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政益食品有限公司
黃黑 /綠紅鱈魚香絲新產品開發

計畫緣起

計畫創新重點

新產品簡介

鱈魚香絲是一種高蛋白質食品，為我國民間流傳已

久之水產休閒食品。它不僅營養豐富、食用方便、

乾燥而利保存，更具特殊風味，屬於我國特有與重

要水產加工品之一；但多年來產品變化不大，常見

的傳統鱈魚香絲為人工合成色素染色的鱈魚片，以

及近幾年新的寬條板產品等；基本的原材料是相同

的，只是寬度與顏色不同而已。然而台灣大部分魚

絲加工業者都是家庭式工廠，魚漿乾燥方式為傳統

日曬法、設備簡陋，欠缺衛生安全管理，並且技術

層次較低，人力成本高。其次，因魚絲之製作門檻

較低，故競爭激烈，在成本考量的情況下，數十年

來皆無任何創新變化。

鱈魚香絲作為台灣傳統休閒食品之歷史已有五十

多年，但多年來產品變化不大。因此本計畫將具機

能性的海洋天然來源成分，如獨家專利除臭魷魚墨

粉、蝦殼萃取還原蝦紅素、屏東產綠藻粉加入魚漿

中，分別製成具有機能性與不同顏色之鱈魚香絲，

同時含有保健成分與天然色素，呈現不同外觀顏

色，吸引消費者購買，是為黃黑 / 綠紅鱈魚香絲新

產品開發。

( 一 ) 本公司研發之「黃黑 / 綠紅鱈魚香絲新產品」

定位為富含墨魚粉、還原蝦紅素、綠藻粉等保

健機能成分以及含天然色素之不同外觀色澤

( 黃黑 / 綠紅 ) 之鱈魚香絲產品，有別於市售

傳統鱈魚香絲以及人工合成色素染色的鱈魚片

產品，可與市面上相似之產品加以區分。

依計畫性質提出具體、量化之分析及產生效益之時間點、及產生效益之相關的必要配合措施。
1. 增加產值 1620 千元
2. 產出新產品或服務共3項
3. 投入研發費用 500 千元

本計畫將具機能性的海洋天然來源成分，將獨家專利除臭魷魚墨囊粉 ( 黑色 )、蝦殼萃取之還原蝦紅素 ( 紅

色 ) 以及屏東產綠藻粉 ( 綠色 ) 等分別加入魚漿中，製成鱈魚香絲同時含有保健成分與天然色素，呈現不同

外觀顏色，吸引消費者購買，是為黃黑 / 綠紅鱈魚香絲新產品開發。其中，除了獨家專利除臭魷魚墨囊粉外，

由於蝦類加工產生大量的蝦殼廢棄物，內含多量的還原蝦紅素，因此本計畫從蝦殼中萃取還原蝦紅素，除

了可以減少蝦殼廢棄物的汙染外，亦可以降低成本；其次，在綠藻粉方面，由於綠藻的細胞壁較厚，動物

的消化道無法分解而降低對機能性成分的吸收，因此本計畫將市售綠藻粉自行以超音波進行破壁後，再進

行後續新品開發。本計畫的創新創意重點為：

1. 突破社會大眾對鱈魚香絲的傳統觀念，單一顏色或人工色素染色，天然色素添加吸引消費者購買。

2. 加入海洋素材的保健性成分，提高鱈魚香絲休閒食品的機能性與價值。

3. 利用台灣南部在地生產的食材與原料，可減少碳足跡與活絡南部經濟。

4. 使用獨家專利 - 魷魚墨囊除臭技術與白蝦加工副產物蝦紅素，降低原料成本。

研發成果及衍生效益

成立日期：  76 年 06 月
負  責  人：  蔡佳益
資  本  額：  15,000 千元
員工人數：  15 人

以『誠信，實在』不斷創新的經營理念，以最新鮮

的原料及最先進的技術生產高品質的產品。有完善

的實驗理論驗證，並追求產品品質的穩定，設有研

發部門，不斷的研發新產品、新配方，以生產更美

味的產品，以應付未來的各項挑戰。

本案合作之技轉單位

國立高雄海洋科技大學

( 二 ) 本計畫完成在魚漿中添加墨魚粉、還原蝦紅

素、綠藻粉等保健機能成分之製造技術，並配

合全自動化的鱈魚香絲生產流程，達到可量產

之技術規模。此外，與國立高雄海洋科技大學

之研發團隊合作，進行以水產加工副產物魷魚

墨囊為原料，並應用國立高雄海洋科技大學之

「簡易去除魷墨囊腥味」的專利技術，將萃取

所得的墨粉，依相關文獻所載明可以達到相當

的生物活性功能。其次，搭配還原蝦紅素與綠

藻粉之添加，可提高身體抗氧化能力、提升免

疫力與促進腸道蠕動等生理功效。計畫成果為

完成含有獨家專利除臭魷魚墨囊粉、蝦殼萃取

之還原蝦紅素、破碎之綠藻粉等保健機能成分

之量產技術及建立具保健機能性成分之魚絲配

方技術。

圖 1.  墨魚魚絲 

圖 2. 綠藻魚絲 圖 3. 蝦紅素魚絲

專案執行重要心得

序號 目標項目 計畫前狀況 完成後狀況

1 技術狀況

大部份魚絲加工業者都是家庭式工
廠設備簡陋，欠缺衛生安全管理，
並且技術層次較低，人力成本較
高。其次，因魚絲之製作門檻較低，
故競爭激烈在成本考量的情況下，
數十年來皆無任何創新變化。

本計畫完成在魚漿中添加墨魚粉、還原蝦紅素、綠藻粉等
保健機能成分之製造技術，並配合全自動次的鱈魚香絲生
產流程，達到可量產之技術規模。此外與國立高雄海洋科
技大學之研發團隊合作，進行以水產加工副產物魷魚膜囊
為原料，並應用國立高雄海洋科技大學之「簡易去除魷墨
囊腥味」的專利技術，將萃取所取得的墨粉，依相關文獻
所載明可以達到相當的生物活性成分。其次，搭配還原蝦
紅素與綠藻粉之添加，可提高身體抗氧化能力、提升免疫
力與促進腸道等生理功效。計畫成果為完成含有墨魚粉、
還原蝦紅素、綠藻粉等保健機能成分之量產技術及建立具
保健機能性成分之魚絲配方技術。

2 產業狀況

國內有關鱈魚香絲休閒食品之製
程，數十年來皆無任何創新變化。
大部分魚絲加工業者都是家庭式工
廠，設備簡陋，欠缺衛生安全管理，
並且技術層次較低，人力成本高，
多改以通路及行銷為主訴求，生產
技術停滯，未有設備投入。

本計畫完成後，將成為國內鱈魚香絲最大製造商。本計畫
可以刺激國內魚絲相關製造者對於創新魚絲及機能性魚絲
的研發興趣，可以帶動相關產業發展。本計畫之技術與創
新概念可運用多項水產製品加工上，具國際市場之成本與
競爭力。

經營理念


