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天然資源儲量有限，如何讓副產物轉化為可使用的資源為現今重要議題，

因此本場與農業科技研究院於8月16日在義守大學舉辦「循環農業產業及技術發

展」論壇，邀請產官學界專家及達人等共聚一堂，探討循環農業技術及實際應

用。論壇參與人數達270人，與會者關注循環農業、副產物資源化議題，現場交

流互動反應熱烈。

此次論壇發表內容包含功能性微生物在循環農業之應用成果、羽毛分解

菌應用於有機液肥製作與堆肥介質開發、農科院產發中心核心業務暨新事業發

展、高效禽畜糞處理系統、從農牧場到餐桌的循環農業產業發展等農業科技技

術、產業化及副產物資源化實際運作案例分享。

農產品由生產至消費端中間產生之副產物，大部分未經完善處理或利用，

不僅是資源浪費，更影響環境品質，甚至因副產物處理問題，造成產業可持續

發展瓶頸。將農業副產物轉換為資源，不僅可創造新價值，符合現代產品對環

保的要求；也可創造新產業，提升農產業競爭力，並將效益擴及社會環境。透

過本論壇，將循環農業的觀念、技術到產業實際運用做一整合性展示，藉此達

到示範、推廣效果。

因應近年來民眾關切食安及健康養生風氣，農委會特別於8月
5日至8月8日在世貿一館展出的2016台灣美食展中，設置「台灣農

業館」，以「食在地、享當季」為主軸，教民眾如何選購優良農、

畜、水產品，展售青年農民生產的優質農產品以及田媽媽美食料

理、農遊伴手等。在展示專區介紹各試驗改良場所研發的在地好食

材，本場以「薏苡台中3號」參加展示，介紹國產薏仁係將薏苡籽

實脫去外殼後保留麩皮層的種仁叫做「糙薏仁」，即消費者熟知的

「紅薏仁」，因保留紅色麩皮，擁有更多營養及膳食纖維，而國產

薏苡為糯性品種，口感特別Q彈，因此不論是新鮮度與營養成分均

勝於進口薏仁。

葡萄為中部地區重要的果樹產業，本場致力於葡萄栽培管

理技術及釀酒葡萄育種之研發，今年農民學院特別規劃「葡萄栽

培管理班」，安排葡萄產業、栽培管理、花芽分化、休眠生理、

整枝修剪與生育診斷、病蟲害防治、採後處理、微生物製劑的應

用、植物生長調節劑的應用、田間參訪、農業氣象與災害防範、

土壤管理等課程，更至苗栗縣卓蘭鎮參訪少子葡萄栽培達人賴盛

生班長的果園，請教少子葡萄栽培的要訣，希冀透過課堂、實

作、達人參訪及學員彼此交流等多元學習方式，提昇農友對葡萄

的栽培技術與行銷技巧，培育其因應葡萄產業未來發展的能力，

並對農場的經營管理有助益。

▲農委會翁章梁副主委(中)與張致盛處長(左)蒞臨展場，由本場張惠真研究員
(右)解說 ▲台灣葡萄協會徐思東顧問(左3)講解葡萄整枝注意事項

▲學習卓蘭鎮賴盛生班長(前排左4)栽培少子葡萄之技術▲田媽媽將產地食材好料理在會場展售，讓都會區民眾吃得到媽媽味的好料理

本場育成「薏苡台中 3 號」
參加 2016 年台灣美食展

文圖/張惠真

▲論壇開幕由本場林學詩場長致詞

▲與會人員認真聆聽循環農業與副產物資源化等議題

農友學習葡萄栽培，永續發展葡萄產業
文圖/陳蓓真

循環農業產業及技術發展論壇 打造農業副產物新利器
文圖/張富翔


