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食品工程原理概述



定义

重要性

食品工程原理的定义与重要性

食品工程原理是研究食品加工过程中的科学原理和工程技术的学

科，它涉及到食品的原料选择、加工、包装、贮藏和运输等多个

环节。

食品工程原理是实现食品工业现代化的基础，它能够提高食品加

工的效率和质量，保障食品安全和卫生，促进食品产业的可持续

发展。
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食品工程原理的主要内容

食品工程原理还涉及到各种食

品工程设备，如泵、阀门、管

道、换热器、分离器等，这些

设备是实现食品加工过程所必

需的。

食品工程原理涉及各种食品加

工工艺，如粉碎、混合、乳化

、均质、浓缩、罐藏等，这些

工艺能够将原料转化为可食的

食品。

食品工程原理包括各种单元操

作，如流体输送、加热、冷却

、蒸发、结晶、干燥等，这些

单元操作是实现食品加工过程

的基础。

食品工程原理还包括食品工程

设计，它涉及到工厂布局、工

艺流程设计、设备选型等多个

方面，是实现食品工业现代化

的关键环节。
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食品加工过程中的传热问题
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传热是热量从高温处向低温处转移的过程，是自然界
和工程领域中普遍存在的现象。

传热的基本方式包括热传导、热对流和热辐射。

热传导是物体内部微观粒子热运动引起的热量传递过程，主
要与温度梯度有关。

热对流是流体中质点发生相对位移引起的热量传递过
程，主要与流体的流动状态和温度差有关。

热辐射是物体通过电磁波传递能量的方式，与物体的
温度和辐射率有关。

传热的基本概念与原理



在食品加工过程中，通常

采用的热源包括蒸汽、热

水、导热油、电热等。

食品加工中的传热方式主

要包括热传导、热对流和

热辐射。

热传导在食品加工中广泛

用于加热、杀菌、干燥等

工艺，如烘焙、油炸等。

热对流在食品加工中主要

用于液体和气体的加热和

混合，如煮沸、蒸馏等。

热辐射在食品加工中主要

用于远红外加热和微波加

热，具有快速、均匀加热

的特点。

01 02 03 04 05

食品加工中的传热方式



烘焙

煮沸

微波加热

烘焙过程中，热量通过热传导的方式从烤盘传递到

食品表面，再通过热对流将热量传递到食品内部，

使食品熟化。

在煮沸过程中，热量通过热对流的方式将水加热至

沸腾状态，同时通过热传导使食品内部受热熟化。

微波加热利用了电磁波的能量将食品中的水分子振

动产生热量，从而实现均匀加热。

传热在食品加工中的应用实例
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食品加工过程中的流动与输送
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流体：在任何点上都不能抵抗剪切应力的物质称为流

体。

牛顿粘性定律：流体内部相邻各层之间在切线方向上

所施加的力与产生的相对速度成正比。

流体的流动类型：层流和湍流。

流体流动的基本概念
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