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摘 要

本研究是以微波預熱處理取代傳統之熱水殺菁，增進滲透脫水乾燥效率。研究中以木瓜與番石榴為材料，對照組中木瓜之

熱水殺菁為95℃，15秒，而番石榴則為95℃， 1分鐘。微波預熱則分為480與800watt兩種，時間分別為10分鐘及6分鐘。所

有樣本均先以9小時之傳統製程進行滲透脫水乾燥。使用之蔗糖水溶液由45Brix開始，3小時提高10Brix，至65 Brix止。以

對照組樣本之糖吸收量為標準曲線，發現在45Brix糖水中浸漬3小時後，微波預熱樣本之糖吸收量均遠高於標準曲線，而與

後者55Brix糖水中浸漬1.5小時之數據相當。在改良製程中即以此為依據，將微波預熱樣本之55Brix糖水浸漬時程縮短為1.5

小時，再與標準曲線比較，結果發現微波預熱樣本之最終糖吸收量仍遠高於標準曲線。在縮短製程中，省去55Brix糖水浸

漬時程，結果發現微波預熱樣本與標準曲線之最終糖吸收量幾乎相同。此一結果證明，以微波預熱後再進行滲透脫水乾燥

，其效率可以增加33%以上。滲透脫水乾燥程序結束後，經6小時60oC之熱風乾燥得到最終產品。 物理性質分析方面，木

瓜於殺菁後其色澤偏向黃紅色，經糖漬後紅色則加深，而最終產品以熱水殺菁及微波預熱800W（縮短製程）最為相近，

其顏色偏亮橙色。木瓜經殺菁後之硬度以熱水殺菁最高，而糖漬後熱水殺菁與微波預熱硬度則較為相近，最終產品則是熱

水殺菁最高，微波預熱480W（改良製程）次之。各種製程之最終產品含水量均落於20�22 % 範圍，而水活性則均落

於0.37�0.39之間，顯示各種樣本具有相似之保存條件。番石榴則於殺菁後顏色偏向黃綠色，且熱水殺菁與微波預熱差異

性較大，經糖漬後以微波預熱800W（縮短製程）與熱水殺菁較深，但最終產品以熱水殺菁顏色最深且亮，其顏色偏黃綠

色。番石榴殺菁後硬度以熱水殺菁者最高，而糖漬後亦然，但最終產品則是熱水殺菁與微波預熱800W（縮短製程）最為

相近，次之為微波預熱800W（改良製程）。各種製程之最終產品含水量均落於27�32 %範圍，水活性則均落於0.37�0.4

之間，亦代表相似之保存條件。 官能品評方面，木瓜產品以微波預熱480W（縮短製程製程）之產品最受歡迎；而番石榴

則以微波預熱480W（改良製程）以及微波預熱480W（縮短製程製程）具有較佳之接受度。微波預熱顯示之數據結果證實

此一程序不僅可以大幅提高滲透脫水乾燥程序之效率，並且可以改良產品品質。
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