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内容概要

本教材着重阐述园艺产品加工的基本理论和国内外该领域的最新研究进展，并通过案例介绍了园艺加
工的现代工艺和实用技术。
全书共分9章，主要包括果蔬加工保藏原理与预处理，果蔬罐藏，果蔬制汁，果蔬脱水干制，果蔬糖
制，蔬菜腌制，果蔬综合利用以及其他加工技术等内容。

本教材可作为高等学校食品、园艺类专业类的教材，也可作为从事园艺产品加工的工作人员的技术参
考书。
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章节摘录

版权页：   插图：   3.果酒历史 果酒历史悠久，是人类最早学会酿造的酒，早在6000年前苏美尔人和古
埃及人已经会酿造葡萄酒了。
我国果酒至少有2000年以上历史。
相传2000多年前，秦始皇并吞六国后为了王朝的长治久安和自己长生不老，就派方士徐福出海寻找长
生不老的仙药。
徐福周游各地，当他途经旧齐国之地饶安邑（今盐山千童镇），见这里的人个个身强力壮，不生百病
。
原来饶安邑产红枣，齐人多食枣和饮枣酒，所以枣酒历史至少2000年以上。
徐福便在此征集三千童男、童女，命人建造酒坊，酿制枣酒，以御寒驱潮。
浩浩荡荡的船队人海东渡，到了现今的日本。
造酒技术从此广为流传。
汉高祖五年，在饶安建千童县，汉人东方朔以红枣配合香草再度精酿，酿成的酒汁稠粘手、味香甜，
饮之满屋喷香，其香气经旬不歇，在当时广为流传，使饶安的酿酒业迅速发展起来。
在京剧《捉放曹》中就有“饶安沽酒走一遭”的唱段。
到了唐代更被文人墨客所喜受，唐代大诗人李贺赞道：“琉璃钟，琥珀浓，小槽酒滴珍珠红⋯⋯”，
即为歌咏千童酒之名句。
 4.果酒的功效 果酒有利于调节情绪、保持身材，其酒精含量低，有益健康。
果酒中虽然含有酒精，但含量与白酒、啤酒比起来非常低，一般为5°～10°，最高的也只有14°。
果酒里含有大量的多酚，可以起到抑制脂肪在人体中堆积的作用，使人不容易积累脂肪和赘肉。
此外，与其他酒类相比，果酒对于护理心脏、调节女性情绪的作用更明显一些。
 适量饮果酒有利于心脏功能。
瑞士一项研究发现，果酒可使妇女的心脏正常搏动。
这项研究调查了120位75岁以下未患心脏病或动脉堵塞的妇女，研究表明，适度饮用果酒的妇女（多于
每天半杯）其心脏变化率（HRV）最高，从不饮酒的妇女HRV最低；而在那些心脏变化率最高的妇女
中，啤酒和烈酒对她们几乎没有影响。
 5.果酒的保存 桶装和坛装最容易出现干耗和渗漏现象，还易遭细菌的侵入，故须注意清洁卫生和封口
牢固。
温度应保持在8～25℃，相对湿度75％～80％左右。
不能与有异味的物品混杂。
瓶酒不应受阳光直射，因为阳光会加速果酒的质量变化。
 6.果酒的饮用方式 在饮用方式上，果酒饮用时最好配沙拉或饼干。
一般来说，夏天要喝冰镇的，冬天则要加温，喝热的果酒。
不过，据日本前田内科医院的医生介绍，果酒虽然有益健康，但毕竟含有一定的酒精，因此也不宜喝
得过多，一次最好不要超过1L，尤其是喝的时候要尽量避免空腹，最好用一点蔬菜沙拉或饼干之类的
食物下酒，在口味上也比较相配。
此外，果酒多数酸甜美味，因此很受女性青睐，但医生提醒，女性在经期前最好不要饮用太多的果酒
，否则容易导致出血量过多。
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