新型农业农村人才队伍。农民是社会
主义新农村建设的中坚力量，实现农业现代化，需要千千万万高素质的农业劳动者，需要培育和造就
一批有文化、懂科学、善经营的新型农民。    农业专家大讲堂系列图书是专为农村基层读者和农业科
技工作者编写而成，涉及农业种植、养殖和农产品加工等方面，是一套博大、实用、通俗易懂的农业
科技丛书！    《果品蔬菜加工技术一本通》是农业专家大讲堂系列图书中的一本。    果蔬加工业，是
我国农产品加工业中具有明显优势和国际竞争力的行业，也是我国食品工业重点发展的行业。果蔬加
工业的发展不仅是保证果蔬产业迅速发展的重要环节，也已成为中国广大农村和农民最主要的经济来
源和新的经济增长点，是极具发展潜力的区域性特色高效农业产业和中国农业的支柱性产业。    近几
年我国农村经济发展很快，农民科技意识不断增强，农村企业规模不断扩大，甚至一些有竞争力的企
业已打入国际市场。为了进一步普及农业科技、提高农民整体素质、促进农村经济发展、搞活农村经
济，急需与之配套的科技图书支持。目前，关于果蔬加工方面的书籍不少，但是有些理论性太强，有
些是内容不够全面，有些是实用性不强，不太适合农民和农业科技工作者使用。    鉴于这种背景条件
，本书针对使用对象的特点，本着科学、实用、简洁、新颖、全面的原则，采用通俗易懂的语言，深
入浅出地介绍了我国果蔬加工业的现状与发展趋势，分析了果蔬的营养成分，总结了果蔬传统加工和
副产物综合利用深加工技术等一系列知识。    本书可作为农村基层读者的就业培训用书，还可以作为
个体农户的自学读物，也可以作为农业院校学生的学习指导用书。    本书由河北北方学院丁培峰主编
，赵瑞平、王云峰、王丽霞、罗永华参编。在本书的编写过程中，得到了许多业内同行和一线专家的
大力帮助，崔培雪老师为本书的出版提出了许多宝贵意见，在此表示衷心的感谢。    由于果蔬加工涉
及的知识面较广，发展变化较快，书中的疏漏和不妥之处在所难免，热诚期望广大同仁及读者批评指
正。编者
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《果品蔬菜加工技术一本通》

内容概要

《农业专家大讲堂系列:果品蔬菜加工技术一本通》是农业专家大讲堂系列图书中的一本。 《农业专
家大讲堂系列:果品蔬菜加工技术一本通》收集整理了近几年来我国果蔬食品加工方面的新成果和新技
术。全书共分三篇，第一篇介绍了果品加工，包括果品的糖制，果品的干制，果品的罐制，果汁和果
汁饮料加工技术，果酒、果醋的酿制，以及果品副产物综合利用技术；第二篇介绍了蔬菜加工，包括
蔬菜的腌制，蔬菜的干制，蔬菜的速冻，以及蔬菜深加工综合利用技术；第三篇介绍了果蔬加工厂的
设计与实施，包括企业选址与加工用水，加工机械与设备。 
《农业专家大讲堂系列:果品蔬菜加工技术一本通》可供基层农村干部、乡镇企业管理人员、农副产品
加工专业户和广大农民朋友使用，也可供食品加工以及科研工作者参考和阅读，还可以作为中等职业
学校的参考教材。
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编辑推荐

《果品蔬菜加工技术一本通/农业专家大讲堂系列》编著者丁培峰。    《农业专家大讲堂系列：果品蔬
菜加工技术一本通》是农业专家大讲堂系列图书中的一本。    《农业专家大讲堂系列：果品蔬菜加工
技术一本通》收集整理了近几年来我国果蔬食品加工方面的新成果和新技术。全书共分三篇，第一篇
介绍了果品加工，包括果品的糖制，果品的干制，果品的罐制，果汁和果汁饮料加工技术，果酒、果
醋的酿制，以及果品副产物综合利用技术；第二篇介绍了蔬菜加工，包括蔬菜的腌制，蔬菜的干制，
蔬菜的速冻，以及蔬菜深加工综合利用技术；第三篇介绍了果蔬加工厂的设计与实施，包括企业选址
与加工用水，加工机械与设备。    本书可供基层农村干部、乡镇企业管理人员、农副产品加工专业户
和广大农民朋友使用，也可供食品加工以及科研工作者参考和阅读，还可以作为中等职业学校的参考
教材。
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