
第一图书网, tushu007.com
<<农产品干燥理论与技术>>

图书基本信息

书名：<<农产品干燥理论与技术>>

13位ISBN编号：9787501965472

10位ISBN编号：7501965471

出版时间：2009-1

出版时间：中国轻工业出版社

作者：郑先哲　等编著

页数：231

字数：307000

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<农产品干燥理论与技术>>

前言

干燥是农产品收获后的必要处理环节，因干燥过程占能耗总量比率增加，以及消费者对干燥产品质量
要求不断提高，对农产品干燥工艺的改进和新干燥技术的需求变得很迫切了。
在农产品加工的学术界和产业界已有共识，农产品干燥是个复杂的传热、传质过程，其间伴有体积收
缩、成分降解等物理、化学过程，如何正确控制农产品干燥过程，提出合理干燥工艺参数及流程，从
而实现对农产品高效率、高品质的干燥加工，这是农产品加工的研究部门和企业所关心的问题。
本书第1章和第2章分别提出了农产品干燥特性和干燥条件对农产品品质的影响，是分析农产品干燥过
程及机理，提出合理干燥工艺的基础，有助于设计出节能、高效的干燥设备。
本书的第3章以干燥设备为主线，介绍谷物干燥设备的分类、原理及谷物干燥工艺。
脱水果蔬生产是农产品增值加工的一个主要方面，本书的第4章系统地介绍了常用的果蔬脱水加工设
备和工艺，可用于指导生产实践。
牧草干燥和干花加工是农产品干燥加工的热点方向，第5章和第6章详细介绍这两种新兴农产品的干燥
机理、工艺及设备。
热泵干燥具有干燥品质好，节省能耗等特点，第7章在阐述热泵干燥原理及设备分类的基础上，重点
介绍了新型热泵干燥设备。
第8章系统介绍了农产品微波干燥原理、工艺及设备，有助于读者全面地了解微波干燥技术在农产品
脱水中的最新应用。
第9章从实用的角度介绍农产品真空冷冻干燥的原理、工艺及设备，为读者提供了可行的农产品真空
冷冻干燥技术。
第10章介绍三种与干燥有关的农产品加工新技术。
本书第1章和第3章由黑龙江八一农垦大学的汪春教授编写，第2章由东北农业大学的王忠江博士编写，
第4章由东北农业大学的刘成海博士编写，第7章由东北农业大学贾富国副教授编写，东北农业大学的
郑先哲教授编写了其余部分，并进行了全书统稿工作。
全书由东北农业大学夏吉庆研究员审定。
丁凝冶和时玉强及其它同志为本书的插图及稿件整理做了大量的工作，在此谨表示衷心的感谢。
由于编者水平所限，时间仓促，谬误之处请批评指正。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<农产品干燥理论与技术>>

内容概要

本书包括干燥理论和干燥技术两个方面。
在千燥理论方面介绍了农产品干燥机理，特性及干燥过程对农产品品质的影响；在干燥技术方面，介
绍了农产品的微波，真空冷冻及热泵干燥的工艺及典型设备，并重点说明了果蔬、鲜花和牧草的干燥
方法。
本书注重引入农产品干燥的最新研究成果，提供最新研究动态，有助于读者开阔思路，提高解决问题
的能力。
    本书可供农产品及食品加工领域的科研人员，生产管理人员参考，也可供大专院校相关专业的师生
参考。
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编辑推荐

《农产品干燥理论与技术》可供农产品及食品加工领域的科研人员，生产管理人员参考，也可供大专
院校相关专业的师生参考。
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