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摘 要

本研究是以真空濃縮將果汁濃縮，探討在加工過程中，影響因子對產品品質之影響，並將以各項品質指標，如色澤、pH

值、糖度、維生素C含量、香氣等，配合官能品評之方式，與新鮮果汁加以比較分析。研究中以柳橙與鳳梨為材料，榨取

所得之新鮮果汁以32℃或35℃之溫度進行濃縮，其真空度分別為25 mmHg、30 mmHg。果汁濃縮成為原體積之1/3或1/4後

，以不同比例之水及新鮮果汁加以回復。實驗結果顯示，柳橙與鳳梨在濃縮回復後明亮度較新鮮果汁暗，且黃色之色澤亦

變淡，可見於加工過程中，由於氧化之作用對色澤會造成改變，以35℃-30 mmHg之條件下獲得到較佳之色澤；而糖度因

糖裂解現象亦有明顯之減少，而以32℃-25 mmHg之條件下損失較少。此外，濃縮程序造成有機酸之損失與氧化作用，致

使pH值上升，而其變化趨勢同於維生素C，顯示二者有一定關係，以32℃-25 mmHg之條件下維生素C之損失較少，而此一

條件下，香氣之揮發亦較少，顯見在較高加工溫度及較低真空度之下，加工時間較長，各項品質指標均下降；而官能品評

方面，柳橙果汁產品以C3225-3c與品質指標之結果近似，最受消費者喜好，鳳梨果汁產品以C3225-3b、C3225-3c最受消費

者喜好，且與品質指標之結果相近，濃縮條件C3225於各項品質分析顯示數據結果證實此一程序於低溫、高真空度、短時

間對於濃縮果汁有較佳之效率，並且可以改良產品品質。 關鍵字：真空濃縮，濃縮果汁。

關鍵詞 : 真空濃縮 ; 濃縮果汁
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