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摘要 

全球規模最大之科隆食品展享富盛名，此趟行程主要參訪肉品館、乳

品館，以及冷凍食品館等重要展館，並參與一場小型研討會。肉品館展出

歐洲各地之特色乾醃熟成火腿、發酵香腸以及各種型態之乳化型香腸或

salami 香腸，可見國外肉品熟成、發酵技術、微生物控制及鮮度保存技術

非常成熟。乳品館除了展出歐洲各式天然乾酪外，亦有展出克弗爾優酪乳，

但仍以罐裝殺菌為主，非克弗爾活菌之產品，故克弗爾活菌產氣及酒精等

問題仍為全世界待發展之技術。畜禽副產物除了動物油脂與骨頭萃取濃縮

高湯之外，參展廠商大多為貿易公司，主要買進如豬胃、豬心、豬腳、豬

頭皮、耳、牛胃等副產品加以整理清洗後，外銷至亞洲各國。展覽期間參

與一場探討目前國際十大食品趨勢的研討會，說明因目前食品加工受到消

費者重視食品健康之影響，無添加物和無防腐劑為消費者主要訴求，進而

潔淨標示(Clean label)成為加工業者發展目標，許多參展廠商亦已開發出減

糖、減亞硝或無亞硝鹽之乳、肉製品，故開發少添加物之加工品，或利用

天然添加物取代人工添加物或色素，應為未來食品加工之主要研究方向。

另外，即食食品、方便食品及機能性食品亦受到消費者青睞，銷售量近年

來皆大幅上升。綜上，未來畜產加工品發展方向，應可參考世界上主要消

費趨勢，積極開發具健康形象之畜產品，以符合消費者需求。 
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壹、 目的 

德國新穎的乳肉品加工技術、產品發展與加工設備，是全球畜禽產品加工產

業追循的目標。兩年一度的「德國科隆食品展」(ANUGA) 亦被譽為全球最大的國

際食品展覽，具有高國際化、高創新度與象徵未來國際食品市場發展趨勢之特色。

本計畫期望能藉由觀摩 2017 德國科隆國際食品展，蒐集來自各國最新的畜禽加工

產品研發技術，並從其他國家特色畜產商品找尋新的創意及想法，相信能對未來

本所推動臺灣畜禽產品發展策略與方針，有更前瞻性的思考。 

 
科隆國際食品展展場入口 

貳、 過程 

一、 展覽會場介紹 

前往展覽會場的交通方式相當多元且便利，搭地鐵或公車至 Messe/Deutz

站後，循著指標步行幾分鐘即可抵達會場。科隆食品展全區展館共有 11 館，

包含零食、飲料、冷藏冷凍食品、有機食品、肉製品、乳製品、烘培食品、近

年崛起的新興市場清真食品以及精緻食品等，整體展館規模相當大，約為臺灣

世貿或南港展覽館的 10 倍以上，展覽期間人潮眾多，實為世界之最。因時間

關係此趟行程僅能參訪部分重要展館，分別為 3 座肉品館、1 座兩層樓的乳品
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館，以及 1 座冷凍食品館，並參加一場主題為當代食品十大趨勢的研討會。 

 

全展區平面圖及場館主題介紹 

 
由地鐵站出口即可見到綿延不絕的參觀人潮 
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二、 肉品館 

首先考察肉品 5 號館。此館主要展出歐洲各地之特色乾醃熟成火腿及發酵

香腸製品，足見乾醃火腿及發酵肉製品在歐洲具重要地位，除了展現不同國家

的代表性火腿之外，相關熟成及發酵技術已非常普遍與熟練。各家廠商皆大方

提供高價火腿現場切片試吃，品嘗後發現火腿鹹度並無想像中高，入口相當滑

順，熟成的肉會有一股發酵味但並不會酸，與脂肪香氣混合地相當均勻，綜合

風味相較於臺灣少數生產乾醃火腿之廠商差異很大；臺灣生產的火腿因保存考

量通常鹹度較高，一般並不直接食用而是以熬製高湯為主。進一步與歐洲業者

討論降低食鹽使用量之加工技術，業者表示與溫濕度以及水分控制有關，產品

失重與最終製成率約在 67%，然而由於臺灣的環境高溫潮濕，要全程控制頗具

難度，生肉容易受野生菌感染或發霉而導致火腿腐敗。 

廠商亦熱情提供以放牧飼養的伊比利豬所製作的乾醃火腿品評，口感的確

比一般圈養豬隻更為溫潤，咀嚼後肉釋放出的甜味也較明顯。因為放牧的伊比

利豬需較長的飼養時間才能屠宰，肉質也較紮實，其產品價格也比一般乾醃火

腿高了 4 至 5 倍左右。目前國外除了餐廳以外，仍習慣購買切片後分裝的乾醃

火腿，廠商也正努力推廣整隻火腿產品出口，提高市場占有率。 

 
未達開放入場時間會場內入口早已擠滿人潮 
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掛滿牆壁的伊比利火腿 

 

 

業者提供現切火腿切片品評，火腿內部瘦肉及脂肪色澤相當漂亮 

另外一家火腿廠商 Jamón 號稱西班牙第一，展示不同熟成時間及等級之火

腿，令人驚訝的是，該廠商開發出無亞硝酸及硝酸鹽添加之熟成火腿，更可降

低產品鹽分，足見該業者對於微生物之控制、火腿鮮度保存之技術相當高，或

許與此火腿標榜於一千多公尺的高山上製作有關，推測應是模擬類似低溫環境
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以及精細地調控相對濕度等方式來達成。 

 

Jamón 廠商展出不同等級和熟成時間的火腿 

 

 

標示 Jamón natural 的火腿無添加硝酸鹽和亞硝酸鹽，以及減少鹽分含量 

肉製品中添加硝酸鹽及亞硝酸鹽，最重要的原因在於亞硝酸鹽能相當有效

地抑制肉品中的腐敗微生物，尤其是肉毒桿菌的生長。對於熟成火腿這類以生

鮮肉產品，除了利用醃漬時期，以食鹽提供抑菌效果之外，更需要透過硝酸鹽
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及亞硝酸鹽，持續不斷於鹽醃期間提供強力的抑菌能力，以維持火腿表面長時

間的衛生。有些火腿未被表皮覆蓋的部分會塗上一層脂肪，通常利用豬油混和

麵粉的漿狀物，可以保護火腿並降低水分散失，有廠商混入一些蒜頭和植物香

料，該火腿產品於製作過程中整型成類似「吉他」形狀，做為該廠商特色形象，

與中國金華火腿的「琵琶」有異曲同工之處。 

 

豬腿無表皮包覆的部分塗上豬脂肪可防止污染及降低水分散失 

另外肉品 6 號與 9 號館大多陳列出常見之傳統的煙燻製品、乳化型香腸或

是國外常見的 salami 香腸及白黴香腸，種類及型態各有差異，還有利用特殊模

具充填而成的卡通造型乳化型火腿，香氣濃厚、外型美觀，其他肉製品類型有

豬肉棒、豬肉脆片、豬油抹醬等。 

 

特殊充填管製成的造型火腿切片 
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煙燻及褲襪火腿與不同類型的白黴火腿 

 

 

 

 

國外常見的 salami 香腸表面塗抹南瓜

籽、帕馬森起司等特色化製品 

南瓜籽 salami 切片、豬肉棒與豬肉脆片 
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現場亦展出牛肉的熟成技術，牛肉的熟成雖然不是新技術，但是在台灣仍

非常少見。牛肉熟成主要是利用低溫及濕度的控制，使牛肉可以憑藉著水分地

散失及本身的酵素作用，使風味濃縮並且肉塊會逐漸地軟化，由於製成率不高，

使得這類熟成牛肉的商品價格相當昂貴。該廠商展出牛肉熟成期間，於不同熟

成週數之牛肉外觀變化之實體，非常具有參考價值，相關技術如有機會應可深

入研究並應用於國內生產。 

 

牛肉低溫熟成一至六週之外觀變化 

此趟行程原本想找尋國外對於動物副產物是否有不同的利用方式，不過動

物副產物之參展廠商經瞭解後幾乎皆為貿易公司，業務方式主要買進歐洲等地

如豬胃、豬心、豬腳、豬頭皮、耳、牛胃等副產品，加以整理清洗後，外銷至

亞洲各國，所以雖然陳列出許多副產物或下腳料，但大多以買賣原料為主，甚

少進一步的加工。 

少數針對副產物利用的加工廠商，包括生產動物油脂抹醬、或屠體分切部

位肉後的骨頭製作原汁高湯等。油脂抹醬廠商係利用碎油角經過油炸與調味之

後，再混入提煉的豬油製作調味抹醬，塗佈性很好，也是走常溫儲存路線，包

裝多以避光方式保存避免油脂氧化；骨頭熬製濃縮高湯，儘量減少鹽分調味，

標榜原汁原味，消費者買回家可當作湯底，再加入自己喜愛的食材與水量，另
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外廠商也有研發以蔬果皮或切除剩餘資材熬煮的高湯，以符合不同消費者需求。

經詢問高湯熬煮後的骨渣或果皮渣如何處理，廠商說明將此殘渣拿去餵食契約

農戶雞隻，雞隻再經屠宰分切後的骨頭再拿來煮高湯，完全是一種循環農業的

概念，甚是佩服。 

  
國外對畜禽副產物利用仍多處於以貿易

模式交易 

農牧剩餘資材熬煮的原汁濃縮高湯 

 
 

  

調味豬油渣、油渣抹醬與純豬油抹醬 

一家主要生產豬血漿蛋白的公司，開發出許多不同應用類型的血漿蛋白，

不同的蛋白質含量或不同的純度製作出的添加劑，可以使加工品呈現不同的效

果，例如改善產品組織質地、提供黏度做為結著劑、或做為產品之蛋白補充劑，

業者指出他們的血漿蛋白產品在保水性和熱穩定性上的表現相當優良。比較特

別的是該業者另將血漿分離出血球，做成粉末或液體可當成天然的著色劑，從

粉紅色到紅色皆可調整，並透過添加糖的方式阻斷血紅素鐵離子的變質，使血
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紅素可以保持顏色並且不受到加熱的影響，故加熱穩定性高並且可應用在許多

加工商品上，屬於天然色素之呈色劑。 

 
利用血漿與血漿蛋白特性研發出不同之食品添加劑 

本次展覽肉品場館中，家禽產品種類不多，大多為推廣有機或自然飼養之

家禽及其所生產之鮮蛋，主要目的是提升各家公司的品牌形象，家禽肉多以生

鮮屠體或部位分切品販售，少數攤位有陳列一些鴨肉加工品。某家廠商的商品

化蛋加工品較為特殊，外觀為罐裝液體全蛋，經過巴式德殺菌後可冷藏保存，

另有包裝類似像小罐優酪乳的液蛋，廠商表示僅添加些許鹽巴調味，並無其他

添加物，主推用於簡易家庭式料理，倒出後可直接煎炒或烹調食用，免去打蛋

的步驟提升便利性。另一家廠商利用膨發原理製成蛋白的零嘴食品，膨發技術

在台灣已經技術成熟，應可多加應用在食品加工，除了可以開發不同樣態的新

式產品，因其水分含量較低，對於提升產品保存性與上架期有很好的效果。該

產品強調含有豐富的蛋白質，除了攜帶方便之外，在吃零嘴時也可攝取到蛋白

的營養，屬於多樣優點加乘效果的產品。 
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家禽產品多為生鮮品或稍加醃漬部位肉 冷凍鴨肉加工品 

  

由上而下依序為蛋黃、蛋白、全蛋液，已

經過巴式德殺菌，冷藏保存。 

膨發食品類的蛋白加工品 

 
方便家庭料理的罐裝液蛋現場煎炒後所提供之試吃品 
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會場還有一小部分陳列其他動物之生鮮肉製品，例如鹿肉、兔肉、馬肉等。 

 

 

 

煙燻鹿肉、生鮮馬肉與兔肉產品 

十大食品趨勢之一為素食商品，會場亦有許多廠商展出相關商品，雖然不

是肉製品，但這些素食加工品所使用之天然乳化劑為此類商品的技術核心。模

擬肉製品的素食商品很多，外觀亦相當精美，通常皆標示無添加大豆及無麩質

原料，純植物性原料的素食商品正面都會有個小綠苗的標示，非常容易辨識。

有些蛋奶素食肉製品的製作方式，廠商僅透漏非使用一般的澱粉，而是使用蛋

與奶作為乳化劑。從外觀觀察這些商品的切面相當完整，且加熱蒸煮後火腿切

片無破裂之情形，表示組織質地、乳化性及加熱穩定性佳，製品有些膠體的性

質，質地稍軟應是添加奶或蛋之緣故，品嘗起來的確有感受到奶與蛋的香氣。

此類相關加工方式及材料屬天然素材，符合加工組近期科技計畫的研提方向，

應可做為明年度科技計畫重組火腿乳化、黏著材料及加工條件之參考方向。 
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多樣化的素食火腿與素食香腸 

三、 乳品館 

乳品館的乳製品大多數展出常見的歐洲各式硬質、半硬質、熟成等天然乾

酪，亦有素食者食用之黃豆製乾酪。天然乾酪在國內較少廠商生產，可能原因

除了生產成本較高、技術性高之外，與國人習慣飲用鮮奶、優酪乳等飲料形式

亦是諸多原因之一，而且微生物發酵的產品，無論乳、肉製品其發酵風味目前

在國內仍不是很討喜。國外乾酪廠商除了保有傳統的天然乾酪，同時可以發現

許多廠商利用其他調味料進一步開發再製乾酪或抹醬，也是使天然乾酪能多樣

化利用的方式，其實國內市面上大多為再製乾酪，或許可以朝著開發再製乾酪

的方式，除了製作步驟簡便，利用在地食材更可以創造特色化商品，以符合多

數消費者喜愛的風味進而增加乳製品消費量。 

減糖是一國際趨勢，一家乳品業者開發出無乳糖鮮乳，主要將牛奶中的乳

糖先分解成為葡萄糖和半乳糖，再利用過濾系統過濾進而生產出無乳糖鮮奶，

業者指出無乳糖鮮奶之營養成分與原本鮮乳相同，滿足消費者對於健康上的訴

求。 
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大型傳統乾酪 使用綿羊奶或山羊奶製作傳統 Feta cheese 

  

便利包形式的調味乳 加入巧克力調味的重組起司 

Kefir為一種廣為人知的益生菌，所製作的發酵乳亦為一種機能性乳飲品，

然而不論在日本或臺灣，幾乎無相關商品，Kefir 用於製作發酵乳時，除了特

殊發酵味和酸味一般民眾接受度較低之外，菌株在發酵過程會產生二氧化碳或

酒精，若 Kefir 活菌以市售瓶裝發酵乳之形式販售，可能會因產氣而爆罐，可

能的改善方式通常在發酵完成後需進行殺菌，以減少活菌持續產氣的問題。不

過，若能成功開發出含有活菌的 Kefir 發酵乳，則此加工技術應極具獨創性。 

  

比一般鮮乳減少 30%糖分的無乳糖優酪乳 殺菌後的 Kefir 調味乳 
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四、 趨勢研討會 

展覽期間參與一場小型研討會，透過食品市場調查統計資料，目前國際十

大食品趨勢依序如下：1. 潔淨標示（Clean Supreme）、2. 綠色力量（Disruptive 

Green）、3. 糖度平衡（Sweeter Balance）、4. 即食產品（Kitchen Symphony）、5. 

能量食品（Body in Tune）、6. 天然食材（Plain Sophistication）、7. 少量包裝

（Encapsulating Moments）、8. 兒童營養需求（Beyond pester power）、9. 一次滿

足多樣需求（Blurring boundaries）以及 10. 種子力量（Seeds for change , seeds are 

moving into new spaces）等等，與會場業者所展出之商品型態不謀而合。綜合

來說，加工品方面大致上以潔淨標示、健康訴求及天然原料為主要方向。 

 

2017 年食品市場 10 大趨勢調查 

加工業者受到消費者重視日常飲食與健康之影響，加上食品相關資訊公開

與普及，食源性疾病與人體健康有密切相關性，消費者在購買食品時，對於陌

生、不知名的食品組成分或添加物有所顧忌，故近年來無添加物和無防腐劑為

消費者主要訴求，進而潔淨標示成為加工業者主要努力的方向。潔淨標示主要

訴求為無添加物及防腐劑、非基改食品、選用天然或有機材料等一般被認為健

康的方式，而這些方式可以減少產品標示的成分種類，一般也較容易被消費者

接受，對於加工業者來說，尋找天然素材(大多以植物為來源)、因應少添加物
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而改變的加工方式，應可為未來加工研究之方向。 

 

第 1 趨勢—潔淨標示 

 

第 2 趨勢—綠色力量 

人體主要經由食品獲取營養以維持生命，然而，現代的飲食型態容易造成

營養過剩，許多成分可能都有攝取過量的風險。糖類為食品加工的一項主要原

料，可以賦予食品有美好的風味，然而近年來肥胖相關疾病眾多，食品減糖成

為一重要消費趨勢，同樣對於健康的考量，越來越多消費者接受少糖或無糖的
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產品，相關的產品亦相繼問世。研討會資料顯示，過去 4 年來，減糖、無糖或

無加糖食品銷售量增加二至三成且持續上升，英、美等國問卷有將近六成受試

者表示糖含量會影響食品購買意願，代表消費者在食品風味與健康之間會有所

取捨，所以未來加工業者對於產品的糖含量應多加考量，傳統含糖量較高的畜

產品亦可嘗試修正以符合消費者需求。 

另外，即食產品、方便食品仍持續受到消費者青睞，例如早餐沖泡包、午

餐的組合共享包，甚至方便性高可以裹腹的零嘴等。根據研討會資料顯示，適

合在車上或在路上使用的產品銷售量大幅上升。展場中可見到許多即時食品，

大多數都做成便利包的形式，例如前述鮮乳便利包或膨發蛋製品的零嘴，故肉、

乳或蛋製品應可持續朝著即時食品或是類似零嘴類型進行開發，除了滿足方便

行動的需求之外，同時能提供能量及蛋白質等營養的補充，相較於一般高熱量

零嘴應更具健康價值。綜上，未來畜產加工品之發展方向，應可參考世界上主

要消費趨勢，降低人工添加物使用量，適當調整或創新加工技術，積極開發具

健康形象之畜產品，以符合消費者需求。 

 

第 3 趨勢—糖度平衡 
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第 4 趨勢—即食產品 

 

第 5 趨勢—能量食品 
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第 6 趨勢—天然食材 

 
第 7 趨勢—少量包裝 

 

第 8 趨勢—兒童營養需求 
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第 9 趨勢—一次滿足多樣需求 

 
第 10 趨勢—種子力量 

 
參加全球 10 大食品市場趨勢調查研討會現況 
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參、 心得及建議 

一、 國際參與度 

本次考察科隆食品展除讚嘆其規模、種類、人數之多，另外發現有些國內

較為不足之處。例如臺灣廠商甚少，部分展館有規劃中國大陸、韓國、日本等

亞洲國家專區或中東國家專區，這些攤位參觀人潮亦相當多。臺灣食物種類多

樣、風味佳，且加工技術並不遜色，由於各國家特色食品銷售量增加亦為食品

趨勢之一，臺灣未能有更多曝光度實屬可惜。另外，參與展覽之研討會雖以英

文講演，但韓國竟率團申請專屬時段以韓文向韓國與會人士報告同一場研討會

內容，可見韓國之積極態度與企圖心，可做為臺灣學習之榜樣。 

二、 食品機械 

這次前往參訪全球最大的食品展實屬機會難得，雖然時間緊湊實際只有兩

天待在會場考察，但也見識了許多各國傳統及現代的食品型態，以及各國對於

這個食品展的重視程度。其實食品工業若要有技術的革新，很重要的一部分是

來自於食品機械的進展，新式機械可以創造新商品，未來可能可以到國外參觀

食品機械展覽。目前國內畜產品加工機械仍以國外進口之品質最為優秀，本土

機械業者或許有能力製造，但是開發機械的技術方面尚未有所突破。例如，乾

燥機或煙燻機除了乾燥強度、溫度控制之外，還須考慮機體內風的流向、均勻

度等而牽涉到空氣力學，另外像日本也已嘗試開發日本國產的機械並成功外銷，

所以國內應該結合產、官、學、研等單位，針對加工機械等硬體設施進行研究，

開發優良國產機械，相信可以大大降低業者成本並促進食品產業發展。 

三、 食品趨勢 

提升食品健康形象仍舊是近年來食品開發新商品的主軸，找尋適合的天然

食品添加物則為食品界持續不短努力的目標，食品十大趨勢提供了我們未來試

驗研究的參考方向，應可持續研提相關計畫以利符合國際潮流，增加臺灣食品

在國際上的能見度。 
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