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前言

　　制冷与低温装置是将生产冷量的制冷机械与利用冷量的设备结合在一起的装置。
按照冷量利用方式的不同，制冷与低温装置的类型多种多样。
因各装置对应的温度范围不同，过去将制冷装置和低温装置分设成两门课程，使用两本教材。
随着本科生培养计划的调整，一些院校已将制冷装置与低温装置合并成一门课程，并制定了相应的教
学大纲，因而本书的编写就提上了日程，并被列入普通高等教育“十一五”国家级规划教材。
　　制冷与低温装置是以耗能为前提的装置，本书阐述了各种装置的能耗分析及节能途径。
这类装置的应用范围较广，从日常生活、生产到航空、航天领域，所涉及的装置类型众多。
为了按教学大纲规定的学时授课，编著者将各种装置按其共性归类，每个类型中介绍若干典型装置，
使读者学习后在掌握基本内容的基础上能够举一反三，解决科研、生产中的实际问题。
　　本书可与缪道平、朱瑞琪、吴业正等编著的《制冷与低温技术原理》、《制冷压缩机》及《制冷
装置自动化》配套使用。
根据教学计划，“制冷与低温技术原理”及“制冷压缩机”课程应开设在“制冷与低温装置”课程之
前，因此建议读者在学习本课程前宜先阅读上述两门课程的相应教材，为学习本课程奠定基础。
　　参加本书编写的有：西安交通大学吴业正（第1、2章），华中科技大学陈焕新（第2、4、6章），
中南大学曹晓林（第3、4章），西安交通大学鱼剑琳（第5章、附录）、厉彦忠（第7章），上海交通
大学汪荣顺、石玉美（第8章），航天科技集团101研究所安刚、中国科学院等离子体研究所白红宇（
第9章），西安交通大学侯予（第10章）。
全书由吴业正、厉彦忠任主编。
　　浙江大学陈国邦教授审阅了本书并提出了十分宝贵的意见。
西安交通大学能源与动力工程学院研究生徐荣吉、李亚军在稿件处理方面付出了许多辛勤的劳动。
本书在编写过程中还参考了许多专家、学者的论著（部分参考文献已列于各章之后）。
在此一并表示感谢。
　　书中不足之处，敬请读者指正。
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内容概要

　　《制冷与低温装置》为普通高等教育“十一五”国家级规划教材，主要内容包括绪论、制冷循环
和机组、食品冷冻技术与保鲜设备、冷藏装置、固定式空调系统及装置、移动空调装置、空气分离装
置、天然气液化装置、氢氦液化装置和低温制冷机。
制冷机组和低温制冷机是制冷与低温装置的核心部分，《制冷与低温装置》较全面地分析了各种类型
的蒸气压缩式制冷机组、吸收式制冷机组和低温制冷机。
在阐述各种装置时，着重讲述其工作原理、主要结构及热负荷计算。
对一些近年来发展较快、与节能环保有密切联系的技术和装置，如冰蓄冷技术及装置，书中也有介绍
。
　　《制冷与低温装置》可作为高等院校能源动力类专业本科生的教材，也可供制冷及低温工程等相
关专业的研究生及从事该领域工作的科技工作者自学和参考。
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章节摘录

　　食品预冻有抽真空自身蒸发冻结和用冷冻设备冻结。
抽真空自身蒸发冻结，对于叶状植物如冷拌莱、细香葱、欧芹等，糊状食品如豆酱，在清洗切片、防
腐处理后，送进冻干室抽真空，靠自身水分蒸发而降温冻结。
冻干室压强为630 Pa，食品温度为0℃。
这种冻结方法虽然有在真空中水分急剧蒸发而产生收缩及表面硬化的缺点，但因成本低廉还是被应用
。
多数食品还是在冻干食品箱内或速冻库内冻结。
冻结器的冷却方式有搁板式、吹风式、浸渍式和液氮、液体二氧化碳冻结。
冻干食品厂的速冻库必须适合于冻干机供料，所以常用吹风式，以免冻结粘连。
食品冻干程序多数是将原料在冷库中冻结，而后运到冻干机中冻干。
假设从预冻库搬出送进干燥箱内，抽真空到100 Pa需15～20 min，这期间食品的温度会上升10～15℃。
为防止融解，食品预冻的温度应比该食品的共晶点温度低，一般在－30℃以下。
　　食品冻干分升华干燥和解吸干燥两个阶段。
食品冻干多数是散装，升华是从小片、颗粒的四周往内部推进，热也是从四周通过已干层传导到升华
界面。
因此其主要控制参数是冻结部分和已冻干部分的允许温度。
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