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摘 要

滲透脫水是產製半乾性食品之一重要過程，但此一過程極為耗時。真空滲透脫水和脈衝真空滲透脫水預期能改善滲透脫水

之效果，然而其操作因子仍有待研究。本研究分別以芹菜和青木瓜為材料，芹菜以邊長1、1.5及2公分，浸漬於糖度55 Brix

，溫度25、40及55 oC之糖液中，以10、20及30英吋負壓，分別進行120分鐘之常壓、全程真空或脈衝處理；青木瓜以邊

長1公分，浸漬於糖度55 Brix，40 oC之糖液中，以20英吋負壓，分別進行改變脈衝時間、改變脈衝次數、固定總脈衝時間

及改變脈衝時機之研究，並配合官能品評尋求較佳之加工條件。產品之色澤、硬度、脫水率及糖吸收量均加以測定，並以

常壓滲透脫水為對照組。研究發現於常壓處理下芹菜及青木瓜樣品皆會隨體積減少及溫度上升，而增加其脫水率及糖吸收

量。以全程真空滲透脫水處理之芹菜樣品，脫水率及糖吸收量均較常壓為佳。前60分鐘之處理，其脫水速率為常壓處理者

之兩倍，但若繼續進行脫水處理，則真空滲透脫水必須配合較高之溫度才有顯著效果，溫度及體積仍為影響脫水率及糖吸

收量之主要因子，且樣本經真空處理皆有亮度降低之現象，但高負壓之真空並不會改善脫水率及糖吸收量。於不同蔬果間

，芹菜施以真空處理，其效果顯示於脫水率，而對青木瓜而言，真空之效果則顯示於糖吸收量。脈衝處理對芹菜之影響，

使其脫水率與糖吸收量皆較全程真空及常壓處理者佳，硬度變化亦小。對青木瓜之脈衝變化研究中，比較品質指標及官能

品評之結果顯示，消費者喜好之樣本，均屬於處理結果較平均者，因此取決消費者喜好度和較佳之物性結果，若以脈衝滲

透脫水方式進行蔬果加工時，脈衝時機應於加工之前段施行，且脈衝時間不宜過長，應控制於5 ~ 10分鐘，而脈衝次數以2

~ 3次，所得之產品有較佳之結果。
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