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深層海水培養之海葡萄保存包裝產品開發計畫

東藻生技股份有限公司

計畫緣起

一、目前現況：

（一）東藻公司的海葡萄屬於生鮮類食品，爽脆如魚子的

口感為產品的最大特色，於出貨前需先利用無菌的深層海

水進行浸泡及沖洗，利用多道的無菌處理包裝製程，透過

品管部門定時抽驗總菌及生菌數，確保寄送到客戶端的海

葡萄產品，在產品食用上安全無虞，並且擁有最佳的品質

與口感。

（二）海葡萄產品現於常溫的環境運輸保存，最多僅有7

日的保存賞味期限。因此，多數的終端消費客群是透過網

路的行銷平台得知產品資訊，且當收到商品後需在短時間

內食用。對此，東藻公司受限於產品包裝的技術層次，唯

有透過網路行銷的模式，才能做到讓廣大的終端消費客

群，享受最新鮮口感獨特的海葡萄產品。

二、計畫預期產出：

東藻公司期望能藉由本計畫的執行，開發出海葡萄保存包

裝的商品，於兼顧海葡萄的特色口感的同時，有效延長海

葡萄產品的保存期限，衍生出更多元的行銷模式，透過生

鮮超市或量販店等傳統通路的上架，達到產品行銷推廣的

目的，讓更多的終端消費者可以認識海葡萄，進而購買海

葡萄。

新產品簡介
海 葡 萄 又 名 總 狀 蕨

藻 ， 其 藻 體 主 要 由

多 醣 類 、 蛋 白 質 和

粗 纖 維 構 成 的 ， 占

藻 體 乾 重 的 9 2 ％ 以

上；其中，膳食纖維

占 7 0 ％ ， 蛋 白 質 占

14％，而脂肪含量在

0.81％，而且礦物質

和維生素種類及含量

豐富。

計畫創新重點

在養生保健及生機飲

食風潮帶領下，海葡

萄產品富含之多醣及

膳食纖維將是該產品

的一大賣點。然而，

公司小檔案

成立日期：99年1月

負責人：黃光杰

資本額：50,000千元

員工人數：6

經營理念：

讓國人能直接體驗深層海水對健康
的好處結合台灣東部特色水資源與
藻類生物科技

本案合作之技轉單位(若無合作單位
請註明無)：

石材暨資源產業研究發展中心
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礙於現有保存技術僅能維持7天的保存期限，讓

海葡萄產品無法呈獻在消費者面前。日本為藻類

技術的領先國，具有食用藻類的悠久文化，現階

段已開發出與本計畫類似的保存技術，但國內目

前尚未出現類似的海葡萄產品，將藉由本計畫經

費的支持，開發出不同於日本的保存技術，超越

台日之間的技術落差。

研發成果及衍生效益
一、海葡萄屬於生鮮食品類的產品，最佳的賞味

保存期限僅有7天，造成現階段東藻公司主

要的訂單，仍仰賴與飯店及餐廳所簽訂之契

作合約，因應合約明訂的出貨時間排定養殖

時程，提供買方最新鮮的海葡萄產品。

二、2011年東藻公司營業額達新台幣1,148萬

元，公司營收95％來自於此營運模式，僅有

5％的營收來自於網路訂單。然而，東藻公

司意識到若以此營運模式運作，公司無法持

續向上成長，將面臨澎湖或其他生產海葡萄

廠商的競爭與挑戰。

三、利用保存產品的開發，在未來3年，東藻公

司對終端消費者的營收，將占全公司營業額

的60％，即公司營收將可成長2.38倍，且營

收數字會持續隨著產品知名度的提升而增

加。

專案執行重要心得

與技轉單位石資中心合作後，對於本次海葡萄保

存期限確實提升不少，從7天延長至2個月以上。

在執行期間石資中心執行人員非常認真，因為

初期執行A-1滅菌處理分項時，因藻體外觀在空

氣、氮氣、臭氧環境下保存滅菌尚無明顯差異，

故石資中心執行人員在執行困難下，採用分光光

度計分析測試藻體葉綠素，突破外觀顏色分辨不

明的問題。

另外，在A-2分項前處理時感謝石資中心能即時

告知3公噸FTP培養槽之母藻有生菌數升高的疑慮

（＜104，還在容許範圍內CNS 10890訂定生菌數

3*106以下）。故我們在第一時間提升3公噸FTP

培養槽深層海水flow量，在延續A-3以後之分項實

驗時，其來源端母藻生菌數已達＜102，來確保

實驗的正確性、準確性。

同時，非常感謝期中審查委員針對此一問題建

議，讓我們重新檢視海葡萄生產流程，雖終端產

品品質皆有品管完善管控，但為了要提升製程各

階段品質，亦訂定生產、醃製標準流程、生菌數

檢測流程，企圖讓產品良率規格更加嚴峻，讓消

費者也能安心品嘗海葡萄的鮮味。


