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前言

　　化学工程和食品工艺是与食品加工系统和食品工厂设计紧密相连的学科。
然而在食品工艺和工程学类书籍中，食品工厂设计的出现经常是零星和不系统的。
一些食品方面的数据可以在一般的化学工程类书籍中找到，但是这些数据难以在有食品加工和食品工
厂设计方面的参考文献中查询。
某些食品加工和工厂设计因素需要特殊的处理，包括原料在数量和品质方面的天然可变性，这种可变
性由气候、生长发育、生物学环境、食品在生产和贮藏期间的腐败情况以及对终端产品的高安全级别
要求决定。
事实上，这些因素与化学工程中的差别很大。
有些书籍已经出现了试图把食品工程学分为两种类型的书籍的观点（化学工程学和食品工艺学），并
且有少数已在这两者中找到合适的平衡。
这种书通常在一个科目的细节上给予更多的权重，在另一科目只提供几个方面的信息，这通常在一定
程度上受作者大学教育方式的影响。
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内容概要

化学工程和食品工艺是与食品加工系统和食品工厂设计紧密相连的学科，但是，在食品工艺和工程类
相关书籍中，食品工厂设计的内容并不全面，且缺乏系统性：部分书籍试图把食品工程阐述为两方面
（化学工程和食品工艺）的内容，但是，并未取得理想效果。
本书将焦点集中在食品加工系统而不是化学工厂，应用不同类型食品加工厂的大量插图和照片，提供
了食品工厂精确的设计细节，包括食品加工系统、制冷及蒸汽系统、输送系统和建筑物等工程设施。
　　本书作者系统讨论了一个主题，呈现给读者一种工具，以最低的成本来生产食品。
书中介绍了食品加工系统和辅助系统的设计模型，食品工厂设计的集成技术和操作程序。
本书采用清晰的结构，组织不同层次水平的信息以及不同类型食品加工中的数据资料，为在食品工厂
设计中考虑农业产业系统和相关食品链之间优化布局中出现的问题提供解决方法。
本书为广大读者提供了食品工厂设计以及加工既定食品产品的工作程序和关键技术。
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作者简介
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这之前，
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章节摘录

　　在食品加工系统综合中，主要的目的是通过产品和原材料的规格以及取得的成果知识产生特定处
理系统可能的配置。
为了达到最佳的设计，每一个方案选择必须使用某些分析技术进行认真分析。
工艺系统的分析是从大量的可能性中，运用广泛的工程方法，选择最佳方案的艺术和科学（Giral等
，1979；brunisma等，1985）。
选定的方案必须符合总体目标，始终考虑到法律、经济和技术的限制。
本章的目的是研究获得最佳系统设计的过程中系统的分析使用。
系统的分析技术也可以用于食品厂房建设期间和运行期间的决策。
　　在实践中，工艺方案评价主要包括测量技术（产品质量和可靠性）和经济成果（盈利能力和投资
回报）。
　　每一方案的经济结果可以使用适当的经济衡量标准，即所谓的设计经济标准。
　　为了获得各种方案的准确结果，各种备选方案和操作都进行实施应该是必须的。
然而，这是一个非常昂贵的方法，它需要太多的时间去实施。
另一种方法是建立一个小规模的处理系统。
通过这种方式，操作条件可以改变，从而获得真实的结果。
这是一个处理系统的物理模拟工具和工业水平的设计。
然而，这也是一个昂贵的方法（Backhurst和Harker，1973），并且不能保证得到最佳的解决方案，因
为复制所有实实在在的可能性是相当昂贵的。
　　⋯⋯
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