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内容概要

　　本书系统地阐述了果蔬加工的基础理论，国内外果蔬加工先进技术和工艺，介绍了果蔬加工原理
与预处理、罐藏、制汁、干制、速冻、糖制、腌制、果酒与果醋酿制、其他果蔬制品加工与综合利用
等。
本书内容丰富、新颖，理论性和实用性兼顾，反映了果蔬加工的现状与发展动态。

　　本书可作为高等院校食品科学与工程、食品质量与安全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：总之，在原料加工成产品的整个过程中，各种物理的、化学的和微生物的因素不断地
同时或交替相互作用于果蔬汁，对其品质产生影响。
了解这些因素对果蔬汁的复合作用，在选择制造工艺时就可以在每一步工序中采取对抗性制约措施，
一方面尽可能地减少这些因素的损害程度，尽可能地预防这些损害。
另一方面还要判断哪些因素对果蔬汁质量是有利的，并且加以引导。
总的说来，在整个制造工艺中，必须尽可能地减少果蔬汁的质量损害，即尽可能地保持果蔬原料中含
有的天然营养成分和各种有利于果汁质量的天然化学成分。
柑橘类果汁由于含有苦味物质而出现的过度苦味是加工中所面临的严重问题。
苦味物质破坏了产品的风味和商品价值，并有可能不为消费者所接受。
目前脱苦的主要方法有：酶法脱苦、代谢脱苦、屏蔽脱苦、吸附脱苦、酶法脱苦、固定化细胞脱苦、
超临界CO2脱苦、基因工程脱苦等。
酶法脱苦具有操作简单、脱苦条件温和、脱苦效率高、便于应用等优点。
柠碱前体脱氢酶和柚皮苷酶是常用的脱苦酶。
膜法脱苦是用溶解-扩散膜（solution-diffusion memhrances）。
过滤膜分离物质的原理是根据分子量的大小，小于膜孔径的分子能通过，而大于膜孔径的分子则被截
流。
溶解-扩散膜则不同，它的膜表面没有孔，它对物质的分离是根据溶质分子在膜中的溶解性和扩散性。
在膜中具有很高溶解性和扩散性的溶质分子，就能很快地通过膜，而不能在膜中溶解和扩散的溶质分
子则不能通过膜，因此与过滤膜相比它能将浓差极化现象降至最低，并且具有很强的抗污染能力。
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编辑推荐

《果蔬加工学》：普通高等教育食品类专业“十二五”规划教材,高等学校食品类国家特色专业建设教
材。
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