《食品工程原理》课程实验教学大纲

课  程  名  称：食品工程原理                          

英  文  名  称：Principles of Food Engineering  实 验 课 性 质：非独立设课
课  程  编  号：13120391                   开放实验项目数：

大 纲 主 撰 人：王剑平               大 纲 审 核 人：盖玲                                              

一、学时、学分

课程总学时：64                   实验学时：16                                     

课程总学分：3.5                   实验学分：0.5
二、适用专业及年级 

食品科学与工程专业二年级学生
三、实验教学目的与基本要求
配合理论教学，通过实验从实践中进一步学习，掌握和运用学过的基本理论；运用食品工程基本理论分析实验过程中的各种现象和问题，培养、训练学生的分析和解决问题的能力；通过实验数据的分析处理，编写实验报告，培养、训练学生的实际计算能力和组织报告的能力。
四、主要仪器设备

1. 单相流动阻力测定实验装置
2. 离心泵计算机数据采集及过程控制实验装置

3. 恒 压 过 滤 常 数 测 定 实 验 装 置（板框过滤机）

4. 气─汽对流传热综合实验装置（计算机控制）

5. 精馏塔实验装置
6. 洞道干燥实验装置（计算机数据采集和过程控制）

五、实验课程内容和学时分配
	序

号
	实验项目

名    称
	实 验 内 容
	学时分配
	实验属性
	实验

类型
	每组人数
	实验要求
	指导教师
	已开/未开

	1
	流体阻力实验
	1.测定实验管路内流体流动的阻力和直管摩擦系数(。⒉测定实验管路内流体流动的直管摩擦系数(与雷诺数Re和相对粗糙度之间的关系曲线。⒊在本实验压差测量范围内，测量阀门的局部阻力系数
	4
	技术基础
	验证性
	3
	必做
	王剑平
	已开

	2
	离心泵性能测定实验
	1. 测定离心泵在一定转速下，扬程、轴功率、效率与流量之间的特性曲线。

2. 测定流量调节阀某一开度下管路特性曲线。


	4
	技术基础
	验证性
	3
	选做
	王剑平
	已开

	3
	恒压过滤实验
	应用正交实验设计方法，安排实验方案，测定每个实验条件下的过滤常数
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	4
	技术基础
	设计性
	3
	必做
	王剑平
	已开

	4
	传热综合实验
	1.测定5~6个不同流速下简单套管换热器的对流传热系数
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。2. 测定5~6个不同流速下强化套管换热器的对流传热系数
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。3.求关联式Nu=BRem中常数B、m的值。
	4
	技术基础
	验证性
	3
	必做
	王剑平
	已开

	5
	精馏实验
	1.研究开车过程中，精馏塔在全回流条件下，塔顶温度等参数随时间的变化情况。⒉ 测定精馏塔在全回流、稳定操作条件下，塔体内温度沿塔高的分布。⒊ 测定精馏塔在全回流和某一回流比连续精馏时，稳定操作后的全塔理论塔板数、总板效率和塔体内温度沿塔高的分布。
	4
	技术基础
	设计性
	3
	选做
	王剑平
	已开

	6
	食品热风干燥实验
	⒈ 在某固定的空气流量和某固定的空气温度下测量一种物料干燥曲线、干燥速率曲线和临界含水量。⒉ 测定恒速干燥阶段物料与空气之间对流传热系数。
	4
	技术基础
	综合性
	3
	必做
	王剑平
	已开


其他可供选作实验还有：食品真空冷冻干燥（4学时）、食品真空微波干燥（4学时）、超临界萃取（4学时）、分子蒸馏（4学时）、食品物性测试（4学时）、喷雾干燥（4学时）和食品冷冻实验（4学时）。

六、考核方式
（1）实验报告：本门课程对实验报告的要求（应包括对报告内容的要求）。

撰写实验报告是实验教学的重要组成部分，实验报告的格式和内容如下：

课程名称：          实验类型：                 

实验项目名称：                                                      

学生姓名：     专业：    学号：                    

同组学生姓名：         指导老师：                

实验地点：     实验日期：   年    月    日

一、
实验目的和要求（必填）

二、
实验内容和原理（必填）

三、
主要仪器设备

四、
操作方法与实验步骤

五、
实验数据记录和处理

六、
实验结果与分析（必填）

七、
讨论、心得

（2）考核方式

评分标准主要依据测定结果数据质量好坏、操作是否规范，以及实验过程中所表现出来的综合素养而定。对于每一个具体实验，实验结果及讨论占60%，操作占30%，实验素养占10%。在每学期实验结束以后，安排一次考核，内容为有关实验技术的笔试。实验课成绩占课程总成绩的20%。 

七、实验教科书、参考书
（一）教科书

1.盖玲、王剑平等编.食品工程原理实验讲义. 杭州：浙江大学，2006年
2.李云飞等编.食品工程原理.北京：中国农业大学出版社，2002年

（二）参考书

1.冯骉 等编著.食品工程原理,中国轻工业出版社, 北京:2005年
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