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在食品科学专业中食品加工的本科教学已经有40多年的历史了。在大多数的食品科学本
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科课程中，食品加工是以食品产品为基础进行教学的。在许多教学计划中，一些涉及加
工的课程都侧重在各种不同的产品上，如水果、蔬菜、乳制品、肉制品和蛋制品。在大
多数情况下，课程重点都在各类产品的个性上，而很少强调各种产品加工所涉及的共性
。通常要求大学生从所开课程中选修一、二门课程，以满足食品工艺学家学会(IFT)所建
议的最低标准。

现行IFT最低标准建议食品科学专业的大学生需要至少完成一门食品加工课程，这门课
程的说明如下：

一门有课堂教学和实验的课程，涉及食品原料的一般特性、食品保藏原理，影响品质的
加工因素、包装、水和废物处理以及卫生学。先修课程：普通化学、物理学和普通微生
物学。

《食品加工原理》这本教科书就是围绕上述要求而编写的。尽管在所有的教学计划中这
类食品加工课程的安排没有足够的灵活性，但仍可适当放在学生学习了食品化学、食品
微生物学和食品工程原理之后或在学习专业课程之前。

这本教科书的写作方法是以介绍食品加工中应用的单元操作为主，教材内容既有各个加
工的基本原理，又有各个加工的定量计算方法。基本原理给学生提供了加工以及加工对
食品品质影响的背景，定量探讨有助于学生了解加工达到理想结果的能力、以及不恰当
的加工操作所引起的后果。本书中提到了不同的食品产品，以便使学生理解产品和加工
之间的关系。

《食品加工原理》的前几章讨论了传统的食品保藏方法。在诸论中介绍了理解本书内容
所需的宽广基础之后，第二章介绍了与热加工有关的基本概念，第三章和第四章涉及到
具体的食品保藏加工，包括巴氏杀菌、热烫和商业灭菌，本书中有两章讨论了用降低温
度来获得食品保藏的加工方法，其中一章叙述了低温对保藏食品和延长货架期的作用，
另一章是用深冻温度来保藏食品和延长货架期。这两章都讨论了贮藏温度对货架期和产
品质量的影响。

降低食品中水分含量是食品保藏中一个独立概念，有些加工使产品固体集中在几乎等量
的水中，这些加工被称为浓缩。除去的水超过浓缩的程度被称为脱水。脱水加工的产品
水分含量很低并在环境温度下货架期延长。《食品加工原理》中有一章挤压技术，这是
一种生产货架稳定食品的相对新的加工方法。本书的最后一章讨论了其他的分离方法。
虽然这些类型的加工操作单独不会获得保藏效果，但是分离是其他几种保藏加工的一个
基本部分。

本书的编写方式是要鼓励学生把以前在化学、微生物学和物理学领域中学到和知识结合
到学习食品保藏的加工中去，这种初始结合为学生在完成专业课程的要求时所期望的另
一个结合提供了极好的背景。更加强调食品加工课程和专业课程两者的结合，将使食品
科学专业的学生能够更加理解和懂得食品化学、食品微生物和食品工程的重要性，因为
它们影响质量保证、感官评以及导致高质量和营养食品的产品开发。
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