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桃園區農產加值打樣服務介紹

前言

為串接服務農民由生產到初級
加工之相關技術，農委會在所屬試
驗改良場所建置「農產加值打樣中
心」，提供農民對於擬進行加工品
項之諮詢，與衛生安全觀念及學習
相關設備實際操作等服務，以促進
農產品多元加工利用。

桃園區農產加值打樣中心啟用
至今即將滿半年，截至目前已受
理120餘件現場打樣，服務人次達
250人；陸續協助完成多項產品打
樣，包括各式柑橘、玄米、小松菜
及丹蔘等作物進行乾燥、焙炒、粉
碎處理，農友打樣服務滿意度達9
成以上。

從食材走向食品，加工非一蹴可幾

過往小農為提升作物附加價
值，將農產品自行加工，但因為沒
有加工經驗及設備，亦缺少適當品
管檢測，造成製作品質不穩定，產
品也難達到消費市場標準化需求；
而當小農欲委外代工，卻又受限於
食品加工廠的最少生產批量及生產
排程，都使農友對於發展自家加工
產品感到力不從心。

桃園區農產加值打樣中心於
109年正式掛牌營運，藉由技術諮
詢、打樣設備使用及製程指導示
範，1對1由專人協助農友，從生
鮮農產品經加工轉為食品，對於其
中所涉及的食安相關法規、包裝保
存，以及生產製造過程中所需遵行
的食品良好衛生規範，均提供技術
諮詢與養成，期許能作為北部地區
農友從生產栽培跨足農產加工的後
盾。

透過初級加工打樣，素材延伸應用千
變萬化

對於許多來到本場打樣中心諮
詢的農友，往往對五顏六色打樣展
示品印象深刻(圖1)，尤其得知這些
展品都是由農友打樣完成的，更是
激起農友對自家加工品的無限靈感
與憧憬。透過集思廣益的討論與技
術諮詢，申請打樣的農友可在專人
製程指導與協助下，使用中心所設
置的各式加工設備進行試製打樣，
成品完成後亦可帶回試製品以進行
市場評估，打樣全程皆無須支付費
用。

部分農友擔心原料僅透過乾
燥、粉碎或焙炒的初級加工項目，
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其後續產品變化有限，但其實透過
不同原料處理及加工組合搭配，即
可得到各色各樣不同的食品製品，
滿足農友不同產品開發需求。以桶
柑全果應用為例，經由本場研發之
削皮機削去外果皮，去皮果實可藉
由不同截切處理製作果瓣及切片果
乾，其外觀及口感各有千秋，增加
柑橘果乾產品多樣性(圖2)；而果皮
部分，因富含精油及類黃酮，可進
一步經乾燥、粉碎後製作果皮粉，
或搭配其他草本素材開發複方茶包
(圖3)。

此外，在當今加工科技的進步
之下，食品加工不再只是為了延長
保存，甚至是為了保存更好風味或
營養成分。本場打樣中心亦設置多
種乾燥及粉碎機，可因應不同成品
特性及加工訴求，提供適用設備建
議和操作條件以利農友比較使用。

以草苺來說，冷凍乾燥可保持
整粒果實外觀、鮮豔色澤與香氣，
但質地偏脆，口感像餅乾；而改以
切片搭配低溫乾燥，則能在兼顧果
實口感下維持外觀色澤(圖4)。色
彩繽紛的各式蔬果原料，如葉菜、
甘藷或洛神葵，在適當乾燥處理下
保存素材本身所含有葉綠素、類胡
蘿蔔素（含β-carotene）、花青素
等，除直接食用外，亦可搭配粉碎
加工製作蔬果粉(圖5)，延伸作為麵
條、麵包點心天然色素使用，既可
補充完整攝取到植物纖維又兼具色
香味。

1對1加工製程指導，建立品管指標
打樣中心除提供農產品打樣

服務外，也提供簡易品質檢測等服
務。農友來場打樣過程中，不僅可
實際接觸到各式初級加工設備，透
過打樣中心同仁的1對1加工製程指
導，熟悉生產製造過程中所需遵行
的食品良好衛生規範，也會進行水

分、水活性或酸鹼值等常見的品管
檢測，以科學數據建立標準化生產
管理概念。

進一步以本場打樣中心葉菜
粉之製造流程為例，農友先在前處
理室進行原料清洗、機器截切、殺
菁等前置處理後，連同完成舖盤之
樣品經單向動線，進入清潔度較高
的加工區，開始乾燥加工。乾燥期
間，透過取樣進行水活性儀及紅外
線水分天平的測定，確認葉菜乾燥
程度後，再進入第2階段的粉碎加
工作業。在粉碎室獨立空間的通風
櫃中操作設備，避免粉塵危害；藉
由粉碎和篩別兩操作的組合，逐步
取得細度一致的葉菜粉碎產品。最
後，粉碎成品在清潔度最高的包裝
區進行秤重分裝，選用合適避光包
材、脫氧劑及乾燥劑，並以直立式
連續封口機完成包裝，維持商品價
值(圖6-11)。

此外，農友經打樣試製評估，
後續如有代工媒合、設計包裝等需
求，可直接透過位於南投縣的農委
會農產加工整合服務中心獲取更多
通路推廣、市場消費資訊及公版包
裝設計等，降低產品開發阻力，加
速後端商品化進程。

未來展望

本場打樣中心截至目前已受理
120餘件現場打樣，農友申請打樣
服務意願踴躍。打樣中心未來將持
續整合初級加工服務內容與場內加
工試驗研究計畫(進階加工部分，
如精油萃取、發酵等)，擴大技術
服務範圍與加工品項，作為農友加
工發展的技術智囊團，使具在地特
色之農產加工品遍地開花。歡迎有
農產品加工打樣試製需求的農友可
透過電話或線上表單與我們聯繫 
(本場打樣中心窗口聯絡電話：03-
4768216 分機261)。



桃園區 農業 專訊 / 116 期

3

【
農
業
新
知
】

▲圖 4. 不同乾燥設備處理之草苺果乾。冷凍乾燥
(左 )；低溫乾燥 (右 )。

▲圖 6.葉菜類原料清洗及前處理。 ▲圖 7.葉菜類乾燥加工。 ▲圖 8.葉菜類乾燥半成品取樣水
分品管。

▲圖 5. 天然蔬果粉及其米香調味應用。

▲圖 2.不同截切處理製作之桶柑果乾。 ▲圖 3. 柑橘果皮應用―果皮粉、茶包。

▲圖 9.乾燥葉菜粉碎加工。 ▲圖 10.葉菜粉以篩粉機進行細度
篩別品管。

▲圖 11.葉菜粉成品以連續式直立
封口機包裝。


