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内容概要

　　《全国高职高专食品类专业“十二五”规划教材：休闲食品加工技术》是面向高等职业学校的食
品类专业教材，由河南省漯河食品职业学院组织编写，可供全国高职高专食品专业学生使用，也可作
为从事食品科学相关研究及生产技术人员的参考书。
全书内容共分九章，第一章主要介绍休闲食品加工基础，包括食品加工中所用的原辅料、添加剂、加
工原理及食品卫生知识；第二章主要介绍谷类休闲食品的加工方法及要点；第三章主要介绍薯类休闲
食品的加工；第四章主要介绍豆类休闲食品的加工；第五章主要介绍坚果类休闲食品的加工；第六章
主要介绍果蔬类休闲食品的加工；第七章主要介绍肉类休闲食品加工；第八章为蛋类和乳类休闲食品
的加工；第九章为其他类休闲食品加工；最后一部分为实验部分。
每一章后面附有一定的参考题，以帮助学生自学和进一步的提高。
　　《全国高职高专食品类专业“十二五”规划教材：休闲食品加工技术》内容丰富，注重实用性。
对第一章休闲食品加工基础内容的编写则注重语言的通俗易懂和内容的及时更新。
在编写过程中，始终从读者的角度出发，启发读者提高分析和解决问题的能力。
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章节摘录

版权页：   插图：   3.大茴香 大茴香属香菜科，一年生草本植物，原产于埃及和中东及印度一带，曾是
埃及人制作木乃伊的防腐香料之一，也是印度人用来咀嚼的口腔芳香剂。
大茴香有一种类似甘草的特殊香味，有祛痰、镇咳、促食欲、助消化的功效。
亚洲人喜欢把大茴香加在汤或炖菜中，欧洲人则常在蛋糕、饼干和甜面包中用它来增添香甜味，如果
将大茴香制成酒或加在咖啡里，气味非凡。
 大茴香存放时间久了容易变味，使用时要捣碎磨细。
储存时应把它放置在阴凉干爽的地方。
 4.小茴香 小茴香别名土茴香，属水芹料，一年生草本植物，原产于地中海沿岸、印度，现在世界各地
都有栽种。
其叶片呈鲜绿色，呈羽毛状，种子呈细小圆扁平状，味道辛香甘甜，有水芹科特有的刺激香味，像烧
焦般的辛辣味。
多用作食用调味，有促进消化之功效，可直接或磨成粉末制成酱料，最常见的用法是撒在鱼类冷盘及
烟熏鲑鱼上，以去腥添香，也可加入泡菜、汤品或调味酱。
叶子与种子的辛香程度有点不同，种子的气味和味道较强烈，较适用于腌渍或为某些菜式引出额外的
味道，如黄瓜泡菜、马铃薯、肉类、黑麦面包、咖喱、烤鱼等；叶子的气味及味道较温和，适宜鱼类
、海鲜、蔬菜、调味酱。
 储存时可将莳萝用塑胶袋包裹，然后放在冰箱，可储存数天。
或把它切碎后混入少量水，储放于小容器里。
 5.葛缕子 葛缕子别名葛蒿、胡荽子，是两年生欧芹科草本植物的种子，原产于亚洲、北欧及中欧，现
在世界各地广为栽种，但若以消耗量来说，荷兰与德国名列前茅。
葛缕子外观很像莳萝（大茴香），尝起来的味道却道却像小茴香，是种很容易让人混淆的香料；尤其
在亚洲，时常与小茴香交错使用。
葛缕子带有水果般的清甜芳香，咬碎后却有柠檬皮般的辛辣苦涩，通常用作食用调味，是开胃除腻的
佳品。
其独特的清香很适合用来去除肉腥臭味，当与水果和蔬菜结合时，葛缕子即会产生少许的柠檬香味。
葛缕子能助消化、抗微生物、防腐、增进食欲，还能收敛、祛风、利尿、催经、化痰、提神振奋、整
肠健胃及滋补驱虫。
一般来说无毒无过敏性，但过量使用可能引起皮肤不适。
葛缕子原颗保存期约为18个月，细粉为6～8个月。
 6.芫荽子 芫荽别名胡荽、香菜，属水芹科一年或两年生草本植物，原产于东欧、中东，现在全球都有
种植。
芫荽的英文名Coriander源自希腊语，意指“臭虫”，原因是芫荽的种子未成熟前，茎叶的味道类似甲
虫味般不太好闻，待果实成熟后则转变成类似茴香的辛香味。
芫荽的气味一般人在第一次接触时较难忍受，尤其是较少使用芫荽的西方国家。
但是在中国与东南亚却大受欢迎。
不仅芫荽叶可生食，还经常放在食物或酱汁上做除腥提味的香料，芫荽子更是印度咖喱的原料之一，
可以说是万能香料。
墨西哥菜中也常用到它。
 芫荽味道温和酸甜，微含辛辣，近似橙皮的味道，并略含未质清香，以及胡椒的风味。
芫荽的茎、根、叶用炒等方法加热后，好像有柑橘的香味，但比之加热前，香味已严重流失。
颗粒的芫荽子外壳很薄，所以应尽量以原颗粒保存，时间可长达1年之久。
若研成细粉则只6个月的香气有效期。
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编辑推荐

《全国高职高专食品类专业"十二五"规划教材:休闲食品加工技术》介绍了我国常见休闲食品的生产技
术及相关的理论知识。
主要内容包括谷物类休闲食品、坚果类休闲食品、糖类休闲食品、果蔬类休闲食品、肉类休闲食品、
薯类休闲食品以及花类、菌类、冷饮类休闲食品。
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