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内容概要

全书由园艺产品品质构成的化学成分、采后生理、采后病害及控制、采前因素对园艺产品贮运性的影
响、采收与采后商品化处理、运输、贮藏方式与管理、果品贮藏、蔬菜贮藏、花卉产品的保鲜与贮藏
等十章构成，涵盖了果品、蔬菜、花卉等产品采后成熟衰老、品质变化的规律和影响因素，以及对其
控制的技术、条件与设施等内容。
前七章系统地反映了相关的基础理论知识及基本方法，后三章重点论述不同产品的具体特点、要求及
技术。
    本书以园艺产业经济发展为中心，密切联系商品市场的实际需要，收集了国内外最新研究成果及新
技术、新方法，结合我国传统的方式与经验，并吸纳了编著者们多年来的专业工作经验及科研成果编
著而成，有利于培养学生从事园艺产业经营的综合能力。
    本书适合高等院校园艺、食品、生命科学及相关专业的本科生使用，也可供有关专业领域的教师、
科研人员以及经营者学习和参考。
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章节摘录

　　第一章　品质构成的化学成分　　园艺产品中含有各种各样的化学物质，对于果蔬产品来说，这
些物质中绝大多数既是人体的营养元素和能量来源，又是决定产品颜色、风味、质地、营养等品质的
物质基础；而对于花卉来说，这些物质的质与量对其观赏质量也是至关重要的。
因此，认识园艺产品化学成分的含量和变化规律，掌握品质的鉴定方法，是防止园艺产品贮运中的品
质劣变，搞好产品贮藏和运输的关键。
　　园艺产品的化学成分非常复杂，一般分为水和干物质两大部分，干物质又分为水溶性物质和非水
溶性物质。
水溶性物质包括糖，果胶，有机酸，多元醇，单宁，部分含氮物质、色素、维生素和大部分无机盐类
。
非水溶性物质有纤维素，半纤维素，原果胶，淀粉，脂肪，部分含氮物质、色素、维生素、矿物质和
有机盐类。
这些化学物质在园艺产品的生长发育、成熟和贮藏运输过程中都会发生一系列物理的、化学的、生化
的变化，从而引起园艺产品在贮藏和流通过程中品质和营养价值的变化。
本章主要阐述与园艺产品品质有密切关系的化学物质。
　　第一节　碳水化合物　　碳水化合物（carbohydrate）是果蔬中干物质的主要成分，是多羟基醛或
多羟基酮及其缩聚物和某些衍生物的总称。
碳水化合物也称为糖类物质，主要包括糖、淀粉、纤维素、果胶物质等，根据在稀酸溶液中的水解情
况，碳水化合物又可分为单糖、低聚糖和多糖三大类。
　　单糖：不能再水解的多羟基醛或多羟基酮，是构成多种糖分子的基本单位，如果蔬中常见的葡萄
糖、果糖、甘露糖、半乳糖、木糖等。
　　低聚糖：水解时产生2～10个单糖分子的糖类，果蔬中以蔗糖最为常见。
　　多糖：水解可产生成百上千个单糖分子，即多糖是由很多单糖分子缩合形成的高分子化合物，如
淀粉、纤维素、果胶等。
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编辑推荐

　　《园艺产品贮运学》以园艺作物现代化、产业化、规模化发展为中心，密切联系商品市场的实际
，根据高等教育改革的需要，按照宽口径、厚基础、重应用的指导思想，参阅了大量文献资料，借鉴
国内外同类教材的优点，吸收了众多国内外最新研究成果，并结合编者们多年来的工作经验和科研成
果编写而成。
 《园艺产品贮运学》以收获后的果品、蔬菜、花卉等产品为对象，主要内容包括品质构成及其采后变
化，采后生理生化变化及其控制，采后病害及其防治，采前因素影响，采后商品化处理、运输、贮藏
方式及其设施，以及各类果品、蔬菜、花卉的贮藏特性和贮运管理等共十章。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<园艺产品贮运学>>

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 7


