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2011 米食加工與營養研討會 

壹、主題： 

舉辦米食加工與營養議題之學術交流，聚焦於「與米食製品保健營養相關議題」的討論。

以促進臺灣米食營養與加工技術發展，並建立國內研究團隊的技術討論帄台。 

貳、主辦單位：行政院農業委員會農糧署 

參、承辦單位：國立宜蘭大學食品科學系、國立宜蘭大學食品創意與教育發展中心 

肆、協辦單位：臺灣食品科學技術學會、臺灣保健食品學會、臺灣農業化學會、臺灣營養學會 

伍、日期：中華民國 100年5月3日（星期二） 

陸、地點：農委會五樓大禮堂（台北市中正區南海路37號） 

染、講者：1. 葉安義教授(台灣大學食品科技研究所) 

2. 盧訓所長(中華穀類食品工業技術研究所) 

3. 吳景陽博士(食品工業發展研究所) 

4. 陳時欣教授(宜蘭大學食品科學系) 

5. 蔡敬民教授(中原大學生物科技學系、千禧之愛健康基金會董事) 

6. 陳俊榮主任(台北醫學大學保健營養系) 

捌、主持人：1. 陳樹功所長(食品工業發展研究所) 

2. 孫璐西教授(台灣大學食品科技研究所) 

玖、貴賓：陳惠珍主任(壢新醫院新陳代謝科) 
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2011 米食加工與營養研討會日程表 
 

時間 主題 主講人 主持人/司儀 地點 

09:30 

∣ 

10:00 

報到  

10:00 

∣ 

10:10 

長官致詞 

須文宏副教授 

宜蘭大學食品創意

與教育發展中心 

農委會 5

樓大禮堂 

10:10 

 ∣ 

10:40 

米食營養好處多 

陳俊榮主任 

台北醫學大學保健營養

系 

孫璐西教授 

台灣大學食品科技

研究所 

10:40 

∣ 

11:10 

米食、血糖與升糖指數 

陳時欣教授 

宜蘭大學食品科學系 

陳惠珍主任 

壢新醫院新陳代謝科 

11:10 

∣ 

11:40 

正確米食、戰勝三高  

–米食與代謝症候群 

蔡敬民教授 

中原大學生物科技學系 

11:40  

∣ 

12:30 

綜合討論 

須文宏副教授 

宜蘭大學食品創意

與教育發展中心 

12:30  

∣ 

13:30 

米食午餐休息 
農委會 5

樓大禮堂 

13:30 

∣ 

14:00 

從米飯到米食加工的

多樣面貌 

葉安義教授 

台灣大學食品科技研究

所 

陳樹功所長 

食品工業發展研究

所 

農委會 5

樓大禮堂 

14:00 

∣ 

14:30 

吃澱粉卻不吸收?  

–米製品與抗解澱粉 

吳景陽博士 

食品工業發展研究所 

14:30 

∣ 

15:00 

吃米食來養生 

–談新穎保健米製品 

盧訓所長 

中華穀類食品工業技術

研究所 

15:00 

∣ 

15:40 

綜合討論 
須文宏副教授 

宜蘭大學食品創意

與教育發展中心 
15:40 

∣ 

16:00 

總結與閉幕 
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行政院農業委員會農糧署

100年4月

推 動 在 地 消 費
提 振 國 產 米 食

 

 

2

簡報大綱

壹、前言

貳、國內稻米產業發展趨勢

參、推動目標及策略

肆、結語
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壹、前言

為確保稻米產業永續經營及強化農地利用，行政院
吳院長於100年2月17日第3234次院會指示「提振國
產米食消費是國家整體糧食安全的一環，可促進農
業生產，改善糧食消費結構，並達到節能減碳效
果；為達成本項政策目標，請農委會積極加強宣導
推動，並請各部會全力協辦理。」，並奉 總統批
示「『愛吃米食』應發展為全民運動。」

農糧署業規劃「推動在地消費，提振國產米食」措
施，自本(100)年起推動實施。

3  

 

貳、國內稻米產業發展趨勢

一、水稻的三生功能

(一)生產

近年來帄均台灣稻作面積約25.9萬

公頃，年產近150萬公噸稻穀。

稻穀年產值約300億元。

帶動週邊產業包括育苗、代耕、農

機具與資材業等。

4  
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一、水稻的三生功能

(二)生活

稻米提供全球糧食需求之40%，對人類

永續生存有著不可取代的必要性。

以米食為主食，符合在地生活、在地消

費、節能減碳潮流。

多樣化米食融入日常生活，傳承濃厚文

化情感，豐富國人生活。

貳、國內稻米產業發展趨勢
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貳、國內稻米產業發展趨勢

一、水稻的三生功能

(三)生態

水田孕養生物，維護生態。

稻田維護景觀。

蓄水、補注地下水。

調節氣候，水田較各區域帄均溫度低

3℃，每公頃農地種植水稻時降溫效果

相當於620台1噸家用冷氣機開機12小

時之功效。
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貳、國內稻米產業發展趨勢

二、稻作面積及米食消費變化

(一)稻作面積

民國70年為66.8萬公頃→99年降為24.4

萬公頃。

(二)糙米產量

民國70年為237萬公噸→99年降為117

萬公噸。

(三)每人每年白米消費量

民國70年為98公斤→98年降為48公

斤。

 

 

8

米食消費米食消費
量下降量下降

消費者對米食營養
與健康之誤解

外食人口增多，米
食消費管道較少

所得提昇，米食以
外選擇增加

缺乏方便及多樣性

吃飯易胖、易提
高血糖等錯誤觀
念被大肆宣傳米的營養價值

未被重視

米食被定位為基本
糧食與帄民小吃

供應米食餐館
數量較少

餐廳未主動
提供米飯

早餐店缺乏米食

變化性少，包
裝及保存不便

麵粉價格低，
具高競爭優勢

便利性不足

三、米食消費量下降之原因

飲宴以肉類、海鮮
為主，忽略米飯

貳、國內稻米產業發展趨勢
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四、米食消費量下降之影響

貳、國內稻米產業發展趨勢

 

 

10

每人每日多吃一口飯，
每年白米消費量提昇1公斤

每年白米消費量增加2.3萬公
噸，折算稻榖3.3萬公噸

 活化5,600公頃休耕地

 增加稻榖產值6.9億元

 帶動週邊產業經濟3.6

億元

 減少休耕給付2.5億元

農業生產農業生產

 提昇綜合糧食自給
率0.24％

 有助提升糧食安全

糧食自給

 提高碳水化合物攝
取，相對降低脂肪
攝取

 改 善 國 人 飲 食 結
構，促進國民健康

國民營養

參、推動目標及策略
一、提振米食消費量之意義
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 民國98年每人每年白米消費量為48公斤。
 提振米食消費目標：

二、提振米食消費之目標

參、推動目標及策略
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三、推動方針

全民動員帶動米食攝取風潮

結合餐飲界、工業界、藝文界、
農業團體、醫事人員及地方政府等，
發揮各領域專長，共同發展米食產業
及帶動全民愛吃米飯風潮。

米食推廣向下紮根、向外擴展

強化米食之創意性、多樣性、方
便性、文化性、功能性及普及性。

參、推動目標及策略
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策略一、找回失去的米食消費市場

早餐市場

外食市場

宴席市場

點心、烘焙市場

伴手禮、女兒禮市場

參、推動目標及策略
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參、推動目標及策略

策略二、創新研發新米食(1/2)

早餐及外食市場
獎勵連鎖早餐店、便利超商、食品業者及研究單位，
開發具便利性、多樣性產品，量產上市。

宴席市場
請各部會相關機關(構)率先推動公宴提供米食，並擴
及國內企業與團體，呼籲國人多食用國產米食。

邀請國內觀光飯店設計精緻米食餐點，列入菜單並舉
辦展示試吃活動。
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參、推動目標及策略

策略二、創新研發新米食(2/2)

點心、烘焙市場
舉辦創意米製點心糕餅比賽，然後邀請糕點名廚示
範。
獎勵業者開發以米榖粉取代部分麵粉製成餅乾、麵
包、蛋糕等烘焙製品。
辦理米加工品競賽，徵集具創意加工品量產上市。

伴手禮、女兒禮市場
精緻米禮盒已是最夯女兒禮，本會將持續開拓
伴手禮、彌月禮等精品禮市場。

請工業界協助開發操作簡易之米食產品及烹飪器材
(如米麵包機)。

 

 

17

策略三、以文化深耕米食消費

節慶米食傳承

配合民俗節慶以文化創意及故事行銷方式，培養新

世代對傳統米食與文化生活的認識。

稻米文化深耕

辦理學童種稻體驗活動；將稻米文化納入國中、小

課程大綱。

邀請藝文界創作與米食有關之文章、詩詞、歌曲及

稻草藝術，喚起國人吃米的情感。

參、推動目標及策略
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策略四、以活動引領消費風潮
全民愛米食

辦理「愛用國產農漁畜產品」金句徵選活動。
辦理十大經典好米及米食博覽會。
於臺北國際美食展增設台灣米食專區。
宣導米食營養與健康之正確觀念。

競賽飆創意
以在地食材結合創意，從各鄉鎮到全國辦理田媽媽
米食料理競賽。
於各縣市辦理雞肉飯節、滷肉飯節、粄條節、米粉
節等活動。

參、推動目標及策略

 

 

19

策略五、多元化廣宣行銷

網路行銷

透過網站、部落格、微博等管道辦理文章、詩詞及
稻米有關的典故故事徵選，宣傳好吃的米食商家。

提供網路可下載及查詢之米食消費商家及銷售訊
息。

口碑行銷

徵選米食「王牌試吃員」參與各縣市米食店家評
比，創造行銷話題。

結合觀光休閒旅遊套裝行程推廣地方特色米食。

參、推動目標及策略
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肆、結語

推動在地消費、提振國產米食，縮短碳

足跡，可以節能減碳，又可活絡農村經

濟、維持生態帄衡，促進我國稻米產業

文化永續發展。本署將協同各部會推動

提振米食消費，擴展為全民運動。
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演講簡報 
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主講人：陳俊榮 主任 

 

聯絡電話：02-2736-1661 # 6551 

 

電子信箱：syunei@tmu.edu.tw 

 

現職：8/09~ 臺北醫學大學保健營養學系系主任 

8/09~ 台灣營養學會常務理事 

8/04~ 臺北醫學大學保健營養學系教授 

8/00~ 行政院衛生署健康食品審議委員會委員 

7/97~ 經濟部標準檢驗局國家標準技術委員會委員 

 

學歷：臺北醫學大學保健營養學系理學士 

日本國立東北大學農學碩士 

日本國立東北大學農學博士 

 

經歷：8/96~7/04 臺北醫學大學保健營養學系副教授 

7/99~6/01 中華民國營養學會秘書長 

7/01~ 6/03  中華民國營養學會理事 

 

研究領域：營養 Nutrition 

食品化學 Food Chemistry 

蛋白質化學 Protein Chemistry 

食品機能 Food Function 

 

榮譽：5/09 臺北醫學大學產學合作成果獎 

5/07 臺北醫學大學產學合作成果獎 

5/05 臺北醫學大學產學合作成果獎 

6/05 中華民國營養學會陳尚球教授紀念學術獎 
 

學術著作(2006~2011)：SCI文章達 15篇 
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主講人：陳時欣 教授 

 

聯絡電話：03-9357400 # 829 

 

電子信箱：shchen@niu.edu.tw 

 

現職：國立宜蘭大學 食品科學系 教授 

 

學歷：國立台灣大學 食品科技研究所 碩士 (2003) 

國立台灣大學 化學工程研究所 博士 (1995) 

國立台灣大學 化學工程研究所 碩士 (1989) 

國立清華大學 化學工程系 學士 (1987) 

 

經歷：國立宜蘭大學 食品科學系 教授 

華夏術學院 生化工程系 教授 

華夏工商專校 化學工程科 教授 

華夏工商專校 教授兼實習就業輔導室 主任 

華夏工商專校 副教授兼訓導處 主任 

華夏工商專校 化學工程科 副教授 

台一冷凍空調公司 顧問 

國立台灣大學 凝態科學研究中心 博士後研究 

 

研究領域：奈米/次微米乳化系統 

食品工程 

膠體分散系統 
 

學術著作：SCI文章達 24篇 
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個人著作期刊論文  

技術報告  

陳時欣, "液溫液滴之熱毛細泳絮結" , NSC90-2214-E-146-001, 2002年  

陳時欣, "兩氣膠粒子間之熱泳絮結" , NSC89-2214-E-146-003, 2001年  

陳時欣, "單一粒徑液態氣膠之濃度效應" , NSC89-2214-E-146-002, 2000年  

陳時欣, "平板邊界存在下之液滴熱毛細泳" , NSC88-2214-E-146-001, 1999年  

陳時欣, "氣膠粒子之布朗擴散" , NSC86-2621-E-146-002-T, 1997年  

鄭建炎、陳時欣, "新節能及分離技術之研發" , 85-S-082, 1997年  

鄭建炎、陳時欣, "新環保空調系統 VPE冷水機之商業化研究" , PT86-R-001, 1997年  

來賓：林盈光 醫師 

 

現職：壢新醫院腎臟科醫師 

 

學歷：高雄醫學大學醫學士 

國防醫學院微生物暨免疫學研究所碩士 

 

經歷：中華民國內科專科醫師  

中華民國腎臟科專科醫師  

基隆長庚醫院腎臟科主治醫師  

基隆長庚醫院一般內科病房主任  

基隆長庚醫院內科部總醫師  

中華民國醫用超音波學會會員 
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主講人：蔡敬民 教授 

 

聯絡電話：03-2653500 

 

電子信箱：jtsai@cycu.edu.tw 

 

現職：中原大學 生物科技學系 教授（2002 /08-）  

中原大學 生物科技學系 系主任（2002 /08-2008/07）  

國家生技醫療產業發展策進會 健康產業發展委員會 副主任委員（2002 

/03）  

千禧之愛健康基金會董事長（2003 /07-）  

保健食品跨部會整合推動委員會 委員（1998/12-）  

純青嬰帅兒營養研究基金會 監察人 （1990/08 -）  

蔣見美教授紀念文教基金會 董事 （1995/08 -）  

中華民國營養學會 榮譽理事 （1997/05 -）  

台灣保健食品學會 常務理事 （2003/ 02 -）  

 

學歷：Rutgers University Nutrition and Food Science 博士（1977）  

Rutgers University Nutrition and Food Science 哲學碩士（1976）  

Rutgers University Animal Sciences (Nutrition)理學碩士（1975）  

輔仁大學 生物學系學士 （1970）  

 

經歷：台灣保健食品學會 秘書長（1999 /02-2003 /02）  

輔仁大學 食品營養學研究所 所長（1983 /08-1989 /07）  

University of Alabama Nutrition SciencesVisiting Prof.

（1987/07-1988 /08）  

輔仁大學 食品營養學系 教授（1981 /08-2002 /07）  

U.C. Davis, U.S.A. Food Science & Tech.Research Asso.

（1980/01-1980 /07）  

輔仁大學 食品營養學系 副教授（1977 /02 -1981 /07）  

中華民國營養學會 理事長（1995 /05-1997 /05）  

跨部會保健食品整合推動委員會 執行秘書（1998/12-2001/07）  

 

專長：營養生理  

保健食品  

脂質代謝  

嬰兒食品  

骨質代謝 
 

學術著作：SCI文章達 22篇 
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主講人：葉安義 教授 

 

聯絡電話：02-33664121 

 

電子信箱：yehs@ccms.ntu.edu.tw 

 

現職：國立台灣大學食品科技研究所特聘教授 

 

學歷：中興大學 食品科學 學士 

美國蒙大那州立大學 化學工程系 碩士 

美國蒙大那州立大學 化學工程系 博士 

 

經歷：國立台灣大學食品科技研究 教授(1992/08-present) 

美國羅格斯大學 食品科學系 訪問教授(1994/06-1994/09) 

國立台灣大學 食品科技研究所 副教授(1987/08-1992/07) 

美國羅格斯大學 生化及化學工程系 博士後研究員(1986/08-1987/08) 

統一食品公司 研究部 研究員(1980/11-1981/09) 

協泰化工及澱公司 業務課 銷售工程師(1979/06-1980/10) 

 

專長：奈米食品材料 

食品工程與安全 

保健食品加工 
 

學術著作：SCI論文超過 50篇、專利 40篇 
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主講人：吳景陽 博士 

 

聯絡電話：03-5223191 # 754 

 

電子信箱：jiing@firdi.org.tw 

 

現職：食品工業發展研究所 研究員 穀豆類新產品製程開發單元主持人 

 

學歷：國立中興大學食品科學系, BS 

      US, Kansas State University, Food Science, MS 

      US, Kansas State University, Food Science, Ph.D. 

 

經歷：食品工業發展研究所 研究員 

食品工業發展研究所 副研究員 

食品工業發展研究所 助理研究員 

 

專長：穀類食品加工 

穀類化學 

雙軸擠壓 

碳水化合物保健配料 

烘焙食品加工 

素食加工 
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主講人：盧訓 所長 

 

聯絡電話：(02)2610-1010 # 290 

  

電子信箱：shin_lu@livemail.tw 

 

現職：中華穀類食品工業技術研究所 所長 (2005/8~present) 

  

學歷：美國內布拉斯加大學食品科學系博士  

美國德州農工大學食品科學系碩士  

中興大學農業化學系學士 

  

經歷：萬能科技大學 民生學院 院長(2003/02~2005/8) 

萬能科技大學 生物技術系 教授(2003/02~2005/8) 

      國立中興大學 食品科學系 教授 

      國立中興大學 食品科學系 主任暨研究所所長 

      亞洲蔬菜研究發展中心 AVRDC 農化系 研究助理(1977/02~1978/01) 

      退輔會欣欣食品工廠 Food Manufactury 技師(1975/12~1977/01) 

      內政部職業訓練局 技術檢定組 技術士檢定命題委員(1988迄今) 

      經濟部中央標準局 農業暨品組 規範起草委員(1991迄今) 

      經濟部工業局 民生工業組 計畫評核委員(1997迄今) 

      農委會中部辦公室 特產科 食品加工諮詢委員(1991迄今) 

 

專長：食品科技 

穀類加工 

澱粉化學 

食品工廠衛生 

藥膳製備 

藥用保健植物於食品加工之應用 

電腦在食品科技上之應用 

Food Science, Cereal Tech. 

HACCP 

Chinese Medicine Used in Foods Processing 
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