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内容概要

罐头是我国具有传统特色的产业，也是整个食品工业中起步较早的产业，中国是世界主要的罐头生产
和出口国之一。
随着全球经济一体化进程的加速，罐头产业从发达国家转移到发展中国家的速度也在加速；加之中国
社会经济不断发展，人们生活档次逐年提高，方便、健康、营养、安全的罐头食品正越来越受到消费
者的认可。
因此，在国内外市场总体需求的拉动下，罐头行业呈现出持续稳定增长的态势，也推动了社会对该领
域实用型、技能型人才的需求。
    本教材编写，力求打破以往学科体系的课程结构，以职业能力培养为重点，按工学结合、项目导向
、任务驱动的理念，根据行业、企业发展需要和完成职业岗位实际工作任务所需要的知识、能力、素
质要求解构课程内容，充分突出“高职”特色，对基础理论以“实用为主、必须和够用为度”为原则
。
教材的内容全部由具有企业或行业丰富工作、教学和理论经验的人员编写，使教材既适合地方经济建
设、又能反映该专业特色。
    本教材旨在为高等职业教育食品类专业的学生提供“果蔬罐藏”专业课本，同时也可作为“园艺技
术”、“生物技术”、“商品检测”等专业的选用教材，还可作为中等专业学校相关专业的参考教材
，从事果蔬罐藏加工的企事业技术管理人员也可以参考。
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章节摘录

　　3．抗氧化剂　　果蔬原料中含有一些化学性质比较活泼的物质，在果蔬组织或细胞被破坏后，
容易被空气中的氧气氧化成其他物质，发生非酶褐变或酶促褐变。
比如果蔬中通常含量比较高的维生素C以及单宁等多酚类物质，如果不加以保护，维生素c会被氧化变
性，果蔬营养价值下降；单宁和酚类物质在酶的作用下被氧化变成褐色，则会影响果蔬的色泽。
因此，在果蔬去皮、切分、破碎打浆时加入一定量的抗氧化剂，可以利用其还原性消耗氧和抑制酶活
性，减轻或降低此种不良后果的发生。
　　（1）L-抗坏血酸即维生素C，可由葡萄糖合成。
为白色或略带淡黄色的结晶或粉末，无臭，味酸，易溶于水，水溶液不稳定。
抗坏血酸可用作饮料、果汁的抗氧化剂，防止褪色、变色、风味变劣和其他由氧化而引起的质量问题
。
水果罐头的陈化可以引起变味和褪色，而添加抗坏血酸可以消耗氧而保持原有的品质。
根据试验，在花菜罐头中加入抗坏血酸可防止变黑，剖切、去皮后的果蔬半成品，用抗坏血酸溶液浸
渍，可防止氧化褐变。
在制造糖水桃子或李子罐头时在预煮水中加入少量抗坏血酸也有防止变色的作用。
FAO／WHO（1985）规定，L一抗坏血酸的ADI值为0～0．015g／kg．FAO／WHO（1984）对L-抗坏
血酸的最大使用量规定，热带水果罐头，0．7g／kg；桃罐头，0．55g／kg；苹果沙司罐头，0．15g
／kg（单用或与异抗坏血酸合用量）；蘑菇、芦笋罐头按正常生产需要量添加。
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