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内容概要

　　食品技术原理课程是研究食品加工和保藏中的技术原理。
原理要阐明在食品加工和保藏中使用的物理、化学和生物技术在食品安全中的作用，对微生物进行控
制的机理，同时，还需要研究这些技术在对微生物进行控制的同时，如何尽可能多地保存食品营养，
尽可能创造人类所认知的上好的食品感官品质，还要研究不同的包装、贮存条件对产品的安全性、稳
定性所带来的影响，以及如何进行食品产品的品质评价。
食品技术原理是食品工艺学的基础，它是科学和工程学的紧密的结合。
由于它主要是对原理的阐述，所以不像食品工艺学那样，要涉及各种不同的具体的产品，但是，这些
原理可能对每一种具体的食品开发、工程设计都会产生重要的基础性的作用。
食品技术原理不同于食品工程原理，食品工程原理是基于化工原理而形成的针对食品工业单元操作的
应用和扩展，因此，食品工程原理是更偏向于工程基础的课程，在内容上则以过程和设备作为其研究
的中心。
食品技术原理则是既研究食品在加工和保藏中本身的变化及其基本理论，又利用食品工程原理（或化
工原理）中的工程基础，对工程实践方面加以综合。
可以说，食品技术原理是一门应用性很强的专业课程。
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