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臺灣食品周邊產業發展藍圖 

黃秋香  鄭佩真  簡相堂 

 

摘  要 

食品周邊產業包括食品添加物、食品包裝、食品機械等，其創新發展深深

影響食品產業發展走向。例如天然食品添加物對食品健康與安全之加值、食品

包裝創新設計與技術對食品便利性及愉悅感之加值等。本研究從國內外食品周

邊產業發展現況、趨勢及問題進行分析探討，並經由訪視臺灣相關業者對食品

周邊產業現況與未來發展之意見，規劃臺灣食品添加物、包裝、機械等產業之

發展前景及技術發展藍圖，協助臺灣食品業共創價值及效益。本研究提出未來

臺灣食品周邊產業發展建議如下：  

1. 反思：臺灣食品周邊產業面臨許多經營上的壓力，包括食品添加物原料不足；

食品包裝苦苦追趕國際環保與便利的發展趨勢；食品機械業離精密化、高自

動化及國際化尚有一段差距；以及相關產業法規與規範的限制等。認清與反

思現況及不足，是思考與規劃臺灣食品周邊產業發展方向之基礎。  

2. 借鏡：先進國家之消費需求影響食品周邊產業產品之發展，產品應用範圍與

法規標準則牽動產業發展方向。未來食品添加物將更加與健康、天然的消費

趨勢緊密結合；包裝亦朝向輕量化、便利性及環保綠色研發；食品機械則將

更積極提高自動化與衛生安全設計並降低資源損耗等。這些先進國家之產業

發展經驗，可供臺灣食品周邊產業未來發展走向之借鏡。  

3. 規劃：綜整臺灣食品周邊產業現況與國際發展趨勢，本研究提出相關產業發

展藍圖之建議。臺灣食品添加物廠商缺乏原料優勢，卻有豐沛的調配研發技

術能量，應可強化此核心能量協助食品飲料新品之開發；臺灣飲食需求及人
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口結構改變，驅動廠商朝便利性包裝研發，而國際重要發展要素-綠色包裝在

臺灣尚未普及，應是未來產業發展不可忽視的部分；提升技術層次並擴大外

銷等為臺灣食品機械業發展藍圖的重要議題，未來應強化人才培育、靈活外

銷策略、整合異業及自動化資源等。  

4. 創值：建議臺灣食品周邊產業依其優勢及發展能耐，支援食品產業升級所需

之資源，整合雙方產業價值鏈，共同創造價值與雙贏。其中食品添加物供應

商掌握應用脈絡，以及各國相關法規標準，有助於臺灣食品業者降低產品之

開發障礙。食品包裝與食品業共同開發綠色包裝與新產品，有助於降低食品

生產成本，形塑優質的食品企業形象。另控制智慧化設計及衛生安全控管等

方面，為食品機械業者與食品業者可發揮共創價值之關鍵。  

 
************************************************************************************* 

計畫編號：13G436-04 

補助單位：經濟部技術處  102-EC-17-A-01-06-0453-6 

調查報告：第 102-5660 號  

提出日期：中華民國一○二年十二月  

研究人員：黃秋香－食品工業發展研究所副研究員  

     鄭佩真－食品工業發展研究所助理技師  

     簡相堂－食品工業發展研究所資深研究員兼企劃室主任  
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1.前言 

1.1 研究動機 

食品周邊產業的創新發展對食品產業可產生正面的拉升力量。例如隨消費

者對天然成分需求的偏好愈趨明顯，促使廠商投入天然添加物的研發與應用，

並積極探尋新的天然素材來源，以提升食品飲料之健康附加價值；食品包裝業

者積極與下游食品業互動，加強對消費者使用行為之觀察，引進特殊材質與技

術，引領食品產業創新；食品機械業靈活彈性之客製化設備、製程、衛生安全

之設計，整廠設備統整規劃能力，以提高食品業生產效率及降低生產成本。食

品周邊產業發展及技術研發之進程，對食品產業發展方向具關鍵影響力，因此

在規劃臺灣食品產業未來發展時，必需將周邊產業一併納入規劃。  

然周邊產業的負面問題，對食品產業可能產生破壞式衝擊力。例如不法或

未經核准之食品添加物流入食品產業鏈時，將會造成消費者恐慌並進而嚴重影

響食品產業形象與信心，相關案例不勝枚舉。品質不佳或設計不當之包裝，可

能造成有毒物質游離或遷移到食品；包裝表面污染物亦可能影響食品內容物品

質及保存期限；而包裝材料的缺損亦可能導致食品污染。另食品在加工製程中

若機械衛生設計不當(如不易清洗、食品蓄積 )，導致設備與食品接觸面微生物

繁殖，造成食品受汙染，因而影響食品品質及衛生安全。因此在規劃臺灣食品

產業未來發展時，應重視食品周邊產業的發展現況及問題，並借鏡國際相關產

業發展趨勢及技術研發方向。  
 

1.2 研究目的 

本研究擬透過食品周邊產業發展藍圖的整體規劃，協助臺灣食品產業結構

優化與升級。尤其因應近年來消費者對健康、便利及衛生安全等需求，並緊扣
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2.全球食品周邊產業發展現況與趨勢 

2.1 食品添加物 

2.1.1 現況：因應健康消費意識 

一、全球市場持續成長 

據 Packaged Facts 研究指出，約有一萬種食品添加劑流通於美國食品供

應鏈，其中 3 千種為 FDA 所批准。2007-2013 年美國食品添加物發展平穩，

市場值約 47.5 億美元，估計未來五年將成長至 57.8 億美元。美國食品添加劑

中以甜味劑需求量最大(表 2-1)。甜味劑主要應用於碳酸飲料(如可樂)、糖果、

烘焙食品等；大部分蛋白質添加於冷凍加工食品、乳品、代餐及烘焙食品等；

香料大多使用在碳酸飲料、沖泡湯粉、優格、冷凍披薩等；香料主要應用於碳

酸飲料、寵物乾糧、脫水即食餐等；乳化劑則添加於烘焙食品、蛋黃醬、冷凍

披薩等；酸味劑以碳酸飲料、甜味和鹹味零食、醬汁和調味品、罐頭湯品等。  

表 2-1  美國各類食品添加物需求量：2007-2012 年 
單位：公噸  

食品添加劑種類 2007 2008 2009 2010 2011 2012 

甜味劑 15,006,693 14,918,401 14,861,533 14,044,915 14,160,778 14,222,727

蛋白質 347,699 348,237 350,118 354,316 357,425 366,844

香料 275,097 277,239 275,772 275,815 278,383 283,251

色素 259,617 253,996 250,858 248,241 247,934 247,206

乳化劑 235,769 230,394 230,416 230,976 231,952 231,049

酸味劑 211,443 212,438 211,899 214,055 218,079 219,305

增味劑 86,960 87,670 87,264 87,318 87,153 88,082

防腐劑/抗氧化劑 65,312 63,073 62,917 63,004 63,506 64,078

維生素 30,678 30,590 30,866 30,693 31,512 31,717

礦物質 28,642 28,789 28,916 28,574 28,866 29,382

酵素 14,225 13,594 13,122 12,539 12,270 11,647

胡蘿蔔素 1,155 1,174 1,242 1,206 1,184 1,127

資料來源：Euromonitor，食品所 ITIS 計畫整理。  
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3.臺灣食品周邊產業現況 

3.1 食品添加物 

3.1.1 產品發展：著重品質與安全 

一、發展現況：甜味劑為使用大宗 

依食品衛生管理法之定義，食品添加物係指為食品著色、調味、防腐、漂

白、乳化、增加香味、安定品質、促進發酵、增加稠度、強化營養、防止氧化

或其他必要目的，加入或接觸於食品之物質。以協助食品加工製造(膨脹劑、品

質改良劑、乳化劑)，提升保存性及預防食品中毒(防腐劑、抗氧化劑)，提升品

質(黏稠劑)，維持美化風味外觀(香料、調味劑、漂白劑、著色劑)，補充強化營

養價值(營養添加劑)，促進食品在廣大領域流通。  

據 Euromonitor 調查資料，臺灣食品添加物需求量大小依序是甜味劑、增

味劑、蛋白質、酸味劑、香料等，其中礦物質和色素成長較快速、防腐劑 /抗氧

化劑及類胡蘿蔔素成長平穩，其他需求量增長的品項包括乳化劑、蛋白質、酸

味劑及維生素。而需求量減少的添加物有增味劑、酵素、香料及甜味劑(表 3-1)。 

臺灣各類食品添加物應用品項分述如下：酸味劑應用於以黃豆為主的調味

品、果蔬汁飲料(果汁含量 25%以上)及碳酸飲料(非可樂飲料)為大宗；類胡蘿

蔔素主要使用在瓶裝水；多數食品色素是應用於寵物食品和茶飲料；乳化劑則

運用於烘焙食品、冷凍糕點及蛋黃醬為主；酵素主要應用在烘焙食品；香料以

碳酸飲料、咖啡、運動及能量飲料、發酵乳、速食麵等為使用大宗；增味劑主

要是烹調調味品；大部分礦物質添加於麥芽飲料及沖泡式產品、配方奶粉；蛋

白質使用於發酵乳、冷藏食品、取代餐及咖啡居多；甜味劑則主要使用於烘焙

食品、果蔬汁、茶飲料、調味品和糖果；大部分維生素添加在果汁及茶飲料。  
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4.臺灣食品周邊產業發展願景及藍圖規劃 

4.1 食品添加物 

食品衛生安全事件頻傳，促使天然 /無人工添加物成為食品新主流，在天然

發展趨勢之下，可預見未來臺灣食品飲料使用天然色素及甜味劑之種類與數量

將越來越多。而近幾年臺灣食品廠商對天然添加物的詢問度及使用比例提高，

食品添加物廠商就提高天然產品備貨量，滿足下游應用市場之需求，臺灣廠商

也表示未來食品添加物應朝天然方向發展。  

另外，全球消費趨勢著重在減鹽及低脂等健康議題，臺灣民眾對低鹽食品

和餐飲的需求，與國際消費趨勢同步；又部分臺灣消費者有肥胖或體重過重等

問題，且有些消費者會重視食品卡路里和脂肪含量，低脂素材在臺灣食品飲料

市場有需求潛力存在。整體而言，食品添加物廠商應關注減鹽及低脂技術，以

滿足下游食品應用廠商之研發需求。  

臺灣食品添加物廠商沒有擁有原料優勢，加上國際大廠掌控單方添加物市

場，臺灣業者應透過豐沛的調配研發技術能量，建構競爭優勢及產業進入門檻。

目前臺灣食品添加物業者認為協助食品飲料新品之開發、複方食品添加物及中

間體食品添加物之研發，為臺灣產業可深耕之發展方向。臺灣食品添加物發展

藍圖規劃如圖 4-1 所示，相關技術及方向整理如下：  
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5.與食品業共同創造價值 

5.1 食品添加物 

5.1.1 創造新品研發與品牌商譽之效益 

臺灣一年食品飲料新品的推出數目相當多，例如 2012 年飲料新品總數成

長 18%，零售通路不斷推出自有品牌食品飲料新品，超商鮮食新品朝著口味及

素材創新等方向發展，顯示食品業者對產品開發之素材及添加物需求頗大。而

掌握大部分添加物素材來源的食品添加物業者，因長期經營相關產品及客製化

服務所累積的豐富經驗，可佐助食品業者進行新產品開發。  

另外，近期食安事件頻傳，遵循法規標準經營之食品添加物業者，具有添

加物使用量、應用品項、生產製程、添加注意事項等相關資訊，可指導下游食

品應用業者正確的使用方式，生產製造出衛生安全且味美的食品，塑造正面的

企業社會形象，建構消費者可信賴的品牌商譽。  
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