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大包裝

為了延長保存期限，必須有效控制濕氣與氧氣的接觸，並使用適當的包裝方式。

包裝

不同包裝對氧氣與水分的阻隔效果差異很大。為了達到建議的 24 個月保存期限，
散裝夏威夷果仁應使用含鋁箔的高阻隔膜進行真空包裝。

儲存

為了保持夏威夷果仁的酥脆口感、優質風味及最佳保存期限，建議在原包裝未開封
的情況下，儲存在陰涼乾燥的環境中。
一旦接觸空氣，果仁會迅速吸收濕氣，導致酥脆度下降、風味變差及保存期限縮短。
若紙箱已開封但未使用完，請將剩餘產品重新密封或放入密封塑膠容器中，並以 
5–10°C 冷藏保存。
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	+ 控制濕氣與氧氣

	+ 使用含鋁箔的高阻隔膜進行
真空包裝

	+ 未開封包裝應儲存在陰涼乾
燥的環境中

	+ 開封後的產品需重新密封，或
置於密封塑膠容器中，並於 
5–10°C 間冷藏保存

	+ 選擇對氧氣與水分具高阻隔
性的包裝

	+ 建議使用具有高阻隔性的軟
性包裝材料、氣密封閉的金
屬罐或玻璃罐，這些都是不錯
的選擇

	+ 確保蓋子能密合關閉

	+ 控制儲存量在適當範圍內

	+ 補貨時，將新鮮果仁放在下
方，舊產品放在上方

澳洲夏威夷果因其美味、富含植物性蛋白質而享譽全球，不僅為料理與食品增添獨特風味與口感，還
帶來眾多健康益處。
作為所有堅果中最豐富的單元不飽和脂肪來源，夏威夷果以其「好脂肪」聞名。但也正因其脂肪含量高，在儲存與處理上
需要特別注意。只要正確處理與儲存，夏威夷果仁的保存期限可以非常長。影響其保存品質的兩大關鍵因素是：避免受潮
與隔絕氧氣。

零售包裝

零售包裝通常不會採用真空包裝，因此包裝材料的阻隔性能會大幅影響最終產品
的保存期限。在進行零售包裝時，使用充氮方式降低包裝內的氧氣含量。
市面上有多種零售包裝材料可供選擇。包裝對氧氣與水分的阻隔性越高，產品的最
佳賞味期限就越長。
建議使用的零售包裝材料包括：高阻隔性軟性包裝、氣密封閉的金屬罐或玻璃罐。

散裝儲料槽

當以散裝儲料槽銷售夏威夷果仁時，因無法有效隔絕氧氣與水分，因此更難維持產
品的新鮮度與酥脆口感。然而，透過以下簡單的作法，仍可維持其品質：

•	 確保儲料槽具有可掀式蓋子，消費者取用所需的夏威夷果後，蓋子能夠關閉。
•	 確保勺子固定在桶子上，以防止它掉落到地板上。
•	 每次保持儲料槽中只有少量的產品，以確保它會被迅速翻動——理想情況下，每

2-3天翻動一次。
•	 當重新填充儲料槽時，先將剩餘的果仁取出並放在一旁，然後去除周圍的灰塵。

將新鮮的果仁放在乾淨的儲料槽底部，再將較舊的產品放在上面。



	+ 在較低溫度下長時間烘烤
	+ 測試小批量以確定最佳參數
	+ 目標是均勻的奶油色

	+ 在將夏威夷果仁混合進食品產品時，必須考慮所搭配
食材的特性。

烘烤果仁

一般來說，最佳的烘烤效果是通過在較低溫度下長時間烘烤來實現的，這樣可以改
善顏色的均勻性。
在烘烤完整批次的堅果之前，建議先進行小批量測試，以確定是否需要調整烘烤參
數。這可能涉及烘烤時間和/或溫度的變動。
對於連續堅果烘烤機（如Proctor或Aeroglide），建議的起始溫度為125°C，烘烤時
間約為11分鐘。如果未達到適當的烘烤效果，可以增加時間和/或溫度。
消費者通常期望最終的烘烤產品具有均勻的奶油色到淺棕色，無過度深色的堅果，
並且擁有一種不過度烘烤且愉悅的烘烤風味。

夏威夷果在包裹巧克力之前通常會
進行刷油烘烤。刷油烘烤賦予堅果一
種與巧克力相得益彰的風味，並且提
供一層油膜，減少巧克力對堅果的水
分轉移。巧克力包裹的夏威夷果最好
儲存在乾燥、陰涼的儲藏室中，溫度
應保持在18-25°C之間，相對濕度低
於60%。在這一最佳溫度範圍內儲存
可以確保巧克力不會因高溫而融化
或變軟，並且防止在15°C以下形成
脂肪霧，這會影響最終產品的外觀。

將夏威夷果與其他產品搭配

由於夏威夷果的水分含量可達1.8%，
通常低於其他食材。這可能會導致夏
威夷果在包裝後，隨著時間的推移，水
分逐漸上升，直到所有成分之間達到
水分平衡。這會影響整體產品的保質
期。因此，最終產品的保質期通常由配
方中保質期最短的成分決定。

當夏威夷果加入冰淇淋配方時，通常
會進行其他食材包裹處理，以減少其
水分吸收。像蜂蜜這樣的包裹物可以
減緩水分的吸收。刷油烘烤也可以提
供一層保護層，減少水分的吸收。

混合零食與穀物產品 冰淇淋 巧克力裹層



請聯絡：

Jacqui Price 
澳洲夏威夷果市場開發經理

T: +61 424 107 731

E: jacqui.price@macadamias.org

若要尋找澳洲夏威夷果供應商:

請參閱澳洲夏威夷果供應商名錄： 
trade.australian-macadamias.org/tw/suppliers/

需要更多資訊？

https://trade.australian-macadamias.org/tw/suppliers/

