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内容概要

　　果蔬加工是我国食品工业的一个重要组成部分，亦是我国食品工业中出口创汇较多的一个分支，
浙江的柑橘罐头、山东的速冻蔬菜和保鲜蔬菜、新疆的番茄酱、北方地区的苹果汁等已形成一定的规
模，在国际市场上亦有一定的影响，因此果蔬加工在生产上日益显得重要。
果蔬加工内容很广，进展进快，在教材编写中力求全面，注重理论联系实际，学以致用。
对新理论、新技术的发展作了适当的介绍，部分内容在最后一章中简介。
考虑到《面向21世纪课程教材：果品蔬菜加工工艺学（第2版）（食品科学与工程 园艺专业用）》是
一门必修课，本次尝试在每一章节前列出重要概念及名词，建议的教学目标和复习思考题，各校可以
根据实际情况作参考。
在编排上每一章节中的一些重要概念以黑体标出，一些工艺过程同时附注有英文名词。
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