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内容概要

　　本书详细介绍了农民投资创办果品加工企业的方法，以及促进企业健康发展的先进理念和实用技
术．主要内容包括：概述、果品保鲜贮藏技术、果品干制加工技术、果品罐头加工技术、果汁加工技
术、果品糖制加工技术、果酒酿造技术、果品加工产品质量安全和营销等。

　　本书内容新颖，所介绍的技术先进，针对性与可操作性强，适合创办果品加工企业的农民朋友和
农业科技人员阅读，对农林、轻工院校师生和科研人员亦有参考价值，还可作?职专技能培训教材使用
。
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章节摘录

版权页：   插图：   ②防腐处理。
用300～400倍特克多（3℃～6℃冰水稀释），或用250倍扑海因浸果1分钟，也可用0.1％特克多和扑海
因混合后，加入0.02％GA3浸果1分钟，然后捞出晾干，用透气性包装膜包装后，装进加冰块的聚苯乙
烯泡沫箱内，箱外用聚烃烯树脂特种复合包装袋包装，便于贮运。
每千克龙眼用0.15毫升仲丁胺熏蒸或30倍仲丁胺药液浸果处理，能有效防止果品腐烂。
 ③预冷。
采后的龙眼带有大量的田间热，如不迅速预冷而直接入库，易造成腐烂，不利于贮藏。
龙眼预冷自然降温、冷水冷却、强制通风冷却和冷库预冷等方法。
 自然降温：将采收的龙眼放在阴凉通风的地方，散去果品所带的田间热；使用此方法时，一定要注意
果箱要散开排列，中间留有通道，果箱内的果品不要装得太满，留足空隙，以便通风降温。
 冷水冷却：利用冷水或冰水冲淋果品或浸果，使其尽快降温；为缩短果品入库前的预冷时间，可在药
液进行防腐处理时，以冰水配药，使预冷和防腐同时进行。
 强制通风冷却：在包装箱或堆垛的两个侧面制造空气压差进行冷却，当压差不同的空气经过货堆包装
箱时，将果品散发的热量带走，配上机械制冷或加大气流量，效果更佳。
 冷库预冷：冷库温度以贮温为宜，配以鼓风冷却系统，加快降温速度；果品堆码及果箱之间都应留有
较大空隙，保证空气流通，通常将果温降至8℃～10℃时即可将果品堆垛贮藏。
 （3）贮藏方式 目前，国内常用的龙眼保鲜方式有以下几种： ①烫皮保鲜贮藏。
烫皮保鲜主要是用开水烫果，即将带穗的龙眼置于沸开水中烫30～40秒，以不烫伤果肉为宜，热烫后
立即取出，挂在通风处自然晾干，这样就可对果品起到消毒灭菌的作用，果壳逐渐干硬，果肉仍保持
新鲜状态。
烫后由于水分蒸发，果肉甜度更高，这样处理后的龙眼放在通风处可贮藏20多天。
烫皮处理的关键是掌握好热烫的时间和温度，热烫时间短了没效果，长了易对果品造成伤害。
烫后果品失水加快，果皮褐变加重。
 ②常温保鲜贮藏。
常温保鲜贮藏主要是通过防腐剂的防腐护色作用来达到防腐保鲜的目的。
常用的化学防腐剂有特克多、抑霉唑、仲丁胺、多菌灵、苯莱特、甲基托布津、乙膦铝、扑海因、苯
甲酸钠等。
经处理后的果品用塑料薄膜包装贮藏。
也有人采用魔芋涂膜、中草药提取液处理后常温贮藏。
以上这些方法处理的果品贮藏保鲜时间仅为5～10天，无法适应大批量贮藏保鲜的需要。
 ③低温保鲜贮藏。
龙眼适宜低温贮藏，温度为1℃～5℃为最佳贮藏温度，但不同品种的龙眼贮藏温度也不同，有的品种
要求6℃～7℃的贮藏温度，但最高不能高于8℃，最低不能低于0℃，否则收不到预期效果。
低温贮藏时间可达30天左右。
 低温结合药剂防腐处理，再用塑料薄膜袋包装后进行贮藏效果最佳，贮藏时间可达30天以上。
目前采用的办法有使用仲丁胺熏果或浸果或用HSJ系列护色剂、FISB系列防腐保鲜剂、绿色系列保鲜
剂洗果再进行熏硫处理后，在低温条件下贮藏。
目前以熏硫处理的效果最好，其贮藏期最长。
具体办法是用浓度为1％～2％的二氧化硫熏蒸龙眼20分钟，熏蒸后即装入冷藏车，果品温度从35℃左
右迅速降至25℃～28℃，再转到冷库，在3℃～5℃中贮藏。
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