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  各位親愛的系友們，大家好！ 
在邁入 2015 年之初，個人還是要先感謝前輩師長及系友們在協助母系發展方

面所付出之心血及系友們不斷的鼓勵與支持。母系在全體師生共同努力經營之下，

一直都穩定的成長且屢獲佳績。103 學年度上學期首先要恭喜江善宗講座教授榮獲

董事會頒贈[資深副校長]榮銜、張永和特聘教授當選[臺灣穀物產業發展協會]第一屆

理事。高美丁教授與周淑姿特聘教授分別榮獲院與系之教學優良獎。黃延君老師指

導的向日葵種子隊參與【勞動部 103 年大專青年服務學習與社會創新競賽】，榮獲

季軍。2014 年 12 月 13 日舉行盛大之系友會暨高美丁老師退休歡送會亦圓滿結束，

高老師也將於下個月從服務了 38 年的母系退休。 
母系目前的課程與各項增進實務經驗的訓練，是依[強化基礎與應用課程，連

結理論與實務之訓練，以培育食品與營養專業兼備之人才]的教育目標為藍圖而規

劃。許多實務課程的開設，加上教學卓越計畫經費的挹注，使授課之方式與內容呈

現更多元、精實的特色。各實務課程之成果展與創新創意競賽的舉辦，均充分呈現

學弟妹之專業學習成效與培養團隊合作精神。2014 年底終於展現成果，食品四曾韋

修、張承璿、張瑋宏三位學弟在王培銘老師指導下以" 好穀好菇飲" 作品榮獲台灣

食品科技學會主辦之「2014 台灣食品產業新一代創新產品競賽」決賽第一名。母

系所規畫的[營養教育與健康促進工作室]也持續運作，供近全校師生營養健康諮商

服務，下學期將會進一步與臨床營養相關課程結合成為具有特色之營養諮商教育實

習場所。為了落實[學用合一]與強化就業競爭力，母系已開設四下全學期九學分的

[產業實務實習]課程，實習結束可選擇直接就業或畢業。母系也充分運用各位系友

的愛心，上學期依例發出 6 名系友獎學金，前年底開始募集的[急難救助基金]已順

利完成第一階段之募款，截至目前為止已適時的發出 2 例急難援助學弟妹個案。 
最後，要感謝系友們持續給予母系各項系友獎助基金與系務發展基金之捐獻，

您們的愛心將實質鼓勵學弟妹們的學習，也將實質促進母系之蓬勃發展！ 
敬祝各位 

身體健康 平安喜樂 
詹恭巨  敬上 2015 年初 



 

養殖魚蝦類脂肪酸營養與人體健康 

 
蕭錫延  

(本系專任講座教授) 
 

   全球人口總數於 2014 年底已達 72 億，2050 年將超過 90 億(FAO)，加

上全球氣候變遷，陸上農作物與畜牧生產可能因此銳減，人類仰賴水中資

源以解決糧食問題為必然趨勢。過去因過漁(over-fishing)問題，海洋資源

逐年減少，全球漁撈已無增產之可能，FAO(2014)預測全球水產養殖產量

至 2050 年將超過 1 億 4000 萬公噸，水產養殖勢必為人類應付未來糧食短

缺與營養不良的重要產業。全球約半數水產養殖產業仰賴人工配合飼料餵

飼所養之魚蝦，飼料成本佔養殖總成本約 5-6 成，水產飼料的好與不好關

係水產養殖整體產業之成敗甚鉅，好的水產飼料源自於好的魚蝦營養學術

理論與好的研究。飼料中主要成份如蛋白質及脂肪的來源，至今仍大幅依

賴捕撈漁獲加工而成之魚粉及魚油，水產飼料所使用之魚粉及魚油總量佔

全球總使用量已由 1992 年之 15%與 20%，快速上升至 2006 年之 68%與

89% (Tacon and Metian, 2008)。因此，找尋適當之非魚粉與魚油之飼料替

代原料，是水產產業永續經營之重要課題。 

全球魚油的需求與供應之間的平衡失調問題，被認為比魚粉的短缺問題更

加嚴峻，主要原因係過去十數年已有不少利用其他蛋白質源以取代魚粉的

研究，適度延緩了魚粉短缺的問題。然而，魚油替代來源的研究相對落後，

所以魚油的短缺問題，將更甚於魚粉的短缺問題(FAO, 2012)。根據 De Silva

等人(2011)報告指出，1980-1990 年，全球魚油產量尚有 120-160 萬公噸，

至 2000 年以後，魚油產量均不及 100 萬公噸，FAO 也預測未來魚油產量

不可能再增加。目前許多研究希望找出合適之魚油替代原料，例如動物性

油脂及植物性油脂等，但動物性油脂所含飽和脂肪酸以及陸源性動物原料



 

的使用限制，故過去許多研究仍著重在植物性油脂的使用(NRC, 2011)。植

物性油脂確實可被應用於水產動物飼料，然其最大的限制乃為其脂肪酸組

成，大多數植物性油脂富含 n-6 多元不飽和脂肪酸(polyunsaturated fatty 

acid, PUFA)，特別是 n-6 亞麻油酸(linoleic acid)，部分植物性油脂雖含較

高量 n-3 PUFA，但大多為 n-3 次亞麻油酸(linolenic acid, 18:3 n-3)，並不

能供應長鏈之高度不飽和脂肪酸，如二十碳五烯酸(eicosapentaenoic acid, 

EPA)與二十二碳六烯酸(docosahexaenoic acid, DHA) (NRC, 2011)。人類攝

取水產品，其中一項對健康的重要目的即為獲得 EPA 與 DHA，若因養殖

過程使用植物性油脂，而造成魚體蓄積過多 n-6 不飽和脂肪酸或降低 EPA

與 DHA 含量，均使得水產品營養價值下降。 

魚類必需脂肪酸研究始於 1970 年代，Takeuchi 等人(1991)根據早年研究將

魚類對脂肪酸之需求情形分為四類，分別為海洋魚類(marine fish)、虹鱒

(rainbow trout)、鯉魚(carp)及吳郭魚(tilapia)等四種類型，其中吳郭魚與

部份淡水魚類，如美洲河鯰等被歸類為不需要 n-3 脂肪酸僅需要 n-6 脂肪

酸之魚種，雖筆者近年研究(Chou and Shiau, 1999; Chou et al., 2001)證實

吳郭魚並非僅需要 n-6 不飽和脂肪酸，尚需要 n-3 不飽和脂肪酸，以維持

正常成長與生理，但大多數業者於此類淡水魚飼料中仍不使用或使用極少

量之魚粉與魚油，而引起人們對部分淡水魚營養價值上的疑慮。Weaver

等人(2008)年指出美國境內所販售之養殖吳郭魚與美洲河鯰，其 n-3 高度

不飽和脂肪酸含量極低且 n-6 不飽和脂肪酸過高，含量甚至與牛、豬等畜

產動物相近。水產品中 n-3 高度不飽和脂肪酸對降低人類心血管疾病風險

極為重要，而 n-6 不飽和脂肪酸攝取過量則增加心血管疾病、發炎與過敏

等風險，此二淡水魚之脂肪酸組成被認為對人類心臟健康不利，甚至影響

美國境內對此魚種之消費量。此乃肇因於吳郭魚與河鯰飼料中被廣泛使用

之植物性原料，這些原料富含 n-6 不飽和脂肪酸，使得魚體蓄積過多此類

脂肪酸所致。由此案例，若從人體營養的角度來看，我們勢必需要重新檢



 

討評估水產飼料中營養成分的適切性。 

Rissanen等人(2000)曾指出人體攝取富含 n-3高度不飽和脂肪酸的水產品，

能降低 44%的心臟病風險。由於飼料中使用植物油作為油脂之來源，故而

造成其養殖魚種 n-3 高度不飽和脂肪酸含量下降。對此，歐盟數國曾為了

找尋替代養殖魚油之使用方法，並提高魚肉中n-3高度不飽和脂肪酸含量，

聯合英國、法國、西班牙及挪威各國進行大型跨國研究計畫(Bell and 

Waagbø, 2008)。挪威研究人員曾嚐試將鮭魚在養成(grow-out)階段餵食植

物油，然而在最後收成前改變飼料油脂，提供足夠之魚油，希望能透過一

個淨化(wash-out)的過程，使得水產品含高量 n-3 高度不飽和脂肪酸(EPA

與 DHA)並提高 n-3/n-6 脂肪酸比例，使水產品呈現對人體健康有益的狀態

(Torstensen et al., 2008)。但此做法實際應用時，卻出現許多限制，包括不

同魚種所需之 wash-out 時間不同，wash-out 的效果也不同，更重要的是，

由於 wash-out 是在養成後期，魚體重量高時其相對攝食量亦高，換算後實

際所使用之魚油量仍然高(NRC, 2011)。  

對此，找尋其他油脂來源，更顯其重要性。Kendrick 和 Ratledge (1992)

指出數種單細胞微藻類(single cell microalgae)能產生高含量之 n-3 不飽和

脂肪酸，如 EPA 與 DHA。Miller 等人(2007)曾以萃取自微藻類之藻油取

代魚油，可有效提升大西洋鮭魚肉中 DHA 含量。但是值得注意的是，由

藻類萃取藻油，雖然 DHA 含量高，然因萃取過程增加成本支出，並不適

合使用於水產飼料中。目前全球與台灣所生產之 DHA 微藻多屬異營性裂

殖壺藻(Schizochytrium sp.)，若直接使用此微藻，卻可能因其細胞壁成分

或所含之抗營養因子以致利用性不佳。未來研究應著重於如何降低微藻的

養殖成本以及提升微藻養殖技術，或是改善微藻營養價值，除可滿足養殖

水產動物營養需求之外，亦可提升水產品對人體之營養價值(Sijtsma and 

de Swaaf, 2004)。 

隨著社會經濟發展，人民生活水平的日漸提高，現代人對飲食有了更高的



 

要求。動物性食物，尤其魚蝦類，為提供人體所需營養素的重要飲食來源，

如何減少飼料中魚油的使用量，而能提升養殖魚蝦類所含之攸關人體健康

之高度不飽脂肪酸EPA與DHA含量，以滿足現代人重視自身健康的需求，

是水產飼料營養研究的一項重要課題。 
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利用具大量表現甘露糖蛋白能力之釀酒酵母菌株 

釀製紅葡萄酒 

 
許栢峻(本系碩士生)   鍾雲琴(本系專任教授) 

 
 甘露糖蛋白為酵母菌細胞壁的主要糖蛋白，其為高度糖基化蛋白

多醣，主要成分包括甘露糖（> 80％）、葡萄糖及蛋白質(<20％)，以 α-1,6 甘

露糖苷鍵為主鏈，α-1,2 、  α-1,3 側鏈則包含 1~4 個甘露糖(Rodrigues et al., 

2012)，分子量介於 5-800 kDa (Barrio-Galána et al., 2012)。當酵母菌細胞

生長時，細胞壁形成厚實的甘露糖蛋白層(Cabib et al., 2001)，作為細胞

保留蛋白質及胞內酵素之用，也因此細胞能夠有效的轉化所吸收的碳、氮

源作為營養來源(Zlotnik et al.,1984)。  

從天然酵母萃取出的甘露糖蛋白，最初是用於增加白葡萄酒的化學穩

定性，後來發展至將甘露糖蛋白添加於紅葡萄酒中，進而提升紅葡萄酒的

品質與穩定。甘露糖蛋白改善酒品之主要作用機制如下： 

1. 減少酒石酸的沉澱： 

    酒石酸是天然的有機酸，普遍存在於葡萄和葡萄酒中，其不僅是葡萄

酒的酸度主要來源，更是影響最終產品的風味、化學和微生物的穩定性的

主要因子(Oliveira et al.,2010)。瓶裝葡萄酒的物理不穩定性主要是因為含

有酒石酸鹽類，例如常見於瓶底中的沉澱物即為酒石酸氫鉀與酒石酸鈣之

結晶體(Oliveira et al., 2010)。甘露糖蛋白降低酒石酸結晶的機制為，通常

葡萄酒的 pH< 5，於此條件下蛋白質所帶有的正電荷會以靜電引力的方式

與帶負電荷的酒石酸鹽結晶結合，形成酒石酸鹽-蛋白質聚合物，因此可以

降低結晶的產生(Correa-Gorospe,1991)。此外，葡萄酒中之甘露糖蛋白亦會

與酒中其他的有機酸產生交互作用，也因而降低其他鹽類結晶的形成

(Batista et al., 2010)。研究發現，於酒品中添加甘露糖蛋白並進行冷處理



 

等方式，可加速酒石酸鹽形成結晶再將其移除，並確保貯藏過程中不會再

有結晶的形成(Rodrigues. 2012)，因而提升葡萄酒的品質及貯藏的穩定性。

2. 降低蛋白質的懸浮   

 葡萄中的蛋白質具有低等電點及低分子量等特性，使葡萄酒於釀製過程

中在酒瓶內自然絮凝形成類似白霧的混濁(haze)，因此降低消費者的接受

度(Waters et al., 2005)。因此為了防止 haze 的形成，通常會利用膨潤土去

除葡萄酒中的蛋白質，但使用膨潤土會導致葡萄酒中香氣成分的損失，導

致葡萄酒的質量降低(Miller et al.,1985 ; Puidgeu et al.,1996）。在 

Gonzalez-Ramos (2008)認為甘露糖蛋白在葡萄酒中降低混濁的機制，並非

甘露糖蛋白阻止酒中蛋白質形成絮凝或沉澱，而是與其相結合，同時與酵

母轉化酶(invertase)作用，藉由切斷基團外部分的糖基，使蛋白質的平均顆

粒大小降低(粒徑約 5μm)，進而使葡萄酒的視覺效果顯得不那麼混濁或白

霧狀 

3. 可降低葡萄酒中的澀味 

   葡萄酒的澀味的來源主要為單寧(Tannin)類的物質。單寧在口腔中與唾

液蛋白結合，使口腔表層產生一種收斂性的觸感，通常形容為”澀”。葡萄

酒中的單寧主要由葡萄籽、皮及梗浸泡發酵產生，或者貯存於橡木桶內而

萃取出橡木內的單寧而來。 白葡萄酒或起泡性葡萄酒於釀酒過程中，因

去除果皮及種子，因此單寧的濃度低，然紅葡萄酒是將果皮與果肉一併進

行發酵，因此紅葡萄酒中的單寧含量就相對較高。在葡萄酒中所含的糖蛋

白基團與單寧基團產生交互作用(Bordenave et al., 2014)，且糖蛋白外的糖

基再覆蓋於單寧基團之外，有如保護作用，可使單寧無法聚集、絮凝，進而

使葡萄酒在品嘗時的澀味感降低並變化為圓滑及細緻等感官特性

(Scollary et al., 2012; Rodrigues et al. 2012)。 

4. 穩定葡萄酒的顏色  

紅葡萄酒中主要的花青素為二甲基花青素-3 -葡萄糖苷



 

(malvidin-3-glucoside)和原花青素(縮合單寧）(Lambert et al., 2011；Riou et 

al., 2002)。在葡萄酒熟成的過程中，花青素與酒中其它的酚類化合物進行

交互作用，此機制稱為 Co-pigmentation (Zoecklein et al., 2010)。但花青

素為不穩定的分子結構，容易受到物理和化學等因素所影響，導致顏色產

生變化 (Guadalupe et al., 2007)。甘露糖蛋白除了可保留原花青素外，也可

保留葡萄酒中其他多酚化合物的含量，並使這些成分穩定存在於酒中

(Riou et al., 2002)。 

基於甘露糖蛋白可提升葡萄酒品質之特性，目前部分商業化葡萄酒會

添加從天然酵母中萃取出之甘露糖蛋白；而本研究室以化學突變劑(Ethyl 

methane sulfonate)誘導釀酒酵母菌(Saccharomyces cerevisiae BCRC 21685)

產生突變，接著以 Killer 9 toxin 固體培養基篩選細胞壁含有高量甘露醣蛋

白之突變菌株(命名為 S. cerevisiae CM8)。S. cerevisiae CM8 細胞壁中

glucose/mannose 之比例為 1: 3.6 (野生株為 1：2.1)；細胞壁中甘露糖蛋白

的含量為 386.8 mg /g (野生株為 340.1mg /g)。我們分別以 BCRC 21685、 

CM8 及商業化紅葡萄酒發酵菌種釀製紅葡萄酒，感謝本系師生熱心參與本

批紅酒之感官品評，藉此篇幅提供本次消費者嗜好性評估之結果。 

  本次品評一共有 33 名品評員(消費者)，並使用喜好度九分法來評估對

消費者對於產品的接受性。品評員接受性結果顯示如表一。在三種不同葡

萄酒中，不管是顏色、香氣及風味，CM8-WINE 的消費者接受性皆高於

其他兩瓶的葡萄酒，在整體喜歡程度其接受性指數更達到了 74.1%，相較

於商業化酵母菌株所釀造的葡萄酒(S01-WINE)的接受性指數(58.2%)，明

顯的高出許多。 

   圖二則為消費者品評之內部偏好圖, 其中維度 1 (X 軸)解釋 67.65 %的

變異量，維度 2(Y 軸)解釋 32.35 %的變異量。33 名品評員中，喜歡

CM8-WINE 的消費者約有 17 位,佔整體的 51.5%，其次則是



 

SC-WINE(15.1%)，顯示出使用釀酒酵母菌 CM8 所釀造的葡萄酒相較於

其他兩種菌株，更加地具有生產出高品質葡萄酒的潛力。 

 

表一. 消費者對於樣品之接受性指數 

接受性指數 (%) 對顏色喜歡程度 對香氣喜歡程度 對風味喜歡程度 對整體喜歡程度 

CM8 wine 71.7 69.7 73.8 74.1 

SC wine 71 64.9 69 69.3 

S01 wine 70.6 65.8 58.9 58.2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖二. 消費者內部喜好性地圖 
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12/13這一天 
在格倫樓聚集了來自全省各地歡送高美丁奶奶的學生 
高老師從 65年來靜宜至今近 40年 
在她將近 70歲的臉上 
似乎還有一股熱忱及活力 
 
是怎樣的力量使這樣的傳奇人物令人景仰 
很少人可以像她一樣願意工作到 70歲 
而且是退而不休 
或許在她身上 
有別於其他的老師 
是那種把學生當朋友當小孩當孫子的心 
拉近了彼此的距離 
也願意花時間在每個學生身上 
小心翼翼灌溉著她的智慧 
 
老師說:要在別人身上,看見自己的責任 
或許 
這就是讓她堅持到底的力量吧 
 
而這一天和小詹老師的對談中 
我突然懂了有一個人曾經跟我解釋過: 
是怎樣的人,才是學生心中最棒的老師 
他不會是曾經成績最好或頂尖的學生 
因為只有經歷過 
才能了解這求學階段中間的艱困過程而更貼近學生的心 
也因為這樣才更能了解學生不懂的點 
不會用自己的想法去認知自己所教的學生都"應該"要會 
也因此才能幫助學生跨越障礙讓他們有機會成為另一個優秀的人 
 
13號台中的夜晚只有 13度 
很冷 
但是回到第二個娘家的心卻是暖的  

林珈汶 民國96年 11月碩畢(現職: 奇美醫院營養師) 

 



103 學年度第一學期專題演講 

 演講時間 演講者/演講題目 

1.  103/09/23 
蕭錫延/靜宜大學食品營養學系講座教授 
淺談營養 

2.  103/09/30 
江善宗/靜宜大學食品營養學系講座教授 
由最近食安問題來看未來食品營養人應具備之特質 

3.  103/10/06 
黃俊智/麗豐實業股份有限公司經理 
微生物發酵保健產品開發 

4.  103/10/08 
許文音/營養師公會全國聯合會秘書長 (系友) 
營養診斷與病歷寫作 

5.  103/10/08 
 許景鑫  /衛福部食品藥物管理署中部辦公室主任 
食品安全與公共衛生  

6.  103/10/30 
朱中亮 /食品工業發展研究所博士 
食品非熱加工技術的發展 

7.  103/11/05 
卞秀娟 /臺中國軍總醫院營養師(系友) 
靜脈營養的臨床應用 

8.  103/11/12   
張子明   沙鹿童綜合醫院院長/外科教授 
創傷修復與營養應用   

9.  103/11/26 
林景修副總經理/佳美食品工業股份有限公司 
超高壓常溫食品加工技術應用現況與未來展望 

10.  103/12/10 

蘇偉政/荷商帝斯曼(中國)有限公司亞太區市場經理(系友) 
產品開發導入新市場 - 中國烘焙工業" 
Product Development For New Market Entry-China 
Baking Industry 

11.  103/12/11  
夏滉博士/新賀斯國際有限公司創辦人 
營養醫學發展 

12.  103/12/22 
吳麗雪/ 104 資訊科技股份有限公司副總經理(系友) 
職場需求與就業趨勢 

13.  103/ 12/24 

黃滄敏/美國通用磨粉公司研發部資深研究員退休– 
由農業副產品中開發食品成分之挑戰與機會 
"Developing food ingredients from agricultural 
byproducts: challenges and opportunities" 

14.  103/12/29 
陳珈樺/生達國際醫藥集團大中華區銷售副總 
健康食品的行銷人才舆策略 



15.  103/12/30 
蘇涵綺/新賀斯國際有限公司營養講師(系友) 
決定未來的關鍵四年你該怎麼走？ 

16.  104/01/13 
鄭欣宜/大林慈濟醫院營養師(系友) 
營養系未來升學及就業方向 

17.  104/01/15 
李炯明/ 久津實業(波蜜企業) 協理 
策略規劃、行銷管理 

日期：103 年 10 月 06 日 
講者：黃俊智/麗豐實業股份有限公司經理 

講題：健康食品與功能評估專題演講-微生物發酵保健產品開發 

摘要：邀請麗豐實業股份有限公司之黃俊智經理，與同學分享健康食品認

證與相關法規之內容，並詳細說明執行之策略重點(例如:行銷、原料選擇

及科學文獻驗證等內容)。此外，並提到利用微生物進行發酵食品之開發為

現今健康食品之發展趨勢，除了針對微生物發酵之原料、方式及流程進行

詳盡之解說外，亦將發酵食品之相關應用進行說明(例如:烘焙業、釀酒及

醬油製造等)，幫助同學更為了解學理與實際層面之應用。最後提醒同學健

康食品之研發，除了需要縝密之規劃及驗證，擁有獨到之研發創意，才能

達到最佳之生產效益。

 

日期：103 年 10 月 08 日 
講者：許文音/營養師公會全國聯合會秘書長 (系友) 
講題：營養診斷與病歷寫作 
摘要:本場演講很榮幸邀請中華民國營養師公會全國聯合會之許文音秘書

長，與同學說明營養照護流程及臨床營養病歷寫作格式方式，例如:如何使

用 SOAP 以及 PES 格式紀錄營養診斷。此外，為同學介紹國際營養照護

標準用語(IDNT)內容，以及 IDNT 於臨床病歷寫作上之應用，同時並列舉



相當多例子讓同學進行課堂練習，以加深同學之印象及釐清觀念。許文音 
秘書長亦強調正確營養診斷及營養介入之重要性，提醒同學未來進行臨床

營養照護時需針對病人可改善之營養問題進行有效之營養介入，才能改善

病人之營養狀況。 

 
 

日期：103 年 10 月 30 日 
講者：朱中亮 /食品工業發展研究所博士 

講題：朱中亮 /食品工業發展研究所博士 
摘要：103/10/30 邀請食品工業發展研究所之朱中亮博士，與同學說明食品

非熱加工技術的種類、原理與未來之相關發展情形。首先由目前產業現況，

說明非熱加工技術發展之背景，並與同學分享非熱加工技術之意義，此加

工技術包含低水活性、低溫、添加物、輻射照射等。同時解說目前新興之

膜過濾及脈衝技術之加工原理及優缺點，讓同學們更加了解各種加工技術

使用上之限制及改善方式。最後的 Q&A 更提供豐富的有獎徵答禮物，鼓

勵同學提問並與同學互動，為本次演講畫下精彩的句點。  

 

 

日期：103 年 11 月 05 日 
講者：卞秀娟 /臺中國軍總醫院營養師(系友) 
講題：邀請國軍台中總醫院(803 醫院)之卞秀娟營養師，與同學說明靜脈營

養(PN)配方之種類及臨床應用方式。首先卞營養師說明 PN 途徑的種類分

為中央靜脈途徑(CPN)及週邊靜脈途徑(PPN)，並詳細說明其選擇方式及適



用對象。爾後並與同學介紹臨床常用之 PN 商業配方及相關調配方式。而

PN 商業配方之熱量與滲透壓計算亦是臨床營養之重要實務，故卞營養師

進行詳細的說明及相關計算範例，以提升同學之了解度。由於在 PN 使用

上常見許多併發症，故卞營養師說明使用之注意事項及其改善方式，讓同

學進一步了解 PN 在臨床上之應用。 
 

時間：103 年 11 月 12 日 
演講者：張子明 沙鹿童綜合醫院院長/外科教授 
演講題目：創傷修復與營養應用 
摘要： 
103/11/12 邀請童綜合醫院之張子明院長，與同學說明營養與人體免疫機制

及其相關影響。張院長首先即強調營養對於臨床病人治療輔助之目的與重

要性，並說明正確的營養補充可提升病人治療效果、改善疾病預後，縮短

病人 ICU 的住院天數。在臨床營養補充上常用靜脈營養輸液(如:胺基酸)
來補充病人因疾病造成之蛋白質流失，張院長亦詳細說明疾病造成體蛋白

流失之機轉。張院長後續解說人體之免疫機制，如:免疫組織、免疫相關激

素等，以及其與營養之影響機制，將臨床實務與營養觀念結合，讓同學可

對其相關性及應用有更進一步的認識。 



 

 

時間：103 年 11 月 26 日 
演講者：林景修副總經理/佳美食品工業股份有限公司 
演講題目：超高壓常溫食品加工技術應用現況與未來展望 
摘要：邀請佳美公司之林景修副總經理，與同學說明超高壓常溫食品之加

工技術及現今及未來之相關應用情形。高壓處理(HPP)為非熱殺菌之處理

方式，是採用液體作為壓力介質來進行食品殺菌，以達到延長保存時間之

功效。林副總經理詳細說明 HPP 應用之相關優缺點，提出可能影響 HPP
殺菌效果之因素(如:微生物種類、產品組成、持壓壓力及持壓時間等)，並

進一步引導同學思考 HPP 技術相關應用食品(如:飲料、肉品及海鮮等)。
林副總理後續提到 HPP 技術現今台灣應用情形及相關執行標準，並與同

學分享未來技術發展的概況，以促進同學進一步的思考。 

 
時間：103 年 12 月 10 日 
演講者：蘇偉政/荷商帝斯曼(中國)有限公司亞太區市場經理(系友) 
演講題目：產品開發導入新市場 - 中國烘焙工業 
摘要：邀請中國烘焙工業之蘇偉政經理，與同學分享產品開發導入新市場

之方向與未來中國市場發展趨勢分析，首先蘇經理先與同學分享自身剛進

入職場所遇到之挫折與考驗， 並說明初入職場所需注意的事項及需培養

的能力及概念。在產品開發的部分，除了要全方位考量產品的發展性之外，

亦要與職場工作夥伴建立共識才能將產品有效的推廣與發展。此外，亦要

利用相關數據資料之收集及解讀，了解產品開發之現況及問題。最後鼓勵

同學進入職場需具備信心及獨到眼光，才能在職場領域發揮所長。 
  

 
日期：103 年 12 月 11 日 
演講者：夏滉博士/新賀斯國際有限公司創辦人 
演講題目：營養醫學發展 



摘要：邀請到新賀斯國際有限公司的創辦人之夏滉博士，與同學說明現今

營養醫學之發展方向及各種保健食品應用之情形。夏博士由營養醫學的定

義說明揭開演講序幕，與同學說明營養醫學之精神是由天然食物(如:蔬菜、

水果及草本植物等)獲取相關營養，並且分享現今許多疾病應用營養輔助治

療之實例，如:高血脂病人食用魚油、經前症候群病人可補充鈣片及維生素

B6 等，同時強調營養對許多疾病輔助治療之重要性。最後與同學分享營

養醫學為醫學整合治療之重要一環，

鼓勵同學多認識市面上各種保健食品種類並將所學知識與其融會貫通。  
 

日期： 103 年 12月 22 日 

演講者：吳麗雪/ 104資訊科技股份有限公司副總經理(系友) 

演講題目：職場需求與就業趨勢 

摘要：邀請 104 資訊科技股份有限公司之吳麗雪副總經理，與同學分享職

場人才需求以及求職方面之相關建議。吳副總經理先與同學分析現今職場

所需之人才特質(如:積極、情緒管理、不斷學習等)，並說明求職履歷撰寫

之方式(如何撰寫吸引雇主眼光)及注意事項。此外，吳副總經理鼓勵同學

要細選自己的第一份工作，並且要具備足夠的抗壓力及信心，堅持努力至

少一年以上。希望同學能以正確的心態面對職場，並且可發揮所長。   

 
 

日期：103 年 12 月 24 日 



演講者：黃滄敏/美國通用磨粉公司研發部資深研究員退休 
演講題目：由農業副產品中開發食品成分之挑戰與機會 
摘要：邀請美國通用磨粉公司研發部退休之黃滄敏博士，與同學分享農業

副產品開發之現況與發展契機。首先，

黃博士強調食品開發一定要使用安全

且合法之原料，帶出近期台灣各種食

安事件之檢討議題。並提出食品產業

發展之三理念(Profit、People、Planet)，
表示最理想之食品加工是所有副產品

都可以成為另一產品之原料，藉此達

到減少浪費之成效。最後談到農業副

產品可能遇到之問題(如:黴菌毒素、重

金屬等)，並再次強調選擇安全原料進

行食品開發之重要性。 
 

日期：103 年 12 月 29 日 

演講者：陳珈樺/生達國際醫藥集團大中華區銷售副總 
演講題目：健康食品的行銷人才舆策略 
摘要：邀請到生達國際醫藥集團大中華區的陳珈樺 副總，來與同學分享

行銷人才培育及相關策略之經驗，首先陳副總分享如何撰寫 30 字的個人

簡歷，讓自己能夠在濟濟人才中脫穎而出。而後並提出 THANK之概念，其

意義分別代表 T:明確目標、H:貴人、A:積極態度、N:堅持不懈、K:持續學

習，建議同學進入職場所需具備的基本概念，並保持一顆感恩的心。最後

鼓勵大家要有勇於嘗試及積極主動的態度，盡量累積自己的人生經驗，方

能讓自己的生命更為精采。 

 
 

日期：103 年 12 月 30 
演講者：蘇涵綺/新賀斯國際有限公司營養講師(系友) 



演講題目：決定未來的關鍵四年你該怎麼走？  
摘要：邀請到新賀斯國際有限公司的蘇涵綺營養講師，與同學分享如何規

劃自己大學四年的生活。首先蘇營養師先與同學分享了兩個和尚挑水的故

事，建立同學自我思考與實踐的觀念，並且分享自己在就學及職場上所遇

之相關經驗，鼓勵同學自主學習的重要性。蘇營養師強調所有過程都是結

果，而所有結果都是過程之想法，建議同學在大學四年中除了在課業上有

所學習外，亦可多累積社團及活動之經驗，並慢慢規劃自己的生活，相信

每個人生過程中必有珍貴之獲得 

 
 

日期：104 年 1 月 13 日 
演講者：鄭欣宜/大林慈濟醫院營養師(系友) 
演講題目：營養系未來升學及就業方向 
摘要：邀請到大林慈濟醫院的 鄭欣宜 營養師，分享主題為營養系學生未

來之規劃方向。首先鄭營養師提到在大一及大二時，需慢慢了解自己的個

性與興趣，進而規劃自己未來的目標，如:大三醫院實習及畢業後之營養

師高考及是否繼續進修研究所。而設定目標後則要朝著目標勇往直前，凡

事不該只抱持著試試看的心態，而是要努力全力以赴! 最後鄭營養師亦與

同學分享準備營養師及研究所考試之研究方向，相信對同學規劃未來大學

生活將有所幫助。 

 
 

  



日期：104 年 1 月 15 日 
演講者：李炯明/ 久津實業(波蜜企業) 協理 
演講題目：策略規劃、行銷管理 
摘要：邀請到久津實業(波蜜企業)的陳炯明 協理來進行今日之演講主題，

首先鄭協理介紹企業文化包含: 使命、願景、策略與考核，而如何將願景

轉變成實際的策略規劃非常重要! 行銷策略之規劃可使用之方式為SWOT

分析，鄭協理亦實際說明分析的方式及基本概念。再者使用適當之策略模

式及平衡計分卡將有助於多方面之規劃出合適之行銷策略。最後鼓勵同學

要放寬自身眼光，察覺各種的行銷可能性。 

 



103 學年度第一學期教學活動 

 
時間 參訪單位 

103/12/10 穀類化學與加工 課程校外參訪 

清水洽發麵粉廠 

103/12/17 
產品開發與永續發展 課程校外參訪 

佳美食品工業股份有限公司 
宏全國際股份有限公司(台中無菌飲料二廠) 

 
活動名稱：穀類化學與加工 課程校外參訪清水洽發麵粉廠 

時    間：103 年 12 月 10 日 
內容摘要： 
103/12/10 帶領同學前往位於台中市清水區之洽發麵粉廠進行校外參訪，在

參訪前由工廠負責人先為同學簡介參訪路線、預計參觀之設備及注意事項，

同時提供同學相關之資料手冊，幫助同學在參訪過程中可以更了解廠區的

相關設備。在參訪過程中有廠區人員帶領同學認識廠區設計及各項設備之

運作原理及簡易操作方式，讓同學可以了解實務操作及應用之情形。在麵

粉之加工操作上更加詳細說明加工方式，讓同學們嘆為觀止! 相信藉由此

次校外參訪可以讓同學更加清楚麵粉廠相關設備操作及加工方式之情

形。 

 
 
 
活動名稱：產品開發與永續發展 課程校外參訪 
          佳美食品工業股份有限公司 
          宏全國際股份有限公司(台中無菌飲料二廠) 
時    間：103 年 12 月 17 日 



內容摘要：前往佳美與宏全公司進行校外參訪。佳美公司參訪部分，佳美

公司是製造蔬果濃縮果汁之製造商，因此在參訪過程中帶領同學認識果汁

蒸餾及冷凝的設備，並介紹果汁製作之加工流程，並針對包裝及保存標準

部分進行詳細說明。在宏全公司參訪部分，宏全公司是塑膠製品之製造商，

讓同學參觀了各種塑膠製品(如:瓶類、蓋類等)之製造流程，及各種塑膠包

材之應用。藉由此次校外參訪相信可以讓同學了解果食品製造業於製造及

包材的實際運作情形。 



 
1. 恭賀!!本校董事會為肯定江善宗講座教授擔任學術副校長任內對學校的貢獻，於 103 年

7 月 11 日董事會的會議決議，授予江講座教授「資深副校長」榮銜。 
2. 恭賀!!張永和教授擔任「臺灣穀物產業發展協會」第一屆理事，任期三年。 
3. 高美丁教授榮獲 103 學年度院教學優良獎，周淑姿教授榮獲 103 學年度系教學優良獎。 
4. 黃延君副教授指導向日葵種子隊參與【勞動部 103 年大專青年服務學習與社會創新競

賽】，榮獲季軍。 
5. 103 學年度期刊論文獎勵名單：第一級→張永和、林國维教授; 第二級→周淑姿、詹吟

菁教授;第三級→高美丁、王銘富教授;其他→高美丁、張永和、周淑姿教授。 
6. 王俊權教授與三風食品工業股份有限公司合作開發香蕉麵，並於教師節捐贈本校全體

教職員每人一份香蕉麵。 
7. 食品四 曾韋修、張承璿、張瑋宏三位同學在王培銘老師指導下 以" 好穀好菇飲" 作

品榮獲台灣食品科技學會主辦之 「2014 台灣食品產業新一代創新產品競賽」決賽第一

名於 103 年 12 月 5 日(五)假高雄海洋大學舉行之食科學會年會上獲頒獎狀及獎金伍萬

元。 
8. 恭賀!黃延君老師帶領服務學習團隊參與 103 年度多元就業開發方案諮詢輔導計畫  青

春 就是要不一樣榮獲勞動部勞動發展署中彰投分署頒發社會創新獎季軍。 
9. 恭賀!食營系友連耿文(9406 畢)錄取 103 年公務人員高等考試三級考試公職食品技師。 
10. 恭賀!103 年第二次營養師考試應屆畢業生錄取率 27.27%(9/33)，系友錄取合計 16 位。 
11. 103/10/24 舉辦發酵保健食品素材功能性評估成果發表暨研討會圓滿完成，校內外與會

人員合計 160 位。 
12. 恭賀!103 年度食品檢驗分析技術士丙級通過率 73%(46/63)、乙級通過率 63%(12/19)。 
13. 恭賀!103 年第一次食品技師考試 系友錄取合計 10 位(應屆畢業生錄取 2 位)。 
14. 恭賀!營養四張慈玲同學參加本校 2014[i Resume 秀自己]校園履歷自傳競賽榮獲第三

名。 
15. 恭賀!食營系榮獲 103 學年度全校運動大會男子組拔河季軍、運動會精神總錦標第五

名。 
16. 恭賀!2014 聖誕主題【囍】佈置比賽，食營系學會【Marry Christmas】榮獲佳作。 
17. 恭賀!營養二黃柏勝同學榮獲103學年度第一學期全校英語演講比賽第二名(非英文系組

別)。 
18. 大學部學業成績優良學生獎勵名單:營養二（葉香君、吳啟賢、周秀莉、黃富妮、曾瀞萱）、營

養三（石凱舟、何孟芬、陳姿雅、張台岳、詹凱惠）、營養四（鄒孟君、蔡佩嘉、蘇仕傑、張

景雯、張藝馨）、食品二（鄭博仁、謝馥憶、陳巧芸、陳惠君、陳郁舜）、食品三（林慧池、陳

宥璉、李紫菱、楊欣怡、吳海瑤、梁紫婷）、食品四（賴沿佐、吳慧倫、李旭傑、梁聖偉、曾

韋修），以上同學前學年成績名列全班前五名，每人可獲頒獎學金依序為 1 萬元、8,000 元、7,000
元、6,000 元、5,000 元及獎狀乙紙。 

 



 

 
▲「2014 台灣食品產業新一代創新產品競賽」

決賽第一名 

 
▲榮獲榮獲勞動部勞動發展署中彰投分署頒發

社會創新獎季軍 

▲2014 聖誕主題【囍】佈置比賽，食營系學

會【Marry Christmas】榮獲佳作 

 ▲榮獲大學部學業成績優良學生獎勵 

 
                                         ▲榮獲全校運動大會男子組拔河季軍 

 
  

http://www.fn.pu.edu.tw/stu/pic.php?CID=1&Album_ID=154&Photo_ID=2288&ano=&no=#picture
http://www.fn.pu.edu.tw/stu/pic.php?CID=1&Album_ID=152&Photo_ID=2188&ano=&no=#picture


 
19. 校外實習： 

★寒假營養實習 

醫院名稱 人數 
衛生福利部豐原醫院 3 
光田綜合醫院 4 
童綜合醫療社團法人童綜合醫院 2 

奇美醫療財團法人柳營奇美醫院 1 
國軍高雄總醫院左營分院 1 

  ★營養志工服務學習 40hr： 
醫院名稱 人數 
台中榮民總醫院 12 
澄清醫院中港分院 12 
光田醫院 14 

童綜合 15 
中國醫藥大學附設醫院 12 

★「產業實務實習」課程簽約廠商：有幾(機)園生技公司、宏全國際公司、碁富食品公司、

如新華茂公司、雅柏(北京)投資顧問公司、葡萄王生技公司、上海睿雅公司。實際參

加如下: 
實習單位 人數 
宏全國際(股)公司 2 
有幾(機)園生技(股)公司 3 
碁富食品(股)有限公司 1 
雅柏(北京)投資顧問有限公司 1 
上海睿雅公司 1 

20. 應屆畢業生考取 104 學年度研究所 
姓名 考取校系 

食品四賴沿佐 國立臺灣大學碩士班甄試食品科技研究所乙組(主修食品微生物)正取 
靜宜大學碩士班甄試食品營養學系食品與生物技術組正取 

食品四李旭傑 臺灣海洋大學碩士班甄試食品科學系生物科技組正取 

食品四陳姿妤 臺灣海洋大學碩士班甄試食品科學系生物科技組正取、食品科學組備取 

食品四黃偉岳 臺灣海洋大學碩士班甄試食品科學系生物科技組正取、食品科學組備取 

食品四范乃樺 臺灣海洋大學碩士班甄試食品科學系生物科技組備取、食品科學組備取 

食品四廖韋傑 臺灣海洋大學碩士班甄試食品科學系生物科技組備取 

營養四鄒孟君 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系營養與保健組正取 

營養四黃羿雯 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系營養與保健組正取 

張惠雯(10306畢) 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系營養與保健組正取 

營養四麥庭瑜 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系營養與保健組正取 



 

21. 感謝!本學期捐款食營系系友獎學金及急難救助金名冊(103 年 7 月 1 日~104 年 1 月 31
日止) 

姓名 金額 

趙文婉 4000 

蕭伊伶 1000 

周淑姿 10000 

周福祥 1000 

陳重宇 2000 

陳淑茹 2000 

陳昭佩 1000 

楊淑菲 1000 

陳美玉 2000 

卞秀娟 1000 

郭銘奉 2000 

董文鶯 2000 

吳麗雪 4200 

蘇涵綺 3200 

陳重宇 2000 

鄭秀英 1000 

卞秀娟 1000 

金蘭馨 2000 

 

營養四蔡佳亘 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系營養與保健組備取 

營養四李思樺 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系營養與保健組備取 

林佳靜(10306畢) 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系食品與生物技術組正取 

食品四廖韋傑 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系食品與生物技術組正取 

食品四羅榮語 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系食品與生物技術組正取 

食品四張瑋宏 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系食品與生物技術組正取 

食品四蔡瑋晟 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系食品與生物技術組正取 

食品四謝立偉 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系食品與生物技術組備取 

食品四范乃樺 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系食品與生物技術組備取 

食品四田奕葶 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系食品與生物技術組備取 

食品四魏微儒 靜宜大學碩士班甄試食品營養學系食品與生物技術組備取 
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