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内容概要

食品工艺学综合实验是食品科学与工程和食品质量与安全等专业的必修课程之一，是一门独立开设的
重要实践教学课程。
本书共分为四篇十章，内容包括畜产食品、园产食品、农产食品、水产食品加工和产品质量安全检测
，综合了食品生产中的“原辅料品质评定、食品加工工艺、产品品质评价及质量安全检测”三大关键
环节，探索性增设综合设计实验。

丁武等编著的《食品工艺学综合实验》由14所高校16位活跃在教学第一线的专家学者共同讨论编写完
成，是集体智慧的结晶。
编写中借鉴了国内外同类教材之长，吸收了如辐射杀菌、臭氧杀菌、超高压杀菌、膜分离技术、超临
界萃取技术、微胶囊造粒技术、气调保鲜技术等最新加工技术及科研成果，加入了我国食品传统加工
及现代加工技术和标准，并融人编者多年来的研究成果和专业工作经验。
《食品工艺学综合实验》内容丰富，深入浅出，通俗易懂，适合作为各大专院校食品类专业的教材，
还可以供职业技术学校相关专业的学生、业余职业教育人员以及食品生产企业的技术人员学习参考。
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章节摘录

版权页：   插图：   ①清洗小型真空浓缩器，开动循环泵，通过CIP清洗装置，使75℃的热水循环2min
。
 ②以真空度为0.0837～0.0902MPa，料温50℃的条件，并在浓缩后期添加糖浆，最后浓奶的干物质达
到45％—50％，以供喷雾。
 ③浓奶排出之后，按下述程序清洗浓缩器：清水循环2min后排放；2％氢氧化钠溶液循环15min后排放
；清水循环2min后排放；以75℃热水循环2min后排放。
 （5）喷雾干燥工艺 ①熟悉喷雾干燥器的构造、工作原理和操作规程，并进行清洁和预热。
 ②按照拟定的工艺条件，调整热工参数，进风温度在150～170℃，排风温度在80～95℃范围进行选择
，并进行喷雾操作。
 ③停机与出粉按操作规程：在干燥将结束前，做好停机准备，按程序停机，出粉及清扫，必要时进行
设备的清洗与烘干。
 ④喷雾干燥器的性能：喷雾干燥器属于小型离心喷雾干燥设备，以电加热空气为干燥介质，雾化器采
用篮式离心转盘，转速25000r／min。
此机采用控制盘集中控制电源和各热工参数，电力功率6kW，进风温度可达250℃，水分蒸发量为1.5
～5kg／h。
 ⑤操作要点：开始工作时，先开启电加热器，并检查有无漏电现象及排风机有无杂声，如正常即可运
转，预热干燥室；预热期间关闭干燥器顶部用于装喷雾转盘的孔口及出料口，以防冷空气漏进，影响
预热。
 干燥器内温度达到预定要求时，即可开始喷雾干燥作业。
开动喷雾转盘，待转速稳定后，方可进料喷雾。
 根据拟定工艺条件，通过电源调节和控制所需的进风和排风温度或调节进料流量、维持正常操作；浓
奶贮料罐位干燥机顶部20～30cm，并设有流量调节装置，以控制喷雾流量；喷雾完毕后，先停止进料
再开动排风机出粉，停机后打开干燥器室门，用刷子扫室壁上的乳粉，关闭室门再次开动排风机出粉
；最后清扫干燥室，必要时进行清洗。
 ⑥出粉、晾粉、包装和贮藏：干燥后的乳粉应及时冷却，全脂奶粉最后采用马口铁罐真空充氮包装。
 （二）婴儿配方乳粉加工 1.湿法生产婴幼儿配方乳粉 （1）工艺流程 原料乳验收→预处理→冷却→与
乳清蛋白、糖、营养素、乳清粉、脂肪成分等混合→均质→杀菌→真空浓缩→喷雾干燥→出粉→冷却
→筛粉→包装→成品 （2）湿法生产婴幼儿配方乳粉操作要点 ①配料溶解：采用10℃左右经过预处理
的原料奶在高速搅拌缸内溶解乳清粉、糖以及维生素和微量元素等配料。
 ②脂肪的加人：混合后的物料预热到55℃，在线加入脂肪部分。
 ③均质：均质压力为15～20MPa。
 ④杀菌：温度为85℃、16s。
 ⑤浓缩：物料浓缩至18°Bé。
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编辑推荐

《普通高等教育"十二五"规划教材:食品工艺学综合实验》内容丰富，深入浅出，通俗易懂，适合作为
各大专院校食品类专业的教材，还可以供职业技术学校相关专业的学生、业余职业教育人员以及食品
生产企业的技术人员学习参考。
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