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聯夏食品工業股份有限公司、財團法人輔仁大學
低渣食品調理包開發計畫

成立日期： 93 年 4 月 
負  責  人： 林慧美
資  本  額： 200,000 千元
員工人數： 176 人

成立日期： 民國 49 年
負  責  人： 邱義源
員工人數： 2,548 人

計畫緣起

台灣消化系醫學會理事長暨輔仁大學醫學院院長林肇

堂博士，表示每年約有20-30萬人須做大腸鏡檢查，

依據多年來的經驗發現，許多人對於檢查的低渣飲食

感到不方便料理以及較無法確切執行，以至於檢查時

的不順利，聯夏公司與輔仁大學營養科學系有鑑於

此，計畫投入一新的研究計畫“低渣食品”調理包系

列產品，希望能給予所需要的民眾，更健康，更便利

的產品，隨時都可買得到，在家中即可食用，不需再

自行料理，省去許多時間，讓大腸鏡檢查不再是麻煩

複雜的事。

“低渣食品”調理包以專業的輔仁大學營養系研發，

運用台灣當地符合低纖維含量的食材，精算所需營養

量的需求，並結合國人飲食上的習慣，所料理出的各

式口味，再經由聯夏食品多年的專業技術，突破食材

上的限制，經熱穿透的測試，高溫高壓殺菌，確保品

質上的安全無虞，帶給需要的消費者方便、安全、衛

生的產品，提供多種口味的產品選擇。

低渣飲食是一種飲食的行為模式，而聯夏公司低渣食

品調理包的開發不僅可以爲國內調理產品多一項新的

加工模式，而且也可以增加銷售模式，對於所需要的

民眾也可以品嘗到既有功能性及便利性的美食產品。 

「篤實、負責、創造、貢獻」      
「安心、滿意就在聯夏 UTC 食品」
「言行合一，誠信創新」
本公司秉持上述的理念原則，持續研發新產品、
提昇工廠設備以及管理，不僅獲得政府 GMP 認
證、國際 HACCP、ISO22000:2008 及 FSSC 22000
認證也獲得美國聯邦食品藥物管理局 (FDA) 核准
登記。全體員工積極拓展內外銷業務，近年也開
始耕耘大陸市場，履創經營佳績成為業界楷模。

天主教輔仁大學
為追求真、善、美、聖全人教育之師生共同體
致力於中華文化與基督信仰之交融
獻身於學術研究與弘揚真理
以促使社會均衡發展及增進人類福址

新產品簡介

經營理念

經營理念

聯夏食品工業股份有限公司

財團法人輔仁大學

計畫創新重點

開發 1 組三日份低渣食品調理包組，單價以 1200 元計算，投產後，若以每年 30 萬人需做大腸鏡檢查計算，

15% 比例人數願意於檢查前三天三餐食用低渣食品調理包來計算，每年將可帶來約 5400 萬元的營業收入，

可以提高公司營業收入的 10% 的成長比例。

預計將與嘉義基督教醫院合作收集到之低渣調理包試用意見及自備低渣飲食者資料整理討論並提供低渣調理

包改善及發展方向，並預計將結果「低渣調理包清腸成效及試用意見收集」刊登於輔仁大學民生學院之民生

學誌。更進一步深入分析，探討大腸鏡檢查前民眾對於執行低渣飲食之困難，「大腸鏡檢查前執行低渣飲食

之困難」以壁報形式發表於 106 年 5 月台灣營養學會舉辦之台灣營養學會第 43 屆年會。

本專案「低渣食品調理包」的構想是希望藉由食品與醫療的結合，造福社會大眾，幫助需要的人，貫徹「取

之於社會，用之於社會」的理念，也為台灣的食品市場再創新機。許多人習慣自行準備低渣飲食，較繁忙的

人會購買代餐包食用，而市面上僅有日本進口產品可購買，價格不便宜，一日三餐份都需近千元，負擔不小。

這次聯夏公司與輔仁大學營養系共同研究開發，在初期菜單的設計上就遭遇到許多困難，由於符合低渣低纖

維規範的食材有限，在此條件下，又須可於製成充填後，可耐高溫高壓殺菌處理後不變質與崩解，並保持食

材本身的完整性與風味，其可使用的食材更是少之又少，這樣嚴苛的限制之下，還須兼顧每人每日所需熱量、

營養攝取，堅持讓使用者能不需餓肚子即可進行檢查，所以在初期菜單設計階段就經歷了多次的討論、修改、

計算與試做，最終順利達成共識。而在試吃的階段，也是經過多次的試吃會，才達到配方上的確認，感謝輔

仁大學營養系上的同學與老師們，對於試吃時的踴躍參與，也提供許多建設性意見，使得產品改良愈來越好。

國內有關低渣食品調理包製造技術尚未建立，相關技術仍有待開發與建立。但因為低渣食品是屬於高整合性

的加工農業，投資產業者不僅要靈活調度食材來源並嚴密控管衛生品質，且對調理包產品的製造須有深厚的

調理經驗，也須擁有高規格的整套生產設備、及精良的生產團隊，嚴格的衛生管理始能建構關鍵性技術的開

發能力。縱觀國內食品廠商的根基及條件，聯夏擁有絕對優勢進行整體技術的整合與開發能力，且超越國外

廠商的產品水準。

聯夏自 1985 年開始發展常溫調理食品以來，即以求新求變求好的精神不斷創新，發展各類中西式調理食品。

並與國內外廠商及機構合作、尋求技術支援或共同開發新產品，將新的加工技術轉移國內。

在食材選擇與產品模式有限之下，結合聯夏公司優異技術與輔仁大學營養系專業知識，設計三日份共九餐之

低渣食品調理包，使食物經消化後在腸胃道中留下的殘渣量降至最低，並減少腸道的機械性刺激以及減少腸

道蠕動，使後續進行大腸鏡檢查時更為順利，另一方面，若有進行腸道手術 ( 如結直腸肛門手術 ) 的病人，在

其手術前後過渡期，也須採用「低渣飲食」，可減少排便的頻率與體積，使腸胃道獲得充分的休息，以促進

傷口復元。低渣食品調理包讓消費者方便食用、兼具營養與美味、正確進行檢查前準備、可以提高消費者進

行大腸鏡篩檢意願與檢查成功率的產品。

專案執行重要心得

研發成果及衍生效益

”低渣食品 “調理包為一項特定需求的食品，藉由控制每日所攝取的粗纖維量，低於 4 公克以下，使食物

經消化後在腸胃道中留下的殘渣量降至最低，使大腸鏡檢查前清腸效果良好，後續檢查更順利，也可減少排

便的頻率與體積，使腸胃道充分的休息，腸道手術後的傷口復原更加順利。

運用特定低纖維含量食材，已開發 9 種調理包口味：
1. 黃金雞肉濃湯

4. 清甜小米粥

2. 滑蛋照燒豬

5. 懷舊肉燥麵

3. 和風鮭魚粥

6. 蠔油燒雞丁

7. 豆腐瘦肉粥 8. 雞蓉蛋花粥 9. 暖心白粥


