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摘 要

農村地區透過農產品的多樣化和附加價值的提升，可有效促進當地農業與勞力資源的充分利用，提高生產總值，創造就業機會及增加經濟收入。本次訓練課程中，透過分組討論方式，使各國參訓學員應用課程中學習概念，結合實際案例演練，集思廣益，設計一新產品之開發與行銷策略企劃，並以專題報告與其他小組成員分享，藉以加深學員了解利用當地特有的豐富農業資源，開發生產過程中的附加產物或廢棄物，轉化成產值較高之新產品，增加農業多元化及加值作用，擴大農業產值的基本概念。
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一、訓練目的
     由於農業屬於勞力密集行業，可提供大量就業機會，因此在每個國家經濟體系中，都扮演相當重要的角色，尤其是在貧窮落後的地區更為明顯，但開發中國家的農村地區，當地居民的收入卻依然偏低，造成這個問題的原因，通常是由於這些地區居民對外界市場資訊、及經管理觀念貧乏，導致能業無法多元化發展及產生有效的加值作用。
    農村地區透過農產品的多樣化和附加值的提升，可以促進當地農產資源與勞力資源充分的利用，大幅提高生產率，增加就業機會及經濟收入。而產品的多樣化和增值的關鍵在於創新，產品的創新內容除了包括增加產品新口味、質地、形狀、氣味或延長產品使用時效等外，也可以是有效提升產品包裝、採收後處理、加工製程、食品安全性、品質或融合多種用途，甚至透過行銷策略運用，節省消費者對產品關注的資訊了解成本(時間、精力)等，以滿足不同消費族群對不同產品獨特的功能、安全、經濟性或方便性等市場多元化需求。為了要讓農村地區充分運用當地特有的豐富農產資源和閒置的勞動力，結合創意與研發將農生產及或相關加工過程附加產物的加值作用，轉化出更多元產品，創造更大的農業產值，應適當提供當地農村當地居民農業多樣化與加值觀念的教育與訓練。

二、行程/課程

	日期
	行程/課程
	授課教師

	10/02
	臺南→桃園機場→新加坡樟宜機場
	      ---

	10/03
	新加坡樟宜機場→可倫坡機場→希爾頓飯店會議廳/ New Food Product Development、High Quality Foods/ Luxurious Foods
	Prof. Navam

	10/04
	希爾頓飯店會議廳/ Functional/Nutraceutical Foods 、Convenient Foods
	Prof. Navam

	10/05
	希爾頓飯店會議廳/ Food products with natural ingredients, and  Food Ingredients derived from by-products/wastes – Value Addition、Packaging and Labeling
	Prof. Navam

	10/06
	希爾頓飯店會議廳/ Commercialization of new and value added food products in Sri Lanka(case study)
	Dr.Sarananda Hewage

	10/07
	希爾頓飯店會議廳/ Field Trip
	

	10/08
	希爾頓飯店會議廳/ Food Trade, Safety and Innovation : Thailand Perspectives
	Ms. Darunee Edwards

	10/09
	希爾頓飯店會議廳/ Group discussion on new food product development
	Prof. Navam

	10/10
	希爾頓飯→可倫坡機場→新加坡樟宜機場
	        ---

	10/11
	新加坡樟宜機場→桃園機場→臺南
	        ---


三、課程內容

（一）新食品開發(New Food Product Development)：
    主要介紹新產品開發企劃流程，包含公司發展目標訂立、市場需求調查與新產品研發、產品定位、消費族群分析、產品生命週期與發展類型、公司財務狀況及可能面臨風險評估、設備與技術需求及行銷策略制定與執行等，其流程如下圖。
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  圖1. 新產品開發企劃流程概要(節錄自Dr. Navam APO 訓練上課講義) 
食品分類：
     根據糧農組織（FAO）及世界衛生組織（WHO）規範，食品區分為：(1)化學合成物添加/自然食品(Synthetic / Additive-free Foods (Organic and  Natural Foods)。(2) 宗教性相關食品(Religious Significance (Kosher/Halal)。(3)精緻食品（Culinary Arts or Gourmet Foods)。(4) 均衡性食品(Nutrition or Nutritious Balanced Foods)。(5)機能性食品（Health Benefits or Functional Foods)。(6)安全認證食品(Food Safety , ex. HACCP、GMPs、GHP)。
（二）功能/保健品：
    食品中含有已確定可預防或治療特定疾病或促進人體健康的天然成分食品， 稱之為功能性或保健食品，如為世人最熟悉的例子維生素 C和E等具有高抗氧化特性，對人體健康的維持具有相當正面幫助。這一些營養食品來源有：1.植物類：如莧菜油-預防心血管疾病、種子（如厚朴、茴香- γ linolenic acid可減輕腸胃絞痛和便秘；Guar (Cyamopsis tetragonoloba)，具有降低第Ι型和II型糖尿病病徵及降低膽固醇等功能。2.動物類：如葡萄糖胺和軟骨素 –具有減輕關節炎和關節疼痛及保護關節功能。金槍魚、鮭魚、沙丁魚、鯖魚和鯰魚中的Omega-3-Fatty acids及牛肉，羊肉和奶製品中的 Conjugated Linoleic acid，可降低罹患心肌細胞肥大和高血壓疾病風險。3.微生物類-真菌及細菌中有益菌：如紅麴菌、乳酸菌等。
功能性食品市場趨勢：
    全球營養保健品市場在1996年產值約 8.9億美元，到2008年增加為86億美元，預估到2016年將超過207億美元，因此未來市場具有相當大的成長潛力，這些主要的機能性成分類別有：1.花青素（Anthocyanins）， 2.β-胡蘿蔔素 (Beta-Carotene) ，葉黃素( Lutein)，3.胜肽(Biopeptides)，4.鈣(Calcium fortification )， 5.Vitamin E，6.葉酸(Folic acid)， 7.蒜素(Garlic)， 8中藥提取物(Herbal extracts ex. 銀杏萃取物)，9.異黃酮 (Isoflavones)，10. Vitamin K， 11.番茄紅素(Lycopene)， 12.乳脂肪(Milk fat) ，13. Omega-3-fatty acid，14.益生菌15.丙酮酸(Pyruvate )， 16.輔酶 Q (Coenzyme Q)， 17.膳食纖維(Roughage)， 18.硒(Selenium)，19.茶多酚(Tea polyphenols)， 20. Vitaminencapsulation ，21. Yogurt， 22.鋅(Zinc)等。 

       表1. 美國及加拿大保健品市值變化圖

       (節錄自Dr. Navam APO 訓練上課講義)
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（三）便利食品：
    主要針對消費者方便(最少的準備時間）食用而設計之食品，如：醃製食品 、果醬、果凍、罐頭食品、冷凍食品、冷凍乾燥等食品，這一類加工食品，通常經過特殊保存處理，改變了他們的自然狀態及外觀，以更簡易而方便的食用的食品。
開發類新便利食品之商品的因子包括：研發→材料準備→加工→包裝→勞力作業→管理→運輸→市場開發等。目前較成功案例如肯德基、麥當勞、溫蒂、必勝客、新巴克、…等。
（四）農產品增值：
    農產品增值作用主要是由農業生產過程中伴隨產物或廢棄物中，運用特殊科技方法，重新提取特殊有效成分或處理技術產生新用途之原料，提高其附加利用價值的作用，這一些原料主要以植物、動物或微生物產品之生產過程中附加產物(或廢棄物)為原料來源，如：稻穀的稻殼、麩皮，水果和蔬菜的果皮、種子等；肉類和家禽中不可食用部分，海鮮類中的貝殼、軟骨及魚鱗等，利用物理方法，或經由簡單的化學反應，如酸化，鹼化，離子交換，水解，鹽析及微生物發酵等作用，提取有別於人工合   成的特殊高價值天然食品營養添加物。常用相關提取技術有：(1)萃取- 綠色溶劑（如水、酒精、超臨界等）(2)超微過濾 (3)微生物發酵作用。
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圖2.稻穀構造解剖圖          圖3加工廢棄物(rice bran)加值作用流程概圖
(節錄自Dr. Navam APO 訓練上課講義) (節錄自Dr. Navam APO 訓練上課講義)
（五）天然/有機食品：
    天然/有機食品來源及規範：畜牧類、家禽、海鮮等肉類及蔬菜和水果，生產之相關產品必須完全符合國家有機計劃（NOP）的要求，以天然飼料餵養且加工過程不能添加任何人工合成物或防腐劑；蔬菜和水果種植過程則不能使用任何化學農藥、肥料等合成物質，並須取得天然或有機產品認證及標示。
 表2.美國有機食品、天然食品、健康食品定義
     (節錄自Dr. Navam APO 訓練上課講義)
	Organic Foods
	Produced in ways that promote soil and water conservation and use of renewable resources. Regulated by the federal government

	Natural Foods
	Minimally processed foods that do notcontain synthetic ingredients. Not regulated

	Whole Foods
	Similar to natural foods

	Health Foods
	Similar to natural foods


美國有機食品標示類別
依其產品有機內容物含量可區分：(1)100％的有機成分，(2)至少95％以上的有機成分(3)70-95％的有機成分。低於 70％的有機成分的產品則不能標示為有機。美國未來發展趨勢：有機食品目前約佔美國食品銷售總額的5％，未來預估相關有機食品銷每年可達18％的速度成長，其中80％經由零售商銷售。
天然食品添加劑和調味料的來源：
(1)天然甜味劑：大麥麥芽的糖漿、糖蜜、糙米糖漿、蜂蜜、
楓糖漿和甜菊。(2)天然香料：香料提取物/基本油/油樹脂、黑胡椒、羅勒、薑、蔥、蒜及芹菜等。(3)天然色素：從薑黃、辣椒、甜菜及胭脂紅等提取物。(4)其他天然添加劑：(A) 防腐劑：迷迭香油樹脂、葡萄果實提取物和維生素 E。(B)抗氧化劑：番茄紅素、維生素 C和維生素 E。(C)抗菌劑：乳酸鏈球菌素、綠茶提取物、葡萄籽提取物、大蒜油、醋和鹽。(D)調味料：肉桂、黑胡椒、薑黃、大蒜、藏紅花、荳蔻和丁香。
（六）產品的包裝與標示：

    包裝和標示是科學也是藝術，除了提供產品相關資訊的傳遞外，也是便利於食品的保護、儲存、銷售與使用。食品包裝的功能有：(1)物理保護–避免運輸販賣過程中外力衝擊、壓縮、溫度等影響品質。(2)延長產品保存時間- 增加保存期限。(3)保護食品營養及口感、味道等感官特性。(4)避免汙染及抑制結塊–小件物品黏合。(5)信息傳輸-營養成分、分類等標示和產品品管。(6)市場行銷-吸引特定消費族群(小孩、女性或大人)。(7)安全追蹤和管理–製造流程、地點、產品批號等。(8)便利性–產品堆疊、展示、搬運處理等、及消費者拿取、使用方便性等。(9)保持產品完整性及適合性，如：液體產品不洩漏和乾燥的材料不灑出，特別設計形狀需求等，如雞蛋盒。設計包裝時，須考慮重要內容：(1)是否容易拿取及打開操作？(2)包裝形狀及大小是否合適且容易堆疊？(3)使用哪些顏色，吸引消費者注意？(4)要列印哪些訊息，提供消費者容易了解產品產地、營養成分、保存期限等注意事項等？(7)包裝材料來源生產、使用操作上是否符合經濟效益(成本高低)？(8)什麼產品成分特性需要包裝材料的類型？目前常見包裝材料類型：如食品罐、塑膠、紙、錫箔紙、氧氣控制、蠟、鍍膜等。(9)食品品牌標籤，藉由有商譽品牌的保證，提供消費者對產品認同。
（七）全球新產品及增值趨勢：
     隨著經濟高度發展，環境汙染隨之日益嚴重，伴隨衍生更多文明病，如癌症等重大疾病罹病率日益攀升，因而造成近年來養生風潮日益盛，逐漸回歸無毒自然的簡單飲食方面，如天然/有機產品、保健品和功能性食品、全穀物、標榜低鈉、低熱量、非反式脂肪、高膳食纖維、營養、食用安全等追求健康的生活方式都是目前流行新產品和增值的主流。   
（八）食品貿易、食品安全和食品創新
     拜人類醫學進步之賜，人類壽命得以延長，死亡率逐漸下降，世界人口目前已突破80億大關，預計未來仍會持續成長，因此糧食需求只會增加不會減少。世界糧食貿易變化由2004年5,679億美元，往後每年交易金額不斷的增加，到了2008年已達 10,282億美元，2008年後期因受世界金融海嘯影響，雖有明顯下降，但隨世界經濟回穩，2009~2010年交易金額隨之逐漸回升，未來糧食需求持續增加試不可避免的趨勢。稻米是世界最重要糧食之一，世界人口中約有30億人口以稻米賴以維生，尤其是為大多數的亞洲人，目前稻米生產的國家以中國為最大生產國，是最大出口國則為泰國。全球稻米產量方面，由1960年3億（公
表3.世界糧食貿易變化(2004-2010) (節錄自Dr. Navam APO 訓練上課講義)
	年分
	世界糧食貿易金額(million $)
	     變化值(% )

	2004 
	567,998 
	17.6 

	2005 
	618,056 
	  8.8 

	2006 
	687,209 
	11.2 

	2007 
	840,990 
	22.4 

	2008 
	1,028,227 
	22.3 

	2009 
	910,176 
	-11.5 

	2010(est) 
	992,000 
	9.0 


噸/年）逐年提升，至2009年的40年間產量增加超過2倍，產量已提升到7億（公噸/年）。目前稻米主要輸出國家為泰國＞越南＞美國＞巴基斯＞印度。

（九）泰國水稻產品多元化發展現況：

     泰國為目前世界稻米主要輸出國，近年來泰國政府除了積極進行水稻品種及栽培技術改良工作，提升稻米產量與品質，生產更大量稻米出口外，也積極投入稻米多元化產品之開發與加值政策，以提高當地稻米總經濟產值，投入研發相關新產品之相關技術及設備，諸如分析能力建立、農場管理技術及制度、營養成分及其他機能性研究與建立、產品研發創造能力培養，分析儀器設置，機能性物質之提取技術-水、酒精、正己烷等綠色容液萃取技術，機械擠壓、微生物發酵作用等。包裝材料使用-塑料、PE、PET等。收穫後調製技術：乾燥-包括日曬乾燥、滾筒乾燥、真空乾燥、熱風乾燥以及儲存條件控制改善技術等。加工產品滅菌處理：巴氏殺菌、超高溫滅菌等設備。結合上述相關技術的運用，目前泰國已有多樣化的稻米產品：如富含GABA稻米及其加工製程之饅頭、糯米飯等；酒製品-泰國傳統威士忌(米酒)；零食餅乾等加工品-米果、米香脆、米粉、糯米紙包裝、米糠油等；營養補充劑-稻米蛋白，氨基丁酸，γ-oryzanol，動物性飼料：稻草、碎米、麩皮。非食品-化妝品：肥皂，洗髮水、護髮素、嬰兒爽身粉等。其他尚有製成活性炭，矽膠等原料及酒精、生物塑料等加工產品。                                                            
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     圖4. 泰國水稻產品多元化加值流程概圖及發展多元化相關產品

      (節錄自Ms. Darunee Edwards 訓練上課講義)
（十）食品安全：
    食品的安全直接關係著廣大社會民眾飲食的安全與否，影響到消費者身體的健康，因此世界各國對食品安全都極其重視，並建立許多食品安全相關管理體系，如GM​​P、HACCP，歐盟食品安全檢驗局（EFSIS）、英國零售業協會（BRC），國際食品標準（IFS）， 水產養殖認證委員會（ACC​​）等，對食品生產重管理都訂有一定要求規範及準則，這些規範針對食品製造基本環境之標準操作條件，並建立食品危害物理性危害異物、化學物質中食品添加劑、藥物殘留、重金屬殘留、化肥污染、抗生素殘留及黴菌毒素等食品毒物污染等造成食品安全風險因子檢測、預防之採樣及分析之標準流程與方法，以確保食品安全。建立食品安全管理與認證的重要性有除了因應政府法律強制要求，確保提供安全、優質​​的產品，消彌消費者對食品安全的疑慮外，更能進而建立品牌形象，保持良好的信譽，建立企業永續經營目標。
(十一)斯里蘭卡當地農產品多樣化及加值案例：

    斯里蘭卡當地主要水果和蔬菜生產，如芒果、胡蘿蔔、木瓜、JAK水果Gotukola、麵包果等，具有很強節性，在盛產季節時常造成生產過剩，價格偏低，不但造成農民收入不足，也常導致過量水果和蔬菜產品資源的浪費。因此利用當地過量蔬果材料進行適當的脫水乾燥加工，製成新產品，除了供應本地日益增加之需求餅乾、蛋糕等用原料外，也出口供應日本、德國、意大利、美國、英國等國家賺取外匯。透過這樣適當的加值作用，增加當地農產品的多元利用，暨可調節產銷壓力，也可增加當的農民收入。

     由於農產品具有季節性，因此造成加工材料成本隨之波動。當地因應方法有:(1)由政府農業部門技術及資源持續支援，進行品種及栽培技術改良，如最具代表性芒果為例，除原本深受季節性生產波動問題外，同時也面臨炭疽病造成品質困擾，但因此透過選育優良品種方法，選育出一個能降低季節性生產及炭疽病、具有容易催花生產、增加病害抵抗力、纖維少、果肉比例超過 60％之高優質品種，並結合栽培管理技術改善，生產期可延長到4~6個月，有效降低季節性生產波動問題及增加穩定的加工原料供應。(2)積極投入新產品研發技術，發展多元化產品，如利用當地水果-木蘋果、木瓜、西瓜等，在盛產季節，將這一些生產過多水果除了製成水果或蔬菜乾等產品外，也研發加工作成各類果汁、果醬等多元產品，有效降低生產過剩問題，增加農民更多的收入，同時也提供更多的就業機會，改善農村生活。
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      圖5.斯里蘭卡選育高優質芒果品種及結合栽培管理技術
                  改善降低季節性生產波動問題
       (節錄自Dr.Sarananda Hewage 訓練上課講義)
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       圖6.「斯里蘭卡」利用生產過剩水果作成各類多元化加工產品
          (節錄自Dr.Sarananda Hewage 訓練上課講義
四、心得與建議

    透過本次訓練課程中，了解如何利用當地特有的豐富農業資源，開發生產過程中的附加產物或廢棄物，轉化成產值較高之新產品，增加農業多元化的加值作用及擴大農業產值的基本概念。訓練期間，大會將所有參訓國家學員分成四組，利用上課學習概念，結合實際案例演練，由各成員集思廣益，設計一新產品之開發與行銷策略，於最後一天提出專題報告與其他小組成員分享。最後即以參與訓練之小組「Nutra-Sprout」產品之開發與行銷策略企劃案，作為此次出國參訓心得之內容，以下為其內容概述摘述(詳細內容如檢附資料)。
    我國參訓人員與泰國Ms. Sauwapa Yuwawutto、印度尼西亞Ms. Maria Nunik Sumartini、菲律賓Mr. Guillermo Saret Jr、斯里蘭卡Ms. Hasanthi Wirasagoda及尼泊爾Mr. Prakash Oli成員同一組(第二小組)。本組「新產品」主題由我國提出開發「機能性落花生芽菜」、尼泊爾Mr. Prakash Oli提出開發「木瓜果醬」及斯里蘭卡Ms. Hasanthi Wirasagoda提出「芒果果醬」新產品構想，經討本組成員熱烈論後，決定採用「機能性落花生芽菜」為新產品標的，並由不同背景成員提供各領域專長共同寫成新產品「Nutra-Sprout」企劃書，並推派尼泊爾Mr. Prakash Oli代表報告。產品名「Nutra-Sprout」取自「NEW」、「NUTRITIOUS」、「NATURAL」具有天然、營養且新產品之意。產品定位-述求主題為富含白藜蘆醇(較一般產品高出20 倍以上)之機能性(或有機)花生芽菜。生產基地：以菲律賓、泰國為主(生產及人工等成本較低廉為考量)。市場定位(消費族群)-以歐、美、日、臺灣、韓國等先進國家地區消費族群為對象，第一年先推展臺灣、韓國、日本鄰近市場，第二年拓展歐洲等國家市場，第三年拓展至美國市場。產品優勢：具有高營養機能性價值之天然或有機蔬菜，且市場尚未普遍之新產品；可滿足供應注重養身消費族群之需求；可儲存(4℃下7~14天)；生產週期短(10天)；低土地及設備投資成本約10萬美金(以菲律賓為生產基地之成本估算)，產量500公噸/公頃．月。產品劣勢：產品若保存不當易導致腐爛；產品生產過程之品管不當，可能有遭受黃麴菌、大腸桿菌等污染風險；高耗水性；新產品市場接受性仍有不確定之風險。生產系統品管要求：生產產品過程需符合GAP、有機認證及ISO 22000標準，並進行黃麴毒素及生菌數監測。產品包裝設計：透氣、不透光之塑膠材質；產品標示產品強調產品高白藜蘆醇含量及白藜蘆醇之機能性。其他詳細相關資料如檢附資料。
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Value-added processing of Heat stabilized Defatted Rice Bran (HDRB)- Total System approach
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