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内容概要

　　随着我国经济发展的加快，大批农民进入城市务工。
据2006年国务院政策研究室发布的《中国农民工调研报告》，我国外出务工农民数量为1.2亿人左右，
如果加上在本地乡镇企业就业的农村劳动力，农民工总数大约2亿人。
从趋势上说，农民工的数量仍然在不断增加。
在珠江三角洲的一些地区，农民工的人数可达本地户籍人口的10倍以上，“劳务经济”已经成为国民
经济发展中的新亮点。
在今后20年里，我国至少还要推动2亿～3亿农村劳动力进入城市和乡镇非农产业。
加强对农民工的职业教育，对解决“三农”问题，推进城镇化建设，实现十七大提出的“推动科学发
展，促进社会和谐，为夺取全面建设小康社会新胜利而奋斗”的目标具有重要意义。
 2006年7月，教育部领导在国务院新闻办召开的新闻发布会上指出，职业教育在今后一段时间内服务
的主要对象就是农民工，要“使无业者有业，使有业者乐业”。
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章节摘录

插图：（2）淀粉蔬菜中的淀粉含量因蔬菜的成熟度不同而异，在未成熟前含量多，随着蔬菜的成熟
，淀粉因转化为糖而减少，而糖也可转化为淀粉。
贮藏温度对淀粉和糖的转化影响很大。
如青豌豆采收后贮存在高温下，两天后糖就转化为淀粉。
因此，在加工速冻豆类的过程中，采收后应立即加工，不能立即加工的应在低温下贮藏。
（3）纤维素和半纤维素纤维素在蔬菜中普遍存在，是蔬菜成分之一。
蔬菜中纤维素和半纤维素含量越高，品质越差，但是其耐贮性却越强。
（4）果胶物质果胶物质是构成细胞壁的主要成分，也是影响蔬菜质地软、硬或绵的重要因素，分为
原果胶、果胶和果胶酸三种。
未成熟的蔬菜果实中果胶物质大部分是原果胶，它不溶于水，质地较硬，随着蔬菜逐渐成熟，在酶的
作用下，水解成果胶，蔬菜果实随之变软，耐贮性变差。
果实进一步成熟时，果胶又分解为果胶酸，果实软烂。
果胶酸可与碱土金属结合成为不溶于水的盐类，使蔬菜硬度增加。
利用这一特性，在加工蔬菜及其罐头时，常添加一定量的钙盐，产生果胶酸钙，使加工后的制品具有
一定的脆度。
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编辑推荐

《蔬菜加工》为四川教育出版社出版。
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