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前言

　　前言　　食品科学与工程领域从产业功能方面划分，可分成4个主要部分，即原料生产、加工、
运输和销售。
其中，加工是将农产品原料转化为食品的过程，包括许多单元操作和过程，是食品技术的核心。
本教材主要以农产品加工与贮藏为主线，以食品科学与工程理论和技术的具体应用安排实验内容。
　　天津农学院开设的&ldquo;食品工艺学实验&rdquo;经过多年的建设和不断完善，取得了很好的教
学效果，被评为天津市精品课程。
《食品工艺学实验》一书总结了该课程教学改革和实践过程中积累的经验，编写力争体现以学生为主
体，教师为主导，强调实战性、创新性的教改思路。
作为教材，该书编写了食品新产品的设计与开发，以及设计性、综合性实验的要求等内容。
力求通过工艺实验使所学理论知识与实践结合，得到综合运用，使掌握的技能和技术进行集成应用。
在提高学生实践动手能力的同时，引导学生查阅资料、设计方案、准备实验、进行数据处理与分析等
自主学习行为，以锻炼学生分析和解决实际问题的能力，并且培养他们的创新意识、提高创新能力。
　　本教材由天津农学院马俪珍教授、刘金福教授担任主编，东北农业大学孔保华教授主审，天津农
学院郭梅、刘铁玲、梁鹏以及长江大学孙卫青担任副主编，经过6所高校和科研单位的31名专家学者历
时一年多的辛勤努力编写完成。
　　本教材共分十一章内容，包括肉品、乳品、蛋品、水产品、果蔬制品、粮油制品以及发酵食品和
饮品的加工等。
教材整体内容在侧重实用性的同时力求增加新产品、新工艺、新标准、新技术的信息量。
每一个实验在介绍食品制作、加工原理、工艺流程、操作要点和注意事项等内容的同时，特别介绍了
可供实际操作参考的配料或配方、常用的机械设备、产品质量评定及标准，并附有问题分析及最新参
考文献。
在介绍各类食品加工的同时，本教材还将农产品加工中的现代高新技术通过具体产品的生产进行了实
验编排，许多实验是近几年科学技术发展的新技术、新成果。
　　该教材内容丰富，深入浅出，通俗易懂，适合作为各大专院校食品专业的食品工艺学实验教材，
还可供职业技术学校相关专业的学生、业余职业教育人员以及食品生产企业的技术人员学习参考。
　　本书在编写过程中得到了化学工业出版社的大力支持，在此表示衷心的感谢。
同时，也感谢主审东北农业大学食品学院孔保华教授付出的辛苦和汗水，感谢各位编委所做的努力。
　　尽管作者在编写和统稿过程中尽了很大努力，但难免存在一些不足，恳请读者批评指正。
　　马俪珍刘金福于天津农学院
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内容概要

　　《食品工艺学实验》共分十一章内容，包括肉品、乳品、蛋品、水产品、果蔬制品、粮油制品以
及发酵食品和饮品的加工。
教材整体内容在侧重实用性的同时力求增加新产品、新工艺、新标准、新技术的信息量。
每一个实验在介绍食品制作、加工原理、工艺流程、操作要点和注意事项等内容的同时，特别介绍了
可供实际操作参考的配料或配方、常用的机械设备、产品质量评定及标准，并附有问题分析及最新参
考文献。
在介绍各类食品加工的同时，本教材还将农产品加工中的现代高新技术通过具体产品的生产进行了实
验编排，许多实验是近几年科学技术发展的新技术、新成果。
　　该教材内容丰富，深入浅出，通俗易懂，适合作为各大专院校食品专业的食品工艺学实验教材，
还可供职业技术学校相关专业的学生、业余职业教育人员以及食品生产企业的技术人员学习参考。
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