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前言

　　酱菜为我国传统食品。
长期以来，酱菜在满足城乡人们生活需要、补充蔬菜淡季不足方面起着重要作用。
如今，随着人们生活质量的提高，酱菜在人们生活中的地位也发生了改变，一些高档的名特优传统酱
菜和小包装调味菜，已成为寻常百姓餐桌上的点缀、休闲时的小吃、馈赠宾朋的礼物。
随着我国国际地位的不断提高，对外贸易的不断发展，酱菜这一我国传统美食已经走出国门走向世界
，并且在世界上享有很高的声誉。
　　酱菜生产在我国具有悠久的历史，我们的先祖曾创造出许多具有浓厚民族特色和地方风味的酱菜
制品，同时也总结、积累了丰富的实践经验。
但是，近些年来，由于种种原因，有些产品只是保留了名字，而没有恢复其传统的质量，特别是一些
名特传统食品已断档失传，或者面临失传的危险。
　　酱菜较好地保存了蔬菜等原料中的大部分营养成分，并吸收了调味品、香辛料中的有益成分，含
有较多的生理活性物质，符合现代人们追求营养、健康、美味饮食的理念。
比如豆类蔬菜含有的染料木黄酮，蘑菇、大蒜和洋葱等含有的硒，西兰花中的葡萄糖异硫氰酸盐分解
出来的萝卜子素，都具有抗癌作用。
此外，酱菜中含有大量的有益微生物，还能抑制消化道病菌，使肠内微生物菌群趋于正常化，有助于
机体对食物的消化、吸收。
同时，酱菜中含有大量纤维素，可降低便秘及肠道疾病的发生率。
　　目前，酱菜加工业在我国蔬菜深加工中占有较大的份额。
然而，全面、系统地介绍酱菜加工理论、技术以及工厂设计方面的书籍并不多见。
为了弘扬和传承我国酱菜这一传统文化，在普及的同时不断提高酱菜的理论水平和加工技术，编者广
泛收集大量相关资料，撰写了本书，奉献给广大读者。
　　本书主要介绍了与酱菜加工相关的基础知识、基本理论、加工技术、酱菜加工的原料配方和工艺
流程以及酱菜厂的相关知识。
技术内容翔实、语言通俗易懂、实用性强。
为了适应不同层次消费者的需要和不同地区生活习惯的差异，在品种选择上尽量做到多样化，既有地
方性名特优酱菜，又有大众化家常酱菜；既有传统的民间风味小菜，又有符合现代时尚的高档小包装
方便菜。
在蔬菜种类的选择上，既有北方蔬菜，也有南方蔬菜。
因此本书对于酱菜加工生产企业、酱菜加工个体专业户和家庭自制佐餐小菜等不同层次的生产者和消
费者，在发展酱菜生产和丰富人民生活内容方面，均具有指导意义和参考价值。
　　本书由于新、刘文朵、刘淑宇主编。
参加编写的还有刘丽、杨鹏斌、王少杰、黄晓敏、杨静、赵春苏、吴少辉、叶伟娟、赵美美。
编者虽以饱满的热情和辛勤的劳动编写此书，然而由于知识水平有限，书中难免有疏漏之处，恳请广
大读者批评指教。
　　编者　　二〇一一年十月于广州
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内容概要

于新、刘文朵、刘淑宇编著的《酱菜加工技术》综合了我国各地酱菜食品生产技术。
全书共分六章，深入浅出地介绍了酱菜制作的基础知识、基本理论、基本技术以及酱菜工厂的选址、
设计与生产安排。
详细阐述了100多种酱菜制品的原辅料配方、加工工艺流程、操作技术要点、质量标准及注意事项。
本书内容全面，条理清晰，阅读方便，易于理解，理论联系实际，具有较好的实用性。

《酱菜加工技术》可供酱菜加工企业、加工作坊、食品餐饮从业人员、城乡居民家庭使用，也可供食
品检验和质量管理人员参考。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<酱菜加工技术>>

书籍目录

第一章  绪论
  第一节  酱菜的起源与历史
    一、酱菜的起源
    二、酱菜生产的历史
    三、酱菜的分类、种类和特点
  第二节  我国酱菜生产现状与发展趋势
    一、我国酱菜生产现状
    二、我国酱菜生产中存在的一些问题及对策
    三、我国酱菜产业的发展趋势
  第三节  蔬菜的化学成分与功能性
    一、蔬菜的化学成分
    二、酱菜的营养功能性
第二章  酱菜加工基础知识
第三章  酱菜加工的基本工艺
第四章  传统名优酱菜加工实例
第五章  酱菜加工的卫生管理
第六章  酱菜加工厂的选址、设计与生产安排
附录
参考文献

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<酱菜加工技术>>

编辑推荐

　　《实用食品加工技术丛书：酱菜加工技术》可供酱菜加工企业、加工作坊、食品餐饮从业人员、
城乡居民家庭使用，也可供食品检验和质量管理人员参考。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<酱菜加工技术>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 6


