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真空預冷技術在蔬菜保鮮商業化之應用 
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▲雙槽輪流使用的真空預冷機提高處理效率 

蔬菜是屬於易腐

性高的產品，為了延長

產品的保鮮期，採後應

進行預冷處理使產品

儘速降溫度，避免產品

因高溫而損耗。真空預

冷降溫的原理是利用

為，產品表面的水份蒸

發帶走大量的汽化熱

而降溫。在減壓狀況

下，表面水份可不斷的

蒸發而使溫度持續降

低，因此表面積與體積

比大的產品最適合使

用，目前是應用在葉菜

類蔬菜降溫及保鮮效

果上最好的預冷方

式。與其他預冷方式比

起來，其最大的優點是

處理速度快，每次處理

量大，且操作簡單。真

空預冷在歐、美及日本

等國已行之多年，在美

國大量應用在結球萵

苣預冷，但其他產品較

少使用。日本除了在葉

菜類蔬菜上應用外，有

部分使用在體積小的

果菜類，如甜椒、毛豆

等。國內在兩年前開發

出中小型的真空預冷

機，目前已成功的應用

在蔬菜的預冷保鮮處

理上。國內真空預冷技

術雖然發展較晚，亦只

限定在葉菜類上，但因

國內葉菜類種類中不

結球葉菜類是重要的

蔬菜，因此真空預冷應

用在蔬菜不同的運銷

通路上（含內銷外銷）

均可發揮不少的功效。 

 

國內真空預冷技術發

展現況 

國內蔬菜預

冷技術在民國 70

年代即陸續在研究

推廣，最早以水冷

為主，至80年代，

氣冷式的壓差預冷

技術漸被使用，更

重要的是在此同時

預冷觀念漸漸被重

視。兩年前國內廠商自

行開發的真空預冷機

在雲林縣庄西合作農

場測試，該預冷機一次

可操作兩個棧板，約

800公斤的葉菜類，可

在 20分鐘左右使短期

葉菜類產品溫度降至5

℃以下，甘藍及結球白

菜可在 30分鐘左右降

至10℃以下。除了簡化

產品預冷處理流程，同

時發現預冷後產品明

顯延長產品冷藏壽

命。因此在政府輔導
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下，國內真空預冷機逐

年在增加，同時機型亦

不斷在改進，有單槽及

雙槽兩種型式，每槽處

理量從 2 棧板至 10 棧

板。除了處理量可依使

用單位需求而設計，同

時操作方便性亦不斷

改良，如庫門的自動開

關，產品進出輸送方式

改良等。到目前真空預

冷設備實際應用在蔬

菜處理上的單位有五

家，其中大部分都是每

天在操作使用，主要應

用在直銷蔬菜處理，如

國軍副食供應；學校營

養午餐供應；小包裝蔬

菜；截切蔬菜處理等，

同時亦有成功應用在

蔬菜外銷集貨處理

上。相信往後該設備的

應用及需求會逐年增

加。 

 

提高預冷效率簡化外

銷貯運流程 

▲小包裝蔬菜田間包裝後真空預冷簡化處理流程

真空預冷最主要

的優點是處理時間

短，即短時間之內能夠

使大量的產品降溫，因

此應用在蔬菜外銷處

理上，可改善集貨處理

流程。以往蔬菜外銷需

在兩、三天前即開始集

貨，放入冷藏庫中預冷

後再裝於冷藏貨櫃運

輸。過去蔬菜外銷數量

不多，其中又以

胡蘿蔔、牛蒡及

毛豆等耐運輸

產品為主，葉菜

類蔬菜很少，或

只限定在耐運

輸 的 硬 種 甘

藍。前年本場輔

導大宗蔬菜策

略聯盟成立進行初秋

甘藍、結球白菜、菠菜

等蔬菜外銷，以真空預

冷處理後低溫保鮮運

輸。經試銷至新加坡、

加拿大等地結果情況

良好。去年經檢討外銷

品目後發現，以結球萵

苣較具外銷競爭力，而

結球萵苣以真空預冷

效果最佳，在外銷處理

時可在田間進行包裝

後，運至集貨場真空預

冷處理，之後置冷藏庫

中等待裝櫃外銷。由於

國內冬季裡作氣侯條

件適宜結球萵苣生

產，加上真空預冷處理

後運輸，產品到貨品質

較佳，經試銷到新加坡

及日本後，發現品質及

價格非常具有國際競

爭力。將來只要加強生

產技術，及改善採後處

理流程，結球萵苣有可

能發展為國內重要的

外銷蔬菜之一。 

 

迅速去除產品田間熱

延長冷藏保鮮期 
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▲直銷供應葉菜類蔬菜真空預冷處理 

▲國軍副食供應葉菜類真空預冷處理 

冷藏庫不同於預

冷庫，通常無法負荷產

品入庫前大量的田間

熱，以往產品入庫冷藏

時，有經驗的冷藏庫業

者會分批入庫冷藏，因

一次將冷藏庫裝滿往

往會造成冷藏庫溫度

無法降低的情況，且冷

排會不斷結冰，造成許

多困擾。分批入庫雖可

減少冷藏庫初始降溫

的負荷，但會造成冷藏

庫管理及操作上的困

難。預冷的主要目的是

用來除去田間熱，經預

冷處理後的產品由於

溫度迅速降至合理的

冷藏溫度，可延長冷藏

保鮮期。甘藍及結球白

菜預冷後冷藏二個月

後，預冷處理組品質明

顯較不預冷直接入庫

者為佳。短期葉菜類真

空預冷處理後冷藏，冷

藏條件適當的話，貯藏

性較佳的菠菜、青江白

菜等可冷藏保鮮達一

個月以上，小白菜、芥

藍及葉萵苣等亦有 20

天以上的保鮮期。經真

空預冷後的產品有較

佳的冷藏壽命主要是

因為預冷後冷藏的產

品較快達到適當的低

溫，降低蒸散作用及呼

吸作用，產品較不易萎

凋及老化。葉菜類蔬菜

易受天侯影響造成產

銷失調，菜價有時在數

天之內會有很大的起

伏。如能延長葉菜類的

冷藏期至 20 天上，夏

季颱風災害期，或冬季

盛產期可用來冷藏調

節，因貯藏期延長，可

降低貯藏風險及提高

產 銷 調 節 功 能 。 

 

改善直銷業務之低溫

運銷系統 

預冷處理是建立

低溫運銷系統重要的

處理步驟，國內目前以

直銷運輸系統具有很

好的低溫運輸鏈。如小

包裝蔬菜自中南部處

理場包裝、預冷後，以

冷藏運輸車運至北部

超市後，置於低溫展示

櫃中販賣。國軍副食等

團膳供應單位由於大

多使用塑膠藍包裝保

護少，容易失水，如果

沒有預冷，表層很容易

萎凋，而中心部分則易

因呼吸熱累積，造成腐

爛，因此不論距離遠

近，幾乎都以預冷後產

品運輸，尤其葉菜類蔬

菜，目前預冷設備已是

國軍副食供應單位必

需的基本配備。 

近年來直銷供應

單位已體認預冷處理

的重要性，因此，預冷

處理設備亦不斷增

加，其中壓差預冷在國

user
螢光標示

user
螢光標示



●農業新知與技術● 

台南區農業專訊 43期

軍副食供應上應用最

廣，真空預冷技術發展

出後，發現操作上較壓

差預冷簡單，預冷效果

更好，有些單位已完全

以真空預冷處理葉菜

類，簡化處理流程及提

高產品品質。 

小包裝葉菜類由

於其塑膠袋包裝影

響，不易快速降溫，以

往均直接置冷藏庫中

預冷，因此運輸前須留

較多的時間使產品降

溫，如果時間不夠充

裕，一批產品中會有部

分預冷不夠，將來其櫃

架壽命變很短。有真空

預冷設備後，由於預冷

效率不受外包裝之影

響，因此可使用真空預

冷來改善預冷流程，方

式有：1.包裝前預冷，

可減少包裝時之損

耗；2.包裝後預冷，使

產品能均勻澈底的預

冷，延長櫥架壽命；3.

在田間包裝後，再運至

集貨場預冷後置冷藏

庫中等待運輸。以上三

種中以第三種改變最

大，操作上可能要適應

一段時間，但此種方式

可減少損耗，簡化流

程，降低處理人工成

本，及對產品保鮮效果

最佳。 

 

預冷及減壓燻蒸技術 

目前國內最大的

真空預冷機是同時具

有預冷及檢疫殺蟲處

理的燻蒸機，由於真空

預冷機的真空槽具有

氣密的功能，同時在低

壓狀況下可降低藥劑

量，減少產品受傷情

形，目前使用在菊花檢

疫處理上效果良好，而

結球萵苣等蔬菜處理

效果則正在評估中。 

▲大型減壓燻蒸及預冷庫 

 

結語 

真空預冷最主要

的優點是只要簡單的

操作就能使大量產品

均勻而澈底的降溫，保

鮮效果明顯。且因處理

時間短，對採後處理流

程影響小，操作的人工

成本及耗能成本低。真

空預冷機的缺點是設

備成本高，且只限定在

葉菜類等少數產品

中，因此我國目前發展

的機型以2~4個棧板處

理量為主，主要應用在

結球萵苣外銷，短期葉

菜類冷藏調節及直銷

業務產品保鮮上。雖然

真空預冷技術不是萬

能的保鮮技術，其預冷

效果只限定在少數葉

菜類上，但由於其操作

方便性及預冷效率高

的特點，將來可改善蔬

菜的外銷處理流程，提

升內銷市場品質，以及

發揮蔬菜產銷調節的

功能，對蔬菜產業發展

將會很有助益。
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