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《食品工程原理》

内容概要

《食品工程原理(第2版)》内容简介：食品工程原理是食品科学与工程学科各专业的主要专业基础课之
一。《食品工程原理(第2版)》系统地阐述食品加工和制造过程中的主要工程概念及单元操作原理，主
要内容包括流体流动、流体输送、粉碎与混合、沉降与过滤、传热、蒸发、制冷、干燥、传质、蒸馏
、萃取和膜分离等。《食品工程原理(第2版)》将作为食品工程原理理论基础的动量传递、热量传递和
质量传递三大传递理论与对相关单元操作原理的讨论有机结合，在有限篇幅内提供足够的教学信息量
和理论深度，叙述简明，深入浅出。《食品工程原理(第2版)》注意理论联系实际，配备较大量的例题
和习题，着重培养学生的工程观点及解决工程问题的能力。
《食品工程原理(第2版)》可作为食品科学与工程等专业的本科生教材，也适宜作生物工程、制药、环
境科学等专业相应课程的教材，并可供食品、生物工程等行业科研和工程技术人员参考。
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《食品工程原理》

书籍目录

第二版前言第一版前言引论食品工程原理的研究内容物料衡算和能量衡算量的单位和量纲习题第一章 
流体流动第一节 流体静力学流体密度和压力流体静力学基本方程第二节 流体动力学方程管内流动的
连续性方程伯努利方程第三节 流体流动现象流体的黏度流体流动形态流体在圆管内的速度分布第四节
流体流动的阻力管内流体流动的直管阻力管内流体流动的局部阻力第五节 管路计算简单管路复杂管路
第六节 流量测定差压流量计转子流量计习题第二章 流体输送第一节 离心泵离心泵的结构原理离心泵
的性能离心泵的安装高度和工作点离心泵的类型和选用第二节 其他类型的泵往复泵旋转泵第三节 风
机通风机和鼓风机第四节 气体压缩往复压缩机的工作原理往复压缩机的性能和分类第五节 真空技术
真空技术的物理基础真空泵习题第三章 粉碎与混合第一节 粉碎粉碎的基本概念和原理粉碎设备第二
节 筛分筛分和筛析筛分设备第三节 混合混合的基本理论液体的搅拌混合乳化浆体的混合及塑性固体
的捏合固体的混合习题第四章 沉降与过滤第一节 重力沉降颗粒在流体中的运动重力沉降设备第二节 
过滤⋯⋯第五章 传热第六章 蒸发第七章 制冷第八章 干燥第九章 传质第十章 蒸馏第十一章 萃取第十
二章 膜分离附录索引主要参考文献
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《食品工程原理》

章节摘录

版权页：插图：2.过滤操作程序典型的过滤操作过程分为过滤、滤饼洗涤、滤饼脱湿和滤饼卸除四个
步骤。（1）过滤。清洁的过滤介质上引进滤浆，在推动力的作用下开始过滤。过滤有两种操作方式
，即恒压过滤和恒速过滤。恒压过滤是指操作压力保持不变的过滤，这时，因滤饼积厚，阻力逐渐增
大，过滤速率逐渐降低。而恒速过滤是指过滤速度保持不变的过滤，为使过滤速率保持不变，压力需
逐渐加大。通常过滤操作多为恒压过滤，恒速过滤较少。在多数情况下，初期采用恒速过滤，压力升
至某值后，则转而采用恒压过滤。这是由于过滤开始时，介质表面尚无滤饼，过滤阻力最小，若骤加
最大全压，则可能使固体微粒冲过介质孔道，致使滤液浑浊，或堵塞孔道，妨碍滤液畅流。恒压过滤
进行到一定时间，滤饼沉积到相当厚度，过滤速度变得很低时，应停止加入悬浮液，并进行下一阶段
的操作。（2）滤饼洗涤。由于滤饼小孔中存在很多滤液，如果滤饼是有价值的产品，且不允许被滤
液污染，或者滤液是有价值的产品，必须将残留的滤液加以回收，都必须对滤饼进行洗涤。可见，无
论产品是滤液或滤饼，洗饼操作都是必要的。洗涤时，将清水等洗液在与过滤操作同样推动力作用下
穿过滤饼，残留的滤液为洗液所排代。滤饼洗涤机理分为置换洗涤和扩散洗涤两个阶段：置换洗涤是
滤饼中残留的滤液被洗液所取代；扩散洗涤是黏附在滤饼表面上的薄层滤液中的溶质扩散进入洗液而
被带出。（3）滤饼脱湿。洗涤完毕，有时需进行滤饼脱湿，此阶段可利用空气吹过滤饼，也可采用
热空气干燥或用机械挤压的办法除去或减少滤饼中残留的洗液。（4）滤饼卸除。最后需要将滤饼从
滤布上卸下。卸料要求尽可能干净彻底，以最大限度地回收滤饼，并使被堵塞的滤布网孔“再生”，
减小下一循环的过滤阻力。实现上述四步操作的方式可以是间歇式，也可以是连续式。间歇式过滤四
步操作在相继不同的时间内依次进行，而连续式过滤，则四步操作在设备的不同部位上同时进行。4.3
B过滤介质过滤介质的作用是使液体通过而使固体颗粒截留，促进滤饼形成并对其起支承作用。
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《食品工程原理》

编辑推荐

《食品工程原理(第2版)》是面向21世纪课程教材和普通高等教育农业部“十二五”规划教材之一。
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精彩短评

1、看了一下内容，适合做本科教材。
2、很好的一本教材，老师用的。这本书有些难
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