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内容概要

　　本书是由河北科技师范学院高海生教授等编著。
书中主要介绍了影响葡萄果实品质的因素、葡萄贮藏前的商品化处理、葡萄的采后损耗及其控制、葡
萄贮藏保鲜技术及贮藏保鲜期间的病害防治技术等知识以及葡萄果汁饮料生产技术、葡萄果脯蜜饯制
品生产技术、葡萄缺罐藏品生产技术、葡萄干制品生产技术、家庭自酿葡萄酒技术与葡萄加工副产物
的综合利用技术。
该书技术先进，科学实用，易于掌握和操作，适合食品生产企业、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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第一章　概述一、我国鲜食葡萄生产概况二、葡萄贮藏加工产业的现状与发展趋势三、我国葡萄产业
的发展方向第二章　影响葡萄果实品质的因素一、品种及生长结果状况与葡萄贮藏保鲜的关系二、土
肥水管理与葡萄贮藏保鲜的关系三、树体管理与葡萄贮藏保鲜的关系四、环境因素与葡萄贮藏保鲜的
关系五、病虫害防治与葡萄贮藏保鲜的关系六、植物生长调节剂及农药对葡萄贮藏的影响第三章　葡
萄贮藏的商品化处理一、采收二、分级三、包装四、运输五、预冷处理第四章　葡萄的采后损耗及其
控制一、葡萄的采后损耗二、减少采后损耗的措施第五章　葡萄贮藏保鲜技术一、葡萄贮藏的适宜环
境条件二、葡萄防腐保鲜剂的使用三、葡萄产地利用自然冷源的贮藏保鲜技术四、葡萄的冷库贮藏保
鲜技术五、葡萄贮藏保鲜的注意事项第六章　葡萄贮藏期间的病害及防治一、生理性病害及控制措施
二、真菌性病害及防治第七章　葡萄加工用食品添加剂简介一、食品添加剂的作用二、对食品添加剂
的一般要求三、食品添加剂使用注意事项四、葡萄加工常用食品添加剂简介第八章　葡萄果汁饮料生
产技术一、葡萄澄清果汁二、芦荟、葡萄复合果汁三、无酒石浓缩红葡萄汁四、葡萄可乐型保健饮料
五、葡萄汁生产中的几个技术问题第九章　葡萄果脯蜜饯制品及小食品生产技术一、葡萄果脯二、香
甜支皮去籽葡萄三、葡萄山楂天然风味复合果冻四、葡萄系列小食品生产技术第十章　葡萄罐藏品生
产技术一、糖水葡萄罐头二、糖水葡萄罐头三、糖水葡萄什锦罐头四、葡萄罐头生产中的质量问题分
析第十一章　葡萄干制品生产技术一、民间自然干制技术二、人工干制技术三、新疆绿葡萄干生产技
术四、酸奶葡萄干生产技术第十二章　家庭自酿葡萄酒生产技术一、基本用具二、酿酒原料的选择与
处理三、酿酒辅料简介四、干白葡萄酒酿造工艺五、干红葡萄酒酿造工艺六、干白、干红葡萄酒的后
处理技术七、甜、半甜葡萄酒的生产八、葡萄酒的品尝技巧第十三章　葡萄加工副产物的综合利用技
术一、葡萄籽油的提取技术二、葡萄籽油的精炼技术三、葡萄皮红色素的提取技术四、葡萄皮原花青
素的提取技术五、葡萄皮白藜芦醇的提取技术六、葡萄皮中酒石酸的提取技术七、葡萄皮提取果胶的
技术八、葡萄皮饮料生产的技术九、葡萄皮天然保健饮料的生产技术十、葡萄皮酿造香醋的技术十一
、葡萄皮发酵饲料的生产技术
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