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前言

　　受编辑之托，为我等所著的高等学校食品专业系列教材作序，真是诚惶诚恐，迟迟难以下笔。
苏轼《与孙子思》云：“⋯⋯余空纸两幅，留与五百年后人跋尾也！
”此一戏语道出了作序之尴尬。
回想起当时来自各地高校食品院系的学者们共同讨论系列教材时认真而热烈的场景，我就勉为其难，
介绍一下我们编写这套系列教材的来龙去脉和想法。
　　2005年11月18～20日，经东南大学出版社和江南大学食品学院的联合组织，在江苏无锡召开了“
普通高等教育‘十一五’国家级教材规划?食品专业系列教材”编写和申报研讨会，来自江南大学、南
昌大学、南京农业大学、合肥工业大学、江苏大学、内蒙古农业大学、福建农林大学、河南工业大学
、郑州轻工业学院、河南农业大学、河南科技大学、浙江工商大学、扬州大学、华南农业大学、南京
工业大学、南京财经大学、南京师范大学、淮阴工学院、淮海工学院等19所大学食品院系的30余名学
者参加了会议。
在两天的会议中，学者们探讨了近几年来食品专业教育的得失，研讨了新形势下为进一步推进食品学
科创新型人才培养的系列教材的编写要求、体例和分工，明确了31部教材的编写任务。
时间过去不到一年，硕果满园的金秋季节在望，这31部教材中已有5部列入普通高等教育“十一五”国
家级教材规划，第一部教材《食品添加剂》将正式付梓，其他多部教材也将孕育而生，在近期内陆续
出版，真是欣慰之极。
　　古人日：教人以道者，师也。
作为教师，不仅要教会学生如何掌握知识，更重要的是要教会学生如何运用知识和创造知识。
这套系列教材的编者们，少则有十多年、多则有二十年左右从事相应课程教学和本专业领域科研的经
历。
我们一致的想法是希望把多年实践中的感悟和积累融入这套教材中，使本系列教材的阅读者在理解和
掌握知识的同时，也能对知识的运用和创造有所领悟。
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内容概要

了解和掌握食品机械的工作原理、结构、性能、特点等，是食品工程领域科学研究与产品开发人员应
该具备的基本素质。
食品机械课程作为“食品科学与工程”本科专业的一门主干课程，其主要任务是：归纳与阐述食品工
业中典型食品机械的结构原理、性能特点、适用范围和设计计算；培养学生科学设计与合理选择食品
机械的初步能力。
    本教材结合食品机械的发展，侧重于食品机械的功能区分，力求在阐述各种典型食品机械工作原理
的基础上，更多地结合生产实际与产品的发展，沟通理论设计与生产实践的关系，以期让学生明确食
品机械的设计思路与选型方法，具备典型食品机械的初步设计与选型能力，并了解食品机械发展的一
些新动向。
本书也可作为食品工程及相近领域从业人员的参考书。
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章节摘录

　　1　原料预处理与物料输送设备　　1.2　去皮与剥壳机械　　1.2.1　果蔬去皮及其设备　　1）果
蔬的去皮原理　　水果及块根、块茎类蔬菜在加工成食品之前，大多需要除去表皮。
由于原料的种类不同，皮层与果肉结合的牢固程度不同，生产的产品不同，对原料的去皮要求也各异
。
果蔬去皮的基本要求是去皮完全、彻底，原料损耗少；制造果蔬罐头时常常对果蔬表面及形状也有一
定的要求。
目前果蔬加工中常用的去皮方法有机械去皮和化学去皮两种。
　　（1）机械去皮　　机械去皮应用较广，既有简易的手工去皮机又有特种去皮机。
按去皮原理不同可分为机械切削去皮、机械磨削去皮和机械摩擦去皮。
　　①机械切削去皮采用锋利的刀片削除果蔬表面皮层。
去皮速度较快，但往往不完全，且果肉损失较多，一般需用手工加以修整，难以实现完全机械化作业
，适用于果大、皮薄、肉质较硬的果蔬。
目前苹果、梨、柿等常常使用机械切削去皮，常用的形式为旋皮机。
旋皮机是将待去皮的水果插在能旋转的插轴上，靠近水果一侧安装（或手持）一把弯口刀，并使刀口
贴在果面上。
插轴旋转时，刀就从旋转的水果表面将皮车削除去。
旋皮机插轴的转动有手摇、脚踏和电动几种动力形式。
在旋车去皮之前应有选果工序，以保证水果大小基本一致。
　　②机械磨削去皮利用覆有磨料的工作面除去果蔬表面皮层。
可高速作业，易于实现完全机械操作，所得碎皮细小，便于用水或气流清除，但去皮后表面较粗糙，
适用于质地坚硬、皮薄、外形整齐的果蔬。
例如，胡萝卜、马铃薯等块根类蔬菜原料的去皮。
　　③机械摩擦去皮利用摩擦因数大、接触面积大的工作构件产生的摩擦作用使表皮发生断裂破坏而
被除去。
所得产品表面质量好，碎皮尺寸大，去皮死角少，但作用强度差，适用于果大、皮薄、皮下组织松散
的果蔬，一般需要首先对果蔬进行必要的预处理来弱化皮下组织。
常见的机械摩擦去皮机是以橡胶板作为工作构件的干法去皮机。
　　⋯⋯
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