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南美對蝦 (Pacific white shrimp) 是現今全球主要養殖的蝦種之一，而分級篩選後10 

的格外品因賣相不佳而不易賣出，故可將其轉為加工食品，而油炸是廣泛應用的烹飪方11 

式，但具有高熱量、高油脂的缺點。脈衝電場為非熱加工技術，對食品重複施加脈衝，12 

可使細胞膜形成孔洞增加通透性，提高食品的傳質特性。因此本研究採用脈衝電場預處13 

理對於生鮮白蝦的影響後，選用影響最大之條件，再結合使用真空油炸，探討脈衝電場14 

預處理對油炸品品質的影響。在相同的電場強度下，滴液流失會隨著加工時間的增長而15 

提高至約 2.5%，但在相同時間下，電場強度的增強並無顯著差異，表示滴液流失以達16 

最大值，而保水力、相對電解質洩漏和掃描式電子顯微鏡則隨著電場強度及加工時間的17 

增加而對白蝦的損傷越嚴重，故以 5 kV/cm 30 min 進行後續真空油炸實驗。真空油炸18 

後的白蝦在水分及水活性方面，在相同油炸時間下，經過脈衝電場預處理皆顯著下降，19 

但在油炸 20 分鐘下差異不大，硬度及脆度則在相同油炸時間下，經過脈衝電場預處理20 

皆顯著上升，而 L*、a* 與 b* 值則皆顯著下降。含油量和硫巴比妥酸價在相同油炸時21 

間下並無顯著差異。綜上所述，以保水力、相對電解質洩漏及掃描式電子顯微鏡可判斷22 

脈衝電場對於生鮮白蝦的電穿孔影響，電場強度越強、加工時間越長影響越大，結合真23 

空油炸可改善其品質，且並不會加劇脂質氧化。因此，本篇研究提供一項新的加工方式24 

可改善油炸食品，但仍需尋求脈衝電場最適條件以達油炸產品最佳效果。  25 
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