
　　近年來，少油、少鹽、少糖的飲食觀念興起，依據衛福部
國健署的飲食建議，每日鈉攝取量應限制在2,400毫克以下，
然而一般市售醬油鹽分約占15%，平均每份(15毫升)即有800-
1,100 毫克的鈉，從調味料攝取的鈉就占去近一半的鈉量，不
容忽視。因此，基於健康訴求，市面上出現各式薄鹽醬油產
品。
　　薄鹽醬油的定義是指鹽度(NaCl含量)以氯離子計算低於
12%，且不得添加防腐劑之醬油產品。其生產做法如利用脫鹽
裝置(離子交換膜或透析膜)，降低醬油中原有的食鹽含量，但
脫鹽過程中除了去除鹽分外亦同時造成胺基酸損失，影響醬油
呈味。另外的方式是將生醬油取代鹽水並添入新的豆麴料進行
二次發酵，所製之高濃醬油經水稀釋調合後即可得薄鹽醬油，
成品風味佳，但製程繁瑣且釀造時間長，僅適用於具一定規模
的廠商，一般農友不易操作。
　　配合市場消費訴求及小農既有簡易生產設備，本場嘗試以
低鹽釀造法試釀黑豆蔭油，以 5%、10%鹽度入缸，透過加溫
45℃輔助控制，不僅取代過往使用高鹽分來抑制釀造過程中微

生物滋生，亦可縮短釀造時
間。初步結果顯示，於釀造
第1個月低鹽組生蔭汁總氮含
量即達到1.0% 以上。經加溫
釀造3個月，即可得總氮1.5%
以上的低鹽蔭油，且醬色呈
現紅棕琥珀色，優於同時間
釀 造 發 酵 的 高 鹽 日 曬 對 照
組。以低鹽入缸釀製蔭油，
不須經再發酵與稀釋，即可
製得低鹽蔭油，而輔以加溫
釀造，可避免低鹽入缸的微
生物污染風險，同時縮短生
產製程。未來期能透過小量
試產，建立低鹽蔭油標準生
產化流程，提供國人享受美
味少負擔的新選擇。

不同釀造處理之蔭油色澤比較。
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品嘗美味少負擔─淺談薄鹽蔭油製作           

　　為推廣友善環境耕作並落實食米食農教育，農糧署北區分
署輔導彩田友善農作公司結合「台灣農民組合協會」，於今年
(107)11月21日在新北市金山區中角國小辦理"金山地區友善耕
作促進發展社區關懷見證會"，邀請出霧溫泉會館的吳壽福主
廚，以彩田米、金山地瓜、茭白筍、跳石芋頭，加上百大青農
王御庭的有機蔬菜，做出當季且最短食物里程的營養午餐，菜
色有田園茭白筍炒飯、香酥紅心地瓜芋頭丸、紅麴香魯肉、海
鮮地瓜濃湯及清炒時蔬。
　　農糧署北區分署台北辦事處楊主任慶春表示，彩田友善農
作公司於107年3月26日由行政院農業委員會公告為友善環境耕
作推廣團體，並與新北市金山、萬里區38位農友契作友善耕作
稻田27公頃，於3月下旬插秧種植、8月收割。為協助行銷推廣
彩田友善米及增加在地能見度，特別舉辦今天的活動，運用在
地食材的特性，設計出健康又美味的營養午餐特色菜單，讓小

朋友們享用最在地健康的食物，同時也鼓勵金山地區之農友能
加入有機友善耕作的行列。
　　有機及友善環境耕作為農委會重大政策，在生產栽培管理
過程中，絕不使用合成化學農藥、化學肥料、基因改造生物製
劑及其他化學品，並維護水土資源及永續利用，以達到保護優
良農地、維護農業生態並促使永續發展之目標，且友善環境耕
作之農友無須負擔第三方驗證費用，減少農民生產成本負擔。
農糧署北區分署表示，經友善環境耕作推廣團體登錄後，農友
即可納入友善耕作相關產業輔導計畫申請補助，除可申領生態
獎勵金，另提供溫(網)室設施、農業生產農機具、加工設備，
以及有機、友善農業適用肥料與微生物肥料資材等輔導資源，
逐步引導與有機農業接軌，加速擴大有機與友善環境耕作面
積，一方面維護生態環境，另一方面確保農產品安全，營造永
續綠色環境。

當日營養午餐使用金山在地有機及友善環
境食材。

金山區中角國小孩子們享用最在地健康的
食物。

在地青農王御庭(左4)表示自己所提供的有機蔬
菜”新鮮掛保證”，現場與會有農糧署北區分
署台北辦事處楊主任慶春(左3)、彩田友善農作
公司楊儒門執行長(右3)、出霧溫泉會館吳壽福主廚(右2)及中角國小朱聖雯校長(左2)。

田園茭白筍炒飯。 香酥紅心地瓜芋頭丸。
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「金山地區友善耕作促進發展社區關懷見證會」
鼓勵金山地區之農友能加入有機友善耕作的行列
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