尊敬的审稿专家和编辑：

您好！

首先感谢您对本篇文章认真的审阅和提出的宝贵意见。我们按照您的意见已经进行了认真的修改和补充，所有修改的地方均在修改稿中以不同颜色字体标出。

对于所附的修改意见，我们逐项修改和补充如下：

审稿意见1
本文研究具有一定意义，但总体书写有待提高，请仔细修改。另外，总色差方面的结果和讨论不符，应重新进行讨论。
答：本论文全文进行了认真修改。总色差的讨论已修改，并在文章中用红色字体标明。原文修改如下所示:
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图4  超声涂膜复合处理和温度对干苹果片颜色的影响（显著性差异p＜0.05）
Figure 4   Effects of the ultrasonic power and temperature on total color difference change of the dried apple slices (Significant difference p[image: image3.png]


0.05).
如图4所示，超声-涂膜复合处理的样品随干燥温度的降低，色差值呈现先降低后升高的趋势，直接干燥的样品呈现先升高后降低的趋势，超声涂膜复合处理的样品在70 ℃下所得干制品的色差值最小，与直接干燥样品相比，颜色变化最大。在超声功率为480 W时，70 ℃下样品色差值为8.13，与90 ℃下色差值11.92相比降低了31.80%。苟小菊[26]等人也表明在高温下的颜色变化要比低温下的颜色变化大，这是因为，高温下虽然能够抑制酶促褐变，但随着温度升高，会促进苹果片的内部的非酶褐变反应，产生褐色物质，进而导致产品色差变大。
在60 ℃和70 ℃热风干燥条件下，超声涂膜处理所得的样品的色差值小于直接干燥的样品，同时整体上小于其他干燥条件下的产品。其中在70 ℃、160 W时色差值为7.20，480 W时为8.13，均与直接干燥的样品色差值12.47有显著性差异(p＜0.05)。有研究[27-28]也曾表明，涂膜后的苹果片受到膜的保护作用，使苹果片与外部的气体交换减弱，降低样品内的氧气，从而防止褐变反应发生。
专家审改稿中的意见：

1.请描述清楚，超声和干燥不是同时进行的，怎么能和干燥过程中的介质有反应呢？
答：超声和干燥不是同时进行的，在文章中用红色字体标明。原文修改如下所示:

超声波是声波的一种，频率大于20 KHz。利用超声波预处理能强化物料的干燥过程，因为超声波能和超声过程中的介质发生相互作用，产生热效应、机械效应和空化效应，三种效应对产品的影响在后续干燥过程中产生作用。孙宝芝[6]等人用苹果和梨来实验，比较了自然的渗透脱水与超声的方法下脱水的速度，结果表明，超声空化效应对渗透脱水有明显的促进作用。将超声波应用于预干燥阶段，再与热风干燥方式相结合，可降低热风干燥温度，减少耗能[7]，提高热风干燥效率，有利于营养成分的保留[8]。
2.是重量体积比么
答：是物料重量与护色液体积比，在文章中用红色字体标明。原文修改如下所示: 
为了防止苹果片在空气中被氧化褐变，使其在1.5%的柠檬酸溶液中浸泡（5 s，物料重量与护色液体积比为1:2），达到护色的目的。
3. 如何操作的？整个苹果片的色泽不均匀，如何保证结果准确。
答：均匀，随机选择干制苹果片进行颜色测定，在文章中用红色字体标明。原文修改如下所示:
使用色彩色差计（CR-400）测量样品的颜色变化。选择鲜果的苹果片和干燥后的苹果片进行测量，测量时每种处理方式下随机选择3个苹果片，并均匀选择至少苹果片的6个点使用L*、a*和b*颜色参数对其颜色进行测量。
4.90℃下总酚含量总体并没有显著变化，请解释原因
答：在文章中用红色字体标明，原文修改如下所示: 

[image: image4.emf]90℃ 80℃ 70℃ 60℃

0

5

10

15

20

总酚含量/（mg没食子酸·g

-1

干基）

干燥温度/

（℃）

 480W

 320W

 160W

 0W

 直接干燥

a a

ab

c bc

a

b

c

c

c

a

a

b

c

c

a

b

b

c

c


图2  超声涂膜复合处理和温度对干苹果片总酚类含量的影响（显著性差异p＜0.05）
Figure 2   Effects of the ultrasonic power and temperature on the total phenolic content of the dried apple slices (Significant difference p[image: image6.png]


0.05).
一方面，这可能是因为在高温下，酶促褐变受到抑制；另一方面，在高功率的超声下，能够提高干燥速率，缩短干燥时间，减少了酚类物质受热的时间，同时由于超声使空穴作用增强，水分快速蒸发，降低了水分活度，使酚类物质反应条件受限，保护了像酚类等这样的热敏物质。除此之外，涂膜处理也能保护热敏物质，防止热敏物质的挥发，从而提高了总酚含量。90 ℃下总酚含量没有显著变化可能是因为此时干燥温度的影响占主要因素，高温导致酚类氧化酶失活，所以总体的总酚含量没有显著变化。
5.DPPH清除率结合总酚含量的变化进行讨论
答：在文章中用红色字体标明，原文修改如下所示:
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图3  超声涂膜复合处理和温度对干苹果片DPPH清除率的影响（显著性差异p＜0.05）
Figure 3    Effects of the ultrasonic power and temperature on the DPPH removal rate of the dried apple slices (Significant difference p[image: image9.png]


0.05).
除此之外，DPPH清除率的变化基本是随着总酚含量的变化而变化，结合总酚和DPPH清除率的变化，超声涂膜处理的样品从整体上来看，在80℃、70℃、60℃下均呈现较相关的状态；相对于其它干燥温度，90℃时总酚含量最高，但是DPPH清除率不是最高，这可能是因为在样品溶液一些其它的辅助抗氧化性物质在80℃以上会被氧化或失活，例如维C等物质，所以导致DPPH清除率会略显下降。在干燥温度为90℃时，超声涂膜样品的总酚含量与DPPH清除率变化是相同的，说明在苹果干中的总酚类物质起主要的抗氧化作用。
6.由图5看，总色差变化没有明显的规律，是否和测定方法有关？
答：采用随机选择，每片苹果片均匀选择至少6个点进行测定，利用随机挑选，均匀采点，故认为此测定方法的影响不大。总色差可以得出结论：在70℃的情况下，相对于直接干燥的样品，超声涂膜样品可以得到最大的改善。
7. 总色差图中没有所描述的结果，请重新讨论本部分结果
答：在文章中用红色字体标明，原文修改如下所示: 
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图4  超声涂膜复合处理和温度对干苹果片颜色的影响（显著性差异p＜0.05）
Figure 4   Effects of the ultrasonic power and temperature on total color difference change of the dried apple slices (Significant difference p[image: image12.png]


0.05).
如图4所示，超声涂膜复合处理的样品随干燥温度的降低，色差值呈现先降低后升高的趋势，直接干燥的样品呈现先升高后降低的趋势，超声涂膜复合处理的样品在70 ℃下所得干制品的色差值最小，与直接干燥样品相比，颜色变化最大。在超声功率为480 W时，70 ℃下样品色差值为8.13，与90 ℃下色差值11.92相比降低了31.80%。苟小菊[26]等人也表明在高温下的颜色变化要比低温下的颜色变化大，这是因为，高温下虽然能够抑制酶促褐变，但随着温度升高，会促进苹果片的内部的非酶褐变反应，产生褐色物质，进而导致产品色差变大。
审稿意见2
该论文研究内容有一定理论基础和应用价值，超声和涂膜复合的方式有一定新意和可操作性，是强化苹果片干燥特性的有益尝试，但在文章在表述和实验方法上仍存在些许问题，应进一步完善。 
1.实验方法叙述应简洁明了。CMC涂膜液的制备和超声预处理小节中，叙述不清楚稍显啰嗦。例如：“将装有浸泡在膜溶液中的苹果片的烧杯放入超声仪器中。”
答：已将文中语句作修改，并红色字体标明，原文修改如下所示：

用80 ℃的去离子水溶解羧甲基纤维素，将CMC缓慢的加入到水中，一边搅拌一边溶解，直至得到透明溶液。羧甲基纤维素膜溶液的质量分数为0.5%，苹果片重量与涂膜液体积比为1：2，并使苹果片均匀浸没在涂膜液中。选取4个不同的超声功率进行预处理，超声功率依次为0 W、160 W、320 W、480 W。将浸泡苹果片的烧杯放入超声仪器中，在超声温度为35 ℃、超声时间为10 min条件下进行超声。超声结束后将苹果片从涂膜溶液中取出，将苹果片表面的涂膜溶液用滤纸轻轻擦拭除去。
2.热风干燥特性为何不对各因素条件下水分扩散能力（系数）进行对比？这样结果更加清晰明了。 

答：在原文已进行修改，原文修改如下所示：

表2 Weibull分布函数模拟结果、干燥时间及有效扩散系数估算值
Table 2 Weibull distribution function simulation results, drying time and and effective diffusion coefficient estimates.
	超声功率
	干燥温度℃
	Weibull函数
	决定系数R2
	干燥时间min
	Dcal

	直接干燥
	60
	MR=exp(-(t/1.36)1.43
	0.9977
	200
	1.28×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/0.96)1.45
	0.9950
	163
	1.81×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.83)1.50
	0.9964
	140
	2.09×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.69)1.57
	0.9987
	95
	2.52×10-7

	0
	60
	MR=exp(-(t/1.35)1.51
	0.9962
	213
	1.29×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/1.09)1.45
	0.9969
	190
	1.59×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.89)1.54
	0.9955
	135
	1.95×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.73)1.62
	0.9961
	105
	2.38×10-7

	160
	60
	MR=exp(-(t/1.35)1.50
	0.9951
	195
	1.29×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/1.16)1.51
	0.9961
	175
	1.50×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.90)1.51
	0.9951
	135
	1.93×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.78)1.60
	0.9970
	105
	2.23×10-7

	320
	60
	MR=exp(-(t/1.33)1.47
	0.9955
	180
	1.31×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/1.18)1.52
	0.9962
	170
	1.47×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.88)1.56
	0.9950
	115
	1.97×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.76)1.61
	0.9965
	105
	2.28×10-7

	480
	60
	MR=exp(-(t/1.35)1.50
	0.9939
	180
	1.29×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/1.03)1.46
	0.9961
	150
	1.69×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.93)1.50
	0.9954
	120
	1.87×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.69)1.57
	0.9987
	80
	2.52×10-7


3. 干燥苹果片产品品质是否还应对苹果可溶性固形物、维生素C、芳香物质以及苹果片的脆硬度进行测量？
答：考虑了关于苹果相对标志性的品质特性进行测量，测量了产品的外观颜色与抗氧化性质，所以没有测量很多的品质特性。
4. 结论应进行扩展。 
答：结论已进行修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：

本文研究了涂膜-超声复合预处理对苹果片热风干燥特性及产品品质的影响。结果表明，在热风干燥温度为70 ℃、CMC涂膜且超声功率为480 W时可获得较好的产品。在此条件下的样品相对于直接干燥的样品而言，干燥时间降低，总酚含量、DPPH清除率和复水比均增加，色差值降低。由此可表明，在苹果片进行热风干燥之前进行CMC涂膜-超声复合预处理既能强化物料干燥过程，又可以相应改善产品营养品质。因此，可将超声涂膜复合处理应用于苹果片的热风干燥过程的前处理，并有望应用于其它农产品的干燥。
论文条理性好，有逻辑性，图表较规范，研究原理采用恰当，个别地方表述不是很明确，总体上研究内容较饱满。 建议修改后发表。
审稿意见3
1、总酚含量、DPPH自由基清除试验中，样品本身在所选波长是否有吸收，是否考虑了由于样品本身在所选波长有吸收从而造成对测定的影响？
答：在本次实验中确实没有考虑到这个问题，我们也发现了这个实验方法确实存在一定的弊端，比如维生素C等一些物质也会参与反应，没有考虑到，那么在之后的进一步实验过程中，也会多考虑因素，进行相应的单酚的测定。
2、结果与讨论中对图表对应的具体条件需要进行一定的说明。

答：条件已在图表下进行补充说明，并用红色字体标注出来。原文修改如下所示：
如表1所示，在干燥温度为105 ℃、干燥时间为24 h的条件下测得样品初始含水量，
如图1所示，四种干燥温度下，不同处理方式的苹果片的干燥速率随着干基含水量的变化曲线。
如图2所示，在四种干燥温度下，不同的超声涂膜预处理方式所得干制品的总酚含量。
如图3所示，在不同干燥温度下，不同的超声涂膜预处理方式所得干制品的DPPH清除率变化。
3、对结果的讨论需要再进行一下斟酌，语言表述需要更加严谨一些。

答：结论已进行修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：

本文研究了涂膜-超声复合预处理对苹果片热风干燥特性及产品品质的影响。结果表明，在热风干燥温度为70 ℃、CMC涂膜且超声功率为480 W时可获得较好的产品。在此条件下的样品相对于直接干燥的样品而言，干燥时间降低，总酚含量、DPPH清除率和复水比均增加，色差值降低。由此可表明，在苹果片进行热风干燥之前进行CMC涂膜-超声复合预处理既能强化物料干燥过程，又可以相应改善产品营养品质。因此，可将超声涂膜复合处理应用于苹果片的热风干燥过程的前处理，并有望应用于其它农产品的干燥。
4、其他意见详见见附件。
专家审改稿中意见：

1. 实验用品用于食品涂膜是否合适？
答：这一点是可以放心的，本实验使用的是可食品用的试剂。
2.切割工具？是质量分数？谁和谁的比例，体积比、质量比还是什么比？
答：在文中已修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：

1.3.1    样品预处理
选择直径为9.60±2 cm苹果进行清洗。将干净的苹果用圆形模具切成半圆柱，利用模具再将其切成5.00±0.50 mm半环状片。为了防止苹果片在空气中被氧化褐变，使其在质量分数为1.5%的柠檬酸溶液中浸泡（5 s，物料重量与护色液体积比为1:2（g : ml）），达到护色的目的。
3.质量分数还是体积分数？比例单位？ 
答：在文中已修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：

1.3.2    CMC涂膜液的制备和超声预处理
用80 ℃的去离子水溶解羧甲基纤维素，将CMC缓慢的加入到水中，一边搅拌一边溶解，直至得到透明溶液。羧甲基纤维素膜溶液的质量分数为0.5%，苹果片重量与涂膜液体积比为1：2（g : ml），并使苹果片均匀浸没在涂膜液中。
4. y, x分别代表什么，相关系数多少？是否有样品空白？
答： y值代表吸光值，x代表没食子酸浓度（μg/ml），相关系数为 R2=0.993；没有考虑到样品空白值。
5.DPPH清除率测定，空白没有考虑样品提取液本身的吸光度
答：本实验考虑了样品本身、样品提取液以及DPPH溶液的溶剂三者的吸光值。没有考虑到样品提取液本身的吸光度，也学习到了要考虑到实验过程中更多的因素，在今后的研究过程中会多加思考。
6.标题译文不通
答：在文中已修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：
涂膜-超声复合预处理强化苹果片干燥特性
及其品质提升
Pretreatment of Apple Slices Using Coating-Ultrasound Before Hot Air Drying to Enhance Drying Characteristics and Quality
7.补充条件说明，表1中采用的处理温度、处理时间等分别是多少，含水量为此含水量
答：条件已在表1下进行补充说明，并用红色字体标注出来。原文修改如下所示：

如表1所示，在干燥温度为105 ℃、干燥时间为24 h的条件下测得样品初始含水量，
8.补充文章的图1，图2，图3，图4的处理条件说明
答：经修改后，有图1删除，图顺序依次递升，条件已在图下进行补充说明，并用红色字体标注出来。原文修改如下所示：

如图1所示，四种干燥温度下，不同处理方式的苹果片的干燥速率随着干基含水量的变化曲线。
如图2所示，在四种干燥温度下，不同的超声涂膜预处理方式所得干制品的总酚含量。
如图3所示，在不同干燥温度下，不同的超声涂膜预处理方式所得干制品的DPPH清除率变化。
9.图中的a、b、c代表什么？补充说明
答：代表各处理方式之间的显著性差异，已作修改，并用红色字体标注出来。原文修改如下所示：
图2  超声涂膜复合处理和温度对干苹果片总酚类含量的影响（显著性差异p＜0.05）
Figure 2   Effects of the ultrasonic power and temperature on the total phenolic content of the dried apple slices (Significant difference p[image: image14.png]


0.05). 
图3  超声涂膜复合处理和温度对干苹果片DPPH清除率的影响（显著性差异p＜0.05）
Figure 3    Effects of the ultrasonic power and temperature on the DPPH removal rate of the dried apple slices (Significant difference p[image: image16.png]


0.05).
图4  超声涂膜复合处理和温度对干苹果片颜色的影响（显著性差异p＜0.05）
Figure 4   Effects of the ultrasonic power and temperature on total color difference change of the dried apple slices (Significant difference p[image: image18.png]


0.05).
10.叙述与解释不够严谨，如80℃、70℃，160w和0w、60℃相比等
答：在文中已修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：
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图2  超声涂膜复合处理和温度对干苹果片总酚类含量的影响（显著性差异p＜0.05）
Figure 2   Effects of the ultrasonic power and temperature on the total phenolic content of the dried apple slices (Significant difference p[image: image21.png]


0.05).
实验表明，提高温度和增大超声功率有助于提高干制品的总酚含量。在超声功率为480 W时，90 ℃下样品的总酚含量为18.93 mg没食子酸当量/g样品干基，与80 ℃总酚含量18.91 mg没食子酸当量/g样品干基相比增加了0.1%，与70 ℃总酚含量16.25 mg没食子酸当量/g样品干基相比增加了16.50%，与60 ℃总酚含量13.96 mg没食子酸当量/g样品干基相比增加了35.60%；在干燥温度为70 ℃时，超声功率为480 W样品的总酚含量为16.25 mg没食子酸当量/g样品干基，与超声功率320W的样品总酚含量16.11 mg没食子酸当量/g样品干基相比增加了0.9%，与超声功率160W的样品总酚含量15.07 mg没食子酸当量/g样品干基相比增加了7.8%，与超声功率0W的样品总酚含量14.14. mg没食子酸当量/g样品干基相比增加了14.92%，与直接干燥的样品总酚含量13.86 mg没食子酸当量/g样品干基相比增加了17.24%。
11.总酚含量是否考虑样品空白
答：感谢您的提醒，本次实验没有考虑到样品空白，也发现了这个实验方法确实存在一定的弊端，比如维生素C等一些物质也会参与反应，没有考虑到，那么在之后的进一步实验过程中，也学习到了要考虑到实验过程中更多的因素，也会多考虑因素，比如进行相应的单酚的测定，来尽量减少多因素的影响。
12．分析不确切，如90℃，160w、320w、480w与0w相比，清除率并未增加？不是所有情况都高？不同功率也不一样
答：在文中已修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：
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图3  超声涂膜复合处理和温度对干苹果片DPPH清除率的影响（显著性差异p＜0.05）
Figure 3    Effects of the ultrasonic power and temperature on the DPPH removal rate of the dried apple slices (Significant difference p[image: image24.png]


0.05).
如图3所示，在四种干燥温度下，不同的超声涂膜预处理方式所得干制品的DPPH清除率变化。在不同干燥温度下，大部分超声涂膜复合预处理所得样品比直接干燥的样品DPPH清除率大。在超声功率为480 W时，干燥温度80 ℃下样品的DPPH清除率为51.85%，与90 ℃时相比增加了14.43%，与70 ℃时相比增加了35.91%，与60 ℃时相比增加了43.55%；80 ℃下480 W超声处理的样品的DPPH清除率最高，可达51.85%。因为温度过高会使抗氧化物质在高温下氧化分解；温度低，样品干燥时间长，氧化物质分解，导致抗氧化性降低，这与刘冬[22]的研究也是一致的。在干燥温度为70 ℃时，超声功率为480 W样品的DPPH清除率为38.15%，与320W时相比增加了38.53%，与160W时相比增加了15.82%，与0W时相比增加了17.60%，与直接干燥的样品相比增加了17.24%。
除90 ℃外，可以看出增大超声功率，DPPH清除率增加，这是因为超声涂膜复合处理缩短了干燥时间，减少热敏物质在空气中的暴露时间，保护热敏物质。90 ℃下的清除率变化不大，可能是因为酚类含量的变化不明显。大部分涂膜之后的干制品相比于直接干燥后的干制品的DPPH清除率高，因为涂膜能够阻挡气体的交换，降低抗氧化物质的氧化反应。
除此之外，DPPH清除率的变化基本是随着总酚含量的变化而变化，结合总酚和DPPH清除率的变化，超声涂膜处理的样品从整体上来看，在80℃、70℃、60℃下均呈现较相关的状态；相对于其它干燥温度，90℃时总酚含量最高，但是DPPH清除率不是最高，这可能是因为在样品溶液一些其它的辅助抗氧化性物质在80℃以上会被氧化或失活，例如维C等物质，所以导致DPPH清除率会略显下降。在干燥温度为90℃时，超声涂膜样品的总酚含量与DPPH清除率变化是相同的，说明在苹果干中的总酚类物质起主要的抗氧化作用。
13.色差不同情况干燥结果不同，如直接干燥
答：在文中已修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：
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图4  超声涂膜复合处理和温度对干苹果片颜色的影响（显著性差异p＜0.05）
Figure 4   Effects of the ultrasonic power and temperature on total color difference change of the dried apple slices (Significant difference p[image: image27.png]


0.05).
如图4所示，在四种干燥温度下，不同的超声涂膜预处理方式所得干制品的色差变化。超声涂膜复合处理的样品随干燥温度的降低，色差值呈现先降低后升高的趋势，直接干燥的样品呈现先升高后降低的趋势，超声涂膜复合处理的样品在70 ℃下所得干制品的色差值最小，与直接干燥样品相比，颜色变化最大。在超声功率为480 W时，70 ℃下样品色差值为8.13，与90 ℃下色差值11.92相比降低了31.80%。苟小菊[26]等人也表明在高温下的颜色变化要比低温下的颜色变化大，这是因为，高温下虽然能够抑制酶促褐变，但随着温度升高，会促进苹果片的内部的非酶褐变反应，产生褐色物质，进而导致产品色差变大。
14.色差超声0w时干燥和直接干燥有什么区别？从图上结果看80℃0w时色差也不大
答：0W干燥和直接干燥的区别在于：超声0W时干燥样品涂有CMC膜溶液，直接干燥是将样品无预处理进行直接干燥。80℃时，0W时的色差值也略小于直接干燥，即说明了CMC涂膜溶液对样品的颜色有保护作用。
15.样品中总酚含量应该为多少，如测定新鲜苹果中的总酚含量，换算成干基含量进行了对比，高温时总酚含量高是否存在假阳性的问题？如超声处理高温时色差值高于低温的情况（图5），发生非酶褐变，样品本身底色比较高，样品溶液本身在所选波长就有吸收，测定时是否进行了考虑并进行了排除试验？
答：鲜果的总酚含量为3.41mg没食子酸当量/g样品干基。对于您提出的这个问题，我们也进行了很大的思考，本次实验确实没有考虑到样品空白，也发现了这个实验方法确实存在一定的弊端，比如维生素C等一些物质也会参与反应，在之后的进一步实验过程中，也会多考虑因素，比如进行相应的单酚的测定，来尽量减少多因素的影响。
16.表述不够准确
答：表述不准确的在文中已修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：

而颜色作为市场消费的一个重要指标，应首先作为优先考虑指标，因此，苹果片宜在低温下进行干燥。从总酚和DPPH清除率这两个指标而言，即使在低温的条件下，超声涂膜复合预处理也能够有效的增加干制品内酚类物质的含量并提高DPPH清除能力，因此，整体上来说，在70 ℃条件下，超声涂膜复合预处理对于苹果片干燥效率和产品品质的提高都是非常有效的。
审稿意见4
文章研究了CMC涂膜-超声波前处理对于苹果片干燥效果和基本理化指标的影响，选题对于苹果加工具有较好的现实意义。文章数据量较大，行文写作较规范，对于实验结果的理解基本准确。但文章整体创新性不足；
答：本文主要研究了在热风干燥预处理时，使用涂膜-超声复合预处理的方式，一方面能够加快干燥特性，一方面可以保护产品品质，现在研究通常是单独使用超声或者单独使用涂膜处理，现将二者结合起来，进行探究。
此外，文章研究思路不清楚，基本是工艺研究，但带入了营养成分多酚和生理活性功能自由基清除率，何不扎实工艺改进呢？语句较为啰嗦，望简练。部分建议见文章批注。
答：文章研究工艺和品质，是想观察此方案对产品品质有何影响，由于品质是果蔬干制品在销售过程中需要注意的地方，所以考虑到了品质的影响。语句已进行修改，减少啰嗦语句。
专家审改稿中的意见：


1.摘要中应该说明涂膜材料？
答：已在摘要中写出涂膜材料，并用红色字体标出。原文修改如下所示：

本文以苹果为原料，为提高热风干燥速率，改善产品品质，通过研究不同功率下（0 W、160 W、320 W、480 W）超声和羧甲基纤维素涂膜复合预处理对苹果热风干燥特性（干基含水量和干燥速率）及产品品质（总酚、颜色、DPPH清除率、复水比、微观结构）的影响，为其它产品干燥提供研究依据。
2.这两组数据跟文章的整体框架融合度不高，建议不采用

答：总酚和DPPH两组数据表示了样品的品质特性，符合题目的样品品质改善。
3.表达不对

答：摘要中错误的表达已修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：

在70 ℃、480 W条件下，可获得较高的干燥速率和较好的干燥品质，干燥时间为150 min，总酚含量为16.25 mg GAE/g DW，色差值ΔE为8.13，DPPH清除率为38.15%，复水比达5.23。
4.建议综述超声波协同涂膜处理对于农产品/食品干燥的研究进展，紧扣文章主题。
答：在文中已作修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：

涂膜不仅有保鲜的作用，把涂膜剂涂抹在果蔬的外面，还能起到抗氧化的作用[9]。涂膜剂大多是用天然的可食性蛋白质、多糖和脂肪进一步加工而制成的。在本次实验中选用了涂膜剂当中稳定性比较好的羧甲基纤维素(Carboxymethyl Cellulose，简称CMC)作为成膜剂的主成分，因为羧甲基纤维素具有很好的成膜特性[10]。在苹果片干燥前进行涂膜的预处理，可对苹果成分中的热敏物质起到保护作用，防止营养成分被破坏，提高苹果的营养物质成分保留率[11]。目前有对香蕉、杏干进行超声和涂膜预处理的实验研究，但是涂膜材料不同，还有利用超声复合涂膜的方式对竹笋保鲜的研究，随着农产品加工的不断推进，多方法的研究也在不断进行，所以，综合涂膜-超声对苹果片的热风干燥的影响是一个新的研究方向。
5.科学用词统一，如 涂膜液
答：用词已修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：

将浸泡苹果片的烧杯放入超声仪器中，在超声温度为35 ℃、超声时间为10 min条件下进行超声。超声结束后将苹果片从涂膜溶液中取出，将苹果片表面的涂膜溶液用滤纸轻轻擦拭除去。
6.如何控温？超声处理要产热，未见控温装置。建议跟踪处理全程温度变化情况。
答：在每组超声的过程中初始超声温度为35℃，因超声时间不长，在预实验过程可发现温度改变幅度不大，在超声过程中可人为控制或基本不控制也可以。
7.超声处理强度增大，其含水量增加的原因是？

答：含水量增大的原因是因为超声产生微孔通道，导致在超声过程中会有水分深入到样品内部，在文中用红色字体标出。原文修改如下所示：

超声功率为480 W下的样品湿基含水量为90.55%，而直接干燥样品的湿基含水量为87.75%，超声后含水量增加，这是因为超声处理使样品内部结构产生微孔通道，膜溶液和水分更容易进入，导致其初始含水量增加。
8.何为干基？何为湿基？如何换算？湿基含水量计算方法和公式？
答：已在文中实验方法处加上相关介绍，并用红色字体标出。原文修改如下所示：

干基含水量（MC，g H2O/g干基）是以绝对干物料为基准的湿物料中含水量，湿基含水量（Mt ，g H2O/g湿基）是以湿物料为计算基准的物料中水分的质量分率或质量百分数，二者的换算公式为：
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9.参考文献引用格式不规范
答：已在文中修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：
Fernandes Fabiano A N[17]等人对新鲜的菠萝片超声处理后再进行热风干燥，发现经过超声处理的样品，水分扩散系数增加，干燥时间相比直接干燥样品缩短了31%，同样也表明了联合处理不仅能使干燥过程当中的水分扩散系数增加，还能缩短干燥的时间。

10.图2是否合并图1采用相应数学模型来计算脱水快速阶段的速率即可？
答：图2表示干燥速率随干基含水量的变化曲线，由此图可以表示出干燥过程中不同的干燥阶段，来表达干燥过程的进行。对于图1来说，我们进行了相应的修改，修改原文如下所示：
表2 Weibull分布函数模拟结果、干燥时间及有效扩散系数估算值
Table 2 Weibull distribution function simulation results, drying time and and effective diffusion coefficient estimates.
	超声功率
	干燥温度℃
	Weibull函数
	决定系数R2
	干燥时间min
	Dcal

	直接干燥
	60
	MR=exp(-(t/1.36)1.43
	0.9977
	200
	1.28×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/0.96)1.45
	0.9950
	163
	1.81×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.83)1.50
	0.9964
	140
	2.09×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.69)1.57
	0.9987
	95
	2.52×10-7

	0
	60
	MR=exp(-(t/1.35)1.51
	0.9962
	213
	1.29×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/1.09)1.45
	0.9969
	190
	1.59×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.89)1.54
	0.9955
	135
	1.95×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.73)1.62
	0.9961
	105
	2.38×10-7

	160
	60
	MR=exp(-(t/1.35)1.50
	0.9951
	195
	1.29×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/1.16)1.51
	0.9961
	175
	1.50×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.90)1.51
	0.9951
	135
	1.93×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.78)1.60
	0.9970
	105
	2.23×10-7

	320
	60
	MR=exp(-(t/1.33)1.47
	0.9955
	180
	1.31×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/1.18)1.52
	0.9962
	170
	1.47×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.88)1.56
	0.9950
	115
	1.97×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.76)1.61
	0.9965
	105
	2.28×10-7

	480
	60
	MR=exp(-(t/1.35)1.50
	0.9939
	180
	1.29×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/1.03)1.46
	0.9961
	150
	1.69×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.93)1.50
	0.9954
	120
	1.87×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.69)1.57
	0.9987
	80
	2.52×10-7


11.此图结果难以理解：超声波处理功率增大，其对苹果的组织结构机械作用力更大，很可能造成较大的孔洞。
答：本文的电镜图片可以看出经过超声处理的样品的内部出现了褶皱，使内部的结构向外凸显，使表面积增大，褶皱增多，内部的通道增多，会使水分扩散变快。
审稿意见5
论文存在以下一些问题：

1.实验设计方面缺少不涂膜处理而单独采用超声处理的对照实验。
答： 因为实验设计时主要考虑的是涂膜对产品的影响，在今后的实验中会更加全面考虑到实验的安排。
2.从图1看，直观感觉差异不明显，或许是图中几条线过于密集，无法看清楚，但比较明显是90℃和70℃干燥的不经涂膜和超声处理的样品干制时间更短，另外两个干制温度差异也不明显，建议做差异显著性分析。
答： 图1进行了相应修改，原文修改如下所示：
表2 Weibull分布函数模拟结果、干燥时间及有效扩散系数估算值
Table 2 Weibull distribution function simulation results, drying time and and effective diffusion coefficient estimates.
	超声功率
	干燥温度℃
	Weibull函数
	决定系数R2
	干燥时间min
	Dcal

	直接干燥
	60
	MR=exp(-(t/1.36)1.43
	0.9977
	200
	1.28×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/0.96)1.45
	0.9950
	163
	1.81×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.83)1.50
	0.9964
	140
	2.09×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.69)1.57
	0.9987
	95
	2.52×10-7

	0
	60
	MR=exp(-(t/1.35)1.51
	0.9962
	213
	1.29×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/1.09)1.45
	0.9969
	190
	1.59×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.89)1.54
	0.9955
	135
	1.95×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.73)1.62
	0.9961
	105
	2.38×10-7

	160
	60
	MR=exp(-(t/1.35)1.50
	0.9951
	195
	1.29×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/1.16)1.51
	0.9961
	175
	1.50×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.90)1.51
	0.9951
	135
	1.93×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.78)1.60
	0.9970
	105
	2.23×10-7

	320
	60
	MR=exp(-(t/1.33)1.47
	0.9955
	180
	1.31×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/1.18)1.52
	0.9962
	170
	1.47×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.88)1.56
	0.9950
	115
	1.97×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.76)1.61
	0.9965
	105
	2.28×10-7

	480
	60
	MR=exp(-(t/1.35)1.50
	0.9939
	180
	1.29×10-7

	
	70
	MR=exp(-(t/1.03)1.46
	0.9961
	150
	1.69×10-7

	
	80
	MR=exp(-(t/0.93)1.50
	0.9954
	120
	1.87×10-7

	
	90
	MR=exp(-(t/0.69)1.57
	0.9987
	80
	2.52×10-7


3、根据图1的a/b/c/d四个分图，干制结束时的干基含水量（个别曲线）几乎接近“0”，不合常理，图2 的a/ba也说明这个问题，建议对终点时的样品含水量单独列一个表格，以便看得清楚。

答： 已修改图1，将图1进行函数模拟，以便看清变化过程，原文修改如上一个意见修改所示。
4、关于干制温度和总酚的图3，90℃干燥条件下的样品总酚保持率最高，包括对照样，也不合常理，这是为什么？而结合图4，总酚和DPPH清除率没有关系，逻辑上如何解释？

答： 因为高温情况下，干燥速率大，水分流失较快，使酚类受热时间短，保留了酚类物质；结合总酚和DPPH清除率的变化来看，超声涂膜处理的样品整体上来看，在80℃、70℃、60℃下均呈现较相关的状态；对于温度整体来说，90℃时，总酚含量最高，但是DPPH清除率不是最高，这可能是因为在样品溶液一些其它的抗氧化物质在80℃以上会被氧化或失活，例如维C等物质，所以导致DPPH清除率会略显下降。在干燥温度为90℃时，超声涂膜样品的总酚含量与DPPH清除率变化是相同的。
5、理论上，涂膜液浸泡下进行超声处理，会导致涂膜液进入苹果组织内容，羧甲基纤维素钠会减弱水分内扩散，其粘性同样会降低外扩散，提高干制难度，在立题依据上应该更充分一些。
答： 对于涂膜会提高干制难度和保护产品的品质特性是相对的，当膜溶液的浓度一定时，能够起到保护营养物质，且不会在很大程度上提高干制的难度，配以超声能够使干制速度加快，所以以涂膜-超声复合预处理为据来进行本实验的研究探索。
专家审改稿中的意见：
1.语句不通
答：已修改，并用红色字体标出。原文修改如下所示：
苹果干燥通常采用热风干燥[2]、微波干燥[3]、远红外线干燥法[4]、真空冷冻干燥[5]等几种方法。
2.英文文献作者的大小写、缩写尽量格式一致。
答：已检查文献作者书写。
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