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摘 要

保存食品中之成份多於一種者，稱之為複合食品（composite foods），水分轉移現象常發生於許多複合食品，當在長期保

存之下，其各異質成份間容易發生水分轉移之情形，對於食品品質衝擊甚巨，亦可能傷害食品安全。過去有關複合食品水

分之研究多偏重於整體水活性探討，很少及於異質成份之平衡含水率及其間水分轉移。因此本研究選用市售含兩種相異成

份之複合食品做為樣本，休閒食品之杏仁小魚乾及穀類早餐玉米片葡萄乾，分別以單獨存放或共同存放於八種不同相對濕

度環境下，以靜置法(static method)建立其平衡含水率曲線，同時分析其水分流動性，進而觀察水分於異質間之轉移，及對

平衡含水率之影響；此外，將兩種複合食品於保存期間進行官能品評研究，以了解異質成份水分轉移對於消費者感官之影

響。實驗結果顯示杏仁小魚乾與玉米片葡萄乾，兩種複合食品隨著存放環境相對濕度之上升，平衡含水率亦增加，其原因

為食品之水活性較其所接觸之環境相對濕度低時，食品會逐漸吸收環境中之水分。杏仁小魚乾平衡含水率測定結果顯示，

當小魚乾與杏仁共同存放時，其水活性受杏仁相互作用影響而上升，而杏仁因富含油脂與結構較為密實，故所受之影響並

不明顯，而當杏仁與小魚乾共同存放於相對濕度高之環境，小魚乾含水量會迅速上升，影響食品品質亦可能造成食品腐敗

。而玉米片與葡萄乾平衡含水率測定結果顯示，玉米片容易吸收外在之水分，但其所受之影響並不表現於水活性上，因此

玉米片為一穩定之成份，有助於食品品質；共同存放之葡萄乾平衡含水率曲線有明顯向左偏移趨勢，兩異質成分間相互作

用之影響使得葡萄乾水活性變小，其原因為葡萄乾部分自由水被環境與玉米片所吸收，因此使得水活性降低。上述結果顯

示複合食品於保存環境中，異質成份間會產生水分相互作用，其確實對於食品之平衡含水率與水活性造成影響。官能品評

方面，杏仁小魚乾存放於乾燥環境、一般環境及剛拆開包裝之對照組，三者在得分上並無明顯之差異，而以對照組總體嗜

好性具有較佳之接受度。玉米片葡萄乾官能品評試驗結果顯示，存放於乾燥環境中最受品評人員喜愛。
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