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摘 要

本研究將探討電阻加熱中電導度、水活性、黏滯度之變化以及三種性質之交互影響。研究中以小麥澱粉、玉米澱粉與馬鈴

薯澱粉為材料，將澱粉以7.97%( w/w )、6.53%、5.55%為比例配製成澱粉懸浮液，並加入0.3%( w/w )之食鹽為電解質，先

將澱粉懸浮液加熱至100℃使其充分糊化，再將之降溫至30℃備用。各性質加熱範圍皆為30 ~ 80℃，電阻加熱以4.67 V/cm

之交流電予以加熱。於電導度性質方面，溫度越高，電導度越高，其趨勢略成二次式，且m值幾乎相同，而懸浮液濃度愈

大，電導度愈小。水活性方面，懸浮液經由循環水槽予以加熱，當溫度為30 ~ 70℃之間，水活性會略微下降少許，但在70

~ 80℃之間，水活性則會由於流動水之增加而升高；關於黏滯度方面，以電磁加熱攪拌器加熱懸浮液，而以Brookfield黏度

計量測其黏滯度，澱粉懸浮液濃度越高，糊化後黏滯度越大，而溫度愈高，黏滯度愈低。 在迴歸分析方面，濃度較低時，

電導度、水活性及黏滯度相關性較大。至於電導度、水活性及黏滯度三者間之相互關係，電導度與水活性呈現負相關，此

可能由於凝膠作用所致。水活性與黏滯度則無法確知其相互關係，而電導度與黏滯度呈現負相關，此與水份流通率增大有

關。70℃對水活性而言為一反曲點，此外，小麥澱粉於本研究中最適合用以分析電導度、水活性及黏滯度之關聯性。
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