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台灣泡菜加工與產業現況 

 

財團法人 食品工業發展研究所  李河水、林欣榜、王素梅、蔡孟貞 

出版日期：2013.02.18 

一、前言 

臺灣的地理位置得天獨厚，整年都有蔬菜應市，但因位於海洋性季風氣候區，

蔬菜之收成受天候影響很大。尤其每年 2-3 月間之春雨，5-6 月間之梅雨，以及

7-9 月間之颱風，在這幾次比較長期的雨季期間，往往造成蔬菜腐爛，貨源供不應

求，菜價暴漲之現象。而二期稻作後之冬季裏作，又因蔬菜產量驟增，供過於求，

以致菜價下跌甚至血本無歸，如何穩定蔬菜供需備受各界關注。除了少數根菜類

之外，目前尚無法以保鮮方法作較長期性之儲存，以調節供需平衡。如何將冬季

過剩之蔬菜以輕度的加工處理，開發品質能被消費者接受而又能保存 3 個月以上

的產品，成為極需研究發展之課題。 

台灣冬季過剩之蔬菜以甘藍居首，以 2011 年為例，全年產量 36.7 萬公噸，

其中冬季裏作 14.2 萬噸，結球白菜年產量與冬季裏作分別為 9.4 萬噸與 4.8 萬噸。

為解決冬季蔬菜過剩問題，食品工業發展研究所自 1994 年開始，即與其他學術單

位共同開發甘藍、結球白菜及芥菜等過剩蔬菜加工技術。已開發之產品包括泡菜(方

與陳，1994)(張等，1996)、酸菜(林等，1998)、開味菜(林等，2001；林等，2002；

林，2010) 等，皆已技術移轉產業界與農民產銷班。 

 

二、台灣泡菜加工技術之建立與研發趨勢 

    中國的泡菜文化歷史悠久，可說是庶民美食。在台灣，泡菜依其加工方

法可粗分為未發酵泡菜(泡製泡菜、臭豆腐泡菜、餐廳開胃菜)、發酵泡菜(台式、

川式、韓式)，前者以糖、鹽、醋、冷開水及蔬菜調配而成，成品的酸味較刺激。

後者經過發酵，含有柔和不刺激的酸味，並含有天然植物乳酸菌。發酵製程需注
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