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壹 摘要 

 

  本研究以香草植物－迷迭香，利用烤箱及微波爐，用最簡單且經濟的方法，DIY製

作香草植物乾品，依國家乾製品標準與市售迷迭香成品含水率為依據，以乾燥原理為基

礎，探討迷迭香乾燥過程對乾製品品質的影響，尋求最適之迷迭香乾燥製作程序，經實

驗後獲得製作程序如下: 新鮮迷迭香→去莖取葉→殺菁(100℃熱水30秒) →冷水冷卻並

漂洗→瀝乾→乾燥→完成。強制通風烤箱40℃∼55℃需21∼17小時；微波爐以強火乾

燥只需180~190秒，居家DIY製作迷迭香乾品以微波爐比較方便省時。 
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貳 研究動機 

一、概述 

    隨著時代的進步，現代人飲食豐富造成營養過剩，而衍生的不健康情況，因此對於「預

防醫學」養生之道，近年來備受矚目，就體內之環保，如芳香療法、有機蔬菜、膳食療法等

因應而生，同時這些方法也得到臨床上的驗証(3)。另外，人們對於居家環境美化也日漸重

視，因此近年來一些藥草植物或香草植物逐漸被應用為居家庭院之美化，有鑒於體內環保與

環境美化二種原因，因此如何利用居家庭院所植之香藥草植物，用最簡易的乾燥加工作為日

常養生食品，是本研究的主要動機。香草植物除了美化環境亦可作為保健食品之用，可謂一

舉二得。 

  本研究所用的香草植物是迷迭香，迷迭香(Rosemary)別名海水之露(6)、聖瑪麗亞的玫

瑰，脣形科是一種常綠灌木植物，原產於地中海沿岸(1)，主要產地以西班牙、法國、北非為

主，其他如中國、南非、澳洲亦生產。香草植物再歐美、日本、是一相當龐大的產業，而台

灣香草產業也逐漸的發展起來(15)。據調查香草盆花2001年比2000年有增加逐勢，在2001

年有近9萬盆消費，產值近230萬元(14)。 

  近年來園藝引進香藥草植物作為盆栽或庭園造景之用，迷迭香在很多的庭院或盆栽中出

現，迷迭香古世紀被喻為(抗老化)聖草，其高貴氣息在香草植物中有[香草貴族]之稱(1)。 

 

二、迷迭香的應用
(1)(4)(8)(10)(13)(22) 

  迷迭香應用非常廣泛，在料理方面，可以增加食物風味;如肉類、海鮮、製作糕點、浸

酒(7)釀造等；在園藝方面，其有濃郁的香氣，類似樟腦的味道，種植於庭院內可驅蟲，中古

世紀病房中以燃燒迷迭香來淨化空氣，乾燥的迷迭香、插花或盆栽可使空氣芳香，有燻香屋

室的功用，使人精神振奮；在美容方面，可製成各種沐浴用品，精油應用在香氛療法上，具

有殺菌、促進血液循環的功用;在保健功能上，有醒腦功用，莎士比亞名著[哈姆雷特]中記

載迷迭香，可改善掉髮與幫助記憶降低衰退，其含有多種抗氧化成分，能消脂、增加青春活
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力、健胃、鎮痛等功效。在茶飲上的應用，可搭配月桂、玫瑰、等香草植物泡茶，但是孕

婦、羊癇瘋患者及六歲以下孩童宜少飲用
(4)。 

三、含水率測定 

     過去許多學者從事乾燥研究，所使用之含水率測定方式各不相同，然大致可分為直接

法與間接法兩種，直接法係直接乾燥待測之樣本，並假設該樣本失重僅為水分，以此計算含

水率，其目的乃使乾燥物之水分完全去除。相關農產品之測定溫度與時間，以美國分析化學

學會(AOAC)及美國農業工程學會(ASAE)加以制定。 

含水率測定法分為直接法與間接法(17)，就直接法之應用，目前國內測定蔬果乾物重，有

真空烤箱設定70℃，乾燥5小時或至恆重為止(21)。香菇含水率之測定方式，採105℃熱風；

荔枝、龍眼含水率測定，亦採105℃(4)(9)；稻穀、落花生採用130℃或105℃進行含水率測定

(12)；茶有用強制通風烤箱及微波爐交互乾燥者；種子用103℃或130℃(17)；黃豆用100℃、

130℃、真空烤箱54℃~75℃或微波爐測定10分鐘(6)；穀物有用強制通風烤箱 100℃、130℃

或真空OVEN 100℃者。間接法有電容式及電阻式測定(21)。本研究將採用強制通風烤箱，熱

風溫度105℃及微波爐強火，分別測定迷迭香含水率。 

 

四、乾燥的目的
(11)(17)(18) 

自古以來，乾燥是保存農產品最簡易方法之ㄧ，乾燥後之農產品重量和體積均可大

減，同時可耐久藏、防止變質、方便運輸、另增進農產品之氣味、殺除農產品中殘餘之細

菌、蟲卵或抑制氧化酵素，以免發酵及化學變化、將液態物質形成固態或濃縮、便利食品加

工之程序等。 

 

五、殺菁與冷卻
(19)(20) 

  一般蔬果加工前先預作處理，有些需經過殺菁，殺菁的目的乃使加工過程中農產品的

酵素氧化酶、過氧化酶被抑制或破壞使其不引起褐變或色變之現象、可除去表皮之黏性或蠟

質，使顏色更加鮮豔、改進製品之品質、促進乾燥之進行、防止維生素Ｃ之大量損失、去除

苦味、澀味、辣味、等不良成分、殺滅果蔬表面附著之細菌、微生物和蟲卵等以防止儲藏期

間變質，進而延長製品儲藏時間，殺菁的方法有：水煮、蒸氣、微波、熱風、炒菁等方法，
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一般殺菁以水煮及蒸氣法兩種較常被應用，而其操作之溫度及時間，則因農產品之不同而有

所差異，然對迷迭香殺菁之研究不多。目前國內應用於蔬果殺菁之操作溫度約為80~100

℃，時間約為30~60秒之間，殺菁後須立即冷卻處理，因高溫殺菁處理後，尚有餘熱持續作

用，如不立刻予以冷卻或冷卻不完全，則對產品顏色將產生不良影響，直接影響乾品品質。 

 

六、乾燥原理
(11)(16)(19) 

     乾燥乃在於降低農產品含水分之一種加工方法，乾燥可以減少重量與體積、防止霉

變、延長儲藏時間、並利於收穫後之加工作業。乾燥之最終意義乃是乾燥物脫水，脫水方式

很多，本研究採加熱濕空氣的方法，所利用的原理是使迷迭香內部水蒸氣壓高於周圍空氣中

之蒸氣壓，表面水分由表面蒸發，而內部則因表面水分減少形成另一股水蒸氣壓差，因而內

部水分乃向表面擴散以達乾燥之目的。影響農產品乾燥品質之因子有:乾燥溫度、相對溼

度、通風量、含水率、乾燥時間、乾燥方法及其他田間條件因子等影響。 

 

七、微波乾燥
(11)(19) 

微波近年來被廣泛應用在食品加工上，微波加熱乾燥是快速的乾燥方法，可防止農產

品褐變；使組織韌化，其成品比熱風乾燥成品組織軟；提供農產品乾燥時內部氣化熱之不

足，厚層或含水率高之物質可提高乾燥速率；可強效抑制黴菌及細菌功能。 

微波是周波數高的電磁波，能為農產品吸收，農產品置於微波電場中，水分子受電場的

力量作用，發生激烈震動或迴轉運動，因摩擦而產生熱，使農產品品溫上升，達到乾燥效

果。 

微波爐為了正確使用及安全理由，有下列事項必須注意：避免身體受到微波輻射、不可

使用金屬器物、不可關閉排氣孔、加熱勿太靠近爐壁、空爐時切莫使用，以免損壞發波器。 
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八、影響乾燥的品質與因素
(20)
 

脫水蔬果之品質依據CNS 1345訂定之標準有：形狀、品質、雜物、色澤、氣味、水

分、灰分、衛生要求、包裝等。影響乾燥品質的因素有：農產品新鮮度、含水率、成熟度、

品質(病、蟲害) 、大小等等。收穫後之處理，如運輸、預冷、選別損傷等等。乾燥加工時

有：乾燥前處理，如殺菁、冷卻。乾燥操作時有：乾燥方法，如真空乾燥、熱風乾燥、冷凍

乾燥、微波乾燥等，另乾燥過程時有：溫度、通風量、厚、薄層乾燥、乾燥時間、乾燥速度

等。以上各因子有交互相關之影響。 

農產品的各種乾燥特性，一般均與產地風土條件有密切的關係，雖然國外已有相當多的

乾燥技術研究成果，但由於與本省風土條件不同，而無法直接引用，同時迷迭香乃新興引進

之香草植物，在種植歷史上仍屬啟蒙階段(8)，且對於迷迭香再應用上，如泡茶、泡酒等方面

亦只停留在初步嚐試階段，而對於乾燥技術亦少有文獻發表。 

  有鑒於迷迭香逐漸走入居家生活，同時迷迭香之用途非常的廣，固此，如何利用庭園香

草植物在家中應用烤箱或微波爐DIY製作迷迭香茶，是促成本研究之動機，也就是研究適用

於烤箱及微波爐在乾燥過程中各項乾燥之條件及乾燥技術以為實用。 

  本研究主要在探討迷迭香乾燥過程中品質的變化情形，進而探討熱風乾燥(烤箱OVEN)

及微波爐乾燥應用於迷迭香之可行性，藉由實驗就迷迭香乾燥品質及殺菁、熱風溫度及時間

等因素進行探討。 
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參  研究目的 

 

  本研究的目的在於如何將居家所植之香草植物，利用烤箱或微波爐，用最簡單且經濟

的方法，在家DIY乾燥香草植物，作為日常養生飲品。 

使用箱型乾燥機與微波爐來從事迷迭香乾燥乃一簡單可行之方法，目前國內對於迷迭香

之乾燥，因相關研究不多，且多為概述性文章，並無乾燥條件確實之乾燥溫度、殺菁溫度等

之參考資料可供依循，且其諮詢困難，以經驗與直覺來判斷相關因素，常導致乾燥失敗，造

成損失。 

研究將以水為高溫流體對迷迭香進行殺菁作業，並搭配不同殺菁溫度、殺菁時間、冷卻

方式進行交叉組合，上述前處理條件再與強制通風烤箱及微波爐進行組合試驗。旨在尋找迷

迭香殺菁溫度、殺菁時間、冷卻方式等最佳搭配之操作，並探討迷迭香受熱風溫度與微波乾

燥品質之影響，尋求最適之前處理及乾燥操作條件，提供迷迭香乾燥作業製程參考。 

  

  主要探討之範圍乃迷迭香乾燥加工中所涉及之加工操作程序，因每一加工程序操作的良

寙將影響乾燥品質，故此一聯串的加工程序，其中每一加工作業將為本研究戮力探討之對

象，其內容包括如下: 

1. 殺菁溫度與殺菁時間對迷迭香顏色之影響。 

2. 冷卻方式對迷迭香顏色之影響。 

3. 殺菁對乾燥速率的影響。 

4. 含水率之測定。 

5. 熱風烤箱(oven)各單階溫度乾燥的品質及乾燥速率之關係。 

6. 微波乾燥品質及乾燥速率之關係。 

綜合上述之內容，本研究最終的目的是以基本試驗來找出迷迭香乾品製作之快速DIY方法。
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肆 研究設備及器材 

一、強制對流型恆溫烤箱(DO-45 精度:±1℃  範圍:30~250℃)，用以烘烤每階段迷迭香之含

水率。 

二、電子式磅秤(GM-1500P 精度:0.05g  範圍:0.05~1500g)，用以量測迷迭香乾燥時每一階

段之重量。 

三、微波爐(聲寶 MOB-P23 型 2450MHZ)，用以烘烤每階段迷迭香之含水率。 

四、瓦斯爐具，用以殺菁及冷卻迷迭香。 

五、鋁質及紙質承盤，用以承裝迷迭香乾燥之用。 

六、馬錶(GP-5 TIMER CLOCK)，用以計量殺菁時間。 

七、乾燥成品容器，pp(聚丙烯)5x12mm，800ml。 

八、水銀式溫度計，量測熱水溫度。 
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伍 研究過程與方法 

  本研究將針對熱風烤箱及微波爐對迷迭香以單溫模式進行乾燥實驗，有關本文迷迭香

乾燥主要實驗設計方法與步驟分述如下。 

一、實驗材料 

  本文研究之實驗材料為取自南投所生產之新鮮迷迭香，每段迷迭香取未梢30公分長，  

去莖取葉為實驗材料。 

二、實驗設計 
   主要分二大項，一為含水率測定，二為乾燥試驗，設計如下樹狀 

圖(Tree diagram)所示。 

(一)、含水率測定 

 
(二)、乾燥試驗 
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三、實驗方法與步驟 

（一）、熱風烤箱含水率測定實驗 

1.取足量之新鮮迷迭香約30公克以上，置鋁質承盤後放於烤箱中。 

2.樣本以105℃烘烤，將樣本烘烤到失重現象完全停止為止。 

3.每小時量測重量一次。 

4.每一測量之數據依順序加以比較，求得個階段之比值作為含水率測定之時間設定值標準。 

 

（二）、微波爐含水率測定實驗 

1.取足量新鮮迷迭香約30公克以上，置紙質承盤後放於微波爐中。 

2.樣本以強火烘烤。 

3.微波爐中烘烤時間設定120~210秒，每間隔5秒取一樣本，試驗三重複。 

4.烘烤完成後測重量，並再置於熱風烤箱（105℃）將樣本烘烤到失重現象完全停止為止。 

5.微波爐取出時重量等於熱風烤箱105℃-4小時後重量，則該微波爐烘烤時間為含水率測定

之時間設定值標準。 

 

（三）、市售迷迭香含水率測定 

1. 取足量市售迷迭香乾品，置於鋁質承盤後放置於烤箱中。 

2. 以含水率測定實驗之結果，設定烤箱之溫度及時間。 

3. 量測重量計算之。 

 

（四）、殺菁試驗 

  完善殺菁處理可以降低酵素活性、保持顏色鮮豔，保持外觀品質；且殺菁可以軟化組織

有利乾燥作業；同時具有殺菌作用以利儲藏作業。 

1.熱水100℃、90℃、80℃、70℃殺菁30秒，冷卻後觀察色澤變化。 

2.以足量的迷迭香浸於沸騰的熱水中殺菁，搭配10、20、30秒三種殺菁時間，再加一組不

殺菁之樣本，共四種不同樣本，作為乾燥試驗使用。 

3.冷卻方式分為自然冷卻及常溫水冷卻兩種。 
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4.殺菁冷卻完成之樣本置於常溫空氣中陰乾。 

 

(五)、單溫乾燥試驗  

1.將殺菁完成且陰乾之樣本，以鋁質承盤承裝，烤箱設定單溫30℃、35℃、40℃、45℃、

50℃、55℃不同溫度進行乾燥。 

2.乾燥過程樣本秤重後放回，乃固定樣本，固定乾物重。 

3.乾燥時間以市售成品之含水率為基準，達基準含水率後停止，乾燥過程每小時量測重量一

次。 

4.樣本乾燥完成後以105℃之烘乾4小時求得乾物重。 

 

(六)、微波爐乾燥 

1.殺菁完成且陰乾之樣本，以紙質承盤置於微波爐中乾燥。 

2.微波爐火力控制設定為強火。 

3.微波乾燥時間設定為120∼210秒，每間隔10秒取一樣本。 

3.乾燥完成之樣本，量測其重量，再以熱風105℃烘乾4小時求得乾物重。 

4.量測數據加以分析比較，求得乾減率變化情形。 

5.乾燥程度以市售迷迭香含水率為依據標準。 

 

 

(七)品質觀能品評 

1. 殺菁顏色的評比，以目測比較殺菁及不殺菁的顏色差異。 

2. 以目測比較熱水100℃、90℃、80℃、70℃殺菁後顏色之差異。 

3. 比較殺菁後以自然冷卻及常溫水冷卻之色澤差異。 

4. 比較各乾燥樣品之色澤的差異。 

5. 比較各樣品之香氣差異。 
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陸 研究結果 

一、強制通風烤箱含水率測定 

迷迭香含水率測定，本研究採用105℃熱風進行實驗。取30公克以上之樣本作3次重

複實驗，樣本置於烤箱中乾燥20小時及40小時，每小時量測重量一次，重量量測完畢放回

烤箱，計算迷迭香失重率在3%以下所需之時間，實驗結果如表6.1及圖6.1所示，迷迭香

於第4個小時以後，平均相對含水率變動百分比在3%以下，因此獲致含水率測定為105℃乾

燥-4小時即可求得乾物重。且由表計算得知，樣本濕重為256.05公克，乾物重為62.62公

克，迷迭香乾物重約佔新鮮重的24.47%左右，其乾物重約佔1/4左右，新鮮迷迭香約佔75

％的濕基含水率。 

 

 

 
表6.1強制通風烤箱含水率測定 

105℃含水率測定表 相對變動百分比 

時間 
樣本

1 樣本 2 樣本 3 樣本 4 樣本 5樣本 1 樣本 2樣本 3樣本 4 樣本 5 avg 
初重 51.35 51.1 51.2 51.35 51.05 137.73 81.85 75.945 68.91 93.74 91.6359
1小時 21.6 28.1 29.1 30.4 26.35 31.707 77.29 66.286 70.79 78.64 64.9421
2小時 16.4 15.85 17.5 17.8 14.75 31.2 26.29 34.1 32.84 19.92 28.8698
3小時 12.5 12.55 13.05 13.4 12.3 1.2146 0.4 2.7559 3.876 0.82 1.81322
4小時 12.35 12.5 12.7 12.9 12.2 2.0661 0 3.252 3.2 3.83 2.46959
5小時 12.1 12.5 12.3 12.5 11.75 -2.4194 -1.961 -3.906 -4.21 -5.24 -3.5486
6小時 12.4 12.75 12.8 13.05 12.4 0.813 2 2.4 1.953 2.058 1.84475
7小時 12.3 12.5 12.5 12.8 12.15 0 0.402 -0.793 0 -0.41 -0.1604
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圖6.1強制通風烤箱含水率測定 

 

二、市售迷迭香含水率測定 

CNS 1345 蔬果脫水標準，約介於6~35％之濕基含水率，各種農產品因其乾燥物性的不

同，其儲放最高含水率亦有所差異，葉菜類約介於6％~12％濕基含水率之間，而市售迷迭

香乾品經含水率測定結果，含水率為9.24％乾基含水率，因此本研究所依據之標準乃以

9.24％乾基含水率為迷迭香乾燥最高含水率基準，但乾燥成品含水率不可太低，否則亦會影

響品質，因此取CNS 1345最低6％濕基含水率為最低含水率下限基準，6％濕基含水率經

乾、濕基含水率計算公式： 

濕基含水率 Mw = W/(W+D)×100％ 

乾基含水率 Md = W/D×100％ 

乾濕基轉換 Md = Mw/(100-Mw)×100％ 

 Mw:表濕基含水率 Md:表乾基含水率 W:表水分重 D:表乾物重 

6％濕基含水率等於6.38 ％乾基含水率，所以本研究將以6.38~9.24％乾基含水率的區間，

作為熱風烤箱及微波爐乾燥迷迭香含水率之依據。 
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三、微波爐含水率測定 

   微波爐含水率測定是以熱風烤箱為校準指標，經微波爐乾燥後之樣本再置於105℃熱風

烤箱中烘烤，若樣本無水分釋出，則視為無自由水存在樣本中，即為乾物。 

  微波爐含水率測定採錯誤嘗試法(Try and Error)，初步試驗乾燥時間設定為1~20分

鐘，實驗過程中1、2、3⋯⋯分鐘循序累增，發現在第4分鐘時樣本有燒焦的現象，如圖

6.2所示，顯示乾燥時間過久所致，同時觀察(手觸)2分鐘之樣本仍有濕潤現象。因此將乾

燥時間的範圍重新設定為2分鐘(120秒)~3分半鐘(210秒)每間隔5秒一樣本，但又發現

210秒樣本仍有燒焦現象，經不斷嘗試錯誤試驗之結果如圖6.3所示，由圖中發現乾燥時間

介於185秒~190秒間交於0軸，此0值為熱風烤箱含水率測定標準，以此來校正微波爐含

水率測定，表示微波爐乾燥後樣本置於105℃-4小時熱風烤箱中烘烤，無水分再釋出，經表

6.2之數值，以其平均值作內插法(Interpolation)計算求得為188.3秒，因此微波爐測定

含水率之標準為”強火”－188.3秒”。 

 

 
圖6.2微波強火乾燥4分鐘樣本有燒焦的現象 
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圖6.3微波爐含水率測定 

 

 

 

 

表6.2微波爐含水率測定 

樣本 時間(秒) 
微波乾燥重 

A (g) 

烤箱乾燥重

B(g) 

相對變動含水率

（d.b.%） 

[(A-B)/B]*100% 平均 

40 185 8.55 8.45 1.183432  

41 185 8.4 8.4 0  

42 185 8.45 8.45 0 0.394 
43 190 8.25 8.35 -1.1976  

44 190 8.3 8.3 0  

45 190 8.4 8.35 0.598802 -0.2 
46 195 7.4 7.4 0  

47 195 8.35 8.35 0  

48 195 8.4 8.75 -4 -1.33 
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四、殺菁溫度與冷卻方法對於迷迭香色澤之影響 

    色澤為農產乾製品評定品質優劣的指標之ㄧ，由於迷迭香含有酵素，新鮮迷迭香如置於

大氣中會因失水而褐化。 

    樣本殺菁後亦有褐化現象，乃因殺菁不完全或冷卻方式不當所致，殺菁不完全可由冷卻

後看出，顯示殺菁具有抑制酵素的效果。 

    在冷卻方法方面，試驗結果顯示殺菁後之迷迭香如果冷卻不當或以大氣冷卻者，迷迭香

會迅速褐化，造成褐化之原因，可能是殺菁之餘溫，使酵素活性，且與空氣迅速作用亦或迅

速失水造成。因此殺菁必須迅速以水冷卻。試驗中發現大氣冷卻樣本褐化現象比常溫水冷卻

嚴重。 

    殺菁溫度不同導至褐化差異，試驗結果如圖6.5所示，圖中發現熱水溫度較高者其具有

較佳抑制酵素活性之效果，100℃>(優於)90℃>80℃>70℃者，其中70℃的樣本與其他差異

最大。 

  由上述結果可知，殺菁溫度高者同時充分冷卻可得到較佳的色澤，另外在衛生上，殺菁

者較不殺菁者符合衛生要求，且溫度愈高愈佳，因高溫可殺滅蟲卵、細菌，同時具有漂洗雜

物之功用。因此獲致殺菁冷卻操作為：熱水100℃－30秒－常溫水充分冷卻。 

 

 
圖6.4殺菁與冷卻方法對於迷迭香色澤的影響 
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五、殺菁溫度、殺菁時間及冷卻方式對乾燥速率之影響 

    試驗發現不殺菁、殺菁二種方式，其乾燥速度有差異，殺菁後樣本組織軟化有利於乾燥

進行，此由圖6.5所示得知，圖中殺菁組含水率變化趨勢線之斜率比不殺菁組為陡峭，此表

示殺菁樣本乾燥速率大於不殺菁者；另外由殺菁組中比較殺菁時間之差異，殺菁15秒與殺

菁30秒兩者没有很大之差異，由此可得不同殺菁時間對於乾燥速度並無明顯之差異。 
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圖6.5殺菁、不殺菁與殺菁時間對乾燥速率之影響 

 
 

六、強制通風烤箱乾燥 

    熱風溫度對乾燥速率之影響，以強制通風烤箱設定溫度分別為30℃、35℃、40℃、45

℃、50℃、55℃六個溫階。 

   試驗結果發現30℃在試驗終了時所有樣本乃未達貯放含水率上限值9.24%；35℃乾燥樣

本中，未殺菁及部份殺菁樣本於終了時亦未達貯放含水率9.24%，而達貯放含水率者需要乾

燥30小時以上，同時有一些樣本有回潮現象，因此30℃及35℃以顯性加熱乾燥並不能達到

預期之目標。 
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   40℃乾燥結果，未殺菁樣本不能達到貯放含水率9.24%，殺菁樣本需要乾燥20~21小

時。45℃乾燥樣本平均需要乾燥19~20小時。55℃乾燥結果，殺菁樣本平均需要乾燥16~17

小時。熱風溫度愈高者其乾燥速率愈大，以市售迷迭香含水率9.24％為準， 40℃~55℃所

需的乾燥時間約17~21小時之間，如圖6.6~6.8所示。 
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圖6-6 熱風溫度40℃乾燥 
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圖6-7 熱風溫度45℃乾燥  
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圖6-8 熱風溫度55℃乾燥 

七、微波爐乾燥 

    微波爐乾燥結論共分四項，一、乾燥時間與乾燥速率之關係，二、殺菁時間與乾燥速率

之關係，三為冷卻方式對於乾燥速率之影響，四、為殺菁與不殺菁之比較。 

  殺菁冷卻後樣本，置於微波爐強火乾燥，所得結果如圖6.9，含水率隨著乾燥時間的加

長而降低，由圖中亦可看出，數據作統計乘冪之趨勢線，約180秒的乾燥時間就可達貯放含

水率。 
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圖6.9微波乾燥含水率與乾燥時間變化 
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    殺菁時間與乾燥速率之影響，經試驗結果如圖6.10所示，圖中是殺菁時間20秒與30

秒二樣本之含水率變化情形， 樣本在各乾燥時間上之含水率相近，另外由乘冪趨勢線看

出，二樣本於170秒以後到貯放含水率間近似重合，代表殺菁時間長短不影響乾燥速率。 
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圖6.10殺菁時間與乾燥速率之影響 

  冷卻方式對於乾燥速率之影響，比較風冷卻及常溫水冷卻對乾燥速率之差異，經試驗

結果如圖6.11所示，圖中二樣本(風冷卻所有樣本平均及水冷卻所有樣本平均)含水率變化

情形，實測點在各乾燥時間(140~210秒)上之含水率相近(除150秒外)，另外由乘冪趨勢線

看，二樣本於170秒以後到貯放含水率線間非常相近，代表冷卻方式不同不影響乾燥速率。 

  殺菁樣本與不殺菁樣本之比較，試驗結果如圖6.12所示，圖中在相同乾燥時間下，不

殺菁樣本含水率低於殺菁樣本，此表示不殺菁者有較大之乾燥速度，但二樣本趨勢線卻近似

平行。圖中樣本達貯放含水率的時間，不殺菁樣本只需150~160秒，而殺菁樣本需時

180~190秒，如此的差異可能為初始含水率不同所造成，經統計不殺菁樣本初始含水率僅

271%乾基含水率，而殺菁樣本高達378%乾基含水率，探究原因乃樣本於殺菁冷卻後水份没

充份瀝乾所造成。 
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圖6.11冷卻方式對於乾燥速率之影響 
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6.12殺菁樣本與不殺菁樣本之比較圖 

 

  微波爐乾燥所需時間，試驗數據如表6.3所示，表中大多數樣本達9.24%乾基含水率需

乾燥180秒以上，經所有樣本平均，其結果如圖6.13所示，微波強火乾燥，乾燥時間約

180秒~190秒可得到儲放標準。 
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圖6.13微波爐乾燥所需時間 

 

   表6.3微波強火乾燥時間 

 10秒 水冷 20秒 水冷 30秒 水冷  乾燥 

時間 初含水率 末含水率 初含水率 末含水率 初含水率 末含水率

水冷 

平均  

120 356.178 238.089 341.7808 30.13699 344.444 35.41667 33.77651  

130 361.314 21.89781 363.5036 26.27737 345.775 19.71831 22.63116  

140 370.845 16.61808 360.4317 14.38849 358.571 21.42857 17.47838  

150 372.059 13.23529 364.0288 9.352518 354.61 17.7305 13.43944  

160 363.768 11.5942 363.0435 9.42029 359.124 15.32847 12.11432  

170 357.143 9.285714 336.3014 8.90411 344.755 16.78322 11.65768  

180 351.261 9.243697 406.9231 7.692308 418.254 10.31746 9.084488  

190 419.048 8.730159 414.9606 10.23622 429.839 10.48387 9.81675  

200 432.258 8.870968 436.0656 9.836066 440.496 9.090909 9.265981  

210 471.545 6.504065 448.3333 7.5 425.806 8.064516 7.356194  

         

 10秒 風冷 20秒 風冷 30秒 風冷 風冷  

 初含水率 末含水率 初含水率 末含水率 初含水率 末含水率 平均 總平均 
120 354.286 30 395.276 50.3937 360.584 45.25547 41.88306 37.82979 
130 357.246 18.84058 378.03 38.63636 359.42 34.78261 30.75318 26.69217 
140 364.748 15.82734 239.552 25.37313 168.619 14.22594 18.47547 17.97693 
150 359.42 12.31884 242.537 18.65672 376.692 25.56391 18.84649 16.14297 
160 342.759 11.03448 360.145 11.5942 357.554 12.23022 11.61963 11.86698 
170 455.556 9.401709 372.593 11.11111 361.151 11.51079 10.67454 11.16611 
180 389.231 7.692308 345.775 9.859155 306.522 9.42029 8.990584 9.037536 
190 525 7.692308 439.344 8.196721 423.81 8.730159 8.206396 9.011573 
200 467.241 9.482759 451.261 8.403361 422.222 7.936508 8.607543 8.936762 
210 373.387 4.83871 433.607 7.377049 424.603 7.936508 6.717422 7.036808 
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柒 討論 
 

一、含水率測定是乾燥之基準，目前過內只針對蔬果、稻穀、種子研  究並制定標準，

對於香藥草植物，本研究之結果可作為香藥草學術研究之參考。 

二、微波含水率測定雖可快速取得結果，但微波測定之穩定性不如強制通風烤箱。 

三、迷迭香以強制通風烤箱乾燥，所獲致的結果與參考文獻 (2)、(4)、(9)、(12) 中之農

產品皆依循乾燥原理並不相悖，然低溫部分之顯性加熱未達乾燥之目的。 

四、微波乾燥方便、但再時間上之計時，因以秒測定，因此稍有不慎(超時)乾品會有燒焦之

虞慮。 

五、微波乾燥時樣本須置於微波轉盤中間，偏置恐有乾燥不均之虞慮，可能是微波爐本身內

部微波能之不均所致。 

六、迷迭香乾品之香味觀能品評，初步只比較本研究樣本與市售品之香味差異，不能以科學

數據比較，此往後當可更進一步以回潮(遲滯)時間與褐變時間，在平衡含水率測定中建

立迷迭香乾燥儲藏模式之參考。 

 
 結論 

 
 一、迷迭香逐項乾燥實驗所獲致之結果如下: 

    (一)、強制通風烤箱含水率測定為105℃乾燥-4小時。 

    (二)、迷迭香貯放含水率約6.38~9.24％乾基含水率之間。 

    (三)、微波爐測定含水率法為”強火”－188.3秒”。 

    (四)、迷迭殺菁冷卻操作為：熱水100℃－30秒－常溫水充分冷卻。 

    (五)、以強制通風烤箱乾燥，製作程序如下: 

                   新鮮迷迭香→去莖取葉→殺菁(100℃熱水30秒) →冷水冷卻並漂洗→瀝乾→ 

         溫度及時間設定(40℃-20~21小時、45℃-19~20小時、50℃-18~19小時、 

         55℃-16~17小時)→完成。 

    (六)、居家DIY製作迷迭香乾品以微波爐乾燥比較方便省時。其製作程序如下: 

              新鮮迷迭香→去莖取葉→殺菁(100℃熱水30秒) →冷水冷卻並漂洗→瀝乾 

       →微波強火乾燥180~190秒→完成。 
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二、綜合上述不同的乾燥方式(熱風、微波)、殺菁溫度(100℃、90℃、80℃、70℃)、殺菁

時間(0秒、10秒、20秒、30秒)、冷卻方式(風冷卻、水冷卻)、乾燥溫度(微波-強

火、熱風-30℃、35℃、40℃、45℃、50℃、55℃)，對迷迭香乾燥速率、乾燥時間、

色澤、香味之探討結果，整理如下表8.1所示。就乾品品質而言，整體試驗以微波乾

燥優於熱風乾燥。 
 

    表8.1乾燥操作因子與乾燥特性及品質之關係 

    品質 
因子 

殺菁後色澤

(>:表鮮艷) 
乾燥速率 

(>:快) 
乾燥時間 

(>:快) 
成品色澤 

(>:綠) 
香味(>:接

近鮮物) 

乾燥方式  微波>熱風 微波>熱風 微波>熱風 微波及熱風

>巿售品 
殺菁溫度 100℃、90

℃、80℃

>70℃) 

    

殺菁時間  30、20、

10>0秒(不

殺菁) 

   

冷卻方式 水冷卻>風
冷卻 

    

乾燥溫度  微波-強火>

熱風-55℃

>50℃>45℃

>40℃>35℃

>30℃ 

微波-強火

180~190秒

>熱風

17~21小時
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