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前言

　　在发展农业产业化过程中，有必要着力发展农副产品的加工、贮藏、保鲜、分类、包装、营销环
节，特别是农副产品深加工，借以增加产品的技术含量，增加产品的附加价值，走出直接销售初级产
品的狭小圈子，提高农产品的质量和农业生产的效益。
发展农副产品深加工，延长农业的产业链，把产品的生产、加工、销售连接起来，做到贸工农一体，
就可以把农产品加工、销售形成的增值利润向农业回流，增加农民收入和农业积累，增强农业自我发
展的能力，从总体上提高农业的综合效益。
　　我国是农副产品生产和消费大国，农业连续数年丰产有余，农副产品供给已由长期短缺转变为供
求总量大体平衡，实现了历史性跨越，主要粮食作物产量创历史最好水平，粮食、油料、水果、肉类
、蛋类、水产品等总产量已居世界第一位。
农副产品产量的稳定增加，为提高人民的生活质量和水平，进一步发展食品工业创造了条件。
　　但是长期以来，由于受农副产品加工转化观念的影响，我国农副产品供应的结构性过剩问题仍比
较突出，农业种植什么，工业就加工什么，农副产品加工转化工业发展滞后，造成农产品出路少，产
品增值低，农副产品缺乏一个稳定的产业转化基础，没有形成“增产?转化?再生产”的良性循环，导
致农民增产不增收，农业产业化进程缓慢。
与发达国家相比，我国农副产品深加工存在很大差距。
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内容概要

农副产品加工业是农民增收的重要手段。
本书给出近150种农副加工生产的化学品的配方、制作方法。
本书选用的产品产值高、原料易得、工艺简单且产品环保安全，适合广大读者参考，尤其是农业工作
者参考使用。
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章节摘录

　　配方与制作方法　　搅拌漂洗一除去水溶液保留残渣一加酸提取果胶含有物一压滤去渣一浓缩上
清液并脱色脱浊一沉淀一洗涤一烘干一粉碎一添加糖、缓冲盐一包装　　取蚕砂提取叶绿素后的残渣
为原料，按其质量的5～6倍加入水，在于净水池内搅拌漂洗2～3h，除去水溶液，重复上述搅拌漂洗过
程一次，保留残渣并将其碾碎或压碎后，按其干重的20～22倍加入水，用柠檬酸将加水后的残渣液调
至pH值为1.8～2，再置入干净容器中用蒸汽或电方式加热至80～90℃后，持续搅拌1.5～2h，让其沉淀
冷却后，再用机械方式将其压滤去渣取其上清液，让其浓缩为原体积的四分之一。
　　将浓缩后的液体再调pH值为8.4～8.8后，用中性无毒无害且不溶于水的脱浊剂装柱处理进行脱浊
，再用另一无毒无害不溶于水的脱色物过柱脱色，然后再加入适量的无机固体的果胶絮凝剂使果胶沉
淀，沉淀后的果胶初品再静置6～12h，吸除掉上清液保留沉淀物即果胶粗品。
　　按果胶粗品量的5倍加入pH值为8.5～9的70％的乙醇溶液，在有搅拌的压力机上洗涤0.5～2h后压
滤除去溶液并回收乙醇后重复洗涤一次便得胶黏絮状果胶，将其在60～65℃的恒温条件下烘干后用60
目粉碎机过筛粉碎为粉状果胶，按粉状果胶质量的1.5倍加入砂糖，再按粉状果胶量的30％加入无毒
的pH值为2.8～3.2的酸性缓冲剂后置于干净容器中充分搅拌混合，便得成品果胶，分量包装即可。
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