
 

 

 

 設立宗旨與教育目標 

本系秉持「食品興傳統，生技創潮流」之核心理念，訂定教育目標為「培育食

品科技及生物技術領域之實務人才」；期能在傳統食品科技基礎上融入現代生物科技，

引領風潮，作育英才。 

 課程規劃 

本系設有學士班、碩士班、碩士在職專班及博士班，在課程規劃上依教師專長

領域提供各班別學生於食品加工工程、保健營養、食品化學、食品微生物及生物技

術等相關專業課程。於學士班落實學生具基礎食品專業知識，並注重學生專業技術

與獨立操作能力之培養；於碩士(專)班及博士班，除提供學生於專業領域更深入的

訓練外，更加強學生邏輯思考與辨正，建立獨立思考及解決問題之能力。 

 主要研究領域 

本系共有 17位專任教師，13位教授、4位助理教授，依專長分三大研究群： 

【食品加工及工程研究群】 

食品乾燥、微膠囊化；食品流變學、食品水合膠、澱粉；穀類加工與產品研發、

蔬果加工與產品研發、微膠囊載體技術開發與應用；極微生材加工、生材分離技術、

微波加熱、食品工程；食品病原菌與食品過敏原快篩試驗的建立、中草藥微奈米化

技術的開發與功能性評估。 

【保健營養與食品化學研究群】 

食品活性成分保健機能特性、健康促進效應及疾病預防、食品加工過程中食品

衛生安全及品質改進之研究；植化素之抗氧化、抗老化及抗癌作用；食藥用菇類機

能性產品製備與生理功能之探討；中草藥抗病原菌及病毒之活性及作用機轉、活性

成分之分離及分析；利用食品與營養有效成分改善免疫缺失疾病；保健食品研發、

膳食纖維；代謝物分析、食物活性成分對轉甲基代謝路徑之影響、營養與遺傳變異

之交互作用。 

【食品微生物與生物技術】 

利用微生物生產機能性成分、離子液體及超音波技術於生質分解之應用、乳酸

菌新機能研究、保健食品之開發；應用微生物及發酵學、發酵保健食品；乳酸菌益

生作用之研究；安全級/食品級微生物蛋白生產平台、基因工程改造酵素及蛋白質；

整合生物技術及晶片技術、製作及設計生物晶片；設計蛋白質（酵素）使具有可控

制之活性與穩定性、研究藥物或營養等小分子對蛋白質的影響、建立蛋白質體學廣

效的功能性分析方法。
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 教研推廣成果 

本系教師在學術研究成果上表現優異，近五年（2015～2019年）共發表期刊論

文 185篇、研討會論文 424篇、國內外專利 24件、技術移轉 13件。此外，2020年

本系教師共有 4篇國際期刊論文被列為高引用論文、7篇為 H-index論文。 

2015～2019 年本系獲彈性薪資獎勵教師共計 18 人次，目前共計有 1 位講座教

授、7位特聘教授。近五年本系教師於國際及校外研究表現優異，榮獲許多獎項，其

中國際獎項計 3人次，包括顏國欽教授榮獲「2015美國食品科技學會會會士」、「2019

年國際機能性食品學會會士」，及蔣恩沛教授榮獲美國營養學會「年輕學者研究獎項

–E.L.R. Stokstad Award」；校外獎項共計 3人次。 

於學生學習表現上，近幾年本系學生於公職考試、食品技師及營養師等國家級

證照考試均有傑出表現。此外，參與兩岸及國內競賽以及國內外研討會發表論文等

亦有許多獲獎紀錄。本系畢業之系友於產官學領域之發展十分傑出，96年迄今，本

系推薦之系友共有 19位獲選為傑出校友，表現相當優異。 
 

 
▲生物化學實習 

 
▲食品加工學實習 
 

 
▲食品生物技術講座 

 
▲食品分析學實習 

 
▲微生物學實習 

 
▲校外教學參訪 
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