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新鮮魚類由於高水活性和豐富的蛋白質，容易受到微生物污染而迅速腐敗，乾燥11 

可通過降低水分含量來抑制微生物生長和減緩酵素催化及化學反應，從而延長保存12 

期。由於魚類熱敏性強且組成分易降解，乾燥方法必須既高效又經濟，並且能夠在保13 

持風味、營養成分和質地特性的同時，產出高品質的產品。因此，尋找高效的乾燥技14 

術至關重要。本三篇研究將探討不同乾燥方法對黃魚、金鯧魚和草魚魚片品質的影15 

響。結果顯示，不同乾燥方法顯著影響魚片的理化特性和質地特徵。黃魚於不同乾燥16 

方法下，低溫真空乾燥在保持營養價值、顏色和質地方面表現最佳，能有效減少褐變17 

並保持較高的柔軟度和復水率；金鯧魚方面，真空冷凍乾燥能更好地保留魚肉的結18 

構，降低蛋白質降解，並提高復水率，顯示出最佳的水分分佈和蛋白質穩定性，能最19 

大程度保護魚片結構，避免蛋白質變性和水分分佈不均；研究將嘗試進階的乾燥加20 

工，以微波輔助熱風乾燥草魚片，成品品質的表現優於單純的熱風乾燥，於 385 W 微21 

波功率和 65℃ 的溫度下，可達成 6 min 的最短微波乾燥時間，並得到最佳顏色和硬22 

度，且復水率最高，表示這種乾燥技術在提高魚乾品質方面具有良好的應用潛力。這23 

些方法能夠有效保護魚肉的營養成分和質地，提供優於傳統乾燥技術的替代選擇，為24 

日後研究提供參考依據。  25 
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