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前言

　　近年来，为适应国内高等职业教育教学改革的发展需要，全国许多高职院校的食品类专业都对其
课程体系进行了大幅度调整，其主导思想是：改变原来注重知识传授型的培养方式，选择以理论知识
“必需、够用”为度，注重就业岗位及岗位群所需要的综合素质和实际操作动手能力、良好的职业素
质和职业发展能力的培养模式。
原来各高职院校普遍开设的食品工艺学课程因延用本科教材，内容繁杂，理论知识讲解过多而实际动
手操作的内容过少，已不适应目前高等职业教育的发展要求。
　　在目前全国还没有适合高等职业院校食品类专业的《食品加工技术》统编教材的情况下，在2009
年底，我们开始组织相关教师编写《食品加工技术》教材。
本教材具有理论阐述简洁明了，重在加强实践能力、操作技能培养的特点，学生学习后既能具有一定
的理论知识，又能掌握较多的工艺操作技能。
根据职业教育的特点，每章开始均有知识目标和能力目标的要求，每章有与内容紧扣的案例分析或实
例、同步测验题及实训项目，使学生边学边练、理论联系实际。
　　本教材绪论由李少华（湖北生物科技职业学院）编写，第一章由朱京波（荆州职业技术学院）、
王锋尖（郧阳师范高等专科学校）、李冰心（湖北生物科技职业学院）编写，第二章由王大红（武汉
职业技术学院）、李冰心、陆薇（湖北轻工职业技术学院）编写，第三章由朱京波、李莹（武汉软件
工程职业技术学院）编写，第四章由李少华编写，第五章由喻敏（三峡职业技术学院）、张晓（湖北
生态工程职业技术学院）编写，第六章由王大红、杜红霞（湖北生物科技职业学院）、陈春艳（湖北
生物科技职业学院）编写，第七章由李国平（湖北生物科技职业学院）、李莹、李孚杰（湖北大学知
行学院）编写，第八章由钱彩虹（湖北生物科技职业学院）编写，第九章由李少华编写。
　　本教材广泛参考和引用了众多专家、学者和同行的著作和论文，限于篇幅未能一一列出，在此特
向原作者致以诚挚的谢意。
同时在编写过程中得到了华中师范大学出版社的大力支持和编审人员的精心运作，在此一并谨致深切
谢忱。
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内容概要

　　《食品加工技术》是为高等职业院校食品类专业编写的专业课教材，内容包括肉制品加工技术、
乳制品加工技术、蛋制品加工技术、水产食品加工技术、果蔬制品加工技术、软饮料加工技术、粮食
制品加工技术、糖果加工技术、食品配方设计基础和与之相关的实训，以理论知识够用为度，讲清概
念和基本理论，重点在于培养学生的应用能力和动手能力。
每章有知识目标和能力目标要求、本章小结、同步测验题和紧扣每章的实训项目，案例分析形式直观
新颖，便于学生更好地学习和掌握。
　　《食品加工技术》可作为高等职业院校食品加工技术、食品生物技术、食品营养与检测、食品质
量安全与控制、生物技术及应用等与食品相关专业的教材，也可供从事食品生产的技术人员参考。
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果蔬罐头常见质量问题分析三、案例分析第三节 果蔬干制品一、果蔬干制的一般工艺二、果蔬干制品
常见质量问题分析第四节 果蔬速冻制品一、冷冻对果蔬的影响二、速冻工艺第五节 果蔬腌制品一、
果蔬的糖制二、果蔬的腌制三、案例分析本章小结同步测验题实训项目第六章 软饮料加工技术第一节
软饮料加工基本知识一、软饮料的概念和分类二、软饮料用水及水处理三、软饮料常用配料第二节 碳
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般工艺二、瓶装水常见质量问题分析第五节 茶饮料一、茶饮料生产的一般工艺二、茶饮料常见质量问
题分析第六节 蛋白饮料第七章 粮食制品加工技术第八章 糖果加工技术第九章 食品配方设计基础参考
文献
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章节摘录

　　皮蛋成熟时间一般为30d～40d，夏季浸泡时间稍短，冬季可适当延长。
灯光照射下蛋的大头端呈灰黑色，小头端呈红色或棕黄色，说明蛋已成熟。
成熟的皮蛋应立即出缸。
　　出缸时将蛋从缸内轻轻取出，用冷开水洗净蛋表面的碱液和污物，再把蛋放人蛋架上，在阴凉通
风的地方晾干。
　　（7）品质检验　　晾干后的皮蛋必须及时进行质量检验，以感官检验和照蛋检验为主，即采用
“一看、二掂、三摇、四照”的方法进行检验。
　　一看：看蛋壳是否完整，蛋壳颜色是否正常，剔除裂纹蛋和蛋壳表面黑点较多的蛋。
　　二掂：将蛋抛起，落回手中有轻微的弹颤感，并有沉甸甸的感觉为优质蛋；若弹性过大为大溏心
蛋，过小则为小溏心蛋。
　　三摇：用拇指、中指捏住蛋的两端，在耳边摇动，几乎无水响声的为优质蛋，若一端有水响声为
烂头蛋，若有明显的水响声为响水蛋。
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