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摘 要

中文摘要 半乾性產品(intermediate moisture food, IMF)，是先使用滲透脫水乾燥去除部份水分，再進行熱風乾燥，程序中添

加少量潤溼劑如山梨糖醇。相較於低溼性產品，具有多樣的風味變化，鮮豔的光澤，以致於較高的含水量及較長之貨架時

間。然而，半乾性產品中所含自由水含量之多寡，對於其貨架時間影響甚鉅。本研究以電導度定量分析半乾性產品於滲透

脫水乾燥(45及65Brix之糖液浸漬3小時)與熱風乾燥程序(120℃)中，水分流動性變化，並以水活性數據驗證之﹔再測定程序

中樣品之單分子層水、電解質與孔隙度變化，建立電導度與水份流動性之相關模式﹔並配合微生物實驗，評量其貨架時間

；最後以電子顯微鏡對樣本加以觀察，以驗證其組織結構變化。 結果顯示，以兩種新鮮蔬果為原料，結果發現，新鮮蔬果

經滲透脫水乾燥處理其電導度、含水量、孔隙度均較新鮮樣本為低，且其降低趨勢與其浸漬糖液濃度成正比，而電解質百

分比則呈上升趨勢。爾後進行熱風乾燥，因水界固形物濃度大幅增高，致使水分流動性降低，甚至在過飽和後析出溶質，

將樣品中之孔隙阻塞，降低水分流動性，造成電導度、水活性、含水量均呈下降趨勢；此外，在乾燥程序中造成食品組織

萎縮，致使孔隙度減小，造成孔隙度下降，以電子顯微鏡觀察樣本組織結構變化之結果作一佐證。 因此，電導度之下降可

視為半乾性產品中自由水含量下降與水份流動性降低之指標。故以電導度、孔隙度、含水量及電解質之各項數據所建立之

數學模式亦可印證之。此一結果顯示，電導度可於半乾性產品產製之程序中，作為品質指標及監測程序之功能。 關鍵字：

半乾性產品、電導度、水份流動性

關鍵詞 : 半乾性產品 ; 電導度 ; 水份流動性
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