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前言

　　生态食品工程学的学科思想，是食品工程学与工业生态学相互交叉融合中萌发产生的一种全新的
概念。
当我们将食品产业体系与自然环境相结合，以复合生态系统的方式探讨其形成和演变的内在规律性以
及食品产业体系与自然环境相互协调的关系时，我们很自然地发现，研究如何实现食品产业体系与自
然环境相互协调、共生发展的问题，和研究食品产业体系与自然环境的相互协调关系同样重要。
这样，我们决定将工业生态学的思维方式贯穿到食品生产、流通以及食品消费、还原的全过程中，通
过实现食品产业体系全方位、全过程的生态化，来解决生态食品产业体系与自然环境的相互协调和可
持续发展的问题。
同时，为了更好地理解和发展工业生态学，培养更多具有生态食品产业思维的食品工程专业高级技术
人才，我们在研究生教学中开设了《生态食品工程学》课程及专门讲座。
从食品科学类及生物技术类专业研究生的初步教学情况看，同学们对本课程（讲座）设置的反映情况
良好。
　　虽然工业生态学思想在诞生以来短短的20多年时间内，在医药、化工、酒精、食品等制造及加工
行业已取得了一些显著的成绩，我国在制糖、酿酒工业生态园区的建设中也做了一些有益的尝试，但
在生态产业建设方面的理论准备和实践运用仍显得非常不足，特别在食品产业过程的生态化实践方面
，更没有专门的书籍介绍。
因此，迫切需要有一本正式的专门性教材。
庆幸的是，我们关于《生态食品工程学》研究生教材的编写申请得到了四川大学研究生院的大力支持
，使这本教材的出版能够成为现实。
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内容概要

　　生态食品工程学的学科思想，是食品工程学与工业生态学相互交叉融合中萌发产生的一种全新的
概念。
当我们将食品产业体系与自然环境相结合，以复合生态系统的方式探讨其形成和演变的内在规律性以
及食品产业体系与自然环境相互协调的关系时，我们很自然地发现，研究如何实现食品产业体系与自
然环境相互协调、共生发展的问题，和研究食品产业体系与自然环境的相互协调关系同样重要。
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章节摘录

　　1.1 生态食品工程学概述　　人类所有的物质生产及经济活动，总是在一定的社会化产业体系内，
借助适当的生产设备，按照合理的组织、运行模式，制备出人们所需要的物质产品以及配套适宜的服
务形态，以达到追求最大经济利益的目的。
然而，各种形态的产业化体系的构成，包括产品生产过程的形成和后续社会服务则是一项宏大的系统
工程，有其固有的规律性需要人们去认识和了解。
1.1.1生态食品工程学的基本概念　　食品作为人类赖以生存的食物原料及加工产品的物质形态，对其
基本的物理、化学和生物化学性质及其食品加工原理的认识，构成了食品科学的研究内容，而把食品
科学的基本理论和科学原理应用于食品产品设计及其制造加T过程，则是食品工程学的基本任务。
　　作为一种特殊的加T产品，食品的生产原料来源于自然，经过食品加工和流通消费过程，食品（
包括附属产品）的形态又最终消失，还原于自然。
食品生产加工以及消费还原全过程的实现，决定了食品工程学的研究必然涉及多种学科和产业领域，
除了基础学科和工程学的内容外，也包括营养学、心理学、管理学、工业卫生、产业生态等人文社会
学科的相关内容。
可见，食品的开发、生产和营销实施，是一项融科学研究、原料生产、加工包装、技术检测、储运销
售以及社会服务等各个环节为一体，横跨多部门、多行业的宏大系统工程，而通过生态化思想的理论
指导和实践应用，实现食品产业体系与自然环境的相互协调和发展，则是生态食品工程学的核心研究
内容。
 　　⋯⋯
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