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90年代的飲食革命
彿筠皮ξ周理食品

艇委會食品加工科/陳建賦

行．阮農吵會巳經開始進行一個開發微波調理食品

及其包疋谷::，四年計畫。

目前，所研究的王要

只要數分鐘 0叩可完

發式的米食閒‘、嘴、

禾」β豐釜絮芺貪曼望艼齡蠶
發展，其特點是由微波爐產生的微波，

照射食品，激發食品成份中的極性分子

(特別是水分子)，以一秒鈕24億 5千

萬次的振動頻率，使水分子在瞬間產生

摩擦熱，此摩擦熱能急速升高食品的溫

度。

心

消費者‘用紗波加熱J，^tT:’

︹調的中式餚、家常菜、，

勾欠料理、碗、蘿糕等點心

因此，消費者若能熟悉微波爐的操

作知識，妥善利用微波的特性來烹調食

品，則隨時可享受省時間、省能源、無

油煙污染、且品質風味良好的美食。

4年新計畫

開發新產品

根據客觀的調查資料，國內家庭目

前的微波爐普及率已約有10%，今後會

更快速增加。為因應國人所得日益提高

，新式廚房家電不斷問世，飲食消費品

味要求不斷提昇，及閒暇時間越受重視

第 16 卷第20 期

ξ

妒

的趨勢，行政院農委會已經開始進行一

個開發微波調理食品及其包裝容器的四

年計畫。

目前，所研究的主要重點是，消費
者利用微波加熱，只要數分鈕內即可完

成烹調的中式茱餚、家常菜、膨發式的

米食休閒零嘴、勾欠料理、碗棵、籮蔔

糕等點心。各J頁實驗進行的尚稱順利，

希望不久之後，就能將這些適於國人口

味的產品製造技術，移轉給食品工紫界
，再上市推介給國內消費者 0

加熱不均

亟待克服

然而，由於要完全掌握微波的力峌熹

特性，知也非輕易之事，佞妝0水、壇、

糖、油脂等食品成份，在受觸皮加熱的

逼程中，各呈不同的反應，故所烹調出

的食品色澤、口感、風味等也將不同 0

同時，微波加熱特性，有一項最令

鄉間小路



人頭痛的問題歭尤是易因盛裝食品所用

容器的形狀不同、食品成份及形狀大小

不同，甚至更因微波爐本身的製造品質

規格不同，常有食品到達微波加熱時間

後，仍有冷熱不均勻的現象，i耄是最令

消費者抱怨的缺點0

完善包裝材料
PP十石炭酸鈣

目前，國內市場上雖有不少便利商

店出售包子、燒賣等所謂“微波點心”

，其實只是利用微波加溫而已，嚴格說

起來並非前述的“微波調理食品”0

這些冷凍或冷藏微波點心，大都採

用 P P (聚丙烯)或E P S (發泡苯匕

烯)材料當容器，由於冷凍食品用的

P P可耐熱 120七，問題較少，J令藏食品

常用的EPS 只能耐95七，使用時就得

更加小心，絕不可加熱時間遏久0

在農委會的計畫中，已選定成本較

f氐．且耐熱度不錯的PP加碳酸鈣材料，

做為國內台己發展微波耐熱容器的初期

目標，這是今後值得國內食品包裝材料
紫界共同努力的方向之一0
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提昇飲食品質

宣導微波知識

不遏，對大部份的國人而言，微波

爐畢竟仍是很新的烹調器具，對微波加

熱方式抱著疑惑或不安的人還很多，能

熟練利用微波爐烹調食，勿的人就更少了。

今後，若要全面提昇國人的飲食生

活品質，以跟上我國的工商經濟發展脾

步，則玫府單位如何會同法人團體、家

電廠商或食品製造廠來透過大眾傳樁，

加強教育消費者，宣導微波加熱的正確

知識，以及傳授實際的微波食品烹調操

作方法，應是擺在眼前的重要課題0
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統一瞥油、芙然醬屆涵膏、鞣捇y誓、

番辣瓜、蒜番繼花瓜匯苦瓜、靨瓜

、脆瓜、麵筋等
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統一花生麵筋花生大、麵筋Q筋味十足，越嚼越有勁0佐餐
點J心，>青嚐韶味，統一花生麵筋:襄j您胃口大開0
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