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内容概要

　　绿色食品是遵循可持续发展原则，按照既定方式生产，经专门机构认定，许可使用绿色食品标志
，无污染的安全，优质、营养类食品。
本书是绿色食品食品加工的基础培训教程，主要介绍谷物及粮食制品、糖、油料与油脂，大豆与植物
蛋白、肉与肉制品、牛乳与乳制品、嗜好性饮料、调味品的生产与加工技术，还介绍了食品添加剂的
使用及食品工业清洗技术。
本书可供从事绿色食品生产加工的工作人员使用，亦可供生产企业管理干部及有关大专院校相关专业
师生参考使用。
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书籍目录

第一章 绿色食品加工概述第一节 绿色食品加工的基本原则一、绿色食品定义二、加工过程对食品安
全性和营养成分的影响三、绿色食品加工的基本原则第二节 绿色食品加工过程质量控制一、绿色食品
加工工厂的布局和卫生条件二、绿色食品加工设备要求三、绿色食品加工工艺四、绿色食品包装要求
第三节 绿色食品加工中食品添加剂的使用原则一、食品添加剂及其作用二、食品添加剂的安全性评价
三、绿色食品加工中食品添加剂使用原则主要参考文献第二章 谷物及粮食制品加工第一节 大米及大
米制品的加工一、大米二、大米加工制品第二节 小麦及面制品的加工一、小麦粉二、小麦粉及面制品
的加工第三节 玉米类制品的加工一、玉米的种类二、玉米制品与加工法第四节 薯类与淀粉制品一、
薯类二、薯类制品三、薯类淀粉主要参考文献第三章 糖第一节 砂糖一、砂糖的种类二、生产工艺第
二节 淀粉糖一、淀粉糖的种类二、淀粉糖的生产主要参考文献第四章 油料与油脂加工第一节 油脂的
组成与功能一、油脂的概念与化学组成二、油脂的理化性质三、油脂的重要功能第二节 油脂的劣化与
控制油脂的劣化及机理一、油脂的劣化及机理二、控制劣化的方法第三节 油料的种类及植物油脂的加
工一、油料种类及特点二、油脂的制取工艺三、油脂的精炼四、油脂产品的加工工艺主要参考文献第
五章 大豆与植物蛋白第一节 大豆与其他豆类一、大豆的主要成分二、大豆制品的加工第二节 植物蛋
白的加工一、大豆蛋白二、其他蛋白第三节 豆类及制品一、红小豆二、绿豆三、菜豆四、蚕豆主要参
考文献第六章 肉与肉制品第一节 屠宰和检验一、畜禽屠宰前的准备和管理二、屠宰加工三、宰后检
验及处理第二节 肉的结构一、肌肉的结构二、肉的成熟第三节 肉的组成与性质一、肉的部位和品质
二、肉的一般成分三、肉的嫩度四、肉的色泽五、各种肉的特征第四节 肉制品加工一、肉制品的种类
与规格二、肉制品加工主要参考文献第七章 牛乳与乳制品加工第一节 牛乳的组成和性状一、牛乳的
组成二、牛乳的物理性状第二节 牛乳的成分特征一、酪蛋白二、乳脂肪三、乳糖四、其他第三节 乳
制品加工一、液态奶二、乳粉三、酸乳与乳饮料四、干酪五、炼乳六、冰淇淋七、稀奶油八、奶油九
、乳制品与乳成分的关系主要参考文献第八章 嗜好性饮料第一节 酒类一、酒的分类二、酿造酒三、
蒸馏酒第二节 茶一、茶的种类和品质二、茶叶中的主要化学成分三、绿茶、红茶、乌龙茶的加工工艺
第三节 饮料一、碳酸饮料二、果蔬汁饮料三、含乳饮料的生产工艺四、植物蛋白饮料的加工五、瓶装
饮用水生产工艺六、固体饮料的生产主要参考文献第九章 调味品第一节 酱油一、酱油的种类二、酱
油的色、香、味三、酱油的加工工艺第二节 酱一、酱的种类二、酱的风味三、酱的加工工艺第三节 
醋一、食醋的酿造原理二、固态发酵法制醋三、液体发酵法制醋第四节 果蔬酱一、果酱二、番茄酱第
五节 食盐与化学调味品一、食盐的种类与加工二、味素三、其他调味品主要参考文献第十章 方便食
品第一节 方便食品的特征与种类一、方便食品的定义及特征二、方便食品的分类第二节 方便食品生
产加工一、干制品的加工二、罐头三、软罐头四、冷冻制品主要参考文献第十一章 食品添加剂第一节
食品添加剂概述一、食品添加剂的定义二、食品添加剂的分类三、对食品添加剂的一般要求第二节 乳
化剂一、概述二、乳化剂的实际应用第三节 增稠剂一、增稠剂的性质二、增稠剂的功能及应用第四节
膨松剂一、膨松剂的功能与作用原理二、膨松剂的应用与功效第五节 着色剂、护色剂、漂白剂一、着
色剂二、人工合成食用着色剂三、食用天然着色剂四、食品护色剂五、漂白剂第六节 调味剂一、酸味
剂二、甜味剂三、苦味、咸味物质四、增味剂第七节 香料、香精一、香味剂的物理特性和使用功效二
、食用香料三、食用香精四、香味剂在食品中的应用第八节 增香剂第九节 防腐剂一、定义二、防腐
剂的作用机理与正确使用三、防腐剂与其他方法的结合使用四、其他因素对防腐剂作用的影响五、常
用食品防腐剂六、绿色食品对防腐剂使用要求第十节 抗氧化剂第十一节 营养强化剂一、使用营养强
化剂应注意的问题二、在营养强化过程中要注意强化剂的有效性三、营养强化剂使用方法第十二节 食
品酶制剂一、概论二、食品酶制剂的来源和安全要求三、食品加工中酶制剂的命名与分类四、食品酶
制剂的使用五、食品酶制剂在食品加工中的应用主要参考文献第十二章 食品工业清洗技术一、生鲜食
品的清洗二、盛食品玻璃容器的清洗三、食品加工设备和机器的清洗主要参考文献
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媒体关注与评论

　　前言　　绿色食品事业经过十几年发展，产品结构已经发生了巨大变化，从初级农产品占绝对优
势逐步转变为以深加工产品为主体。
2003年底，　　绿色食品深加工产品占产品总数的40?9%，初加工产品占26?7%，初级产品则降
至32?4%，食品加工业在绿色食品事业发展中的作用日益突出。
但是，各类食品加工方法和生产工艺复杂多样，如何将绿色食品的基本原则与食品加工的生产实践相
结合，是目前绿色食品研究的一个薄弱环节。
　　本教材编写过程中，力求解决两个问题：第一，尽量全面介绍现有各类食品加工工艺和技术，使
读者、绿色食品从业人员能够掌握食品加工的基础知识和实际生产工艺；第二，将绿色食品的生产原
则、生产工艺贯穿、结合到生产、加工实践中，以补充绿色食品研究工作中的不足。
因而，本教材的编写既继承了现有的绿色食品加工工艺成果，又加入了编者对绿色食品加工规律的认
识和探索。
　　本教材共分十二章，第一章绿色食品加工概述，详细介绍了绿色食品加工的基本原则和加工过程
中如何对食品质量进行控制；第二章至第十章，分别阐述了不同产品的生产方法和生产工艺，并将绿
色食品生产要求贯穿其中；第十一章、第十二章将影响绿色食品加工的两个重要环节食品添加剂和食
品工业清洗技术进行了单独论述，以突出其重要性。
编者力图通过如此构架全书，达到内容全面，重点突出，便于读者掌握绿色食品加工的脉络的目的。
　　本书编写过程中得到了农业部乳品质量检测中心张宗城高级工程师的大力指导，在此我们表示衷
心的感谢！
由于我们知识、水平所限，且绿色食品加工技术发展日新月异，本书肯定存在不尽完善之处，恳请广
大读者批评指正。
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