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五、參考文獻

牛乳自古即被人類所飲用，目前乳品年消費量超過四億噸，是世界上

消費量最多的一種食品。人類使用乳品的歷史極為悠久，可以上推至紀元

前 6000 到 10000年，而於紀元前 4000年左右，在埃及、印度及美索不達

米亞等地即已開始製造乳酪及乾酪等乳製品。鮮乳是自然界中最均衡完美

的食物；它含有品質優良的蛋白質及人體所需的各種礦物質，且為容易消

化吸收。行政院衛生署從 1996年起將國人每日飲食之指南，由原五大類食

物增列「奶類」改為六大類，已補足國人所需之維生素 A、B2、鈣和鐵，

可見牛乳製品對國民健康的重要性。

中國大陸是一個多民族的和睦大家庭，有燦爛文明的悠久歷史，56個
民族共同創造了中國大陸的飲食在內的整個文化。乳與肉是牧民生活中不

可缺少的主食，而乳與乳製品是家家戶戶一年四季離不開的食品，多年來

在少數民族地區流傳累積了加工乳製品不少豐富的經驗，他們很少直接飲

用，多數作為原料加工製造各種不同的型態、不同風味，又能長期間保存

的各類乳製品。

牛乳的應用性極廣，如加熱殺菌可做成鮮乳、加入果汁可做成調味乳、

加糖濃縮可做成煉乳、乾燥可做成乳粉、而加入優良的乳酸菌可製成各類

發酵乳，除此以外，近年伴隨著國民所得的提高，生活水準的提昇，飲食

生活亦隨之多樣化及多元化，且會依年齡、性別及地域之不同而會有所差

異。乳製品也不例外，需因應現代化消費導向的趨勢而進行各種新技術及

新產品的開發，例如篩選具有優良機能性之乳酸菌或微生物來研製多元化

發酵乳品，以及應用各種技術來合成、精製或分離具有生理活性的成分。



本文針對中國大陸傳統民族風味的乳製品、國人口味化生鮮乾酪製品、

機能性乳製品及 21世紀鮮乳製品等加以介紹。

一、中國大陸傳統民族風味的乳製品

（1）奶皮子：

是蒙古族自古以來即有的乳製品，厚約 1公分，直徑 20公分左右的餅

狀物。將牛乳入鍋以強火加熱至沸騰前，轉用文火，徐徐蒸發水分，不斷

攪拌，破壞其脂肪膜，收集浮起的脂肪，並將此冷卻，做成餅狀即成製品，

色呈微黃。蒙古遊牧民族早餐即喝牛乳及吃奶皮子，奶皮子澆上溫熱的牛

乳，冬季或用火爐烘烤奶皮子，其特有奶皮臭飄溢蒙古包。

（2）奶豆腐：

奶豆腐亦稱奶餅，其製法甚似豆腐。即牛乳加入一定量食醋，使蛋白

質凝固，待乳清去除後，集凝乳而壓榨製成。現今，各族間其製法有若干

差異，如原料乳不加食醋，而由自然發酵使牛乳凝固後，加熱而收集凝乳

的方法，形狀多為圓盤狀，於室溫下晾乾包裝。奶豆腐營養豐富，為游牧

民的主食。

（3）奶酪(扣碗駱)：

是以北京地域為中心自古即相傳的乳製品，亦清朝皇宮相傳的傳統乳

製品。將鮮乳加熱 10分鐘後，添乳量 10%砂糖，次冷卻，添有凝乳活性

的江米酒攪拌，隨後移入茶碗，以炭火間接加熱約 10分鐘，冷卻後成製品。

奶酪是白色凝固物，質地緻密，乳清不溶出，外型似蒸蛋。食之，滿口乳

香，軟軟的質地，另有一番滋味，偶放入葡萄乾或棗子之類乾果。上述江

米酒可用酒釀代替。江米酒酒精含量極高，酸味較重，使用時邊注邊濾，

剩下的酒渣可供作飼料用。

（4）乳扇：

乳扇是雲南地方少數民族(白族)，所食用的一種乳製品，是當地人的

可口小吃，也是宴席中的名點。製備時，先在鍋內加入草莓汁等酸汁與兩

倍量牛乳，加溫至 70度左右，使立即凝固。此際，宜激烈攪拌，次將凝乳

挾出，用手揉成餅狀，再將其兩側捲於筷子，並將筷子一端向外撐開，將



其整型成扇狀而乾燥。一般放入鍋中的酸液與牛乳的比例為 1.2，每公斤牛

乳約可製 0.1公斤乳扇。

（5）酥油：

酥油是內蒙古、青海、西藏以及新疆等少數民族的日常食物。因耐長

期保存，遊牧民族常於牛乳盛產季節，大量製造而供終年食用。將牛乳靜

置，取出乳油層，加水數次後，僅取脂肪層。入鍋加熱，在除水分後冷卻，

酥油即製成。組成中脂肪為 99%，蛋白質 0.1%。因蛋白質與水分含量低，

可長期保存。牛乳熬製的酥油成黃色，綿羊乳酥油成白色，山羊乳酥油呈

淡黃色。牛乳酥油為上品，一般可儲存兩年左右。

（6）奶乾：

是北京一帶的地方乳製品，製作時加熱到 80度左右，再加入白糖和江

米酒，其加入量大致與製奶酪相同，然後繼續以小火熬製直到成漿糊狀時，

用鐵鏟迅速炒拌數分鐘，奶乾表面黃而有亮，外焦裡嫩，乳香味濃厚，營

養很高。一般每 2.2公斤牛乳加糖 0.3公斤，可製成奶乾 1公斤，奶乾中可

添加葡萄乾等佐料，以提高其風味。

（7）奶卷：

是一種製法簡單，深受廣大消費者喜愛的乳製品。將鮮乳煮沸，不斷

攪拌約經 15分鐘，移入另一容器，令其自然冷卻，約 10小時後，去除乳

皮，用力攪拌，使之成為糊狀，再將其攤在乾淨的白布，加入各種餡(如芝

麻、白糖、山渣糕等)捲成卷狀，即成奶捲。此種奶捲吃到口中有香、甜、

酸、軟四大特色。

（8）奶茶：

具有濃郁的乳香味，為牧民各民族所喜好，其製法：取磚茶，用小刀

切下適量，加水在鍋中煮開，去除茶葉，供日常泡茶來食用或與奶皮子飲

用。

（9）酸乳清：



酸乳清是做奶乾和奶豆腐撇出的副產品，乳清亦叫酸奶湯子，酸乳清

是夏季農牧民家裡儲備，供於烈日酷暑，放牧或耕地回家的農牧民，將乳

酸清與冷開水沖淡成飲料喝，常用來招待客人消暑解渴。

（10）牛乳酒：

分為經蒸餾與不經蒸餾兩種。經蒸餾者為無色透明液體，味略苦，並

具乳香，酒精含量約 10%。其製法，將鮮乳放入容器，令其自然發酵或加

牛乳發酵劑(含乳酸菌與酵母)，在密閉條件下儲存一個月，進行酒精發酵

即得。酒精含量約 1%，牛乳酒亦能醉人，牧區製法各家各有千秋，稍具

苦味。

（11）馬奶酒：

是蒙古等地中亞地方所製造的酒精性發酵乳。以馬乳為原料乳，是高

加索地方自古傳承的類似克弗爾(kefir的酒精含量高的所謂 kumiss乳製品。

菌叢成自多種菌群，酵母的 Tolula，乳酸菌的 L.bulgaricus，S.lactis及
S.thermophilus等，酒精含量約佔 20%。直接飲用清涼爽口，為美醇香，並

具有食療效果。

（12）薑汁奶(薑撞奶)：

現珠江三角洲各地小吃店仍有製作出售。該產品特點為凝膠狀，入口

嫩滑，奶味香濃，並有稍許薑汁辛辣味，很得顧客青睞。

製作時：生薑洗淨、去皮、打碎，取濾液。鮮乳放入白糖 9%，攪拌

煮沸，冷卻至約 60度。每只杯或碗中倒入薑汁約 20ml，將 60度熱鮮乳再

傾入碗中(約鮮乳 200ml)靜置 5分鐘左右，牛乳凝固成膠狀，即可食用。

二、國人口味化生鮮乾酪製品

現今據說存有 800種以上之乾酪，東方諸國所傳來的自然乾酪(natural
cheese)的種類亦不少。通常，現在歐洲的乾酪主要用凝乳酵素的場合較多，

而反之，在亞洲諸國則以無花果、木瓜、鳳梨、薑等萃出其酵素而使用製

造，或用加熱濃縮、酸發酵使成凝乳為一般的方法。目前國內的各種乾酪

大都自國外進口，隨著國人的飲食習慣日漸西化，乾酪的消費亦隨之大幅

增加，因此國產乾酪市場亦大有可為。乾酪的種類很多，大部分的乾酪皆

以牛乳、山羊乳及綿羊乳為原料，水牛乳，馬乳及駱駝乳等其他動物乳汁



皆可用於製造乾酪製品。乾酪的分類依其軟硬程度主要區分為硬質、半硬

質、軟質及生鮮乾酪。硬質乾酪的水分為 30-40%，例如：Pamesan、Cheddar
和 Emmenthal乾酪，半硬質乾酪的水分為 42-52%，例如 Gouda和 Roquefort
乾酪，軟質乾酪的水分為 48-60%，例如 Brie和 Cottage乾酪。

乾酪的一般製造流程為原料乳經低殺菌後，接種乳酸菌進行發酵後添

加凝乳酵素，凝乳達一定程度後進行裁切，蒸煮使凝乳皺縮後排除乳清，

置入模型中成型，加鹽並進行熟成。除上所述之外，目前國內較具發展之

乾酪應屬生鮮未熟成之乾酪，例如馬自瑞拉乾酪，其製造方式較為特殊，

主要在使乳汁凝結後，將之投入熱水中加以搓揉，拉捏後，可以製成色澤

純白、質地柔軟且具有彈性的獨特組織。由於乳汁凝結的方法很多，除凝

乳酵素外，尚有一些其他方法，例如薑汁中之凝乳酵素或添加δ葡萄糖酸內

酯，均可達到乳汁凝結效果，將來可供開發國人口味之乾酪。

三、益生菌及機能性乳製品

隨著經濟發展突飛猛進，國民生活水準提昇，對自己的健康日益重視，

因此食品品質的安全性和健康性也愈重要，本世紀乳製品的生產上，應將

重心轉向健康訴求的乳製品及強調乳製品的機能性。益生菌對人體的主要

功能包括：1. 減少乳糖不耐症 2. 降低膽固醇 3. 腫瘤預防 4. 激發免疫系

統。除了含益生菌乳製品外，尚有其他機能性乳製品例如：1.增強免疫力

的免疫奶粉 2.含高量乳鐵蛋白牛奶等。

四、二十一世紀的鮮乳製品

1. 低鈉鮮乳：一般鮮乳含鈉每 100毫升有 50至 55毫克。眾所皆知，

鈉對高血壓有極大關係。高血壓對腦血管疾病(腦梗塞，腦出血等)、
循環器官疾病(心肌梗塞、動脈硬化等)以及代謝系統疾病(糖尿病、

腎臟病等)有重大的影響。鮮乳供做糧食資源，無疑是世界第一位的。

多量攝取鮮乳的課題之中，低鈉含量的趨勢必為世界性的問題。

2. 低膽固醇鮮乳及零膽固醇鮮乳：美國超市往往販售有低膽固醇或零

膽固醇的鮮乳。在美國肥胖人士很多，膽固醇與動脈硬化的關係，

雖反應不一，但已是老鼠過街人人喊打的成分。動脈硬化的促進因

子除年齡外，上有高血脂症(膽固醇或中性脂肪含量高)、糖尿病，高

尿酸血症、高血壓症、吸煙、過度肥胖、運動不足，精神壓力及特

有遺傳疾病等。此外，中性脂肪含量過高也有壞處。牛乳中含膽固

醇 100公克約含 130豪克，是存於牛乳脂肪部份，所以鮮乳加工成



脫脂乳，此即含低膽固醇(Reduced Cholesterol)，而完全脫除其中的

乳脂肪則為零膽固醇鮮乳。

3. 有機鮮乳：在美國有機商店常陳列有機鮮乳，而目前在台灣販賣有

機鮮乳，而目前在台灣販賣有機鮮乳的可能性不大。但因生活品質

提昇，有朝一日必為大眾所求。有機鮮乳必源自有機牧場，有機牧

場的特色為：（一）、牧草不使用化學肥料，農藥；（二）、避免

自然環境的污染；（三）、重視自然生態。鮮乳加工過程仍以最低

層次，不加任何保存劑，以天然、營養、安全提供給消費者。

4. 換脂鮮乳（Filled milk）：將乳粉全部或部份以其他食用油脂替代而

製成的飲用乳，即為換脂鮮乳。代用乳之中最為常用者為椰子油，

次為棕櫚油、大豆油、棉籽油、玉米油、葵花油等植物油脂或氫化

魚油。乳脂過量攝取，一般認為與心臟病有關，此為換脂鮮乳被消

費者所詬病的重要原因。台灣加入世界貿易組織後，脫脂乳粉與油

脂原料必大量進口，而利用這種原料沖泡、均質、殺菌、充填、包

裝即換脂鮮乳。

5. 含寡糖鮮乳：一般哺乳動物的乳中糖質的 95﹪以上為乳糖，而寡糖

含量極微。寡糖是由 3至 10個單糖結合而成低聚糖，由於不會被唾

液，胃酸分解，所以不易為人體消化吸收。如眾所知，寡糖是腸內

雙叉乳桿菌的食餌即營養來源。也就是雙叉乳桿菌能將其利用，有

害菌及腸內菌則不能。含寡糖鮮乳，對成人與老人不僅可享受鮮乳

的營養，且有助於腸內菌叢的改善。

6. 含蔬果鮮乳：鮮乳中雖含有各種營養素，卻唯獨不含維生素 C，所

以鮮乳中如果含蔬菜與水果，可以補充維生素 C及食物纖維。食物

纖維能吸收膽固醇或有害物質，一起排出體外，鮮乳的營養配上蔬

果的機能特性堪稱絕配

7. 活鮮乳：活鮮乳即指一般鮮乳中含有活性乳酸菌而言。這種有生命

力的乳酸菌能經胃而到達腸內，成為乳酸菌叢的一員，所以含於鮮

乳的乳酸菌有一定的菌種、菌株。譬如常駐於腸內的雙叉乳桿菌，

種類亦有千差萬別，飲用源自自己的雙叉乳桿菌，定駐腸內的可能

性大增。或若屬於他人者，則原住腸內菌會將其認定為外來的「入

侵者」，而將之排除。又即使雙叉乳桿菌也可能於惡劣的胃酸環境

下死滅。所以宜選用乳酸菌含於鮮乳實有益於整腸的效果。
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進口與國產乳品運銷策略及國產行銷對策

／魯真 中興大學行銷系

一、進口液態乳品

二、國產液態乳品

國內生乳的產值在 2004年時達 64.5億元，酪農戶數至 2004年減少至

674戶，可產乳母牛頭數至 2004年為 54,615頭，生乳產量亦減少至 32萬
3仟公噸（農業統計年報）。受到國內消費者偏好飲用液態乳品的影響，

國產生乳多用於產製鮮乳等液態乳品。食品加工業所需的乳品原料則較多

利用價格較低之進口乳製品。近幾年的進口乳製品中變動幅度較大的是鮮

乳及乳油品項。由於我國自 2002年成為世界貿易組織（World Trade
Organization, WTO）之正式會員，開放液態乳之進口配額，因此鮮乳及乳

油品項的進口數量自 2002年後有較大幅的提昇。進口液態乳主要供加工所

需，減少過去以進口奶粉調製加工原料之不便。相對的進口奶水及煉乳品

項及進口奶粉及粉塊品項的數量自 2002 年後持續下降。

國內進口液態乳品之來源以澳洲及紐西蘭為主，產品形式多為保久形

式之鮮乳。由於澳洲及紐西蘭以放牧方式飼養乳牛，生產成本低且品質佳，

在國內液態乳市場上具有價格競爭力。然受到國內消費者飲用液態乳習慣

及認知（鮮乳應為冷藏及短期保鮮之形式）之影響，進口之保久形式鮮乳

在零售市場上的銷售情形不佳。

進口液態乳中以鮮乳(未濃縮且未加糖及未含其他甜味料)之貨品號列

（04012010）進口的數量在 2003年為 2,741公噸，至 2004年增加至 3,547
公噸。進口液態乳以保久乳(未濃縮且未加糖及未含其他甜味料)貨品號列

（04012020）進口的數量在 2003年為 2,397公噸，至 2004年增加為 3,241
公噸。進口液態乳中鮮乳項目的金額在 2003 年達 5仟 7佰 5拾萬元，至

2004年增加至 7仟 9佰 8拾餘萬元。保久乳項目的進口金額在 2003年達 4
仟 6佰 5拾餘萬元，至 2004 年增加至 6仟 6佰 2拾餘萬元（中華民國關稅

總局）。



液態乳的進口限制雖在加入WTO後降低，但受限於國內的通路型態，

進口液態乳之零售通路開拓不易。此外，由於進口之液態乳沒有國內的檢

驗認證，因此消費者對進口乳品較無信心。進口液態乳目前較大的市場是

在烘焙業，取代以進口奶粉等調配之烘焙原料。

未來進口液態乳是否能在消費市場佔有一席之地，主要關鍵因素是消

費者對進口保久形式鮮乳口感之接受程度。由於國內乳品市場中有廠商規

模別的差異（三大乳廠及多家小廠），受到通路競爭的限制，乳品市場在

零售階段仍未達到完全競爭之結構。大廠對價格的影響較大，小廠較易成

為價格追隨者或以低價策略銷售至較小的市場區隔。以下部份敘述進口及

國產液態乳品之產品、價格、通路、及促銷策略。



一、進口液態乳品

（一）產品策略

1. 進口價格較低之澳洲及紐西蘭液態乳。 澳洲及紐西蘭以放牧

方式飼養乳牛，所產製之液態乳成本在世界主要乳製品生產國

中相對較低。國內進口商傾向進口價格較低之澳洲及紐西蘭液

態乳。在消費者逐漸接受澳洲及紐西蘭液態乳之風味後，其所

佔有之消費市場應有逐漸擴大的可能。

2. 引入原產國環境天然無污染及健康放牧之飼養管理等形象以

提昇產品知名度。 澳洲及紐西蘭的放牧飼養方式為我國天然

環境下所不及的，進口商利用澳洲及紐西蘭天然之景觀作為產

品形象之表徵，較易於提昇產品知名度。

（二）價格策略

1. 進口液態乳多採低價銷售策略。 澳洲及紐西蘭之液態乳本身

之產製成本較低，進口商亦利用其價廉之優勢以低價銷售作為

市場滲透之策略。

2. 定價與市售國產鮮乳有一段價格差距以吸引消費者。 進口液

態乳由於其口感與國產液態乳差異較大，目前在量販通路中，

主要以價格差距吸引消費者購買，期能逐漸培養接受進口液態

乳的消費客群。

（三）通路策略

1. 進口液態乳除了在量販超市直接銷售給消費者之外，亦銷售至

烘焙業經銷商，作為食品加工之原料。 進口液態乳的零售通

路較不易開拓，原因為國內消費者還是較習慣飲用低溫冷藏的

國產鮮乳。目前進口液態乳的通路主要集中在量販店，消費者

購買的比例並不高。進口液態乳較受到食品製造商及烘焙業的

偏好，因此食品業經銷商是進口液態乳的一個主要通路。

2. 現有的零售通路多已被國產鮮乳所佔，進口液態乳品在零售通

路上的拓展需長時間的努力。



進口液態乳品在零售通路的拓展上相當不易，未來在通路上的障礙將

是進口液態乳品在擴大消費市場時需耗費許多成本以克服的難關。

進口液態乳之運銷通路如圖 1所示。進口液態乳受到食品加工業者的

偏好，作為取代以乳粉調製原料之替代品，因此進口的液態乳中一部分直

接進入食品加工廠。一小部份的進口液態乳在量販超市以原廠包裝販售，

但銷售狀況多不佳，其所排列之貨架位置亦較差。另有一部分進口液態乳

進入國內乳廠作為乳品產製之原料，成品仍是透過乳廠自有之零售通路或

其他契約通路如軍公教福利站、學校等處銷售。非直屬之零售通路所佔銷

售比例較少。

圖 1 進口液態乳運銷通路

（四）促銷策略

1. 對經銷商之促銷是以購買一定數量後加贈某一數量的方式來

提昇銷售數量。 由於進口液態乳品在市場拓展初期時是以擴

大銷售數量為目標，促銷較多以購買定量後加贈產品的方式進

行。進口液態乳品本身價格低廉，再以價格促銷的空間並不大，

以數量贈送的方式對進口商較為有利。

2. 在量販超市之型錄上列印產品及價格等訊息以刺激購買。 液

態乳的通路以量販超市及便利商店為主。藉助量販超市促銷型



錄的便利性及訊息傳遞功能，進口液態乳較強調其低價之特性

以吸引消費者選購。

二、國產液態乳品

（一）產品策略

1. 持續強化產品新鮮度以維持消費者忠誠。 國內消費者習慣飲

用國產鮮乳，除口感偏好之外，廠商持續以訊息行銷的模式強

調鮮乳需以冷藏的方式保存及飲用。國產鮮乳在未來需持續強

化產品新鮮度的屬性以維持市場競爭力及消費者忠誠度。

2. 提供飼牧環境無污染之訊息以提昇產品形象及消費者認知。

國內之飼牧環境雖不若澳洲及紐西蘭的天然放牧飼養環境佳，

但產品仍需強調其來自無污染之生產及加工環境以強化消費

者認知。

（二）價格策略

1. 藉由市場區隔維持國產液態乳之零售價格以保障酪農生計及

維持產業生存空間。 國產液態乳雖然在零售價格上無法壓低

至進口液態乳之價格水準，但可藉由市場區隔鞏固國產液態乳

的消費市場，作為保障產業永續發展的生存空間。

2. 冬季採低價策略以刺激銷售。 國產液態乳在冬季時消費量較

少，冬季時國產液態乳可利用低價策略或事件行銷刺激購買，

漸培養冬季之液態乳消費習慣並減緩剩餘乳的倉儲壓力。

（三）通路策略

1. 維持現有通路優勢。 國產液態乳所具有的通路優勢是其市場

競爭力的利器，在短期應不會受到進口液態乳品在競爭通路上

的威脅。

2. 鞏固上下游通路商之關係，以垂直整合方式提昇市場競爭力。

國產液態乳的大廠皆有其所掌握的零售通路管道，目前的垂直整合方

式具有通路獨佔性，亦是國產液態乳的優勢。

國產液態乳之運銷通路如圖 2所示。國內酪農較多將生乳交給契約乳

廠進行滅菌、封裝等初級加工後以乳廠之產品行銷市場。由於國內生乳生



產成本高，製作乳製品如乳酪等不符合經濟效益，直接自國外進口的成本

較國內生產更低，因此酪農所生產的生乳多以產製液態乳為主。超過契約

乳廠收購量之生乳，以及規模較小的酪農戶所生產的生乳多會交給非契約

乳廠。中、大型的乳廠擁有通路優勢，除掌握直屬零售通路外，其他通路

如量販超市、軍公教福利站、學校、及非直屬零售通路等皆可鋪貨。小型

乳廠在通路上較不具優勢，因此發展出宅配送貨的銷售方式。受到規模的

影響，宅配所能接觸到的消費者較為有限。

圖 2 國產液態乳運銷通路

（四）促銷策略

1. 以強勢廣告行銷之方式持續刺激消費。 國產液態乳的媒體曝

光率高，未來需藉助強勢行銷（品牌行銷為主）的方式刺激消

費並維持消費數量。

2. 冬季採搭贈方式刺激購買。

國人冬季時飲用液態乳的數量減少，然冬季時生乳產量增加，剩餘乳

的問題長期存在。冬季時國產液態乳多利用搭贈（贈送新產品或調味乳）

的方式增加市場銷售數量，並有刺激購買的效果。



液態乳的市場與其他農產品市場的差異在於液態乳的加工（滅菌、調

製、封裝）在乳廠進行，而大型乳廠掌握運銷通路及連鎖便利商店銷售體

系，市場結構中大型乳廠的市場力量較大，主導性亦較高。因應市場上進

口及國產液態乳之行銷策略，本研究提出農政單位及產業對策之建議如下：

1. 政府農政單位因應對策：

（1）與產業合作推動一般性廣告（generic advertising）以長期教育消費者

液態乳之營養價值並強化國產液態乳之產品形象。

（2） 加強乳品巿場之產品標示規範。國內乳製品之產品標示規範相對先

進國家而言較為寛鬆。國內未來若能朝向較嚴謹的乳品成份標示規範方向

努力，巿場上不同來源國的液態乳有其明確之巿場定位，國產生乳產製的

液態乳維持其高品質高價位的形象，將有助於產業的長期發展。

（3） 輔導小型酪農離酪，進行產業結構調整，以提昇整體產業之市場競

爭力。

2. 產業因應對策：

（1）在冬季液態乳消費量較低時，擴大媒體曝光率及舉行相關活動之規模，

以事件行銷方式增加消費者接觸產品訊息之機會，刺激冬季之液態乳消

費。

（2）開發適合不同消費型態顧客群之產品，以掌握不同子區隔之消費客群

並擴大市場消費數量。

註：本研究為農業委員會九十三年度科技研究計畫「加入WTO後重要國

產農產品與進口農產品替代關係、運銷策略與對策之研究」(93農科-1.5.1-
企-Q1(5))，部份成果並刊登於推廣刊物「興大農業」第 52輯，2005 年。



乳品加工研究未來之發展趨勢

／黃建榕 行政院農業委員會畜產試驗所加工組

一、食品的三種機能演變

二、益生菌之篩選、益生素之研發及乳酸菌基因體

一般乳中均含有優質的蛋白質、糖類、脂質、鈣、鐵等礦物質與各種

維生素，是一種優良的完美食品。而且現代醫學也已經証實常飲乳品能夠

預防骨質疏鬆症、高血壓等疾病，甚至對肌膚之美白也會有所助益。歐美

及日本等先進國家，更將各式乳品當作食材加入料理、飲料及糕點中，發

揮其芳香、飾味、去腥及保健等特性及功能。此外，牛乳中亦存有一些可

調節生體機能的特性物質如乳鐵蛋白及酪蛋白磷肽等，在重視健康及保健

的現代，這些機能更為大眾所熱烈關切。近年來，由於生物科技之日趨精

進及 Genomic studies（基因體研究）之盛行，相信對於未來應用於乳品之

微生物菌群（如乳酸菌等）機能特性之增進及機能性乳製品之研發，有著

不可磨滅之推動力及助力。

一、食品的三種機能演變

國內乳品加工過去及目前之主要研究可以食品的三種機能演變的趨勢

來說明：首先追求乳品的營養機能；在生活稍穫改善後，則著重乳品質地、

成分之感官感覺；在生活富裕後，對於乳品調節人體生理之機能特性則特

別加以重視。以林教授的乳品家族樹來介紹，即可涵蓋國內乳品加工過去

及目前之主要研究產品種類。此外，近年來，由於電氣透析、膜分離、微

生物及酵素應用技術日趨精進成熟，主要研究諸如：

—雙叉乳桿菌之分離、鑑定及特性之研究；以及產品之研發、機能特性之

探討。

—酒釀菌元之篩選、酒釀萃之開發及特性之探討；以及傳統乳品扣碗酪之

研發等。

—克弗爾菌元之生長、特性及機能活性之研究。

—應用固定化技術，固定微生物及酵素，提高菌株及產品之機能特性，降

低生產成本。



—乾燥酸酪乳製品之研發。

—以基因重組技術，開發含人類乳鐵蛋白基因之乳酸菌。

—衍自乳中血管收縮素轉化酵素抑制物之生合成、純化及活性探討等。

—多元化益生菌之篩選及益生素之研發等。

二、益生菌之篩選、益生素之研發及乳酸菌基因體

國外乳品之研發趨勢與乳酸菌之研發歷史習習相關，在 1970年代左

右，著重於乳品微生物及生化特性方面之研究；臨到 1990年代，來到生物

科技時代；目前則以益生菌之篩選、益生素之研發及乳酸菌基因體之研究

為主要項目等。諸如：

—源自乳及發酵乳中具生理活性之 peptides、oligo-and poly-saccharides。
—多樣化之機能性乳酸菌之探索（如植物性來源乳酸菌之篩選及特性之探

討等）。

—乳用乳酸菌基因體之研究及應用技術等。

目前國內雖然也有一些研究機構在進行諸如益生菌基因體方面之研究

及應用，不過，在目前情況下，使用基因改良之微生物於食品之製造，在

安全性被確認無虞前，可能還需要一段時間。鑑此，國內乳品研究界除了

在生物科技及基因體研究應用技術方面要急起直追，與世界潮流水準並駕

齊驅外，更進一步透視牛乳及其製品之生理活性機能，檢選適合國內應用

發展之項目來進行，或許是目前國內乳品加工研究必行之方向。牛乳及其

製品之生理活性機能簡述如下：

• 感染防禦機能：a.乳鐵蛋白-調節免疫機能、靜菌及促進鐵吸收效果

等作用。b.免疫球蛋白-主要為 IgG，對於新生仔牛有防止病原菌感

染之作用。c.乳過氧化酶-能利用於牛乳或發酵乳品之殺菌，或延長

製品保存期限。d.補體-具有活化免疫球蛋白之效果。e.大食細胞-可
將細菌等感染性微生物吞食後，在細胞內以溶菌酶分解之，以達到

感染防禦及抗菌效果。f.脂肪酸-如 linoleic acid（亞麻油酸）對於葡

萄球菌具有殺菌作用。g.寡醣。h.溶菌酶。

• 整腸機能：a.乳糖-促進腸的蠕動，改善便秘。b.κ- caseinoglycopeptide-
可促進腸內雙叉乳桿菌之增殖，改善腸內菌叢平衡。c.寡醣-可促進

雙叉乳桿菌之增殖。

• 促進鈣吸收機能：包括乳糖、維生素 D、κ-caseinoglycopeptide及含

鈣蛋白質等。



• 降低血清膽固醇含量之機能：牛乳乳清蛋白質濃縮物可藉著阻止食

餌中膽固醇的合成，或是抑制生體對膽固醇的吸收等作用，達到降

低血清膽固醇濃度之效果。此外，脂肪球皮膜也具有部份降低功能。

• 乳蛋白質消化分解由來的生理活性胜胜肽：如抗凝血作用胜胜肽、

增強胰島素作用胜肽、抗菌性作用胜肽、免疫調節作用胜胜肽及抑

制胃分泌作用胜胜肽等。

• 促進細胞增殖機能：如牛乳中之乳鐵蛋白有促進 B淋巴球增殖的作

用。

綜上所述，近年來由於各種超過濾、膜分離、電氣透析等操作技術以

及應用酵素、微生物等生物科技日趨精進，在乳業上之應用也越趨成熟，

使乳成分之分離、精製及機能性成分物質之生合成等得以經濟化及實用化，

這些新乳製品材料在乳品及食品工業上之應用正被積極地研究，其對於人

體之各項生理活性也被積極地加以探討中。此外，由於生物遺傳工學之發

達及進步，乳品產業未來的開發及技術動向也會受到極大的影響，例如藉

遺傳工學技術改良乳業用乳酸菌，使其具有產酸性高、高乳糖分解酵素、

高蛋白質分解酵素及抗菌性強等機能特性，以生產高機能性及高附加價值

的乳製品，開創乳品產業未來美好的願景。


