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前言

承蒙广大读者厚爱，食品科学与工程系列教材出版6年来，业已成为目前全国高等学校本科食品类专
业教育使用最为广泛的主要教科书。
出版之初，这套教材便被整体列为教育部“面向21世纪课程教材”，至今已累计发行33万册，其中《
食品生物技术导论》、《食品营养学》、《食品工程原理》、《粮油加工学》、《食品试验设计与统
计分析》等书已成为“十五”、“十一五”国家级规划教材。
实践证明，这套教材的设计、编写是成功的，它满足了这一时期我国食品生产发展和学科建设的需要
，为我国食品专业人才培养做出了积极的贡献。
教材建设是学科建设的重要内容，是人才培养的重要支柱，也是社会和经济发展需求的反映。
近年来，随着我国加入世界贸易组织，食品工业在机遇和挑战并存的形势下得以持续快速的发展，食
品工业进入到了一个产业升级、调整提高的关键时期。
食品产业出现了许多新情况和新问题，原有的教材无论在内容的广度上，还是在深度上，都已经难以
满足时代的需要。
教材建设无疑应该顺应时代发展，与时俱进，及时反映本学科科学技术发展的最新内容以及产业和社
会经济发展的最新需求。
正是在这样的思想指导下，我们重新修订和补充了这套教材。
在中国农业大学出版社的支持下，我们组织了全国40多所大专院校、科研院所的300多位一线专家教授
，参与教材的编写工作，专家涉及生物、工程、医学、农学等领域。
在认真总结原有教材编写经验的基础上，综合一线任课教师和学生的使用意见，对新增教材进行了科
学论证和整体策划，以保证本套教材的系统性、完整性和实用性。
新版系列教材在原有15本的基础上新增了20本，主要涉及食品营养、食品质量与安全、市场与企业管
理等相关内容，几乎覆盖所有食品学科专业的骨干课程和主要选修课程。
教材既考虑到对食品科学与工程最新理论发展的介绍，又强调了食品科学的具体实践。
该系列教材力求做到每本既相对独立又相互衔接，互为补充，成为一个完整的课程体系。
本套教材除可作为大专院校的教科书外，也可作为食品企业技术人员的参考材料和技术手册。
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内容概要

根据食品加工中的操作单元和所涉及的基础理论，本教材共分12章。
其中前半部分重点论述了流体力学、传热学和热力学等基础理论，介绍了与之相关的食品加工工程原
理；后半部分在论述传质学理论基础上，重点介绍了食品加工中的吸收、分离等与质量传递有关的工
程原理。
全书通过大量的例题、思考题和习题等环节，有利于读者对各单元操作原理的理解和掌握。
    本书除可作为食品科学与工程专业的教学教材或参考书外，也适于相关企业的工程技术人员阅读。
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章节摘录

插图：食品工程是在化学工程基础上发展起来的一个新领域，因此，二者有相同的理论基础和相似的
单元操作，如搅拌、过滤、蒸发、吸收、精馏、萃取、干燥等主要单元操作完全一致。
但由于食品原料和化学原料不同，有些单元操作在食品工程中应用较少，而有些单元操作在化学工程
中很少或没有。
如制冷低温原理、真空技术原理、均质乳化、粉碎筛分等在食品加工中应用较多。
因此，在教学中如开设的是化学工程原理，应该根据实际情况作适当的增补和调整。
从以往教学中体会到，学生感到此门课程较难。
主要原因是涉及的领域太宽，而且，章与章之间内容的系统连贯性较小，在单元操作上几乎各成体系
，在基础理论上又是多学科的综合，如蒸发单元，既有热力学问题，又有传热学和流体力学等问题。
学生通过一门课程很难掌握这么多内容，尤其是农业院校食品专业的学生，在教学计划中工程课程相
对薄弱，学好这门课程更困难一些。
在此编者建议：①加强本教材基础理论方面的内容，使学生能够掌握流体力学、传热学、热力学、传
质学等基础理论，为学好各单元操作原理和自学相关内容奠定基础；②尽量采用多媒体或结合生产实
况讲解单元操作原理；③各院校根据实际情况，可侧重某些单元，其余单元可留给学生自学。
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编辑推荐

《食品工程原理(第2版)》：普通高等教育“十一五”国家级规划教材，面向21世纪课程教材

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<食品工程原理>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 7


