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内容概要

　　本书是国外优秀食品科学与工程专业教材，供食品科学本科生使用的食品工程课程教科书。
书中所选择内容是与各类食品应用关系最密切的处理、加工、包装和配送过程中的工程应用问题，涵
盖了从以基础物理学为基础的各种基本工程原理到食品加工的各种应用。
本书的主要使用者是为食品科学方向本科生讲授食品工程课程的教学人员。
　　　　《食品工程导论》(第三版)以一种独特和开创性的原理与应用结合在一起的方式，简洁明了
地介绍了食品加工单元操作中的工程概念。
两位作者在食品工程教学方面具有多年的经验，这次他们再度合作，以逻辑和精心设计的方式，将这
一极为重要的课程展现给了食品科学类的学生。
　　全书包括十二章，每章由基本原理的应用引出，内容包括了与过程相关的量化关系、例题及解题
，以及用于考察学生掌握程度的习题。
这种结构要求并鼓励学生经过一个分析和解决问题的过程，重点强调利用例题进行原理的应用。
　　《食品工程导论》　(第三版)涉及的内容直接与典型食品工程课程对应，并包括了作者挑选的旨
在介绍工程原理与食品化学、食品微生物学、食品营养和食品加工关系的内容。
一些主题既包括了传统食品也包括了当代食品加工操作的内容。
　　第三版特色：每章后有更多利用电子表求解的习题；多数章节增加了求解的例题；重要的算图与
算表；用于进行单元操作的典型设备介绍；可在web上查到的图片。
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作者简介

　　辛格是加利福尼亚大学戴维斯分校的食品工程教授，自1975年以来，他一直在该校为本科生和研
究生教授食品工程方面的课程。
1986年，他获得了美国农业工程师学会（ASAE）授予的青年教育工作者奖。
1997年他被美国乳品和食品供应商协会和ASAE共同授予杰出食品工程奖，在获奖词中他被称为“在学
术声望和国际食品工程服务方面的世界级科学家和教育工作者”。
1988年，他由于在促进国际食品科技交流方面所做出的杰出贡献，被食品工艺师学会（IFT）授予国际
奖。
2000年，他同时当选为IFr和ASAE特别会员。
他先后帮助葡萄牙、印度尼西亚、阿根廷和印度建立食品工程研究项目，并且先后在36个国家作了大
量的食品工程方面的学术报告。
辛格前后编写或合作编写了13本书，并发表了200多篇研究论文。
他在戴维斯的研究范围涉及食品性质测量和应用数学模拟方法进行传热传质研究。
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统设计习题符号参考文献附录：A.1　SI单位制及换算因子A.2　食品的物理性质A.3　非食品材料的物
理性质A.4　水和空气的物理性质A.5　湿空气图A.6　压-焓数据A.7　食品加工过程设备图例(符合英国
和美国标准)A.8　其他参考文献
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