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溫度失控 (Temperature abuse) 係冷鏈業者最常面臨之瓶頸，例如交貨時缺11 

乏預冷措施、運輸過程中溫度管理不當、零售中心在陳列或儲存過程中溫度設定12 

不佳，以及冷鏈從業人員的培訓不足等，這些潛在因素可能造成低溫食品暴露於13 

不理想的溫度條件下，進而引發嚴重的食品品質和安全問題，並導致食品浪費。 14 

本研究旨在模擬臺灣四家宅配業者之實際配送情境，採用 Tsironi 等人 (2009) 15 

開發之動力學模型，利用品質觀點評估冷鏈管理方案對冷凍蝦保存期限之影響，16 

進一步探討台灣宅配業者之運輸服務是否可透過強化冷鏈控管能力以改善貨件17 

品質損失情況，並研究溫度波動對於冷凍蝦保存期限及品質損失率之影響程度。18 

研究結果顯示，溫度控制範圍越接近冷凍食品參考溫度 (–18°C)，冷凍蝦之總19 

揮發性鹽基態氮 (Total volatile basic nitrogen, TVBN) 含量越少、感官品評分數越20 

高，根據 TVBN 值、感官屬性分數估算之冷凍蝦保存期限越長，且越小的溫度波21 

動區間可大幅降低冷凍蝦之品質損失率及延長保存期限，因此建議應將運輸過程22 

中冷凍食品之可允許溫度範圍訂為–18 ± 3°C。 23 
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