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前言

　　农产品贮藏与加工是食品科学技术与食品工业发展的重要组成部分和基础，也是农业科技领域不
可分割的重要组成部分，它的发展状况标志着一个国家经济文化发达程度和水平，不但对当前国家经
济发展十分重要，而且直接影响未来。
特别是在我国主要农产品产量不断提高、供应充足的情况下，农产品贮藏加工和转化对促进农业发展
、提高农产品的附加值、振兴农业经济、繁荣市场和提高人民生活水平具有重要意义。
全国高等农业院校已陆续开设农产品贮藏与加工或农产品加工学课程。
虽然有关粮油、果蔬贮藏加工的书籍很多，但有关农产品贮藏与加工的书籍却很少，而适合高等院校
非食品专业的有关农产品贮藏与加工的书籍几乎没有。
因此，为了填补该空白，完善教材体系，我们组织具有丰富教学科研和实践经验的专业教师和技术人
员共同编写了这本《农产品贮藏与加工》教材。
　　本书共分十章，主编由董全、闵燕萍和曾凯芳担任，副主编由张宇吴、高金燕和王永霞担任。
参加编写的人员分工如下：由董全编写绪论和第九章第一节、第四节至第八节；由闵燕萍编写第五章
、第六章；由曾凯芳编写第一章第一节和第四章第二节；由张宇吴编写第三章、第十章；由高金燕编
写第七章；由王永霞编写第二章；由黄桂东编写第八章；由罗瑶编写第一章第二节；由侯大军编写第
一章第三节；由高瑞昌、袁丽编写第九章第二节；由任晓峰编写第九章第三节；由邓雨艳编写第四章
第一节。
全书由董全、闵燕萍和曾凯芳负责统稿工作。
承蒙西南大学食品科学学院曾凡坤教授担任本书审稿，在此表示衷心感谢。
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内容概要

全国高等农业院校已陆续开设农产品贮藏与加工或农产品加工学课程。
虽然有关粮油、果蔬贮藏加工的书籍很多，但有关农产品贮藏与加工的书籍却很少，而适合高等院校
非食品专业的有关农产品贮藏与加工的书籍几乎没有。
因此，为了填补该空白，完善教材体系，我们组织具有丰富教学科研和实践经验的专业教师和技术人
员共同编写了这本《农产品贮藏与加工》教材。
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章节摘录

　　1.黏性变化　　黏性是影响米饭食味的最重要因素。
随着贮藏期延长、陈化的进展，米的黏度逐渐降低，尤其经高温过夏后，黏度下降更为显著。
影响大米黏性的因素主要有：a淀粉酶活性的降低；大米中蛋白质由溶胶变为凝胶；陈米细胞壁较为
坚固，蒸煮时不易破裂及游离脂肪酸会包裹淀粉粒的细胞结构，使其膨化困难等。
　　2.气味的变化大米在陈化过程中，新鲜大米的清香味很易丧失，在陈米中往往有陈米臭味，近年
来通过气相色谱分析研究，认为大米气味中的主要成分是一些挥发性的羰基化合物，新米气味中的主
要成分是乙醛，随着陈化的进行，乙醛减少，戊醛、已醛增加，因此认为戊醛和已醛是陈米臭的主要
组成成分。
另据文献报道，H：S也是米饭香气的主要成分之一，随贮藏期延长，大米的s-s逐渐增高，HZS含量减
少，表明大米陈化，且S-S的增多与戊醛、已醛含量的增高成正相关。
此外，陈米上感染的霉菌也同时会形成陈米气味。
　　3.品质变化　　在大米的主要成分中，脂肪和酶的变化最为显著。
虽然脂肪的含量比淀粉含量与蛋白质的含量低得多，但在贮藏期间大米品质陈化的主要原因却在于脂
类物质的氧化。
研究表明，由于大米脂肪易于水解、氧化，使游离脂肪酸增加，游离脂肪酸包藏在淀粉的直链成分的
螺旋结构中，使糊化所需要的水难以通过，因而糊化温度增高，淀粉粒的强度增加，陈米煮的饭硬。
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