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摘 要

冷凍肉品在供應予消費者使用之前，必須先行解凍。然而，傳統之解凍程序如空氣解凍或流水解凍，無法提供較良好之產

品品質，其主要原因為解凍時間過長，色澤不佳及液滴損失等。本研究之目的為應用電阻加熱技術發展liquid-contact 之快

速解凍法，研究其操作因子並與其他解凍法比較樣品之品質。不同體積之絞肉樣品(5x5x10cm3與5x10x10cm3)冷凍至-15

℃~18℃，以liquid-contact之電阻加熱解凍法使交流電通過樣品。實驗中使用之電壓梯度為10V/cm，同時改變承載流體之

食鹽水濃度為0.1%或0.15%，並以多點感應之熱電偶插入樣品中特定位置，測量樣品於解凍中之溫度分佈，且於樣品之幾

何中心點到達-2℃時，解凍方為結束。實驗中亦探討樣品於電場中不同位置之解凍結果。實驗結果顯示，當食鹽水濃度

由0.1%提升至0.15%時，解凍時間將由24分鐘降至14分鐘，且表面積較大面垂直電場之樣品較表面積較大面平行電場之樣

品，有較快之解凍速率。比較空氣解凍、流水解凍及電阻加熱解凍之解凍時間，電阻加熱解凍花費時間最少，且由溫度分

佈圖發現樣品各點溫度差均於3℃之間，升溫極為均勻。而樣品之顏色變化、pH值及承載流體之電導度變化於解凍前後均

無明顯差異，顯示樣品少有液滴損失與氧化現象。Liquid-contact之電阻加熱解凍為一優良之解凍方法且使產品有較佳之品

質，對快速解凍法於未來發展有相當大之助益。
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