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以專利菌種生產臭豆腐開發計畫

新蓬萊食品股份有限公司

計畫緣起

一、目前現況：

（一）臭豆腐是我國特有的發酵食品，目前市售臭豆腐製

造方式仍為傳統開放式釀造法，將材料置於自然環境中，

任其自然發臭而成浸漬臭豆腐之發酵液（臭滷水），易吸

引小蟲在此產卵，孵化成小蛆，衛生及安全性堪慮，又容

易汙染各種病原菌及黴菌，影響人體健康。

（二）傳統臭滷水因自然發酵，首次發酵時間相當長（約

6 個月），品質無法穩定控制。

二、問題解決：穩定菌株 設立中央廚房

為改善臭豆腐市場目前問題，由優良發酵菌株篩選、原料

及製程改進等方面著手，運用中央廚房統一製造，以提高

品質，製造出優良之臭豆腐。本計畫以發展符合衛生要求

之中央廚房為出發點，欲建立合理量產模式估，供應海內

外市場需求。

新產品簡介
一、率先採用食品工業發展研究所臭豆腐專利技術－－中

華民國發明專利第 160083 號「用於製造生臭豆腐之

菌群及滷水組合物及製造生臭豆腐之方法」進行臭滷

水試量產，並嘗試以發酵槽生產臭滷水發酵用之菌元

種液，以作為靜置發酵量化生產臭滷水之種源，純菌

接種、優勢生長發酵，將傳統發酵食品導入較現代化

的製程、管控與生產。

二、導入自動化設備，生產製造臭豆腐用白豆腐胚，具

ISO22000 及 HACCP 認証。

公司小檔案

成立日期：民國 54 年 10 月 28 日

負責人：江天賦

資本額：�101 年實收資本額：
29,000 千元

員工人數：91 人                             

經營理念：

承諾、創新、卓越、永續

本案合作之技轉單位：

財團法人食品工業發展研究所

專利技術與傳統方法製作臭滷水
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計畫創新重點
一、計畫目標：

為促使專利衛生臭豆腐之應用推廣，擬自各階段

產品（臭滷水、生臭豆腐塊、熟臭豆腐塊 ）探討

可行營運模式，期能結合既有臭豆腐餐飲連鎖業

者，提升產品衛生品質。

二、創新性說明：

率先採用食品工業發展研究所臭豆腐專利技術進

行臭滷水試量產，並嘗試以發酵槽生產臭滷水發

酵用之菌元種液，以作為靜置發酵量化生產臭滷

水之種源，純菌接種、優勢生長發酵，將傳統發

酵食品導入較現代化的製程、管控與生產。食品

所專利技術與傳統方法製作臭滷水之比較如下圖

所示。

三、競爭優勢及應用範疇：

（一）食品所臭豆腐相關專利，榮獲中華民國、

中華人民共和國、香港、新加坡、美國等國家專

利，具商業價值及競爭優勢。 

（二）本公司本業為醃漬食品及罐頭食品製造，

具備大型鍋爐及殺菌釜等機械設備，從事豆腐乳

釀造，目前擁有豆腐自動化生產線一條，日產白

豆腐胚達 10 萬片以上。 

（三）本公司具國際行銷通路，「江記豆腐乳」

產品行銷海內外，台灣、中國、美國、日本、東

南亞、太平洋島國等均可看到新蓬萊食品公司的

豆腐乳產品。

（四）利用製造豆腐乳之多餘產能，跨足臭豆腐，

導入食品所臭豆腐發酵專利技術，攻入目前尚無

大品牌的專利衛生臭豆腐市場，極具競爭優勢。

研發成果及衍生效益
一、產值效益：

（一）2013 年 11 月完成每個月生產 8 噸的臭

滷水試量產，並具備每月可生產製造專利臭豆腐

100,000 片以上之技術能力及生產規畫。目前生

臭豆腐之預定售價為 3 元 / 片，截至 11 月底訂單

顯示，可增加產值 12 千元。

（二）2014 年與台灣連鎖臭豆腐加盟業者合作量

產，預估臭豆腐胚年產值可達 3,000 到 6,000 千

元，並致力於包裝臭豆腐開發。

（三）2015 年測試台灣市場包裝臭豆腐的市場

反應，同時以現有通路推銷至國外，開發中國家

主要市場期產值最低可能為臭豆腐胚的年產值的

50 ～ 70 倍。

二、多樣化臭豆腐之開發與生產

（一）不同風味臭豆腐之開發與生產

以此臭滷水作為基底，自行添加其他素材如中藥

材、香辛料、花香草或水果等，以發展廠商個人

獨特風味或風格之臭豆腐，讓臭豆腐的產品更多

元化，以滿足年輕族群求新求變的味蕾及口感，

並發展適合不同國界或飲食文化的臭豆腐產品。

（二）不同臭度臭豆腐之開發與生產

可運用已取得之專利－－中華民國發明專利第 I 

243022 號「一種偵測製備臭豆腐之臭滷水最佳

發酵程度之方法」，測定臭滷水中氨濃度之方法，

將臭豆腐產品的臭度分等級，開發系列臭度的臭

豆腐產品。

專案執行重要心得

期中訪查期間，審查委員給予許多指導及建議，

使我們獲益良多，並加緊公司內部研發腳步，期

望能在計畫期間，落實計畫內容執行。過程中面

臨許多瓶頸，經與食品工業發展研究所合作開發

後，除了技轉相關技術內容之外，同時增加許多

學術上的交流，在人才培訓上也有極大益處。

藉由執行本計畫，公司未來將走向以中央工廠之

衛生形象及食品所專利技術作為戰略文宣，進軍

臭豆腐市場，並以傳統市集豆腐演進至與超市盒

裝豆腐之典範故事，作為傳統臭豆腐與專利臭豆

腐戰爭之說明，尋求消費者及批發商支持，待市

場接受性及知名度擴大後，傳統業者自然願意加

入連鎖加盟體系。

臭豆腐產品照


