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海蛎子冻干工艺的试验研究及探讨

自“国山 王立业
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随着人们生活水平的提高以及海洋资源

的)r发，海鲜产品逐渐卅现在人们的餐桌上。

海蛎了H其营养丰富、味道鲜美析越来越受

到攻娅。但足海产品的保质、保鲜期很短，如

果能够保留其营养成分及新鲜味道的同时脱

除其水分进行贮藏，势必能够勾4；同地域的

人们随时品尝到“原引原味”的海鲜。

真空冷冻十燥被认为是目前最为先进的

一种卜燥技术，由十干燥过程足在低温、真空

状态下进行，物料中的水分直接从固态升华

为气态，因而叮以最人限度地保持被丁物判

的色、香、昧、形状和营养成分，而日复水性能

蚶，．但是，由于真空和低温的使斤I，冻干的时

间较长、能耗大而限制_广该技术的广泛应用。

本试验旨在研究海蛎了的冷冻T-燥过程，寻

求景佳的r艺条件，尽量缩短r燥时间、降低

能耗，为上业化生产提供参考依据。

本试验采用大连冰『IJ集吲冷冻设备有限

公司生广‘的Hs—FDo 25真空冷冻卜燥机进行

海蛎f冻于l：艺的试验研究，该冻千机的有

效]：燥面积为0．25 n·2，丰要由真空系统、制

冷系统、加热系统、自动控制系统等部分组

成。作为自动控制系统的核心部件

DPRl00(1／I)记求仪是由Iloneywcl【公可生

产的基于微处理技术的智能长图记录仪。
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2 试验方法

首先刘新鲜的海蛎子进行顸处理，经过

清冼、漂烫、称重之后填装住料盘中。将3只

热电偶分别放置住物料的上表面、底部及1／

2物料厚度处，然后将制·铺放入冰柜中进行

场：结。降低冷阱温度到 4(Jt：，待物料全部

冻结肝，将料盘放入r燥室，外启动真窄泵。

当真空窜压力降到30 1)a左☆时，打开加热

板的控制开关，丁f=始进行场；F试验。

3 海蛎子冷冻干燥工艺试验

由于真空冷冻T-燥是传热、传质枷互耦

合的过程，影响浚过程的因素有被下物料的

结构及组成、被十物料的厚度、冻结速率、加

热温度、操作压力等。寻求冷冻干煤过程的

最佳L艺条件，即在保证产品质蜒的同时，尽

量缩短工时、降低能耗，这对于心Jk他生产将

具有重要的意义。本试验以海蛎子为干燥物

料，分别就厚度、冻结速率、加热温度、操作压

力4个剀素对其进行冷冻干燥上岂的试验探

讨；，

3 l装料厚度的确定

研究物料厚度与冻干时f1日J的关系，刘选

择适宜的物料厚度、提高设备的生产能力是

|‘分重要的：冷冻十燥是”华界面不断由表

层向内部推进的过程，国内外很多学者就冷
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