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内容概要

　　本书从实用目的出发，既有最新理论和技术，又涉及到园艺产品加工中最具体的生产实际问题，
努力做到理论和实践有机联系为一体。
同时，《园艺产品贮藏加工学:加工篇(第2版)》图文并茂，简明易懂，既可作为教材，又可作为从事
实际工作者的参考书。
近十年来，本教材得到了兄弟院校广大师生的厚爱和好评，多次印刷，销售颇多。
《园艺产品贮藏加工学:加工篇(第2版)》由全国多所院校共同参与编写，汇集了东南西北中各方的力
量，是集体智慧的结晶。
为将最新的研究成果引入本教材，编者们分头更新内容，最终进行汇集整理，形成了本教材的新版。
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章节摘录

版权页：插图：果蔬去皮的方法主要有以下几种。
（1）手工去皮手工去皮是应用特别的刀、刨等工具人工削皮，应用范围较广。
其优点是去皮干净、损失率少，并兼有修整的作用，还可去心、去核、切分等同时进行。
在果蔬原料质量较不一致的条件下能显示出其优点。
但手工去皮费工、费时、生产效率低、不适合大规模生产。
（2）机械去皮采用专门的机械进行，常用的去皮机主要有下述三种类型。
旋皮机：主要原理是在特定的机械刀架下将果蔬皮旋去，适合于苹果、梨、柿、菠萝等大型果品。
擦皮机：利用内表面有金刚砂，表面粗糙的转筒或滚轴，借摩擦力的作用擦去表皮。
适用于马铃薯、甘薯、胡萝卜、荸荠、芋等原料，效率较高，但去皮后的表面不光滑。
此种方法常与热力去皮法结合使用，如甘薯去皮即先行加热，再喷水擦皮。
专用去皮机：青豆、黄豆等采用专用的去皮机来完成，菠萝也有专门的菠萝去皮、切端通用机。
机械去皮比手工去皮的效率高、质量好，但一般要求去皮前原料有较严格的分级。
另外，用于果蔬去皮的机械，特别是与果蔬接触的部分应用不锈钢制造，否则会使果肉褐变，且由于
器具被酸腐蚀而增加制品内的重金属含量。
（3）碱液去皮碱液去皮是果蔬原料去皮中应用最广的方法之一。
桃、李、杏、苹果、胡萝卜等果蔬，外皮为角质、半纤维素等组成，果肉为薄壁细胞组成，果皮与果
肉之间为一层中胶层，富含果胶物质，将果皮与果肉连接。
当果蔬原料与碱液接触时，果皮的角质、半纤维素易被碱液腐蚀而变薄乃至溶解，中胶层的果胶被碱
液水解而失去胶凝性，果肉的薄壁细胞膜比较抗碱。
因此，碱液处理能使果蔬的表皮剥落而保存果肉。
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编辑推荐

《园艺产品贮藏加工学:加工篇(第2版)》是普通高等教育“十一五”国家级规划教材，面向21世纪课程
教材。
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