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前言

随着经济发展和人们生活水平的提高，人们不再满足于吃饱，而且要吃好。
无论是早点还是加餐，无论是在家休闲，还是差旅途中，常需要一些可口、鲜美、方便的小食品。
这“小食品”是传统的称呼，现代又称为“休闲食品”。
从20世纪90年代开始，小食品以风味型、营养型、享受型、特产型、功能型、方便型等消费特征涵盖
全部消费人群，即儿童零食、青少年享受食品、成年及老年人暇趣食品等，发展成为一个大的且快速
膨胀的市场。
在这个庞大的市场上，传统小食品、民族小食品、洋化小食品和中西结合小食品一起登场，给小食品
生产者和经营者以很丰厚的回报。
庞大的消费者需要和优越的流通价值，决定了小食品的发展方向将是一条广阔的产业之路。
为了配合小食品的生产和研发，我们收集大量有关资料，结合多年实践，选编了《小食品生产加工7
步赢利·蔬菜卷》一书，介绍蔬菜小食品生产加工赢利的市场调研、选项、行业准入、原料准备、生
产加工、市场营销及加工实例7步。
在加工实例中，介绍食用藻类4种、食用菌类11种、蔬菜类43种，列出这些蔬菜生产加工小食品的原辅
料、工艺流程、操作要点、产品质量以及产品特点、保健功能，并注意编入家制小食品技术，可供小
食品行业的大中企业、小作坊生产者和经营者及广大消费者参考。
本书主编董淑炎，副主编刘继海，参编人员为王守通、封士建、张青。
由于作者的水平所限，书中难免存在不妥之处，恳请指正，在此表示感谢。
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内容概要

本书是《小食品生产加工7步赢利》的其中一卷，介绍了蔬菜小食品生产加工赢利的市场调研、选项
、行业准入、原料准备、生产加工、加工实例及市场营销7步。
在加工实例中，详细介绍了食用藻类4种、食用菌类11种、蔬菜类43种，分别列出了这些蔬菜生产加工
小食品的原辅料、工艺流程、操作要点、产品质量以及产品特点、保健功能。
有些小食品甚至在家中都可完成制作。
    本书文字通俗易懂，制作工艺详细简练，实用性非常强。
本书可供小食品行业的大中企业、小作坊生产者、经营者及广大消费者参考使用。
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章节摘录

第1步 调研蔬菜类小食品现状及发展趋势人们在两餐中问、欣赏电视节目、外出旅游、休闲及用早点
时，食用一些味道可口、鲜美、方便的小食品，这些食品被称为休闲食品，以蔬菜类为原料加工制作
的小食品称为蔬菜类小食品。
蔬菜类小食品在我国有悠久的发展历史，制品种类多、风味美，深受人民群众的喜爱，特别是糖制品
还有许多名优产品出口。
改革开放以来，蔬菜类小食品工业发展迅速，其中食用藻类、菌类小食品的一些企业具有了较大规模
和生产能力，蔬菜类小食品工业进入了繁荣昌盛的时期。
从20世纪90年代开始，小食品以风味型、营养型、享受型、特产型、功能型、方便型等消费特征涵盖
全部消费人群，即儿童零食、青少年享受、成年及老年人暇趣等，发展成为一个大的且快速膨胀的市
场。
在这个庞大的市场上，传统小食品、民族小食品、洋化小食品和中西结合小食品一齐登场，给小食品
生产者和经营者以很丰厚的回报。
庞大消费者的需要和优越的流通价值，决定了蔬菜类小食品的发展方向将是一条广阔的产业之路。
果品类小食品的发展趋势如下。
（1）开发新产品 随着人民生活水平的提高，人们对蔬菜类小食品的品质、种类、花色等都有了更高
的要求，为适应消费者的需要，就要在“新”字上狠下工夫，生产出更多更好的新产品来。
为此，人们在色、香、味、形上做文章。
如青红丝，就是把染成红色和绿色的两种细丝拌和在一起，使之青红相间，色泽迷人。
糖制品里面可以加入各种不同香型的香味剂，使之成为风味不同的新产品。
口味的变化也是开发新产品的一条有效途径，如果脯、蜜饯一般以甜味为主，若辅以合适的酸味、咸
味等，又可得到另一类型新产品，形状的变化更是多种多样。
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编辑推荐

《小食品生产加工7步赢利:蔬菜卷》文字通俗易懂，制作工艺详细简练，实用性非常强。
《小食品生产加工7步赢利:蔬菜卷》可供小食品行业的大中企业、小作坊生产者、经营者及广大消费
者参考使用。
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