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前言

　　食品工程原理是研究食品加工中工程技术的基本理论、实践方法的一门学科，为农业资源转化和
食品生产提供理论和技术基础，是食品工程技术的重要组成部分，也是食品专业学生的必修课程。
本书是在总结华中农业大学等院校食品工程原理教学以及精品课程建设的基础上编写的，凝聚了作者
多年的食品工程教学和科研经验。
　　食品工程原理是食品科学与工程、食品安全等专业的一门重要专业基础课程，该课程的先修课程
有高等数学、物理化学、工程制图等。
通过本课程的学习，学生可掌握传递过程及单元操作的基本原理，运用其基本理论解决食品生产中的
一些工程问题，也为学习本专业的食品工艺学、食品机械、食品工艺与设备、食品工厂设计等后续课
程打好工程技术基础。
　　根据食品专业的特点，本书介绍了三传理论的基本原理，并运用这些理论研究食品加工过程中各
种单元操作的内在规律和基本原理、主要设备构造和设计计算。
主要的单元操作包括：流体输送与机械、制冷技术、物质分离、固体流态化、气力输送、传热、蒸发
、气体吸收、蒸馏和物料干燥等。
结合食品加工生产，介绍过程的物料衡算、能量衡算和设备选型配套设计计算的方法。
　　食品工程原理在化学工程原理的基础上发展并逐步深化，并在多年的实践中逐步形成了具有食品
领域特色的工程技术课程。
尽管化学工程中的许多单元操作都可以用到食品工程中，但食品工业还有其自身的特点。
例如，食物讲究营养、色、香、味、质地、安全与卫生，因此食品加工应采用低温、低氧、无菌等操
作，制冷、真空技术、现代分离技术等在食品工业中具有重要地位。
　　食品工程原理的学习对许多学生而言具有较大的难度，特别是农业院校的学生，通常要投入大量
的时间进行课后复习和作业练习，本书每一章节后的习题或思考题可以帮助学生进一步理解相关知识
，并且灵活应用。
习题采用了高校课程考试普遍采用的形式，包括名词解释、填空、选择、简答、计算题等多种题型，
便于学生复习及考前准备。
　　另外，为了进一步阐述食品工程原理在食品工程中的应用，本书增加了“食品工程原理的应用”
一章，试图通过食品加工工艺过程强化食品加工与设备、单元操作、三传理论等的关系，使学生利用
本课程学到的知识，解决食品领域中的工程和科学研究问题，对该课程的知识有一个比较连贯的、全
面的、透彻的理解。
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内容概要

　　《食品工程原理》共分十四章，主要介绍动量、热量、质量传递的基本理论及食品工程主要单元
操作、典型设备和计算方法。
主要的单元操作包括：流体输送与机械、制冷技术、物质分离、固体流态化、气力输送、传热、蒸发
、气体吸收、蒸馏和物料干燥等。
结合食品加工生产，介绍过程的物料衡算、能量衡算和设备选型配套设计计算的方法。
《食品工程原理》配有光盘，包含与该课程学习的相关资料，可供学生使用。
食品工程原理是研究食品加工中工程技术的基本理论、实践方法的一门学科，是食品专业学生的必修
课程。
　　《食品工程原理》可作为高等院校食品专业本科生的教材，也可供食品、生物、环境工程、化学
工程与工艺等专业的教师、研究生、科研人员、企业工程技术人员阅读。
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书籍目录

前言绪论一、食品工业与食品工程原理二、食品工程原理的主要研究内容三、食品工程原理的特点及
与其他课程的关系四、食品工程原理的学习方法、基本概念第一章 流体流动第一节 概述第二节 静止
流体的基本规律一、与流动相关的流体物理性质二、流体静力学基本方程第三节 流体在管道内的流动
一、流量与流速二、稳定流动与非稳定流动三、连续性方程四、流体流动过程的能量方程五、柏努利
方程的讨论六、实际流体流动的能量衡算式七、实际流体能量衡算式的应用八、用柏努利方程解题的
注意事项第四节 流体的流动现象一、牛顿黏性定律二、流体黏性的高低——黏度三、流体的动量传递
四、牛顿流体与非牛顿流体五、流体流动类型与雷诺准数六、流体在圆管内的速度分布七、流体边界
层第五节 流体在管内的流动阻力一、管路系统二、流体在直管中的流动阻力损失三、管路上的局部阻
力损失四、管内流动的总能量损失第六节 管路计算一、简单管路的计算二、复杂管路的计算第七节 
流速与流量的测定．一、测速管二、孔板流量计三、文丘里流量计四、转子流量计第二章 流体输送机
械第一节 概述第二节 离心泵一、离心泵的工作原理及结构二、离心泵的主要性能参数三、离心泵的
特性曲线四、离心泵的气蚀现象和安装高度五、离心泵的工作点六、流量调节七、离心泵的并联与串
联操作八、离心泵的选择第三节 其他类型泵一、往复泵二、漩涡泵三、旋转泵第四节 气体输送机械
一、离心式通风机二、罗茨风机三、压缩机四、真空泵第三章 非均相物系的分离第一节 概述一、非
均相混合物二、非均相物系分离的意义三、非均相物系分离的种类及原理第二节 过滤一、过滤的基本
概念和理论二、颗粒床层的特性三、流体通过固定床的阻力四、过滤基本方程的推导五、过滤过程的
计算六、过滤机的生产能力七、过滤设备第三节 压榨一、压榨的基本理论二、压榨设备第四节 沉降
一、颗粒在流体中的流动二、颗粒在流体中的自由沉降三、沉降的计算四、重力沉降设备··第五节 
离心分离一、离心分离理论二、离心分离设备的结构、选型及计算第六节 离心过滤一、离心过滤基本
理论二、离心过滤设备第四章 粉碎筛分混合乳化第一节 粉碎一、粉碎理论二、磨介式粉碎三、冲击
式粉碎四、转辊式粉碎五、切割碎解第二节 筛分一、筛分的基本原理与基本概念二、筛孔的种类与排
列三、筛面运动方式第三节 混合一、混合的基本理论二、液体介质中的搅拌混合三、高黏度流体的搅
拌__四、高黏度浆体和塑性固体的混合五、固体的混合第四节 乳化一、乳化的基本理论二、乳化设备
第五章 流态化与气力输送第一节 固体流态化二、固体流态化的原理和基本概念二、流化床的流体力
学三、流态化技术的应用及常见流化床第二节 气力输送一、气力输送的基本概念二、气力输送系统的
组成三、气力输送系统的设计四、压力损失的计算第六章 传热学第一节 概述一、传热在食品工业中
的应用二、传热的三种基本方式第二节 热传导一、热传导的基本概念和傅里叶定律二、平壁的热传导
三、圆筒壁的热传导第三节 对流传热一、对流传热的基本概念二、对流传热机制三、对流传热系数a
关联式的确定四、无相变时的对流传热系数五、有相变时的对流传热系数第四节 稳定传热的计算一、
能量衡算二、总传热速率微分方程和总传热系数⋯⋯第七章 制冷与食品冷冻第八章 蒸发第九章 传质
原理与吸收第十章 蒸馏第十一章 干燥第十二章 萃取第十三章 膜分离第十四章 食品工程原理的应用
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章节摘录

　　绪论　　一、食品工业与食品工程原理　　食品工业是利用物理、化学或生物方法将自然界的某
些物质加工成可食用的生活资料的工业。
食品工业的蓬勃发展为人们的健康生活提供了条件。
然而，食品工业从以传统经验、手工作坊的加工方式发展到现代化生产方式，经历了漫长的过程，直
到第二次世界大战，食品工业才得到迅速发展，粮油加工、果蔬加工、肉制品加工、乳制品加工、蛋
制品加工等都进人了工业化生产的阶段。
目前，食品工业已逐渐成为世界各国的支柱产业。
　　食品工程原理是研究食品加工中一切工程技术的基本理论和实践方法的一门学科，主要解决三传
理论和单元操作的基本问题。
三传理论是食品工程技术的理论基础，而单元操作是食品加工的基本过程，三传理论和单元操作始终
贯穿于食品加工的各个环节。
研究好食品加工过程的三传理论和单元操作，是食品加工实现工业化生产的前提。
　　食品的工业化生产方案是在实验室工艺研究的基础上确定的，其加工原理与实验室研究是一样的
。
但从实验室的工艺研究到工业化生产，还涉及放大、设备配套、生产线、控制等方面的问题，在实验
室中几个试管、烧瓶就能完成的过程，在工业化生产中可能需要十几个甚至几十个设备和工序才能实
现。
食品工程就是解决食品的工业化生产问题的一门学科。
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编辑推荐

　　《食品工程原理》是关于介绍“食品工程原理”的教学用书，全书共分十四章，主要介绍动量、
热量、质量传递的基本理论及食品工程主要单元操作、典型设备和计算方法。
主要的单元操作包括：流体输送与机械、制冷技术、物质分离、固体流态化、气力输送、传热、蒸发
、气体吸收、蒸馏和物料干燥等。
结合食品加工生产，介绍过程的物料衡算、能量衡算和设备选型配套设计计算的方法。
 《食品工程原理》可作为高等院校食品专业本科生的教材。
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