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前言

　　前言　　职业教育坚持以服务为宗旨、以就业为导向，深化教育教学改革，加强教材建设，形成
中国特色的职业教育。
本书是根据高等职业教育食品加工技术专业人才培养目标和规格要求而编写的，遵循的原则是“必需
够用”，始终围绕以下五点：一是基本的科学文化知识必须具备；二是专业基础知识必需够用；三是
基本的专业技能和操作能力必须掌握；四是适应岗位变化的基本素质和应变能力必须培养和初步具备
；五是在工作中应具有的创新精神、开拓意识和创业能力必须强化。
　　本书主要特色：体现现代职业教育理念，以项目为主线，介绍了每一个项目所对应的职业岗位和
岗位要求。
以果蔬加工的典型产品为载体，将工艺流程和设备操作融为一体。
以任务为学习内容，使学习目标明确化，学习任务具体化。
在编写过程中广泛征求了相关职业院校、食品企业专家的意见，充分体现了职业教育的职业性、开放
性、实用性。
　　本书共分九个项目，项目一“果蔬贮藏保鲜技术”，项目二“果蔬速冻技术”，项目三“果蔬干
制技术”，项目四“糖制和腌制技术”，项目五“罐头加工技术”，项目六“果蔬汁和果蔬粉加工技
术”，项目七“果蔬发酵技术”，项目八“果蔬的综合利用”，项目九“实训项目”。
本书主编为新疆轻工职业技术学院杨清香和吕梁高等专科学校的于艳琴，副主编为新疆轻工职业技术
学院李芳，参加编写的人员还有黄河水利职业技术学院的郭永，新疆轻工职业技术学院的谢亚利，新
疆隆平高科弘安天然色素有限公司副总经理李登华。
　　全书由新疆轻工职业技术学院葛亮负责主审，他对本教材提出了非常宝贵的建设性意见，在此谨
表示诚挚的谢意。
　　由于编者水平有限，书中疏漏和不妥之处，敬请广大读者批评指正。
　　编者　　2010年4月
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内容概要

本书重点体现现代职业教育理念，以项目为主线，介绍了每一个项目所对应的职业岗位和岗位要求。
以果蔬加工的典型产品为载体，将工艺流程和设备操作融为一体。
以任务为学习内容，使学习目标明确化，学习任务具体化。
    本书共分九个项目，分别是“果蔬贮藏保鲜技术”、“果蔬速冻技术”、“果蔬干制技术”、“糖
制和腌制技术”、“罐头加工技术”、“果蔬汁和果蔬粉加工技术”、“果蔬发酵技术”、“果蔬的
综合利用”和“实训项目”。
    本书可作为高职高专食品类专业教材，也可作为果蔬食品生产企业培训教材。
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章节摘录

　　项目一 果蔬贮藏保鲜技术　　1.基础知识　　1.1 果蔬原料　　果蔬原料在加工贮藏过程中，其化
学成分会发生各种各样的变化，有些变化是我们所需要的，有些变化则对原料的保藏、产品的质量极
为不利。
这些不利变化导致果蔬及制品保质期的缩短、腐败变质的发生、营养成分的损失、风味、色泽的变差
及质地的变劣。
在果蔬加工过程中，应该防止食品腐败变质，大限度地保存食品中的营养成分，降低加工和贮藏过程
中的色、香、味及质地的变化。
因此，了解和掌握果蔬中的化学成分及其在加工中性质的变化，对合理选用加工工艺和参数具有重要
意义。
　　果蔬加工常用的水果有：仁果类、核果类、坚果类、浆果类、热带水果、杂类（如柿、枣等）。
蔬菜有：根茎类、茎菜类、叶菜类、花菜类、果菜类、食用菌类。
　　果蔬的化学成分十分复杂，按在水中的溶解性质可将其分为两大类：一类是水溶性成分，另一类
是非水溶性成分。
水溶性成分主要是：糖类、果胶、有机酸、单宁物质、水溶性维生素、水溶性色素、酶、部分含氮物
质、部分矿物质等。
非水溶性成分主要是：纤维素、半纤维素、木质素、原果胶、淀粉、脂肪、脂溶性维生素、脂溶性色
素、部分含氮物质、部分矿物质和部分有机酸盐等。
　　1.1.1 水分　　水分对果蔬的质地、口感、保鲜和加工工艺的确定有着十分重要的影响。
果蔬中的水含量很高，一般在90％左右，有的高达95％以上。
按照水分的存在形式，可将果蔬中的水分为两大类。
一类是自由水分（游离水），在果蔬中占大部分。
这部分水存在于果蔬组织的细胞中，可溶性物质就溶解在这类水中。
自由水容易蒸发，果蔬在贮存和加工期间所失去的水分就是这一类水分；在冻结过程中结冰的水分也
是这一类水分。
果蔬中的另一类水是结合水，它是果蔬体内与大分子物质相结合的一部分水分，常与蛋白质、多糖类
、胶体大分子以氢键的形式相互结合，这类水分不仅不蒸发，就是人工排除也比较困难，只有较高的
温度（105℃）和较低的冷冻温度下方可分离。
 　　⋯⋯
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编辑推荐

　　《果蔬加工技术》共分九个项目，项目一“果蔬贮藏保鲜技术”，项目二“果蔬速冻技术”，项
目三“果蔬干制技术”，项目四“糖制和腌制技术”，项目五“罐头加工技术”，项目六“果蔬汁和
果蔬粉加工技术”，项目七“果蔬发酵技术”，项目八“果蔬的综合利用”，项目九“实训项目”。
 　　《果蔬加工技术》体现现代职业教育理念，以项目为主线，介绍了每一个项目所对应的职业岗位
和岗位要求。
以果蔬加工的典型产品为载体，将工艺流程和设备操作融为一体。
以任务为学习内容，使学习目标明确化，学习任务具体化。
在编写过程中广泛征求了相关职业院校、食品企业专家的意见，充分体现了职业教育的职业性、开放
性、实用性。
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