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内容概要

　　《食品工程原理》充分考虑到食品学科和行业的实际特点和少课时数的要求，课程内容设置上针
对食品工程的需要和特点进行强化，增加了制冷与食品冷冻章节，强化了食品粉碎、乳化、结晶和现
代传质分离过程等内容，减少了在化学工业中应用较多而食品加工中应用相对较少的吸收蒸馏等章节
的篇幅，使得内容更能够突出食品加工的单元操作的特点和重点，篇幅经过精心总结与提炼，全书50
余万字篇幅适合目前大部分的少学时教学要求。
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中的应用第二节 结晶一、基本概念二、结晶原理三、结晶操作在工业中的应用习题第八章 传质导论
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吸收的基本概念二、气液相平衡三、吸收传质速率第四节 吸收塔的计算一、物料衡算和操作线方程二
、低浓度气体吸收塔填料层高度的计算第五节 吸收塔及其吸收操作应用举例一、填料吸收塔简介二、
吸收操作在食品工业中的应用举例习题第九章 蒸馏第一节 双组分溶液的气、液相平衡一、相律和拉
乌尔定律二、双组分理想溶液的气、液平衡图三、双组分非理想溶液的气、液平衡图四、挥发度与相
对挥发度第二节 简单蒸馏第三节 精馏原理和流程一、精馏原理二、精馏塔和精馏操作流程第四节 双
组分连续精馏的计算一、理论板概念及恒摩尔流假定二、物料衡算与操作线方程三、进料热状态的影
响四、理论塔板数的求解五、塔板效率与实际塔板数六、回流比的影响及选择七、简捷法求理论塔板
数八、精馏塔操作型问题讨论第五节 其他蒸馏方式一、水蒸气蒸馏二、间歇蒸馏第六节 气、液传质
设备一、板式塔二、填料塔三、塔设备的比较和选用工程训练习题第十章 食品干燥第一节 湿空气的
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编辑推荐

　　《食品工程原理》编写宗旨是着重阐明本学科的基本原理，同时尽可能地反映代表本学科发展趋
势的新技术，在各章节都安排了一定篇幅介绍食品工程原理在食品工业中的应用，让学生了解本学科
的新理论、新知识、新技术。
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