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摘 要

香精油係由各種香草植物所提取，因其具有特殊芳香成分，近年來廣泛為食品界、香料香水業者及保健醫療領域所重視。

目前芳香精油之萃取大多使用蒸餾法，具體之過程為將植物含有芳香成分之部位切碎或研磨，置於蒸餾器中以高溫蒸汽加

以萃取，而高溫蒸汽會挾帶芳香成分進入冷卻槽，當其冷卻後可得香精油與芳香水之混合物。將此混合物靜置數小時後，

其會因為不互溶而逐漸產生分層，取其上層油脂即可獲得天然之香精油。 本實驗將以電阻加熱技術改良傳統式香精油萃取

機之效能；電阻加熱乃是以交流電通過原物料，熱即由原物料內產生，值得一提的是，此技術可以破壞細胞組織，並獲得

良好之熱效率、高產率以及減少能源損失。於本實驗中，將建立運用電阻加熱技術之香精油萃取設備中蒸餾器之原形機，

並將產品與傳統式比較之。 結果顯示改良式香精油萃取機於產量上有大幅度之提升，而所獲得之產品與傳統式香精油萃取

機比較皆無顯著之差異。
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