
  

 

  

林榮信教授 
應用動物系 
美國普渡大學畜牧肉品博士，輔

導專長為畜牧生產及飼養管理。

陳裕文教授 
應用動物系 
台灣大學植物病蟲害博士，輔導專

長為養蜂技術、蜂產品加工及植物

保護。 

 

 

 

  
吳柏青教授 

生物機電系 
美國麻州大學食品工程博士，輔導 
專長為農業自動化及食品工程。 

郭純德教授 
園藝系 
台灣大學園藝學博士，輔導專長為 
果樹園藝及園產品採收後處理。 

林世斌教授 
食品科學系 
美國克萊姆森大學食品工程博士， 
輔導專長為生物科技及釀造加工。 

 
 
   
 

 

  
 
 
 

             
辦理休閒農業輔導計畫 

1.宜花地區休閒農業輔導計畫： 
調查區內自然及人文資源，協助輔導區內整
體規劃構想。並協助行銷企劃進行休閒農業
區效益評估。 

2.休閒農業體驗輔導計畫： 
  藉由休閒農業體驗行程，帶動師生親近農
業、認同農業，進而對農業產生感情而更關
心農業發展。 
宜蘭地區農會網站建置計畫 
訓練農會職員維護網站及更新網頁資料之能
力。並建置農會網站 

農產品釀酒及飼料化驗分析與猪場電腦化管
理訓練班計畫 
提供農民進修訓練，於本校辦理農產品釀酒
及飼料化驗分析與猪場電腦化管理訓練班，
以使本地農民對於加入 WTO 後所面對的產業
衝擊有所助益。 

出版農業推廣季刊及手冊，推廣農業科技新
知 

 
產銷班經營輔導 
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翁瑞光委員：食品科學系教授兼兼教務長   

吳柏青委員：生物機電系教授兼研發處處長 

陳輝煌委員：食品科學系教授兼系主任 

林榮信委員：應用動物系副教授兼系主任    

歐陽鋒委員：生物機電系副教授兼系主任 

林亞立委員：森林系教授兼系主任          

石正中委員：園藝系教授兼系主任 

陳凱俐委員：應用經濟系教授兼系主任      

郭純德委員：園藝系副教授 

林世斌委員：食品科學系助理教授 

陳裕文委員：應用動物系助理教授 
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壹、政府發展農產品加工之方向與輔導

措施 

農委會在『邁進二十一世紀農業心方案』

中，提出發展食品加工，提昇農產品附加價值

的策略，包括發展農村食品加工，帶動農業生

產企業化；輔導農村釀酒產業；推廣 CAS 優良

食品標誌；發展多樣化方便性食品。農委會也

在立法院第五屆第一會期業務報告中曾提及營

造優質產銷環境，發展具本土特色、地區性之

農產品及農產加工品，內容包括發展農產加工

品是提高農產品附加價值的重要工作，農委會

積極輔導農會、合作社場及產銷班發展農村食

品加工事業，利用地區性農特產原料，產製具

地方特色之農特產加工品，並整合各地農特產

加工品策略聯盟，協助建立品牌，拓展行銷管

道，增加農民收益。 

在整合農產運銷資訊網，拓展多元化行銷

通路方面，將整合農產運銷資訊網之「行情與

行銷專區」、「農產品標準化、規格化及條碼化

三化專區」及「農產品電子商務專區」系統流

通架構，加強蒐集、彙整國內外農產運銷相關

資訊，並加強辦理全國性之「農產運銷資訊網」

推廣宣導說明會，提供生產者、運銷業者及消

費大眾即時、便捷與正確的農產品產銷資訊。

對農產加工而言，農戶採收農作物、採收後簡

易處理後，以半成品方式運銷，至工廠以大量

製備、加工、生產及貯存，再經物流系統配送、

販賣等運銷作業。為拓展多元化行銷通路，農

委會已輔導農民團體設立專屬行銷網站「真情

食品館」，與各基層農民團體、郵政總局、民間

資訊業者、直銷通路業者及貨運業者合作，辦

理國產農特產品網路行銷，並推動國產蔬果建

立品牌，創造國產農產品之市場區隔；另邀集

農民團體及倉儲、通路、運輸等業者，整合國

內外行銷通路，共同研擬大宗蔬果倉儲及供應

調配輔導計畫，加強拓展國內外市場。 

一般而言，消費市場是買方市場，下游銷

售端的資訊化程度較高，至於上游原物料供應

商（國產農畜水產品）之交易往來部分，因生

產型態、市場規模及對食品產業的供貨量並不

大，農產原料供應的資訊化程度普遍低落，故

亟需加強推動電子化作業（陳等，2001）。在推

廣電子商務上，由於傳統農產品的運銷主要是

透過組織運作而進入市場，所謂「組織」包括

產銷班、生產合作社、農產品批發市場或直接

進入零售市場。目前台灣的電子商務技術日漸

進步及普及化，這亦使得農產品的電子化市場

與電子化組織陸陸續續的冒出。由於國內農產

品即將面臨新一波農產運銷革命的洗禮，因此

吸收國外先進國家推動電子化農產運銷的理念

及應對措施將有助於減緩此衝擊（梁，1999）。 

在農產品加工聯盟方面，農委會除持續九

十年度篩選之具有市場性、可有效解決農產品

產銷失衡問題、投資具有永續效果及已有的Ｃ

ＡＳ優良品牌等七十八項農產加工品為輔導對

象外，更將擴大應用農業科技知識，結合中華

美食文化與養生及藥膳食品的研發，將科技、

產業文化及地方特有技藝的農業知識市場化，

透過同業與異業結盟，以提高農畜水產加工品

的市場競爭力，增加農產品的附加價值。農委

會因推動策略聯盟而成立「農業策略聯盟加工

聯盟」的輔導小組，共分為六個工作組，生產、

運銷、研發、資訊、技術服務團及市場輔導諮



 
詢小組。技術服務團的任務為產品研發、生產

製造技術、成品品管、人員訓練及現場評核。

市場輔導小組的任務為國內外市場分析、商品

促銷規劃、廣告宣導策略、通路輔導物流配送

規劃、加工產品評鑑及商品形象包裝設計輔導

（農業策略聯盟加工聯盟，2002）。 

貳、農產加工技術 

一、農產加工的目的 

目前全球農產原料的供需情形仍有「過猶

不及」的現象，在先進國家糧食充裕的主要原

因並不是耕地增多或務農人口增多，而是科技

進步，使農業生產效率提高，如使用化學肥料、

殺蟲劑、設施栽培、生物科技（基因食品、生

長激素）等；而落後國家糧食不足的主要原因

是無法克服天然環境缺陷或是農業技術不足所

造成。 

「人不是神，無法違反自然」，因此許多

農業專家一直推銷適地適種的觀念，但是從加

工角度而言，克服環境的障礙，如腐敗、劣變、

產季、產地等問題，才是農產加工的原始目的。

因此農產加工的目的可包括： 

1.增加貯存性：即抑制微生物生長與繁殖以防

止腐敗，及抑制酵素、氧氣、光線等與食物

組成分反應以避免變質。 

2.增加營養：消極作法是在加工過程中減少營

養損失，積極的作法是利用加工技術增加消

化率，或添加營養強化劑。 

3.改善品質：例如加工過程中去除不可食部

分、去除天然毒素或病菌已增加產品衛生安

全，及利用調理技術增加色、香、味、質感

等感官享受。 

4.增加附加價值：以加工方式改善或調整食物

原有的特徵，並將農產品包裝得美觀、清潔，

具有定量供應及調節產季、產地之供需的功

能，或利用生物技術將生物資源充分利用，

生產高單價之產品。 

5.增加食用便利性：由於工商社會的生活步調

快速而緊張，調理食品、速食食品、即食食

品、醫療食品、太（航）空食品、家庭取代

餐等，都是以方便食用為設計理念，是未來

食品加工的主流方向。 

6.增加運輸性、販賣性：農產品經加工後可減

少重量、減少體積、避免運送時碰撞受損及

污染，亦即可提高單位運送量的經濟價值。 

7.突破季節及地域的限制：正如前述克服環境

的障礙是加工的重要目的，提供消費者隨

時、隨地可享用想吃的食物。 

二、加工原料及加工性質 

以廣義的農產加工而言，包括以農、畜、

水產為原料加工生產，以下就國內常用的原料

及加工時應注意的事項為例分項說明： 

1.農產加工(即植物性食品原料) 

蔬果類：包括根菜類、莖菜類、葉菜類、花

菜類及果菜類等蔬菜，及漿果類、

仁果類、核果類、乾果類、雜果類

等水果。 

穀  類：以米、麥為主，及其他雜糧。 

豆  類：以黃豆(大豆)為主。 

薯  類：主要為馬鈴薯、樹薯、甘藷、芋等。 

菇  類：包括菇(洋菇、香菇、草菇、金針

菇)、藻(蕨類)及菌類(酵母)等。 

蔬果類加工時應注意防止維生素、礦物

質、香氣的流失及變色，最常用的方法是殺

菁(blanching)處理破壞酵素，並慎選加工

機具的材質（色素及有機酸會腐蝕機具，最

好使用不銹鋼材質）。穀類及薯類主要成分

為澱粉，需注意糊化與老化等現象，麵粉則

需注意蛋白質含量以控制麵糰的凝膠及黏

彈性質。豆類加工需注意蛋白質變性及油脂

酸敗的問題。 

2.畜產加工 

可概分為肉品、乳品、蛋品，為人類主

要蛋白質來源。加工時應注意加熱引起的變

化，如蛋白質變性凝固、梅納反應、臭味(硫

臭及焦糖臭)；冷凍引起的變化，如失去乳

化能力 (脂肪球結構改變)、沈澱 (蛋白質

變性)；酸、酵素引起的分解、軟化或變性

等變化。 



 3.水產加工 

水產動物包括魚類、甲殼類、軟體動

物、貝類、棘皮動物、海產哺乳動物等，水

產植物最常被用於加工的是藻類。加工時與

畜產品應注意的事項類似，尤其需水產品較

容易腐敗且魚油因含高量的多不飽和脂肪

酸而容易氧化，故需特別留意加工環境的控

制(如清潔、溫度與時效)。 

4.其它 

包括油脂原料（苦茶、芝麻）、天然調味料

（中藥材、天然香料）、嗜好性食品原料

（茶、咖啡、可可）、食品添加物等。 

三、加工技術 

農產品加工為達到貯存的目的，可藉由加

熱密封（即罐藏）的方式，製造蔬果、水產、

肉類等罐頭食品；以低溫貯存（即冷凍或冷藏）

方式，製造冷凍食品(如冷凍調理食品)、冷凍

產品(如冷凍魚漿)；以去除水分（即乾燥或濃

縮）方式，製造香菇、奶粉、咖啡等脫水食品，

濃縮果汁等濃縮食品；利用滲透作用（即鹽、

糖、醃漬）方式，製造蜜餞、蔭瓜、泡菜等醃

漬食品；或利用其它物理（放射線照射、UV、

CA）或化學（酸化(發酵)、防腐劑）方式處理。 

為提昇食品的品質，新一代的加工技術包

括無菌加工技術、高壓加工技術、食品擠壓加

工技術、膜處理技術、電磁波加工技術、調氣 

   

      
圖一  農委會及台灣農業策略聯盟發 

展協會輔導生產之農產加工品 

 

包裝、生物反應器、真空技術、超臨界氣體萃

取技術、重組食品、基因改造食品等。 

這些技術革新都是從成分的修飾、新加工

方法、新包裝方法及其他食品供應的技術上力

求創新。以食品循環發展角度而言，循環發展

的食品通常是20年前的邊緣產品，亦即一個加

工技術從開發、改良、成熟至商品化、消費者

接受、流行大約需要20年。但是對小量生產，

發展地方特色的農產品加工而言，循環發展應

更為縮短，尤其在台灣善於模仿與一窩蜂式的

經營觀念下，在短時間內未能發展出特色加工

產品並打出知名度，佔有一定的市場，便可能

被其他模仿者「先入為主」。因此，在選擇農產

加工發展之項目時，除了需看「準」其發展潛

力外，尚須「快」與「狠」，「快」就是建立技

術與品牌的速度要快，「狠」就是建立自己的物

流體系、行銷管道等勢力範圍。而欲達到快、

狠、準，通常不是少數農民可自力達成，策略

聯盟通常是最佳的選擇。以目前大家最熱中的

釀酒為例，若農戶只侷限於傳統土法煉鋼的釀

造模式，自產自銷，其經濟效益將遠不如結合

產（廣告與行銷）、官（政策與行政資源）、學

（技術開發）三方力量，配合地方休閒或觀光

發展，相互支援與合作，才有與國內大廠或國

外知名酒品競爭的能力。 

 

    
圖二  宜蘭地區特產板鴨、膽肝 

(畜產品加工) 


