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第1章 理学2012食品工程学
课件绪论

 



课程简介及目标课程简介及目标

食品工程学是研究食品生食品工程学是研究食品生
产加工及食品质量安全等产加工及食品质量安全等
相关领域的学科。本课程相关领域的学科。本课程
旨在介绍食品工程的基本旨在介绍食品工程的基本
概念和关键知识，培养学概念和关键知识，培养学
生的食品工程思维和专业生的食品工程思维和专业
技能。通过本课程的学习，技能。通过本课程的学习，
学生将能够掌握食品工程学生将能够掌握食品工程
学科的基本原理和实践应学科的基本原理和实践应
用。用。

 



食品工程概述

精选食品生产加工

的一门学科

食品工程定义

保障食品生产质量

和食品安全

食品工程的重
要性

从传统手工制作到

现代自动化生产

食品工程的发
展历程

 

 



包括食品加工、营养学等方面的知识

食品工程学科介绍01

03

从原料选择到产品加工工艺的研究

食品工程的研究内容

02

食品科学、生物技术等

食品工程的相关学科



食食品品工工程程师师的的工工作作
职责职责
制定生产工艺流程制定生产工艺流程

监控食品加工过程监控食品加工过程

保障食品安全和质量保障食品安全和质量

食食品品工工程程师师的的专专业业要要
求求
具备食品科学和工程技术知识具备食品科学和工程技术知识

具有食品生产实践经验具有食品生产实践经验

  

  

食品工程师的职责和要求

食品工程师的定义食品工程师的定义

负责食品生产过程控制和质量负责食品生产过程控制和质量

检验检验



总结

食品工程学作为一门交叉学科，涉及食品科学、工程技术和

生物学等多个领域。食品工程学的发展离不开食品工程师的

努力和贡献，他们在食品生产过程中起着至关重要的作用。
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第2章 食品工程的基本概念

 



食品的结构特点食品的结构特点

食品的结构通常包括宏观结构食品的结构通常包括宏观结构

和微观结构。和微观结构。

宏观结构指的是食品的整体形宏观结构指的是食品的整体形

态，微观结构则是食品内部的态，微观结构则是食品内部的

细胞结构。细胞结构。

食品的分类食品的分类

食品根据来源、制备方法、营食品根据来源、制备方法、营

养价值等不同特点进行分类。养价值等不同特点进行分类。

常见的食品分类包括谷物类、常见的食品分类包括谷物类、

蔬菜水果、肉类海鲜等。蔬菜水果、肉类海鲜等。

  

  

食品成分和结构

食品的基本成分食品的基本成分

食品的基本成分包括蛋白质、食品的基本成分包括蛋白质、

脂肪、碳水化合物、维生素、脂肪、碳水化合物、维生素、

矿物质等。矿物质等。

这些成分组成了食品的营养结这些成分组成了食品的营养结

构，对人体健康具有重要意义。构，对人体健康具有重要意义。



食品的物理性质

 

食品的密度和
粘度

 

食品的热性质

 

食品的电性质

 

 



食品的化学性质食品的化学性质

食品的化学性质包括酸碱食品的化学性质包括酸碱
性、氧化还原性和羟基羰性、氧化还原性和羟基羰
基含量等。这些性质影响基含量等。这些性质影响
着食品的口感、保存期限着食品的口感、保存期限
和营养成分的稳定性。了和营养成分的稳定性。了
解食品的化学性质可以帮解食品的化学性质可以帮
助我们更好地制备和加工助我们更好地制备和加工
食品。食品。

 



 

食品微生物的概念01

03

 

食品微生物的生长条件

02

 

食品微生物的分类
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第3章 食品加工工艺

 



食品加工的定义食品加工的定义

食品加工是指将原料食品食品加工是指将原料食品
经过一定的加工方式，经经过一定的加工方式，经
过加热、冷藏、腌制等处过加热、冷藏、腌制等处
理，制成成品食品的过程。理，制成成品食品的过程。
通过加工，可以改善食品通过加工，可以改善食品
的口感、延长食品的保质的口感、延长食品的保质
期，满足人们对于食品的期，满足人们对于食品的
多样化需求。多样化需求。

 



食品加工的原理

通过加热作用改变

食品特性

加热原理

通过低温延缓食品

变质

冷藏原理

通过腌制改善食品

口味

腌制原理

 

 



冷藏设备冷藏设备

冰箱冰箱

冷库冷库

冷冻车冷冻车

腌制设备腌制设备

腌渍桶腌渍桶

腌制机腌制机

包装设备包装设备

真空包装机真空包装机

密封机密封机

食品加工设备

加热设备加热设备

烤箱烤箱

蒸笼蒸笼

油炸锅油炸锅



保持食品新鲜度和营养

重要性01

03

新型保鲜技术的应用

发展趋势

02

冷藏、冷冻、真空包装等

保鲜方法



食品贮藏条件

食品贮藏条件包括温度、湿度、光线等因素，不同食品对贮

藏条件的要求有所不同。在适宜的贮藏条件下，食品可以延

长保质期，减少变质损失。



食品贮藏方法

使用低温延缓食品

变质

冷藏

将食品置于极低温

度下保存

冷冻

通过去除水分延长

食品保质期

干燥
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