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摘 要

真空濃縮為目前最常使用之果汁濃縮製程，此一加工程序因為熱對流效應差導致加工時程增長，影響產品品質。本研究以

新鮮水果果汁為原料，運用電阻加熱之原理，施用於果汁真空濃縮程序，並就品溫、壓力、濃縮比等關鍵因子，將其產品

與傳統真空濃縮所產製者，以測定各項品質指標及官能品評之方式，作一比較研究。實驗結果顯示，真空槽中維

持25mmHg之真空，果汁原料在室溫即會沸騰，電阻加熱中顯現之電流、電導度均極低，顯示此一壓力（或以下）之真空

濃縮程序電阻加熱並不適用。當真空壓力為30或50mmHg時，原料品溫可分別達到30或35℃，為適用之真空範圍。濃縮過

程中電導度因電解質濃度上升而持續上升，致使熱效率隨水分之抽離而提高，此與傳統真空濃縮效率遞減者相異。同時其

產品與傳統程序相較，使用電阻加熱進行真空濃縮，回復後之產品色澤、維生素C及香氣測定結果，均與新鮮產品近似，

官能品評結果亦較佳，顯示此一新穎加工程序具有商業化之潛力。
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