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前言

　　为认真贯彻落实教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》中提出“加大课程建
设与改革的力度，增强学生的职业能力”的要求，适应我国职业教育课程改革的趋势，我们根据食品
行业各技术领域和职业岗位（群）的任职要求，以“工学结合”为切入点，以真实生产任务或（和）
工作过程为导向，以相关职业资格标准基本工作要求为依据，重新构建了职业技术（技能）和职业素
质基础知识培养两个课程系统。
在不断总结近年来课程建设与改革经验的基础上，组织开发、编写了高等职业教育食品类专业教材系
列，以满足各院校食品类专业建设和相关课程改革的需要，提高课程教学质量。
　　果蔬贮藏加工业作为一个新兴产业，在中国农业和农村经济发展中的地位日趋重要，已成为中国
广大农村和农民最主要的经济来源和农村新的经济增长点，成为极具外向型发展潜力的区域性特色、
高效农业产业和中国农业的支柱性产业。
随着果蔬贮藏加工业的发展，对高技能人才的需求量也越来越大，并对人才也提出了更高的要求，正
是在这一背景下，科学出版社组织编写这本《果蔬贮藏与加工技术》教材，以满足市场对果蔬加工业
高技能人才的需求和高等职业教育对高技能人才培养的需要。
　　本书在编写过程中，坚持“理论够用、重点强化学生职业技能培养”的基本原则，在认真调研的
基础上，分析职业岗位，确定职业岗位能力，以贮藏保鲜与加工工艺为主线，以典型果蔬产品的贮藏
与加工品为载体，以典型工作任务和实际工艺流程为依据，打破传统的学科知识体系，重构课程内容
体系，按照项目化教材编写的基本思路，共设计果蔬贮藏保鲜基本技术、主要果蔬贮藏保鲜技术、果
蔬干制品加工技术、果蔬罐头加工技术、果蔬汁加工技术、果酒加工技术、果蔬糖制品加工技术、蔬
菜腌制品加工技术、果蔬速冻制品加工技术等九个学习项目。
各学习项目在编写过程中，以典型的真实工作任务为载体，依据工作任务、工作过程，将相应的学科
体系知识进行解构，并按实际工作任务进行重构，以适应工作任务、工作过程需要的知识，力求做到
课程内容与职业岗位能力融通、与生产实际融通、与职业资格证书融通、与行业标准融通。
　　本书由杨凌职业技术学院祝战斌主编。
编写分工为：项目一、项目七由杨凌职业技术学院祝战斌、唐丽丽编写，项目二、项目五由苏州农业
职业技术学院李海林编写；项目三由新疆轻工业职业技术学院潘锋编写；项目四由新疆轻工业职业技
术学院张志强编写，项目六由杨凌职业技术学院祝战斌编写；项目八、项目九由漯河医学高等专科学
校赵永敢编写。
全书由祝战斌制定编写提纲，并进行统稿。
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内容概要

本书以果疏贮藏保鲜与加工工艺为主线，以典型果蔬产品的贮藏与加工品为载体，以典型工作任务和
实际工艺流程为依据，共设计果蔬贮藏保鲜基本技术、各种果蔬贮藏保鲜技术、果蔬罐头加工技术、
果蔬干制品加工技术、果蔬汁加工技术、果蔬糖制品加工技术、果酒加工技术、蔬菜腌制品加工技术
、果蔬速冻制品加工技术等九个学习项目。
各学习项目在编写过程中，力求做到学习内容与职业岗位能力融通、与生产实际融通、与职业资格证
书融通、与行业标准融通。
    本书适用于高职高专食品类、农产品加工类相关专业，并可作为岗前、就业以及转岗的培训教材。
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章节摘录

　　果蔬含量最高的化学成分是水分，大多数果蔬含水量在80％～90％之间，部分产品达95％I~J，_E
。
水分是植物完成生命活动的必要条件，对果蔬的新鲜度、风味有重要影响，Mu，-J，果蔬含水量高也
是其耐藏性差、容易腐烂变质的重要原因。
采后的果蔬，随着贮藏条件的改变和时间的延长而发生不同程度的失水，因而会造成萎蔫、失重、鲜
度下降，商品价值受到影响，严重时会产生代谢失调，贮藏寿命缩短。
其失水程度与果蔬种类、品种及贮运条件密切相关。
因此，失水常作为保鲜措施的一个重要指标。
　　各种水果、蔬菜中除水分外的干物质中，碳水化合物是主要的成分，包括低分子质 量的糖和高分
子的多聚物，其中又以可溶性的糖为最重要，通常也称可溶性固形物，包 括糖、淀粉、纤维素和半纤
维素、果胶物质等。
以下是几种碳水化合物。
　　（1）糖类。
多存在于后熟水果中，主要有蔗糖、葡萄糖和果糖，糖是果蔬甜味的主 要来源，也是构成其他化合物
的成分。
不同果品由于含糖量及种类不同而有不同程度的 甜味，含糖量一般为10％～20％，蔬菜含糖量大多
在5％以下。
　　水果、蔬菜贮藏期间糖作为呼吸基质而逐渐减少，糖分消耗慢则说明贮藏条件适 宜。
贮藏越久，果蔬口味越淡，有些含酸量较高的果实，经贮藏后，口味变甜。
其原因 之一是含酸量降低比含糖量降低更快，从而引起糖酸比值增大，实际含糖量并未提高。
　　（2）淀粉。
又称多糖，是a一葡萄糖聚合物，主要存在于未熟果实及根茎类蔬菜中， 果实在后熟中淀粉逐渐转化
为可溶性的糖，可使甜度增加。
　　（3）纤维素、半纤维素和果胶物质。
三者均是不被人体消化吸收的多聚物。
是构成 细胞壁和中胶层的主要成分。
与水果蔬菜质地密切相关。
幼嫩植物组织的细胞壁中是含 水纤维素，食用时口感细嫩；贮藏中组织老化后，纤维素则木质化和角
质化，使蔬菜品 质下降，不易咀嚼。
半纤维素在植物体内有支持组织和贮存的双重功能。
从果蔬品质来 说，纤维素和半纤维素含量越少越好，但纤维素、半纤维素和果胶物质形成的复合纤维
素对果蔬有保护作用，可增强耐藏性。
果胶物质沉积在细胞初生壁和中胶层中，起着黏 结细胞个体的作用，是果蔬产品普遍存在的高分子化
合物。
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