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東部特色農產加工技術現況與展望 

邱淑媛 1、陳金村 2、賴明基 3、林相仁 4 

1 花蓮區農業改良場作物改良課助理研究員 

2 花蓮區農業改良場作物環境課約用助理 

3 花蓮區農業改良場作物環境課約僱助理 

4 花蓮區農業改良場作物環境課研發替代役 

摘 要 

花蓮區農業改良場為了實踐有機樂活休閒的核心價值，近年來積極引進及建

立輔導農民加工方面的有機加工技術，自 100 年至今已建立了醬油、味噌、豆腐

等豆製品、果醬蜜餞類等共二十餘種簡易加工技術，並以農民學院課程、推廣文

章等方式發表；或採現場輔導將技術授予農民。此外，也建立了米粒表面處理技

術（彩色米）等多種適合食品加工產業應用的可授權技術。展望未來，國人平均

壽命延長及國民收入增加，以機能性為導向的食品加工技術將成為食品加工必然

的重要發展方向。本會（農委會）食品領域科技計畫的七大主題為開發新穎食品

加工技術、開發優良農產品驗證技術、開發保健食品、開發大宗農（漁、畜）產

品多元化加工技術、建立食品產業及消費資訊體系、農業及食品微生物種原拓展

加值利用與條碼資料庫建立、開發乳酸菌生技食品。東部地區缺乏大規模加工場

所，加上運輸成本高，在新穎食品加工技術及大宗農產品加工上競爭力較弱。在

食品添加物減量使用的前提下，結合地區性特產作物為原料開發具有機能性甚至

提高食品機能性之加工技術，勢必成為本場最具競爭力的發展方向。 

 

關鍵詞：有機加工、機能性、保健食品 
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前 言 
農產加工係指將農產品進行物理性、化學性或生物性之處理，使其性質改變

的手段。透過農產加工技術，可使農產品保存期限延長，並且改變農產品形式，

使農產利用更多元，提高農產品附加價值。花東地區因運輸距離長，農產運銷成

本高，農產外送加工的競爭力較弱。同時缺乏具規模的食品加工業者進駐，可採

用的農產品加工型式也以設備需求較低的初級加工及簡單加工為主。 

為契合「有機樂活」、「創新加值」等核心價值，本場開發農產加工技術時，

均以有機加工為優先考量。因應農民之需求以及提高花東地區農產品附加價值，

本場針對轄區特色農產作物開發近 30 項簡易加工技術（施等 2014），如蔬菜麵、

落神花蜜餞、甜酒釀、地瓜粉及醬油等符合有機規範之簡易加工技術，透過本場

農民學院課程、撰寫推廣文章、以及現場輔導之方式將技術傳遞給轄區內有需求

之農民（表一）。除簡易加工技術，本場另針對加工產業開發產業型加工技術如

即食餐包加工技術、金柑錠製作技術、米粒表面處理技術等，均已公告授權申請

（表二）。 

表一、花蓮區農業改良場符合有機加工規範的簡易加工技術 

加工技術名稱 
技術擴散方式 

農民學院課程 現場輔導 推廣文章 
園藝作物    
文旦果醬、文旦果茶、柚皮糖 v v v 
蔬菜麵 v v  
箭竹筍/桂竹筍餐包 v v  
火龍果果醬  v  
洛神花蜜餞  v  
酸性果汁殺菌  v  
文旦精油、柚子清潔劑 v v v 
稻米    
甜酒釀、小米酒、米餅乾 v v  
米酒、米醋  v v 
特用作物    
薑黃粉 v v  
苦茶洗劑 v v  
雜糧    
豆漿、豆腐 v v  
地瓜粉 v   
複合原料    
味噌、豆腐乳 v v  
醬油  v v 
仙草年糕  v  
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表二、花蓮區農業改良場符合有機加工規範的產業型加工技術 

 

材料與方法 
（一）小米酒 

 材料：糙米（或糯米、紅糯米、黑糯米）、酒麴、水、電鍋或蒸籠。 

 方法：原料米洗淨並添加米重量約 1.2 倍左右的水，於室溫下浸泡約 2 小時 後，

以蒸籠或電鍋將米煮熟，將飯打鬆並冷卻至室溫後拌入酒麴，再將米飯

移置於有蓋容器中，米飯中央做一凹陷增加表面積，加蓋，於室溫下培養

數週。 

（二）火龍果果醬 

 材料：火龍果肉（火龍果皮）、檸檬汁（檸檬酸）、蔗糖、麥芽糖。 

 方法：將火龍果洗淨，取半量火龍果材料以果汁機打碎，另半量火龍果切丁，  

添加適量蔗糖、麥芽糖及檸檬汁後以小火熬煮並不停攪拌，至濃稠狀，以

水滴法判定到達濃縮終點後趁熱裝瓶殺菌。 

（三）苦茶洗劑 

 材料：苦茶粕、高速粉碎機、麵粉篩、酸鹼度計、苛性鈉、加熱器、阿拉伯膠。 

 方法：苦茶粕以高素粉碎機粉碎後過篩，收集粉末，即為粉狀苦茶洗劑。液態

洗劑做法為 250 公克自來水加 1.2 公克苛性鈉溶解均勻後加入 50 公克

苦茶粕，煮沸，加入 15 公克阿拉伯膠粉末、煮沸，加入 15 公克海鹽、溶

解，冷卻後裝瓶。 

（四）米餅乾 

 材料：糙米、低筋麵粉、糖、奶油、雞蛋、泡打粉。 

方法：糙米洗淨後泡水 2 小時，將水瀝乾，以小火將糙米炒乾到酥脆。將低筋

麵粉、糖、奶油、雞蛋、泡打粉混合並揉捏成麵糰，加入適量炒乾的糙米，

整形後冷凍約半小時，切片，以上下火各 170oC 烘烤 20~30 分鐘。 

技術名稱 技術現況 
養生粥品即時餐包之加工技術 非專屬授權，已技轉 
養生榖類飲品加工技術（豆漿） 非專屬授權，公告中 
金柑錠劑製作技術 非專屬授權，公告中 
米粒表面處理技術（彩色米） 專屬授權，已技轉 
彩色年糕預拌粉 非專屬授權，公告中 
梅子即溶飲品加工技術（有機即溶梅

子粉、沾食梅粉、梅子口含錠） 
非專屬授權，公告中 

發芽米有機加工技術（發芽米） 非專屬授權，公告中 
常溫保存調味米飯加工技術（即食調

味米飯） 
尚未公告 
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（五）蔬菜麵 

材料：蔬菜、水、果汁機、濾網、中筋麵粉、食鹽 

方法：蔬菜洗淨後添加適量水，以果汁機打成蔬菜汁，以濾網濾除粗的纖維，以

蔬菜汁取代水與中筋麵粉及適量食鹽調和揉成麵糰，桿成片狀後切條烹

煮。 

（六）紫薯茶飲 

材料：甘藷花蓮一號（芋仔甘藷）、烘箱、粉碎機 

方法：將芋仔甘藷切片烘乾後，研磨成粉，搭配紅茶或綠茶，可製成茶包沖  泡，

或以煎茶方式食用。 

結 果 
本場 103 年度所建立之各項加工技術如圖一，總計有：小米酒、火龍果果醬、

苦茶洗劑、米餅乾、蔬菜麵、紫薯茶飲等 6 個主要項目。除了紫薯茶飲之外，均

已於農民學院或各類講習課程中以授課方式進行技術擴散。 

討 論 
（一）本場農產加工目前成果 

103 年度因應地區農會需求建立了小米酒及甜酒釀、火龍果果醬等 2 項技術，

配合科技計畫開發了苦茶洗劑、米餅乾、蔬菜麵、紫薯茶飲等 4 項加工技術（表

三），發表 9 篇研討會壁報論文、1 篇研究彙報、6 篇專訊及推廣文章、2 篇研討

會全文論文及 3 門農民學院課程等（表四）。 

表三、花蓮區農業改良場 103 年度建立之食品加工技術 

技術名稱 技術內容 

苦茶洗劑 把苦茶粕分以鹼進行造化後中和及均質，為天然的液態洗劑 

米餅乾 餅乾中含有精心爆炒的玄米顆粒，口感獨特清香，不填不膩 

蔬菜麵 將山蘇等蔬菜打成汁，加入麵粉中揉製而成，具有野菜風味 

小米酒 以光復鄉紅糯香米，以固態法醱酵精釀而成 

火龍果果醬 利用火龍果皮豐富的果膠，加入酸與糖熬煮而成 

紫薯茶飲 1. 將芋仔甘藷進行適當前處理之後，搭配紅茶與綠茶。 
2. 有袋茶與類似抹茶粉末之兩種型態 

薑黃粉 精選薑黃洗淨、瀝乾、切片、烘乾、磨粉及過篩 
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 圖一、103 年度本場建立之農產加工技術 

(A)小米酒、(B)火龍果果醬、(C)苦茶洗劑、(D)米餅乾、 

(E)蔬菜麵、(F)紫薯茶飲 
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表四、花蓮區農業改良場食品加工研發 103 年度學術及技術推廣產出

 

研討會壁報論文 

邱淑媛、林相仁、陳金村，紅糯米米糠之機能性探討，台灣農業化學會第 52

次會員大會論文集，p. 122。（103 年 6 月 26 日，台北市） 

邱淑媛，以酵素輔助水萃取米糠油之條件探討，台灣農業化學會第 52 次會員

大會論文集，p. 123。（103 年 6 月 26 日，台北市） 

邱淑媛、陳金村，1 消毒對浸水青蔥冷藏貯存性之影響，台灣農業化學會第

52 次會員大會論文集，p. 123。（103 年 6 月 26 日，台北市） 

邱淑媛、陳金村、顏瑞泓，糙米、甘藷及山藥之澱粉消化性分析，台灣農業

化學會第 52 次會員大會論文集，p. 124。（103 年 6 月 26 日，台北市） 

邱淑媛、陳金村，芋仔甘藷花青素在酸性水溶液中之安定性，第六屆海峽兩

岸穀物與雜糧健康產業研討會，台北市。（103 年 8 月 23 日，台北市） 

李怡慧、王柏森、邱淑媛、康志強，探討紅蔾葉不同溶劑萃取物之抗致突變

性，台灣保健食品學會 2014 年會員大會論文集。（103 年 3 月 7 日，基隆市） 

宋品承、吳雅蕙、陳金村、邱淑媛，大果油茶(Camellia oleifera)茶粕乙醇萃取

物之抗氧化及抗菌活性評估，台灣食品科技學會第 44 次會員大會論文集，p. 

D-012。（103 年 12 月 5 日，高雄市） 

邱淑媛、陳金村，有機發芽米穀粉之性質及貯存安定性探討，台灣食品科技

學會第 44 次會員大會論文集，p. D-013。（103 年 12 月 5 日，高雄市） 

林相仁、邱淑媛，發芽天數與反應條件對黃豆「花蓮一號」植酸酶活性之影

響，台灣食品科技學會第 44 次會員大會論文集，p. B-18。（103 年 12 月 5

日，高雄市） 

期刊論文 

邱淑媛、陳金村，2014，溫水及氯液消毒對冷藏青蔥外觀及表面菌數之影

響，花蓮區農業改良場研究彙報，32: 29-41。 

研討會全文論文 

邱淑媛，2014，有機加工技術開發思維－以梅子為例，2014 有機農產加工技

術暨產業發展研討會專刊，p. 105-111。 

施清田、沈恕忻、邱淑媛、楊大吉、陳吉村、王義善，2014，宜蘭花蓮地區

有機加工輔導現況，2014 有機農產加工技術暨產業發展研討會專刊，p. 29-

43。 

推廣文章 

邱淑媛，2014，發芽米，健康美味的新選擇，花蓮區農業專訊，87: 20-22。 

邱淑媛，2014，企業相挺 農民安心—參訪日本釀製醬油的 YAMAKI 株式會

社心得，花蓮區農業專訊，88: 23-25。 

邱淑媛、賴明基、黃安葳，2014，手工純釀醬油 DIY，豐年，64(5): 32-36。 

邱淑媛、賴明基，2014，優良米醋釀製技術，豐年，64(8):26-29。 

邱淑媛，2014，發芽米，健康美味的新選擇，亞洲食品工業特刊：2014-2015

優良食品、設備暨烘焙展特刊，p. 64-67。 

邱淑媛，2014，探訪日本有機醬油加工企業，亞洲食品工業特刊：2014-2015

優良食品、設備暨烘焙展特刊，p. 79-82。 

農民學院課程 

花蓮縣卓溪鄉特用作物加工利用班(苦茶、薑黃加工，103 年 2 月 18 日) 

花蓮縣光復鄉紅糯米加工利用班(紅糯米加工，103 年 2 月 20 日) 

原住民特色作物管理班-原住民特色作物加工實習(簡易蔬菜麵製作，103 年 6

月 25 日) 
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(二）競爭能力盤點 

1. 由互動面考量本場食品加工未來發展方向 

外在環境有許多影響食品加工試驗研究方向之因素，包括經費取得、目前已

有的技術現況及農民的期待等（圖二），其中經費來源為最主要的決定因子。科

技計畫為本場試驗研究的最主要經費來源，而本會未來四年食品領域的發展願景

包括：發展多樣化農產食品加工技術，促進加工技術產業化、發展驗證產品品質

監測技術，研發產品品質管理之工具、本土農產品功能性評估及確效，開發具保

健功能支農產品、收存本土農業微生物，加速微生物產業化應用等重點（註：食

品科技發展綱要計畫），其中與試驗改良場所相關度較高的項目為發展多樣化農

產加工技術及開發具保健功效之農產品，這兩項重點即為未來的主要發展方向。

而有機農業為本場多年來的發展主軸之一，開發農產品之有機加工技術回應外界

需求，自然也是長期應持續發展的方向。 

內部因子部分主要包含原料、人力、設備等。試驗材料部分，應以已命名或

即將命名的地區特色作物的品項、地方特色資源如原住民作物或地方特產的種類

為主。另一主要決定因素為試驗研究相關的人力資源與技術層級、試驗所需的設

備可用情形等。而綜合外在環境與內部條件之後所導致的產出，包括文章、智財、

技轉、推廣的數目與品質，乃至於相關技術的價值及這些技術對地區性產業營造

的貢獻，則都將回饋到未來可取得的外部資源乃至於進一步影響到設備和人力資

源的多寡及品質。 

 

  圖二、由互動面檢視本場食品加工未來發展方向 
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2. 由資源面考量本場食品加工未來發展方向 

由資源面進行盤點的概念如圖三，所有的工作都必須在計畫經費的框架下進行，

而發展的主題則應由地區特色、核心能力及勝出機會等方項綜合考量，形成未來

擬發展的主題。又因為本場主要的顧客為農民，有時未必能完全回應到民眾（非

農民）的需求。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 

圖三、由資源面檢視本場食品加工未來發展方向 

(1) 計畫經費：計畫經費之限制如同前述，應在本會食品領域發展願景架構下。 

(2) 地區特色：可食性作物以本場具有品種權或命名之作物如稻米、苦瓜、青蔥、

番茄、大豆、甘藷、花生具有發展潛力；此外，具地域獨特性之特色作物如原

住民作物、保健作物亦極具研發價值；此外，易產銷失衡之作物如文旦、金針

等亦可列為加工研發及技術發展的材料（表五）。 
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表五、本場轄區內特色作物 

具有品種權或有命名之可食性作物 
1. 稻米 
2. 苦瓜 
3. 甘藷、花生、大豆 
4. 番茄、青蔥 
具有區隔性之地區特色作物 
1. 保健作物 
2. 原住民作物（樹豆、紅藜、小米、米豆、野菜等） 
大宗/易產銷失衡作物 
1. 文旦、香蕉、金針 

(3) 核心能力：本場近年來已建立約 30 種簡單加工技術可輔導轄區農民（表六）、

小型加工設備在農委會所屬各試驗改良場所中堪稱最完備，化學分析及儀器分析

能力及設備完善，並已建立起動物細胞培養設備可利用細胞進行活性分析，上述

設備及能力相對較強，後續應維持以穩定的速度繼續建立技術。在微生物培養、

研究成果發表、文獻收集、智財佈局等部分能力及人手則相對不足。除了應持續

注意強化人員之核心能力及補充人力外，不適任又無法積極改善的人員應予淘汰。 

表六、現階段本場食品加工研發之核心能力（由強至弱排列） 

1. 基本加工(含釀造)製程 
2. 小型加工設備  
3. 儀器分析(GC, HPLC)及化學分析能力 
4. 細胞培養模式進行活性分析 
5. 文獻收集、閱讀、歸納 
6. 研究成果發表 
7. 微生物培養 
8. 智財佈局 

（三）本場農產加工未來發展方向規劃 

在加工材料的部份，本場轄區內命名或具有品種權的作物中以稻米競爭力最

高，甘薯、大豆等雜糧亦有發展潛力。原住民特色作物則具有不少尚待發展的品

項，均為建立地區特色的加工試驗所適合採用的。技術研發部分，則以機能性加

工、多元化加工、機能性成分檢測、以及機能性育種等四個方向具有較大的發展

潛力，茲簡述如下： 

1. 機能性加工 

機能性加工以提升或保留農產品的機能性成分為技術開發方向，例如發芽處
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理後稻米中具生理活性之 γ-胺基丁酸（γ-aminobutyric acid, GABA）含量明顯上

升，大豆經納豆菌（Bacillus natto）發酵可生成促進健康之納豆激酶（nattokinase），

對本場之稻米及大豆品種具有健康加植之功效。未來亦可針對大豆中異黃酮、花

青素或三萜類等食品中的醣基化成分進行去醣基處理，提高生體可利用率。也可

針對米糠等農產廢棄物進行多元不飽和脂肪酸之生產等加值化利用。 

2. 多元化加工 

在多元化加工部分，以轄區特色作物為原料，自傳統加工技術中衍生或組合，

開發新的加工產品。如文旦酥加工技術即衍生自鳳梨酥；醃漬番茄組合了蜜餞之

醃漬技術與剝皮辣椒之剝皮技術。未來可將發芽技術應用到稻米以外的雜糧種子，

或是以樹豆取代黃豆，小米/紅藜取代稻米進行釀造，在安全性前提下提高農產

品附加價值。 

3. 機能性成份檢測 

 作物之機能性可能受栽培時間、栽培地點、成熟度或其他因素影響，例如如

紅糯米花蓮 22 號之抗氧化能力即與成熟度有關，因此機能性成分之輔助檢測，

可發揮提高作物機能性，甚至據以建立起可進行機能性訴求的栽培技術，是對本

場品種進行加值的捷徑。 

4. 機能性育種 

傳統的作物育種多以產量、抗病蟲害、抗逆境、美味等為主要訴求。在人口

高齡化及所得提高的社會氛圍下，針對特定機能性進行機能性育種是具有潛力的

新興發展方向。例如大豆以提高類黃酮濃度或提高素食者容易缺乏之維生素 B12

濃度為訴求，芋仔甘薯及花生可進一步提高花青素或白藜蘆醇等活性成分之濃度。 

結 語 
所有的工作依據完成的程度及效果，可細分為：有做、做完、做對、做好等

不同的層次(何 2007；何 2009)。在有做與做完的階段不可能有績效產出；唯有

做對並做好且外在環境配合時才能獲得成果，所以工作必須以做對並做好為基本

的要求。時間是最寶貴的資產，仔細思考再審慎行動，才能在花最少的時間下有

所產出（佩克．皮克林 2009；蘿拉．史塔克 2011），而找出核心競爭力並在對

的議題上長期堅持不懈的付出，則是由優秀到卓越的不二法門（柯林斯 2002；

柯林斯 2011）。本場農產加工的研發工作，從前、現在及未來，均以前述標準自

許。在技術上滿足農民的需求，是農業改良場所的天職；機能性開發是未來農產

加工發展的必然趨勢，本場將秉持當責（張文龍 2011）的精神，結合地區特色

農作物，強化與地方的連結，並以開發多元化加工技術、提高農民收益、促進國
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人健康為長期的目標持續努力。 
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Abstract 
In order to fulfill the core values about organic LOHAS and recreation, 

Hualien District Agricultural Research and Extension Station (HDARES) 
introduced / developed over twenty kinds of organic agro-processing techniques 
for farmer tutoring since 2011. These techniques, like soy sauces making, were 
distributed by farmer collage training and promoting articles. Also, HDARES 
developed several licensable techniques for food processing industries like rice 
surface processing techniques. Because of life lengthening and income 
increasing, functional food processing must be the main developing issue in 
future. There are 7 core topics in food processing projects of the Council of 
Agriculture, including developing novel food processing technologies, 
developing certification techniques for good agricultural products, developing 
health foods, developing diversified mass production techniques for agricultural 
(also for fisheries and livestock) products, developing information system for 
consumers and food process industries, value-added utilization of agricultural 
and food microbes resources and establishment of barcode data bank, 
developing bio-food with lactic acid bacterial. Because of high transporting 
costs as well as lack of large food processing factory, novel food processing 
technologies and large scale food processing are not suitable for eastern Taiwan. 
Development of techniques for functional food production using distinguish 
agriculture product, as well as explore techniques that could improve 
functionality of foods are two most competitiveness and promising topics for 
HDARES. 

 
Keywords: organic food processing, functionality, functional food. 


