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本報告旨在評估採取前處理加工技術混合策略對於改善冷凍乾燥水餃品質11 

之適用性。在各種乾燥加工技術中，冷凍乾燥法普遍被認為係最佳脫水方法，惟12 

目前市場上，較少販售經冷凍乾燥處理之水餃產品，亦較少研究探討水餃經冷凍13 

乾燥加工後，對其品質之影響。水餃係一種用麵粉皮包覆內餡的料理，但受限於14 

麵粉皮與內餡在乾燥時速率不均之現象，水餃在脫水過程中達目標水分含量時，15 

麵粉皮可能已過度乾燥，造成冷凍乾燥水餃高裂損率之困境。本實驗設計水餃於16 

冷凍乾燥加工前，先以不同的烹飪方法 (微波、水煮、蒸煮) 結合幾丁聚醣塗層17 

進行前處理，並將經烹飪未塗抹幾丁聚醣塗層之水餃作為對照組。實驗結果發現18 

幾丁聚醣塗層可明顯改善冷凍乾燥水餃之高裂損率及復水損失率；微波處理可優19 

化水餃之復水表現、些微降低裂損率及復水損失率；水煮處理可使水餃白度最高，20 

但裂損率及復水損失率達最大值；蒸煮方式可降低裂損率、復水損失率，但白度21 

低、復水表現不佳。作者認為以微波方式結合幾丁聚醣塗層係改善冷凍乾燥水餃22 

品質之最佳前處理加工方法。 23 
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