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ｌｏｃａｌａｇｒｏｐｒｏｄｕｃｅｍａｒｋｅｔ．Ｒｅｍｏｖｉｎｇｔｈｅｉｍｐｕｒｉｔｉｅｓ
ａｎｄ ｉｎｃｏｍｐｌｅｔｅ ｆｒｕｉｔ， ａｎｄ ｗａｓｈｉｎｇ ｔｈｅ ｗｈｏｌｅ
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微波与微波真空膨化黑加仑果片膨化特性对比

刘成海　郑先哲
（东北农业大学工程学院，哈尔滨 １５００３０）

　　【摘要】　对微波或微波与真空相结合方式膨化黑加仑果片试验进行对比研究。在微波膨化过程中，微波强度
为 ２０Ｗ／ｇ，黑加仑果片的初始含水率为 ３５％；而在微波真空膨化过程中，除真空压力不同，为 ３０ｋＰａ外，其他初始
条件与微波膨化初始条件相同。试验结果表明：通过微波真空方式膨化得到的黑加仑果片，膨化率呈先增加，之后

保持不变的趋势；在膨化过程的前 １０ｓ，果片处于加速脱水阶段，此后进入恒速脱水阶段。而利用微波膨化得到的
黑加仑果片，膨化率和脱水速率均呈先增加后减小的趋势。经过微波与真空相结合技术膨化处理后的黑加仑果片花青素

保留率高于微波膨化处理。因此，微波与真空相结合技术获得的制品膨化特性优于常压下微波制品的膨化特性。

关键词：黑加仑果片　微波真空　微波　膨化
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