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前言
➢酸化罐頭食品其包裝具多樣性，從傳統鐵鋁罐裝、玻璃瓶裝，
再到近年火紅的殺菌軟袋裝等，常見產品有果汁、醬菜、機
能性保健飲品等，依據產品的熱傳特性，可選擇不同的殺菌
設備。

➢殺菌設備用於酸化罐頭殺菌的方式非常多元，依設備型態可
分為密閉式殺菌系統(可做高壓殺菌)及開放式殺菌系統(用於
常壓殺菌)兩大類，針對不同的產品特性及生產速度，選擇適
當的加熱設備有助於產線的流暢性。

➢本報告將介紹不同的殺菌設備形式，並針對不同設備用於殺
菌製程的案例及人員作業須考量的要點提供分享。
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熱加工基本介紹
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熱加工基本介紹

✓ 所有(未經加工)的食品原料或添加物都含有微

生物。

✓ 加工程序最容易掌握的條件為溫度。

✓ 透過溫度及殺菌時間的工程計算可殺滅微生物。

✓ 避免微生物再污染方式為封裝於密閉容器中。

食品保存技術 殺滅微生物或抑制其生長
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熱加工基本介紹
影響產品內部熱傳遞之重要因素：

➢產品類型；

➢容器類型與大小；

➢加熱殺菌方法；

➢熱傳機制。

常見熱傳機制為：

➢熱對流 (容器內因熱引起的流動－罐裝飲料、果汁)。

➢熱傳導 (顆粒對顆粒的接觸傳導－醬瓜、果肉等)。

➢對流與傳導合併(先對流，再因為產品黏稠度增加而變

成傳導－如熱凝膠機制的果凍產品等)。
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殺菌設備

➢ 調理、混合、加熱半成品

➢ 對密封後產品進行加熱

➢ 其加熱溫度能有效達到殺滅有害微生物之目的

➢ 能有效控制加熱環境溫度於一定偏差範圍內

常見設備型態大致可分為

➢ 開放式加熱設備：常壓殺菌，型態多元。

➢ 密閉式加熱設備：除了常壓殺菌，亦可進行高壓殺菌，

可達到100℃以上之加熱目的，常見種類為殺菌釜。

熱加工基本介紹

餘溫
殺菌

還有我!!
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殺菌設備種類介紹及操作要點
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殺菌設備種類介紹及操作要點

開放式殺菌設備

密閉式殺菌設備

✓ 水浴式殺菌槽
✓ 二重釜
✓ 隧道式殺菌設備(淋灑、噴霧、蒸汽)
✓ 蒸箱

✓ 立式/臥式蒸汽殺菌釜
✓ 立式/臥式熱水浸泡式殺菌釜
✓ 熱水噴霧、淋灑式殺菌釜

✓ 管式、板式熱交換機
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殺菌設備種類介紹(殺菌釜)

使用殺菌釜為國內酸化罐頭食品殺菌的一大族
群，其用於後殺菌處理。

常見產品為：果汁、醃漬醬菜、辣椒醬、果凍、
保健機能飲品等產品

蒸汽式殺菌釜於100℃以下溫度浮動較大，建
議以排氣溫度(105℃以上)達到後，計算殺菌
時間。

熱水浸泡/淋灑/噴霧式殺菌釜可以維持100℃
以下的穩定溫度。
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靜置式蒸汽臥式高壓殺菌釜

蒸氣式殺菌釜為早期罐頭殺菌的主力設備

特點
➢ 構造簡單，造價相對便宜
➢ 所需熱媒(蒸汽)易製造及儲存
➢ 溫度控制靈敏

須注意項目
➢ 蒸汽使用量大
➢ 對於產品內部空氣含量多(無真空度者) 較不適合 蒸汽式殺菌釜構造

殺菌設備種類介紹(殺菌釜)
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靜置式蒸汽臥式高壓殺菌釜

內部構造

排列方式

蒸汽進氣
閥構造(上
圖為蒸汽
比例閥)

殺菌設備種類介紹(殺菌釜)
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靜置式熱水浸泡立式/臥式高壓殺菌釜

(摘自Wogoal公司)

為了克服傳統蒸汽式殺菌釜對於產品
內部過多空氣或殺菌時內部壓力過大，
造成密封破壞等風險，而發展出熱水
浸泡式的殺菌釜。

圖左、子母式殺菌釜；圖右、立式殺菌釜 熱水浸泡式殺菌釜構造

殺菌設備種類介紹(殺菌釜)
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靜置式熱水浸泡立式/臥式高壓殺菌釜

熱水浸泡立式/臥式殺菌釜

特點

✓ 構造簡單
✓ 殺菌時可同時控制釜內壓力
✓ 可同時作為開放式設備使用

須注意項目
✓ 冷卻時須完全置換釜內水，用水量相對較大。
✓ 釜內熱對流控制不易，須以加壓空氣進行擾動。
✓ 底部噴氣管注入之蒸汽/空氣混合比調整技術較

為困難，調整不當容易造成設備熱分佈不均勻。
✓ 產品固定不當易造成散亂。

熱水浸泡臥式(子母式)殺菌釜

特點

✓ 殺菌時可同時控制釜內壓力
✓ 上方儲水桶可進行預熱，減少昇溫時間
✓ 熱水可進行回收，減少預熱蒸氣使用，

節約用水。

須注意項目
✓ 產品固定不當易造成散亂。

殺菌設備種類介紹(殺菌釜)
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靜置式熱水淋灑/噴霧臥式高壓殺菌釜

(摘自Hisaka公司) (摘自STOCK公司)

熱水淋灑/噴霧式殺菌釜構造

殺菌設備種類介紹(殺菌釜)
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靜置式熱水淋灑/噴霧臥式高壓殺菌釜
熱水淋灑式殺菌釜

水柱噴淋

釜內一景
環狀式噴淋

熱水噴霧式殺菌釜

釜內一景
環狀式噴霧
中間為旋轉
支架構造

霧化噴灑

殺菌設備種類介紹(殺菌釜)
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靜置式熱水淋灑/噴霧臥式高壓殺菌釜

特點
✓ 能源所耗相對較低
✓ 包材種類可適性高
✓ 全自動化式生產

須注意項目
✓ 須注意釜內水的硬度

(軟水佳)
✓ 機械結構及元件精密，

須注意維護及保養

殺菌設備種類介紹(殺菌釜)
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殺菌設備操作要點(殺菌釜)

產品確認
✓ 產品品名
✓ 產品罐/袋形
✓ 滿釜數量
✓ 產品殺菌條件

-初溫
-昇溫時間
-殺菌溫度
-殺菌時間

設備確認
✓ 電源開啟
✓ 鍋爐開啟
✓ 空壓開啟
✓ 冷卻水開啟

✓ 熱水式殺菌釜
-預熱水溫

殺菌前確認 殺菌中確認

閥件作動
蒸汽管壓力
減壓後壓力
(如有減壓閥)
蒸汽管啟閉
排氣管啟閉
排水管啟閉
溢流管啟閉
循環馬達

冷卻確認

閥件作動
空氣壓力
冷卻水壓力
冷卻水有效餘氯
(0.2ppm以上)
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殺菌設備操作要點(殺菌釜) -案例1

昇溫:10 min

殺菌時間5分
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昇溫:9 min

殺菌時間6分
殺菌時間29分

殺菌設備操作要點(殺菌釜) -案例2
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昇溫:17 min

手動操作釜溫偏差大

產品內部仍在升溫

殺菌設備操作要點(殺菌釜) -案例3
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管式熱交換機加熱示意圖

殺菌設備種類介紹(管式熱交換機)
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➢ 應用範圍：較高黏稠度果漿、含纖維或小顆粒產品

➢ 熱交換器間隙較大、可承受高壓，較不受產品燒焦或結垢

產生之壓力降影響

➢ 能承受較高之壓力降，系統運轉時間較長；

➢ 橡膠墊片(gasket)少，系統維護成本較低。

殺菌設備種類介紹(管式熱交換機)
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板式熱交換機加熱示意圖

殺菌設備種類介紹(板式熱交換機)
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(摘自Hisaka公司)

➢ 應用範圍：低黏稠、無顆粒 之果汁、飲料或乳品

➢ 產能較大、設備投資成本較低；

➢ 熱交換表面積大、熱效率高；熱能回收再利用率可高達90%以上；

➢ 產品容易在熱交換表面上燒焦(burn-on)或結垢(fouling)。

➢ 板片間墊片(gasket)使用多，耗材性系統維護成本。

殺菌設備種類介紹(板式熱交換機)
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入口(冷)

出口(熱)經UHT殺菌後之產品，後續常施
以熱充填進行容器餘溫殺菌。

殺菌設備種類介紹(管/板式熱交換機)
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封裝後產品倒瓶機構
以利進行瓶子上部殺菌

回溫機
熱充填後，多以回溫機進行冷水冷卻
，亦可開啟蒸汽閥進行熱水加熱持溫

殺菌設備種類介紹(管/板式熱交換機)
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殺菌前確認 殺菌中確認

✓ 操作溫度
✓ 管制下限
-(保持管出口溫度)

✓ 流量

✓ 產品品名

✓ 殺菌開始前須確認使用之
保持管元件規格並確實安
裝無洩漏
-保持管口徑
-保持管長度

✓ 設定產品殺菌條件

✓ 確實以90℃以上熱水預殺
菌產品管路15分鐘以上

殺菌設備操作要點(管/板式殺菌機)

✓ 確認倒瓶時間
或

✓ 熱水淋灑時間
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醬料類常用水浴槽(工廠) 醬料類常用水浴槽(家庭式)

二重釜除了調理之外的第二生命!!!

殺菌設備種類介紹(水浴式)
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多以吊掛方式放入熱水中，其加熱
溫度多在85℃至99℃之間，常見溫
度偏差約在±3℃。

產品適用包材多，唯獨殺菌軟袋產
品需留意因浮力造成產品浮出水面
的問題，建議施加外力固定。

殺菌設備種類介紹(水浴式)
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連續式水浴槽可進
行加熱及冷卻

隧道式殺菌設備

殺菌設備種類介紹(水浴式)
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(摘自TFTC公司)上方常以水柱/霧化水滴進行噴淋

大部分回溫機佔地面積有一定需求
若廠區較小，常見有Z字型橫向/直
向設計來克服。

殺菌設備種類介紹(回溫機)
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產品入釜瞬間釜溫下降

殺菌設備操作要點(二重釜) -案例1
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開進入熱水浴殺菌段

最快達80℃
最慢達80℃

殺菌設備操作要點(連續式水浴槽) -案例2



35

殺菌前確認 殺菌中確認

操作溫度
管制下限

✓ 產品品名
✓ 產品罐/袋形
✓ 滿釜數量
✓ 產品殺菌條件

-初溫
-熱水預熱水溫
-殺菌溫度
-殺菌時間

殺菌設備操作要點(水浴式/回溫機)
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殺菌設備種類介紹(蒸箱)
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管路與元件
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管路與元件

管路零件必須無洩漏

1.產品管路

2.蒸汽管路

3.熱水管路

4.冷卻水管路

5.冰水管路
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製程控管儀表必須能清楚顯示操作條件
水銀溫度計須留意最低顯示溫度(常見為80℃)

電子式溫度計(於感溫處安裝熱電偶感溫棒)

指針式溫度計

管路與元件(溫度計)
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製程控管儀表必須能清楚顯示操作條件

壓力傳感器

管路與元件(壓力表)

減壓前壓力表(8.0kg/cm2)

減壓後壓力表(6.0kg/cm2)

壓力表
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製程控管儀表必須能清楚顯示操作條件

熱水式設備(殺菌釜、回溫機、
UHT熱交換機)建議安裝流量計
監測

➢ 電磁式-電磁式流量計是應用電磁感應原理， 根據導電流體通
過外加磁場時產生的電動勢來測量導電流體之流量。

➢ 蹼輪式-近似水車葉片結構，偏心放置，流體經過使之轉動透
過在迴轉軸中與葉輪的邊緣上嵌入磁鐵，便可以提取出脈衝形
式的信號，進而得出轉動數量以換算流量。

➢ 容積式-容積式流量計以在其內設一固定小容積空間(一般稱之
為計量空間)，反覆計算通過該計量空間的流體體積得以測知
流量。

➢ 超音波式-於管壁外兩測安裝探頭 (感應器)，透過超音波於兩
側探頭間相互傳遞時，順流與逆流的兩個方向所產生出與流速
成正比的時間差，並以此計算出流量。 (摘自 LORRIC公司)

管路與元件(流量計)
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製程自動控制與紀錄裝置有效性

殺菌設備可以藉由安裝溫度感應熱電偶、流
量計、壓力感知器來達到自動化製程的目的

殺菌釜或殺菌機為自動化程度高的設備，溫
度、流量、壓力大部分都能有效監控並以電
子式紀錄。

開放式設備因種類多元，大部分尚未建立有
效的自動化製程，多以人工進行溫度、壓力
量測(監控)，並以人工方式抄寫紀錄參數。

連續式溫度記錄儀可自動記錄殺
菌溫度，部分機種可記錄流量及
壓力等參數。(圖左)俗稱大餅圖

管路與元件
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結語

➢ 不同的殺菌設備，其操作方式不盡相同，但在殺菌過程中不外乎注意殺
菌溫度及殺菌時間，以確保產品的安全。

➢ 現場殺菌操作人員應受充分的教育訓練，培養危機處理能力，在設備發
生溫度、壓力偏差等異常時，可以藉由手動操作維持殺菌溫度下限，並
通知殺菌管理人員，針對該批產品進行安全性評估。

➢ 殺菌設備在使用一段時間後，可能會受到水垢、產品外漏等影響，間接
使得電子傳感器沾附雜質而產生偏差，因此設備的維護保養格外重要，
建議訂定每一季或每半年做一次設備保養，保養間隔至多不要超過一年；
溫度/壓力錶、傳感器校正(建議至少每年一校)，此外，殺菌設備本體的
灰塵、水垢、雜質亦須定期清潔，以維持良好的熱傳效果，提升品質。
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