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前言

果蔬加工是农业生产的重要组成部分，也是食品工业高速发展的基础。
近年来我国果蔬总产量居世界首位，大力发展果蔬加工对于实现农业生产的良性循环，促进创汇农业
的发展，具有重要意义。
我国山东的速冻蔬菜、新疆的番茄酱、浙江的柑橘罐头等已形成一定规模，在国际市场上亦有一定的
影响，因此，果蔬加工在生产上日益显得重要，成为国民经济的重要组成部分，是具有广泛社会效益
和较高经济效益的产业。
为了普及果蔬加工理论和技术，本书从生产实际出发，参阅国内外资料，着重阐述果蔬加工的基本理
论和该领域国内外的最新研究进展，通过大量的案例，介绍果蔬加工的新技术，力求理论联系实际，
方便读者在生产中使用。
本书由河南农业大学祝美云主编并负责全书统稿，河南科技学院高晗，河南财经学院高远，河南农业
大学祝美云、李瑜、庞凌云、张建威参加编写，郑州轻工业学院高愿军负责审稿。
在本书编写过程中，得到河南科学技术出版社的大力支持，谨在此表示衷心感谢。
由于编者水平有限，加上编写时间较紧，书中不妥之处，敬请广大读者批评指正。
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内容概要

　　《果蔬加工增值技术》从生产实际出发，参阅国内外资料，着重阐述果蔬加工的基本理论和该领
域国内外的最新研究进展，通过大量的案例，介绍果蔬加工的新技术，力求理论联系实际，方便读者
在生产中使用。
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书籍目录

一、果蔬加工厂的建立与加工用水(一)果蔬加工厂的建立(二)果蔬加工用水二、食品安全市场准入制
度(一)果蔬类罐头食品生产许可证审查细则(二)果汁、蔬菜汁类生产许可证审查细则(三)速冻果蔬食品
生产许可证审查细则(四)蔬菜干制品生产许可证审查细则(五)水果制品生产许可证审查细则(六)蜜饯生
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冻加工技术(一)果蔬速冻保藏的原理与方法(二)果蔬速冻加工实例五、果蔬糖制技术(一)果脯蜜饯加
工(二)果脯蜜饯加工实例(三)果酱类制品加工(四)果酱类制品加工实例六、蔬菜腌制技术(一)蔬菜腌制
菜种类(二)蔬菜腌制原理(三)蔬菜腌制工艺(四)蔬菜腌制品常出现的问题及对策(五)蔬菜腌制实例七、
果蔬罐藏技术(一)果蔬罐藏的基本原理(二)罐藏容器(三)果蔬罐藏工艺(四)罐头检验和贮藏(五)罐藏原
料(六)果品罐头加工实例(七)蔬菜罐头加工实例八、果蔬汁加工技术(一)果蔬汁的分类及果蔬汁原料(
二)果蔬汁加工工艺(三)果蔬汁饮料加工工艺(四)果蔬汁生产中常见的问题及处理方法(五)果蔬汁生产
实例九、果蔬干制技术(一)果蔬干制原理(二)果蔬干制工艺(三)果蔬干制方法(四)果蔬干制生产实例附
录参考文献
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章节摘录

插图：五、果蔬糖制技术果蔬糖制在我国具有悠久的历史，早在西周时期，人们就利用蜂蜜熬煮果品
蔬菜制成糖制品。
由于最早的糖制品是利用蜂蜜制成的，故冠以“蜜”字，称为蜜饯。
蔗糖的发明和应用，促进了糖制品加工业的迅速发展，逐步形成品种繁多、风味独特的传统蜜饯，其
中北京、苏州、广州、潮州、福州、四川等地的产品尤为著名，如苹果脯、蜜枣、橘饼、糖梅、糖姜
片、冬瓜条、山楂蜜饯，以及各种凉果和果酱，这些产品在国内外市场上享有很高的声誉。
果蔬糖制品具有高糖、高酸的特点，这不仅改善了原料的食用品质，赋予产品良好的色泽和风味，而
且提高了产品在保藏和贮运期的品质。
（一）果脯蜜饯加工1.蜜饯的种类和特点果脯，有的地方称蜜饯，是我国历史悠久、流传广泛的加工
品之一。
其特点是保持原果实或果块的形态。
一般习惯上称为蜜饯的是指比较湿润的制品，比较干燥的称为果脯。
果脯是将原料经过糖煮或糖浸后，达到一定含糖浓度后晒干或烘干，成为金黄色或琥珀色，表面比较
干燥、不黏手的透明制品，有称其为干态蜜饯，如北方的蜜枣、苹果脯、杏脯等。
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编辑推荐

《果蔬加工增值技术》是农家书屋.农民自主创业书系之一。
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