
第一图书网, tushu007.com
<<果蔬贮藏与加工>>

图书基本信息

书名：<<果蔬贮藏与加工>>

13位ISBN编号：9787811174472

10位ISBN编号：7811174472

出版时间：2008-6

出版时间：中国农业大学出版社

作者：王丽琼　主编

页数：313

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<果蔬贮藏与加工>>

内容概要

本教材特色之处在于贮藏方面，密切结合当前动态，注重突出微型冷库、简易气调贮藏、保鲜剂贮藏
等几种贮藏方式相结合的当前实际生产中采用的技术。
注重突出果蔬贮藏过程中主要问题的控制。
加工方面，注重以全面的素质教育为基础，以能力培养为本位，以果蔬实际生产过程为主线，体现对
学生职业综合能力、专业技术能力的培养。
注重对果蔬贮藏加工中出现的问题的原因分析。
注重对果蔬的原料褐变、干制品霉变、糖制品返砂流糖、罐制品胀罐、腌制品酸败、汁制品混浊等主
要问题的控制。
同时，注重突出教材内容的新知识、新内容，如补充了目前发展较快的果蔬脆片加工、鲜切果蔬加工
的内容。
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章节摘录

　　（二）贮藏保鲜以小型节能贮运设施为基础，以材料保鲜为主体　　我国农户多为小规模分散生
产，户均产品数量有限，产品集中贮藏于大型冷库，会出现生产者与贮藏者断裂现象，产品质量无法
保证。
建立小型冷库是设施贮藏的发展趋势，实现分散生产、分散贮藏和集中销售的协调统一。
国家农产品保鲜工程技术研究中心设计的一座节能冷库占地只有40m2，库容量100m3，贮藏能力2万kg
，设备投资成本2万元。
高气密性、高投入和高能耗的大型冷库是由贮藏后果蔬的高价位支撑的，可用于名、优、特产品的贮
藏保鲜。
受农村体制、经济水平、城乡消费差别、流通规模等的限制，在相当长的时间内，大规模的设施贮藏
均不可能成为果蔬产品贮藏的主体，材料气调才是未来果蔬产品贮藏的一种简便、经济、实用的方式
。
目前，科研单位研制的专用苹果、蒜薹、辣椒等气调保鲜膜的保鲜效果已达到气调冷库的贮藏效果。
　　（三）贮藏保鲜技术区域化、多元化发展　　我国地域辽阔，区域生产力水平发展不平衡，打破
地域格局的、规模化的保藏产业组织还未形成，必然使得果蔬产品的贮藏保鲜技术向多元化发展，出
现从简单到复杂，多种形式共存的局面。
在生产力水平较低、经济欠发达地区，以传统的简易设施和化学贮藏保鲜方式为主，而在经济发达、
生产力水平高、组织化程度高的地区，则以大型设施和新材料保鲜技术为主，如气调冷库、可食涂膜
果蔬保鲜、纳米硅基氧化物果蜡保鲜、微波保鲜、冷湿保鲜、电子负压保鲜、空气放电保鲜、超强紫
外线光照射保鲜等。
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