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　　【摘要】　探讨了膨化初始含水率和抽真空干燥温度对苹果片变温压差膨化干燥特性的影响，建立了苹果片变

温压差膨化干燥动力学模型。结果表明：苹果片变温压差膨化干燥过程分为加速干燥、恒速干燥和减速干燥 ３个

阶段，干燥过程大部分处于减速干燥；不同干燥条件下的苹果片变温压差膨化干燥满足 Ｐａｇｅ方程；苹果片有效扩散

系数在 １５２×１０－９～８８７×１０－９ｍ２／ｓ范围内。所建模型可以预测干燥条件下的苹果片变温压差膨化干燥过程中

含水率的变化，特定系数 ｋ、ｎ与膨化初始含水率和抽真空干燥温度呈线性关系，相关系数 ｒ２分别为 ０８４５、０９９７。

关键词：苹果片　变温压差膨化干燥　干燥特性　干燥动力学

中图分类号：ＴＳ２７２５９ 文献标识码：Ａ 文章编号：１０００１２９８（２０１２）０５０１３００６

ＤｒｙｉｎｇＣｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓａｎｄＤｙｎａｍｉｃｓｏｆＡｐｐｌｅＳｌｉｃｅｓｂｙＥｘｐｌｏｓｉｏｎ
ＰｕｆｆｉｎｇＤｒｙｉｎｇａｔＶａｒｉａｂｌｅＴｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓａｎｄＰｒｅｓｓｕｒｅＤｉｆｆｅｒｅｎｃｅ

ＨｅＸｉｎｙｉ１　ＣｈｅｎｇＬｉｌｉ１，２　ＬｉｕＪｉｎｆｕ１　ＨｕａｎｇＺｏｎｇｈａｉ１　ＤｕＸｉａｎｆｅｎｇ２　ＷａｎｇＪｉａｏ１，２

（１．ＤｅｐａｒｔｍｅｎｔｏｆＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ，ＴｉａｎｊｉｎＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｔｉａｎｊｉｎ３００３８４，Ｃｈｉｎａ

２．ＣｏｌｌｅｇｅｏｆＴｅａａｎｄＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，ＡｎｈｕｉＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｈｅｆｅｉ２３００３６，Ｃｈｉｎａ）

Ａｂｓｔｒａｃｔ

Ｔｈｅｏｂｊｅｃｔｉｖｅｗａｓｔｏｉｎｖｅｓｔｉｇａｔｅｔｈｅｅｆｆｅｃｔｓｏｆｐｕｆｆｉｎｇｉｎｉｔｉａｌｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔａｎｄｖａｃｕｕｍｄｒｙｉｎｇ
ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓｏｎｔｈｅｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｏｆａｐｐｌｅｓｌｉｃｅｓｄｒｉｅｄｂｙｅｘｐｌｏｓｉｏｎｐｕｆｆｉｎｇｄｒｙｉｎｇａｔｖａｒｉａｂｌｅ
ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓａｎｄｐｒｅｓｓｕｒｅｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ．Ｔｈｅｄｒｙｉｎｇｋｉｎｅｔｉｃｓｍｏｄｅｌｏｆｅｘｐｌｏｓｉｏｎｐｕｆｆｉｎｇｄｒｙｉｎｇａｔｖａｒｉａｂｌｅ
ｄｒｙｉｎｇｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓｗａｓｏｂｔａｉｎｅｄ．Ｒｅｓｕｌｔｓｓｈｏｗｅｄｔｈａｔｔｈｅｄｒｙｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓｏｆｅｘｐｌｏｓｉｏｎｐｕｆｆｉｎｇｄｒｙｉｎｇａｔ
ｖａｒｉａｂｌｅｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓａｎｄｐｒｅｓｓｕｒｅｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｏｂｖｉｏｕｓｌｙｅｘｉｓｔｅｄｉｎｃｒｅａｓｅｒａｔｅ，ｃｏｎｓｔａｎｔｒａｔｅａｎｄｆａｌｌｉｎｇ
ｒａｔｅｐｅｒｉｏｄ．Ｐａｇｅｍｏｄｅｌｐｒｏｖｉｄｅｄｂｅｔｔｅｒｓｉｍｕｌａｔｉｏｎｏｆｄｒｙｉｎｇｃｕｒｖｅｓｆｏｒａｐｐｌｅｓｌｉｃｅｓａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔｐｕｆｆｉｎｇ
ｄｒｙｉｎｇｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ．Ｔｈｅｅｆｆｅｃｔｉｖｅｍｏｉｓｔｕｒｅｄｉｆｆｕｓｉｖｉｔｙｏｆａｐｐｌｅｓｌｉｃｅｓｄｒｉｅｄｂｙｅｘｐｌｏｓｉｏｎｐｕｆｆｉｎｇｄｒｙｉｎｇａｔ
ｖａｒｉａｂｌｅｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓａｎｄｐｒｅｓｓｕｒｅｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｗａｓａｍｏｎｇ１５２×１０－９ ～８８７×１０－９ ｍ２／ｓ．Ｔｈｅ
ｅｓｔａｂｌｉｓｈｅｄｍｏｄｅｌｃａｎｐｒｅｄｉｃｔｔｈｅｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔｃｈａｎｇｅｄｕｒｉｎｇｅｘｐｌｏｓｉｏｎｐｕｆｆｉｎｇｄｒｙｉｎｇｔｉｍｅ．Ｆｉｔｔｉｎｇ
ｕｎｄｅｔｅｒｍｉｎｅｄｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓｋａｎｄｎｏｆＰａｇｅｍｏｄｅｌｗｅｒｅｌｉｎｅａｒｗｉｔｈｐｕｆｆｉｎｇｉｎｉｔｉａｌｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔａｎｄ
ｖａｃｕｕｍｄｒｙｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ．Ｔｈｅｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓｏｆｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｒ２ｗｅｒｅ０８４５ａｎｄ０９９７，ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ．

Ｋｅｙｗｏｒｄｓ　 Ａｐｐｌｅｓｌｉｃｅｓ，Ｅｘｐｌｏｓｉｏｎｐｕｆｆｉｎｇｄｒｙｉｎｇａｔｖａｒｉａｂｌｅｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓａｎｄｐｒｅｓｓｕｒｅ
ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ，Ｄｒｙｉｎｇｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓ，Ｄｒｙｉｎｇｋｉｎｅｔｉｃｓ

收稿日期：２０１１ ０７ １８　修回日期：２０１１ ０８ １３

天津市农业科技合作项目（０８０４１６０）
作者简介：何新益，教授，主要从事农产品开发研究，Ｅｍａｉｌ：ｈｅｄｅｖｉｄ＠１６３．ｃｏｍ

　　引言

变温压差膨化干燥是一种新型果蔬干燥方法，

它结合了热风干燥和真空冷冻干燥的优点、克服了

真空低温油炸干燥等的缺点
［１］
。国外在 ２０世纪 ８０

年代已有连续式变温压差膨化设备，并对苹果、胡萝

卜等多种果蔬的膨化工艺进行了一些研究
［２～３］

。变

温压差膨化干燥技术在国内苹果加工中备受关注，



主要集中在膨化工艺和品质控制方面
［４～７］

，但对苹

果变温压差膨化干燥特性和干燥动力学方面的研究

鲜见报道
［８～１０］

。

要研究苹果变温压差膨化干燥特性和动力学，

首先必须能在线检测苹果片在膨化干燥过程中的质

量变化。笔者在前期研究工作过程中改进了变温压

差膨化干燥设备，在膨化罐中安装了质量在线检测

装置
［１１］
，可实现干燥过程中果蔬质量变化的在线观

测。干燥时间的长短和产品品质是变温压差膨化干

燥技术的关键，由于初始含水率与干燥时间密切相

关，抽真空干燥温度与干燥时间及干燥品质有着不

可分割的关系，因此，本文在前期对苹果膨化工艺研

究的基础上
［７，１１］

，在固定其他干燥关键因素的条件

下，研究苹果片初始含水率、抽真空干燥温度条件对

苹果变温压差膨化干燥特性的影响，建立苹果片变

温压差膨化干燥动力学模型。

１　材料与方法

１１　试验材料与仪器
市售新鲜水晶富士苹果，购于天津市红旗农贸

批发市场。

ＳＨ１０Ａ型水分快速测定仪（上海精密科学仪器
有限公司）；ＱＤＰＨ１０型变温压差果蔬膨化干燥机
（天津市勤德新材料科技有限公司）；在线质量检

测装置（天津农学院食品加工厂）；ＤＨＧ ９１２３Ａ
型电热恒温鼓风箱（上海精宏实验设备有限公

司）；多功能苹果切皮机（山东招远市金王电器有

限公司）。

１２　试验方法
１２１　苹果片预处理

将新鲜苹果洗净后去皮切成厚度为 ２５ｍｍ的
薄片，用 ００２％的亚硫酸钠浸泡 ３０ｍｉｎ，沥干表面
水分后，预干燥至干基含水率 ３０％、４１％、５４％，将
预干燥后的苹果片用食用塑料袋密封后置于 １０℃
以下均湿２４～３６ｈ，备用。
１２２　初始含水率对变温压差膨化干燥的影响

取预干燥处理后的苹果片 ２０００ｇ（初始干基含
水率为 ３０％、４１％、５４％），平铺于托盘置于膨化罐
中，另取１５０ｇ苹果片作为指示试样，密封膨化罐后
进行膨化干燥，膨化温度设定为 ９５℃；达到膨化温
度并保持５ｍｉｎ后卸压，抽真空干燥处理至干基含
水率低于８％；抽真空干燥温度设定为７８℃；在线观
测干燥过程中指示试样质量的变化。

１２３　抽真空干燥温度对变温压差膨化干燥的影响
取初始干基含水率 ３０％的苹果片 ２０００ｇ平铺

于托盘置于膨化罐中，另取 １５０ｇ苹果片作为指示

试样，密封膨化罐后进行膨化干燥，膨化温度设定为

９５℃；达到膨化温度并保持 ５ｍｉｎ后卸压，抽真空干
燥处理至干基含水率低于 ８％；抽真空干燥温度设
计为６８、７８、８８℃；在线观测干燥过程中指示试样质
量的变化。

１２４　含水率测定
采用干燥法

［１２］
，均以干基计。

１２５　水分比测定
水分比用于表示一定干燥条件下物料还有多少

水分未被干燥去除，计算公式为
［１３］

ＭＲ＝
Ｍｔ－Ｍｅ
Ｍ０－Ｍｅ

（１）

式中　Ｍｔ———ｔ时刻的含水率，％
Ｍｅ———平衡含水率，％
Ｍ０———初始含水率，％

１３　干燥动力学模型
为了研究苹果片变温压差膨化干燥过程中苹果

片初始含水率、抽真空干燥温度和干燥时间与 ＭＲ之
间的关系，利用 ＳＰＳＳ１３０软件对试验数据进行拟
合，建立干燥动力学模型。干燥动力学模型研究中

常用的３种经典模型如表１所示。

表 １　３种经典薄层干燥模型

Ｔａｂ．１　Ｔｈｒｅｅｃｌａｓｓｉｃｍｏｄｅｌｓｏｆｔｈｉｎｌａｙｅｒｄｒｙｉｎｇ

序号 模型名称 模型方程

１ Ｎｅｗｔｏｎ ＭＲ＝ｅｘｐ（－ｋｔ）

２ ＨｅｎｄｅｒｓｏｎａｎｄＰａｂｉｓ ＭＲ＝Ａｅｘｐ（－ｋｔ）

３ Ｐａｇｅ ＭＲ＝ｅｘｐ（－ｋｔ
ｎ）

　　对不同膨化初始含水率、抽真空干燥温度下的
ＭＲ－ｔ分别使用表１中的 ３种干燥模型进行拟合求
解，其中 Ａ、ｋ、ｎ为待定系数。

模型优劣评价以决定系数 Ｒ２、平均相对误差百
分比 Ｐ这两个拟合优度来评判。Ｒ２、Ｐ表示模型的
精确度和可靠度，Ｒ２越接近于 １，模型决定系数越
高，Ｐ越小，模型越可靠。Ｒ２、Ｐ计算公式为

　Ｒ２＝
∑
Ｎ

ｉ＝１
（ＭＲｉ－ＭＲｐｒｅ，ｉ）（ＭＲｉ－ＭＲｅｘｐ，ｉ）

∑
Ｎ

ｉ＝１
（ＭＲｉ－ＭＲｐｒｅ，ｉ）

２∑
Ｎ

ｉ＝１
（ＭＲｉ－ＭＲｅｘｐ，ｉ）槡

２

（２）

Ｐ＝１００
Ｎ∑

Ｎ

ｉ＝１

｜ＭＲｅｘｐ，ｉ－ＭＲｐｒｅ，ｉ｜
ＭＲｅｘｐ，ｉ

（３）

式中　ＭＲｅｘｐ，ｉ———水分比试验值　　Ｎ———样本数
ＭＲｐｒｅ，ｉ———水分比预测值

１４　苹果片有效扩散系数（Ｄｅｆｆ）测定
扩散系数反映物料在一定干燥条件下的脱水能

力
［１４］
，也是干燥机优化设计的重要参数之一，所以
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物料的内部水分扩散系数是果蔬干燥过程数学模型

中的主要参数，研究片状果蔬扩散系数对于整个干

燥过程和干燥工艺具有重要意义
［１５］
。片状物料在

降速干燥阶段的干燥特性可以用 Ｆｉｃｋ扩散第二定
律来表示

［１６～１７］
，即

ＭＲ
ｔ
＝Ｄｅｆｆ

Δ２ＭＲ （４）

当片状物料表面水分瞬间与周围空气达到平衡

时，忽略外部其他阻力，式（４）的解为

ＭＲ＝
８
π２∑

∞

ｎ＝０

１
（２ｎ＋１）２ (ｅｘｐ －

（２ｎ＋１）２ｎ２Ｄｅｆｆｔ
４Ｌ )２

（５）
式中　Ｌ———物料厚度的１／２，ｍ

对于较长干燥时间可以取 ｎ＝１，并对 ＭＲ取对
数，则式（５）可以简化为

ｌｎＭＲ＝ｌｎ
８
π２
－
π２Ｄｅｆｆｔ
４Ｌ２

（６）

２　结果与分析

２１　初始干基含水率
初始干基含水率分别为 ３０％、４１％、５４％的苹

果片在膨化温度为 ９５℃、抽真空干燥温度为 ７８℃、
停滞时间５ｍｉｎ膨化条件下，干燥曲线如图 １所示
（－２０～０ｍｉｎ为升温阶段，膨化干燥从 ０ｍｉｎ开始
计），失水速率曲线如图 ２所示。由于苹果片表面
积较大，失水较快，所以在升温过程中水分就有较大

损失。

图 １　不同初始干基含水率下苹果片膨化干燥曲线

Ｆｉｇ．１　Ｄｒｙｉｎｇｃｕｒｖｅｓｏｆｖａｒｉａｔｉｏｎｆｏｒａｐｐｌｅｓｌｉｃｅｓａｔ

ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｐｒｅｄｒｙｉｎｇｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔｓ
　

从图１中可以看出，不同初始干基含水率下，随
着初始干基含水率的升高，干燥时间延长。由图 ２
可知，在３种初始干基含水率条件下，变温压差膨化
干燥初始阶段失水速率最大，这是由于在卸压的瞬

间大部分水分被空气带走；干燥一段时间后进入恒

速干燥；经历一段时间的恒速干燥后进入减速干燥

过程直至干燥结束。干燥过程中恒速期相对较短，

不同初始干基含水率其恒速干燥阶段时间也有所差

异，初始干基含水率越高，其恒速干燥阶段时间相对

图 ２　不同初始干基含水率下膨化苹果片失水速率曲线

Ｆｉｇ．２　Ｄｒｙｉｎｇｃｕｒｖｅｓｏｆｖａｒｉａｔｉｏｎｏｆｄｒｙｉｎｇｒａｔｅｓｖｓ

ｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔｆｏｒａｐｐｌｅｓｌｉｃｅｓａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔ

ｐｒｅｄｒｙｉｎｇｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔｓ
　

更长些。这一结果可能与不同初始干基含水率苹果

片的水分扩散系数有关。在恒速干燥阶段水分子从

苹果片内部迁移到表面的速率大于（或等于）水分

子从表面扩散速率，干燥速率是由水分表面扩散控

制
［１８］
。在相同抽真空干燥温度条件下，初始干基含

水率苹果片的水分扩散系数越大，其水分子从苹果

片内部迁移到表面的能力越强，恒速干燥阶段时间

也越长。

从图 ２还可以看出，苹果变温压差膨化干燥过
程大部分处于减速干燥阶段，这一结果与郑素霞

等
［９］
报道的微波干燥过程相似，只是变温压差膨化

在膨化开始时有一段加速干燥过程。

２２　抽真空干燥温度
在初始干基含水率、膨化温度相同的条件下，采

用６８、７８、８８℃ ３种抽真空干燥温度进行膨化干燥
试验，膨化过程中苹果片的膨化干燥曲线如图 ３所
示，失水速率曲线如图４所示。

图 ３　不同抽真空干燥温度下苹果片干燥曲线

Ｆｉｇ．３　Ｄｒｙｉｎｇｃｕｒｖｅｓｏｆｖａｒｉａｔｉｏｎｆｏｒａｐｐｌｅｓｌｉｃｅｓ

ａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔｖａｃｕｕｍｄｒｙｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ
　

由图３可知，在抽真空干燥温度为 ６８℃时，苹
果片干燥至含水率低于 ８％需要 ２２０ｍｉｎ；抽真空干
燥温度为７８℃时，需要 １８７ｍｉｎ；抽真空干燥温度为
８８℃时，需要１５２ｍｉｎ。由此可见，随着抽真空干燥
温度的升高，干燥时间逐渐缩短。由图４可知，采用
３种不同的抽真空干燥温度进行干燥时，干燥开始
时失水速率很大，之后很快开始恒速干燥，在经历一

段时间的恒速干燥后进入减速干燥阶段。
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图 ４　不同抽真空干燥温度下苹果片失水速率曲线

Ｆｉｇ．４　Ｄｒｙｉｎｇｃｕｒｖｅｓｏｆｖａｒｉａｔｉｏｎｏｆｄｒｙｉｎｇｒａｔｅｓｖｓ

ｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔｆｏｒａｐｐｌｅｓｌｉｃｅｓａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔｖａｃｕｕｍ

ｄｒｙｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ
　
２３　动力学方程拟合

苹果片在变温压差膨化干燥的升温阶段质量就

开始减少，含水率也相应降低。本研究主要是针对

变温压差膨化干燥开始后苹果片的干燥动力学方

程，因此，膨化干燥０ｍｉｎ时的实际含水率为膨化初
　　

始含水率（Ｍｐｕｆｆ０）。
２３１　干燥动力学模型的选择

参照１３节方法，对表 １中的 ３种干燥模型分
别进行拟合优度比较，得各干燥模型的拟合优度统

计量值如表２所示，Ｔ为抽真空干燥温度。
由表２可知，Ｎｅｗｔｏｎ干燥模型下不同膨化初始

含水率、抽真空干燥温度条件下的 ＭＲ－ｔ决定系数

Ｒ２在０５９９～０９２９之间，ＨｅｎｄｅｒｓｏｎａｎｄＰａｂｉｓ干燥
模型下不同膨化初始含水率、抽真空干燥温度条件

下的 ＭＲ－ｔ决定系数 Ｒ
２
在０８８５～０９５８之间，Ｐａｇｅ

干燥模型下不同膨化初始含水率、抽真空干燥温度

条件下的 ＭＲ －ｔ决定系数 Ｒ
２
在 ０９９１～０９９９之

间。由此可见，Ｐａｇｅ干燥模型下各种干燥条件的决
定系数 Ｒ２最大，同时其平均相对误差百分比 Ｐ值也
最小，所以 Ｐａｇｅ模型能够更好地描述苹果片变温压
差干燥过程。Ｐａｇｅ模型下各待定系数如表３所示。

表 ２　３种干燥模型拟合优度统计量值比较

Ｔａｂ．２　Ｆｉｔｔｉｎｇｐａｒａｍｅｔｅｒｓｏｆｔｈｒｅｅｄｒｙｉｎｇｍｏｄｅｌｓ

初始干基含水率／％ Ｍｐｕｆｆ０／％ Ｔ／℃
Ｎｅｗｔｏｎ ＨｅｎｄｅｒｓｏｎａｎｄＰａｂｉｓ Ｐａｇｅ

Ｒ２ Ｐ Ｒ２ Ｐ Ｒ２ Ｐ

３０ ２５６ ７８ ０８７５ １９０１７ ０９５４ １４０４２ ０９９９ １１７９５

４１ ３０５ ７８ ０９２９ ２１５５１ ０９５８ １３０５１ ０９９９ １０４０９

５４ ４０３ ７８ ０８６３ １６４１２ ０９３２ １１０２０ ０９９８ ４５４５

３０ ２５４ ６８ ０５９９ １４２８４ ０８８５ ８２８９ ０９９１ ２１４７

３０ ２５５ ８８ ０７８４ １６４０８ ０８８７ １０１０２ ０９９５ ２０５９

表 ３　Ｐａｇｅ模型拟合待定系数

Ｔａｂ．３　ＦｉｔｔｉｎｇｕｎｄｅｔｅｒｍｉｎｅｄｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓｏｆＰａｇｅｍｏｄｅｌ

Ｍｐｕｆｆ０／％ Ｔ／℃ ｋ ｎ

２５６ ７８ ００６１ ０７１４

３０５ ７８ ００６３ ０６６７

４０３ ７８ ００６４ ０６１４

２５４ ６８ ００７３ ０５１３

２５５ ８８ ００９３ ０５２５

２３２　干燥动力学模型的建立
利用ＳＰＳＳ１３０统计软件对表３中Ｐａｇｅ模型下

的待定系数 ｋ、ｎ与初始含水率、抽真空干燥温度进
行多元回归分析，得出待定系数 ｋ、ｎ与 Ｍｐｕｆｆ０和 Ｔ的
关系式为

ｋ＝００１９Ｍｐｕｆｆ０－０００２Ｔ＋０２２６ （７）
ｎ＝－０６６１Ｍｐｕｆｆ０＋００１９Ｔ－０６２３ （８）

式（７）和式（８）的相关系数 ｒ２分别为 ０８４５、
０９９７，统计量 Ｓｉｇ值分别为 ００１０、０００７，均小于
００５，故可认为待定系数 ｋ、ｎ与 Ｍｐｕｆｆ０、Ｔ的线性关
系成立。因此，不同膨化初始含水率、抽真空干燥温

度条件下苹果片变温压差膨化干燥的干燥动力学模

型可以表示为

ＭＲ＝ｅｘｐ（－（００１９Ｍｐｕｆｆ０－０００２Ｔ＋

０２２６）ｔ－０６６１Ｍｐｕｆｆ０＋００１９Ｔ－０６２３）
这一试验结果与林喜娜等

［８］
报道的苹果红外

辐射干燥过程符合 ＭｏｄｉｆｉｅｄＰａｇｅｅｑｕａｔｉｏｎⅡ模型不
一样。这可能是由于红外辐射干燥是通过辐射的方

式进行热量的传递，而变温压差膨化是通过热传导

和辐射进行热量的传递。热量传递方式不同导致符

合的模型不同。

２４　模型验证
参照１２１节和 １２２节，以预处理一批初始

干基含水率为３０％的苹果片进行验证试验，变温压
差膨化干燥条件为膨化温度为 ９５℃、抽真空干燥温
度７８℃。图５是根据预测 ＭＲ值和实测 ＭＲ值绘制
的干燥曲线。

应用 ＳＰＳＳ１３０统计软件对预测值和实测值进
行 ｔ检验，得出统计量 Ｓｉｇ值为０５４５，大于 ００５，表
明两条曲线之间无显著性差异，预测值与试验值符

合程度较好，因此认为 Ｐａｇｅ模型可以用于描述变温
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图 ５　实测 ＭＲ与预测 ＭＲ比较

Ｆｉｇ．５　Ｃｏｍｐａｒｉｓｏｎｂｅｔｗｅｅｎｔｈｅｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌａｎｄ

ｐｒｅｄｉｃｔｅｄＭＲ
　
压差膨化干燥过程中含水率的变化。

２５　苹果片有效扩散系数的确定
分别将苹果片在变温压差膨化干燥过程中各种

干燥条件下的 ｌｎＭＲ ｔ作图，其结果如图６所示。

图 ６　ｌｎＭＲ ｔ曲线

Ｆｉｇ．６　ＣｕｒｖｅｓｏｆｌｎＭＲ ｔ
　
结合图１～４及图６可以看出，在变温压差膨化

干燥过程中，扩散系数可以分为两个阶段：干燥开始

至第５６ｍｉｎ，为第 １阶段，干燥速率较快，处于加速
和恒速干燥阶段；干燥第５６ｍｉｎ至干燥结束，为第 ２
阶段，干燥速率较慢，处于减速干燥阶段。采用

ＭｉｃｒｏｓｏｆｔＥｘｃｅｌ软件工具对图 ６干燥曲线分段添加
线性趋势线，得出趋势线方程斜率。方程斜率与苹

果片有效扩散系数 Ｄｅｆｆ关系式为

Ｓｌｏｐｅ＝
Ｄｅｆｆπ

２

４Ｌ２
（９）

式中　Ｓｌｏｐｅ———趋势线方程斜率
由式（９）可计算出不同干燥条件下苹果片 ２个

干燥阶段的有效扩散系数，其计算结果如表４所示。
由表 ４可知，在变温压差膨化干燥第 １阶段有

效扩散系数在 ６８５×１０－９～８８７×１０－９ｍ２／ｓ范围
　　

表 ４　不同干燥条件下的苹果片有效扩散系数

Ｔａｂ．４　Ｅｆｆｅｃｔｉｖｅｄｉｆｆｕｓｉｏｎｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｏｆａｐｐｌｅ

ｓｌｉｃｅｓａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔｄｒｙｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ

Ｍｐｕｆｆ０

／％

抽真空

干燥

温度 Ｔ

／℃

第１阶段

斜率

第１阶段

有效扩散

系数

／ｍ２·ｓ－１

第２阶段

斜率

第２阶段

有效扩散

系数

／ｍ２·ｓ－１

２５６ ７８ －００１１２７１０×１０－９ －０００２４１５２×１０－９

３０５ ７８ －００１４０８８７×１０－９ －０００４１２６０×１０－９

４０３ ７８ －００１３４８４９×１０－９ －０００３４２１６×１０－９

２５４ ６８ －００１０８６８５×１０－９ －０００２８１７７×１０－９

２５５ ８８ －００１２９８１８×１０－９ －０００４１２６０×１０－９

内；第２阶段有效扩散系数在 １５２×１０－９～２６０×
１０－９ｍ２／ｓ之间，明显低于第１干燥阶段有效扩散系
数。变温压差膨化干燥第 １阶段，随着膨化初始
含水率的升高，苹果片有效扩散系数有先增大而

后减小的趋势；在膨化初始含水率相同、抽真空干

燥温度不同的条件下，随着抽真空干燥温度的升

高，苹果片的有效扩散系数增大。这一结果与变

温压差膨化干燥过程中高含水率苹果片失水速率

较快、恒速干燥阶段相对较长相一致。苹果片有

效扩散系数在变温压差膨化干燥第 ２阶段变化趋
势同干燥第 １阶段基本相同。由此可以看出，苹
果片有效扩散系数与膨化初始含水率、抽真空干

燥温度有关。

３　结论

（１）苹果片变温压差膨化干燥过程存在加速干
燥、恒速干燥和减速干燥３个阶段，干燥大部分过程
处于减速干燥阶段。随着抽真空干燥温度的升高，

苹果片的变温压差膨化干燥时间逐渐缩短。

（２）不同干燥条件下的苹果片变温压差膨化干
燥过程符合 Ｐａｇｅ方程。Ｐａｇｅ方程中待定系数 ｋ、ｎ
与 Ｍｐｕｆｆ０、Ｔ呈线性关系。

（３）膨化初始含水率和抽真空干燥温度影响苹
果片变温压差膨化干燥时间和苹果片的有效扩散系

数，苹果片的有效扩散系数在 １５２×１０－９ ～
８８７×１０－９ｍ２／ｓ范围内。
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