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《果蔬贮藏技术》简要概括了采前因素对果蔬贮藏、果蔬质量的影响及其评价方法；系
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统地介绍了果蔬采后的各种生理代谢作用及其对贮藏保鲜效果的影响；重点阐述了果蔬
贮藏及运输方式；详细叙述了南北方常见果蔬贮藏保鲜技术；书中还紧密结合现代企业
科研成果介绍了果蔬贮藏保鲜新技术。《果蔬贮藏技术》注重实践教学环节，每章后附
有相关的实验实训内容，符合企业行业及高素质技能型人才培养实际，以提高读者的实
践动手能力。
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二、运输的基本要求 三、运输环境条件控制 四、运输的方式和工具
五、运输的注意事项 六、冷链流通 【实验实训一】选择1～2种果蔬进行商品化处理
【实验实训二】香蕉催熟处理 【实验实训三】柿子脱涩处理 【本章小结】
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