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冷風乾操機在水產物之加工利用 -I

冷風乾燥速率

陳再發 蔡萬生

Utilization of Cold-air Drying on the Fish ProduCtS'
一 I

Experiments on the Drying Rate.

Tsai-Fa Chen and Wan-Sheng Tsai

1. The drying rate ofsun-:-light was faster than that .of cold-air drying; but the cold
.

-air drying needed less total drying period.

2. The higher temperature of' the cold'::air'drying, the faster the drying rate__n
n_�- -

and 34 hours respect'ively to dry the boiled shrimp to 20% moisture content.

3. The drying rate was influenced by th� air velocity. When the air velocity was- -

fish fillet to 40% moisture content.

4. Intermittent drying (work 8 hours then sotp 4 hours) can save energy

decreasing the drying rate.
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前 書

水產品之乾燥, 主要係將魚介額之水分減少 , 肪血徵生物及酵素等作用所引起的變質、腐敗﹒以

連到長期脖藏之目的﹒近年來隨著生活水準的提高
, 對於加工食品的晶質如風味、護范性、嗜好性之

要求有逐漸提高的趨勢﹒水產品的乾燥方法很多 : 傳統的日曬、風乾法、冷熱風機械乾燥、貫主乾燥
、凍結乾燥等新食品加工技術亦接利用﹒

以自圍之天焦躁件乾燥水產品
, 因成本低仍被廣泛的使用 , 但氯選擇適當的地點與季節 , 避免蚊

、蠅及鼠等的污染食品衛生與陰雨或潮濕之不良天候﹒然而基灣地區溫高、潮濕多雨
, 仍有採用乾燥

韓城的必要﹒

冷風乾燥棋是利用以冷凍機為主體
, 在較低溫α0-30.C) 于進行除濕乾燥﹒可以減少脂質的氧

化
U) 興蛋自質變性ω的現象

, 保持成晶的色澤 (3)
及其他成份的損失 .為最近開發而普受重觀之一食品

乾燥機械 , 但本省自民國 61 年引進ω以來
, 並未能大量的推廣至聽村加工業﹒徵結在加工裝者對於冷

風乾燥機之乾燥遼寧
, 適當溫度、成晶晶質、乾燥能力及經濟截盎未能深入瞭解

@
故本文駱一系列就

冷風乾燥機在水產物加工刺用上的實用性﹒進行基礎的探討
, 尋求最適當的加工據件﹒以配合實酷的

需求﹒

試驗材料與芳遠

一、試驗材料

科試料:
1. 厚殼蝦 (MetaPenaeopsis harbaia, red rIce prawn) 大小 : 體長 5一 7cm/ 尾﹒體重
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10 - 16 g / 尾。
Z 對皮魚 (Narodon Modest 尉 . file fish) 大小 ; 體長 28- 36 em/ 尾 , 體重 5 ∞ -600

g/ 尾。 -

口冷風乾燥機 L

堅槍牌 . GL 小型實驗用。 AC 、 220 V j
學相 , 壓縮機 1.5 日

p 0 風扇 4 台 : DC 可費遠 , 風速 -
1. 0 - 6.0 m/ see ( 10 - 60 V 輸出電流〉。溫度 12 -35'C .可控溫差 ::t 2 0 C, 台車乙台 ,
容量 30 - 50 公斤。乾燥期間庫內相對濕度 35 -45 % 。

臼紅外融 2f( 分計 ( YEASTEN MOISTURE METER)

二、試驗方挂

抖試科處理 :
1 原料蝦→ 2f( 說→去頭→糞熟→庫內乾躁。

Z 剝皮魚→取二丹肉→水龍→滴乾→庫內乾燥。

口冷風乾燥 :
一將主供試料故於台車輛網上 , 置於泠風乾燥機庫內 , 本實驗所使用的泠風乾燥的峰件如下述 :

1 在一定溫度 28'C .風速 3.8 m/s�e .相對濕度 35-45% 進行 48 小時乾燥
, 並輿目光乾

燥進行比較研究。

Z 固定風速 3.8 m/s 目下 , 進行 18 'C
、 23'C 、 28'C 、 33'C 不同溫度對乾蝶速率之影響。

a 一定溫應 28 'C. 下 , 比較不同風速 1.9 mJ see 、 3.8 m/sec 、 5.7 m/sec 對於乾燥速率之

影響。

4 溫度 28 'C .風速 3.8 m/see 一定時 , 比較連續乾燥品小時興間斷乾輝 ( 每乾燥 8 小時 , 停
止 4 小時〉兩者乾燥遼寧之比較。

目目光乾燥綠件 : 可

將供試料放在塑膠網上 , 量於室外陽光乾蟬 , 溫度 28-32'C .相對溫度 62 -68 % 。

曲式分含量之翻定 :
各試科每 4 小時取樣一次 , 以紅外融 2f( 分計直接讀出其 2f( 分含量 (%) 。

偈相對溫度 :
1:j 毛髮溫度計 (Thermo-Hygrometer. Wonderg CO. L. T.D. ) 瀾定之。

結果真討論

一、日光乾燥與冷風乾燥違章學之比較

對於含水固體的乾燥 , 乃因故乾燥物之種穎、狀態及乾燥蝶件等之不間 , 其乾燥機構及速率迺然
有別。可自 Fig 1 明顯的君出 , 蝦體小文經糞熟 , 而剝皮魚肉厚且為生鮮狀態 , 兩者之乾燥機構與速
率相差甚大。以欲達到 20% 舍水量為倒 , 蝦僅需 20 小時而剝皮魚肉片則讀長遠的小時。另由 Fig

l 中可發現同種之被乾燥物 , 因乾燥蝶件之不悶 , 可以比較出不論糞熟蝦或生鮮魚肉片之日光乾燥比
冷風乾操之乾燥速盡管略快, 目光乾燥較快之原因 , 攝丸一等 5)

稱在日光乾燥時魚體之晶溫常高於大

氣溫度 10 'C 以土 . Harris 等的則稱高於氣溫
5"'"

15 'C 。石神等 7)
掏出溫度上升乃因 a 收陽光幅

射熟之故 , 致使魚體之水份擴散興衰面蒸發漸趨均一。日光乾燥雖溫度較高 , 但乾燥遼寧並米比冷風
乾燥產生極大差異 , 推測冷風乾燥蝶件之相對溫度 (35-45%). 比曰 :光乾燥 (

62"" 66 %) 倍之

影響而抵謂部分教果之故。男方面來說冷風乾燥為利用機械作用其過程乃是連續不斷的乾操作用 , 反
之目光乾燥每日平均之乾燥時間僅 7-9 小時 , 夜間則收回室內 , 停止乾燥 , 快盈日再行作用。由
Fig 1 以蝦為側 , 若敏達 24.5 % 的水分含量 , 日 ;光乾燥須花贊二日 ( 16 小時 , 但泠風乾燥僅需 18

小時 , 同時由蝦之乾燥曲跟上可看出 , 蝦在日光乾燥至 24 % 以下 , 其乾燥遼寧有漸入城.乾操之趟
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Fig.l Comparison of drying rate of sun

cold-air drying.
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勢 , 但泠夙乾燥仍在恆率乾燥期中 , 故做乎可以說明歡這到較低水分含量之製品 , 冷風乾燥較日光乾

燥有較佳之乾燥帳件。可是在生鮮魚肉例中以泠風乾燥 48 小時接合水率降至 20% 左右
, 但仍未進入

瀰率乾燥蝦 , 須再繼續延長乾燥時間 , 以研究生鮮魚肉乾燥後期之乾燥遼寧與乾燥機構之變化情形。

二、不同乾燥溫度對於 2f( 產物乾燥速率之影聾

Fig 2. 為黨熟蝦在國定風速下 , 其在各種不同溫度之乾燥曲轉圈 , 在圖上可看出當乾蝶溫度愈高
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Fig.2 Drying rate of boil ed shrimp
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at various tempera ture.



時
,
乾燥曲鸝智使領科愈大 ,

亦即表示乾燥速率愈快 , 據王等 8)

稱當空氣溫度升高時可增加空氣單
位體積之2k 蒸氣飽和差 ,

同時液體的蒸氣張力變大而增加壓力降差 , 使乾燥遼寧加快。在另一方面看
因故乾燥物之性狀不冉 , 加熱溫度也有一定的限度 , 一般乾燥都使用眼界的溫度 , 以肪止食品品質因
溫度鼓應所致的品質變化。石神等

3)
作魚類乾燥時稱 4 小時之乾燥 , 25 'C 比 20 'C 之乾燥速率快

1.1 倍 , 但製晶 20 'C 者魚體表面比 25 'C 有較佳的生鮮色潭
, 且沒有脂質滲出的現象。文依中村等 2)

之就魚乾燥中指出 45 'C 比 30 'C 的蛋白質變性大
,
可擋住氮增多。由此可知水產魯智乾燥時 , 溫度帳件

之控制相當重要。在本試驗中溫度愈寓 , 蝦亮及蝦體之蝦紅色素創乎有漸識的現象。文由圍中 33 'C
和 28 'C 之乾燥曲線並無極明顯的差別

, 可能牽涉到溫度過高時 , 泠風乾燥機其蒸發器的溫度在露點
以上 ,

而熱交換不佳致除濕教率降低。另外若溫度太低時蒸發器將結霜而影響到乾燥速運會的降低。同

時增加機器揖作上的困難。故冷風乾燥溫度的決定 , 三頁說機械性能、水產品品質、乾燥速 � 加以研究
, 以找出各水產食品之最適乾燥溫度。
三、不同風速對於乾燥速率之影響

一骰而言食品芝乾躁 , 當溫度一定時 , 在相對濕度高時 , 風速愈快可以促進乾燥速率。聞風速增
加可讀少附於種乾燥

a物表面空氣膜之心厚度
,
促進表面蒸發而加速乾操作用。但乾燥進行至某種度後 f

風速將助長表面硬殼之形成而降低乾燥速率。由 Fig 3. 亦顯示風速愈大其乾燥速率愈快 , 其順序依次
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Fig.3

為 5.7 m/ see, 3.8 m/ see, 1. 9 m/ s 間 , 以生鮮剝皮魚肉片攝制 , 如欲達到 40% 之舍水率則所
須之時間依次為 26 '

30 . 40 小時。依中村等 2)
做就魚乾燥試蹺 , 乾燥速率風速 2.5 m/see 大於

0.6 m/see 者 , 和本實驗的結果相同。但冷風乾燥機內退風的平均度及熱交換的問題賓加以考慮 ,

在低風速時機體內的整個系統可能因風力不足 , 循環不佳而影響乾燥。而在風速過高時 , 可能造成被
乾燥紛表面硬殼妨礙魚體內部的擴散或風速循環太快致使水蒸氣在蒸發器內之熱交換不完全

, 而影響
其乾燥速率。在 Fig 3. 上風速 5.7 m/ see 之乾燥曲輯之乾燥速率其增加比率不若 3. 8 m/ see 及 1.9

m/ see 乾燥速率之顯著。仍有待深究。但本試驗機械風速 5. 7 m/ see ( 輸入電流 60 V 直流〉為其最
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高限
, 不可能再提高風速研究較高風速對水產物乾燥作用之影響。

四、間斷乾燥和連續乾燥乾燥速率之比較

含水固體在進行乾燥時 , 一方面進行表面蒸發 , 一面進行內部擴散。二者同為支配各種食品乾燥
速率之重要因素。一般影響表面蒸發的原因 d!O 溫度、濕度及風速等外在條件

, 而影響內部擴散則為

極乾燥物之化學成分組成及物理性質
8) 。而哉們從魚肉中其化學組成及構成結合狀態 , 可知其乃屬

於一種膠質性物質 , 故隨著表面的乾燥很容易形成排水及排熱性層 , 嚴重劫礙內部水分的攝歡及蒸發
, 此間所謂的「表面硬化 J .� 故為了探究醋蒸程序對魚肉乾燥之教果

, 乃進行間斷乾燥試驗 , 即將魚

體乾燥 8 小時後停止機械連轉
, 4 小時後再行乾燥 , 如此交互操作至乾燥終了。並與連讀不斷乾燥者

比較其乾燥速率。由 Fig 4. 可以很明顯的賣出 , 欲連相同含水率 ( 25 %) , 間斷乾燥法有較快的乾
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Fig.4 Comparison of drying rate between continuous "grying

and intermittent drying.

work 8 ho�rs then stop 4 hours.

燥速率 , 在整個乾燥過程上間斷乾燥可以節省機被運轉 12 小時。此和中和
2) 等使就魚乾燥保持在恆

,

率乾燥之作用相仙。故在節省龍頭及加工成本上實為一可行的方法一。但間斷乾燥期間庫內之相對濕度

上昇 '
可能會發生細菌之作用而致鮮度下降

, 中村 2) 等指出間斷乾燥製晶其蛋白質有較大的變性值

。此是否由於酪蒸間隔時間間隔不佳或其他因素
, 仍有待進一步的研究。

摘 要

l 日光乾燥之乾燥速率較泠風乾燥者快
, 但就所需之整個乾燥期間來說 , 泠風乾燥所需之時間較

等主3 。

z 這風乾燥乏溫度影響乾燥速傘 , 溫度越高乾燥速率越快。糞熟蝦欲達 20 % 含水率 , 四個不同

溫度 33'C '
28 'C ' 23 'C ' 18 'C ' 所需之乾燥時間分別為時

, 20 '
訝 ,34 小時。

1 機體的風遠影響乾燥速率
, 風速越高乾燥速率越快 , 如生鮮魚肉敏違 40 %合水率時

, 三個不

同風速 5.7 m/ sec ﹒ 3.8 m/sec , 1.9 mls 自 , 所需之乾燥時間分別為 26 '
30

'
40 小時
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。

4 利用間斷乾燥法〈每乾燥 8 小時發停止 4 小時 ) , 在整個過程中 ,
可以前省機被運 " 之龍頭消耗 , 但不影響乾燥遼寧。
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