國立中興大學技術授權遴選廠商公告資料表
	公告主旨：國立中興大學技術移轉遴選廠商公告
	公告日期：
103/06/23-103/06/29

	公告編號：103-017
	

	內容：國立中興大學技術移轉遴選廠商公告
一、技術名稱：農產品除濕乾燥之關鍵技術
二、技術內容：
乾燥是以加熱之方法移去水分的一種操作。農產品或食品乾燥之主要目的為延長貯存期限，防止發霉或微生物損害，以及改善風味等。一般常用之乾燥方法有日曬法、熱風乾燥法、冷凍乾燥法、以及低濕乾燥法等，各有其優缺點。日曬法受天候影響大，不穩定，且較耗人工。熱風乾燥法靠高熱之空氣將農產品(食品)中之水分帶走，但同時亦將香氣帶出，因之產品之品質(尤其是香氣較重之產品)會下降，使用此法成本較低，故為最普及之乾燥方法。冷凍乾燥法須先將原料凍結，再將凍結之冰直接昇華成氣體而移除原料中之水分，此法成本高，較少使用，適用於高價值之產品。低濕乾燥法是將農產品(食品)置於密閉之乾燥室內，利用除濕裝置(冷凝管排)將通過乾燥層之水氣冷凝後排出，乾燥空氣之溫度可由加熱器予以控制，通過乾燥層之空氣為低溫狀態，因之設定之乾燥溫度不需太高，此法主要優點為保留原料中之香氣成分不致被帶走，且乾燥時間縮短，故可提高產品品質以及降低成本，是一種效果很好的乾燥方法。

近十餘年來，本創作者曾做過許多農產品除濕乾燥應用實例之相關研究。例如將除濕乾燥技術應用於茶葉之乾燥，比傳統熱風乾燥方式而言，可以提高茶葉香氣品質，因之可提高售價，且又可縮短乾燥時間，亦可降低成本，故可以有效地增加茶農收入，又可讓廣大消費者品嚐較高品質之茶葉。此技術應用於蓮花茶之乾燥實驗結果顯示，它比傳統熱風乾燥所需之時間縮短許多(由48小時減至21小時)，且品質比傳統方法有顯著的提昇效果。另外，此技術應用於其它農產品或食品(金針花、甘藍菜、荔枝、南瓜)、中草藥(紅棗、土肉桂、山藥、洛神花、蓮子)等之相關實驗，均証明有具體之功效。各個實驗均証明此技術確實具備提高產品品質(尤其是香氣及色澤之保存)、縮短乾燥時間、延長產品貯存期限、以及降低成本等功效。本技術可應用於農(漁、畜)產品及食品加工業、生物技術業、化工業、環工業、或任何需要乾燥之行業。

本項Know-how係提供農產品除濕乾燥之關鍵技術。Know-how之內容，如下所述：

1.
瞭解農產品乾燥之各種方法、應用設備及其優缺點。

2.
瞭解農產品除濕乾燥之特性、應用設備及其優點。

3.
傳授除濕乾燥法應用於生產高品質農產品(烏龍茶)之關鍵技術。

承接廠商必需對各種農產品(烏龍茶)之乾燥技術有充分之暸解，始克進行相關之技術移轉。發明人有傑出之研發成果及豐富之理論與實務經驗，可以立即將此Know-how技術轉移至承接廠商，並允在3個月內輔導該廠商之農產品(烏龍茶)，以除濕方法進行乾燥，直至該技術穩定為止。

	三、技術發明人：國立中興大學生物產業機電工程學系彭錦樵教授

	四、廠商資格：
（一）廠商業別：農(漁、畜)產品及食品加工業、生物技術業、化工業、環工業
（二）應具備之專門技術：乾燥技術
（三）應有之機具設備：乾燥機械
（四）應有之研究或技術人員人數：2人以上

	五、預期利用範圍及產品：農產品乾燥技術

	六、公開方式：
（一）技術資料於網際網路上公開。
網址：國立中興大學產學智財營運中心  http://caic.nchu.edu.tw
（二）逕向國立中興大學產學智財營運中心蔡小姐索取相關資料。

	七、申請方式：
（一）由網際網路下載申請表格，填妥後逕送至國立中興大學產學智財營運中心。

（二）亦得逕至中興大學索取技術資料及申請表格，
　　　地點：台中市國光路250號（行政大樓產學智財營運中心3F或4F），
　　　承辦人員：程經理或蔡小姐
　　　聯絡電話：(04)22851811#21，傳真：(04)22851672，
　　　e-mail： tlo@nchu.edu.tw
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