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前言

中国饮料工业自20世纪80年代开始起步，产量从1982年的40万吨发展至2007年的5100万吨，各种品类的
饮料逐步走入国人的日常生活，并成为生活中不可或缺的快速消费品之一。
许多国家的科学家经过长时间的研究发现，果蔬汁能增强免疫力、减少生病、延缓衰老。
实践证明，长期服用果蔬汁，消化系统、膀胱和呼吸道患癌症的危险降低一半，同时还能有效防止动
脉粥样硬化和冠状机能不全的发展。
各种果蔬汁不仅能让我们大饱口福，还为身体提供健康不可缺少的天然化合物，如果糖、酶、矿物质
、有机酸、胡萝卜素、蛋白质和维生素等。
专家们有这样一句话：“每天喝一杯果蔬汁，医生将失业。
”果蔬汁饮料含有很多水，饮用后可补充身体因运动和进行生命活动所消耗掉的水分和一部分糖、矿
物质，对维持体内的水液电解质平衡有一定作用。
特别是鲜榨果蔬汁，具有该果蔬的绝大部分营养、功效。
随着人们对高热量食物需求的下降，对矿物质、维生素、微量元素等的需求不断增加。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<果蔬汁加工实用技术>>

内容概要

　　《果蔬汁加工实用技术》立足中国北方农村和农业生产实际，兼顾全国农业生产的特点，以推广
知识、指导生产、科学经营为宗旨，以多年、多领域的科研、生产实践经验为基础，突出科学性、实
用性、新颖性。
语言通俗易懂，图文并茂，尽量做到“看得懂、学得会、用得上”。
　　本丛书涉及种植、养殖、农产品加工、农产品流通与经营、休闲农业、资源与环境等多个领域，
使农民在家就可以走进专家的“课堂”，学到想要了解的知识，掌握需要的技能，解决遇到的实际难
题。
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章节摘录

插图：2.电荷中和澄清果蔬汁中存在的果胶、单宁、纤维素等带负电荷，通过加入带正电荷的物质，
发生电荷中和，从而破坏果蔬汁稳定的胶体体系。
3.吸附澄清通过加入表面积大、具有吸附能力的物质，吸附果蔬汁中的一些蛋白质、多酚类物质等。
如膨润土澄清法、聚乙烯吡咯烷酮澄清法等。
4.冷热处理澄清通过冷冻或加热处理使果汁中的胶体物质变性，絮凝沉淀，如冷冻澄清、加热澄清。
5.超滤澄清利用超滤膜的选择性筛分，在压力驱动下把溶液中的微粒、悬浮物质、胶体和大分子与溶
剂和小分子分开。
其优点是无相变，挥发性芳香成分损失少，在密闭管道中进行不受氧气影响，能实现自动化生产。
（二）精滤果蔬汁的过滤方法主要采用压滤法，常用的压滤机有板框式过滤机、硅藻土过滤机、超滤
机等三种。
由于板框过滤机和硅藻土过滤机不能连续化生产，企业往往采用两台或多台交替使用，且生产能力较
小。
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编辑推荐

《果蔬汁加工实用技术》：农民致富大讲堂系列丛书
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