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冷藏含顆粒（蘆薈、愛玉、椰果）奶茶開發計畫

泰山企業股份有限公司

■計畫目標

　　完成下列技術開發

一 . 顆粒之高溫殺菌及冷卻技術
二 . 產品定量充填技術
三 . 生產設備清洗消毒效果評估技術

■執行成果

壹、市售的冷藏顆粒包裝飲料大都採用固、液混合殺菌、冷卻及充填，此次採用固、液分開殺菌、

冷卻及充填的方式是技術上一大突破，不但可達到顆粒充填量 20% 之目標且誤差率在 10% 以
下，凡是顆粒直徑在 9mm 以下之產品均可生產，應用的範圍很廣泛。

貳、本公司決定 11 /1 先在市場上局部試銷，等適當時機後再全面上市。

■新產品／新技術／新設計／新材料簡介
壹、新產品

冷藏含顆粒奶茶新鮮屋系列

貳、新技術

顆粒之輸送、殺菌、冷卻技術

顆粒定位、定量、快速充填技術

生產線清洗後，清潔度快速檢測技術

■技術合作單位及合作內容
無技術引進及合作單位

■成果應用領域
壹、市售的冷藏顆粒包裝飲料大都採用固、液混合殺菌、冷卻及充填，此種方式有兩大缺失，(1) 顆

粒的充填量不高 (約為 5%)  (2)  因固、液混合的方式很難攪拌均勻，故顆粒充填量不穩定，故
要達到顆粒充填量 20%及誤差率 10%以下之目標，唯一的方式只有採用固、液分開殺菌、冷
卻及充填的方式。

貳、固、液分開充填的方式有下列三大困難點須克服：
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一、如何殺菌、冷卻：採用固、液混合殺菌可利用管式殺菌機來殺菌，但單獨顆粒殺菌為第一次

嚐試，故向外商借一台小型蒸!"來#際測試後再以#$之%&來設計蒸!"，'以(顆粒

之冷卻')*+不,向外-.問的結果，/案均是(顆粒冷卻之01及2345%67，無

89:計;，唯一的方式<是#際作#$=>?:，故@是向外商借一A小型管式冷B系統

來#際作#$=克服此困難。

二、顆粒如何充填：國際C業CD充填機E部FGH小，故以目I成J之顆粒充填技術為KL式

顆粒充填，但限MNO&FG6大之因素'無8P裝，+全QRSTU後，V採BW式

(CYLINDER)充填，但+#際測試後因充填量不穩定'XY此一Z[，+7次\S]^_`
及測試後=以L子式 (ROTARY)a決此問b。

三、如何:c產品品d：e殺菌、冷卻到充填之fQ0g當h，除生產I須有完f設備清洗 (CIP)
外，i須有完f之設備殺菌 (SIP)，此外fQ系統j須ck在完全lmno無菌的pq下，=
rstNh有u何vw產生，此方面jxy7次測試後=完成。

z、此次完成固、液分開充填的方式後，凡是顆粒直徑在 9mm 以下之產品均可生產

■專案執行績效說明

1. 應用的範圍很廣泛，{|可為公司}~國E市場�業� 6~8 ��以上，新產品�利 1.2~1.6��
以上之佳�。

2. �用的範圍��當的廣泛，e�有的蘆薈、愛玉、椰果���等到3統點�如��、��、��
等，均r利用此�技術，���公司，�食品產業均r有�當大的��

■專案執行重要心得
壹、在3統的檢$方式h，�生�的檢$�要 3~5 �，���要一���之�，<;是用快速檢$

的方8，j須 24小時=r� 結果，在本專案h，¡¢引進£ ATP 冷¤¥及N試¦來作為清
潔度的§¨，©�ª先要%�=r� 的結果，«¬到 30 分­®r ¯清潔p°是±合²，
³�技術�M冷藏產品')#在是´�µ7，因為冷藏產品¶·美¸，¹º的是鮮度，»是用

¼方8，½檢$結果¾¿，產品可rÀ+©用完Á，'Â不ÃÄ£。

貳、CD充填機的充填方式是線Å充填，且E部FGH小，在+ÆBW式充填#$失Ç，È無FG

裝ÉÊ式充填裝Ë之下，:#Ì¡¢ÍÎÏÐh，Ñ'+Ò全Ó\S，Ô不,的向外Õº_Ö

之下，×MØ到L子式 (ROTARY)充填方式，Ì¡¢在充填ÙÚhi上一ÛÜ。
z、¡¢突破3統採用固液分Ý殺菌再冷卻的方式，:#是一�新的Þß，³�技術成à以後，�

來可�用的範圍��當的廣泛，e�有的蘆薈、愛玉、椰果���等到3統點�如��、�

�、��等，均r利用此�技術，���公司，�食品產業均r有�當大的��。
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