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前言

高壓加工技術 (H igh Pressure 

Processing, HPP) 為新穎性的食品非

熱加工技術，其特殊的加工方式

是將食品經由軟性包材密封後，

在常溫下以100-600MPa的超高壓力

使食品中的微生物及酵素失活，

高壓處理後的食品能保持原有的

風味與營養價值，延長冷藏流通

的貨架期，與傳統熱殺菌方法具

有同樣等級的食品安全性，已被

美國食品及藥物管理局列為一種

可代替巴斯德殺菌(Pasteurization)之

非加熱殺菌技術。

原理與衛生安全標準

高壓加工技術的應用原理是將

已密封包裝的食品，置於密閉的

絕熱容器中，利用液體為壓力的

傳遞媒介 (通常是水 )，在常溫下

施以100-600MPa的超高壓力，讓

食品內外受壓均勻，達到殺菌的

目的，殺菌效果不受到包裝形態

與體積大小的影響，即使體積不

同的食品也可同一批次處理，不

需添加防腐劑就可維持食品的微

生物安全性，同時讓加工後的產

品保持原有食材的自然風味與營

養價值，因此高壓加工技術也可

被稱為兼顧食品安全性與風味的

輕度加工技術。與傳統的熱加工

技術相比，高壓加工技術於常溫

下操作，免除升溫及後續冷卻等

能量消耗，且食品是已包裝的形

態，不會與加工機具直接接觸，

可避免殺菌後二次汙染的情況發

生，加工後傳壓介質也可回收再

利用，具有低耗能及低汙染等優

點，為一對環境相對友善之加工

技術。

美國是最早從事高壓加工研究

的國家，早在1885年就有文獻記

載，高壓可以殺死細菌，後來學

者也發現牛奶經過高壓處理可延

長保存期限，這些研究開啟了高

壓在食品工業的應用潛力，但最

早被商業化的產品是在日本販售

的高壓果醬，之後陸續在歐美市

食品高壓加工技術之應用現況
資料提供/金利食安科技股份有限公司

圖一 全世界高壓加工設備的數量逐年成長中，美洲地區是目前為高壓產品產量

最大的國家
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頭星巴克的興趣，並在2011年時

耗資3 ,000多萬美元買下連鎖果

汁公司(Evolution Fresh)，計劃利

用高壓加工技術開發高品質的新

鮮果汁，星巴克認為高壓殺菌的

果汁，比傳統熱殺菌果汁更能保

留鮮果原有的天然風味與營養成

分，儘管投資高壓加工技術初期

所需耗費的設備成本較高，但星

巴克仍然對標榜高品質的高壓果

汁深具信心，並打算把過去在咖

啡產業上成功的行銷策略複製在

高壓果汁上，針對不同的消費族

群擬定產品價格及客製化商品，

場已有多種高壓加工食品上市，

而高壓加工技術在台灣尚處於發

展階段，許多的科學理論與實際

加工應用參數尚待進一步建立，

因商業化的應用需詳細評估其衛

生安全性、經濟價值及產品形態

等因素，因此國內唯一的專業食

品研究單位-「食品工業發展研究

所」也利用試驗型高壓加工設備，

積極投入高壓加工/殺菌技術上的研

究，希望能協助食品產業建立高壓

加工食品之共通殺菌技術標準，詳

細評估食品安全指標微生物在超高

壓及不同環境條件下之耐壓特性動

力學參數，藉此基礎數據資料，符

合業者開發產品的實際應用性，將

可做為高壓加工產品開發與商品化

之衛生安全評估依據；目前國內已

有廠商在2011年引進量產型高壓加

工設備，並成立亞洲唯一的高壓食

品專業代工廠，藉由產研整合的技

術能量，將可提供台灣食品業界與

歐美同樣等級的新穎性加工/殺菌技

術。

國外應用現況

近年來隨著高壓加工設備的開

發技術日趨成熟，已有美國、西

班牙、英國、日本、大陸等多國

具有生產高壓加工設備的能力，

目前全世界量產型高壓設備已超

過200套，廣泛被運用於肉製品、

乳製品、水產品、蔬果產品以及

各種飲品的生產，根據統計資料

顯示，利用高壓加工技術所生產

之食品產值在全世界已超過100億

美元，歐美日等國皆已積極進行

商業化應用的開發，高壓食品的

產量呈現逐年上升之趨勢，目前

約有20萬噸的高壓加工產品在世界

各地流通販售，高壓加工技術為

食品工業帶來的創新價值已逐漸

受到消費者青睞，高壓加工技術

有許多的優勢是傳統熱殺菌無法

達成的，分別介紹如下。 

冷殺菌技術

在蔬果產品的殺菌應用方面，

高壓加工技術能維持食品新鮮風

味之特性，也引起連鎖咖啡業龍

圖二  高壓加工技術的商業生產壓力普遍介於200-600 MPa之間，除了可用在食

品的非熱殺菌外，還可用於水產品的脫殼

圖三 利用穿透式電子顯微鏡觀察腸炎弧菌在高壓殺菌前後之形態變化，(a)、

(b)、(c)為未處理菌株，(d)、(e)、(f )是經過300 MPa，5分鐘處理的菌株
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初期將以480毫升/7.99美元的價格

販售，較高的價位可與市場上販賣

的傳統果汁產品產生差異化，建立

高壓果汁之市場區隔性，在星巴克

這樣跨國的食品公司也相繼投入高

壓加工市場後，相信將會吸引更多

食品業者加入，各種多樣化的高壓

食品將陸續被開發。

水產品脫殼

高壓技術在水產品的商業應

用，除了可抑制病源菌，另一功

能是幫助水產品脫殼，因傳統

的方式是用刀或硬物去殼，耗

時且容易破壞肉體，而經過高

壓處理後，可讓肉體輕易地與殼

中脫離，並維持肉體外觀的完整

性，目前已有牡蠣、龍蝦、螃蟹

等高單價的水產品利用此技術脫

殼，因為產品的特殊性與外觀賣

相佳，可提高其販售價格，此技

術的研發解決了水產品的兩大難

題，同時增加水產品的安全性與

附加價值，由圖四可觀察到新鮮

牡蠣與高壓牡蠣在外觀品質上並

無明顯的差異性，但透過高壓處

理可以抑制病源菌生長、減少胺

類化合物的形成，對水產品的質

地與風味沒有影響，且高壓牡蠣

卻可在冷藏下增加兩星期的保存

期限。

提升營養價值

日本一直是亞洲地區研究高

壓加工食品的領先國，也是最早

開始商業化生產高壓食品的國

家，在高壓食品的開發上也較

多元化，越後製果株式會社就

曾結合高溫高壓殺菌技術生產即

食米與穀物產品，可在常溫下儲

藏7個月，且經由高壓對米飯產

生的物理性傷害，會造成細胞

壁破裂，增加蒸煮時水分的滲

入，提高糊化程度，讓米飯更容

易消化吸收，而同樣的原理用

在另一項即食糙米飯產品上，

高壓使糙米內部的組織受到破

壞，促進Glutamate decarboxylase 

(GAD)酵素對麩胺酸(Glutamic acid)

的催化作用，產生γ -胺基丁酸

(γ-Aminobutyric acid, GABA)在糙

米內累積，使高壓糙米的GABA含

量是一般糙米的3倍，此項技術原

理如能衍生到其他含有機能性成

分的食品上，不需額外的添加，

就能提升食品本身的營養價值，

可讓消費者在不需改變飲食習慣

下，就能增加營養成分的攝取。

因此，高壓技術也有潛力可以被

當做食品加工的前處理步驟，利

用高壓使植物細胞產生物理性傷

害後，較容易促進內部營養成分

圖四  新鮮牡蠣與高壓牡蠣在外觀品質上並無明顯差異性

圖五  美國Evolution公司的高壓冷殺菌果汁(http://www.evolutionfresh.com/en-us)
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的釋放，生產出具有高營養成分

的食品原料，另一方面也可應用

在機能成分的萃取，受傷的細胞

讓溶劑較容易滲透，可增進質傳

速度，幫助萃取物釋出，且在常

溫下進行，減少對熱敏性成分的

破壞，將可提高萃取效率。

結論

食品工業是與消費者健康最密

切的產業，所以食品加工技術往往

會比其他的產業被規範在更高的衛

生標準，必須讓消費者感到安全無

虞才會願意購買商品，雖然熱殺菌

技術仍然是現今食品工業的核心技

術，但食品在熱殺菌的過程中，可

能會影響外觀、風味與營養價值，

並不一定能滿足現代人對於食品具

備天然、新鮮與美觀的需求，高壓

加工技術能在常溫下殺菌，減少

營養損失，維持食品風味，這些加

工特性是傳統的熱殺菌技術不具備

的，因此高壓加工技術的崛起與應

用，應更符合未來新形態食品的安

全、健康、少添加物等消費訴求。 
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