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位于台湾省新竹市的食品工业发展研究

所
,

成立于 � � � �年
。

是由台湾国际经济合作

发展委员会
、

台湾农村复兴联合委员会和 台

湾罐头食品工业 同业公会共同捐资建立的
。

目前主要建筑物有
�

研究大楼
、

服务大楼
、

菌种大楼
、

香料馆
、

试验工厂
、

训练教室
、

专家及学员宿舍等
。

是台湾省食品科技界最

完善的科研机构
。

一
、

主要任务是
�

�
�

协助当局制订食品工业发展政策
,

并

二
、

组织机构

对食品工业的咨询服务 �

�
�

开发新技术
、

新产品
,

提高加工食品

的卫生和质 量 �

�
�

配合 当局政策
,

加速食品工业产 品结

构改革和升级
�

�
�

提供食品工业市场咨询及生产与管理

技术
�

�� 举办培训班
、

研讨会
,

出版刊物
,

以

促进食品科技之发展
。

,
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�
因为该所是由国际经济合作发展委员会

捐资创办的
,

故有董事会
,

作为管理的最高

权力机构
。

评议会相当我们的学术委员会
,

主要是对课题的技术性及工业发展规划 的评

议等
。

全所职工 � �� 人 � � � �。年 �
,

设正副所长

各�人
,

秘书 �人
。

研究人员�� �人
,

占职工总数的 ��
�

� 肠
。

研究人员中
,

中高级研究人员 �研究员
、

副

研究员
、

工程师
、

副工程师 �共 � �� 人
,

占

研究人员总数的 � �
�

� 肠
,

可见技术层次相当

�石� 。

� � �。年出国受训
、

考察及参加会议的研

究人员共有 �� 名
,

出访国主要是关国
、

日本
、
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德国
、

法国
、

荷兰等国
�

同年
,

曾邀请 �� 名所外专家来所作专题

演讲
,

仅来自美国的就有 �� 名专家
。

演讲题

目涉及范围很广
,

如膜分离技术
,

鸡肉的过

热气味 ��
� � � ��一

� � � � �
,

用微生物生 产

食品香料
,

低热量油脂
,

烤蕃薯香味的定性

及定量分析等
。

三
、

主共研究娜城
�

�

食品加工
�

一一低酸性罐头食品合理杀菌条件之

建立
�

一一冷冻食品生产流程卫生条件之改

善
�

一一蜜饯
、

半干性食品干燥技术
�

—
真空

、

冷冻浓缩技术
�

一一加菌加工与包装
�

一一传统食品加工之改进
�

一一微波加工之应用
�

�
�

食品包装
�

一一金属罐之涂漆
、

腐蚀
�

一一塑料包装材料性能及其与食品相

容性
�

�
�

调配料
�

—
水果香料及中式食品香料调配技

木
�

一一猪
、

牛
、

鸡等肉类调味料
。

�
�

保鲜
�

—
谷物

、

果蔬
、

水产收获 后 的 保

鲜
�

一一食品照射
�

一一组织培养
�

一一组织培养在食品工业上之应用
�

�
�

油脂
�

一一各种油脂技术之发展
�

一一油脂加工副产品之回收利用
。

�
�

生物技术
�

一一食品工业用微生物菌种之分离
、

收集
、

鉴定
、

分类 与保存
�

一
工业用微生物之改良

�
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一一微生物快速检测法之建立
�

�
�

分析检验
�

一一食品成分 的微量分析
�

—
食品包装容器及材料分析

�

一一协助食品工厂建立实验室及检验

分析手册
�

�
�

食品咨询

—
建立国际食品工业咨询网络

�

一一建立国内食品工业技术
、

市场资

料库
�

—
食品产业专题研究

。

四
、

有关肉禽蛋及其相关研究裸班

该所上述各研究领域涉及到农产品
、

水

产品
、

畜产品
、

禽产品
、

调理食品
、

香辛料

及调味等
。

现就畜禽等肉类及相关课题摘录

如下
,

供 国内同行参考
�

肉类

�
、

�
、

�
、

�
、

�
、

�
、

�
、

�
、

��
、

� �
、

禽蛋类

畜产品之卫生与包装之 改 进 研

究
�

肉制品之加工及包装研究
�

中式香肠之包装与贮藏之研究
�

中式火腿之卫生品质及保存性
,

中式火腿之快速制法及其包装保

存
�

肉松
、

肉干之加工与包装之改进

研究
�

肉干新式制法
�

狮子头及蜜汁火腿罐头加工
�

改 良式家 乡肉之试制
�

卤肉之挥发性成分
�

改进西式火腿之卫生品质
。

� �
、

� �
、

鸡蛋产销过程卫生状况的调查及

改进研究
�

鸡蛋洗选作业之改善
�

鸡蛋洗选之品质管理
�

液蛋之常温保存及加工利用
�

液蛋生产品质管制之研究
,

鸡胸肉之利用
�

、、、、
,月八��
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��
、

淘汰蛋鸡之加工利用
。

冷冻调理食品类 香辛料
、

调味料及风味类

、、、、�
�乙门�
�

乙声臼勺丹匕��八��口���口� �
、

� �
�

� �
、

� �
、

� �
、

� �
、

� �
、

� �
、

� �
、

� �
、

冷冻元宵加工卫生品质之 改进
�

春卷皮工业化生产机械之设计与

制造
,

调理食品加工
、

包装
、

贮运
�

冷冻冷藏食品中污染微生物之系

统调查 �

冷冻调理食品之加工
�

冷冻食品加工流程之卫生改进研

究 �

冷冻春卷香味品质变化之探讨
�

冷冻食品在运输及销售中温度变

化对品质之影响
,

冷冻食品 国内市场调查
�

冷冻什锦炸丸 � 饼 � 类产品之开

发
�

冷冻食品贮存寿命之探讨

—
汤

圆等
�

国内冷冻调理食品发展现况与展

望分析 ,

冷冻食品销鲁渠道及市场活动之

调查分析
。

� �
、

� �
、

� �
�

� �
、

� �
、

� �
�

� �
、

� �
、

� �
�

� �
、

� �
、

大蒜脱水之研究
�

洋葱脱水之研究
�

生姜脱水之研究
�

中试调味料之特性及制造研究
�

从芦笋及洋菇杀莆液回收香味之

研究
�

红葱之香味化学及应用研究
�

百香果 � � ��
��� �� � 汁成本分 析

及商业化可行性
�

百香果汁品质改进之研究
�

浓缩百香果汁制造之研究
�

冷冻干燥红葱
、

烘烤红葱和油炸

红葱之挥发性化合物
�

油炸红葱香味成分之形成
�

香菇香味之研究
�

中式罐头产品之香味稳 定 性 研

究
�

中式食品常用香辛料香味成分之

研究
�

以化学合成法及反应香料合成法

制造中式食品香料
。

� 上接� �页 �

��� 猪肉的颜色呈 白色 或苍白色
�
又因�� �

肉含水份较多
,

且易自行流出
,

故肌肉中的

蛋白质等营养成分也部分随之流失
。

据有关

资料报导
, � ��肉中肌普酸含量与 腺普酸含

量分别为 �
�

� �� 与�
�

�� � ,

而正常鲜肉中的肌

普酸含量与腺替酸含 量可分别 高达。
�

�� �与

�
�

”
,

分别为�� �肉的�
�

�倍与 �
�

� 倍
。

这充

分说明��� 肉的营养成分 是比较低的
,

远不

如正常肌肉高
,

其食用价值是比较低的
。

从商品价值角 度来说
,

由于��� 肉肉色

苍白而无光泽
,

质地驰软易碎
,

严重者似鱼

肉样
,
外观上很不美观

,

从消费角度来说
,

�� �肉不会 受到消费 者的欢迎
� 再加之 ���

肉水分含量 高
,

严重者可高达��
�

��  
,

其保

水性可达� �
�

� �肠 ,
高于正常猪肉 � ��

�

� �� �

近一倍
,

并且 水份易自 行流出
,

故失 重较

大
� 同时

,
��� 肉中所含肌红蛋 白很易自体

氧化
,

故� �� 肉不宜长期冷冻贮 藏
,

再加之

� �� 肉营养成份含量 不 高且 易流失
,

故�阳
肉的商品价值是比较低的

。
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