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附表：「2021 亞洲生技大展-農業科技館」第 2波線上展展出亮點 

展項名稱 展項說明 

臺灣特色茶風味

品鑑卡 

定義臺灣特色茶中存在的各種風味，並透過直覺式、圖形化之方式

呈現。此工具可如同索引一般，讓茶業販售者描述自家產品特色，

也讓消費者不再憑空想像，建構彼此之間的共同語言，強化臺灣茶

葉行銷。 

羊乳高達起司 

以國產羊乳為原料，經由發酵及熟成的控制，製作出材料單純卻風

味十足的羊乳高達起司。利用此技術可將羊乳轉換為具特色、高附

加價值、易貯存的固態乳製品，有利於國內酪農業者及乳品加工業

者的發展。 

芒果新興乾燥技

術 

運用各種新式乾燥技術，如新式熱泵乾燥，可大幅提升乾燥速度(縮

短1/3~1/4乾燥時程)；微波輔助乾燥，大幅節能(減少10%~20%能

源）；低溫壓乾燥可保持最佳口感，穩定提升農業價值並增加農民

收益，以提高芒果產值與多元利用，建構完善芒果加值產業價值鏈。 

鳳梨之新型態複

合乾燥技術 

透過結合壓差與紅外線乾燥技術，讓鳳梨果乾有新的口感及降低纖

維感，不但更容易咀嚼，亦可縮短乾燥時間。本技術亦適用於其他

蔬果乾燥產品的開發，生產成本低，可提升相關產品間之競爭力。 

紅龍果粉末化技

術 

紅龍果富含豐富的甜菜紅素，為良好天然色素素材，可應用於加工

產品中。為打破紅龍果原料使用的季節限制性，開發紅龍果粉末化

技術，將紅龍果鮮果製作成乾燥粉末，以提高加工素材之應用性。 

紅豆膨發餅加工

技術 

利用不同紅豆品種，運用膨發技術及搭配其他乾燥技術(如射頻乾燥

技術及炒焙技術)，突破紅豆不易膨發之缺點，研發膨鬆酥脆的紅豆

餅產品。膨發紅豆餅產品不僅可常溫貯存與販售，相較於其它紅豆

加工產品，具有較長的保存期限，亦不需添加其它調味料，可直接

品嚐出紅豆天然香甜滋味，實屬健康食品之首選。 

文旦創新加工技

術 

為提高文旦產值與多元利用方式，建構完整的文旦果實加工利用技

術，並將文旦精油、文旦果皮、文旦果肉進行多元利用。相關技術

包含在產地的文旦果實前處理(提取精油、果皮、果肉)與在消費端

應用的文旦精油(清潔用品)、果皮(柚皮糖、柚子鹽)、果肉(果醬、

柚子沾醬、冰棒)等多元加值方案。 

樹豆焙炒技術 
藉由焙炒加工提升樹豆附加價值，期望加工品能有更好之流通及應

用，讓國人更瞭解樹豆，開拓市場潛力，拓展樹豆產業。 
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展項名稱 展項說明 

電動履帶式高空

作業車 

此電動機型成功解決國外引擎式高空作業車之停滯待機時油臭問

題，經電腦模擬計算及實機比對驗證，可於負載120公斤、舉升高度

2.8公尺且傾斜角度20°以內保證其姿態安全，在充飽電力的情況下

可連續行走4小時以上(不包含停歇時間)。應用於果樹採收、修剪、

疏梢及套袋等作業可較傳統攀爬或架梯作業方式提升效率50%以

上，有效提高果樹高空作業之省力、省工及安全性。 

紅線鞭腕蝦繁殖

與養殖技術 

本技術包含種蝦培育技術(含產卵)、蝦苗(浮游期)培育技術及稚蝦

培育技術，具培育空間需求小、低資源消耗及高技術之特色。孵化

後最快約1個月可變態底棲，3個月後可達上市體型。 

開發甘藷格外品

為 工 業 發 酵 碳

源—實證轉化生

質聚合物PHA 

本技術套組結合循環農業和生物經濟技術發展，加值利用甘藷格外

品(如畸薯、裂薯、小薯)，包含1.開發甘藷格外品為工業發酵碳源：

建立甘藷格外品原料水解處理流程，水解液富含糖質和高營養特

性，可作為工業發酵碳源基質，微生物生長效率優於一般糖質碳源，

經微生物轉化開發各項功能性和高階性生物經濟產品，提昇農業產

值。2.開發聚羥基烷酸酯(PHAs)生質材料料源：利用甘藷格外品碳

源基質生產之生質聚合物PHAs，偏屬於高分子量長鏈型PHB，組成分

單一且萃取純度可達90%以上，具生物可分解性和生物可相容性，可

作為生醫材料及組織工程生質材料料源。 

益生菌甘藷青貯

芻料製程技術 

益生菌甘藷青貯飼料應用於牛隻餵食方面，除提升成長速度、適口

性不因天氣炎熱而變差、肉質變嫩，牛肉油花表現可達Choice級以

上，部分甚至達到Prime級，也可替代國內20%的玉米飼料，降低國

內畜牧業對國外進口玉米的依賴性；另牛隻改吃益生菌甘藷，可改

善因直接吃甘藷造成脹氣、腹瀉等情形，達到農業循環的經濟目標。 

 

 


