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前言前言前言前言  

  稻米一向被稱為國人的主食，其生產主要是為滿足國內的需求。近年 

來由於經濟發展和國民所得的提高，國人食米的消費量由民國 65年每人每 

年 130公斤降低至 75年的 78.7公斤，81年的 64公斤，15年間每人每年食米消 

費量大幅減少了 50%，整體稻米的消費型態已由量的需求轉為質的需求。 

為因應此一趨勢，政府農政單位從稻米品種選育、栽培管理技術與加工技 

術等多方改進，已使稻米品質大為改善。但本省地處亞熱帶，潮濕多雨， 

常年溫度亦高，稻穀收穫後必需立即進行乾燥，以避免產生霉變，造成損 

失。傳統日曬法受天候影響甚鉅，品質難以控制；使用乾燥機則可免天候 

影響，適當的操作更可維持一定的品質水準。目前本省稻穀乾燥機雖已廣 

泛的為農民採用，但農民常採用快速烘乾法，導致稻穀之胴裂，降低碾米 

品質。同時亦有可能因稻穀水份急速下降或烘乾至稻穀含水率過低，影響 

稻米品質。為避免因乾燥不當造成損害，並確保其產品品質，目前全省已 

有 50餘農會在農林廳補助下，設立濕穀乾燥中心，農會直接收購濕稻穀並 

自行乾燥，但其作業能量較諸本省稻穀產量，所佔比例仍極為有限，故仍 

有待諸多農友在使用乾燥機時多加留意，切忌貪快，以免數月辛勤耕作收 

穫，功虧一匱。 

  一般說來稻穀含水率若超過 20%則儲存困難，在 25℃以下，含水率 

15%的稻穀最多也僅可儲存約 1年(表一)，國內穀倉溫度往往超過 30℃，且 

稻穀存倉時間亦有可能長達兩年以上，所以政府在收購稻穀時，要求稻穀 

含水率不得超過 13%，但是一般做為小包裝良質米使用之稻穀儲存期間均 

不超過半年，其乾燥後含水率約為 14~15%。 

表一、稻米含水率與存倉期間表一、稻米含水率與存倉期間表一、稻米含水率與存倉期間表一、稻米含水率與存倉期間 
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日曬法乾燥的米比較好嗎？日曬法乾燥的米比較好嗎？日曬法乾燥的米比較好嗎？日曬法乾燥的米比較好嗎？ 

  傳統日曬法是將稻穀舖在曬場上，利用日光曝曬並配合人工示時翻動 

，以期乾燥均勻，可是乾燥期間極易受天候影響，在一期作收穫時若逢連 

續晴天，在高溫之下，稻穀可能因乾燥過快，造成大量胴裂，若逢雨季， 

又很難適時乾燥，二期作收穫時氣溫較低，雖無乾燥過快之顧慮，但乾燥 

時間過長，費時費工，且容易參雜砂石，因此無法穩定有效控制品質。相 

較下乾燥機除了可以避免天候的影響，更具有省時、省工及清潔效果，可 

合理調節乾燥速度，使品質更容易控制，因此只要正確使用乾燥機，即可 

得到高品質的稻穀。 

乾燥原理乾燥原理乾燥原理乾燥原理 

  乾燥的目的在於均勻除去穀粒內部的水份。由於 

穀粒質地緊密，所含水份難以液態形式傳遞，一般先 

要將稻殼表面的水份汔汽化後再由乾燥的空氣帶走。 

在乾燥過程中，穀粒表面水份首先被蒸發，而致表面 

水份含量降低，但穀粒中心部分水份仍高，於是中心 

部分的水份逐漸向外擴散(如圖一)，此種擴散現象與 

表面水份蒸發的型態不同，其擴散速率非常緩慢，尤 

其在乾燥末期，此種現象更為明顯。 

  乾燥空氣也有程度上的差異，通常以「濕度」表 

示。完全不含水份的乾空氣，濕度為零；乾空氣吸取 

水份到不能再吸收水份時，其濕度為 100%，也就是 

所謂的「飽和」，所以濕度愈低表示空氣愈乾燥，也 

就是愈具乾燥能力。另外，當空氣被加熱時，會受熱 

膨脹，比重減輕，濕度降低，乾燥能力增加。 

  乾燥的空氣具有乾燥能力，相反的，乾燥的稻穀亦具有從潮濕的空氣 

中吸取水份的能力，亦即所謂「回潮」。所以在空氣濕度低，空氣乾燥能 

力大於稻穀回潮能力時，稻穀即被乾燥；相反的，空氣濕度高，稻穀回潮 

能力大於空氣的乾燥能力時，稻穀含水率將回升。若空氣的乾燥能力與稻 

穀的回潮能力相等，此時稻穀可維持一穩定的含水率，我們稱此含水率為 

「平衡含水率」。也就是將農產品置於某一特定溫度與濕度的環境下，經 

一段長時間之後，農產品含水率會達到某一固定值，如環境的溫度與濕度 

不再變化，則置於該環境下的農產品含水率也不再增減而達到一平衡狀態 

，此一固定值含水率稱為平衡含水率。在不同空氣溫度與濕度下，農產品 

的平衡含水率值也不同。平衡含水率可做為判斷農產品在某一大氣環境下 



是否會發生減少水分即乾燥現象或發生增加水分即回潮現象。舉例來說， 

假設一期作收穫期間大氣溫度平均為 30度，空氣相對濕度為 75%，則稻穀 

平衡含水率根據表二大約為 13.89%，也就是稻穀在這個環境下經過一段時 

間後，其含水率將上升至 13.89%。這就是為什麼農友在繳交政府收購之公 

糧時，刻意將稻穀乾燥至含水率 13%以下，並儘早繳至農會，以免檢驗時 

水份過高而被拒收的原因。 

  瞭解上述乾燥原理後我們就可利用溫度計、濕度計與平衡水份表(表 

二)，來決定是否需要加熱以降低濕度，或是只要送風就可達到乾燥效果 

。溫度太低，即使仍具有乾燥能力，但是乾燥時間會拖長；相反的，若提 

高溫度用濕度甚低的空氣來乾燥，由於乾燥速率加快可能引起稻米胴裂， 

尤其在乾燥末期應特別注意。 

表二表二表二表二    稻穀之平衡含水率稻穀之平衡含水率稻穀之平衡含水率稻穀之平衡含水率((((濕基濕基濕基濕基)))) 

空氣溫度℃ 空氣相對 

濕度% 10 20 30 40 50 

10 5.92 5.58 5.31 5.07 4.87 

20 7.88 7.44 7.08 6.67 6.51 

30 9.39 8.87 8.45 8.09 7.78 

40 10.72 10.14 9.66 9.25 8.90 

50 11.97 11.33 10.80 10.35 9.96 

60 13.22 12.53 11.95 11.46 11.04 

70 14.56 13.81 13.18 12.64 12.18 

80 16.10 15.28 14.60 14.01 13.51 

90 18.18 17.27 16.52 15.87 15.31 

乾燥過程一般可分為三個期間：乾燥過程一般可分為三個期間：乾燥過程一般可分為三個期間：乾燥過程一般可分為三個期間： 

1.預熱期：預熱期：預熱期：預熱期：由於農產品初溫較熱空氣溫度為低，加熱之後農產品溫度逐漸 

 提上到乾燥空氣的濕球溫度，此時乾燥速率會增加，待到達恒率乾燥期 

 即維持固定值。 

2.恒率乾燥期：恒率乾燥期：恒率乾燥期：恒率乾燥期：所謂恒率乾燥期是指單位時間內自農產品單位面積蒸發出 

 去的水分量為定值。農產品表面含有飽和水分，乾燥過程中由於熱空氣 

 與農產品表面蒸氣壓差，促使水氣移動到熱空氣流中。此一時期影響乾 

 燥速率的因素為農產品表面積、熱空氣之溫度、濕度及速度。由於質量 

 交換速率平衡了熱傳速率，所以農產品表面維持恒溫，且等於熱空氣的 

 濕球溫度。 

3.減率乾燥期：減率乾燥期：減率乾燥期：減率乾燥期：農產品水分由內部向表面移動的量逐漸減少，使得濕潤表 

 面積開始減少，反之物料表面已乾燥面積及表面溫度則漸增，直到整個 

 表面達到完全乾燥程度，此時表面溫度昇高到熱空氣乾球溫度。 



乾燥機作業原理乾燥機作業原理乾燥機作業原理乾燥機作業原理 

箱式乾燥機：箱式乾燥機：箱式乾燥機：箱式乾燥機：此一種乾燥機構造簡單、造價廉，不用時可拆開折疊貯藏。 

使用時稻穀堆積於有孔網板上方，空氣經油爐加熱後，以 1/4~1馬力風機送 

入網板下方空間，再經網孔向上通過物料層。乾燥稻穀時，每批乾燥量約 

為 600~1000公斤，屬於一種定置式厚層乾燥系統，在厚層乾燥系統中，由 

首先與熱風接觸的下層物料開始乾燥，熱風向上移動時將下層物料蒸發之 

水分帶往上層，因往上移動的空氣溫度降低濕度增加，乾燥能力亦隨之降 

低，此時若上層物料溫度低於露點溫度則有凝結水產生，故上層物料仍處 

高含水率狀態。乾燥進行一段時間之後，待下層已全部乾燥到平衡含水率 

時，乾燥層移到中間層物料，乾燥面則移到上層與中間層的介面上。待乾 

燥層移到上層後，上層物料含水率才會逐漸減少。由於箱式乾燥機具有這 

種由下往上逐層漸次乾燥的特性，故乾燥均勻性不佳，為求乾燥均勻需經 

常攪拌翻堆，費時費工，近年來在稻穀乾燥上已被市場淘汱，目前僅應用 

於龍眼乾等特殊農產品之乾燥。 

循環式乾燥機：循環式乾燥機：循環式乾燥機：循環式乾燥機：循環式乾燥機物料倒入進料斗後，即 

由斗升機運送到乾燥機頂部，物料由頂端往下掉落時 

，依次經過貯留槽和乾燥室，最後落入輸送部，由螺 

旋輸送機送往斗升機進料端，再次運往乾燥機頂部。 

物料在乾燥機頂部與底部之間來回循環運動。乾燥室 

內具有數個錐形隔板，導引物料以散落狀態或薄層狀 

態通過隔板間隙，熱風透過隔板孔洞吹向隔板間隙內 

的物料。循環式乾燥機採用『間歇性的加溫』與『長 

時間均化』互相交替而成，其構造原理如圖二。稻穀 

在『乾燥層』受適當溫度的熱風加溫，使穀粒表面水 

分蒸發，再由排風機排出機外，經一定時間加溫後， 

稻穀由斗昇機送至上方之『均化層』，利用穀粒內層 

與外層水分含量差異，以較長時間讓水分由內層向外 

層擴散，促使水分均化，如此反覆至乾燥至所要求之 

含水率為止。 

不同乾燥方法與乾燥程度對稻米胴裂之影響不同乾燥方法與乾燥程度對稻米胴裂之影響不同乾燥方法與乾燥程度對稻米胴裂之影響不同乾燥方法與乾燥程度對稻米胴裂之影響 

  稻穀乾燥速度過快會造成大量胴裂，影響稻米品質，但乾燥速度過低 

，乾燥時間延長，又會導致乾燥機作業效率低落，本場參考國內外資料與 

農友常用之方法，選擇下列四種方法，A.65℃定溫乾燥，B.45℃定溫乾燥 

，C.55℃乾燥至稻穀含水量為 20%，改為 50℃乾燥至 16%，再以 47℃乾燥 

之三段式處理，D.50℃乾燥至稻穀含水量為 18%，停機 8小時，再改以 45℃ 

乾燥之二段式處理，配合將稻穀乾燥至 12、13、14、15%等不同的含水率 

後，測定其理化性質，其結果顯示，不同乾燥方法與稻穀含水率對稻米重 

胴裂與胴裂總計有極顯著之影響。其中高溫乾燥會造成大量胴裂，此外乾 

燥後稻穀含水率愈低，胴裂率亦有上升之趨勢，而稻米之胴裂率中又以重 

胴裂為主(圖三)。因此不當的乾燥方式與過份的乾燥均會導致胴裂率之增 



加，而胴裂的稻穀將會造成日後碾米的重大損失，圖四為 76年第 1期作稻穀 

在不同乾燥方法之下，其稻穀含水率之變化，處理 A.B.C.D.之平均乾減率為

1.05、0.4、0.89、0.49%/hr，而胴裂率為 A>C>D>B(圖四)，其中 C.D.B三個處

理胴裂率較低且差異不太大，但"C"處理平均乾減率為 0.8%/hr，較"D"及"B"兩

處理之高出甚多，此乃"C"處理在乾燥初期以較高(55℃)之溫度予以快速乾，待

稻穀水分降至 20%及 16%以後再分別將溫度降低為 50℃及 47℃。"C"處理，稻

穀在乾燥初期含水量甚高，其含水量之變化呈一直線下降趨勢，稻穀水每一乾

燥循環中，其表層被熱風所除去之水分，可在均化層中，藉著擴散作用由內層

獲得補充，以抑制水分梯度的形成，進而避免造成高胴裂率，並能兼具高乾燥

效率。"D"處理的結果與"C"處理類似，稻穀含水率在 18%以前含水率變化亦呈

直線下降，但因初期使用之乾燥溫度“C”為低，故平均乾減率較低，且原設

計中擬藉停機 8小時來強化稻穀之均化效果，以減少胴裂之發生，結果顯示效

果不佳，且需多佔用乾燥機 8小時，此舉亦會降低乾燥機之使用頻率，增加使

用成本。"A"處理所使用之乾燥溫度最高，但在乾燥初期(含水率 18%以前)，其

乾燥效率與"C"處理不相上下，因此以 65℃之高溫進行乾燥除了會導致高胴裂

率外，尚有浪費燃料的缺點。 

 



 

不同成熟度與乾燥方法對稻米胴裂之影響不同成熟度與乾燥方法對稻米胴裂之影響不同成熟度與乾燥方法對稻米胴裂之影響不同成熟度與乾燥方法對稻米胴裂之影響 

  根據調查稻穀在田間隨著成熟度之增加，稻穀含水率隨之下降，其胴 

裂率亦隨之增加，乾燥後亦同，以台中 189號為例，調查在不同收穫期於 

機器採收前以人工收割及機器收割後糙米之胴裂率列於表三，二期以人工 

收穫之胴裂率平均為 12.3%，以機器收穫者為 13.5%，一期作以人工收穫之 

胴裂率平均為 15.31%，以機器收穫後之胴裂率為 18.24%，顯示稻谷在機器 

收穫前已有胴裂發生，而以機器收穫有增加胴裂之趨勢，在二期作約增加 

1%，一期作增加約 3%，就一、二期作比較，一期作的胴裂率比二期作高 

。但一、二期作生產之稻谷，無論以人工收穫或機器收穫，均以晚收之胴 

裂率最高，適收者次之，早收者最低，即胴裂率隨著成熟度之增加而增加 

，其中超過收穫適期之晚收處理乾燥後，稻米胴裂有急速惡化之現象，早 

收之稻穀在田間收穫時其稻穀含水率均在 30%以上，利用機械乾燥需占用 

較久之時間，並消耗較多能源，使乾燥機之作業能量降低，而提高使用成 

本。 

表三表三表三表三    台中台中台中台中 189189189189 號於不同收穫期間及不同收穫方式間胴裂率之比較號於不同收穫期間及不同收穫方式間胴裂率之比較號於不同收穫期間及不同收穫方式間胴裂率之比較號於不同收穫期間及不同收穫方式間胴裂率之比較 

二期作 一期作 
  

人工收穫 機械收穫 人工收穫 機械收穫 

早收(黃熟期) 8.16 9.59 10.57 13.42 

適收(完熟期) 10.70 11.90 13.92 17.20 

晚收(枯熟期) 18.10 19.00 21.45 24.11 

平均 12.32 13.50 15.31 18.24 



  不同收穫期收割之稻谷，分別以 45-40℃二段式乾燥法及 50-45-42℃三 

段式乾燥法，將稻穀烘乾到不同的水分含量，其胴裂發生率如表四。稻谷 

無論早收、適收或晚收，二段式乾燥法中以將稻穀乾燥到含水率為 12%時 

之胴裂率最高，二期作平均為 24.69%，一期作平均為 30.01%，乾燥到含水 

率為 15%時之胴裂率最低，二期作平均為 15.71%，一期作平均為 19.57%。 

三段式乾燥法之結果與二段式乾燥法相似，即烘乾到含水率越低時胴裂率 

越高。若就二段式與三段式兩種乾燥法相互比較，二段式的胴裂率二期作 

平均為 19.24%，一期作平均為 23.64%，三段式的胴裂率二期作平均為 

19.86%，一期作平均為 23.67%，兩種乾燥法之胴裂率相差不到 1%，可知胴 

裂率在二段式與三段式乾燥法間並無顯著差異存在。 

表四表四表四表四    不同收穫期的稻谷在不同乾燥程度下之糙米胴裂率不同收穫期的稻谷在不同乾燥程度下之糙米胴裂率不同收穫期的稻谷在不同乾燥程度下之糙米胴裂率不同收穫期的稻谷在不同乾燥程度下之糙米胴裂率 

二期作胴裂率(%) 一期作胴裂率(%) 
    

早收 適收 晚收 平均 早收 適收 晚收 平均 

12% 18.33 21.33 34.42 24.69 23.32 26.50 40.20 30.01 

13% 13.14 17.00 27.71 19.28 18.21 23.30 30.10 23.87 

14% 11.92 15.52 24.37 17.27 16.14 20.20 27.00 21.11 
A 

15% 10.61 14.33 22.18 15.71 15.32 18.00 25.40 19.57 

平均值 13.50 17.05 27.17 19.24 18.25 22.00 30.68 23.64 

12% 19.06 22.30 35.69 25.68 23.00 25.60 40.90 29.83 

13% 14.33 17.70 28.12 20.05 18.50 22.91 30.81 24.07 

14% 12.53 16.01 24.50 17.68 15.90 20.42 27.23 21.18 
B 

15% 11.08 15.00 22.01 16.03 15.40 18.17 25.18 19.58 

平均值 14.25 17.75 27.58 19.86 18.20 21.78 31.03 23.67 

A: 45-40  2℃ 段式乾燥法 

B: 50-45-42  3℃ 段式乾燥法 

12%, 13%, 14%, 15%: 稻穀含水率 

吸濕與去濕對稻米胴裂的影響吸濕與去濕對稻米胴裂的影響吸濕與去濕對稻米胴裂的影響吸濕與去濕對稻米胴裂的影響 

  乾燥後稻穀在儲存期間，稻穀會隨大氣溫度、濕度之變化而改變，當 

稻穀含水率低於當時之平衡含水率時，稻穀會從空氣中吸收水份，反之當 

稻穀含水率高於當時之平衡含水率時，空氣會將稻穀中之水份除去，此種 

吸濕與去濕之現象會使稻米產生胴裂，無論是早收、適收或晚收，不同乾 

燥程度的稻谷曝露於大氣中後，其胴裂率在貯存過程中均逐日增加，其中 

又以含水率為 12%之稻谷增加最顯著，含水率為 14%與 15%之胴裂率增加 

較少，根據本場所做周年調查試驗，稻穀所儲存之室內月平均溫度為 

17.5~32℃，年平均溫度 25℃，月平均相對濕度 71.5~91%，在此溫濕度下 

稻穀之平衡含水率亦在 14~15%之間，故稻谷不宜過度乾燥，以免儲存期間 

因吸濕作用而增加胴裂。 



如何保持米質如何保持米質如何保持米質如何保持米質 

一、適時、適量的收穫：一、適時、適量的收穫：一、適時、適量的收穫：一、適時、適量的收穫： 

  有好的原料才有好的產品。在瞭解乾燥機的乾燥原理後我們可以知道 

，正確的使用乾燥機最多只能保持原有送烘乾稻穀之品質。太早收穫會產 

生過多青米，過熟收穫時稻穀易受收穫機與乾燥機之機械碰撞作用造成損 

壞，或稻穀在植株上受日夜溫差之冷熱膨脹收縮而產生胴裂。一般晴天收 

穫時，以米粒含水率 25%，槁葉水份 75%左右為收穫適期，收穫量配合乾 

燥機之作業能量以「即收即乾」為原則，避免高水份的稻穀因推積發熱， 

致使稻米品質變劣。若在雨天搶割時數量太多，可先將稻穀乾燥至含水率 

18%左右，暫時出倉儲存，並於最短時間內進行第二次乾燥至所需之含水 

率。 

 

二、適當的調節溫度：二、適當的調節溫度：二、適當的調節溫度：二、適當的調節溫度： 

  由前面所述可知，乾燥溫度太高會導致稻米品質變劣，而乾燥溫度太 

低又不合經濟效益。同時乾燥溫度又隨大氣溫度、濕度與入穀量而異， 

「平衡水份表」使用亦不方便。為了方便，一般乾燥機上都備有熱風溫度 

表，可做為設定溫度之參考。在兼顧作業效率與米質的要求下，乾燥初期 

稻穀含水率在 25%以上時，配合稻穀之數量，選擇溫度設定表之最高溫度 

值進行乾燥，待稻穀含水率降至 20~18%間再將熱風溫降低 5度，並乾燥至 

所需之含水率即可。切忌貪快而任意提高熱風溫度，以免造成大量胴裂。 

三、乾燥到適當的含水率：三、乾燥到適當的含水率：三、乾燥到適當的含水率：三、乾燥到適當的含水率： 

  適當的乾燥溫度可以保持米質，但乾燥時間過久造成之胴裂外，儲存 

期間亦會因吸濕作用造成胴裂，影響品質。目前政府收購之稻穀因需做 2~ 

3年之長期儲存，為防止霉變，造成損失，故需乾燥至 13%以下，但其它自 

用或做為小包裝良質米使用之稻穀，其儲存期一般一超過半年，故只要乾 

燥至 14~15%左右即可。 

四、注意乾燥機的保養：四、注意乾燥機的保養：四、注意乾燥機的保養：四、注意乾燥機的保養： 



  適時、適當的保養、檢修，可維持機械的優良性能。尤其是燃燒爐部 

份，避免燃油燃燒不完全，導致稻米含有油煙味，並浪費燃料。 

 

 


