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内容概要

《食品工程原理》一书分上、下两册，共十二章，比较完整而系
统地论述了食品工业生产中各单元操作的基本原理和应用。

本书为上册，内容有：流体输送、热交换、真空技术、制冷技术、
粉碎、筛分、混合、乳化、过滤、压榨、沉降、离心分离、气溶胶分
离。

本书可供从事食品、发酵、粮食加工、油脂 制糖及其他农产品
加工工业的生产、科研、设计人员及有关院校师生参考。
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书籍目录

绪论
第一章 流体流动和输送
第一节 工程流体力学基础
一、流体的物理性质与作用力
二、稳定流动热力体系的总能量方程式
三、不可压缩理想流体的稳定流动
第二节 管内流动
一、管内流动的质量守恒和能量守恒
二、管内流动的阻力和流速分布
三、流量测定
四、非牛顿流体的流动
第三节 液体输送
一、泵的类型
二、泵的性能
三、泵的工作点和泵的安装高度
四、泵的选用
第四节 气体输送
一、通风机、鼓风机的类型
二、通风机的性能和选择
本章练习题
本章符号说明
第二章 传热
第一节 传热学基础
一、有关传热的基本概念
二、热传导
三、对流换热
四、传热边界层、非牛顿流体的传热
第二节 稳定传热
一、稳定传热的基本概念
二、换热器
三、稳定传热过程的计算
四、传热的强化和热绝缘
第三节 不稳定传热
一、不稳定热传导
二、流体的间歇式换热
第四节 辐射加热及其他加热方法
一、热辐射
二、辐射加热方法
本章练习题
本章符号说明
第三章 气体压缩、真空技术、制冷技术
第一节 气体压缩
一、热力学第一定律用于封闭体系
二、往复式压缩机的原理
三、往复式压缩机的类型及其他型式压缩机
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第二节 真空技术
一、真空技术的物理基础
二、真空泵和真空装置
三、真空系统的计算
第三节 制冷技术
一、制冷技术的理论基础
二、蒸汽压缩式制冷循环和制冷机
本章练习题
本章符号说明
第四章 粉碎、筛分
第一节 粉碎
一、粉碎的基本概念和理论
二、粉碎设备
第二节 筛分
一、筛分和筛析的基本概念
二、筛分设备
本章练习题
本章符号说明
第五章 混合、乳化
第一节 混合
一、混合的基本理论问题
二、液体介质中的搅拌混合
三、高粘度浆体、塑性固体的混合
四、固体的混合
第二节 乳化
一、乳化的基本概念和理论
二、乳化设备
本章练习题
本章符号说明
第六章 过滤、压榨、沉降、离心分离（附气溶胶分离）
第一节 悬浮液的过滤
一 流体通过颗粒床层的流动
二、过滤的基本概念和理论
三、过滤设备
四、过滤的计算
第二节 压榨
一、压榨的基本原理和设备
二、压榨的基本计算
第三节 悬浮液、乳浊液的沉降
一、颗粒在流体中的运动
二、沉降设备及其计算
第四节 悬浮液、乳浊液的离心分离
一、颗粒、液滴在离心力场中的运动
二、离心机的类型
三、离心机生产能力的计算
第五节 气溶胶分离简论
一、气溶胶中悬浮物的一般分离方法
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二、气溶胶的离心沉降分离
本章练习题
本章符号说明
第七章 流态化技术、气力输送
第一节 固体流态化
一、固体流态化的原理和基本概念
二、流化床的流体力学
三、流化床中的传热
四、流化床的结构型式
第一节 气力输送
一、气力输送的原理和基本概念
二、气力输送系统的组成
三、气力输送系统的计算
本章练习题
本章符号说明
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