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摘 要

本研究係探討麵線製造自動化及其加工條件對品質之影響兩部份，以期對麵線自動化製程及品質提升有所幫助。 本研究在

製造自動化研究方面，係將傳統手工搓揉麵糰的方式改為連續滾壓，利用定時器、電路連鎖控制..等自動化控制方式，將

麵線製程中撥料、複合、連續滾壓成麵帶和切條成型的動作，達到作業標準化與製程一貫化的目標。 在加工條件對麵線品

質之影響研究上，係利用統計分析法，以達成建立麵帶厚度的標準化及相對溼度下鹽水添加量的標準化和麵線蒸煮不同時

間後，對麵線之物性，顏色、拉力以及硬度的變化探討，以期達成提高麵線品質的目標。 研究結果顯示醒麵前的麵帶厚度

為3mm最適當。鹽水添加量則依相對溼度的改變而有所變化，經由中央複和式（CCD）方法，配合ANOVA分析可得關係

式 ，而求得折斷比例 ，與最佳之鹽水添加量 ，不同相對溼度 ，與麵帶厚度 的標準化。又麵線經過0分鐘、50分鐘、75分

鐘、110分鐘蒸煮後，其物性上明顯產生變化，蒸煮時間愈久顏色愈深，硬度值亦愈高，拉力值隨蒸煮時間增加至50分鐘

之後又下降。 本研究達成對麵線自動化製程控制，以大大的提昇麵線的生產效率。另方面，更建立麵線化，對麵線品質提

升上，亦可達到傳統麵線的口感目標。
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