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前言

　　近年来，随着我国经济社会的发展和人们生活水平的不断提高，园艺园林产业发展和教学科研水
平获得了长足的进步，编写贴近园艺园林科研和生产实际需求、凸显时代性和应用性的职业教育与培
训教材便成为摆在园艺园林专业教学和科研工作者面前的重要任务。
苏州农业职业技术学院的前身是创建于1907年的苏州府农业学堂，是我国“近现代园艺与园林职业教
育的发祥地”。
园艺技术专业是学院的传统重点专业，是“江苏省高校品牌专业”，在此基础上拓展而来的园林技术
专业是“江苏省特色专业建设点”。
该专业自1912年开始设置以来，秉承“励志耕耘、树木树人”的校训，培养了以我国花卉学先驱章守
玉先生为代表的大批园艺园林专业人才，为江苏省乃至全国的园艺事业发展作出了重要贡献。
近几年来，结合江苏省品牌、特色专业建设，学院园艺专业推行了以“产教结合、工学结合，专业教
育与职业资格证书相融合、职业教育与创业教育相融合”的“两结合两融合”人才培养改革，并以此
为切人点推动课程体系与教学内容改革，以适应新时期高素质技能型人才培养的要求。
本套教材正是这一轮改革的成果之一。
教材的主编和副主编大多为学院具有多年教学和实践经验的高级职称的教师，并聘请具有丰富生产、
经营经验的企业人员参与编写。
编写人员围绕园艺园林专业的培养目标，按照理论知识“必须、够用”、实践技能“先进、实用”的
“能力本位”的原则确定教学内容，并借鉴课程结构模块化的思路和方法进行教材编写，力求及时反
映科技和生产发展实际，力求体现自身特色和高职教育特点。
本套教材不仅可以满足职业院校相关专业的教学之需，也可以作为园艺园林从业人员技能培训教材或
提升专业技能的自学参考书。
由于时间仓促和作者水平有限，书中错误之处在所难免，敬请同行专家、读者提出意见，以便再版时
修改！

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<园艺产品贮藏与加工>>

内容概要

　　园艺产品贮藏与加工技术是食品类、农学类、园艺类专业的必修课程。
《园林园艺专业系列教材：园产品贮藏与加工》包括绪论、园艺产品贮藏与加工基本知识、园艺产品
贮藏方式、果品贮藏技术、蔬菜贮藏技术、切花保鲜技术、园艺产品加工技术以及相应的实验实训等
内容。
　　《园林园艺专业系列教材：园产品贮藏与加工》是根据教育部高职高专规划教材建设的具体要求
，根据高等职业教育的特点，结合高职高专人才培养目标而编写的。
在内容安排上，以园艺产品贮藏与加工的基本原理为基础，以生产工艺和技术要点为重点，并注重对
生产实践中出现的主要问题进行分析和解决。
　《园林园艺专业系列教材：园产品贮藏与加工》每章都明确了学习目标，列出了本章小结和复习思
考题，相应章节还安排了实验实训项目，便于开展实践教学和提高学生的实践技能。
　　《园林园艺专业系列教材：园产品贮藏与加工》构思新颖，图文并茂，直观易懂，突出实践，可
操作性强。
《园林园艺专业系列教材：园产品贮藏与加工》的读者对象为高等职业院校的学生及从事园艺产品贮
藏与加工的生产、经营及企业策划人员。
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章节摘录

　　②衬垫物　　使用筐类容器包装果蔬时，应在容器内铺设柔软清洁的衬垫物，以防果蔬直接与容
器接触造成损伤。
另外，衬垫物还有防寒、保湿的作用。
常用的衬垫物有蒲包、塑料薄膜、碎纸、牛皮纸、杂草等。
　　③抗压托盘　作为包装材料的一种，国外常用于苹果、梨、桃、芒果、葡萄柚等果实的包装上。
抗压托盘上具有一定数量的凹坑，凹坑与凹坑之间有时还有美丽的图案。
凹坑的大小和形状以及图案的类型根据包装的具体果实来设计，每个凹坑放置一个果实，果实的层与
层之间由抗压托盘隔开，这样可有效地减少果实的损伤，同时也起到了美化商品的作用。
　　（6）包装方法与要求　　果蔬经过挑选分级后，即可进行包装。
包装方法可根据果蔬的特点来决定，一般来说，有定位包装、散装和捆扎后包装。
果蔬在包装容器内要有一定的排列形式，既可防止它们在容器内滚动和相互碰撞，又能使产品通风换
气，并充分利用容器的空间。
如苹果、梨用纸箱包装时，果实的排列方式有直线式和对角线式两种；用筐包装时，常采用同心圆式
排列，马铃薯、洋葱、大蒜等蔬菜常采用散装的方式等。
　　包装应在冷凉的条件下进行，避免风吹、日晒和雨淋。
包装时应轻拿轻放，装量要适度，防止过满或过少而造成损伤。
不耐压的果蔬包装时，包装容器内应填加衬垫物，减少产品的摩擦和碰撞。
易失水的产品应在包装容器内加衬塑料薄膜等。
由于各种果蔬抗机械伤的能力不同，为了避免上部产品将下面的产品压伤，一些果蔬的最大装箱（筐
）深度为：苹果60cm，洋葱100cm，甘蓝100cm，梨60cm，胡萝卜75cm，马铃薯100cm，柑橘35cm，番
茄40cm。
　　果蔬销售小包装可在批发或零售环节中进行，包装时剔除腐烂及受伤的产品。
销售小包装应根据产品特点，选择透明薄膜袋、带孔塑料袋包装，也可放在塑料托盘或泡沫托盘上，
再用透明薄膜包裹。
销售包装上应标明重量、品名、价格和日期。
销售小包装应具有保鲜、美观、便于携带等特点。
　　1.3.3预冷　　1.预冷的作用　　预冷是将果蔬在运输或贮藏之前进行适当降温处理的一种措施。
预冷可除去产品的田间热，迅速降低品温，以抑制果蔬采后的生理生化活动，减少微生物的侵染和营
养物质的损失从而提高贮运保鲜效果。
预冷温度因果蔬的种类、品种而异，一般要求达到或者接近贮藏的适温水平。
实践证明，预冷是搞好果蔬贮藏保鲜工作的第一步，也是至关重要的一步。
预冷不及时或者预冷不彻底，都会增加产品的采后损失。
如苹果采后晚入库预冷1天，将会缩短贮藏期10天；巴梨采后2天预冷，可贮藏120天；采后4天预冷，
只能贮藏60天。
　　为了最大限度地保持果蔬的新鲜品质和延长货架寿命，预冷最好在产地进行，而且越快越好。
特别是那些组织娇嫩、营养价值高、采后寿命短以及具有呼吸跃变的果蔬，如果不快速预冷，很容易
腐烂变质。
此外，未经预冷的果蔬直接进入冷库，也会加大制冷机的热负荷量，当果蔬的品温为20℃时装车或入
库，所需排除的热量为0℃时的40－50倍。
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