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前言

杨梅是我国的特产水果，杨梅鲜果色泽鲜艳，酸甜适口，风味浓郁，富含多种矿物质元素、维生素、
氨基酸等营养成分，而且杨梅生长在远离大城市的山区，极少或没有被大气污染，栽培管理粗放，病
虫危害较少，具有“绿色无公害水果”之美誉，病虫害较少，被公认为天然的绿色保健食品，深受消
费者青睐。
对杨梅资源的开发利用不仅是杨梅产地的需求，其技术难度大，对相关研究人员的智力也是极大的挑
战。
在我国南方的杨梅主栽省份，尤其在浙江省，杨梅保鲜和加工及其贮藏过程的品质保持技术一直就是
广泛研究的课题。
笔者通过承担宁波市招标攻关项目“杨梅果汁饮料加工技术研究及产业化”（2003C10008）、江苏省
农业科技攻关项目“易腐烂果蔬真空高湿预冷关键技术和设备开发”（BE2003349），慈溪市农业局项
目“NFC杨梅果汁加工技术研究”，以及江南大学-海通食品集团股份有限公司联合研究所项目“海通
食品包装研究（2003-4）”、“辅色素对杨梅汁色泽短期稳定性的影响研究（2004-6）”、“真空预冷
延长杨梅等易腐烂果蔬的货架期研究（2004-5）”、“海通现有杨梅汁产品的色泽稳定性新工艺研究
（2005-6）”、“杨梅汁加工机理和中试工艺研究（2006-2）”、“杨梅加工‘下脚料’综合利用新技
术及商品化研究（2007-5）”、“杨梅汁系列产品开发思想库初建（2008-2）”、“杨梅等果蔬纳米功
能性调理技术研究（2008-3）”、“杨梅多酚及其系列产品的开发（2009-6）”，较深入地研究了杨梅
资源开发和利用领域的多种新技术。
为了加快杨梅资源开发和利用新技术的开发和产业化，江南大学与国内杨梅加工龙头企业海通食品集
团股份有限公司建立了“长效产学研”合作机制——联合研究所，联合课题组在杨梅等果蔬加工领域
开展了卓有成效的紧密型产学研合作，从而促进了相关科研成果的快速转化。
《杨梅资源开发与利用》的专题研究范例部分就是上述科研活动的产物。
《杨梅资源开发与利用》作者率领的课题组已在国际著名SCI刊物上发表杨梅研究论文8篇，授权国家
发明专利5项，所研究的杨梅汁加工项目也通过了省级鉴定，其核心成果达到了国际先进水平，并获
得了中国食品工业协会科学技术二等奖和宁波市科技进步二等奖。
所承担的有关项目实践和取得的相关研究成果为《杨梅资源开发与利用》的专题研究实例提供了第一
手素材。
食品科学是食品工业的支柱学科，它既是基础学科，又是应用学科。
随着国民经济的持续高速发展，食品科学在食品工业发展中的地位和重要性日益显著。
包括杨梅在内的食品新资源开发与利用学是属于食品科学的一个学科分支，是当前国际上发展迅速的
食品研究新领域。
由于杨梅产业发展较为迅速，且涉及的学科面较广，因此目前国内外尚无系统论述其理论和机理研究
方面的书籍。
但由于研究领域的边缘性特点，建立其技术理论体系并非易事。
这方面的书籍非常缺乏，这成为编写《杨梅资源开发与利用》的初衷。
《杨梅资源开发与利用》尝试在多学科相关前沿理论应用的基础上，针对杨梅开展新资源开发与利用
学的研究，并建立其理论体系，预计有显著的学术及应用价值。
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内容概要

与其他同类书籍相比，本书在学术思想上更强调应用学科间的相互渗透、相互交叉的研究和写作思路
。
在内容范围上，采取按杨梅加工质量体系、包装、保鲜、加工、综合利用等过程进行分类研究，打破
传统学科间的界限，扩大了视角和范围，尝试建立新型的杨梅资源开发与利用的新技术体系。
在结构体系上，本书采用“两个结合”，即：通用研究理论和具体专题研究方法相结合，通过处理手
段和机理探讨的融会贯通，使不同加工过程的品质调控实现有机结合。
在写作特点上，采用了原理和方法提出与专题研究举例印证的写作方法，使读者易理解本书的观点和
所采用的方法，起到了举一反三的作用。
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章节摘录

插图：第一章　杨梅资源开发与利用概论第一节　杨梅的地域分布及品种杨梅(Myrica rubra
Sieb.etZucc.)，英文名：Bayberry，Red Bayberry或Chinese Berry，原产我国东南部，属于杨梅目、杨梅科
、杨梅属的亚热带常绿果树，又称机子、圣僧梅、白蒂梅、朱红、树莓等，其野生种生长史可追溯
到7000年以前，而人工栽培最迟也从西汉开始，距今已有2000多年的历史。
现在称谓的“杨梅”这一名字来源于明代李时珍的《本草纲目》，其中写到“其形如水杨子而味似梅
，故名”。
一、杨梅的地域分布我国是杨梅的主产国，邻国日本有少量栽培，印度、缅甸、越南等国出产另外一
种杨梅，果形小，常栽于庭院，作观赏或糖渍供食用，欧美诸国也只有少量的引种，大多作观赏或药
用。
杨梅作为我国特产水果，其鲜果色泽鲜艳，酸甜适口，风味浓郁，富含多种矿物质元素、维生素、氨
基酸等营养成分，而且杨梅生长在远离大城市的山区，极少或没有被大气污染，栽培管理粗放，病虫
害较少，具有“绿色水果”之美誉，被公认为天然绿色保健食品，深受消费者青睐。
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编辑推荐

《杨梅资源开发与利用》：海通视频集团振兴产业专著出版基金资助项目，江南大学学术专著出版基
金资助项目。
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