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引言
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传统的干燥方法时间长、效率低，而微波干燥技术具
有快速、均匀、节能等优点，因此研究锥栗脆球的微

波干燥动力学模型具有重要意义。

通过建立动力学模型，可以预测不同干燥条件下的干
燥速率和产品质量，为优化生产工艺提供理论支持。

锥栗脆球作为一种受欢迎的小吃，其干燥过程对产品
质量和口感至关重要。

研究背景和意义



国内外在食品微波干燥领域已有一定的研究基础，但在锥
栗脆球等特定产品上的研究相对较少。

目前的研究主要集中在微波干燥工艺参数对产品质量的影
响方面，而关于微波干燥动力学模型的研究尚处于起步阶
段。

随着计算机技术和数值模拟方法的发展，建立复杂食品微
波干燥动力学模型已成为可能，这将为食品工业的干燥技
术提供更加精确的理论指导。

国内外研究现状及发展趋势



研究内容

基于实验数据，建立锥栗脆球微波干燥的

动力学模型；

通过实验验证预测结果的准确性，并对模

型进行优化和改进。

研究目的：建立锥栗脆球微波干燥的动力学模

型，并验证模型的准确性和可靠性。

测定锥栗脆球在不同微波功率和装载量下

的干燥曲线；

利用建立的模型预测不同干燥条件下的干

燥速率和产品质量；
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研究目的和内容



锥栗脆球微波干燥实验
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选用新鲜、无病虫害、大小均匀的锥栗，

经过清洗、去皮、切片、干燥等预处理

后制成脆球。

锥栗脆球

选用功率可调、温度可控的微波炉，确

保实验过程中微波功率和温度的稳定。

微波炉

用于测量锥栗脆球的质量和水分含量。

电子天平

用于存放和干燥锥栗脆球，保持恒定的

温度和湿度。

干燥器

实验材料和设备



01 02

锥栗脆球制备

将预处理后的锥栗片按照

一定比例混合，加入适量

的水搅拌均匀，制成大小

均匀的脆球。

初始水分含量测
定

取一定量的锥栗脆球样品，

用电子天平测量其质量，

并记录初始水分含量。

微波干燥实验

将锥栗脆球放入微波炉中，

设置不同的微波功率和干

燥时间，进行微波干燥实

验。

干燥过程中质量
和水分含…

在干燥过程中定时取出样

品，用电子天平测量其质

量和水分含量，并记录数

据。

数据整理和分析

将实验数据整理成表格或

图表形式，分析微波功率

和干燥时间对锥栗脆球质

量和水分含量的影响。
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实验方法和步骤



通过实验得到不同微波功率和干燥时间下锥栗脆球的质量和

水分含量数据。

实验结果

对实验数据进行统计分析，比较不同微波功率和干燥时间对

锥栗脆球质量和水分含量的影响。通过绘制曲线图或柱状图

等图表形式，直观地展示实验结果。同时，可以进一步探讨

微波干燥动力学模型的建立和优化。

数据分析

实验结果和数据分析



微波干燥动力学模型建立
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01

假设锥栗脆球在微波干燥过

程中，其内部水分迁移和热

量传递遵循一定的物理规律

。

02

基于传热传质理论，建立描

述锥栗脆球在微波场中干燥

过程的数学模型。

03

考虑微波功率、物料性质、

初始含水率等因素对干燥过

程的影响，并将这些因素作

为模型的输入参数。

模型假设和建立



模型参数确定

通过实验测定锥栗脆球的物理性质，如密度、比热容、导热系数等，为模
型提供必要的物性参数。

利用响应曲面法或正交试验设计等统计方法，确定微波功率、物料厚度、
初始含水率等因素对干燥过程的影响程度，并得到相应的数学模型。

结合实验数据和数学模型，采用回归分析等方法确定模型的参数。
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