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内容概要

　　本书深入浅出地介绍了果蔬原料的结构、组成与加工特性及加工贮藏对原料的要求。
重点介绍常见果蔬罐头、果蔬汁、果蔬干制品、果酱类制品、果蔬糖制和腌制品、果酒与果醋制品、
果蔬速冻产品、果蔬全粉的加工原理、工艺技术与设备、加工操作方法、原料、产品特点等。
本书内容全面，实用性强。

　　本书可供果蔬制品生产企业技术人员、质量管理人员、城乡广大果蔬制品商户等使用，对丰富果
蔬制品种类，改善果蔬制品风味和提高产品的质量安全具有较好的指导意义。
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章节摘录

　　第二节 加工贮藏对原料的要求　　果品蔬菜加工的方法较多，其性质相差很大，不同的加工方法
和制品对原料均有不同的要求，优质高产、低耗的加工品，除受工艺和设备的影响外，还与原料的品
质好坏及其加工特性有密切关系，在加工工艺技术和设备条件一定的情况下，原料的好坏直接决定着
加工制品的质量。
　　一、原料的种类和品种果品蔬菜的种类和品种繁多，但不是所有的种类和品种都适合于加工，更
不是都适合加工成同一种加工品。
就果蔬原料的加工特性而言，果品品种间的差别较小，除构造上有较大差别外，供加工的部分一般都
是果实；而蔬菜则相对较复杂，因为所应用的器官或部位不同，其结构与性质也相差很大。
因此，正确选择适合于加工的种类品种是生产品质优良的加工品的首要条件。
而如何选择合适的原料，这就要根据各种加工品的制作要求和原料本身的特性来决定。
，制作果汁及果酒类的产品时，原料的选择&middot;般选汁液丰富，取汁容易，可溶性固形物含量高
，酸度适宜，风味芳香独特，色泽良好及果胶含量少的种类和品种。
果蔬理想的原料有葡萄、柑橘、苹果、梨、菠萝、番茄、黄瓜、芹菜等。
然而有的果蔬汁液含量并不丰富，如胡萝卜及山楂等，但它们具有特殊的营养价值及风味色泽，可以
采取特殊的工艺处理而加工成透明或混浊型的果汁饮料。
 　　&hellip;&hellip;
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