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為了推廣真空乾燥機研究成果，茶業改良場與中興大學和機械公司於  105 
年  7  月  21 至  24 日南港展覽館展出真空乾燥機，吸引上百人參觀，此外農委會

長官亦蒞臨現場，並了解真空乾燥機的功能與未來推廣可行性  。

節能又高效率的真空乾燥機

文圖 / 茶葉機械課 黃惟揚 *、巫嘉昌、張振厚、劉銘純 
(* 電話：03-4822059 轉 702)

將原料除去水分之行為稱為乾燥。乾燥能抑制酵素及微生物的作用，延長食

品的保存期限，同時減少重量，便於運輸，也能改善食品的風味。茶葉乾燥除了

可去除水分、菁味及雜味，並藉由溫度改善茶湯滋味與顏色，是茶葉製造的重要

過程。茶業改良場茶葉機械課近年針

對熱風乾燥機、除濕乾燥機與真空乾

燥機已進行試驗，並有豐碩的研究成

果，以下介紹茶葉各種乾燥方式作用

原理與應用情形：

一、熱風乾燥

球型包種茶進行熱風乾燥時，表

面水分會先蒸發  ( 圖一 )  ，內部的水

分經滲透方式到茶葉表面  ( 圖二 )  ，
再「蒸發」於空氣中。但熱風乾燥初

期容易形成不透水的乾燥膜  ( 圖三 )  
，因此內部的水分不容易藉由滲透方

式跑到茶葉表面達到乾燥效果，所以

很多茶農進行茶葉乾燥到某階段會靜

置於常溫回潤，等內部水擴散到表面

圖一、熱風、真空與冷凍真空乾燥三相過程圖

( 說明：熱風乾燥：為 1 大氣壓下，提高溫度

使液態水沸騰為氣態水乾燥，如綠線。真空乾

燥：為定溫下，使環境壓力下降致液態水沸騰

為氣態水乾燥，如黃線。冷凍真空乾燥：先使

液態水凝結成固態冰然後抽真空，在真空環境

下升溫，使固態冰昇華成氣態水，如藍線。)

圖八、真空乾燥過程示意圖

圖九、試驗用茶餅取樣位置

表一、不同乾燥方式茶餅各部位水分含量情形

   位置
處理

上 中 下 左 右 平均 ± 偏差

熱風乾燥 6.67a 4.32 4.94 5.88 7.03 5.77b ± 1.02c

除濕乾燥 4.81 6.12 5.62 6.30 4.30 5.43 ± 0.77

真空乾燥 4.37 3.44 4.46 4.25 4.64 4.23 ± 0.42

露天乾燥 7.14 7.56 7.27 10.55 7.70 8.04 ± 1.27

  備註：  a: 含水率，單位為 % ；b: 平均值，5 個位置的平均，單位為 %；
   c：偏差值，5 個位置的偏差，單位為 %；
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再進行乾燥。市面上茶葉乾燥以熱風乾燥

為主，常見設備有甲種乾燥機、乙種乾燥

機與烘箱。

二、除濕乾燥
茶業改良場在  1990 年與中興大學和

機械公司合作開發低溫除濕乾燥機  ( 圖

四 )  ，其乾燥原理與熱風乾燥相同，但是

在機器內部加裝除濕設備，以較低溫的

方式進行乾燥。此外茶葉在除濕乾燥的過

程中，收集的茶露可做為多元化產品添加

物。

三、冷凍真空乾燥

部分食材在高溫乾燥下容易引起蛋白

質變性，導致食品在乾燥前後化學成分不

一。冷凍真空乾燥最大特色為乾燥過程不

會造成蛋白質變性  ( 圖五 )  。冷凍真空乾

燥是結合冷凍、真空和乾燥三種技術結

合，簡稱「凍乾」。冷凍乾燥過程是先將

食物冷凍，接下來降低壓力，最後升溫讓

食物內部的冰「昇華」  ( 圖一 )  ，  也就

是由固體變成氣體，此種方式就像樟腦丸

放置衣櫃一段時間會消失。由於冷凍乾燥

是靠冰的昇華去水，乾燥過程先從表面開

始，然後往中心處乾燥，因此整個乾燥

過程無內部液態水擴散到表面的現象  ( 圖
六 )  。冷凍真空乾燥時間相當長，而且機

器造價相當高昂。

四、真空乾燥

2014 年茶業改良場與中興大學和機

械公司合作開發真空乾燥機  ( 圖七 )  ，其

乾燥方式是降低大氣壓力改變水的沸點溫

度，使水在常溫下沸騰，液態水會變成氣

態消散於空氣達到乾燥效果 ( 圖一 )。此

種方式舉例來說，海平面的大氣壓力為 1 大
氣壓，其沸點溫度為攝氏 100℃ ，但是在海

拔 3000 公尺的高山因為氣壓降低，因此沸

點溫度會降到 90℃ ( 約 0.7 大氣壓 ) 。到更

高處的外太空大氣壓力幾乎為零，水在常溫 
(30℃ ) 就會沸騰 。真空乾燥與冷凍真空乾燥

最大不同特色為，冷凍真空乾燥為「固態冰」

昇華成「氣態水」 乾燥，真空乾燥為「液態

水」 蒸發成 「氣態水」 乾燥，故真空乾燥

過程中，中心水可藉由滲透方式跑到食材表

面加速乾燥  ( 圖八 )  。

五、各種乾燥方式性能比較

傳統餅茶採用熱風乾燥進行乾燥，因

餅茶的體積較大且內部壓實，在乾燥過程

中容易發生表面已乾燥，但是內部水分仍

無法有效去除，所以需靜置一段時間  (  6  ~ 
12 小時 )  ，讓茶餅內部水份擴散到表面，

然後再進行多次的熱風乾燥。由於此過程

時間較長而且造成能源的浪費，此外在靜

置回潤過程中若處理不當，餅茶容易產生

發霉現象。茶業改良場茶葉機械課在  2015 
年比較熱風、除濕、真空與露天乾燥  ( 對

照組 )  等  4  種乾燥方式對餅茶去除水分能

力情形。

表一是餅茶採用不同乾燥方式之各部

位水分含量情形，從餅茶各部位的含水量

可看出，真空乾燥的含水量較其它  3  種乾

燥 方 式

低， 尤

其中心位置更為明顯。此外從表一不同乾燥方

式的偏差值可看出，真空乾燥後餅茶上、中、

下、左與右位置  ( 圖九 )  的乾燥程度相當均勻。

因此未來餅茶進行乾燥，真空乾燥是不錯的選

擇方式。

 圖二、熱風乾燥過程示意圖

圖三、不透水膜的示意圖

圖四、低溫除濕乾燥機

圖五、冷凍真空乾燥機

圖六、冷凍真空乾燥過程示意圖

圖七、真空乾燥機
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