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前言

猕猴桃俗称阳桃、藤梨，属落叶藤本果树，原产于我国。
随着我国猕猴桃栽培面积和结果面积的不断增加，近年出口量也有所增加，但普遍存在品种结构不合
理、产业标准化程度低、产品质量低、贮藏加工水平落后等问题，这都在一定程度上制约着我国猕猴
桃产业的发展。
与发达国家相比，我国猕猴桃的生产和加工水平显得很落后，目前仍以产地简易贮藏保鲜和初加工为
主，加上市场品牌化运作水平不高，致使一些猕猴桃产区出现滞销，打击了不少果农的积极性。
因此，猕猴桃的贮藏保鲜与深加工综合利用显得尤为重要。
为满足我国猕猴桃生产的客观需求，笔者集多年来从事果品贮藏保鲜技术与深加工利用的研究成果和
经验，编著了《猕猴桃贮藏保鲜与深加工技术》一书。
愿此书对我国猕猴桃贮藏保鲜与深加工能起到一定的规范和推动作用。
本书在编写过程中得到了河北科技师范学院、沧州职业技术学院的大力支持和帮助，并参阅了大量果
树科技工作者的研究成果和技术著作，在此谨表谢意。
猕猴桃作为新兴的果品，在贮藏加工方面目前还没有专门的著作发表，限于编著者理论水平和实践经
验，书中如有不妥之处，敬请读者批评指正。
由于果品贮藏保鲜与深加工所利用的新技术、新方法发展很快，书中不足之处敬请读者指正。
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内容概要

　　《猕猴桃贮藏保鲜与深加工技术》由河北科技师范学院高海生教授组织编写。
书中内容总结了作者多年来从事果品贮藏保鲜与深加工利用研究的经验和科研成果。
前半部分系统介绍了猕猴桃的采收及采前影响因素，猕猴桃的贮藏保鲜技术及贮藏期病害防治等知识
；后半部分详细介绍了猕猴桃加工的基本原理，猕猴桃果汁饮料、糖制品、罐装品、猕猴桃果酒与果
醋等食品的生产工艺，以及猕猴桃制品加工过程中的卫生管理。
该书内容科学实用，技术先进，易于掌握和操作，具有投资少、见效快的特点，适合广大果农、食品
生产企业、基层农业科技工作者、大中专院校相关专业的师牛阅读参考。
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书籍目录

第一章 概述一、我国是猕猴桃的原产地和生产大国二、猕猴桃是具有较高营养价值和保健功能的新型
果品（一）猕猴桃的营养价值（二）猕猴桃的医药保健功能（三）猕猴桃的观赏价值三、猕猴桃的贮
藏保鲜及深加工技术有待普及和提高第二章 采前农业措施对猕猴桃果实贮藏的影响一、栽培条件对猕
猴桃果实贮藏性状的影响二、管理条件对猕猴桃果实贮藏性状的影响三、猕猴桃果实自身条件对贮藏
的影响第三章 猕猴桃果实的商品化处理一、猕猴桃果实的采收（一）采收适期的确定（二）采收方式
与注意事项二、猕猴桃果实的包装处理（一）包装容器应具备的条件（二）包装容器的种类和材料三
、猕猴桃果实的运输（一）运输的基本要求（二）运输工具和设备四、猕猴桃果实的催熟处理（一）
催熟原理（二）催熟方法第四章 猕猴桃果实贮藏保鲜技术及贮运期病害防治技术一、猕猴桃果实贮藏
保鲜技术（一）猕猴桃果实贮藏保鲜的基本要求（二）猕猴桃果实贮藏保鲜技术1.猕猴桃果实的常温
贮藏技术2.猕猴桃果实的沙藏技术3.猕猴桃果实的松针处理沙藏技术4.猕猴桃果实的土窑洞贮藏技术5.
猕猴桃果实的通风库贮藏技术6.猕猴桃果实的保鲜剂贮藏技术7.猕猴桃果实的冷库贮藏技术8.猕猴桃果
实的低乙烯冷库贮藏技术9.猕猴桃果实的气调贮藏技术10.猕猴桃果实的低温气调帐贮藏技术11.猕猴桃
果实的硅窗保鲜袋贮藏技术12.猕猴桃果实的塑料薄膜袋贮藏技术二、猕猴桃果实贮运期病害及其防治
技术（一）猕猴桃软腐病（二）猕猴桃青霉病（三）猕猴桃软化第五章 猕猴桃加工用食品添加剂一、
食品添加剂的作用（一）保持和改善产品的色、香、味（二）稳定产品质量（三）抗原料氧化(四)增
加产品的保藏性二、猕猴桃加工中常用的食品添加剂(一)甜味剂(二)酸味剂(三)着色剂(四)防腐剂(五)
增稠剂(六)其他食品添加剂第六章 猕猴桃果汁饮品生产技术一、中华猕猴桃汁(一)工艺流程(二)生产
技术要点(三)产品质量标准(四)注意事项二、猕猴桃澄清果汁(一)工艺流程(二)生产技术要点(三)产品
质量标准三、猕猴桃浑浊果汁(一)工艺流程(二)生产技术要点(三)产品质量标准四、猕猴桃浓缩果汁(
一)工艺流程(二)生产技术要点(三)产品质量标准五、猕猴桃果乳饮料(一)工艺流程(二)生产技术要点(
三)产品质量标准(四)注意事项六、银耳猕猴桃带肉果汁(一)工艺流程(二)生产技术要点(三)产品质量标
准七、猕猴桃可乐型保健饮料(一)工艺流程(玻璃瓶二次灌装法)(二)生产技术要点(三)产品质量标准八
、猕猴桃晶(一)工艺流程(二)生产技术要点(三)产品质量标准第七章 猕猴桃糖制品生产技术一、猕猴
桃果脯(一)工艺流程(二)生产技术要点(三)制作猕猴桃果脯的一些技术措施(四)产品质量标准二、猕猴
桃果酱(一)工艺流程(二)生产技术要点(三)产品质量标准三、猕猴桃果冻⋯⋯第八章 猕猴桃罐装品生
产技术第九章 猕猴桃果酒与果醋生产技术第十章 猕猴桃食品加工过程中的卫生管理
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章节摘录

插图：（三）猕猴桃的观赏价值猕猴桃属藤本植物，枝蔓盘旋曲折，攀沿于林木、花架、凉棚之上，
构成特殊景观。
其叶大而平展，叶形独特，引人人胜。
特别是狗枣猕猴桃，叶片绿、白、粉三色相映，叶缘具紫红色锯齿，极为美观。
猕猴桃花色更艳，美味猕猴桃和中华猕猴桃的花色为淡黄色，毛花猕猴桃开桃红色花，软枣猕猴桃花
色浅黄或淡绿，而金花猕猴桃花色金黄。
猕猴桃花朵不仅婉丽动人，而且香气浓郁，极具观赏价值，是庭院绿化、美化、香化的优良树种。
三、猕猴桃的贮藏保鲜及深加工技术有待普及和提高猕猴桃是一种较难贮藏的水果。
由于施用膨大剂，更降低了其耐贮性，缩短了货架期，使猕猴桃果实在贮藏和销售过程中烂果增多，
损耗增加。
在猕猴桃贮藏方面，我国果农和科研人员采取了多种措施，积累了成功的技术和经验。
国外在商业上大规模应用低温冷藏、气调贮藏为主的技术；国内猕猴桃果实贮藏则应用沙藏、窖藏、
通风库贮藏、土窑洞贮藏、简易大帐贮藏、冷库贮藏、气调贮藏等多种方法，此外，还有乙烯吸收剂
、涂膜保鲜剂、激素及防腐保鲜剂与塑料保鲜膜、硅橡胶塑料袋的配合使用等简易常温贮藏法等。
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编辑推荐

《猕猴桃贮藏保鲜与深加工技术》是由金盾出版社出版的。
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