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内容概要

食品工业生产涉及众多食品成品、半成品的生产和原料的处理，其生产过程中包含众多的物理操作—
—单元操作。
这些单元操作必须满足食品物料的特性，如热敏性、易氧化变质性、易腐败性以及多为固体、液体甚
至是多为非牛顿型流体的特性，从而形成了有别于传统“化工原理”的“食品工程原理”。
“食品工程原理”课程是食品科学与工程专业的主干课程之一，担负着培养学生食品领域主要工程能
力的重任。

食品工程原理课程应该给学习者以必要的系统内容和方法论的学习，以使学习者能够学会对食品生产
过程和设备进行选择和设计，学会主要设备的操作，解决食品生产中出现的问题，模拟现有单元操作
知识的形成过程获得创新思维和创新能力的拓展，去开发新的单元操作。
为实现上述教学目标，需要有好的教材相匹配，国内众多教师多年来进行了不懈努力，编写了不少优
秀教材，值得肯定和赞赏。
在此基础之上，为了系统化讨论食品工业中重要的单元操作，本教材的编者融合了多年教学和使用各
种教材以及自身教学的体会，以创新的态度，研究得到了一条各单元操作归一表述的新主线，并按照
此主线系统化论述了食品工程众多单元操作的具体内容和方法论，编写成此教材。
将众多单元操作归一讨论，可使读者思路清楚，并可通过类比学习掌握。
本教材奉献了多位长期在一线从事本课程教学和科研“双肩挑”教师的经验体会，希望选用本教材和
配套教学资源的学生和教师能有所受益。
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