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前言

　　我国是世界红枣生产大国，枣树的栽培面积和红枣年产量均占全世界的95％以上。
红枣不仅具有较高的营养价值，还有很高的药用和保健价值，是一种药食同源的优质滋补品。
　　随着国民经济的发展和我国居民生活水平的不断提高，人们的保健意识正在逐渐加强，一些具有
保健功能的食品已成为人们日常重要的消费品之一。
红枣作为一种药食同源果品，在中草药和保健食品市场中占有十分重要的地位。
然而，由于我国对红枣的深加工研究起步较晚，红枣加工产品多以干制品为主，其他红枣产品较少，
而且大多数红枣加工企业规模小、技术开发力量薄弱，因此，很有必要编写一部红枣食品加工技术方
面的书籍，为红枣及相关企业在开发产品时提供参考。
　　本书第一章介绍了红枣的资源分布、主要种类及品种、红枣产业现状及发展趋势；第二章介绍了
红枣的营养成分及保健作用；第三章详细叙述了红枣的干制加工技术及常见红枣干制品的加工工艺；
第四章详细叙述了红枣糖制品的加工工艺；第五章详细介绍了红枣汁及其饮料的加工技术；第六章介
绍了几种红枣发酵食品的加工技术；第七章介绍了其他红枣制品的加工工艺。
考虑到红枣加工副产物的综合利用问题，第八章分别介绍了利用红枣枣皮、枣核和枣渣的加工产品，
如红枣多酚、红枣红色素、红枣膳食纤维等。
　　本书由王毕妮、高慧编著，具体分工如下：第一章～第四章，第七章第三节～第五节由高慧编著
；第五章，第六章，第七章第一节、第二节，第八章由王毕妮编著。
全书由王毕妮统稿。
　　由于编者的水平有限，疏漏之处在所难免，欢迎广大读者和专家批评指正。
　　作者　　2011年10月
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内容概要

　　本书从红枣资源概况、红枣的营养成分及保健作用、红枣干制加工技术、红枣糖制加工技术、红
枣汁及其饮料加工技术、红枣发酵食品加工技术、其他红枣制品、红枣皮渣的综合开发利用这八个方
面，分八章介绍了红枣在国内的资源利用及利用红枣制作的各种制品的制作方法、操作要点、应用与
特点。
本书可供红枣产业相关人员参阅。

　　一级分类:科技图书
　　二级分类:轻工
　　三级分类:食品
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书籍目录

第一章　红枣资源概况
　第一节　红枣的发展历史及资源分布
　　一、发展历史
　　二、资源分布
　第二节　红枣的主要种类与品种
　　一、种类
　　二、枣品种的分类
　　三、我国主要的枣品种
　第三节　红枣产业现状及发展趋势
　　一、世界枣业概况
　　二、我国枣产业现状
　　三、我国枣产业发展趋势
第二章　红枣的营养成分及保健作用
　第一节　红枣的主要营养成分
　第二节　红枣的生物活性成分
　　一、酚类化合物
　　二、三萜类物质
　　三、腺苷和皂苷
　　四、生物碱和甾醇
　　五、多糖
　　六、膳食纤维
　　七、精油
　第三节　红枣的保健功效
　　一、增强人体免疫力
　　二、抗癌、抗突变作用
　　三、防治心血管疾病的作用
　　四、护肝作用
　　五、抗过敏和抗菌作用
　　六、康复和抗疲劳作用
　　七、安神益气和养颜护肤作用
　　八、其他作用
第三章　红枣干制加工技术
　第一节　传统干枣
　　一、自然干制
　　二、人工干制
　第二节　红枣果干
　　一、红枣干
　　二、南枣
　　三、熏枣
　　四、紫晶枣
　　五、焦枣
　第三节　脆枣
　　一、空心脆枣
　　二、果仁脆枣
　　三、气流膨化脆枣
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　第四节　夹心类枣
　　一、夹心枣
　　二、夹心焦枣
第四章　红枣糖制加工技术
　第一节　蜜枣
　　一、金丝蜜枣
　　二、南式蜜枣
　　三、桂式蜜枣
　　四、菠萝蜜枣
　　五、低糖蜜枣
　第二节　枣脯
　　一、传统枣脯
　　二、玉枣
　　三、低糖枣脯
　　四、乳酸菌发酵枣脯
　　五、膨化枣脯
　　六、低糖红枣凉果
　第三节　红枣果酱
　　一、红枣酱
　　二、什锦枣酱
　　三、低糖复合红枣果酱
　第四节　枣泥
　　一、传统枣泥
　　二、多维营养枣泥
　　三、枣豆泥
　第五节　糖枣
　　一、水晶枣
　　二、多味枣
　　三、糖绿枣
　　四、玫瑰枣
　　五、巧克力糖衣夹心枣
　　六、阿胶枣
　第六节　红枣糕、果丹皮
　　一、红枣糕
　　二、果丹皮
第五章　红枣汁及其饮料加工技术
　第一节　红枣汁
　　一、红枣汁加工技术与设备
　　二、澄清红枣汁
　　三、浑浊红枣汁
　　四、浓缩红枣汁
　第二节　红枣汁饮料
　　一、澄清型红枣汁饮料
　　二、浑浊型红枣汁饮料
　　三、红枣果肉饮料
　　四、红枣复合饮料
　　五、红枣乳饮料的生产
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　第三节　红枣固体饮料
　　一、红枣粉
　　二、速溶红枣咖啡
　　三、红枣豆乳粉
第六章　红枣发酵食品加工技术
　第一节　红枣果酒
　　一、配制型红枣酒
　　二、发酵型红枣酒
　　三、红枣白兰地
　第二节　红枣果啤
　　一、红枣汁果啤
　　二、发酵型红枣果啤
　第三节　红枣黄酒
　第四节　红枣果醋及其饮料
　　一、红枣果醋
　　二、发酵型红枣果醋饮料
　第五节　红枣发酵乳制品
　　一、红枣酸奶
　　二、红枣乳酸菌饮料
　　三、红枣切达干酪
第七章　其他红枣制品
　第一节　酒枣
　　一、醉枣
　　二、人参醉枣
　　三、果香醉枣
　第二节　红枣类冰淇淋
　　一、红枣冰淇淋
　　二、红枣复合冰淇淋
　　三、酒枣冰淇淋
　第三节　红枣类罐头
　　一、红枣罐头
　　二、银耳玉枣罐头
　　三、红枣三珍罐头
　第四节　红枣类果冻
　　一、红枣果冻
　　二、红枣复合果冻
　　三、风味型红枣葡萄酒果冻
　第五节　红枣糖果
　　一、红枣饴
　　二、枣泥花生软糖
　　三、红枣软糖
第八章　红枣皮渣的综合开发利用
　第一节　红枣皮渣制红枣多酚
　第二节　红枣枣皮制红枣红色素
　第三节　红枣核制黄酮类物质
　第四节　红枣渣制膳食纤维
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