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前言

与世界发达国家相比较，我国果蔬干制技术并不落后，但在果蔬干制食品生产方面工艺简单，设备陈
旧，新产品少，因此研发、生产人员的素质有待进一步提高。
目前，图书市场上鲜有专门针对果蔬干制技术的图书，而可供参阅的文献多为散在的科研文献。
基于此现状，作者在从事多年果蔬干制技术科研和产品研发的基础上，结合最新的技术和产品进展，
编写了本书，旨在促进果蔬食品加工企业技术人员整体技术水平的进步，以适应激烈的市场竞争。
本书密切联系果蔬干制生产实际，结合目前国内外果蔬干制领域的最新动态，按照干制果蔬生产所要
求的技术范围和深度编写。
在已有果蔬于制生产的理论基础上，充分总结干制果蔬生产工艺中的经验和教训，力求内容实用、深
入浅出、图文并茂。
在上述指导思想下，我们组织了国内从事果蔬生产研究的相关院校以及研究所的专家共同努力，完成
了这本书的编写。
本书的编写得到了国内多个食品相关院校以及研究所的专家的支持和吉首大学化学化工学院颜文斌教
授、欧阳玉祝教授，吉首大学食品科学研究所麻成金教授、顾仁勇副教授、黄群老师的大力支持和帮
助，化学工业出版社的编辑为本书的出版做了大量细致且专业的工作，在此一并表示衷心的感谢！
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内容概要

本书是一本全面介绍果蔬的干制技术的实用指南，既总结了国内外相关企业广泛适用的干制技术，又
介绍了14种水果、19种蔬菜的68例生产实例；生产工艺和原理从选料、原料处理、工艺流程和操作要
点，到最终的果蔬渣等废弃物的再加工利用全部收入书中；干制果蔬产品实例，既选取了近年来市场
上新兴流行品种，如苹果脆片、花生脆枣、纸蔬菜，又包括了较传统的水果干、蔬菜干、果蔬脯等。
     本书可供果蔬干制食品生产以及果蔬干制科研开发等工作的技术人员参考和阅读，也可作为大中专
院校产品、食品加工专业教学的参考书，以及农业科技致富的培训教材。
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章节摘录

插图：第一章 果蔬营养及干制过程中的变化规律 果蔬中具有营养功能的物质称为营养成分，即指能
够在生物体内被消化、吸收、具有供给能量、构成体质及调节生理功能等作用的物质，主要包括碳水
化合物、蛋白质和维生素等。
果蔬含水分多在90％以上，糖类化合物和蛋白质不高，但它们富含多种维生素、丰富的无机盐及膳食
纤维，这些物质在果蔬干制过程中会发生物理化学变化。
第一节 碳水化合物及干制过程变化规律果蔬的干物质中主要成分包括碳水化合物，包括糖、淀粉、果
胶物质、纤维素和半纤维素等。
一、糖糖是果蔬甜味的主要来源，是其贮藏物质之一，主要包括单糖、二糖等可溶性糖。
糖普遍存在于果品和部分蔬菜中，它的变化直接影响到果蔬干制品的质量。
可溶性糖是果蔬的呼吸底物，在呼吸过程中分解放出热能。
不同种类的果蔬，含糖量差异很大，各种糖的多少因果蔬种类和品种等的不同有所差别。
而且果蔬在成熟和衰老过程中，含糖量和所含糖的种类也在不断变化。
果蔬含糖量在贮藏过程中趋于下降，但有些种类的果蔬，由于淀粉水解所致，使含糖量有升高现象。
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编辑推荐

《干制果蔬生产技术》由化学工业出版社出版。
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