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摘    要 

    FOODEX JAPAN國際食品暨飲料展以健康與安全為潮流：蔬果育種目標朝

耐逆境及機能性成分提升，而栽培採友善環境之種植方式，以減少農藥施用；食

品加工產品則運用加工技術，增加產品機能性與便利性，並監控品質與安全，建

立安全食品消費。此外，展示主題亦針對特殊需求，於會場特別展示針對女性朋

友所研發相關產品。日本食品加工產業發展分為二，其一為採用機械一貫化生

產，運用食品添加物，講求料理及食用便利性；其二崇尚自然環保與養生，講求

無添加。日本善用地區特色作物，結合在地故事及動漫等，建立特有品牌，並運

用地區限定方式行銷，帶動觀光旅遊及食品加工相關產業，非常值得國內相關產

業發展之借鏡。 
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壹、目的 

    本場執行 104年度行政院國家科學技術發展基金管理會補助計畫「運用水果

加工技術取代食品添加物之研究」，為了建構台灣安全食品加工產業，運用國產

農作物及農業副產物開發替代化學食品添加物相關產品，派員赴日本參加東京國

際食品暨飲料展及參訪水果加工產業，以瞭解世界各地食品研發技術、日本水果

加工產業發展概況、加工產品及消費市場資訊等，做為未來國內水果加工技術之

研發參考，並朝建立安全之農產加工產品。 

 

 

 

貳、參訪行程介紹 

 

日  期 行    程 

3/08  (二) 高雄→ 日本東京(成田機場) → 上野 

3/09  (三) 參加東京國際食品暨飲料展(千葉海浜幕張) 

3/10  (四) 參加東京國際食品暨飲料展(千葉海浜幕張) 

3/11  (五) 水果加工產業參訪(築地、淺草、御徒町) 

3/12  (六) 水果加工產業參訪(上野) → 日本東京(成田機場) → 高雄 

 

一、FOODEX JAPAN國際食品暨飲料展 

    本展覽以健康與安全為潮流，在農產品展示多種新育成之蔬果品種，嚴選在

地特有品種，蔬果育種目標朝耐逆境及機能性成分提升，而栽培採友善環境之種

植方式，以減少農藥施用，並強調蔬果供貨時合格檢驗，食用安全與健康，此外，

蔬果生產採用工業生產方式，專業管理供貨穩定，農家契作以穩定蔬果價格，並

落實土壤及肥培管理，建立蔬果品質保證。食品加工產品則運用加工技術，增加

產品機能性與便利性，並監控加工製程，維持品質與安全，建立安全食品消費。      

此外，日本推動地域食品認證制度，所以日本國內業者大多數於展出時，標榜嚴
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選在地特有食材，採用在地傳統古法製作，傳承食物美味。 

    蔬菜加工產品分為醃漬加工食品、飲料產品及乾燥產品等。會場展示各式蔬

果醃漬加工食品，例如芹菜(圖 1)、牛蒡(圖 2)、蘿蔔及生薑等，製成不同風味之

醃漬產品，更有業者運用天然食材之色澤不同，調製顏色豐富之蔬果醃漬加工產

品(圖 3)，並採用玻璃瓶裝，增加商品質感，提升商品附加價值，此外，現場也

展示方便烹飪之「半成品」食材，可縮短料理時間。部分乾燥蔬菜產品，即為配

合現代人蔬菜攝取不足所研發，將甘藍青汁經冷凍乾燥後製成攜帶型沖泡包，或

加入其他蔬菜經發酵後之萃取物，增加蔬菜攝取；並運用加工技術，將有機甘藍、

蘿蔔及生薑等，保持原有之風味、香氣、顏色及營養等，製成乾燥蔬菜粉末，可

於料理時添加或直接食用，增加料理及食用便利性，開創蔬菜多元利用與加工。 

    水果加工產品分為果汁(濃縮)飲料、水果酒、果凍、果醬、乾燥果乾產品及

保健產品等。濃縮果汁(圖 4)為運用濃縮加工技術，將原液進行濃縮，體積縮減

便於貯運，當加水還原時，果汁風味不變，可做多方運用。少部分葡萄、白桃及

番茄果凍製成喝的果凍，採用飲料方式包裝，增加食用便利性。此外，部分果醬

產品強調無添加，無添加防腐劑、凝膠劑及品質改良劑等，採用天然果汁或果皮

調整成分，增進凝膠及提高可溶性固形物以製成產品。乾燥果乾產品，則分為加

入化學食品添加物，採用熱風乾燥製成，例如芒果果乾(圖 5)；或無添加者，採

用冷凍乾燥及低溫除濕乾燥方式製作，例如柿子及草莓果乾(圖 6 及圖 7)，後者

與本計畫所採用製作方式相同。業者更運用不同造型之玻璃瓶，放置不同顏色之

冷凍乾燥果乾產品(圖 8)，增添商品色彩變化，提升商品附加價值，增加消費者

之購買意願。針對特殊機能性成分之水果保健產品，則先選用機能性成分高之品

種，運用加工技術進行萃取濃縮，製成液體或粉末狀產品，方便攜帶及食用。烹

飪之調理包中也加入水果調配風味，運用桃子及葡萄，並加入蔬菜、咖哩及雞肉

等，製成白桃葡萄咖哩速食包。日本宮崎縣更將柚子皮乾燥後研磨成粉末，可於

料理或餐飲時添加，增加食用風味。 

    展示主題亦針對特殊需求，例如，針對女性朋友所研發相關產品：女性朋友

需求之含鐵或大豆異黃酮等特殊機能性保健食品，或增加蔬菜膳食纖維攝取之攜
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帶包，亦有讓女性朋友增進氣色之莓果類飲品；更有料理便利性之各式調理包、

乾燥食材及醃漬蔬果食品等，可讓女性朋友縮短料理所需之時間；並協助家庭主

婦照顧幼童健康，幼童所需之益生菌產品，更有符合女性朋友喜愛口味之各式茶

與飲料產品等。此外，更由日本女性來票選具有潛力之商品特別展示及活動，吸

引參觀者駐足，更豐富其展覽內容。 

    國際聯展區(圖 9)有來自歐洲、亞洲、非洲、中東、美洲及大洋洲等國家，

有德國、土耳其、義大利、奧地利、荷蘭、希臘、立陶宛、匈牙利、西班牙、捷

克、葡萄牙、比利時、芬蘭、墨西哥、美國、加拿大、臺灣、韓國、泰國、中國

大陸及菲律賓等各國，展示具各國代表之特色生鮮食材、健康食品、農畜水產加

工食品、調味料、飲料與酒類產品等。例如，韓國展示高麗人參、泡菜、麵類加

工食品及各式海苔等；泰國及中國大陸展示部分果乾產品，使用化學食品添加

物，採熱風乾燥或冷凍乾燥製作。臺灣展覽館將所有參展廠商之商品標誌(圖

10)，張貼至展覽館牆上，讓參觀者對參展廠商一目瞭然，高雄館以高通通园仔

為高雄農業之代言人(圖 11)，吸引參觀者帶來商機。

    FOODEX JAPAN國際食品暨飲料展為亞洲環太平洋地區規模最大，全球前

三大專業食品與飲料專項展示會，本展自 1976年首屆辦理迄今，並於 2016年邁

入第 41 屆，約 3,000 多家參展廠商，參展對象為食品與飲料相關加工業者及團

體，展出包含農畜水產品及其加工品、保健食品、有機食品、各式茶與飲料產品

等，本展示會為食品業者開發日本及亞州等地之重要平台，本次參觀展覽，可以

瞭解世界各地食品研發技術、食品通路批發、餐飲服務、製造商與零售業者等相

關資訊，增加國際見聞。 

 

二、水果加工產業參訪 

本次出國於日本築地、淺草、御徒町、上野及東京車站等，進行日本水果加

工產業參訪。加工產業以食品加工產品販售對象不同，大致分為三類：1.以當地

居民為主，例如築地；2.批發商及背包客為主，例如上野及御徒町；3.觀光客為

主，例如東京車站及淺草，分別簡述如下。 
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「築地」意思為「填海土地」，原為東京灣一部份，江戶時期進行填海工程

後，成為隅田川北岸土地。築地市場為東京市中心大型漁貨及蔬果批發市場，市

場販售日本各式蔬果醃漬加工食品，或方便烹飪之「半成品」食材，販售對象以

當地居民為主，所以大部分食品加工產品採簡易小包裝，無多餘包裝材且色彩不

華麗，多為透明真空袋包裝，讓消費者清楚購買產品之內容物。 

上野區域內有美術館、科學博物館及藝術相關大學等，洋溢著文化氣息，也

有綠意盎然之恩賜公園及動物園，恩賜公園更是賞櫻勝地，上野動物園則以大貓

熊為人氣明星，帶動上野周圍食品加工產品皆以貓熊為主題，烘培業者製作貓熊

臉蛋吐司、雞蛋糕(圖 12)、巧克力蛋糕及和菓子等，糖果及餅乾業者則製作具有

貓熊圖案相關產品；賞櫻期間更會加入櫻花題材，融入各項食品加工產品。御徒

町至上野阿美橫商店街，更聚集日本各式食品批發商店，匯集日本各地食品加工

產品，例如，來自日本各地區之乾燥果乾產品：日本國產水果採用不同之乾燥方

式製作，可分為加入化學食品添加物(圖 13)或無任何添加者(圖 14)，此外也有將

果乾放入羊羹或麥片調理包中，增加果乾產品之變化及利用性，其餘少部分果乾

產品由國外進口。日本食品加工產業發展分為二，其一為採用機械一貫化生產，

運用食品添加物，講求料理、食用便利性及攜帶方便，配合上班族忙碌緊張生活，

縮短烹飪時間及取材方便；其二崇尚自然環保與養生，產品講求無添加、安全與

健康，產品貯藏壽命短。藉此可以瞭解日本水果加工產業發展概況、加工產品及

消費市場資訊。 

東京車站為東日本旅客鐵道（JR東日本）、東海旅客鐵道（JR東海）、東京

地下鐵之鐵路車站，是日本多條鐵道路線之起駛站，也是東京主要轉運車站之

一。東京車站內一番街販售日式、洋式糕點及動漫人物商品等東京土特產，還有

餐飲、咖啡、服飾及雜貨等商店，其中也有聚集日本著名小食品廠商之特產直銷

商品區，此外，東京動漫人物街，有多家享譽世界之日本動漫人物周邊商店，藉

由人潮之流動，國外旅客眾多，食品加工業者結合動漫，生產具有人氣明星圖案

之商品(圖 15)，建立特有品牌之餅乾、糖果或和菓子等加工產品，並運用東京地

區限定方式行銷，帶動觀光旅遊及食品加工相關產業。
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參、心得及建議 

一、優良品質深固民心 

    日本食品加工產業發展分為二，其一為採用機械一貫化生產，運用食品添加

物，講求料理、食用便利性及攜帶方便；其二崇尚自然環保與養生，產品講求無

添加、安全與健康。日本食品加工產品無論採用化學食品添加物或無添加者，皆

會清楚明白標示產品各項添加物，並註明產地出處，其產品講求品質監控與安

全，讓消費者清楚所購買產品之內容物，安心消費，所以日本民眾喜愛購買日本

製產品，而國外旅客也喜愛購買日本製產品，日本製產品之優良深固民心，非常

值得國內食品加工業者借鏡，此為產業發展重要步驟。 

 

二、運用色彩及包裝 

    日本食品加工業者，善於運用色彩之配置，增加產品之色彩變化性，且多為

明亮柔和之色調，容易吸引消費者注目，此外，業者也善於利用各式包裝材料，

運用不同造型之玻璃瓶、塑膠瓶及紙盒等，提升食品加工產品附加價值，讓日本

生產之食品加工產品，在世界享有精緻產品之盛名。運用色彩變化及包裝材料增

添產品價值，吸引消費者購買意願，更可提高產品之售價，非常值得國內業者參

考。 

 

三、運用天然添加物 

    日本部分食品加工產品，運用天然添加物取代化學添加物，例如果醬製作運

用天然果汁調整產品成分及風味，並添加果皮促進果醬凝膠作用；醃漬蔬果則運

用天然蔬果之色素，取代人工色素等。此作法與本計畫運用農產副產物取代化學

添加物所秉持理念相同，期望藉由天然萃取物取代部分化學添加物，則可以增進

農產副產物之利用價值，且具有環保意識，並可以減少化學添加物傷害人體之健

康。 
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四、建立特有品牌 

    日本善用地區特色作物，結合在地故事及動漫等，建立特有品牌，並運用地

區限定方式行銷，帶動觀光旅遊及食品加工相關產業，非常值得國內相關產業發

展之借鏡。高雄市以高通通园仔為高雄農業之代言人，在此次東京國際食品暨飲

料展中，高通通园仔手足舞蹈吸引參觀者之注目，增加參觀者在臺灣高雄館停留

時間，也為高雄館帶來商機，亦為不錯之賣點，但高通通目前知名度仍不及日本

動畫之商品明星，仍需擴大其知名度。 

 

 

 

肆、參考資料 

FOODEX JAPAN 2016國際食品暨飲料展大會手冊。 
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圖 1.芹菜醃漬食品 圖 2.牛蒡醃漬食品 

 

圖 3.蔬果醃漬加工產品 

 

 

 

 

 

 

圖 4.濃縮果汁 
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圖 5.芒果果乾添加偏亞硫    

    酸氫鈉及食用色素 

  

圖 6.柿子果乾 圖 7.草莓果乾 

 

圖 8.冷凍乾燥果乾產品 
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圖 9.日本及國際聯展區 

  

圖 10.臺灣參展廠商之商品標誌 圖 11.高雄農業代言人-高通通 
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圖 12.貓熊烘培產品 圖 13.採用化學食品添加物之柿乾 

  

圖 14.無添加之果乾產品 圖 15.人氣明星圖案之商品 

 

 


