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第五章解凍

第一節解凍方法

冷凍食品在調理或二次加工前，必須經
過解凍(Thawing)處理。
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一、空氣解凍法
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二、水中解凍法

7水溫以10~15℃為宜。
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三、碎冰解凍法

四、煮熟解凍法

係將凍結食品覆蓋碎冰，再置於0℃以上或以下預
冷室的解凍法，適用於凍結漁獲物之解凍。

係利用焙、烤、煮、炸等方法以行解凍之方法。
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五、特殊解凍法

1.紅外線加熱解凍法

將食品放置於設有紅外線的解凍室以行解凍之方法，解凍速度
介於空氣與流水解凍之間，缺點為解凍後流出液較多、表面有
煮熟現象。
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2.焦耳加熱解凍法

3.超音波解凍法

將凍結食品夾於兩片電極板間，電極板通以電流使食品內部
產生焦耳熱以行解凍之方法，解凍速度快為其優點。

以1~100 KC (1KC=1000 cycle)的超音波震動以行
解凍之方法，其應用實例如表3。
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4.高週波解凍法

將凍結食品放在兩極板間，兩極板通以高週波使食品

內部產生誘電熱以行解凍之方法。高週波有1~5MC及

1000~2450MC兩種波長，前者稱超低波解凍，後者稱微波

解凍，家用微波爐即2450MC。這種解凍方式較空氣、流

水解凍速度快，獲得品質亦佳。
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二、解凍程度

1.半解凍

2.完全解凍

解凍終溫維持在零下5~0℃的方式稱為半解凍。

解凍終溫在凍結點以上，使食品的冰結晶完全融化的解凍

方式成為完全解凍。肉類實施完全解凍應注意酵素、微生

物的作用，避免品質再次變化。
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三、解凍速度
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四、解凍速度與品質之關係
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第三節解凍中的品質變化

一、蔬菜類在解凍中的品質變化

二、肉類在解凍中的品質變化

澱粉質少的蔬菜類，解凍後流出汁液較多，果實類解凍後
流出汁液更多，會損失營養及風味。
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三、魚類在解凍過程中的品質變化
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表9(續)
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