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《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

http://www.allinfo.top/jjdd


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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