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台灣銀髮友善食品發展

王怡晶1*

摘要摘要

隨著全球高齡化浪潮來襲，台灣將邁入超高齡社會，長者多元

且特殊的飲食需求，成為農食產業發展的重要課題，在農業部支持

下，食品工業發展研究所自 2016 年起推動「Eatender 銀髮友善食

品」，結合在地食材與創新技術，協力農產加工、流通與照護跨域

能量，建構符合銀髮族群營養、質地、包裝與備餐便利的食品研發

與推廣模式。

推動十年來已成功促成 333 家廠商投入，開發 1110 項銀髮友善

食品，並建立台灣包裝食品質地分級標準，涵蓋「容易咀嚼」、「牙

齦咀嚼」、「舌頭壓碎」與「無須咀嚼」四個等級，推動產品質地

調整與品質管理機制，強化與國際接軌的專業基礎。在技術研發上，

團隊發展具創新性及符合長者牙口能力，並重視長者營養攝取之關

鍵技術，涵括禽畜肉食材無磷酸鹽添加、酵素浸潤質地嫩化、植物

蛋白漿微細化與質地穩定、食材調配安定、蔬菜纖維軟化、具微生

物相定向食品、增稠食材開發、甜味閾值喜好濃度，與質地量測等

21 項質地調整與營養富集系統技術 , 成功技轉 10 家次，並商化 41
項創新銀髮友善食品，提升質地友善與營養均衡。除研發技術外，

亦透過長者與照護者飲食行為調查，發展共創工具與互動工作坊，

協助企業精準定位市場與設計產品，於零售及業務團膳通路導入銀

髮專區，已拓展至 25 項通路節點，帶動整體銀髮食品市場能量。

展望未來，Eatender 計畫將持續優化營養友善基準標的，包含

蛋白質、熱量、膳食纖維與鈣等關鍵營養素，並參考國際無障礙設
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計原則，建立銀髮食品包裝指引，涵蓋安全性、啟封性、使用性與

儲存性等面向。同時，將質地分級擴展至液態食品領域，健全分級

規格，提供農食業者生產品質指標，促進更多元的跨域合作與創新

實踐，擴大銀髮食品生態圈，以食品全域發展助國人健康老化。

一、前言一、前言

依據聯合國估計，全球 65 歲以上人口將於 2050 年占總人口

16% 以上，面臨高齡化帶來之醫療與照護壓力，提升高齡者自主進

食與營養攝取已成重要議題。高齡者常見的咀嚼困難、吞嚥障礙、

營養不良及慢性病多重共病，需透過食品設計回應其多元需求，而

衰弱症（frailty）因是導致高齡者功能退化與失能風險上升重要因子

深受重視。根據台灣高齡者健康資料顯示，80 歲以上男性與女性的

衰弱症盛行率分別高達 59.2% 與 57.5%，顯示該族群已進入衰弱高

風險階段。根據 Wu 等人（2021）分析 2014–2017 年台灣營養與健

康調查資料，發現健壯長者之每日蛋白質攝取中位數約為 1.2 g/kg 
體重，顯著高於現行建議攝取量0.8 g/kg BW/d，且衰弱程度愈高者，

蛋白質攝取量呈顯著下降趨勢；顯示營養攝取尤以蛋白質攝入，對

於肌肉量維持與衰弱預防具關鍵角色，凸顯發展質地與營養密度兼

備之銀髮食品設計的必要性。

二、Eatender銀髮友善食品標示推動及質地分級規格建置二、Eatender銀髮友善食品標示推動及質地分級規格建置

自 2016年起在農業部支持，食品工業發展研究所啟動「Eatender
銀髮友善食品」計畫，協助產業運用國產食材，建立涵蓋營養、質

地、包裝與備餐便利性的產品開發模式，並於 2019 年推出 Eatender
標誌，同時建置固態及半固態包裝食品質地區分規格四個等級 ( 容
易咀嚼 Easy to chew、牙齦咀嚼 Gum mashable、舌頭壓碎 Tongue 
mashable、無須咀嚼 No chewing needed)，依 2019-2025 年銀髮入選

產品使用之國產七大類食材佔比統計，以全穀雜糧豆類最高 457 項

(42%)，依序為禽類 183 項、畜類 120 項、水產 112 項、蔬菜水果類
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94 項、乳品 81 項、銀耳類 44 項，以產品營養特性，分為主食、主

菜、配菜、湯品、點心、飲品、乳品、休閒食品、調味品、RTC食材、

餐食等類，其中符合質地友善產品總計 443 項，容易咀嚼 239 項、

牙齦咀嚼 105 項、舌頭壓碎 72 項、無須咀嚼 27 項，進而推出質地

友善標示授權符合產品使用，授權印製在產品外包裝，透過自主管

理輔導，成為業者生產品質管理指標，累計輔導 57 項 (22 家 ) 產品

質地調整、145 項質地標示，建立千筆農食資料庫，有助長者及孝

親者採購辨識，提供咀嚼能力退化之長者適切質地產品，滿足其營

養與熱量需求。

三、關鍵友善技術研發助力銀髮友善食品創新多元發展三、關鍵友善技術研發助力銀髮友善食品創新多元發展

因應全球高齡食品市場成長趨勢，食品所積極盤點台灣農食產

業技術缺口，發展兼顧質地友善與營養密度之創新關鍵技術，於重

視口腔體驗的同時亦增進長者營養攝取，目前已研發之核心技術涵

括：禽畜肉品無磷酸鹽嫩化處理、酵素浸潤、植物蛋白漿微細化、

蔬菜纖維軟化與食材調配安定化、增稠素材開發、甜味閾值調控、

具微生物相定向食品設計，以及質地穩定與感官測量等共 21 項技

術，完成農食產業技術移轉 10 家次，並商化 41 項創新銀髮友善食

品，續以禽畜食材質地調整與國產穀豆堅果營養密度提升製程技術

為例說明。

(1) 優質國產禽畜食材質地調整，科技提升肉品銀髮友善應用

據 2023 年糧食統計年報 (2024 年 10 月發佈 )，國人每人食肉量

達 87.2 公斤，其中雞肉佔 42.8 公斤、豬肉 35.6 公斤，顯示雞肉與

豬肉為國人攝取動物性蛋白質的重要來源，食品所開發物理嫩化（超

高壓、真空浸漬）及酵素軟化技術，改善國產豬肉、雞肉、鴨肉及

鵝肉的質地，使肉類肌纖維與結締組織適度降解，降低禽畜食材剪

切力及增進潤滑特性，保持原態外觀與風味，同時提升咀嚼友善性，

透過精準製程控制，確保肉類產品在食品安全與營養保持上的最佳
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化，相關技術移轉國內雞肉業者，發展 20 餘項系列產品，並促成臺

灣首項質地友善雞肉生食材商化，以符合醫療照護機構循環餐食多

元應用需求。

(2) 國產穀豆堅果籽實科技賦能，植物基高營養密度銀髮食品開發

據亞太地區飲食飲食文化分析，國人對穀豆堅果類食品具高嗜

好性，在眾多植物基食材之中，全穀類富含膳食纖維及與微量元素，

豆類富含蛋白質，其中本產大豆與花生，因其風味與保存性，成為

眾多堅果種子類中不可或缺的食材。為克服傳統穀豆堅果類食材在

加工過程中，高溫熱處理易導致蛋白質變性、澱粉糊化，影響加工

製程調配、輸送、充填等製程穩定性，與產品質地維持，本研究團

隊開發之「基質微細化與結構穩定技術」，針對不同品種黑豆 ( 台
南 3、5 和 11 號 ) 或黃豆品種 ( 如高雄 10 號與台中 1 號等 )、花生 ( 台
南 9、11、14 與 16 號等 ) 進行營養互補配方設計，建立具高營養密

度、無人工添加、質地穩定之生產製程技術，該技術能有效提升植

物基產品之營養穩定性與適口性，經由技術移轉完成自動化產線建

置，成功開發銀髮友善米酪系列產品，每 100 克提供 190 大卡熱量、

9.0 克蛋白質與 100 毫克鈣以上，符合「舌頭壓碎」質地等級，適用

於咀嚼與吞嚥功能退化之長者族群。此創新亦成功拓展台灣穀豆堅

果類食材於高齡營養補充品之應用潛力，朝健康導向發展。

四、跨域協作驅動銀髮友善食品生態系建構四、跨域協作驅動銀髮友善食品生態系建構

自 2016 年起，食品所推動「Eatender 銀髮友善食品」，致力於

建構涵蓋上游農產原料、中游食品製造與下游通路銷售之跨域協作

模式，透過授權「Eatender 標誌」與標示系統，提升產品辨識度與

市場信任度。在通路佈局方面，Eatender 已與家樂福、momo、主婦

聯盟、愛合購、樂齡網等 20 餘家零售與電商業者合作，設立專區並

上架銀髮友善產品，提供消費者便捷選購管道。2023 年調查顯示，

全國 45 歲以上熟齡與高齡族群中，已有 34.3% 認知 Eatender 標誌，
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影響力持續擴展。進一步深化應用面實踐，Eatender 亦推動備餐試

驗計畫，協助 15 家農食業者將其開發之質地調整產品與高營養密度

食材，導入 25 家次醫療院所、日照中心與社區據點，進行備餐效能

測試、食用嗜好調查與產品可行性評估。此一模式除促進銀髮食品

產品優化設計外，亦強化食品業者與照護供膳體系的實質連結，展

現技術研發與產業轉譯的整合效益，打造銀髮營養生態系之永續運

作機制。

五、助力國產特色飲品發展，擴建液態食品質地分級規格建置五、助力國產特色飲品發展，擴建液態食品質地分級規格建置

國內具豐富多樣之農食特色飲品，雜糧堅果穀奶、木耳飲、乳

品等，具備緩流稠度與良好風味，隨 Eatender 固態、半固態食品質

地規格研究與推廣逐步穩固，將延伸至液態食品進行規格研擬與溝

通，以助農食業者發展具吞嚥輔助特性產品，提供更全面管理指標、

消費者更完整的選購辨識，及飲食安全更完善的指引。此外，透

過不同世代分眾長者飲食需求及市場發展探析，協助業者發展因應

不同時機及情境下的產品設計與服務模式，研擬市場定位與發展策

略，透過相關技術及輔導，促進產品研發創新，以協助拓展逐年成

長的高齡族群市場。

六、結論與未來展望六、結論與未來展望

隨著台灣邁入超高齡社會，高齡長者對於兼具營養、便利與安

全的飲食品質之需求日益增加。根據食品所銀髮友善食品研究團隊

推估，至 2025 年，65 歲以上人口將達 468 萬人，若依長者健康狀

態與咀嚼／吞嚥輔助需求區分使用情境，潛在市場規模可望達 507
億元，顯示銀髮食品具備高度發展潛力與社會價值。為因應此趨勢，

Eatender 計畫持續優化「營養友善基準標的」設計，聚焦於蛋白質、

熱量、膳食纖維與鈣等四大核心營養素；參考我國高齡者營養攝取

現況與衰弱症風險指標，團隊提出每 100 公克產品應提供至少 100
大卡熱量、6公克蛋白質、3公克膳食纖維，或 180毫克鈣之參考值，
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作為友善產品營養設計標準，並鼓勵發展營養密度高、質地適口且

易消化吸收的產品形式。另一方面，Eatender 亦參考國際無障礙設

計原則，提出「銀髮食品包裝友善設計指引」，涵蓋啟封便利性、

資訊可讀性、圖像導引與儲存提示等關鍵面向，具體內容包含：封

邊平滑化設計、隔熱與防滑功能、圖示輔助的食用方式標示、強對

比與大字體資訊顯示、內附量具設計與小包裝分裝等，提升長者自

理能力與用餐尊嚴。展望未來，Eatender 平台將整合國產農產應用、

製程技術、營養科學與人因設計，結合產官學研多方能量與通路體

系，打造涵蓋研發、製造、照護與消費端的銀髮食品生態圈，實現

高齡者飲食的精準營養、友善設計與永續創新，推動台灣銀髮友善

食品產業邁向新里程。
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