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什麼原因讓人們開始
選擇植物性食品？

除 了 宗 教 信 仰 因 素 外 ， 有 很 多
消 費 者 是 因 為 環 境 保 護 或 健 康
因 素 ，而 選 擇「植物性食品」。

個人信仰 環境保護 健康因素

基 於 宗 教 因 素 ，
或 動 物 福 利 等
道 德 因 素 ， 選
擇 蔬 食 飲 食 。

降 低 對 動 物 性
食 物 之 需 求 量 ，
進 而 減 少 畜 牧
活 動 產 生 之 溫
室 氣 體 。

選 擇 從 植 物 性
食 材 中 ， 補 充
膳 食 纖 維 等 營
養 素 ， 以 改 變
生 理 機 制 。

什麼原因讓人們開始選擇植物性食品？



認識植物性食品
第
一
章

你有聽過植物肉嗎？
植物肉產品會使用大豆、小麥、玉米、豌豆、鷹嘴豆、馬鈴薯等，
以植物性食品原料作為主要成分，與調味料或食品添加物調配
後，進行食品加工處理，最終做出外型、口感各方面近似於豬肉、
雞肉、牛肉、海鮮之替代性動物肉產品。

4

大豆 鷹嘴豆小麥 豌豆玉米

馬鈴

常 用 的 植 物 性 食 品 原 料

薯
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植物肉加工技術大解密

第一代植物肉

植物肉依加工方式分為三類：

乾式擠壓技術 (Extrusion processing Technique)

將植物肉原料送入機器的螺旋軸，經過加熱及擠壓，配合機

台後端的成形模口，製作出一塊塊的「網狀」結構 植 物 肉 。

常溫保存、重量輕、價格便宜

料理步驟繁瑣、費時

優點

缺點
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植物肉小教室食品廠商為了要讓植物肉吃起來更像動物肉會添加：

濕式擠壓技術
延 伸 第 一 代 植 物 肉 的 乾 式 擠 壓 技 術 ， 在 擠 壓 過 程 加 入
水 分 ， 使 機 台 後 端 製 作 作 出 「 束 狀 」 結 構 植 物 肉 。

口感豐富，具有肉汁感

因含水量高，必須冷藏
或冷凍保存，售價較高

優點

缺點

以植物油品增加肉汁感

菜籽油、椰子油、可可脂…

以天然紅色色素增加肉色效果

甜菜根、石榴、胡蘿蔔、黑 醋 栗
等 植 物 萃 取 物 、 紅麴、紅藻…

利用食品添加物穩定品質

抗氧化劑、黏稠劑…

第二代植物肉

(Moisture Extrusion processing Technique)
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定向剪力流成型技術 (Shear-Flow Structuring Technique)

結 合 多 項 加 工 技 術 ， 讓 原 料 在 短 時 間 內 進 行 融 熔 、 冷 卻 及
成 型 ， 製 作 出 結 構 更 像 動 物 肉 的 「 多 維 度 」 植 物 肉 塊 。

口感表 現 佳 、纖 維 結 構 相
似動物肉肌束、具獨特性

生 產 成 本 較 高、 國 內 相 關
產品未普及

優點

缺點

第三代植物肉

圖片來源：解密科技寶藏 DTT

圖片來源：解密科技寶藏 DTT
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植物肉的製作原則

絞肉 肉絲 肉塊 肉排簡
單

困
難

植物肉產品有哪些類別？

植物肉產品的技術難度

在坊間有時候可以看到未來肉

或是新豬肉產品，這些其實也是

植物肉的一種喔！

1. 參考生鮮動物肉品的植物肉產品
配合大眾飲食習慣，以肉品種類 + 使用部位的角度開發產品。
例如：美 國 B e y o n d  M e a t 推 出 植 物 牛 絞 肉 、
          香 港 O m n i p o r k 推 出 植 物 豬 絞 肉 。

動物肉
 產品

植物肉
 產品

現有植物肉產品多為「絞肉」或「小肉塊」結構，是因為此類產品本身
比較不追求肌理纖維表現，加工技術門檻較低，食品廠商初期多投入

開發此類產品，以進入植物肉食品市場。

而「肉排」、「大肉塊」結構的植物肉，因為非常講究口感及風味表現，
且加工技術門檻高，導致於現有產品數量不多。

2. 參考肉類調理食品的植物肉產品
基 於 植 物 肉 生 產 技 術 能 力 ， 配 合 當 地 消 費 者 飲 食 習 慣 ， 推 出
植 物 性 原 料 調 理 肉 品 。 例 如 ： 植 物 肉 漢 堡 、 植 物 肉 香 腸 、
植 物 肉 魚 排 、 植 物 肉 水 餃 等 。
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你有聽過植物蛋嗎？

的功能、味道
及營養成分

植物蛋白原料

參考「 雞蛋 」

炒蛋及其 荷包蛋 水煮蛋簡
單

困
難調理食品

植 物 蛋 產 品 的 主 要 成 分 與 植 物 肉 產 品 相 似， 也 會 適 當 添 加
調 味 料 、 食 品 添 加 物 ( 如 營 養 添 加 劑、 增 稠 劑、 著 色 劑 )，

再經過加工程序後，製造而成。

植物蛋的製作難度

植物蛋產品是依「料理方式」來設計。最先發展的是「混合蛋白及蛋黃」

的植物炒蛋產品，分為乾粉型態、液體型態兩種。之後，具有「蛋型」

外觀的植物蛋產品較晚上市，因製作上必須將「蛋白」、「蛋黃」分開生產、

組裝，比較不方便讓消費者在家中廚房調理，所以目前「植物荷包蛋」、

「植物水煮蛋」產品，以餐飲通路為主要供應點。

？
植物性蛋白原料

營養添加劑

天然色素

增稠劑
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植物蛋的變身故事？

植物蛋

植物蛋

植物蛋
乾粉型

蛋型

液態 / 半凝態

調理食品

雞蛋是全球中最常被食用的蛋品，

市面上植物蛋產品多以「雞蛋」作為模仿對象！

植物蛋產品可依照產品樣態分為「乾粉型植物蛋」、
「液態或半凝態植物蛋」、「蛋型植物蛋」、「調理食品」等四類。

將 植 物 蛋 粉 兌 水 攪 拌 均 勻 後 ， 入 鍋
加 熱 調 理 至 凝 固 ， 經 烹 調 成 為
「 植 物 炒 蛋 」 之 產 品 。

水煮蛋型
荷包蛋型

可 直 接 入 鍋 加 熱 、 調 理 ， 經 烹 調 成
為「植物炒蛋」等全蛋類型之產品。

加 熱 即 食 、 方 便 使 用 ； 現 有
植 物 蛋 捲 、 植 物 烘 蛋 、 植 物
炒 蛋 等 產 品 。

特色：
保存期限長
常溫保存
重量輕

特色：
開瓶便利即用，
但必須依靠冷藏
或冷凍保存。

特色：
口感表現佳，強調
還 原 蛋 白 Q 彈 及
蛋 黃 綿 密 口 感 。
目前僅供應
餐飲業務
     通 路 。

資料來源：Just Egg、

Osomeegg、Yo Egg、

Hobotama
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植物蛋的亮點特色

1 1

2 2

3

炒蛋

水煮蛋

荷包蛋

可製作成：

食品廠商在設計植物蛋產品時，會以「雞蛋」為參考對象，
但同時改善雞蛋本身的缺點：

保留改善
雞蛋的優點雞蛋的缺點

產品營養設計參考雞蛋
以植物來源蛋白質替代

還原雞蛋口感與質地

減少需適量攝取的營養素
如脂肪、膽固醇等

增加可補充攝取的營養素
如膳食纖維、維生素、礦物質

全素飲食者或雞蛋過敏者
可食用
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植物為主的飲食建議

料理植物為主產品的飲食小建議

EAT-Lancet 委員會提出，植物為主飲食是以植物性食品為主，
建議主要攝取全榖雜糧、蔬果、豆類、堅果種子，

並可酌量選擇魚、蛋、禽肉和乳製品的均衡健康飲食型態。

植 物 肉 或 植 物 蛋 產 品 成 分 多 已
含 有 油 脂， 烹 調 時 建 議 少 油，
避免肥胖問題。

不論是純肉型或調理型的植物肉，
在 加 工 過 程 多 已 調 味， 烹 調 時 要
記 得 先 試 味 道 後， 再 放 入 鹽 巴 或
調味料，避免造成身體過大負擔。

植物為主飲食以健康
為出發點，但是不完

全等於素食喔！偶爾食用也是補足營養的好
方法！

2022 年衛生福利部國民健康署發布
植 物 為 主 飲 食 手 冊 (Plant Based Diet) 說明：

大豆

椰子
油菜籽

參考資料：衛生福利部國民健康署植物為主飲食手冊 魚或禽肉，
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挑選食品時，
你也會有這些疑問嗎？

食品標示不僅是食品廠商與消費者之
溝通管道，也代表廠商對產品的責任！

包 裝 上 面
的某些內容我

看 不 太 懂 耶 ~
有 標 章 是 不 是

比較好啊 ?

我偏好選
有印象的

大品牌啊…
感覺比較

有保障！

花
蓮
陳
奶
奶

新
竹
莊
同
學

台
北
張
先
生

台
南
林
媽
媽

包裝上面的字
好 小， 我 都 要
特 地 帶 眼 鏡
出門…

我哪有時間看
包 裝 上 密 密 麻
麻的字…

趕著回家煮飯，

依《食品安全衛生管理法》第 3 條規定略以：
標示指於食品、食品添加物、食品用洗潔劑、
食 品 器 具、 食 品 容 器 或 包 裝 上， 記 載 品 名 或 為
說明之文字、圖畫、記號或附加之說明書。

14
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潔淨標章概念從英國發跡

食品品質
健康意識

食品安全

攙偽與假冒

1

1

通路商將「潔淨 (Clean)」這個詞彙，和「減少食品中的食品添加物」
概 念 連 結 在 一 起 ， 並 聯 合 食 品 廠 商 在 超 市 賣 場 、 產 品 包 裝 或 宣 傳 廣 告

等處，與消費者溝通說明。

這與歐盟地區規定包裝食品內容物 ( 成分 ) 中，如有添加「食品添加物」時，
必須要以歐盟執委會規定的 E編碼 (E-number) 表示」有很大的關係。

因為「減少食品添加物」的動作，也就是讓包裝上的「E 編碼數量」減少，
與「潔淨 (Clean)」字義相近，潔淨標章 (Clean Label)  概念隨之誕生。

英國連鎖超市推出         概念！
方便消費者選擇更符合自己健康需求的產品

潔淨標章
Clean Label

E 編號為歐盟對其准許的食品添加物編號
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潔淨標章概念的四大原則

配方單純

透明資訊加工製程簡單

使用食品添加物
刪除或減少

世界各國的第三方驗證機構、公協會
對於潔淨標章概念應具備的四大原則：

僅使用必要的
食品添加物

朝向輕度加工方式製作，
且避免可能產生危害物質
之方式生產產品 ( 僅含最
少的加工製程 )

成分來源
天然且單純

包裝上的標示應為消費者

能夠容易理解、且所傳達

的食品資訊公開並透明

潔 淨 標 章

有受到政府規範嗎？

在台灣販售的所有食品，都必須遵守政
府 規範，包含要符合《食品安全衛生管理
法》、《食品良好衛生規範準則》等規定。

「潔淨標示概念」雖然是食品廠商
自發性的作為，但也是在遵守政府規

範的前提下，改變製作方式、提升生產

技術、追求更高品質所形成的新概念。
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食品添加物是反派角色？
依《食品安全衛生管理法》第 3 條，食品添加物指為食品著色、
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、 接 觸
於食品之單方或複方物質。

種類 用途

( 十 ) 香料 增強食品風味

( 十ㄧ ) 調味劑 增強食品鮮味或改善口感

( 十一之一 ) 甜味劑 增強食品甜味

( 十二 ) 粘稠劑 增加食品黏性

( 十三 ) 結著劑
幫 助 肉、 魚 類 原 料 間 產 生
黏性之物質

( 十四 ) 食品工業 
    用化學藥品

提 供 食 品 加 工 上 所 需 之
酸 性 或 鹼 性 物 質

( 十五 ) 載體
用 於 溶 解、 稀 釋 或 分 散 等
物理性作用

( 十六 ) 乳化劑
使 兩 種 不 相 溶 的 液 體 均 勻
混合且穩定

( 十七 ) 其他
具消泡、過濾或防蟲等功能
之物質

種類 用途

( 一 ) 防腐劑 抑制細菌及微生物生長

( 二 ) 殺菌劑 殺滅食品中有害微生物

( 三 ) 抗氧化劑 延長保存時間、防止褐變

( 四 ) 漂白劑
使食品中的酵素失去活性，
防止黑變

( 五 ) 保色劑 加強或保護食品色澤

( 六 ) 膨脹劑
經遇水或熱產生二氧化碳，
進而使產品組織蓬鬆

( 七 ) 品質改良劑
改善食品的組織型態、質地、
穩定結構，以利於加工

( 八 ) 營養添加劑 補充食品中不足之營養素

( 九 ) 著色劑 增加或強化食品色澤表現

食品添加物可以讓食品「色香味俱全」，
並提供更安全、穩定的品質。
我國目前核可的食品添加物
分為 18 類、共約 800 項。
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潔淨概念來襲，
食品廠商怎麼做？

產品為例以巧克力
牛奶
               食品廠商製作巧克力牛奶等講究濃郁、 
   滑順口感的飲品時，經常會使用到鹿角菜膠，
為《 食 品 添 加 物 使 用 範 圍 及 限 量 暨 規 格 標 準 》
第十二類之粘稠劑的一項。

類別 品名 使用食品範圍及限量 使用限制

( 十二 ) 粘稠劑 ( 糊料 ) 鹿角菜膠 本品可於各類食品中
視實際需要適量使用 -

美國賓夕法尼亞州立大學研究團隊發現，使用
高 壓 噴 射 技 術 後， 可 有 效 穩 定 巧 克 力 牛 奶 中
「可可粉顆粒」與其液體融合，可替代鹿角菜
膠之使用，是一項可穩定生產品質又符合潔 淨
概念的替代方案。

高壓噴射技術 high-pressure jet processing

如何應用食品科技做出潔淨概念的

巧克力牛奶？
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類別 品名 使用食品範圍及限量 使用限制

( 七 ) 品質改良用、
釀造用及食品製造用劑 焦磷酸鈉

本品可使用於各類食品；
用量以 Phosphate 計為

3g/kg 以下

限於食品製造或
加工必須時使用

( 十三 ) 結著劑 焦磷酸鈉
本品可使用於肉製品

及魚肉煉製品；用量以
Phosphate 計為 3g/kg 以下

食品製造或加工
必須時始得使用

      肉品加工過程會破壞肌肉組織，導致其中的水分
流失，影響口感表現。過去加工方式習慣添加磷酸鹽

類的食品添加物，來調整肉品質地及保水能力，
例如：焦磷酸鈉可做為品質改良劑或結著劑使用。

肉以 製品為例

以聲波產生空化效應，使肉品局部高溫及壓力升高，伴隨強烈
物理作用力，進而改變結構。

電 流 通 過 食 品 後 產 生 磁 場， 破 壞 肉 品 中 細 菌 細 胞 膜 ， 降 低
產 品 中 微 生 物 。

以水分作為傳遞壓力的介質，將肉品以軟性包材密封後，置於
超高壓環境中，降低產品中微生物或使蛋白質及酵素變性。

超音波

脈衝電場技術

高壓加工技術

Ultrasound (US)

Pulsed Electric Field (PEF)

High pressure processing (HPP)

如何應用食品科技做出潔淨概念的肉製品？
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你看過潔淨標章嗎？
以下整理臺灣「五家」公協會及第三方單位推出
「概念相近、但圖案不同」的潔淨標章！

多數款式的潔淨標章會依照食品的潔淨程度，
推出同系列不同款式的標章圖案，方便消費者清楚辨識。

單位名稱 介 紹 標 章 圖 示

慈悅國際
股份有限公司
( 下稱慈悅 )

驗 證 標 章 分 成 三 種： 單 潔
淨、雙潔淨、100% 無添加。

單潔淨標章、雙潔淨標章： 
皆強調不含 8 類食品添加物 -
防腐劑、漂白劑、保色劑、
含鋁膨脹劑、人工化學合成
色素、人工香料、人工甜味
劑、結著劑。而這兩種潔淨
標 章 差 異 在 於， 食 品 添 加
物 減 少 約 30%( 單 潔 淨 )、
90%( 雙潔淨 )。
100% 無添加潔淨標章：無
使用食品添加物、天然香料
及天然色素。

皆 不 使 用 基 因 改 造 食 品
原 料 且 農 藥 殘 留 須 符 合
政 府 規 範 。
穀 研 所 驗 證 標 準 是 引 用

「慈悅國際評鑑作業手冊」
所 制 定 。

單潔淨 雙潔淨 100%
無添加

中華穀類
食品工業
技術研究所

( 下稱穀研所 ) 當 標 章 上 的 葉 子 數
量 越 多， 代 表 產 品
潔淨程度越高。
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單位名稱 介 紹 標 章 圖 示

A.A
無添加

發展促進會

標章分四種星級。

強調不以食品添加物去改變食材口感、縮
短製作時間或工序與過度延長保存期限。

一星驗證 - 不含 2 類添加物：鮮味劑、漂白劑。

二星驗證 - 不含 5 類添加物：無鮮味劑、漂
白劑、品質改良劑、人工色素、人工香精。

三星驗證 - 不含 6 類添加物：無鮮味劑、漂
白劑、品質改良劑、人工色素、人工香精、
防腐劑。

當標章上的星星數量
越多，代表產品潔淨

程度越高。

台灣優良
食品發展
協會

以通過 TQF 指定驗證方案為前提

僅有一種潔淨標章

不使用 10 類食品添加物：防腐劑、殺菌劑、
部分抗氧化劑、漂白劑、保色劑、含鋁膨
脹劑、人工著色劑、人工香料、人工甜味
劑、結著劑
不可以直接使用基因改造食品原料

中華食品
安全協會

第一年 ( 轉換期 ) 
－不使用 1 類食品添加物：防腐劑
－部分限制 1 類食品添加物：著色劑

第二年 ( 轉換期 ) 
－不使用 5 類食品添加物：防腐劑、漂白劑、
保色劑、人工香料、結著劑
－部分限制 3 類食品添加物：含鋁膨脹劑、
著色劑、甜味劑

第三年
－不使用 7 類食品添加物：防腐劑、殺菌劑、
漂 白 劑、 保 色 劑、 人 工 香 料、 結 著 劑、
食品工業化學藥品
－部分限制 4 類食品添加物：含鋁膨脹劑、
著色劑、甜味劑、其他

一星

三星

二星

100%無添加
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潔淨標章的優點與缺點

一般標示方式 採用潔淨標章

優

點

缺

點

     的時候，不妨到附近商店，  
              找 看 看 有 沒 有                 

標示資訊一目了然

資訊閱讀時間比較長 仰賴消費者理解程度

①展現第三方公信力
②資訊內容簡潔有力消費者不用事先搜尋

特定符號或圖形代表

的意義

若包裝資訊較為複雜，

消費者必須花費一定

時間才能了解內容

必須是真正了解

「潔淨標章」意義的

消費者，才能看懂

看到標章就知道是否與

自己消費訴求相符

潔淨標章產
品

有空
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