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防災食品開發的必要性

本土雜糧的價值與應用
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• 臺灣多重天災風險：颱風、地震、豪雨

• 提升防災韌性需求：災後常有交通中斷、斷水斷電問題，急需「常溫

保存、即食、營養均衡食品」

• 政策推動

• 雜糧轉化：提升附加價值、兼顧糧食安全



國際防災食品發展趨勢
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• 日本：以乾燥米飯為主（常溫保存可達 5 年），多使用米、豆類與海藻類

作為基底。

• 歐美：能量棒、罐頭食品為主，常見燕麥、玉米、大豆、乳製品等高營養

密度原料。

• 台灣：起步中，多以米、地瓜、雜糧為主，逐漸結合本土農產開發高保存

性食品。



原料組成：扁米粒、國產黃豆粉、紫心

甘藷粉、蔓越莓乾、蔗糖糖漿、椰子油

、麥芽糊精、食鹽、卵磷脂、混和濃縮

生育醇與水

• 精選臺灣常見且產量穩定的農作物（米

與甘藷）為主要原料

• 開發目標：即食、耐保存、營養均衡的

防災食品

食品無需加熱或加水，開封即食，

方便攜帶

產品設計與原料選擇
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包裝材料與處理方式

• 規格：90 × 150 mm，厚度 0.1 mm

• 結構：PET / AL / LLDPE（3層複合材）

• 特性：高阻隔性、避光性強、延長保存期限

• 水氣透過率 (WVTR, 40℃, 90%RH)：未檢出 

(<0.01 g/m²·day)

• 氧氣透過率 (OTR, 25℃, Dry)：未檢出 (<0.7 

cc/m²·day)

• 「未檢出」代表鋁箔袋對水氣與氧氣的阻隔性極佳 6

平口鋁箔袋
格森塑膠企業有限公司 - 無印刷平口鋁箔袋

https://www.ge-sen.com.tw/product-01-142-product52
https://www.ge-sen.com.tw/product-01-142-product52
https://www.ge-sen.com.tw/product-01-142-product52


包裝材料與處理方式

• 包裝材料皆自行網購取得

• 實驗以小包裝儲存為主

• 真空包裝與填充氮氣包裝技術，能顯著

降低氧化與微生物腐敗風險，並有效延

長食品保質期 (Khare et al., 2025)。

• 金屬化膜或鋁箔結構材料因其優越的阻

隔特性，能有效阻擋水氣與氧氣進入，

進而減少水分波動並抑制氧化反應 

(Padmashree et al., 2012; Singh et 

al., 2021)。 7



成分檢驗：八大營養素
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• 依衛生福利部公告《包裝

食品營養標示應遵行事項

》規定，包裝食品必須標

示八大營養素。

• 呈現能量來源與營養結構

，檢視是否符合防災食品

需求。

項目 檢驗結果

熱量 475.8 kcal/100 g

粗蛋白質 6.9 g/100 g

碳水化合物 69.3 g/100 g

粗脂肪 19 g/100 g

飽和脂肪酸 11.23 g/100 g

反式脂肪酸 未檢出

糖類 21.45 g/100 g

鈉 240.9 mg/100 g



成分檢驗：水分、水活性、微生物
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檢驗項目 充氮包裝 抽真空包裝 判定標準/說明

水分 (%) 2.75 3 <5% 為佳；水分過高易引起黴菌與品質劣變

水活性 (Aw) 0.44 0.47
<0.92；Aw 低可抑制多數微生物生長，延長
保存

沙門氏菌 未檢出 未檢出 陰性；屬法定致病菌，必須完全陰性

金黃色葡萄球菌 (CFU/g) <10 <10 <100；避免腸毒素產生，確保食用安全

單核球增多性李斯特菌 未檢出 未檢出
陰性；冷藏與即食食品重要病原菌，需檢驗
陰性

綜合判定 合格 合格 符合標準



• 實施地點：國立雲林科技大學

• 受試人數：約 20 位學生與教

師參與 。 Padmashree 等 人

（2012）亦以 20 位評審進行

測試

品評項目：整體、外觀、

香氣、風味、口感、餘韻

評估方式：採用9-point hedonic 

scale (Padmashree et al., 2012)

• 1 分：極度不喜歡 → 9 分：

極度喜歡

• 問卷將以 Google 表單形式進

行填寫

感官試驗設計
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問卷內容



感官評分折線圖



執行工作項目 - 期程規劃
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