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第二章冷卻冷藏方法及其裝置

第一節送風式冷卻冷藏法及其裝置

常用的冷卻冷藏法包括(1)送風式冷卻冷藏法 (2)人工空氣冷

卻冷藏法 (3)碎冰式冷卻冷藏法 (4)減壓蒸發冷卻冷藏法 (5)半

凍結冷卻冷藏法。

將食品放在冷藏室，利用送風機使冷卻的空氣再冷卻管與食品

間循環，達到降溫的一種冷卻方法。此法廣泛應用在蔬果及肉

類的冷藏法，魚類不用此方法。此法最大缺點為食品容易發生

乾燥脫水。

2

冷風流速越高，雖然時間稍長，反而微生物略為減少

3

一、Unit Cooler(冷卻機組)的優點

二、Unit Cooler的種類

4

氟氯烷
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三、Unit Cooler的冷卻性能

6

Unit Cooler 的實體圖

7

8

第二節人工空氣冷卻冷藏法

原理

控制氣體包裝

修飾氣體包裝

將大氣中空氣以不同比例的氣
體組成置換的保藏方法，貯藏
過程不再控制其氣體組成。

將大氣中空氣以不同比例的氣體組成置換的保藏方法，
貯藏過程必須控制其氣體組成。

大氣的組成:氧21%，氮氣78%，
二氧化碳約0.03%，稀有氣體0.9%。
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平衡修飾氣體包裝

蔬果以不同比例的氣體組成充入
包裝容器中，之後因其呼吸作用
而達到平衡的保藏方法。

真空包裝:包裝容器抽走空氣，之後因代謝或微生物作用產生氣體，
而間接達到修飾氣體包裝的保藏方法

10

MAP主要的三個氣體:氧，氮氣，二氧化碳。

一氧化碳、二氧化硫、一氧
化二氮(笑氣)、臭氧、氯氣
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靜菌作用

12
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二氧化碳濃度與
微生物抑制作用
成正比。

圖3說明跑掉了

14

二氧化碳溶於水
成碳酸，碳酸濃
度增加(二氧化
碳濃度變小)反
而與微生物抑制
作用成反比。圖3說明跑掉了

15
乳酸菌產氣菌 假單孢菌

虹鱒

16
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高二氧化碳
濃度下微生
物生長受到
抑制，因其
靜菌作用。

18

午餐肉
羊肉

熱殺索絲菌
棒狀桿菌

19

MAP的優缺點

20

MAP的安全性
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22

23

24

意大利麵

-6-



25

一、人工空氣的配置

二、人工空氣冷藏裝置

(1)密閉的冷藏室中蓄積植物呼吸作用所產生的二氧化碳。(2)密閉

的冷藏室內另行添加二氧化碳。

正常呼吸作用下，空氣中的O2+ CO2常維持21%，呼吸作用繼續進

行， O2減少CO2增加達到所需濃度時，可將多出的CO2利用新鮮

空氣置換使CO2維持一定濃度，此稱控制大氣貯藏法(Control 

atmosphere)。

26

27
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三、人工空氣冷藏的優缺點

30

第三節碎冰式冷卻冷藏法及其裝置

一、冰的冷卻作用

二、碎冰的種類

1公斤冰溶解成水需吸收80 kcal熱量。

1公斤20℃的魚(水分含量80%)降溫至0℃需移除

1x0.8x(20-0)=16 kcal熱量，故魚體降溫後，冰尚未完全融化。

有雪泥狀、豆腐狀、鱗片狀、細管狀、圓柱狀、長帶狀等，
也有普通冰、海水冰、藥品冰等。

31

三、製冰裝置

四、碎冰冷卻冷藏法

台灣大多冰罐先製造300磅塊冰，再用碎冰機細碎之，

美國則使用Turbo Plate Ice Marker來製作碎冰。

冰藏法在魚類保鮮上常用(1)散裝法(2)棚積法(3)箱裝法。
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34

第四節減壓冷卻冷藏法及其裝置

係將食品置於密閉容器內，將容器內空氣抽除，隨著壓力降低，
食品表面水分隨之蒸發。蒸發時潛熱被取走，食品溫度隨之下降達
到冷卻目的，又稱為真空冷藏法。

35

第五節半凍結冷卻冷藏法及其裝置

將食品置於零下3℃左右，食品呈半凍結狀態，此種方式稱半

凍結冷卻冷藏法(Partial freezing)，較冰藏法多出7天的保鮮時間。

半凍結雖然會到達最大冰晶生成帶(零下5℃)，但對組織傷害、

蛋白質變性卻較零下10或20℃為低。故就2~3星期之保鮮，其

效果較冰藏法或凍藏法為優。
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第六節夾層式冷藏法或凍藏法(Jacket Cooling)
一、原理

38

39

40

二、構造
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三、凍結肉的夾層式凍結法

42

外部熱量侵
入越多，產
品失重越多

43

四、夾層式冷藏法或凍藏法的優缺點
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