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第三章凍結凍藏方法及其裝置

第一節靜止空氣凍結法(Sharp freezing)及其裝置

2

3

4

第二節半送風式凍結法(Semi-Air Blast freezing)及其裝置

-1-



5

6

第三節送風式凍結法(Air Blast freezing)及其裝置
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8
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一、風速與風向對送風式凍結法凍結速度之影響

11

以鯖魚凍結為例，以魚體直接交叉通過空氣，所需的凍結
時間較短(表4)。

12

風速越大，凍結所需時間越短(表5)。
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0.39

時間比率0.78=4.1/5.2，0.71=3.7/5.2

14

15

二、送風式凍結中風速與食品乾燥之關係

理論上風速越大，失重越多，但若風速大使凍結時間縮短反而失重降低

16
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第四節接觸式凍結法(Contact freezing)及其裝置
一、水平式接觸凍結裝置

18

19

接觸式凍結之凍結時間叫送風式凍結時間為短

20

二
、
垂
直
式
接
觸
凍
結
裝
置
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三、接著壓力對接觸式凍結法凍結速度之影響

22

四、包材種類與厚度對接觸式凍結法凍結速度之影響

23

第五節二次冷媒浸漬式凍結法(Immersion freezing)及其裝置

丙二醇

乙二醇

24

大型魚類的凍結及製冰工業。

凍結速度較快
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第六節連續式凍結方法及其裝置

一、不鏽鋼片連續凍結裝置(圖11)

圖11：隧道式連續凍結裝置

26

27

二、隧道式連續凍結裝置(圖11)

28

三、螺旋迴轉式連續凍結裝置(圖15)
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四、浸漬式連續凍結裝置

30圖17液態氮連續式凍結裝置

五、液態氮或液態二氧化碳連續式凍結裝置
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