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目的 
餐廳、酒店及相關行業均常使用大量流動冷水把雪藏肉塊解凍。在最近測

試中發現，這冷水解凍法可加以改善，大大提高環保及經濟效益。這小冊

子提供指引如何有效地使用冷水解凍法加快解凍速度，同時亦可減少用水

及排污量。 

 
 
理論 
在冷水解凍過程中，兩個主要傳熱

途徑是對流方式和傳導方式。凍肉

表面透過對流從流水中取得熱量，

然後熱能會以傳導方式傳至肉的內

部。 

 

在解凍過程中，凍肉的溫度變化如

下: 

(1) 肉塊的表面很快便升至流水的

溫度。 

(2) 肉 塊 中 心 的 溫 度 上 升 約 溶 點

(0oC)時，溫度將維持一段較長

時間。 

(3) 當中心的溫度上升超過溶點，

肉塊已完全解凍，溫度將急速

上升。 

(4) 整 塊 肉 最 終 會 達 到 流 水 的 溫

度。 

 
當水流量增加至某程度，再提高水流量對解凍所需時間並無明顯減少，因
為這時整體傳熱主要是受傳導方式限制，而傳導傳熱量並不直接受水流量
多少的影響。因此，過大水流量並不可加快解凍之速度，這只會減低冷水
的解凍效率，未能善用資源和增加水費及排污費。 
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冷水解凍法推介 
 
簡單的冷水解凍設備和程序已特別為餐廳環境而設計，水在桶內向上流，
配合放置較高的凍肉，水溫層化的不良反應便可減低，增加對流傳熱量。
測試結果顯示這解凍法與一般做法相比可節省 90%耗水量、水費及排污費。 
 
器材設計 
配件(如圖示): • 20 公升水桶 (直徑 270 mm， 高 350 mm) 
 • 硬身 PVC 喉管 
 • 軟喉管連接 PVC 喉管與水嚨頭 
 • 不銹鋼網掛在水桶的上部，離水面距離約 100 mm 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

運作 
1. 將水桶注滿水。 
2. 從-18oC 冰箱內取出約 2 kg 的凍肉，請參照圖

表 2 至 21 所提供的大約肉塊件數。 
3. 把凍肉平均地分佈在網上，並確保凍肉是完

全浸在水中。 
4. 調節水流量至每分鐘約 0.5公升*(相對水桶內

的水速約每分鐘 9 毫米)。 
5. 請參照圖表 2 至 21 所指示的解凍時間。 
 

*註: 調節水流量的步驟非常簡易，首先在連接軟喉管前，使用量杯和計時器來調

校水嚨頭手掣，達至水流量每分鐘約 0.5 公升。然後標記其手掣位置，以便日後

使用。 
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大量解凍 
如需同時解凍較多凍肉，可使用容量較大的水桶或水缸，凍肉解凍量和
水流增加幅度均與水桶直徑的平方成正比，這樣水桶內的水速可保持為
每分鐘約 9 毫米。水桶的高度無需增加。請參照圖表 1 之數據。圖表 2
至 21 所指示的解凍時間同樣適用。 
 

 
圖表 1.  不同尺碼的水桶可處理的凍肉解凍量及所需水流量 

 
直徑 

(mm) 
最多凍肉解凍量 

(kg) 
所需水流量 

(每分鐘多少公升) 

270 2 0.5 
400 4 1.1 
500 7 1.7 
600 10 2.5 
700 13 3.4 
800 18 4.4 
900 22  5.6 

1000 27 6.9 
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冷水解凍時間表 
 
 
豬肉 
 
 
 
 
 
 
 
 
排骨 
 
 
 
 
 
 
大約數量: 

- 200 粒 

- 共重 2 kg 

圖表 2. 以水溫 24cC 為根據，解凍雪藏排骨所需時間和溫度

之變化 
 

中心溫度 

(oC) 

中層溫度 

(oC) 

所需時間 

(分鐘) 

-18 -18 0 
-10  -6  1  
-8  -5  1  
-6  -3  2  
-4  -2  2  
-2  -1  3  
-1  -1  3  
0  17  12  
2  17  12  
4  17  12  

註:  2003 年 4 月至 2004 年 3 月平均水溫為 24
o
C 

 

 
 

圖表 3. 在不同水温下，完全解凍雪藏排骨之所需時間 
 

水溫 

(
o
C) 

相對室外空氣溫度 

(
o
C) 

解凍時間 
(分鐘) 

10 6 23 
15 13 18 
20 19 14 
25 25 11 
30 31 10 

註:  完全解凍所需時間代表肉中之溫度超過溶點(0oC) 
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冷水解凍時間表(繼續) 

 
 
豬肉 
 
 
 
 
 
 
 
 
豬扒 
 
 
 
 
 
 
大約數量: 

- 30 塊 

- 共重 2 kg 

圖表 4. 以水溫 24cC 為根據，解凍雪藏豬扒所需時間和溫

度之變化 
 

中心溫度 

(oC) 

中層溫度 

(oC) 

所需時間 

(分鐘) 

-18 -18 0 
-10  -6  5  
-8  -4  6  
-6  -3  7  
-4  -2  8  
-2  -1  10  
-1  0  11  
0  17  41  
2  17  41  
4  17  41   

 
 
 

圖表 5. 在不同水温下，完全解凍雪藏豬扒之所需時間 
 

水溫 

(oC) 

相對室外空氣溫度 

(oC) 

解凍時間 
(分鐘) 

10 6 84 
15 13 64 
20 19 49 
25 25 40 
30 31 36  
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冷水解凍時間表(繼續) 

 
 
豬肉 
 
 
 
 
 
 
 
 
大塊豬肉 
 
 
 
 
 
 
大約數量: 

- 2 件 

- 共重 2 kg 

圖表 6. 以水溫 24cC 為根據，解凍大塊雪藏豬肉所需時間和

溫度之變化 

 
中心溫度 

(oC) 

中層溫度 

(oC) 

所需時間 

(分鐘) 

-18 -18 0 
-10  -5  28  
-8  -4  32  
-6  -3  38  
-4  -2  44  
-2  -1  55  
-1  0  65  
0  18  231  
2  18  231  
4  18  231   

 
 
 

圖表 7. 在不同水温下，完全解凍大塊雪藏豬肉之所需時間

 
水溫 

(oC) 

相對室外空氣溫度 

(oC) 

解凍時間 
(分鐘) 

10 6 454 
15 13 352 
20 19 275 
25 25 222 
30 31 193  

 



 

 7 
 

冷水解凍時間表(繼續) 

 
 
牛肉 
 
 
 
 
 
 
 
 
牛腩 
 
 
 
 
 
 
大約數量: 

- 120 粒 

- 共重 2 kg 

圖表 8. 以水溫 24cC 為根據，解凍雪藏牛腩所需時間和溫度

之變化 

 
中心溫度 

(oC) 

中層溫度 

(oC) 

所需時間 

(分鐘) 

-18 -18 0 
-10  -6  1  
-8  -5  2  
-6  -3  2  
-4  -2  2  
-2  -1  3  
-1  0  3  
0  17  10  
2  17  10  
4  17  10   

 
 
 

圖表 9.  在不同水温下，完全解凍雪藏牛腩之所需時間 
 

水溫 

(oC) 

相對室外空氣溫度 

(oC) 

解凍時間 
(分鐘) 

10 6 19  
15 13 15  
20 19 12  
25 25 9  
30 31 8   
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冷水解凍時間表(繼續) 

 
 
牛肉 
 
 
 
 
 
 
 
 
牛扒 
 
 
 
 
 
 
大約數量: 

- 12 塊 

- 共重 2 kg 

圖表 10. 以水溫 24cC 為根據，解凍雪藏牛扒所需時間和溫度

之變化 

 
中心溫度 

(oC) 

中層溫度 

(oC) 

所需時間 

(分鐘) 

-18 -18 0 
-10  -6  5  
-8  -4  6  
-6  -3  7  
-4  -2  8  
-2  -1  10  
-1  0  12  
0  17  34  
2  17  34  
4  17  34   

 
 
 

圖表 11. 在不同水温下，完全解凍雪藏牛扒之所需時間 
 

水溫 

(oC) 

相對室外空氣溫度 

(oC) 

解凍時間 
(分鐘) 

10 6 68 
15 13 53 
20 19 41 
25 25 33 
30 31 29  
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冷水解凍時間表(繼續) 

 
 
牛肉 
 
 
 
 
 
 
 
 
大件厚身牛肉 
 
 
 
 
 
 
大約數量: 

- 2 件 

- 共重 2 kg 

圖表 12. 以水溫 24cC 為根據，解凍大塊雪藏牛肉所需時間

和溫度之變化 

 
中心溫度 

(oC) 

中層溫度 

(oC) 

所需時間 

(分鐘) 

-18 -18 0 
-10  -5  30  
-8  -4  34  
-6  -3  40  
-4  -2  47  
-2  -1  57  
-1  0  67  
0  18  196  
2  18  196  
4  18  196   

 
 
 

圖表 13. 在不同水温下，完全解凍大塊雪藏牛肉之所需時間

 
水溫 

(oC) 

相對室外空氣溫度 

(oC) 

解凍時間 
(分鐘) 

10 6 384 
15 13 299 
20 19 234 
25 25 189 
30 31 164  
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冷水解凍時間表(繼續) 

 
 
雞肉 
 
 
 
 
 
 
 
 
雞翼 
 
 
 
 
 
 
大約數量: 

- 50 件 

- 共重 1.7 kg 

圖表 14. 以水溫 24cC 為根據，解凍雪藏雞翼所需時間和溫

度之變化 

 
中心溫度 

(oC) 

中層溫度 

(oC) 

所需時間 

(分鐘) 

-18 -18 0 
-10  -6  1  
-8  -5  2  
-6  -3  2  
-4  -2  2  
-2  -1  3  
-1  0  3  
0  17  11  
2  17  11  
4  17  11   

 
 
 

圖表 15. 在不同水温下，完全解凍雪藏雞翼之所需時間 
 

水溫 

(oC) 

相對室外空氣溫度 

(oC) 

解凍時間 
(分鐘) 

10 6 23 
15 13 18 
20 19 14 
25 25 11 
30 31 9  
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冷水解凍時間表(繼續) 

 
 
雞肉 
 
 
 
 
 
 
 
 
雞脾 
 
 
 
 
 
 
大約數量: 

- 30 件 

- 共重 2 kg 

圖表 16. 以水溫 24cC 為根據，解凍雪藏雞脾所需時間和溫

度之變化 

 
中心溫度 

(oC) 

中層溫度 

(oC) 

所需時間 

(分鐘) 

-18 -18 0 
-10  -6  5  
-8  -4  6  
-6  -3  7  
-4  -2  9  
-2  -1  11  
-1  0  13  
0  17  40  
2  17  40  
4  17  40   

 
 
 

圖表 17. 在不同水温下，完全解凍雪藏雞脾之所需時間 
 

水溫 

(oC) 

相對室外空氣溫度 

(oC) 

解凍時間 
(分鐘) 

10 6 84 
15 13 63 
20 19 48 
25 25 39 
30 31 34  
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冷水解凍時間表(繼續) 

 
 
雞肉 
 
 
 
 
 
 
 
 
全隻/ 
內藏內臟包裝 
 
 
 
 
 
 
 
大約數量: 

- 2 隻 

- 共重 2 kg 

圖表 18. 以水溫 24cC 為根據，解凍全隻雪藏雞(內藏內臟包

裝)所需時間和溫度之變化 

 
內表面溫度 

(oC) 

中層溫度 

(oC) 

所需時間 

(分鐘) 

-18 -18 0 
-10  -3  17  
-8  -2  24  
-6  -1  26  
-4  0 33  
-2  3  44  
-1  6 54  
0  14  99  
2  15  106 
4  16  115  

 
 
 

圖表 19.  在不同水温下，完全解凍全隻雪藏雞(內藏內臟包

裝)之所需時間 
 

水溫 

(oC) 

相對室外空氣溫度 

(oC) 

解凍時間* 
(分鐘) 

10 6 278 
15 13 202 
20 19 146 
25 25 109 
30 31 91 

*註: "解凍時間"代表內表面溫度已超過溶點(0
o
C) ，這時內臟包

裝仍未完全解凍。 
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冷水解凍時間表(繼續) 

 
 
雞肉 
 
 
 
 
 
 
 
 
全隻雞/ 
不連內臟包裝 
 
 
 
 
 
 
大約數量: 

- 2 隻 

- 共重 1.7 kg 

圖表 20. 以水溫 24cC 為根據，解凍全隻雪藏雞(不連內臟包

裝)所需時間和溫度之變化 

 
雞脾溫度* 

 (oC) 

中層溫度 

(oC) 

所需時間 

(分鐘) 

-18 -18 0 
-10  -6  8  
-8  -4  9  
-6  -3  10  
-4  -2  12  
-2  -1  15  
-1  0 18  
0  18  54  
2  18  54 
4  18  54 

*註: 在這解凍過程，雞脾最厚部位之中心溫度是最低的。因此

這溫度被用作完全解凍的指標。 

  
圖表 21.  在不同水温下，完全解凍全隻雪藏雞(不連內臟包

裝)之所需時間 
 

水溫 

(oC) 

相對室外空氣溫度 

(oC) 

解凍時間* 
(分鐘) 

10 6 111 
15 13 85 
20 19 66 
25 25 52 
30 31 45 

*註: "解凍時間"代表雞脾中心溫度已超過溶點(0oC)。 

 


