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前言

　　本教材是根据教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》（教高【2006】16号文
件）和《关于加强高职高专教育教材建设的若干意见》（教高司【2000】19号文件），结合高职高专
农业类专业、食品专业培养目标，紧紧围绕培养技能型人才要求编写的。
　　本教材紧密结合我国农产品行业生产实际情况，力求反映国内外农产品贮藏保鲜及加工领域发展
的前沿动态，本着科学性、针对性、实用性、实践性的原则，突出理论与实践相结合。
在编写的过程中，重点考虑知识系统性和实用性的统一，力求实现基础理论知识够用、实践技能过硬
的培养目标，以适应高等职业教育教学的特点。
在行文上，文字简练规范，语言通俗易懂，图文并茂，便于学生理解和掌握。
本教材每章都明确了学习目标，每章后设有小结和复习思考题，方便学生学习。
教材安排了28个实验实训项目以方便各高等职业院校根据本校的实践教学条件选用。
　　由于编者水平有限，加之时间仓促，收集和组织材料有限，疏漏之处在所难免。
敬请同行专家和广大读者批评指正。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<农产品贮藏加工技术>>

内容概要

本书是高职高专“十一五”规划教材★农林牧渔系列之一。
本书主要阐述农产品品质基础知识、贮藏原理与技术、加工原理及单元操作，同时，对农产品加工副
产物的综合开发利用技术作了进一步的说明。
通过具体案例系统介绍了贮藏、加工及开发等实用技术，努力做到理论和实践相结合。
本书共分11章：农产品的品质；农产品贮藏的基础知识；粮油贮藏技术；果蔬采收及商品化处理；果
蔬的贮藏方式与管理；常见果蔬贮藏技术；农产品加工基础知识；粮油加工技术；果蔬加工技术；畜
禽产品贮藏加工技术；农产品加工副产物的综合利用。
本书每章后设有复习思考题及相关实验实训，便于学生学习。
     本书不仅可作为高职高专农学专业、食品专业等相关专业的教学用书，也可作为成人教育和行业培
训的教材及农产品贮藏及加工行业从业人员的参考用书。
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章节摘录

　　第二章　农产品贮藏的基础知识　　第二节　蒸腾作用　　水分是生命活动必不可少的重要物质
，采收后的果蔬等产品失去了母体和土壤所供给的水分和营养，水分会从产品表面丧失，使产品失水
，造成失鲜，对贮藏不利。
果蔬中水分挥发到空气中，称为蒸腾作用。
在贮藏过程中，若贮藏环境不适宜，湿度低，缺少包装，贮藏器官就会成为一个蒸发体，会使产品体
内的水分散失，细胞膨压降低，表观失去新鲜状态，并产生一系列的不良反应。
当贮藏环境湿度过高或果蔬大堆散放时，有时可见表层的产品潮润或有水珠凝结现象，容易造成果蔬
的腐烂，影响果蔬的安全贮藏。
　　一、蒸腾作用及其对农产品的影响　　1.失重和失鲜　　采后果蔬由于蒸腾作用引起的最主要表
现是失重和失鲜。
失重即所谓的“自然损耗”，包括水分和干物质两方面的损失，其中主要是蒸腾失水，这是贮运中数
量方面的损失。
失水影响果蔬的口感、脆度、硬度、颜色和风味。
据试验，苹果普通贮藏的自然损耗在5％～8％，冷藏时每周失水达0.5％左右。
　　在蒸腾失水引起失重的同时，果蔬的新鲜度下降，光泽消失，甚至会失去商品价值，即质量方面
的损失——失鲜，如苹果失鲜时，果肉变沙，失去脆度；萝卜失水而老化糠心等。
　　2.破坏正常的代谢过程　　水分是果蔬最重要的物质之一，在代谢过程中对于维持细胞结构的稳
定、生理代谢的正常等具有特殊的生理作用。
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