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《食品工程原理》

前言

　　高职高专教育是我国高等教育的重要组成部分。经济发展、科技进步、教育国际化趋势对高职高
专教育提出了更新、更高的要求。根据教育部《关于加强高职高专教育教材建设的若干意见》的有关
精神，吸收《新世纪高职高专教育人才培养模式和教学内容体系改革与建设项目计划》的成果，围绕
培养技能型、应用型专门人才这一宗旨，我们编写了《食品工程原理》这本高职高专教材。　　食品
工程原理是学生初次接触的一门工程性很强的课程，学生从这门课开始转入食品工程专业的学习。因
此，编写的主要原则是着眼于增强学生解决工程问题的能力和掌握解决工程实际问题的基本方法；教
导学生掌握食品工程常见的单元操作的基本概念和单元操作所遵循的基本理论与基本规律；为学生日
后的专业学习和工作中分析、计算和解决工程实际问题奠定基础。　　为了方便学习，在每章开始的
“学习目标”里以三个层次（即重点掌握、理解和了解）来说明主要的学习内容，并通过例题、思考
题和习题的反复训练来达到良好的学习效果。　　在本书的编写过程中，重视贯彻GB3100-3102-93《
量和单位》的有关规定，力求使物理量和单位的表述符合国家标准。　　本书由吉林粮食高等专科学
校徐文通主编，孙元宾、魏贞伟副主编。参加编写工作的还有郑州牧业工程高等专科学校王斌、黑龙
江大学赵辉、吉林粮食高等专科学校李凤祥。其中概论、第一章 、第六章 、附录由徐文通编写，第
二章 、第五章 由魏贞伟编写，第四章 由孙元宾、李凤祥编写，第八章 由李凤祥编写，第三章 、第九
章 由赵辉编写，第七章 、第十章 由王斌编写，北京市营养源研究所的黄威参加了部分文字的整理工
作。　　全书由徐文通统稿和修订，由孙元宾、魏贞伟协助。由吉林化工学院王广铨教授主审。　　
本书在编写过程中，得到了高等教育出版社高职高专分社梁琦副社长、赵洁老师、张庆波老师的大力
支持和帮助。另外，本书得到了吉林粮食高等专科学校生物工程教研室和食品工程教研室石彦忠、王
维坚、朱珠三位副教授的热情帮助；刘天明、崔景军两位老师做了部分稿件的打字工作；在编写过程
中参考了许多相关的文献资料，在此对其有关作者和上述人员一并表示诚挚的谢意。　　由于编写水
平所限，用力虽勤，但错误与不当之处在所难免，敬请读者指正。
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《食品工程原理》

内容概要

《食品工程原理》是新世纪高职高专教学改革项目的研究成果教材。《食品工程原理》从高职高专毕
业生就业岗位的实际需要出发，力求简明实用，放弃了繁难的数学推导，淡化了设计计算程序的介绍
。编写了不少与工程实际有联系的例题和思考题，例题注重对问题的分析与小结，以使学生加深对单
元操作的基本概念、基本理论和基本规律的理解。全书的基本内容为食品、生物技术等生产行业常见
的各种单元操作。包括：流体流动、流体输送机械、粉碎、筛分、沉降、过滤、传热、蒸发、膜分离
、搅拌、均质、乳化、蒸馏、制冷、干燥。
《食品工程原理》可作为高职高专院校食品工程专业学生教材、成人教育教材，也可供相关专业生产
、技术人员参考。
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《食品工程原理》

书籍目录

概论习题第一章　流体流动第一节 概述第二节 流体的物理性质及流动状态参数第三节 流体静力学第
四节 流体动力学第五节 流体流动阻力第六节 管路计算第七节 流速和流量的测量第八节 非牛顿流体的
流动思考题习题本章主要符号说明第二章　流体输送机械第一节 离心泵第二节 其他类型的泵第三节 
气体输送机械思考题习题本章主要符号说明第三章　粉碎与筛分第一节　粉碎第二节 筛分思考题习题
本章主要符号说明第四章　沉降与过滤第一节 概述第二节 沉降第三节 过滤第四节 离心机思考题习题
本章主要符号说明第五章　传热第一节 概述第二节　热传导第三节 对流传热第四节 热辐射第五节 传
热过程计算第六节 换热器思考题习题本章主要符号说明第六章　蒸发与膜分离第一节 蒸发第二节 膜
分离思考题习题本章主要符号说明第七章　搅拌、均质与乳化第一节 概述第二节 液体的搅拌第三节 
均质第四节　乳化思考题习题本章主要符号说明第八章　蒸馏第一节 概述第二节 双组分溶液的气液
相平衡第三节 蒸馏方式第四节 双组分连续精馏的计算第五节　板式塔思考题习题本章主要符号说明
第九章　制冷第一节 概述第二节 制冷的基石第三节 实际压缩制冷循环第四节 制冷剂和载冷剂第五节 
蒸气压缩制冷装置第六节 其他制冷方法简介思考题习题本章主要符号说明第十章 干燥第一节概述第
二节 湿空气的性质与温度图第三节 干燥静力学第四节 干燥动力学第五节 干燥设备第六节 冷冻干燥思
考题习题本章主要符号说明附录参考文献附录参考文献
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《食品工程原理》

章节摘录

　　按食品工业过程所要达到的目的来看，目前使用的单元操作有30余种。但按照单元操作的内在联
系和其所遵循的基本规律，可以将各种单元操作归纳为以下五类：　　1．有关流体流动的操作，如
流体输送和过滤；　　2．有关传热过程的操作，如热交换、蒸发、冷凝；　　3．有关传质过程的操
作，如膜分离、蒸馏；　　4．有关热力过程的操作，如制冷；　　5．有关机械过程的操作，如固体
输送和粉碎。　　读者在学习单元操作的知识时，应时刻注意把握不同单元操作所遵循的共同规律。
只有如此，才能做到事半功倍。　　（三）课程的目的　　对于高职高专的学生而言，学习食品工程
原理的目的是：　　1．掌握单元操作的基本概念和所遵循的基本理论与基本规律；　　2．掌握单元
操作的基本计算；　　3．寻求单元操作的最佳操作条件，并能根据过程的原理来探索强化过程的途
径，使生产向有利的方向进行；　　4．学生学习单元操作后，应能运用所学知识来指导生产操作和
调节，当操作发生故障时，应能正确分析、判断故障的缘由；　　5．学生学习单元操作后，应能站
在经济的角度来考虑技术问题。　　二、单元操作服从自然界的共同规律　　各单元操作解决实际问
题的依据服从自然界的共同规律。首先，质量守恒、能量守恒、平衡关系和过程速率在单元操作中应
用得最多；其次，牛顿第二定律、理想气体状态方程等一些与具体过程和物料有关的物理或物理化学
规律也常常会用到。例如，食品工程计算中的物料衡算和热量衡算就服从质量守恒和能量守恒定律；
而像传热、干燥的计算既涉及平衡关系又与过程的速率有密切关系。概论中简要介绍物料衡算和能量
衡算，余下的内容在有关章节陆续介绍。
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