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内容概要

　　《农民实用知识读本：如何进行蔬菜加工》介绍了蔬菜加工的概念、蔬菜加工品的分类、蔬菜加
工业的意义以及蔬菜加工的现状，对蔬菜的品质、特性等进行了大概的阐述，并总体介绍了蔬菜加工
原理、加工原料要求以及常用的加工辅料和食品添加剂。
　　《农民实用知识读本：如何进行蔬菜加工》还介绍了脱水蔬菜加工、腌制蔬菜品加工、糖制蔬菜
品加工、罐藏蔬菜制品加工、蔬菜汁制品加工以及速冻蔬菜制品加’工，系统地介绍了蔬菜各种加工
方法原理、加工工艺设备、原料及常见问题和解决方法，并分别列出加工实例以供参考。
　　希望这些内容能够提高菜农朋友们对于蔬菜的实用加工技能，使其更快地走上致富的道路。
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章节摘录

　　三、包装与质检　　因脱水菜非常容易吸收空气中的水分，所以烘干后应迅速确定是直接包装还
是压块后再包装，并迅速散装入包装容器中或用蒸汽软化后进行压块再包装。
要求无论采用哪一种包装容器，均应满足原密、清洁、坚固三项要求。
内包装要求无霉无味，同时注意包装容器的容量应与体积大小相配，重点是严密性，只有严密才能不
透空气，长期保持干燥，所以不论采用哪种容器，最好应严格履行内衬蜡纸或胶袋、油纸严密封口工
艺，以确保产品质量。
　　成品装箱后按出口规定抽样检查，并封装合格证。
外销可与有关部门协同检验并封装相应质检手续。
　　为减少不必要的损失，应经常对包装结束进入贮藏期的商品进行定期检查，发现因各种原因导致
的不适宜继续长期贮藏的脱水菜，应迅速投放市场或给予其他处理，以防止造成损失。
四、贮藏保管脱水菜最怕暴晒和受潮湿。
被暴晒的脱水菜发酵变质以及脱水菜本身所含水分的多少，会直接影响到它的储存时间，所以储存时
必须要求贮藏房干燥，室内最好要求有地板或者板架，以便把菜箱（菜盒）放在板架上，使之不与地
面和墙壁接触，以免湿气进入盒内，同时注意贮藏室内不要放潮湿物品。
水分在10％以下的脱水菜，采用马口铁盒包装，可贮藏一年以上，如由木箱或纸盒包装，也可贮藏4-6
个月。
　　加工脱水蔬菜，在参照资料的基础上，一切都要从实际出发，因陋就简、主动灵活、因地制宜、
因条件制宜，充分发挥主观能动性，则一定能生产出为消费者喜爱的脱水菜。
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