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内容概要

　　本书简要概括了采前因素对果蔬贮藏、果蔬质量的影响及其评价方法；系统地介绍了果蔬采后的
各种生理代谢作用及其对贮藏保鲜效果的影响；重点阐述了果蔬贮藏及运输方式；详细叙述了南北方
常见果蔬贮藏保鲜技术；书中还紧密结合现代企业科研成果介绍了果蔬贮藏保鲜新技术。
本书注重实践教学环节，每章后附有相关的实验实训内容，符合企业行业及高素质技能型人才培养实
际，以提高读者的实践动手能力。
　　本书不仅适用于高职高专食品专业、园艺专业学生，也可作为成人教育和行业培训教材及食品企
业技术人员参考用书。
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书籍目录

绪论一、果蔬贮藏保鲜的意义和作用二、果蔬贮藏保鲜技术的现状及发展趋势第一章　采前因素与果
蔬贮藏的关系【教学目标】【教学提示】第一节　遗传因素一、种类与品种二、树龄树势三、结果部
分第二节　生态因素一、温度二、光照三、降雨量四、土壤五、地理条件第三节　农业技术因素一、
施肥二、灌溉三、修剪及疏花疏果四、喷洒生长调节剂【实验实训】实地调查不同采前因素下果蔬贮
藏质量【本章小结】【复习思考题】第二章　果蔬的质量与质量评价【教学目标】【教学提示】第一
节　果蔬的质量一、感官质量二、卫生质量三、营养质量第二节　果蔬质量评价一、感官质量评价二
、理化分析三、农药残留量检验【实验实训一】2-3种果蔬感官品质鉴定【实验实训二】蔬菜中有机磷
农药快速检测【本章小结】【复习思考题】第三章　果蔬采后生理【教学目标】【教学提示】第一节
　果蔬的呼吸作用一、呼吸作用的概念二、呼吸作用与果蔬贮藏的关系三、呼吸跃变四、呼吸作用与
果蔬贮藏的关系五、影响呼吸强度的因素第二节　果蔬的蒸腾作用一、蒸腾作用对果蔬的影响二、影
响果蔬蒸腾的因素三、控制果蔬蒸腾失水的措施第三节　果蔬的成熟与衰老一、成熟与衰老的概念二
、成熟与衰老时的化学成分变化三、乙烯与果蔬成熟和衰老的关系四、贮运实践中对乙烯以及果蔬成
熟的控制五、生物技术在控制成熟与衰老中的应用第四节　蔬菜的休眠一、休眠的现象与类型二、休
眠的生理生化特征三、控制休眠的方法及应用第五节　果蔬的低温伤害一、冷害二、冻害三、冷害和
冻害的控制【实验实训一】果蔬呼吸强度的测定【实验实训二】果蔬冰点的测定【实验实训三】果蔬
中乙醇含量的测定【实验实训四】果蔬中可溶性固形物含量的测定【实验实训五】果蔬中含酸量的测
定【实验实训六】果蔬中维生素C含量的测定【本章小结】【复习思考题】第四章　果蔬采收和商品
化处理【教学目标】【教学提示】第一节　果蔬的采收一、采收的适宜时期二、果蔬产品的采收方法
第二节　果蔬采后商品化处理一、整理与挑选二、分级三、清洗、防腐、灭虫与打蜡四、包装五、催
熟和脱涩六、预冷七、愈伤八、晾晒第三节　果蔬的商品化运输一、运输对果蔬质量的影响二、运输
的基本要求三、运输环境条件控制四、运输的方式和工具五、运输的注意事项六、冷链流通【实验实
训一】选择1～2种果蔬进行商品化处理【实验实训二】香蕉催熟处理【实验实训三】柿子脱涩处理【
本章小结】【复习思考题】第五章　果蔬的贮藏方式与管理第六章　果蔬贮藏病害第七章　常见果品
贮藏技术第八章　常见蔬菜贮藏技术第九章　果蔬贮藏保鲜新技术参考文献
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编辑推荐

　　《果蔬贮藏技术》不仅适用于高职高专食品专业、园艺专业学生，也可作为成人教育和行业培训
教材及食品企业技术人员参考用书。
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