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前言

　　《园艺产品贮藏加工学》自2001年第一版出版以来，不仅给全国农业院校果树蔬菜专业合并后的
园艺专业及时提供了合适的教材，同时也满足了国内各高校食品专业开设“果蔬贮运学”和“果蔬加
工学”课程的教材需要。
该教材出版七年来，受到了国内同行的关注和肯定，2006年6月又被列入了教育部国家级“十一五”规
划教材。
随后国内各高校同行积极要求加入修订者行列，于是2007年8月我们组织了第二版的编委会，在大庆市
黑龙江八一农垦大学举行了教材修订会议，会上热烈讨论了教材修订精神和内容，认真听取了各方面
的意见，并进行了具体内容的分工。
本次修订基本坚持了第一版的内容体系和写作风格，修正了不足之处，删减了过时内容，增补了新的
内容，力求紧跟学科发展前沿，实现其高的学术价值和使用效果。
　　本次教材修订分工：第二版前言和绪论由赵丽芹和张子德负责编写，第一章由马俊莲和梁丽雅编
写，第二章由张子德和吴彩娥编写，第三章由韩涛、李丽萍、王国泽和韩育梅编写，第四章由张子德
和闫师杰编写，第五章由王如福和李喜宏编写，第六章由韩育梅和寇晓红编写，第七章由赵九洲和白
瑞琴编写，第八章由马俊莲和赵良忠编写，第九章由赵丽芹和赵电波编写，第十章由李远志和郝丽萍
编写，第十一章由王如福和徐建国编写，第十二章由翟爱华和农绍庄编写，第十三章由马永昆和黄雪
松编写，第十四章由马永昆和魏新林编写，第十五章由刘恩岐和金昌海编写，第十六章由谭兴和和翟
爱华编写，第十七章由陈发河和秦文编写，第十八章由谭兴和和孙爱东编写，第十九章由高海生和董
文明编写，第二十章由张淼编写。
　　本次修订参编院校较多，以下按拼音字母顺序排列，依次为：北京农学院，北京工商大学，北京
林业大学，大连工业大学，华南农业大学，河北农业大学，河北科技师范学院，湖南农业大学，黑龙
江八一农垦大学，湖南邵阳学院，集美大学，内蒙古农业大学，内蒙古科技大学，江苏大学，江西财
经大学，山西农业大学，山西师范大学，上海师范大学，四川农业大学，天津大学，天津农学院，徐
州工程学院，扬州大学，云南农业大学，郑州轻工业学院，共25所高校。
　　在修订过程中，中国农业大学蔡同一教授对本书内容进行了认真审阅，同时承蒙黑龙江八一农垦
大学食品学院的大力协助，为我们承办了一次非常成功的教材修订会议，在此均给予深深的谢意！
此外，在本书再版和申报教育部国家级“十一五”规划教材过程中还得到了中国轻工业出版社和内蒙
古农业大学的大力支持，沈阳农业大学马岩松教授、云南农业大学张培正教授、青岛农业大学姜连芳
教授及内蒙古农业大学范贵生教授在教材修订过程中也给予了积极支持和指导，在此也表示深深的感
谢！
　　本教材内容系统翔实，理论联系实际，既可作为高校相关专业教材，也可作为从事园艺产品贮藏
保鲜及加工领域工作的相关人员的参考书。
　　由于园艺产品贮藏加工领域涉及知识面较广，科技发展日新月异，教材的编写和修订过程中难免
存在疏漏和不妥，衷心希望广大同行和读者批评指正，以便以后继续完善。
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内容概要

园艺产品包括水果、蔬菜及花卉。
水果、蔬菜是人们日常生活不可缺少的副食品，是仅次于粮食的世界第二重要的农产品，同时也是食
品工业重要的加工原料。
众所周知，新鲜的果蔬和花卉不仅为人体健康提供多种营养物质，同时也是重要的疗效食品。
随着人们生活水平的提高，社会经济的日益发达，用花卉美化城市、装点人们的生活已日趋普遍。
但因这些园艺产品属鲜活易腐农产品，因此，搞好园艺产品的采后处理、贮藏、保鲜及加工保藏越来
越受到普遍重视。
    我国地域辽阔，果蔬花卉资源丰富，素有“世界园林之母”的美誉，是世界上许多果蔬的发源中心
之一。
改革开放30年来，我国的果蔬生产速度每年急剧递增，1978年我国水果总产量为657万t，占世界总产
量的2.8％；2007年我国水果总产量上升到8835.5万t.约占世界总产量的14％左右。
1978年我国蔬菜总产量为6000多万t，2007年我国蔬菜总产量上升到5.6亿t，占世界蔬菜总产量的49％。
果蔬总产值目前超过4000亿元，成为世界果蔬第一生产大国，蔬菜人均占有量达到世界经济发达国家
的水平。
而我国的花卉产业从20世纪80年代初开始：其栽培面积逐年增长，从1980年约1万hm2的栽培面积，发
展到2007年的总面积为75万hm2，发展速度惊人，成为前景广阔的新兴产业。
如此好的发展现状为园艺产品的采后处理、贮运保鲜及加工保藏创造了良好的基础条件，同时也为加
入WTO后，我国的优质园艺产品走向世界提供了可靠的保障。
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书籍目录
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章节摘录

　　上篇　园艺产品贮藏保鲜　　第一章　园艺产品品质　　第一节　风味物质　　四、涩味物质　
　果蔬的涩味（astringency）主要来自于单宁类物质，当单宁含量（如涩柿）达0.25％左右时就可感到
明显的涩味，当含量达到1％～2％时就会产生强烈的涩味。
未熟果蔬的单宁含量较高，食之酸涩，难以下咽，但一般成熟果中可食部分的单宁含量通常在0.03％
。
0.1％，食之具有清凉口感。
除了单宁类物质外，儿茶素、无色花青素以及一些羟基酚酸等也具涩味。
　　单宁为高分子聚合物，组成它的单体主要有：邻苯二酚、邻苯三酚与间苯三酚。
根据单体间的连接方式与其化学性质的不同，可将单宁物质分为两大类，即水解型单宁与缩合型单宁
。
水解型单宁，也称为焦性没食子酸类单宁，组成单体间通过酯键连接。
它们在稀酸、酶、煮沸等温和条件下水解为单体。
缩合型单宁，又称为儿茶酚类单宁，它们是通过单体芳香环上C—C键连接而形成的高分子聚合物，当
与稀酸共热时，进一步缩合成高分子无定型物质。
它们在自然界中的分布很广，果蔬中的单宁就属此类。
　　涩味是由于可溶性的单宁使口腔黏膜蛋白质凝固，使之发生收敛性作用而产生的一种味感。
随着果蔬的成熟，可溶性单宁的含量降低，或人为采取措施使可溶性单宁转变为不溶性单宁时，涩味
减弱，甚至完全消失。
无氧呼吸产物乙醛可与单宁发生聚合反应，使可溶性单宁转变为不溶性酚醛树酯类物质，涩味消失，
所以生产上人们往往通过温水浸泡、-乙醇或高浓度二氧化碳等，诱导柿果产生无氧呼吸而达到脱涩的
目的。
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