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内容概要

由刘静和明哲主编的《食品工程原理》共分九章，主要介绍流体的流动和输送，粉碎与分离，混合、
均质与乳化，传热，物料浓缩，物料干燥，蒸馏，萃取，食品加工新技术等内容。
为使学生更好地掌握所学知识，满足实际应用的需要，书中还详细讲解了许多实际应用例题。
为进一步巩固学习成果，还附有大量的复习思考题。

《食品工程原理》适合作为大专院校食品科学和食品工程专业的教材，也可供食品生产企业、食品机
械设备研发制造企业等相关技术人员参考。
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章节摘录

　　第四节 管路布置、安装及流量测定　　一、流体输送管路　　管路是工厂中用以输送流体进出设
备以进行物理化学反应的装置，又称管路系统。
管路系统是食品企业生产过程中不可或缺的装备，其组成是用管件将各类管子联接起来，并通过阀门
来进行流量调控。
　　1-管子　　管子是管路系统的主体，工业上根据输送介质的物理化学性质不同，采用不同材质的
管道来满足生产的要求，食品行业经常使用的管道有下面所列的几种。
　　（1）金属管　　①铸铁管铸铁管质地硬脆，不易加工，但对土壤和海水的耐腐蚀性能优于钢管
，价格比较便宜，通常用作埋于地下的废水管路，或内衬石墨、树脂等作为自来水管。
　　②钢管钢管按结构可分为无缝钢管、焊接钢管，按材质可分为不锈钢管、耐酸钢管、碳素钢管。
　　无缝钢管：通过热轧或冷拔的方式生产的钢管，质地均匀，机械强度高。
　　焊接钢管：以热轧板带为原料，通过卷板成型再进行焊接而成。
焊接碳素钢管包括镀锌的（白铁管）和不镀锌的（黑铁管）两种。
　　③铜管铜管是一种比较传统但价格比较昂贵的管道，耐用而且施工较为方便。
在通常情况下具有较好的耐腐蚀性，导热性好，在低温下不变脆，可用作深冷设备换热管。
铜具有杀菌作用，实验测定，置于铜管道中的水5h后细菌杀灭率达90％。
　　④铝管铝管的导热性好，适合做换热元件；铝不产生火花，铝管可用于输送易燃易爆挥发性介质
。
纯铝和铝合金的最高使用温度为150℃。
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