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前言

　　我国是一个农业生产及食品加工大国。
2007年，全国粮食总产量为5亿多吨。
“十五”期间，食品工业总产值年均增长17．3％，销售收人年均增长20．3％，经济总量连续5年居各
行业之首。
截至2006年底，我国食品工业生产总产值达24 808．43亿元（占全国工业总产值的7．86％），利
税4047．00亿元（占全国工业利税的12．48％）。
但由于我国产地交通不便和加工技术落后，粮食及农产品产后损失超过30 9／6，在经济上造成巨大的
损失，因此，在粮食、蔬菜、水果的采后进行干燥处理具有十分重要的意义。
　　食品干燥的目的主要有三个：①延长储藏期。
经干燥的食品，其水分活性较低，有利于在室温条件下长期保藏，以延长食品的市场供给期，平衡产
销高峰。
②用于某些食品加工过程以改善加工品质。
如大豆、花生米经过适当干燥脱水，有利于脱壳（去外衣），便于后加工，提高制品品质。
另外，还促使尚未完全成熟的原料在干燥过程进一步成熟。
③便于商品流通。
干制食品重量减轻、容积缩小，可以显著地节省包装、储藏和运输费用，并且便于携带和储运。
实际上干燥操作已经渗透到各种食品的加工环节中，成为食品加工操作的主要单元操作。
　　食品状态非常复杂，按被干燥的食品物料的状态可分为：①粉状食品物料。
主要包括：各种淀粉、米粉、鱼粉、调味品粉、各种氨基酸和食品添加剂等。
②片、条、块、颗粒状食品物料。
主要包括：粮食，油料，蔬菜，水果，茶叶，饼干，“三菇二耳”等土特产，海带、紫菜、鱼虾干等
海产品，以及猪、牛肉干等畜产品。
③浆状食品物料。
主要包括牛奶及制造各种粉体食品，如奶粉、豆粉、果胶、食用明胶、葡萄糖、果汁粉、咖啡粉等的
中间物。
按照被干燥的食品物料的物理化学性质可分为：①液态食品。
包括溶液、胶体溶液和非相态食品。
②湿固态食品。
包括晶体、胶体和生物组织体。
这类食品具有生物组织特征，具有各向异性和固态多系统，内部水分存在状态复杂。
另外，食品含有大量营养物质，极易腐败变质。
另外，为讲解方便，本书将烟草干燥技术包括在食品干燥技术里一起介绍。
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内容概要

　　《食品干燥原理与技术》系统介绍了食品的干燥机理和干燥技术，包括食品物料的热力学性质、
干燥过程中的物料的物理化学变化、物料中质热传递机理、干燥过程计算、干燥工艺等内容等。
全书分上、下两篇共13章。
上篇包括：概论、湿物料的热力学性质、食品干燥过程中的化学变化、食品干燥过程中的物理变化、
食品干燥过程中的传热与传质、干燥过程计算；下篇包括第7章至第13章，为果蔬、肉制品等几大类食
品的干燥技术。
　　《食品干燥原理与技术》可作为食品干燥技术研究者和工程技术人员的参考用书，也可供高等院
校食品科学与工程专业及化学工程专业学生学习参考。
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章节摘录

　　一般来说，食品的变质并不是以以上诸原因中单因素作用，多数情况是两个以上因素相继发生而
引起的，或者是由于某一个原因为主导而引起变质。
但是同一种变化因素对不同的食品来说，也会引起优、劣不同的后果，如化学褐变作用，对乳粉来说
是一个致命的损伤，但对皮蛋的制作却是所希望的。
还有食品的某些变化，也因地区和国家风俗习惯的不同而有不同的看法，例如果汁在保藏中因果胶沉
淀而产生白色物，有些国家十分嫌恶，因此用果胶酶进行处理并添加稳定剂等努力加以防止，但在日
本等国却认为这是天然果汁的固有现象，并不认为是变质现象。
　　食品加工的目的之一，是使原料的性质急速变化，而赋予其良好的保存性。
经加工的食品不利于细菌的生长，同时因加工中经较高温度的加热，原来对保藏性有较大影响的生命
活动和酶活性被抑制和破坏，此外加工后的食品一般比原料的原有体积小，并有良好的包装，因此保
藏加工后的食品要比保藏新鲜食品容易些。
一般说来，虫害、成分挥发、吸湿、异臭附着等变质因素是不难控制的，而食品各成分之间的物理化
学变化、微生物危害的防止等则较为复杂，这是人们研究的主要课题。
　　整粒谷物和加工食品在储藏中变质的主要原因是霉菌和脂质的变质。
其中脂质的酸败是方便面、饼干等小麦加工品，火腿、咸肉、乳粉等畜产品，以及冷冻食品、快餐食
品等在储藏中变质的决定因素，而且目前尚无十分有效的办法控制脂质的酸败。
　　食品中即使脂肪含量极少，也足能导致品质变坏。
例如仅含0．7％脂肪的面粉，在储藏中由于脂肪的变质，就会导致品质劣变，从而影响其食用、营养
和经济价值。
同样，大米在储藏中，会随着储藏时间的延长而逐渐产生陈米臭味，其主要原因也是由于所含脂肪变
质所致。
所以有效地防止脂质的变质是现代食品工业中的一个重大课题。
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