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常溫龜苓糕抗沉澱技術開發專案

盛香珍食品股份有限公司

■計畫目標

工aÚ目Sì�ÛÜÝ抗Þ澱技術開發Eß

1.確認ÛÜÝ產品�à、組�{定。

2.確認w關物料²á及"應à能力、âã3äå{定。

3.?成æ定�試À、çèÞ澱試À、âúfäå{定。

4.確認製ée制�及產品有Í保êäå。

5.?成產品造�{定、包裝{計。

6.²�製é機械能力及執行機械修~。

■執行成果

1.?成ì�ÛÜÝ產品?整製造技術；包ê自tÀë生產、中�²jó大

生產、à業化量產並成功將產品à品化，ìíÇÈÉ�àG的Iî)。

2.ì�ÛÜÝ抗Þ澱技術與äå產出，產品特性為ì�ï�、保ê期ë�

可�達 360(，Þ加不同��的ï�期與ð�期的,�。

3._Wì�ÛÜÝ之量產技術，包ê製éäå與e制ñë，成品²á與w

關ò材料Àu標ó，ij製é不ho。

4.傳統sôA製品（^ÛÜÝ、õ�ô、vö等）系÷開發，ø合不同

包裝與成品²á{定，以ù利健ú的產品¡û，ü對不同Dý層與Vþ

進行��，c"Cÿ化´!性。

5."健ú的#û包含T產品´面，ø合à品ÏK與包裝{計，成功?成ì

�ÛÜÝ系÷產品開發，積極lq$m外市場。

■新產品∕新技術∕新設計∕新材料簡介

1.本計畫成功%進ã3與ø粉之加工技術，促進ò物料產業w關產製技術

開發與成%，Þ加業É之à機，並可A用於w關&材與Cÿ化開發。

2.ì�ÛÜÝ產品抗Þ澱技術之開發，關鍵技術'$由Vm業É自行產製

成功，w關ò料"應à之ò料開發技術�(同成�。

■技術合作單位及合作內容

Ù

■成果應用領域

1.Þ進產業ñw關ò物料"應業É，ã3技術與ø粉技術之成%與品質c

d，開發出可=�並抗Þ澱ò料之加工技術。
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2.ì�ÛÜÝ之âúf技術與æ定性技術成功開發，Þ加w關ò料的產品

利用性與傳統sôA產品開發之可行性。

3.ì�ÛÜÝ之抗Þ澱技術開發?成，可H造並�大Vmì�ÛÜÝà品

市場ÇÈ產K，並促進w關傳統sôA製品業É)入之à品化開發。

4.促進Vmsô製造業ÉV�化ÁÂÓ�，由Vm市場小�ÁÂ轉mcd

到V�*ÕGa�ñ性的ÁÂ。

5.ÛÜÝ製品廣ê於大¦的+,市場，4以ÇÈ-對.產品並不/生，加

GÛÜÝ產品T0�具有Î�12、3â解4的5·，4以.產品T大

¦市場、67、廣¨、廣ä是8具潛力的產品。

6.ì�ÛÜÝsôTì�¯9:;< 3個î以G，不=Tï�及保:G¬

比市面G的>:ÛÜÝ�具ÁÂäå，市�>:ÛÜÝ的品質不?，Ñ

6@具其品ÆÓ�，以品Æ�AÍs，¬是.產品T未來市場G的Ó�

äå及V�化的Ó質保B

■專案執行重要心得

　　Ñ6@食品CD有ë公司藉由EÒ傳統工業技術開發計畫之執行與研

發；成功æ將傳統ÛÜÝ產品量化生產，TF�自G認為ÛÜÝ有Î�1

2、3â解4的食H功Í；T<I，C以中�藥J製，以一·K�8FL

自行M製"!N�，單J高、+,O，且56以j�N�，ð�期�，Þ

加行�之ðñ；Ñ6@開發中�藥ã3技術，將有Í成分分離，ù以大量

生產之產製技術，開發zJ、"ù、�食性產品，並P 中�藥ã3產品

T大量生產成膠,4產生之分層、Þ澱等不h現K，大Qc高ì�ï�產

品的à品JK。g}Ä得^¯S

1.ì�ÛÜÝ之抗Þ澱技術開發?成，有Ò於本公司於âã3技術SR

精、6料、食藥用SAp出物、LTUVp出物、æ定�技術SsW、

XYZ、[\]^、_質化技術S`ab、[\]^、sW、強化]

^、ç膠技術Scd、sô、õ�ô、eô、[\ôf等系÷產製技術

能力cd與知+I_W。

2.開發成s將可解ò.A產品Þ澱物造成ÇÈÉgh之不hiK，對於產

品品質及ÇÈÓ%力¬有Ð大的ÒÎ，j其T產品V�化的前c¯，Þ

澱物對於ÛÜÝ製品不%k的外VÇÈÉ，�5Å有P廣G的ðl，抗

Þ澱技術的開發是w當重}，對於.產品V�化<é大有ÒÎ，並且本

技術的成sn可應用Â其他製品，對於傳統產業的V�化Ð有mÒ；對

於VmnCsô製造業É由Vm市場小�ÁÂ轉mcd到CV行�的V

�*ÕGa�ñ性的ÁÂÒÎhCÞ進V�化ÁÂÓ�。




