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内容概要

本书共分为十部分，全面系统地阐述不同果品的加工工艺和产品质量标准，同时介绍了果品加工的共
性知识。
内容涵盖果品的分类及主要营养成分、果品加工基础知识，以及柑橘、梨、苹果、桃、猕猴桃、草莓
、葡萄、西瓜和樱桃的加工技术等。
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章节摘录

版权页：5.芳香物质果品特有的芳香来自其所含的挥发性的香精油，又称挥发油。
香精油主要是脂肪族化合物，主要是高级醛类、酯类、萜类；其次是醇类、酮类等物质。
果品的种类不同，其所含芳香物质的种类也有差异。
即使在同一果品中因存在部位不同，其所含芳香物质也不同。
如柑橘类果实存在于果品中；仁果类存在于果肉和果皮中；核果类存在于果核中，但果核与果肉的芳
香常有一定的差异。
虽然果品中芳香物质含量极微，但其成分却非常复杂。
据分析，苹果的芳香成分有100多种，香蕉中含有200多种，草莓中已经分离出150多种，葡萄中已检测
出70多种，洋葱中也有16种。
果品中的芳香物质还随着果实的成熟而增加，这也使得某些水果越久越香，越熟越香。
6.维生素果品中含有丰富的维生素，尤其是维生素C。
维生素c的含量与水果品种、储藏条件和时间、成熟度等有关。
在通常的情况下，果皮中的含量比果肉多，在同一品种中成熟度越高，维生素C含量也越高。
但有些却相反，果品贮藏时间越长，维生素含量越低，野生果品比人工栽培果品维生素含量丰富。
含量较高的果品有鲜枣、山楂、猕猴桃、草莓及柑橘类。
维生素C化学性质活泼，对光、热、空气中的氧、金属离子及碱等都极为敏感，易被氧化，应尽量减
少与空气、金属的接触，并密封贮藏。
在加工过程中，切分、漂烫、蒸煮和烘烤是造成维生素c损耗的重要原因，应采取适当措施尽可能减
少维生素c的损耗。
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编辑推荐

《果品加工技术》是农副产品加工技术丛书之一。
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