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前言

《食品工艺学》和大家见面了。
从1997年确定本书编写任务以后，教育部根据教育发展的需要，对专业设置作了较大的调整，许多原
来专业分工过细的专业在调整中进行了合并重组。
新的专业目录设置中，食品科学与工程专业涵盖了原食品科学与工程，制糖工程，粮食工程，油脂工
程，烟草工程，食品卫生与检验，粮油储藏，农产品贮运与加工，水产品贮运与加工，冷冻冷藏工程
（部分）等专业。
在食品专业教学指导小组对新专业的培养目标、课程设置、主干课程进行研究时，对食品工艺学在食
品科学与工程专业中的地位作了研究分析，认为该课程作为专业学习的一门主要课程，可以根据各校
不同的特点，进行有选择的教学。
为了增强学生走向社会主义经济建设主战场的适应能力，对具有共性的内容，应作为重点：对具体的
产品工艺，则应视各校的特色，主要介绍重点的和有代表性的产品，以此来带动其他同类产品的工艺
研究方法。
在本书的编写过程中，充分地注意了这一问题。
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内容概要

　　《食品工艺学》和大家见面了。
从1997年确定《食品工艺学(第2版)》编写任务以后，教育部根据教育发展的需要，对专业设置作了较
大的调整，许多原来专业分工过细的专业在调整中进行了合并重组。
新的专业目录设置中，食品科学与工程专业涵盖了原食品科学与工程，制糖工程，粮食工程，油脂工
程，烟草工程，食品卫生与检验，粮油储藏，农产品贮运与加工，水产品贮运与加工，冷冻冷藏工程
（部分）等专业。
在食品专业教学指导小组对新专业的培养目标、课程设置、主干课程进行研究时，对食品工艺学在食
品科学与工程专业中的地位作了研究分析，认为该课程作为专业学习的一门主要课程，可以根据各校
不同的特点，进行有选择的教学。
为了增强学生走向社会主义经济建设主战场的适应能力，对具有共性的内容，应作为重点：对具体的
产品工艺，则应视各校的特色，主要介绍重点的和有代表性的产品，以此来带动其他同类产品的工艺
研究方法。
在《食品工艺学(第2版)》的编写过程中，充分地注意了这一问题。
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书籍目录

绪论一、食品工艺学的研究对象和内容二、我国食品工业的发展现状和未来三、食品工艺学的学习方
法第一篇 食品的原料和材料第一章 植物性食品原料第一节 果蔬一、水分二、碳水化合物三、有机酸
四、含氮物质五、单宁物质六、酶七、色素物质八、糖苷类物质九、维生素十、矿物质十一、芳香物
质第二节 大豆一、大豆中的蛋白质二、大豆油脂三、碳水化合物四、矿物质和维生素五、抗营养因子
第三节 谷物一、谷物中的蛋白质二、淀粉三、脂肪四、灰分五、维生素第二章 动物性食品原料第一
节 畜肉和禽肉一、肉的形态学二、肉的物理性质三、肉的化学组成四、肉的成熟五、肉的腐败六、肉
类在加工过程中的变化第二节 水产原料一、水产原料的特性二、鱼肉的物理性质三、鱼贝类的主要成
分四、鱼贝类的死后变化五、鱼贝类的保鲜六、鱼贝肉在加工过程中的变化第三节 乳类原料一、乳的
组成二、牛乳的化学成分三、牛乳的物理性质四、牛乳的酸度五、异常乳六、热处理对乳的影响第三
章 食品加工用的其他材料第一节 油脂一、概述二、各类油脂第二节 蛋与蛋制品一、概述二、蛋的构
造三、蛋的组成四、蛋的等级五、蛋的保藏六、蛋的加工及其制品第三节 调味品一、酱油二、食醋三
、味精四、食盐五、香辛料第四节 食品添加剂一、概述二、各类食品添加剂介绍第二篇 罐藏食品工
艺第一章 总论第一节 罐藏食品的沿革和发展第二节 罐藏食品的分类一、肉类二、禽类三、水产类四
、水果类五、蔬菜类六、其他类第三节 罐藏容器的准备一、罐藏容器的清洗与消毒二、罐盖的打印三
、空罐的钝化处理第四节 装罐与注液一、装罐的一般要求二、装罐的方法三、注液第五节 排气与密
封一、预封二、排气三、密封第六节 杀菌与冷却一、罐头杀菌的目的和要求二、罐头食品中的微生物
三、影响罐头热杀菌的因素四、罐头热杀菌的工艺条件五、罐头(热)杀菌技术第七节 罐藏容器的腐蚀
一、罐内外壁腐蚀的类型二、镀锡薄钢板内壁的腐蚀三、金属罐外壁的腐蚀第二章 果蔬类罐头第一节
罐藏对果蔬原料的基本要求一、果蔬原料的特点二、罐藏对果蔬原料的基本要求第二节 果蔬原料的处
理一、原料的分选与洗涤二、原料的去皮与修整三、原料的热烫与漂洗四、原料的抽空处理第三节 糖
水水果罐头一、糖水水果罐头的工艺综述二、糖水水果罐头的加工实例第四节 果酱类罐头一、果胶凝
胶的理论基础二、果酱类罐头的工艺综述三、果酱类罐头的加工实例四、果酱类罐头生产常见的质量
问题第五节 蔬菜罐头一、蔬菜罐头的工艺综述二、蔬菜罐头的加工实例第三章 肉禽类罐头第一节 罐
藏畜禽的种类一、罐藏对畜禽原料的基本要求二、罐藏用畜禽的种类及质量要求第二节 畜禽原料的处
理一、原料的解冻二、畜类原料的分割、剔骨与整理三、原料的预煮四、原料的油炸第三节 清蒸原汁
类罐头一、清蒸原汁类罐头加工实例二、清蒸原汁类罐头常见的质量问题第四节 腌制、烟熏类罐头一
、腌制、烟熏类罐头的工艺综述二、腌制、烟熏罐头加工实例第五节 调味类罐头一、调味类罐头常用
的调味料二、调味类罐头的加工实例第四章 水产类罐头第一节 水产原料的预处理一、原料的解冻二
、原料的清洗三、原料的处理四、原料的盐渍五、原料的脱水六、装罐第二节 清蒸类水产罐头一、清
蒸鱼类罐头二、清蒸贝类罐头三、清蒸虾蟹类罐头四、清蒸水产罐头常见质量问题分析第三节 调味水
产类罐头一、五香鱼罐头二、红烧鱼罐头三、茄汁鱼类罐头四、常见质量问题分析第四节 油浸类水产
罐头一、油浸鱼罐头的特点和种类二、油浸鲭鱼罐头三、常见质量问题分析第五章 其他类罐头第一节
坚干果罐头一、坚干果罐头的工艺综述二、坚干果罐头的加工实例第二节 粥类罐头一、粥类罐头的种
类和特点二、粥类罐头的工艺综述三、粥类罐头的加工实例第三节 涝类罐头一、埸类罐头的种类与特
点二、汤类罐头的加工实例第六章 软罐头第一节 概述一、软罐头的概念与特点二、软罐头的容器第
二节 软罐头的生产工艺一、软罐头生产工艺综述二、软罐头加工实例三、软罐头生产中常见质量问题
分析第三篇 软饮料工艺第一章 概述第一节 软饮料的概念和分类一、软饮料的概念二、分类第二节 软
饮料用水的处理一、混凝和过滤二、石灰软化三、电渗析和反渗透四、离子交换法处理水五、水的消
毒第三节 配料一、甜味料二、酸味料三、香精香料四、着色剂五、饮料中使用的其他食品添加剂第四
节 包装容器及材料一、金属容器及材料二、玻璃容器及材料三、塑料容器及材料四、复合薄膜容器及
材料五、纸质容器及材料第二章 碳酸饮料第一节 碳酸饮料生产的工艺类型第二节 调味糖浆的制备一
、原糖浆的制备二、调味糖浆的配合三、配方四、可乐型汽水第三节 调和与碳酸化一、调和系统二、
碳酸化第四节 灌装生产线一、玻璃瓶的洗涤二、灌装生产线第三章 果汁和蔬菜汁饮料第一节 果汁饮
料生产的一般工艺一、原料的选择和洗涤二、榨汁和浸提三、果汁的澄清和过滤四、果汁的均质和脱
气五、果汁的糖酸调整与混合六、果汁的浓缩七、果汁的杀菌和包装第二节 果汁生产工艺一、柑橘汁
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二、浓缩苹果汁三、带果肉果汁饮料第三节 蔬菜汁生产工艺一、蔬菜汁加工的一般原理二、酸性蔬菜
汁三、发酵蔬菜汁四、低酸性蔬菜汁及其酸化五、番茄汁第四章 其他软饮料第一节 乳饮料一、乳饮
料的定义与种类二、配制型含乳饮料三、发酵型含乳饮料四、乳饮料的稳定性第二节 植物蛋白饮料一
、植物蛋白饮料的定义和分类二、植物蛋白饮料生产工艺三、豆乳生产技术范例四、杏仁乳(露)饮料
第三节 瓶装水一、瓶装水的定义和分类二、瓶装水的生产工艺第四节 茶饮料一、茶饮料的定义与分
类二、茶饮料生产工艺三、解决茶饮料混浊、沉淀的方法及原理第五节 固体饮料一、固体饮料的定义
及特点二、固体饮料的分类三、生产工艺第六节 特殊用途饮料一、概述二、运动饮料三、营养素饮料
四、其他特种用途饮料第四篇 果蔬制品工艺第一章 果蔬的保鲜第一节 果品的涂层一、涂层的作用二
、涂料的种类三、涂膜的方法第二节 果蔬贮藏保鲜的环境一、温度二、湿度三、气体成分第二章 果
蔬的速冻第一节 概述一、冷冻中的物理变化对果蔬的影响二、冷冻中的化学变化对果蔬的影响第二节
冻结前的原料处理一、原料的选择二、清洗、去皮、去核、切分三、热烫和冷却、沥干第三节 速冻工
艺一、茎菜、叶菜二、豆类三、薯类四、根菜类五、花菜类六、果菜类七、蘑菇八、核果类九、草莓
第四节 速冻果蔬的包装和贮藏一、速冻果蔬的包装二、速冻果蔬的贮藏第五节 解冻第三章 果蔬的干
制第一节 原料处理第二节 干制方法一、自然干制二、人工干制三、几种实例第三节 干制品的包装、
贮藏和复水一、包装前干制品的处理二、包装三、贮藏四、复水第四章 果蔬的糖制和腌制第一节 蜜
饯一、果蔬糖制的基本原理二、果脯蜜饯的加工工艺第二节 泡菜一、蔬菜腌制的原理二、泡菜加工工
艺第三节 咸菜和酱菜一、成菜加工二、酱菜加工第五篇 乳制品工艺和大豆制品工艺第一章 乳制品工
艺第一节 概述一、乳品工业发展概况二、原料乳的验收和预处理第二节 市乳和超高温灭菌乳一、市
乳二、UHT灭菌乳第三节 炼乳一、炼乳的种类和组成二、加糖炼乳三、无糖炼乳第四节 乳粉一、乳
粉的种类和组成二、全脂乳粉三、速溶乳粉四、调制乳粉第五节 冰淇淋一、冰淇淋的种类和组成二、
冰淇淋生产工艺三、冰淇淋的质量控制第六节 酸乳一、酸乳的概念和分类二、发酵剂三、酸乳的生产
工艺第七节 奶油一、奶油的种类二、甜性和酸性奶油的生产三、奶油的贮藏与运输四、奶油的质量缺
陷及其原因第八节 干酪一、发酵剂二、凝乳酶三、天然干酪加工工艺第二章 大豆制品生产工艺第一
节 大豆的结构与化学组成一、大豆种子的结构二、大豆的化学组成第二节 豆乳粉生产技术一、豆乳
粉的品种二、豆乳粉生产工艺第三节 大豆蛋白制品生产工艺一、大豆粉生产工艺二、大豆浓缩蛋白生
产工艺三、大豆分离蛋白生产工艺四、大豆组织蛋白生产工艺五、大豆发泡蛋白粉生产工艺第四节 豆
腐的生产工艺一、水豆腐的生产工艺二、豆腐干和豆腐片的生产工艺三、内酯豆腐的生产工艺第六篇 
肉制品加工工艺第一章 中式肉制品加工工艺第一节 中式火腿生产工艺一、金华火腿二、如皋火腿三
、宣威火腿第二节 中式香肠和灌肠一、中式香肠二、灌肠加工第三节 酱卤制品一、酱囟工艺二、几
种酱囟制品配方第四节 烧烤制品一、叉烧肉二、烤乳猪第五节 干制品一、肉松二、肉干三、肉脯第
二章 西式肉制品加工工艺第一节 西式肉制品的分类和特点一、西式肉制品的分类二、西式肉制品的
特点第二节 西式肉制品生产一般工艺原理一、乳化原理及持水性二、呈色三、烟熏原理及方法第三节
西式火腿生产工艺一、西式火腿的基本工艺二、整熏西式火腿生产工艺三、盐水火腿生产工艺四、其
他压制火腿生产工艺五、灌肠火腿的加工工艺六、鸡肉火腿加工工艺七、西式烤肉制品第四节 西式香
肠生产工艺一、概述二、原料、辅料和肠衣三、制品工艺第五节 培根的生产工艺一、培根的种类和规
格二、培根加工工艺第七篇 糖果和巧克力加工工艺第一章 糖果第一节 糖果的概念和分类一、糖果的
概念二、糖果的类别第二节 硬糖一、特性和组成二、生产工艺第三节 焦香糖果一、焦香型糖果的特
性二、焦香型糖果的组成三、加工过程中的变化与影响四、生产工艺第四节 充气糖果一、主要特性二
、生产工艺第五节 凝胶糖果一、产品类别与特性二、生产工艺第二章 巧克力制品第一节 主要特性一
、物态体系二、质构三、光泽四、香味五、粘度六、热力学性质七、保藏期的变化第二节 基本组成一
、巧克力的基本组成二、可可制品第三节 生产工艺一、工艺流程二、可可豆处理三、糖粉制备四、巧
克力料处理五、巧克力精炼六、巧克力料调温七、巧克力制品的成形八、巧克力制品的包装第八篇 粮
谷制品加工工艺第一章 米粉、面条及方便面第一节 米粉的加工一、米粉的种类二、米粉的原料三、
米粉的生产工艺第二节 挂面及方便面加工一、挂面二、方便面第三节 西式面条制品一、原料的选择
和要求二、和面三、挤压四、干燥第二章 蒸煮挤压食品第一节 挤压技术的特点和挤压膨化的原理一
、挤压技术的特点二、挤压膨化的原理第二节 挤压过程中各种成分的变化一、挤压过程中淀粉的变化
二、挤压过程中蛋白质的变化三、挤压过程中脂肪的变化四、挤压过程中矿物质和维生素的变化五、
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挤压过程中其他成分的变化第三节 挤压食品工艺一、膨化食品的特点二、挤压膨化小吃食品及谷物早
餐制品的生产工艺三、挤压谷物早餐制品及挤压膨化再制品的生产工艺第三章 焙烤食品第一节 面包
一、面包制作方法二、原辅料处理三、面团调制四、面团发酵五、成形、醒发与烘烤六、面包的冷却
与包装七、几种面包的制作方法八、面包的质量标准第二节 饼干一、饼干的分类二、饼干制作方法三
、原辅料的处理四、面团的调制五、面团的辊轧六、饼干成形七、饼干的烘烤八、饼干的冷却与包装
第三节 糕点一、糕点的分类二、面团的调制三、馅料制作四、糖膏和油膏调制五、糕点的成形六、熟
制加工七、熬浆与挂浆八、冷却、包装和贮存九、几种中式糕点的制作十、几种西式糕点的制作第九
篇 调味品加工工艺第一章 酱油和酱类第一节 酱油一、概述二、固态低盐发酵法第二节 酱类一、大豆
酱二、一般面酱第二章 醋第一节 食醋的酿造原理一、淀粉的水解二、酒精发酵三、醋酸发酵四、食
醋风味物质的形成第二节 固态发酵法制醋一、一般固态发酵法二、酶法酿制法第三节 液体发酵法制
醋一、工艺流程二、制作方法第三章 黄酒第一节 原料和辅料一、水二、小麦三、米类第二节 曲和酒
药一、麦曲二、酒药第三节 酒母一、淋饭酒母二、纯种酒母第四节 黄酒的生产工艺一、传统摊饭法
二、大罐发酵新工艺第四章 其他调味品第一节 蛋黄酱一、蛋黄酱生产原理二、原辅料及配方三、生
产工艺第二节 芥末油和芥末酱一、芥末油二、芥末酱第十篇 食品工业的三废处理第一章 食品工业的
三废处理第一节 食品工业废水一、食品工业废水特性二、废水的水质污染指标第二节 食品工业废水
处理的基本方法一、废水的治理程度二、废水的处理方法第三节 食品工业废水的生物处理一、好氧生
物处理法二、厌氧生物处理法三、厌氧一好氧生物处理法四、自然生物处理法第二章 食品工业废弃物
的利用第一节 食品工业废水的利用一、利用废水生产单细胞蛋白二、利用废水生产能源第二节 食品
加工固体废物的利用一、饲料二、食品和食品添加剂三、提取利用疗效成分简介
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章节摘录

插图：（2）食品的营养性食品的基本属性是提供给人类以生长发育、修补组织和进行生命活动的热
能和营养素。
随着科学的发展，为了保证人体的健康，对食物的营养平衡越来越重视。
人们对食品的要求越来越高，希望能获得营养均衡的食品。
因此，食品的营养功能包括防止过多的热量和胆固醇等摄人所造成的危害等，都对食品加工提出了更
高的要求。
美国对上市的食品要求必须在标签上附有营养成分说明，将食品中的各种与人体健康密切相关的成分
的含量加以注明，让消费者可以自由地选择和安排膳食，保证自身的营养需要。
图0-1-1是一种食品的标签。
（3）感官嗜好特性如果将营养性作为生存的基础，是动物的本能所驱使的话，那么感官嗜好特性就
可以作为人类的高级需求即心理需求的特性。
在衣不蔽体、食不果腹的情况下，这种高级的需求是不可能言及的。
但随着人类社会的发展，对感官嗜好的要求越来越高，人们要求食品能满足在色、香、味、质地、体
态等各方面的不同需求。
因此，作为食品行业的从业人员，必须要在前两个方面的基础上，注意到这一要求。
应该知道，食品不是未经加工的原料。
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