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前言

　　前言　　本教材是教育部高职高专规划教材，2006年出版，并被各高职院校广泛使用，这次修订
是在基本保持原教材（第一版）结构基础上修正并补充了部分内容，强化了混合乳化部分的内容，使
全书知识更全面，更能体现职业需求。
　　本教材根据全国高职高专教学改革需要,紧密围绕高等职业教育人才培养目标和食品行业的职业需
求,从高职高专毕业生就业岗位的实际需要出发,内容上以&ldquo;必需、够用&rdquo;为度，放弃了繁难
的数学推导，淡化了设计计算程序的介绍，例题和练习题的编写均与食品工程实际有联系。
　　本教材以食品工程单元操作的&ldquo;三传&rdquo;理论为主线安排各章节顺序，介绍了食品生产
中常用的各种单元操作，内容上做到深入浅出，突出职业特色。
　　本教材共分为九章。
其中绪论、第一章、第二章、第四章、第八章及附录由黑龙江旅游职业技术学院姜淑荣编写；第三章
由新疆轻工职业技术学院葛亮编写；第五章、第六章由内蒙古商贸职业学院刘静编写；第七章、第九
章由新疆轻工职业技术学院谢俊彪编写。
全书由姜淑荣任主编，由冷士良任主审。
在编写过程中，参考了一些公开发表的文献材料，在此向这些作者致以衷心的感谢！
　　特别感谢化学工业出版社的领导及同志们为本书的出版所作出的重大贡献。
　　由于时间仓促，加之编者水平有限，不当之处在所难免，恳请读者批评指正。
　　编者　　2011年6月　　第一版前言　　依据高职高专课程改革精神，培养&ldquo;强能力、宽适
应&rdquo;的高职高专人才已成为各高职院校专业课程设置与建设、教学内容与方法改革的指南，为满
足高职高专这一课程改革需求，特编写此书。
　　本书力求体现高等职业教育规律和特征，体现对高等职业教育的规格、层次及教育对象的特点的
把握，紧密围绕高等职业教育的培养目标和食品行业的职业需求，内容上以&ldquo;必需、够
用&rdquo;为度，并做到繁简适度、深入浅出，突出职业特色。
　　《食品工程原理》是食品专业的一门重要课程，本书以食品工程单元操作的&ldquo;三传&rdquo;
理论为主线安排各章节顺序，具体为：以动量传递为基础，叙述流体的流动、流体输送机械、非均相
混合物的分离；以热量传递为基础，阐述换热过程及换热设备；以质量传递为基础，说明蒸馏、萃取
等单元操作原理及其相关设备的设计计算。
　　本书是高职高专食品专业教学用书。
建议80~100学时，各院校可根据实际需要增减教学内容。
　　全书共分九章。
其中，绪论、第一章、第二章、第四章、第八章及附录由姜淑荣编写；第三章由葛亮编写；第五章、
第六章由刘静编写；第七章、第九章由谢俊彪编写。
全书由姜淑荣任主编，由冷士良任主审。
在编写过程中，参考了一些公开出版的文献资料，在此向这些作者致以衷心的感谢！
　　由于时间仓促，加之编者水平有限，不当之处在所难免，恳请读者批评指正。
　　编者　　2006年3月
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内容概要

　　《食品工程原理（第2版）》以食品工程单元操作的&ldquo;三传&rdquo;理论为主线，介绍了食品
生产中各种单元操作基本原理、基本计算以及典型设备的构造原理。
全书共九章，内容包括流体流动、流体输送机械、非均相混合物的分离、混合乳化、传热、物料浓缩
、干燥、蒸馏、萃取等内容，本次修订强化了混合乳化的部分内容。
　　《食品工程原理（第2版）》在选材上注重从食品生产实际出发，加强运用理论知识解决生产实
际问题能力的培养，注重基本概念、基本理论的广泛性与实用性，内容由浅入深，力求严谨，通俗易
懂，体现职业需求。
　　《食品工程原理（第2版）》可作高职高专院校食品专业的教材，也可供从事食品科研、生产、
管理的人员参考。
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