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内容概要

　　本书共十一章，内容涉及果蔬加工的基础知识、果蔬罐藏、果蔬速冻、果蔬糖制、蔬菜腌制、果
蔬制汁、果蔬干制品加工、果酒酿造、果醋酿造、鲜切果蔬加工、果蔬原料综合利用等内容。
为了便于学生学习和掌握各章节的主要内容和重点，在每章前增加了应掌握的教学目标，每章后给出
了思考题。

本书可作为高等院校食品科学与工程专业、食品质量与安全专业以及园艺专业的本科生教材，也可供
科研、生产部门的研究人员和工程技术人员参考。
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章节摘录

版权页：   插图：   2.操作要点 （1）原料的选择应选择适宜的种类、品种、成熟度、新鲜度及无病虫
的原料进行速冻，才能达到理想的速冻效果。
速冻的绝大多数蔬菜在未成熟时采收，其成熟度稍嫩于供应市场的鲜食蔬菜为速冻原料。
速冻原料要求新鲜，放置或贮藏时间越短越好。
速冻对果蔬原料的基本要求： ①耐冻藏，而冷冻后严重变味的原料一般不宜。
 ②食用前需要煮制的蔬菜适宜速冻，对于需要保持其生食风味的品种不作为速冻原料。
 适宜速冻的蔬菜主要有青豆、青刀豆、芦笋、胡萝卜、蘑菇、菠菜、甜玉米、洋葱、红辣椒、番茄等
；果品有草莓、桃、樱桃、杨梅、荔枝、龙眼、板栗等。
 （2）原料的预冷原料在采收之后，速冻之前需要进行降温处理，这个过程称预冷，通过预冷处理降
低果蔬的田问热和各种生理代谢，防止腐败衰老。
果蔬冷却方法，预冷的方法包括冷水冷却、冰冷却、冷空气冷却和真空冷却。
 （3）原料处理为了使果蔬冻结一致，保持品质，速冻前须进行选剔、分级、洗涤、去皮、切分、热
烫、沥水等。
 ①选剔：去掉有病虫害、机械伤害或品种不纯的原料。
有些原料要选剔老叶、黄叶、切去根须，修整外观等，使果蔬品质一致，做好速冻前的准备。
 ②分级：同品种的果蔬在大小、颜色、成熟度、营养含量等方面都有一定的差别。
按不同的等级标准分别归类，达到等级质量一致，优质优价。
 ③洗涤：原料本身带有一定的泥沙、污物、灰尘及残留农药等，尤其根菜类表面。
叶菜类根部带有较多的泥沙。
要注意清洗干净。
 ④去皮：去皮的方法有手工、机械、热烫、碱液、冷冻去皮等，采用哪种方法因原料而异。
 ⑤切分：切分方法有机械或手工切分成块、片、条、丁、段、丝等形状。
切分根据食用要求而定。
但要做到薄厚均匀，长短一致，规格统一。
切分后尽量不与钢铁接触，避免变色、变味。
 ⑥漂烫：通过漂烫可以全部或部分地破坏原料中氧化酶的活力，起到一定杀菌作用。
对于含纤维较多的蔬菜和适于炖炒的种类，一般进行漂烫的时间和温度要根据原料的性质、切分程度
确定，加热烫漂是以90～100℃为适。
蒸汽烫漂是以常压下100℃水蒸气为适宜（表3—3），时间几秒至数分钟。
而对于含纤维较少的蔬菜，适宜鲜食的，一般要保持脆嫩质地，通常不进行漂烫。
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