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前言

果品是农业经济作物的重要组成部分，其中干果品和坚果品的资源特别丰富，在农村产业的发展和食
品工业中占有重要地位。
干坚果品是这两种果品的总称，在市场商品交易中俗称为干货。
干果是指鲜果经自然干燥或人工加工脱水的干制品，果实含水量较少；有些品种在自身生长成熟后含
水量很低，自然形成干涸状态，坚果是指生长成熟后形成坚硬外壳的一类果实，统称为坚果或硬果。
这两种果品都易于包装、贮藏、运输，携带方便。
去壳后的坚果仁和干果品可直接食用，也可深加工制成各种产品，它在食品工业中用作美化、装饰制
品、增加色彩、增加食品风味；本身辅以各种配料，采用不同加工方法可制成不同花色品种的饮食产
品，给人以充饥、消渴、调理生活；也可成保健食品，防病祛病、增强体质，使人延年益寿。
由于它营养丰富，有较高的药用价值，并具有色、香、脆、爽等特点令人久食不厌，深受消费者的青
睐。
本书内容主要介绍干坚果品的作用价值及其制作各种饮食的方法。
方法中既有传统的加工技术和民间工艺技术，又有现代科学技术。
该书力求实用性强，易学易做，适宜于初中以上文化的干部、职工、农民应用，也可供餐饮业、旅游
业、家庭制作者的参考使用。
为果品资源的开发利用，增加盈利，全面建设小康社会创造条件。
由于水平有限，实践经验欠缺，编写中难免有误，敬请广大读者批评指正。
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内容概要

本书主要介绍了干坚果品的作用价值及其制作各种饮食的方法。
方法中既有传统的加工技术和民间工艺技术，又有现代科学技术。
本书力求实用性强，易学易做，适宜于有初中以上文化的干部、职工、农民应用，也可供餐饮业、旅
游业、家庭制作者的参考使用。
为果品资源的开发利用，增加盈利，农村致富，全面建设小康社会创造条件。
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章节摘录

②糖液浓度：渗糖用糖液浓度对于果脯中维生素C的含量有明显的影响，也造成出品率的显著不同。
糖液浓度的不同引起维生素C在果脯和剩余糖液中分配比例的改变，维生素C的损失率也因糖液浓度的
不同而不同。
③糖液中的加酸量：加糖液重量1％的柠檬酸可显著提高果脯中维生素C的含量。
而且使果脯中还原糖与可溶糖的比例更趋于合理。
④糖液温度：糖液温度首先对于渗糖速度有明显影响。
较高温度渗糖却显著降低果脯中维生素C的含量，而且所产果脯呈黄红色并失去鲜艳的色泽。
⑤渗糖时间：糖液中的糖渗入到果肉中的速度随渗糖时间的延长而减慢。
在实际加工中，糖液浓度由60％降至53.82％或53.56％作为渗浸终点，需要25～30小时。
⑥低糖山楂防腐：0.025％～0.05％苯甲酸钠与0.025％～0.05％山梨酸钾作为防腐剂，采用单独或联合
使用都有效地抑制低糖山楂脯的霉变。
⑦新工艺与传统工艺不同处A.加热时间：传统工艺需三种不同浓度的糖液在渗糖过程中需三次加热，
加热时间共计50～60分钟。
新工艺只需配制一种浓度的糖液，只需3～4分钟软化即可。
B.用糖量：同样数量的山楂脯，新工艺比传统工艺少投糖42.3％，少耗糖38.3％。
C.产品中维生素C和果胶保留量：新工艺生产的山楂脯中维生素c含量显著提高，为传统工艺加工果脯
的1.7～2.0倍，果脯中果胶的含量也有同样的趋势。
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编辑推荐

《干坚果品的价值与饮食制作》是由科学技术文献出版社出版的。
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