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前言

鲜切果蔬是新鲜产品工业中相对新的、快速发展的一个领域。
鲜切产品经过切割、洗涤、包装并且保持冷藏。
即使经过了最少化加工，它们仍然处于原料状态，并保持了新鲜品质，即食或即用。
国际鲜切产业协会（IFPA）把鲜切产品定义为：新鲜水果或蔬菜经过修整、去皮并切割成100％可利
用的产品，这些产品采用装袋或预先包装，以为消费者提供高营养、方便和良好风味的新鲜产品。
据产业界估计，2000年美国的鲜切果蔬销售额约为110亿美元，占新鲜果蔬市场销售总额的10％以上，
其中，食品服务业营销额占总额的60%。
在未来的五年，鲜切果蔬的销售额预计将以每年10%～15％的速度增加。
高品质必然伴随着优越的安全性，是工业持续发展和鲜切产品消费量稳步上升的基础。
鲜切果蔬产品在生理学、处理方法和贮藏条件方面不同于传统的完整无缺的水果和蔬菜。
鲜切加工破坏了组织和细胞的完整，这将缩短产品的货架期。
除了考虑影响鲜切果蔬安全的微生物问题外，由于鲜切果蔬中的大量酶和呼吸因素的影响，鲜切产品
需要非常特殊的关注。
了解鲜切果蔬的特性知识是确保鲜切果蔬的卫生和营养价值的基础，它涉及到采前采后的处理、加工
、包装和贮藏，因此，也是开发最有效加工工艺和创新技术来保持鲜切果蔬品质以满足消费者需求所
必需的。
通过持续地向消费者传送消费价值、开发和实现新技术，并奖赏供应链上的所有参与者等对市场和经
济因素的关注也将是保证行业发展的活力。
本书是为刚刚兴起的鲜切果蔬工业而编写的多学科交叉的参考资料。
它侧重于在鲜切加工、贮藏过程中特有的生物化学、生理学、微生物学和品质的变化，以及鲜切产品
的独特的设备和包装要求、生产经济学和市场方略。
基于过去十年的本领域广泛的研究，本书首次涵盖了全部与该领域相关的科学、技术和市场等问题，
包括鲜切果蔬的生产、加工、生理学、生物化学、微生物学、安全性、工程学、感官评价、生物技术
和经济学。
本书特别适用于高年级的大学生和研究生，也可供食品科学家、植物生理学家、微生物学家、化学家
、生物学家、化学工程师、营养学家、农业经济学者和分子生物学家参考。
本人十分感谢每一位作者的参与、激励和合作，同时也向那些在本书编撰过程中做过贡献、提出建议
和给予鼓励的人表示谢意。
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内容概要

本书是为刚刚兴起的鲜切果蔬工业而编写的多学科交叉的参考资料。
它充分体现了理论上、学术上、技术上的先进性，是目前世界上唯一一本有关鲜切果蔬方面的学术专
著。
该书涵盖了鲜切果蔬科学、技术与市场等领域，主要包括鲜切果蔬生产与加工、生理学、生物化学、
微生物学、食品安全、加工工程、感官评价、生物技术和经济学等方面的内容。
　　本书可作为高等院校相关专业学生、科研院所科研人员及企事业单位技术人员和园艺种植者的参
考用书。
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章节摘录

1　鲜切产品的发展历史与趋势1.1　引言在过去10年里，鲜切产品一直是食品店的热门商品之一。
1999年，美国零售和食品服务业鲜切产品销售额猛增到100多亿美元，而且，现在也没有迹象表明该趋
势会减缓（IFPA，2000）。
事实上，切割及包装水果的销售刚刚起步，像切割番茄等新商品正在兴起以满足消费者更方便日常生
活的愿望。
是什么推动了鲜切产业的成长？
这个产业从哪里来，影响行业的持续增长市场因素是什么？
生产商从哪里得到新产品的灵感，生产商想要成功需要走怎样的路？
本章将涵盖历史、当前的趋势和影响鲜切制造业的问题。
1.2　工业规模根据农产品营销协会（PMA）的统计报告，1999年，新鲜农产品工业包括食品服务业及
零售等的销售额达760亿美元（PMA，2000；Kaufman et a1.，2000）。
新鲜产品因其美妙的风味、天然营养价值和鲜度一直受广大消费者欢迎。
事实上，美国农业部（USDA）报告在美国的产品消费由1990年的人均284-磅（1磅＝0.45359237千克）
上升至1998年的人均319磅（Kaufman etal，2000）。
1.2.1　鲜切产品 所有这些具有相同属性再加上便利性，将继续推动独特的鲜切商品的销售。
国际鲜切产品协会（IFPA）定义鲜切产品为“任何自身从原来的形式已经改变但目前仍处于新鲜状态
的水果或蔬菜或结合体”（IFPA and PMA，1999，p.5）。
IFPA估计美国鲜切产品市场在2000年销售额为100亿～120亿美元，约占食品服务业销售总额的60％
（IFPA，2000）。
过去十年中，包装沙拉已是食品店升起的新星，IFPA认为包括切割水果和蔬菜在内的这一类产品销售
继续扩大，未来五年在美国零售市场上以每年10％～15％的速度增长。
为了评估这种市场变化，对美国食品服务业划分是困难的，但是，根据IFPA估计，鲜切产品在未来五
年内会以每年3％～5％的速度增长。
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编辑推荐

《鲜切果蔬科学、技术与市场》可作为高等院校相关专业学生、科研院所科研人员及企事业单位技术
人员和园艺种植者的参考用书。
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