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内容概要

本书由河北科技师范学校板栗课题组全体成员编著。
书中内容总结了作者多年来从事板栗贮藏保鲜与深加工利用研究的经验和科研成果。
前半部分主要介绍了板栗的采收与贮前处理、板栗贮藏保鲜基本原理、贮藏保鲜技术及板栗贮藏期病
害的防治等知识，后半部分主要包括板栗加工前的加工前的预处理、板栗糖制品、罐藏品、速冻制品
、饮料类食品及其他板栗食品的生产工艺。
技术先进，科学实用，易于掌握和操作。
适合板栗食品生产企业人员、基层农业科技工作者、大中专院校相关专业的师生以及广大果农阅读参
考。
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书籍目录

第一章 概述  一、我国板栗的栽培历史与区域分布  二、世界板栗生产情况  三、板栗的营养价值、药
用价值与经济价值  四、我国板栗地方名优品种简介    （一）北方板栗的特点    （二）南方板栗的特点 
  （三）丹东栗的特点    （四）我国各地栗的主要优良品种第二章 板栗的采收与贮前处理  一、板栗的
成熟  二、采收方法    （一）拾栗子    （二）打栗苞  三、贮运前的处理    （一）品种选择    （二）栗苞
堆放脱粒    （三）散热预贮  四、采后药剂处理    （一）防腐防霉处理    （二）防发芽处理    （三）防
虫处理  五、板栗的分级、包装和运输    （一）分级    （二）包装    （三）运输  六、棉线栗贮运前的预
冷处理    （一）预冷的目的和意义    （二）预冷方法  七、板栗贮运的关键技术第三章 板栗贮藏保鲜基
本原理  一、板栗果实采后营养成分变化    （一）主要营养成分含量    （二）营养成分变化与贮藏保鲜 
二、板栗果实的呼吸与贮藏保鲜    （一）呼吸作用及其类型    （二）影响果实呼吸作用的因素    （三
）呼吸作用与果实贮藏的关系  三、板栗果实的水分蒸发与贮藏保鲜    （一）蒸发对果实贮藏的影响    
（二）影响果实水分蒸发的因素及控制蒸发的措施第四章 板栗的贮藏保鲜技术  一、板栗产地简易贮
藏保鲜技术    （一）带苞贮藏    （二）地面沙藏    （三）河沙、锯末混藏    （四）沟藏    （五）民间混
粮贮藏    （六）清水浸洗架藏⋯⋯第五章 板栗贮藏期的病害及其防治第六章 板栗加工前的预处理第七
章 板栗糖制品的生产第八章 板栗罐藏食品的生产第九章 板栗速冻食品的生产第十章 板栗饮料类食品
的生产第十一章 板栗其他食品的制作附录
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