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前言

民以食为天，食以民为本。
食品工业是中国国民经济重要产业之一。
在我国人民由“温饱”向“小康”过渡的历史时期，中国食品工业发挥了重要作用并有了长足进步。
从1980年至2000年，全国食品工业年均增长速度达13％；2002年工业总产值和销售收入均比上年增长16
．8％，实现了生产和销售同步增长；食品工业总产值已连续八年居国民经济各产业之首。
食品工业之所以能成为国民经济重要产业，主要得益于改革开放20多年来中国经济的稳定、高速、健
康的发展；也是因为食品工业是产业关联度最强的产业之一，不仅与农业的依存度高，而且与人们的
生活质量、健康水平休戚相关。
憧憬未来，令人鼓舞。
今后10至20年是食品工业发展的重要时期。
中国加入世贸组织，食品工业将不可逆转地、深深地融入到世界经济之中；党的十六大确定的全面建
设小康社会的战略目标，给食品工业提出了新的任务，也为食品工业提供了新的发展契机。
中国巨大的并呈现多样性的消费市场，使食品工业存在着极大的发展空间。
可以预言，2l世纪的中国食品工业，仍是一个蓬勃日上的朝阳产业。
食品工业的发展，无疑需要科学技术的推动。
在食品工业面对着全球化市场的挑战和机遇之际，中国轻工业出版社出版的《食品工程全书》问世了
，这令食品工业界感到欣慰。
这本列入“九五”国家重点的图书，集食品工业界专家之智慧，在萧家捷、尹宗伦二位食品科技界老
前辈的主持下，历时四年多的编写，充分体现了全（全面）、新（新技术）、特（突出食品工程的特
点和编辑特色）、实（实用）之特点，对于全面提升中国食品工业的技术水平有着积极的作用。
我在食品工业的科研和管理岗位上已工作半生，深深感到：发展现代食品工业，必须依靠先进的科学
技术；而优秀的食品科技出版物，既是先进科学技术的结晶，同时对于食品科技的发展又可起到积极
的推动作用。
我相信，《食品工程全书》会使广大的食品工作者开卷有益；我期望，通过科技创新这条必经之路，
中国食品工业的现代化将是指日可待。
故乐于作序，并愿将此书推荐给全国食品工业界各位同仁。
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内容概要

第一卷《食品工程》介绍单元操作中的流体流动、传热与传质、混合与乳化、结晶、制冷、吸附与离
子交换等13章，包括冷冻浓缩、冷冻干燥、分子蒸馏、超临界萃取、膜分离和超微粉碎等新技术。
    本书的特点有五：（1）比较系统而全面地介绍了食品工程中的各个环节，从工厂设计、原料特性、
单元操作、成品包装，到工厂管理、食品营销、安全卫生、法规及标准，一卷在手，可供多方面的参
考。
（2）本书除在编写过程中参阅了国内外最新资料外，特别重点介绍已在食品生产中应用的新技术。
（3）遵照理论联系实际的原则，本书的内容既有基础理论，又有实际应用。
（4）食品原料多来自农副产品，具有生物特性，而且成分十分复杂，在加上过程中往往发生多种生
物化学变化。
（5）食品安全卫生，是当前普遍重视的问题，本书除将食品安全作为一章外，又将食品工业的良好
生产操作规程（GMP）和危害分析关键控制点（HACCP）一并编入此工具书，供从业人员随时参阅
，这一项保证食品安全的重要措施。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《食品工程全书:食品工程(第1卷)》由中国轻工业出版社出版。
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