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前言

　　作为高等教育发展中的一个类型，近年来我国的高职高专教育蓬勃发展，“十五”期间是其跨越
式发展阶段，高职高专教育的规模空前壮大，专业建设、改革和发展思路进一步明晰，教育研究和教
学实践都取得了丰硕成果。
各级教育主管部门、高职高专院校以及各类出版社对高职高专教材建设给予了较大的支持和投入，出
版了一些特色教材，但由于整个高职高专教育改革尚处于探索阶段，故而“十五”期间出版的一些教
材难免存在一定程度的不足。
课程改革和教材建设的相对滞后也导致目前的人才培养效果与市场需求之间还存在着一定的偏差。
为适应高职高专教学的发展，在总结“十五”期间高职高专教学改革成果的基础上，组织编写一批突
出高职高专教育特色，以培养适应行业需要的高级技能型人才为目标的高质量的教材不仅十分必要，
而且十分迫切。
　　教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》（教高[2006]16号）中提出将重点建
设好3000种左右国家规划教材，号召教师与行业企业共同开发紧密结合生产实际的实训教材。
“十一五”期间，教育部将深化教学内容和课程体系改革、全面提高高等职业教育教学质量作为工作
重点，从培养目标、专业改革与建设、人才培养模式、实训基地建设、教学团队建设、教学质量保障
体系、领导管理规范化等多方面对高等职业教育提出新的要求。
这对于教材建设既是机遇，又是挑战，每一个与高职高专教育相关的部门和个人都有责任、有义务为
高职高专教材建设做出贡献。
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内容概要

　　以食品加工流程为主线，以常规设备为基础，以重点岗位、关键设备为重点，以先进技术、先进
设备为导向，全面介绍设备的原理、结构、分类及选型、操作维护和故障分析等内容，并将不同类型
的食品工艺内容融入其中，图文并茂。
意在培养学生掌握食品生产中常用设备的使用和操作、故障排除、安装与维护的一般技能，并根据产
品品种和生产工艺要求，对设备进行配套选型、组成生产线的实际应用能力。
《高职高专“十一五”规划教材食品类系列：食品机械与设备》针对就业岗位突出实用性，针对教学
体现条理性和方便性。
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章节摘录

　　第一篇 乳品生产机械与设备　　第一章 乳品加工机械与设备　　第六节 真空浓缩设备　　一、
真空浓缩设备的工作原理与分类　　所谓浓缩，就是从溶液中除去部分溶剂的单元操作。
食品生产中所需原料及半成品一般含有大量水分，约占原料的65％～95％，而营养成分及风味物质只
占5％～10％，而且均属于热敏性强的物质。
如何在维持食品原有的色、香、味的同时提高产品浓度是一个复杂的过程。
全面利用现代生产技术，以达到低温、快速、连续、高效、节能是食品浓缩设备的发展方向。
　　食品浓缩的目的为：　　①除去食品中大量水分，减少包装、储藏和运输费用。
　　②通过提高食品浓度，达到增加食品保藏性的目的。
　　③满足后续加工工艺过程的要求。
经常作为干燥或完全脱水的预处理，特别适合原液含大量水分的物料。
用浓缩的方法排除大部分水分比干燥更节能。
　　1.真空浓缩的原理及优缺点　　（1）真空浓缩的原理溶液加热时，溶剂分子获得动能，当部分溶
剂分子获得的能量足以克服分子间的吸引力时，溶剂分子会离开液面成为蒸汽分子。
若热能不问断供给，溶剂蒸气不断排除，则溶剂的汽化过程会持续进行。
这种将溶液加热至沸腾，使溶液中部分溶剂汽化并不断排除的过程就是蒸发。
食品工业中广泛应用真空蒸发进行浓缩操作。
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编辑推荐

　　可供高职高专食品类专业师生使用，也可供相关专业的师生、企业行业技术和管理人员参考使用
。
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