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前言

果蔬汁有“液体果蔬”之称，较好地保留了果蔬原料中的营养成分。
随着人们生活水平的不断提高，讲健康、吃营养已成为消费市场的时尚。
我国果蔬年产量多年来一直居于世界第一位。
但果蔬是鲜嫩食品，不宜久藏。
 因而，果蔬汁加工具有较大的市场发展空间。
为构建社会主义和谐社会，扎实推进社会主义新农村建设，进一步动员全社会关注农村、关心农民、
支持农业，推动农村经济和社会全面发展，我编写了这本书。
本书也可作为从事果蔬汁加工的教学、科研、生产管理人员的参考用书。
本书密切结合行业动态，结合农村特点，主要介绍了果蔬汁加工的现状，并以果蔬汁实际生产加工过
程为主线，比较系统而详细地阐述了果蔬汁加工的一般生产工艺和技术要点。
注重对果蔬汁加工中出现的败坏、变色、变味、富马酸超标、农药残留超标等问题的分析及控制。
本书还详细介绍了果蔬汁加工中常用加工设备的构造及使用。
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内容概要

《果蔬汁加工技术》密切结合行业动态，结合农村特点，主要介绍了果蔬汁加工的现状，并以果蔬汁
实际生产加工过程为主线，比较系统而详细地阐述了果蔬汁加工的一般生产工艺和技术要点。
注重对果蔬汁加工中出现的败坏、变色、变味、富马酸超标、农药残留超标等问题的分析及控制。
《果蔬汁加工技术》还详细介绍了果蔬汁加工中常用加工设备的构造及使用。
为构建社会主义和谐社会，扎实推进社会主义新农村建设，进一步动员全社会关注农村、关心农民、
支持农业，推动农村经济和社会全面发展，我编写了这《果蔬汁加工技术》。
《果蔬汁加工技术》也可作为从事果蔬汁加工的教学、科研、生产管理人员的参考用书。
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／93第九章 果蔬汁生产实例参考文献

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<果蔬汁加工技术>>

章节摘录

插图：第一章我国果蔬汁加工技术的发展现状第一节发展果蔬汁加工的意义果汁和蔬菜汁是果蔬细胞
中液胞的汁液，是果品蔬菜中最有营养价值的部分，色泽自然，滋味芳香，清爽可口，风味独特，有
的还具有食疗效果，是一种良好的营养食品和保健食品，深受消费者喜爱。
以新鲜果品蔬菜为原料，经破碎、压榨或浸提等方法制成的汁液，装入包装容器内，再经密封杀菌而
得到的产品，称为果蔬汁制品。
例如：苹果汁、山楂汁、柑橘汁、椰子汁、芒果汁、胡萝卜汁、多维果蔬汁等。
一、果蔬汁具有较高的营养价值1.果蔬汁饮料主要含碳水化合物、蛋白质、氨基酸、矿物质、维生素
等。
（1）是多种维生素的主要来源主要是维生素C、维生素B2、胡萝卜素。
尤其是维生素C，主要由果蔬提供，而动物性食品，除牛奶、肝脏、肾脏外，大都不含这种维生素。
维生素含量较高的有沙棘、黑醋栗、菠菜等果蔬原汁。
（2）是无机盐的主要来源，并能维持人体酸碱平衡。
人体内所含的钙、铁大部分来自蔬菜水果；此外，蔬菜水果是碱性食品，它能阻止肉、鱼、米、面、
蛋等酸性食品对人体正常pH值的影响。
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编辑推荐

《果蔬汁加工技术》由中国社会出版社出版。
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