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近年來國人營養意識抬頭，逐漸重視
全穀類之食用，因此，以全麥麵粉製作的各
式產品漸漸受到青睞。本場配合推動休耕地
活化政策，於轄區內輔導小麥種植，為使收
成後的應用更加多元化，首先要將其製成麵
粉。現行小麥的磨粉方式以大型滾軸式磨粉
機為主，其製粉方式可將原料依特性分為數

個部分，並能將麩皮獨立出來，再依需求混合得到白麵粉或全粒
粉。這種方式雖然效果良好，但投資設備的金額令一般小農望之
卻步，而請人代工製粉，除了需額外的成本，其小麥產量也要夠
多才可行。

為使農民能以較低的投資金
額，進入小麥的生產及進行製粉加
工，本場嘗試以小型石磨磨粉機配合
粉碎機，製作國產全麥麵粉。依產量
及需求不同，最低僅需10萬元以下
的投入，即可自行將生產的小麥磨成
細度適合製作產品的麵粉。此外，本
場也利用不同的前處理方式，來了解
水分含量對於磨製全麥麵粉的影響，並初步測試不同麵粉細度製
成全麥饅頭的狀況，希望藉由開拓後端應用需求，讓本場轄區更
多農民加入種植小麥的行列，提升國產小麥消費量。

中式料理的製作著重調味，而其
中「醬」扮演著舉足輕重的角色。醬
油即為醬的一種，目前市售常見的醬
油可分為黑豆蔭油和豆麥醬油。蔭油
與豆麥醬油差異之處，除了所使用的
原料、製作方法外，蔭油另有越煮越
香的特點，尤其適合滷、煮與沾的烹
調方式。

在臺灣早期農業社會，蔭油多由
農家手工釀造生產，以供自家烹調、醃漬等各式食材使用。傳統
蔭油製作過程需經多道程序，歷經120-180天發酵熟成後才能製
成。蔭油特有的風味，即在發酵熟成階段生成。蔭油麴中酵素將
黑豆含有之蛋白質、多醣及脂肪，慢慢水解成各種小分子物質，
再透過蔭油醪中各種耐鹽性細菌及酵母菌分解發酵，進而產生蔭
油獨特香氣、風味及色澤。

過往農友經驗相傳，黑豆蔭油的製作要在端午至立秋這段

時間開始，過了立秋再下缸發酵，則會因氣候逐漸轉涼而容易失
敗。因此，本場嘗試以不同熟成溫度處理試釀蔭油，比較熟成溫
度對於所製得蔭油感官品質的影響。初步結果發現，25℃低溫處
理的生蔭油較35及45℃處理組顏色淺，蔭油香氣與風味也較清
淡。隨著熟成溫度上升，顏色加深，同時風味更濃厚，推測係因
熟成溫度，影響了醬油醪中酵素活性及微生物的生長情況，進而
對蔭油品質產生影響。未來期能透過進一步試驗分析，建立蔭油
色香味之生成機制，以提升蔭油品質，並推動北部地區黑豆產業
建立，增加國產黑豆的消費量。

作物改良課　黃勝新　分機253

作物改良課　何昱圻　分機224

國產小麥—輕鬆產銷一條龍

調味醬醬好-淺談蔭油製作

不同細度的全麥麵粉。

不同熟成溫度製成之生蔭油顏
色比較。

小型全麥磨粉機。

蔭油製作流程。

表.蔭油和醬油差異比較表
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邱冠鈞生長在務農世家，爺爺種水
稻、爸爸種蔬菜，夏天產期忙、農場利潤
薄又請不起人。剛出社會的冠鈞在環境工
程顧問公司擔任環境稽查員，領著當時的
基本薪資，生活雖然穩定，但下了班還得
幫忙田事，一個人就像兼兩份差，身心俱

疲，後來在妻子尤優佳的支持下，於民國96年辭去穩定的工作，
回家專心務農，並開始思索如何將這份傳統家業轉型。

在冠鈞的接班下，不但加入了科學的經營管理方式，並制定
一系列的作業程序，更引進獨特的蕃茄品種，致力栽種各式高品
質蕃茄及瓜果，建立了「哈蕃果。農樂園」，讓每個消費者都能
開心品嚐到特優級的水果。

冠鈞的父親邱清寬是八德蔬菜產銷班第6班班長，在94年產
銷班成立之初，就盡全力輔導班員取得吉園圃安全蔬果標章，並
在102年因應量販通路販售產銷履歷蔬菜的要求，父子倆排除萬
難，率先通過產銷履歷驗證，期望能為班員們提供相關的經驗，

從購買種子端開始就有管控與記錄，以
及資材採購單據的保存，整個作物栽種
過程都能清楚溯源，讓民眾能買得安
心、吃得放心。

103年冠鈞順利入選農委會「青年農
民專案輔導」計畫，在本場輔導小組審
慎考量後，委請前臺東區農業改良場郭

能成先生擔任陪伴師，並與本
場賴副研究員信忠組成輔導小
組。從104年1月開始進行診
斷輔導及提供建議，在生產技
術面，進行溫室設施建置、設
置水分管理系統、檢測土讓肥
力，並加強作物栽培管理及病
蟲害防治技術，以提升農產品
的品質，在輔導期間也通過「環球國際」有機農糧產品的驗證。
在市場行銷方面，經由中國生產力中心委託中華工商流通發展研
究協會李華隆先生，協助建立多元化市場通路，提高銷售價格，
也讓冠鈞瞭解如何使農場轉變為農企業，並利用臉書架設粉絲團
「哈蕃果。農樂園」，透過網路行銷推廣，讓更多人知道農場的
經營方式及栽培情況。

在105年12月結束了為期2年的百大青農輔導計畫，冠鈞近2
年提高了生產技術、增進農產品品質、調整通路結構及產品銷售
結構，藉此，提升農場的獲利能力與競爭力。成立農場這麼多年
來，冠鈞與妻子優佳在農田裡認真過著務農的生活，隨著四季變
化，輪作不同的作物，每1年每1期的栽種與收穫都加深了對於土
地的情感，也加深了彼此的感情，現在他們夫妻倆是員工眼中的
蔬菜一哥一姐，可作為台灣新時代農夫的好榜樣，也為台灣農業
盡一份微薄的心力。

農業推廣課 呂朝元、謝佩君 分機411、438

第2屆百大青年農民-邱冠鈞建立「哈蕃果。農樂園」

項目 蔭油 醬油
1. 原料 黑豆 脫脂黃豆+小麥
2. 洗麴 需要 不需要
3. 保溫 需要 不需要
4. 發酵形式 嫌氣 好氣→嫌氣
5. 發酵時間 120天 180天

百大青農邱冠鈞獲選成為
農委會2016年的產銷履
歷達人。

哈蕃果（Hot fun fruit）
品牌結合產銷履歷和社群網
站進行推廣行銷。

由郭能成陪伴師(左1)及本場賴副研究員
信忠(左2)組成診斷小組協助農場升級。


