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前 言

 早期台灣的罐頭食品曾經創造外銷產值的高峰，但隨著時代的變遷，農產物料的原料供應短缺

及勞工成本增加，傳統的金屬包裝罐頭市場未能經濟發展而持續成長。根據經濟部工業生產統
計分類*，調理食品包含罐頭食品(蔬果罐頭水產品罐頭及其他食品罐頭)及冷凍調理食品等二項。
前述調查顯示，2014年台灣調理食品產值為271億元，其中罐頭食品產值76億元(含蔬菜罐頭

食品7億元，水產品罐頭食品18億元，其他罐頭食品51億元)，冷凍調理食品為195億元。

*ITIS,2015國內調理食品巿場需求變化與展望

 近期因為超壓形式的水淋式殺菌釜的開發，殺菌釜內部除了蒸汽導入之外，可額外以高壓熱水

與空氣混合，使得金屬包材可以改為柔性包材，除了攜帶方便之外，殺菌後的風味與口感品質
均提升，消費者喜愛度也增加。伴隨著包材的革新與殺菌釜熱傳方式的提升，產品開發的速度
也增加，因此對於多樣化罐頭食品的生產製程研發、設備調控與製程監控的智慧化管理需求也

增加。

 本報告將針對罐頭食品加工作業中之殺菌釜熱傳設計、熱分布效能監測、產品殺菌安全性評估、
殺菌品質資訊可以採用感測元件與資訊系統來提升生產效能與食品安全方案作介紹，可提供罐

頭食品產業研發與應用當參考。



4

罐頭的刻板印象與實際樣貌
你以為的罐頭產品=Boring

早餐吃的、不算主食、有
點鹹鹹油油的、都是調味
出來的、泡麵的好朋友、
大人說不可以常吃!

實際上的罐頭樣貌=useful and amazing

價格30~50元/pc

75元/pc

爺爺喝的!

180元/pc

媽媽煮飯用的!

45~300元/pc

德國買回來的嬰兒食品!

隨時能吃的好物,但為什麼國外的東西看起來比較好吃?

65~120元/pc

https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwiyg4Lg6KrlAhVtw4sBHYUyBkUQjRx6BAgBEAQ&url=https://biggo.com.tw/s/%E9%B0%BB%E9%AD%9A+%E7%BD%90%E9%A0%AD/&psig=AOvVaw2_Fkes4EuxHmB1HsPOPUM1&ust=1571660208923097
https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwiyg4Lg6KrlAhVtw4sBHYUyBkUQjRx6BAgBEAQ&url=https://biggo.com.tw/s/%E9%B0%BB%E9%AD%9A+%E7%BD%90%E9%A0%AD/&psig=AOvVaw2_Fkes4EuxHmB1HsPOPUM1&ust=1571660208923097
https://nurseilife.cc/chill-beef/
https://nurseilife.cc/chill-beef/
https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwiShvnf7KrlAhWKGqYKHc7zBGIQjRx6BAgBEAQ&url=https://extension.wsu.edu/benton-franklin/event/summer-canning-classes-with-master-food-preservers/&psig=AOvVaw2dBWs-h7P44iaqxx6CS2Hy&ust=1571661249288871
https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwiShvnf7KrlAhWKGqYKHc7zBGIQjRx6BAgBEAQ&url=https://extension.wsu.edu/benton-franklin/event/summer-canning-classes-with-master-food-preservers/&psig=AOvVaw2dBWs-h7P44iaqxx6CS2Hy&ust=1571661249288871
https://www.thesun.co.uk/sun-selects/8475902/best-baby-food-brands/
https://www.thesun.co.uk/sun-selects/8475902/best-baby-food-brands/
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罐頭食品加工特點

– 技術上應以「密閉容器包裝食品」稱之；

– 傳統的金屬罐頭食品乃將食品充填包裝於容器內，完成密封作業，再置入蒸汽式殺菌釜後施
以高溫滅菌程序。

– 其「商業殺菌」程度，能使罐頭食品於常溫流通販售；

– 目前的罐頭食品能以軟性包材包裝－軟金屬(鋁罐)、軟袋(鋁箔與耐熱塑膠)、玻璃瓶以及塑膠
瓶(PP) ，但殺菌釜設備有別於傳統純蒸汽式殺菌釜，需要有外控壓力模組使包材不因加熱冷
卻程序而破裂。

– 在台灣，廣義的罐頭食品還包含[寶特瓶/紙盒包/積層塑膠]無菌加工食品以及[寶特瓶]熱充填
茶飲料產品。

金屬 玻璃 軟袋

PP瓶

https://www.mobile01.com/tourdetail.php?id=1248
https://www.mobile01.com/tourdetail.php?id=1248
https://www.alamy.com/italy-calabria-preserving-jars-vegetables-fish-inserted-sditalien-sales-food-food-specialities-inserted-durability-long-lasting-preserves-preservation-glass-canned-food-still-life-image279975201.html
https://www.alamy.com/italy-calabria-preserving-jars-vegetables-fish-inserted-sditalien-sales-food-food-specialities-inserted-durability-long-lasting-preserves-preservation-glass-canned-food-still-life-image279975201.html
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwjBjqPX2KrlAhVTyYsBHf0aAqwQjRx6BAgBEAQ&url=http://aimpackaging.net/printed-retort-pouches/&psig=AOvVaw0fxSfoKknxaJ1tqq5T2LYL&ust=1571655847878534
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwjBjqPX2KrlAhVTyYsBHf0aAqwQjRx6BAgBEAQ&url=http://aimpackaging.net/printed-retort-pouches/&psig=AOvVaw0fxSfoKknxaJ1tqq5T2LYL&ust=1571655847878534
http://www.zonghong.com.tw/pp%E7%93%B6%E7%94%A2%E7%B7%9A.jsp
http://www.zonghong.com.tw/pp%E7%93%B6%E7%94%A2%E7%B7%9A.jsp
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罐頭食品加工特點
 罐頭食品的加工特點

水活性 ≧ 0.85；水活性小於0.85，致病菌受

抑制不生長(但仍需考量製程衛生管控與消毒
程序)

以pH4.6為分界點，pH高於等於4.6稱之低

酸性食品，殺菌指標菌為肉毒桿菌孢子(F0值
>3分鐘，12D@Tref=121.1℃，z =10℃)；
pH小於4.6稱為酸性或酸化食品，殺菌指標

菌為大腸桿菌(最小殺菌值Least sterilizing
value(LSV)值>0.1分鐘，5D@ Tref=82.22℃，
z=10.83℃)。

酸化食品殺菌條件75~105℃/2min~10s，
低 酸 性 罐 頭 食 品 殺 菌 條 件 118~125
℃/7~2min ， 無 菌 加 工 製 程 130~142

℃/60s~4s。

http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiBiLSFz87YAhVHKZQKHQ4aBwQQjRwIBw&url=http://www.dingtaishengzb.com/&psig=AOvVaw1m5uTnNfMt4E7av3jIhEvB&ust=1515715662437873
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiBiLSFz87YAhVHKZQKHQ4aBwQQjRwIBw&url=http://www.dingtaishengzb.com/&psig=AOvVaw1m5uTnNfMt4E7av3jIhEvB&ust=1515715662437873
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjajruiz87YAhXEopQKHd8ODbwQjRwIBw&url=http://juicemachinery.com/3e-uht-sterilizer.html&psig=AOvVaw0de1hit-JWtfCuQL5TYBUX&ust=1515715732537246
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjajruiz87YAhXEopQKHd8ODbwQjRwIBw&url=http://juicemachinery.com/3e-uht-sterilizer.html&psig=AOvVaw0de1hit-JWtfCuQL5TYBUX&ust=1515715732537246
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罐頭食品法規
台灣 美國

 21 CFR Part 110：

Current good manufacturing practices 

 21 CFR Part 113 ：

Thermally Processed Low-Acid Foods 
Packaged In Hermetically Sealed Container

 21 CFR Part 114：

Acidified Foods

 21 CFR Part 108：

Emergency Permit Control

 Low Acid Canned Food Manufacturers Part 
1 - Administrative Procedures/Scheduled 
Processes

 Low Acid Canned Food Manufacturers Part 
2 - Processes/Procedures

 Low Acid Canned Food Manufacturers Part 
3 - Container/Closures (11/98)

 Institute For Thermal Processing 
Specialists – IFTPS Guidelines 技術研發

衛生規範
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殺菌釜設備與熱殺菌製程優化技術之發展架構

多種包材封合系統
(鐵罐+鋁罐+塑膠封合)

有線以及無線溫度量測裝置
(熱分布與熱穿透試驗)

液體食品加工設備
(熱交換器、均質機、
水解設備)
固體食品加工設備
(二重釜、蒸煮鍋、
萃取槽、乳化、油
炸)

成品殺菌
安全確效

儲存
試驗

調配與加
工製程建立

*容器耐壓與殺菌
釜壓力控制技術

微生物與營養熱降解分析實驗室
-TDT反應動力學測定裝置
-高溫連續流體殺菌裝置

-腐敗微生物耐熱特性分析

*罐型排列與殺菌
釜溫度調控技術

品質分析實驗室
-物性(色澤、軟硬度、黏度、比熱)
-穩定性(粒徑、電荷、光散射穩定)

-感官品評

*產品加工技術專家系統

*罐頭生產線建置
工程技術

*品質數據資料庫分析技術

多功能殺菌釜試驗廠域
(純蒸汽+熱水噴灑+熱水置換式)

(溫度與壓力梯度主動調控)

包材內外壓差與封合完整性量測裝置

*量測專家權威機構
*IFTPS world
Group (USA,
Thailand, China,
etc.)
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殺菌釜種類

 依型態分：臥式 立式

 依熱能分：蒸汽 熱水 蒸汽/空氣 火焰

 依批次分：連續式 批式

 依殺菌過程分：靜置式 轉動式

10

http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwij7KWWg9LLAhUEi5QKHX8cCQQQjRwIBw&url=http://www.dtszb.cn/Product/Batch Retort/23.html&psig=AFQjCNGXPQpCQFkw1mTEXj_TDKDEaksk_A&ust=1458658132580379
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwij7KWWg9LLAhUEi5QKHX8cCQQQjRwIBw&url=http://www.dtszb.cn/Product/Batch Retort/23.html&psig=AFQjCNGXPQpCQFkw1mTEXj_TDKDEaksk_A&ust=1458658132580379
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjE4-3DhNLLAhVIHpQKHWbeCGYQjRwIBw&url=http://www.batch-retort.com/autoclave-design-en-01.htm&psig=AFQjCNGXPQpCQFkw1mTEXj_TDKDEaksk_A&ust=1458658132580379
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjE4-3DhNLLAhVIHpQKHWbeCGYQjRwIBw&url=http://www.batch-retort.com/autoclave-design-en-01.htm&psig=AFQjCNGXPQpCQFkw1mTEXj_TDKDEaksk_A&ust=1458658132580379
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罐頭殺菌製程

固態物料

容器

液態物料

充填
封罐

罐蓋

殺菌
冷卻

容器後
包裝

外包材
儲存

流通
販售
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靜置蒸汽式殺菌釜

http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwi_qOenwNPfAhULwrwKHUPTDWEQjRx6BAgBEAU&url=http://www.dtszb.cn/autoclave-series/steam-retort6.html&psig=AOvVaw0ujl3DrT7460nUNJD4vM1q&ust=1546669845984705
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwi_qOenwNPfAhULwrwKHUPTDWEQjRx6BAgBEAU&url=http://www.dtszb.cn/autoclave-series/steam-retort6.html&psig=AOvVaw0ujl3DrT7460nUNJD4vM1q&ust=1546669845984705
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蒸汽式殺菌釜
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熱水噴淋式殺菌釜

http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiPkty3wNPfAhUL7LwKHZv2DnsQjRx6BAgBEAU&url=http://sterileequipment.com/1-1-water-spray-retorts/182763/&psig=AOvVaw2hJ5saT0qHVkL0-I93fHej&ust=1546669879213139
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiPkty3wNPfAhUL7LwKHZv2DnsQjRx6BAgBEAU&url=http://sterileequipment.com/1-1-water-spray-retorts/182763/&psig=AOvVaw2hJ5saT0qHVkL0-I93fHej&ust=1546669879213139
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熱水噴淋式殺菌釜
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噴霧式殺菌釜
( FMC Food Tech公司)

壓力釋放閥

流量計 熱交換器

冷卻水

蒸汽

預熱

空氣入口

水入口

排水閥

16
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新型設計 JBT Super agi

 噴水系統整合與內部

 同時將原開放式鋼管結構（便於讓水噴入），替換
成輕便的穿孔板

 50%材料（重量）節省

 能耗減少

17

傳統設計

同樣籃筐大小，直徑更小，
間隙更少，耗能更少

噴淋管系統設計

噴淋管設計提
升熱穿透速率
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連續式殺菌釜
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連續式旋轉型殺菌釜關鍵部件

19

移轉閥

• 捲筒的轉動結合容器與螺旋T邊緣的接觸，

使得罐頭能夠連續地沿著殼移動

• 為維持殼中的壓力，罐頭的進出是經由會

自動封閉的入料與卸料閥

• 移轉閥將罐頭由一個殼傳送到另一殼
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連續式旋轉型殺菌釜製程機制

 連續式旋轉殺菌釜應用間歇性攪動的原理來加速產品的
加熱與冷卻

 罐頭的連續旋轉殺菌可分成三個階段

固定旋轉

滑動旋轉

自由旋轉

20

上部空隙氣泡造成產品的攪動
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子母式殺菌釜

http://www.coowor.com/p/20180625165648WCHX/Low-Price-Water-Immersion-Retort-Autoclave-For-Sale.htm
http://www.coowor.com/p/20180625165648WCHX/Low-Price-Water-Immersion-Retort-Autoclave-For-Sale.htm
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Water immersion / rotary retort

 冷卻時，向殺菌釜內押入冷水，將熱水
頂回儲水鍋，但混合相已經使得鍋內的
水溫約為70ºC，效率較差

22

全水浴殺菌釜

儲水鍋

JBT

STOCK
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子母式殺菌釜流程圖
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u00

影響熱傳因子-蒸汽減壓與調壓設計

24

減壓閥-將主管壓力減至所需製程壓力

蒸汽比例控制閥-透過溫度感應
器回饋控制蒸汽閥開度，符合
設定溫度要求

http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiP4bCqyeLhAhXOyYsBHdUSDGQQjRx6BAgBEAU&url=http://www.kzpv.cn/product/detail/2016122623231818.html&psig=AOvVaw2sp2wVDcHbHB0NKxfdU9wj&ust=1555983676624918
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiP4bCqyeLhAhXOyYsBHdUSDGQQjRx6BAgBEAU&url=http://www.kzpv.cn/product/detail/2016122623231818.html&psig=AOvVaw2sp2wVDcHbHB0NKxfdU9wj&ust=1555983676624918
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjNgt_6yeLhAhVpJaYKHW5FCEwQjRx6BAgBEAU&url=http://www.worldoe.com/app/detail_24413_2130.html&psig=AOvVaw2A4MHyVrBCi91FcWApvxmh&ust=1555983925505005
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjNgt_6yeLhAhVpJaYKHW5FCEwQjRx6BAgBEAU&url=http://www.worldoe.com/app/detail_24413_2130.html&psig=AOvVaw2A4MHyVrBCi91FcWApvxmh&ust=1555983925505005
https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiSrZ23yuLhAhWKIqYKHcGGBAUQjRx6BAgBEAU&url=https://www.china.cn/gemofa/3804997689.html&psig=AOvVaw2hD_brI9oah3e3krWvNbk-&ust=1555983981190799
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影響熱傳因子-冷卻水與冰水系統

25
冰水系統 冷卻水系統
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影響熱傳因子-
釜內熱流場設計

Three-dimensional, multiphase, two-fluid model simulations

(Matteo Folezzani et al, 2014)
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https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwi9o-zq0eLhAhV6yYsBHZglAZEQjRx6BAgBEAU&url=https://www.dft-technology.de/en/products/steam-water-spray.php&psig=AOvVaw2XRWXALjiEZam_p-ZOc3yF&ust=1555986029098022
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影響熱傳與包材完整性因子-
壓縮空氣供應系統

27

http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiLqJzQ0uLhAhWRBKYKHQkUBuwQjRx6BAgBEAU&url=http://www-nmr.cabm.rutgers.edu/newsite/NMRinstrumentation/airsystem.htm&psig=AOvVaw24fdeXDhCg7dvi9AFbRx8d&ust=1555986206884689
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiLqJzQ0uLhAhWRBKYKHQkUBuwQjRx6BAgBEAU&url=http://www-nmr.cabm.rutgers.edu/newsite/NMRinstrumentation/airsystem.htm&psig=AOvVaw24fdeXDhCg7dvi9AFbRx8d&ust=1555986206884689
https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjn1vG70-LhAhXELqYKHdJ5DLgQjRx6BAgBEAU&url=https://www.equilibar.com/electronic-pressure-regulators/how-eprs-work/&psig=AOvVaw0BOSQ9WKes0GScTvTpzU_B&ust=1555986447780129
https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjn1vG70-LhAhXELqYKHdJ5DLgQjRx6BAgBEAU&url=https://www.equilibar.com/electronic-pressure-regulators/how-eprs-work/&psig=AOvVaw0BOSQ9WKes0GScTvTpzU_B&ust=1555986447780129
https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwichf7K0-LhAhXnGaYKHQ6eAJwQjRx6BAgBEAU&url=https://blog.kimray.com/should-my-valve-fail-open-closed-or-in-place/&psig=AOvVaw0BOSQ9WKes0GScTvTpzU_B&ust=1555986447780129
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殺菌釜與罐頭之間的熱傳關係

 影響殺菌釜與罐頭之間的熱傳現象因素相當多

-蒸汽來源溫度、殺菌釜機械結構、罐頭特性等

 殺菌釜對於罐頭外部熱傳形式的設計

-蒸汽式、熱水(混合蒸汽)淋灑式、浸泡式

 殺菌釜對於罐頭內部熱傳形式的設計

-靜止、EOE旋轉或往復擺動

 殺菌釜熱冷媒流動相對罐頭排列方式的設計

-梅花、直線排列以及籃框設計

 罐頭特性

-尺寸、重量、材質(馬口鐵、鋁罐、PP瓶或是鋁箔殺菌軟袋)

-產品比熱、黏度、顆粒含量、罐內上部空隙等
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殺菌溫度曲線

29

殺菌釜常見溫度與殺菌值計算曲線

Ex: 水淋式殺菌釜不同
產品位置溫度與殺菌值
計算曲線

殺菌釜熱分布
產品熱穿透
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殺菌釜熱分布之定義
 殺菌釜須能有效控制釜內溫度，使得殺菌釜在殺菌程序中各位置溫度均勻，提

供足夠熱源維持罐頭的殺菌程序。

 國際間均勻的定義為:Tmax-Tmin<1 ℃(Tcon-Tmax/min<0.5 ℃)，而熱分佈時間定義

為，殺菌釜從熱源進入釜體內，到釜內各溫度點(12點~16個點)達到均勻的時
間稱之。

 影響殺菌釜熱分布的主要關鍵因素有：蒸汽主管壓力、噴灑管數量與噴孔設計、

噴水流量、溫度控制點位置、籃框設計、罐型設計以及旋轉速度等。
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罐頭熱穿透之定義

 產品配方設定後，以最差假設考量(罐型、黏度、初溫)進行罐內溫度與時
間量測，計算F0值，符合商業殺菌要求。量測裝置可為有線溫度針(ELLAB)
或無線溫度記錄器(TMI-ORION)或其他精準度可達0.1 ℃之設備。

 先找尋罐內溫度冷點(C.S.T)，在於最冷點處每一支產品需要有20個溫度/
時間量測數據(H.P.T)(至少兩重複試驗)

 以食品所量測慣例，以(12+8罐@)*3次=60罐為每次測試所需樣品數。8罐
@留作儲存備查用。

鐵罐、玻璃瓶、PP
容器測最冷點位置
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http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjRhuW4n83bAhVFGpQKHbq8DaAQjRx6BAgBEAU&url=http://joeltech.in/&psig=AOvVaw17J93SGk7ToEzuD9xN4Mf4&ust=1528862675230599
https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiGkbCsn83bAhUFF5QKHZTWAoEQjRx6BAgBEAU&url=https://www.tmi-orion.com/en/data-logger-measure/temperature-data-logger/nanovacq-temperature-thermal-validation.htm&psig=AOvVaw3xy8idR8xvPqaRrFCGFAP8&ust=1528862652559257
https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiGkbCsn83bAhUFF5QKHZTWAoEQjRx6BAgBEAU&url=https://www.tmi-orion.com/en/data-logger-measure/temperature-data-logger/nanovacq-temperature-thermal-validation.htm&psig=AOvVaw3xy8idR8xvPqaRrFCGFAP8&ust=1528862652559257


32

案例一:殺菌釜熱分布均勻性與產品殺菌條件優化

 A公司已有殺菌釜的熱分佈以及產品熱穿透數據，但實驗
數據顯示三台殺菌釜熱分佈時間不同，溫度控制不穩定，
而且產品有過度殺菌狀況。

 將先評估殺菌釜硬體狀況，以空釜狀況下，更換或調控相
關元件，穩定蒸汽供應壓力，判定殺菌釜各溫升曲線參數
設定的合理性，進行三台殺菌釜升溫、殺菌與降溫程序的
標準化。

 建立PP瓶與金屬罐頭之殺菌釜熱分佈數據，以及PP瓶包裝
常溫流通燕麥飲品和金屬罐頭包裝營養補充飲品的熱穿透
數據。



33

A公司－
熱水排氣/蒸汽加熱/浸泡冷卻型殺菌釜

2. Steam supply

1.Hot water storage tank
90-98oC

A. Hot water 

transporting 

pump

B. Venting 

valve

3. Retort body

Bleeder

Rotary motor 

4. Tower Cooling water
30-37oC

Cooling water 
overflow/draining

Cooling heat 
exchanger

C. Cooling water 

transporting pump

Steam pushing 
water back pipe

Steam supply 
canned product 
sterilization pipe

Bleeder

2~8r.p.m
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殺菌釜標準化工作要點

 目的為調整同型號殺菌釜於工廠現場之系統參數，使各空釜在昇溫(排氣+升溫)程序的溫度/

時間曲線相符；

 主管壓力應高於6kg/cm2，減壓閥後壓力應穩定維持4-6kg/cm2之間的某個固定值(例如穩定
4+/-0.2kg/cm2)；

 須了解殺菌釜系統流程圖；

 須清楚殺菌釜溫昇控制程序步驟；

 須確認蒸汽比例閥開關或是比例控制方式；

 釜體熱分佈標準化測試溫度分佈位置需均勻佈置於釜內(含有籃框)；

 溫度感應器(TT)與壓力控制器(PT)需經校正且正確，亦須與量測裝置進行比對相符；

 排氣、升溫各階段時間需固定，不可單因為滿足溫度、壓力或是液位訊號即跳步；

 在釜內控溫點溫度高於115℃時，釜內溫度差異不得高於2℃；

 在釜內控溫點溫度位於殺菌溫度-1℃時，釜內溫度差異不得高於1℃；

 在釜內控溫點溫度於殺菌溫度範圍時，釜內溫度差異應低於0.5℃。
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BIG Raw data-有數據不等於有意義!

無法判定效能!!!!
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未經調整之殺菌釜熱分布數據

升溫速度太慢2oC/min

，蒸氣閥開太小
(標準9-10oC/min)

溫度偏差大於1oC，閥件異常
P.I.D參數不正確

110oC浸泡八分鐘的必要性??
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最高/最低/平均溫度,F0與時間關係曲線

調整後之殺菌釜熱分布數據

改善工程：加大蒸汽壓
力、移除熱水浸泡段、
避免冷凝水、調整蒸汽
比例閥P.I.D參數

空釜熱分佈時間由25
分鐘改善為9分鐘穩定
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殺菌釜熱穿透之殺菌值調控技術

38

殺菌釜升溫14分鐘可達到121oC殺菌溫度；
於121oC殺菌、維持10分鐘，Fo值達11.2分鐘；
冷卻降溫後，Fo值達13.5分鐘。
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案例二、殺菌值對穩定度的影響
穩定性分析儀(Turbiscan)各Fo值殺菌產品之圖譜

由穩定性分析儀圖譜之數值可觀察安定性，其穩定性為

Fo值=9.8>11.7>10.7>>13.7，得知Fo值介於9.8-11.7之間粒子凝聚現象較穩定
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殺菌釜熱分佈與熱穿透數據網路集中管理

40

圖1、罐頭殺菌安全確效工作流程 圖2、網頁化工作紀錄表單

圖4、工作紀錄表資料庫匯出與整理

圖3、工作紀錄表單資料庫搜尋
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殺菌與品質數據標準化策略
 建立罐頭殺菌特徵參數分析系統

 過去的熱分佈與熱穿透數據僅用數字(表1
)表達，複雜且難以判斷，本計畫先利用e
xcel內建數學公式模組建立標準數據資料
模板，同時寫定熱分佈之溫度判定計算
原則(Tmax-Tmin<1℃，Tmin-Tave<0.5℃，Ta

vg-Tset<0.1℃)，熱殺菌F0=ΣL*dt=Σ(10^((
Tn-1-121.1)/10)+10^((Tn-121.1)/10))/2*
1/2(分鐘)可藉由殺菌釜內不同溫度感測
器量測結果，進行圖型表示，可加速測
試人員之判定時間，未來將以計算模組
中直接輸出欄位連接，資料庫系統的欄
位，自動產生殺菌結果檔案

數據轉為圖形分析
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結語

 罐頭食品技術乃為台灣食品工業之基礎，所建立的的單元操作、物化反應、熱加工處

理、包材密封完整性、品質衰變動力學以及溫度壓力量測等技術，目前已廣泛應用於

各食品領域，是台灣珍貴的工程技術搖籃。

 透過殺菌釜設備與罐頭食品殺菌過程中溫度、壓力與時間的關鍵數據量測，由熱分布

數據分析可優化熱傳效能，由熱穿透數據分析可探討殺菌強度對於產品品質關係；當

食品工廠具備量測設備與量測技術，可縮短研發時程，提升產品品質。

 罐頭食品的發展並未停擺或衰退，產業也逐步淘汰老舊設備，發掘適當食材並且搭配

殺菌品質調控技術，引入最新的製程智慧管理等AI技術，可改變現況罐頭食品過度殺

菌風味不佳，生產效能低落等問題；待完成設備與製程優化後，可將台灣特有食品以

常溫流通販售於全世界，開拓市場、創造產值。
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