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摘  要 2013 年起新聞媒體報導黑心油事件，引起民眾對於食安問題的關注，也導致消費者對國產食用油產生危機感。

國人常食用的茶油，因為具有較佳油脂品質和儲藏安定性，成為臺灣民間珍貴的食用油品。隨著民眾養生觀念的興起，

傳統上被認為對身體，具有保健功效的茶油，逐漸成為商機的產業。本研究透過國內外的期刊文獻蒐集，針對油茶品

種、製油技術、經營管理，以及產業政策等方面，進行分析歸納與探討。依據研究結果發現，我國的茶油產量進入穩

定期，未來須提升品質，以增進市場競爭力，並搭配機械化與標準化管理；在發展策略上，應推動友善環境，來擴大

產業發展領域，加強創新人才；最後，在產業發展方向上，應強化栽培管理能力，建立儲藏與加工技術，以及市場資

訊化與組織化體系。 
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ABSTRACT Since 2013, the news media has reported the oil scandal, which has aroused public concern about 

food safety and led consumers to have a sense of crisis about domestic edible oil. The camellia oil, which is 

often eaten by Chinese, has become a precious edible oil because of its good oil quality and storage stability 

in Taiwan. With the rise of the public health concept, traditionally considered to the body, with the health effects 

of camellia oil, has gradually become a business opportunity industry. Through the collection of domestic and 

foreign periodical literature, in view of camellia varieties, technology, operation and management system of 

oil, and industrial policy. Based on the results of the study showed that camellia oil production into the stability 

of our country, the future must improve quality, to enhance market competitiveness, with mechanization and 

standardization management. In terms of development strategy, we should promote a friendly environment 

to expand the field of industrial development and strengthen innovative talents. Finally, in the direction of 

industrial development, we should strengthen the cultivation management ability, establish the storage and 

processing technology, as well as the market information and organizational system. 
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一、前言 
細數過去歷年來食用油的食安問題，陸續有米糠油、

餿水油、棉籽油、銅葉綠素以及地溝油等，不僅顯示政府

相關單位監督失靈，更導致民眾的健康遭受損害。加上

2013 年起新聞媒體，經常報導黑心油事件，將廉價的棉

花籽油，混充部分橄欖油加入調色，所引發嚴重的食安事

件，導致消費者對食用油的品質安全失去信心。 

現代生活中，食用油的來源和品質，已成為世人關注

的焦點(吳美芳等，2019)。茶油為華人早期傳統用油，其

營養價值高，向來被譽為東方橄欖油(Shi et al., 2020; 

Zhang et al., 2020) 。 茶 油 富 含 單 元 不 飽 和 脂 肪 酸

(Monounsaturated fatty acid)，加上其脂肪酸(Fatty 

acid)組成中，含有高比例油酸高達 80%以上(Zhong et 

al., 2007; Cheng et al., 2015)，尤其是油酸(Oleic acid)

和亞油酸(Linoleic acid)，以及天然抗氧化生物成分，具

有潛在的農業食品市場價值(Chen et al., 2009; 張哲茂，

2015; Cao et al., 2020)。並可在體內和體外有效誘導抗

氧化酶，以保護肝臟組織，以及降低胃腸道黏膜受到氧化

損傷及發炎作用等功效，減緩乙醇所誘導的胃損傷，其中

的成分 Sasanquasaponin (SQS)可抑制癌細胞的生長。

此外，Bumrungpert et al. (2016)的研究，指出長期攝取

茶油，可以幫助治療心血管和腦血管疾病，並能降低體內

的膽固醇。 

整體而言，茶油的保健療效與機能，普遍獲得社會大

眾的認同，並可提升本土農產品之經濟價值(Cheng et 

al., 2018；李瑋婷等，2019)。關於臺灣茶油產業發展的

文獻，早在明治 45 年(1912)的資料中，記載於新竹、桃

園、南投、嘉義廳皆有種植，並描述用途與產量(吳家禎，

2013)。最近，新竹縣湖口鄉為獎勵生產優質國產茶油，

推動油茶補助新植油茶苗計畫，自 2019 年起至 2022 年

的四年期間，預計推廣新植油茶苗面積每年 6 ha，四年

預計 24 ha，每 1ha 補助 4 萬元，以減輕新植油茶農民

在初期無收益的經濟問題。 

每當食安問題的發生，大眾通常欠缺消費文化的思考

與改善，以及造成食安事件的完整性原因，較少從消費者

自身角度與食品相關企業觀點出發（莊秀文、林怡淑，

2015；鄭育霜，2019）。由於國內消費者對於茶油產品的

需求漸增，也受到產官學界的各方重視，相關的研究與報

告逐增。 

關於本研究的架構，首先，在產業發展政策與現況方

面，分別探討山坡地的保育利用、檳榔園廢園轉作、農政

單位補貼與輔導、種植面積、加工與利用等，其次，亞洲

鄰近國家的借鏡方面，分別取經於中國大陸與日本，最

後，給予結論與建議。 

因此，本文運用文獻蒐集與分析，除了在油茶品種、製

油技術、經營管理，以及產業政策等加以探討，主要目的

以彙整未來發展趨勢，以檢視臺灣茶油產業的形塑、運作

與發展，以供後續茶油產業研究之參考。 

二、產業發展政策與現況 
(一) 山坡地的保育利用 

原產於中國之華南地區的油茶，其適應性極強，可生

長在臺灣 90 至 1,200 m 之農田和山坡地，具有水土保

持的功效，其油茶籽能榨高級植物食用油，可做為山坡地

特用經濟作物(林尚誼等，2011)。政府取締山坡地違規面

積，民眾違規使用山坡地，主要是受山地農業政策，包括

檳榔、茶葉政策所影響(陳政位、范宇平，2011)。目前主

張將檳榔園廢除，改種油茶的推動，因為油茶樹根系深，

對於山坡地的保育功效佳，抓地力高於檳榔，並可改善地

表逕流。加上其病蟲害較少，不太噴灑化學農藥，因此，

整體山坡地植被的受到保育外，間接也保護了河川水質。

因此，避免山坡地的過度利用，除了加強生態工法的宣導

外，當務之急應落實水土保持為優先工作。 

(二) 檳榔園廢園轉作 

臺灣目前約 50,000 ha 的檳榔種植面積，政府部門

如林務局、水土保持局及國有財產署等機關，除了加強取

締違規種植外，並配合農委會輔導農民種植油茶。為避免

轉作過程影響水土保持，計畫分三年以 30%、50%、100%

漸進方式，以達到油茶的轉種，關於補助款的發放方式，

每 1ha15 萬元，分三年發放並規定廢園轉作後同一筆土

地不得再種檳榔(吳寶芬，2017)。 

由於食用檳榔危害人口腔健康甚鉅，且檳榔為種植

於山坡地的淺根系作物，進而影響國土保安等水土保持

(陳正昇，2015)。因此，農政單位透過農民檳榔園轉作，

除了可提高農民的栽種意願，藉此縮減檳榔種植面積。行

政院農委會在 2014 年度，將油茶列入轉作作物，以獎勵

農民契作種植，並辦理多場轉作油茶政策補助說明會，以

及栽培管理技術講習會，以調整耕作制度活化休耕農地。 

值得一提的是，有家大型的茶油行就位於三灣鄉，目

前是國內深具知名度的商家，販售的茶油種類繁多，原料

茶籽高達九成進口，兼賣高檔本地的茶油產品，並協助陽

光社會福利基金會推動「檳榔廢園轉作油茶計畫」（楊瑞

永，2019），並也利用契作，積極推廣在地的茶油產業。 
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(三) 農政單位補貼與輔導 

適用 2016 年「調整耕作制度活化農地計畫」契作茶

及油茶進口替代作物作業規範：為符合本規範之基期年

農地，種植油茶樹以新植為限，油茶每公頃種植 800 株

以上即給予補貼，第二次以後現勘之田區成活株數，應達

最低株數之 80%以上，須達此標準者給予補貼。 

根據《本草綱目拾遺》記載，茶油味甘性涼，氣腥色

綠，潤腸清胃，殺蟲解毒(趙學敏，1957)。早期茶油常被

用在護髮與顧胃等方面，因為其脂肪酸成分與橄欖油非

常相似，故有東方橄欖油之美稱，並得到聯合國糧農組織

(Food and Agriculture Organization of the United 

Nations, FAO)推薦為優質的食用油。國內民眾養生風氣

漸盛，常將其視為高級的食用油(Wang et al., 2017a)，

加上真正國產的茶油產量少，市場上常發生供不應求之

現象。 

(四) 常見的油茶品種 

茶樹(Camellia sinensis)的種子，以及油茶(Camellia 

oleifera)，皆可成為搾取食用油的原料 (Wang et al., 

2017b)，其在市面上，實為不同的油品，前者為茶籽油

(Tea-seed oil, TSO)，而後者為茶油(Camellia oil)。飲料

用茶樹籽所榨取的油，其含油量較後者低，且主要生產和

栽培管理模式上，係採其茶菁製茶，會避免使其開花結

籽，故在榨取油脂方面較無經濟效益(陳正昇，2015)。 

油 茶 與 茶 樹 同 樣 為 山 茶 科 (Theaceae) 山 茶 屬

(Camellia)，為多年生常綠木本植物(謝靜敏&黃裕星 

2013)，臺灣常見的油茶的種類，包括大果種油茶、小果

種油茶，其中，短柱山茶與細葉山茶，無法以形態明確的

分類(Su et al., 2012)。整體而言，由於小果油茶之榨油品

質佳，並具有特殊機能性成分，可與目前進口的大果油茶

進行市場區隔，成為將來油茶推動發展的目標(Chang, 

2014；林俊成等，2019)。 

為了更明確分辨常見的油茶的差異，特別將其中的

品種、學名和分佈地區，整理如表 1 所示： 

1. 小果油茶(Camellia tenuifolia) 

又稱细葉山茶或短柱山茶，常綠灌木或小喬木，產於

臺灣中、高海拔森林中，分布華南、華西。一般樹齡需達

4 年方可收穫油茶籽，種植 6 年以上才開始有較佳的油

茶籽，栽培至 10 年後可達穩定的產量，果熟期在 10 月，

適當的採收季節為節氣寒露之後(國曆 10 月 7-9 日)。蒴

果球形，徑 0.8-1.2 cm，通常每果僅 1 粒種子，但近年

栽培種果實常有 2-4 粒種子(衛生福利部中醫藥司，

2016)。 

2. 大果油茶(Camellia oleifera) 

常綠灌木或小喬木，一般栽植後 3 至 4 年即可開花

結實，樹齡需達 6 年以上始有較佳的油茶籽產量，蒴果

近球形，果皮厚，木質，室背 2-3 裂。種子背圓腹扁，花

期 10-11 月，果期次年 10 月。至 10 年後進入盛產期，

油茶栽種 5 年即可採收榨油，種子含油量約為 20-30%，

種仁含油率 37.9-52.5%(尹華文等，2010；王瑞章等，

2016)。 

3. 茶樹(Camellia sinensis) 

常綠灌木，源自中國西南地區，在東亞和南亞(如日

本，印度，巴基斯坦，斯里蘭卡和印尼)廣泛種植(Wang 

et al., 2017b; Hu et al., 2019)。花通常單生或 2 朵，生

於葉腋；蒴果近球形或扁三角形，果皮革質。種子通常 1

顆或 2-3 顆，近球形或微有稜角。花期 10-11 月，果期

次年 10-11 月(衛生福利部中醫藥司，2016)。喜生長於

酸性土壤，適宜溫度為 10-20℃間，茶樹為引進栽種植

物，原以採收葉子製作茶葉使用，因其含有豐富的茶多

酚，其不飽和脂肪酸高達 84%以上，故常用其茶樹果實

製作成茶籽油(Tea seed oil)。 

茶籽油的發展過程中，種植茶樹和榨取茶籽油是有

相剋的，因為茶樹如果結了茶籽，茶葉收成就會變少，因

為結種子時將養分給于種子，所以結籽生殖和一般的生

長是有衝突，慢慢就會造成自然的轉變。因此，專業茶農

的生產和栽培管理模式，主要在於採其茶菁製茶，是不會

讓茶樹結籽的，幾乎不榨茶籽油，而且，飲料用茶樹籽所

榨取的油，其含油量低且經濟效益低，會避免使其開花結

籽（陳正昇，2015）。 

茶籽油(TSO)因其高油酸含量，維生素和高煙點，而

適合用作食用油。而且，富有多酚(Polyphenols)和維生

素 E 作為抗氧化劑，具有較高的儲存穩定性。油茶花芽含

有 強 效 的 抗 氧 化 劑 ， 也 對 乙 醇 與 吲 哚 美 辛

(Indomethacin)誘導的大鼠胃粘膜損傷有保護作用，而

且 其 抗 氧 化 活 性 受 DPPH (α-Diphenyl-β-

picrylhydrazyl)清除作用所決定，再者其對乙醇所致大鼠

胃 損 傷 有 一 定 的 抑 制 作 用 (Chaicharoenpong & 

Petsom, 2011)。此外，茶籽油的粘度低於豆油和菜籽油，

也被認為是深富潛力的生物柴油生產原料(Demirbas, 

2010)。 
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表 1、小果種油茶、大果種油茶與茶樹之比較。 

Table 1 The comparison of Camellia tenuifolia, C. oleifera and C. sinensis. 

中文名(學名) 分佈地區 產品 

短柱山茶、小果種油茶 

(Camellia tenuifolia) 

主要分布在分布華南、華西。北部地區的中、低海拔：如新北、

桃園、苗栗及新竹等地。 
茶油 

大果種油茶 

(Camellia oleifera) 

分布於中國長江流域及以南各地。主要栽植於中南部：如雲林、

嘉義、南投及東部花蓮、臺東等地區。 
茶油 

茶樹 

(Camellia sinensis) 

源自中國西南地區，在東亞和南亞(如日本，印度，巴基斯坦，

斯里蘭卡和印尼)廣泛種植 
茶籽油 

資料來源：本研究整理 (Demirbas, 2010; Wang et al., 2017b; Hu et al., 2019；尹華文等，2010；謝靜敏&黃裕星，

2013；王瑞章等，2016；衛生福利部中醫藥司，2016)

(五) 種植面積 

油茶於 1910 年引進臺灣，在臺灣光復前後，在北部、

中南部、及東部山區種植，做為造林樹種(陳俊仁&孫文

章，2011)。1995 年以前，油茶具有水土保持的功效，故

受到政府的造林獎勵補助，加上當時林務局規定，造林地

不能進行採摘，造成有種植卻無收穫的現象，發生產量低

落的狀況，加上油茶非經濟樹種，其育種與栽培管理技

術，並沒有受到重視。1997 年時，臺灣種植油茶的面積

為 907 ha，有收穫的面積是 761 ha，1998 年增列為獎

勵造林樹種，每 1ha 栽植基準為 2,500 株，2003 年後，

油茶已非為獎勵樹種，當時油茶僅列為國有事業區租地

造林樹種，並只限於保安林區域外栽植(吳家禎，2013；

謝靜敏&黃裕星，2013；李翎竹等，2017)，直到 2010

年種植面積與收穫面積，才達到相當接近(參照圖 1，自

2014 年起，行政院農業委員會推動《調整耕作制度活化

農地計畫》及《檳榔廢園及轉作作業規範》，輔導農民轉

作油茶，油茶種植面積呈增加趨勢(劉朝全，2018)，此外，

由於油茶的管理較粗放，樹勢衰弱，常有隔年結果現象，

產量不高(陳俊仁&孫文章，2011)，可見國內油茶的種植，

不只深受到農業政策的影響，栽培的品種和經營管理，也

是產業發展的關鍵所在。 

依據農糧署農情報告資源網，統計至 2018 年為止，

臺灣種植油茶的面積為 1,409.3 ha，有收穫的面積是

1,280.87 ha，其相較於 1997 年的種植面積，發現增加

了約 55.34%；而且，有收穫的面積增加 68.28%，其中

栽植面積以桃園市增加最多，從 1997 年的 3.58 ha 增加

到現在的 75.79 ha，增加面積達 2117.03%(行政院農業

委員會農糧署，2019)。 

 

 
                    資料來源：行政院農業委員會農糧署 2019 

圖 1、歷年種植與收穫面積 

Fig. 1 The planting and harvesting area over the years 
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(六) 加工與利用 

新鮮壓榨油受到消費者的喜愛，此類壓榨油不經過

精製程序，雖然保存期短，但能保留較多的營養成分(李

偉如等，2011)。關於油脂的品質與氧化安定性(Oxidative 

stability)方面，根據 Hsieh et al. (2013)研究結果，以不

同的炒培溫度與時間處理，分別將大果油茶、小果油茶

(Camellia tenuifolia)及一般茶樹的三種茶籽進行分析，

發現其中酸價、過氧化價、脂肪酸組成，以及酚類化合物

的含量，透過合宜的炒培處理，可有效提高油脂的品質與

氧化安定性。 

1. 茶油(Camellia oil)的製造 

將油茶籽經榨油機壓榨而得，傳統的食用油榨油方

式，主要有壓榨法與溶劑萃取法，來萃取多數植物種子裡

的油脂。此外，小果油茶的含油率較高，成熟度較佳的果

實約每 10 kg 生果(含果殼)，可乾燥成 4.2 kg 的油茶籽

(含種殼)，榨出約 1 kg 的茶油(張同吳，2014)。 

國內常見茶油的製造方式，以及其優缺點簡述如下： 

(1) 壓榨法(Expeller process) 

臺灣傳統茶油的製程是使用壓榨法，其缺點為出油

率低，如果在精煉的去殼與磨碎製程中，運用合宜的炒培

處理，並控制不同的炒培溫度與時間，可有效提高油脂的

品質與氧化安定性。此外，茶油籽以溫度及時間交叉組

合，經烘焙前處理後，隨即進行冷壓榨油，發現焙炒溫度

160℃和 35 min 處理時，測得其油品之氧化安定性最高

(Hsieh et al., 2013；陳雪峯等，2017)。 

(2) 溶劑萃取法(Solvent extraction) 

係利用溶劑將油萃取出來，再將溶劑蒸發，留存茶油

的部份，雖然出油率比傳統的壓榨法高，缺點為有機溶劑

殘留，會產生溶劑逸出等環保問題，以及某些維生素會因

加熱而破壞。有機溶劑萃取法，使用這些常規提取方法可

能會面臨營養成分的損失，提取效率的降低和能耗的增

加(Cravotto et al., 2008)。 

(3) 超 臨 界 CO2 流 體 萃 取 法 (Supercritical carbon 

dioxide fluid extraction, SCFE) 

異於傳統的壓榨法，因其設備費較高，目前油行使用

並不普遍。透過先進的製程以提高萃取率，可節省過濾等

繁雜流程，也無溶劑殘留的問題，對於食品行業而言，是

種有吸引力的方法，因為溶劑(CO2)安全，無毒且易於去

除(Rajaei et al., 2008)。可保有各種微量營養成份，將來

運用在食品工業上，其優良的萃取效率，製造純度高、品

質優良的油品；另外，在榨油後的油茶粕，尹華文等

(2010)應用 SCFE 萃取法於傳統的冷壓法及熱壓法，其中

冷 榨 油 茶 粕 的 萃 取 率 (11.95%) ， 高 於 熱 榨 的 萃 取 率

(8.12%)的茶油(連培榮&孫傳家，2009；Zhou et al., 

2019)。 

2. 副產品的功效 

茶油可作為食用油之外，榨油後的油茶粕也具有機

能的功效，可被用為化妝品、肥皂、有機肥料、清潔劑、

水產養殖池的消毒劑，以及殺螺劑等(前田一等，2014；

謝靜敏等，2018)。研究指出油茶粕中含有抗氧化的成分，

且最適萃取條件在 25℃以下，以萃取產生能延緩共軛雙

烯及脂質過氧化物，並具有良好的 DPPH 清除能力及還

原力，油茶粕萃取物可與自由基直接反應，將自由基轉變

為較穩定的產物，並可阻止自由基的連鎖反應(張雅惠&

徐錫樑，2007)。 

油 茶 粕 還 含 有 多 酚 (Polyphenols) 、 茶 皂 苷 (Tea 

saponin)和其他生物活性物質(Guo et al., 2016)。茶油因

為具有較佳油脂品質和儲藏安定性，成為臺灣民間珍貴

的食用油，並在合宜的炒培處理條件下，還可有益於身體

健康(尹華文等，2009；Hsieh, 2014），此外，還可成為

生物燃料(Biofuel source)的研發技術(Lin & Fan, 2011)。 

三、 亞洲鄰近國家的借鏡 
(一) 中國大陸 

茶油為中國的優質食用油，已在華南地區 10 多個省

份廣泛種植，現今已成為一種純天然又先進，營養價值高

的食用油。茶油具有增強免疫功能，富含生理活性物質，

調節免疫活性細胞，消除人體自由基，促進新陳代謝，提

升抵抗力與延緩衰老等醫療功效(馬力&陳永忠，2009；

Lin et al., 2018; Luan et al. 2020)。近年來，研發茶油的

活性成分與物質，在商業高附加價值的化妝品，以及著重

於保健養生產品，成效顯著(朱彬等，2010；Lee et al., 

2018; Wang et al., 2019)。 

中國油茶種植面積約有 3.0×106 ha，油茶籽年產量

100 萬公噸左右，年產茶油約 26 萬公噸，產值高達 110

億元，主要出口到歐美日韓和東南亞國家，其數量還在不

斷擴大之中。尤其是加入世界貿易組織(World Trade 

Organization, WTO)之後，已成為中國的特色產品，不

但可降低國外油料的衝擊，還能拓展國際食用油的先端

市場，此外，油茶數量占全球種植總量的 90%左右

(Cheng et al., 2018；Shi, et al., 2020)。主要分佈在長江

流域及其以南的 14 個省(市、區)，中國前三位油茶種植

面積的省分，分別為湖南、江西、廣西三個省份，占到全
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國總面積的 76.2%，其中湖南省就擁有 6 個中國油茶之

鄉，面積與產量均居全國第一，總面積占全國的 39%，

約 1.2×106 ha，年產量茶油 10 萬公噸(胡芳名等，2009；

徐林初等，2011)。 

根據劉躍進等(2007)的研究，為提高中國油茶的利

用效率，培育油茶龍頭企業，必須解決油茶產量低、生產

經營與管理、產品系列不足，以及沒有特色品牌等問題。

因此，專家學者提出發展油茶新品種，實現品種改良的油

茶生產，提高油茶的整體生產水準，以促進油茶產業發展

的措施。 

2009 年浙江省為發展林下經濟，在武義縣推廣油茶

與山稻的應用，以確保糧食安全，增加山區農民收入，實

現了油茶產業的發展，試圖解決要種植 5 年方可榨油的

困境(鄧小章，2015)。林下經濟是基於森林資源和森林生

態環境，透過森林的種植、育種、發展產業和森林旅遊等

新的經濟類型。例如，廣西省油茶產業為全國第三位，並

在 2011 年率先制定《林下經濟專項規劃》，在林業領域

探索發展的林下經濟，推動林業結構調整，開拓林業發展

的新空間(丁聲俊，2015)。 

(二) 日本 

日據時代的臺灣，已有油茶種植的報導記載，接著從

日本的茶油產業的發展情況，探究是否有值得臺灣借鏡

之處。常見的日本山茶(Camellia japonica L.)品種，其種

子所搾取的稱為椿油(つばきあぶら)，日本的茶油產業已

運用在地方振興上，例如於 2007 年長崎縣後藤市觀光協

會，在精製的茶油中添加了無農藥栽培的果皮，該產品強

調均在後藤地區製造，並符合當地政府附加價值的要求

(久林高市，2009)。 

2011 年長崎縣農林技術開發中心，運用高性能榨油

的新技術，結合長崎縣立大學和長崎大學共同開發，產學

的合作研發五島椿茶(茶花混合發酵茶)，並技轉給五島地

區的茶生產商，幫助促進五島地區的發展，透過油茶技術

的研發，推出茶花葉的新特色產品(宮田裕次等，2015)，

以產學合作模式振興地方農業的典範。 

油茶粕餅中的皂素(Saponin)用途，發現其對香菇害

蟲的殺蟲活性，並被證實有殺白蟻功效，其中的黃酮類苷

類成分，可作為防治慢性疾病，以及保健材料的潛在價值

(Sato et al.,2017; Weng et al., 2020)。此外，在日本己

將精練茶油，製成天然高級美容的化妝品，使其效益增加

了幾十倍，而且，每年用於化妝品的茶油達數百噸之多，

將成為應用於化妝品的明星產業(馬力&陳永忠，2009)。 

日本對於茶油需求日増，為了提高果實的產量，應用

無人飛行載具(UAV)的航空攝影測量，並搭配動感結構

(Structure from Motion, SfM)技術結合使用，對日本山

茶樹形狀進行管理並預測果實的產量，發現在種植與管

理方面，以及樹型的整理和產量，皆有明顯的幫助(桐枝

佑等，2016)。 

日本未來的偏鄉地區，誠如「增田報告書」所述，因

為農業人口的高齡化與勞力不足，恐將面臨地方消滅的

危機；但是，根據植村円香(2015)的研究，發現距離東京

都 150 km 的利島村，僅有 300 人的偏遠離島，憑藉小

型農業--油茶的種植與茶葉生產，外加微薄年金，竟然讓

多數平均 70 歲的夫婦，不須青壯的農民協助下，得以支

撐全島的農業，讓反對地方消滅論的學者專家們，彷彿對

於將來的農村經濟，產生極大的信心與鼓舞。 

四、 結論與建議 
大陸的油茶產業有國家政策做為後盾，更是許多省

分的重點發展農作物。在其茶油產業的推行過程中，通過

配合林下經濟的發展，深化了木本糧油的特色產業，得以

振興其綠色經濟，透過創新觀念與產業轉型，促進綠色產

業的快速發展(丁聲俊，2015)。整體而言，搭配林下經濟

政策，以擴大整個農業領域，以及加強科技創新與研發，

即能進步快速且成效卓著。 

日本透過茶油產業的科技研發，提高產品的附加價

值，以解決高齡化和勞力不足等農業問題，創造工作機會

和鼓勵人口回流，此外，搭配無人機等高端科技，以加強

研發與經營管理，以及提升油茶籽產量，該模式可供臺灣

茶油產業參考。 

對於臺灣產業的展望與期待，透過活化農地利用，以

推展精緻地方產業，生技研發本土豐產油茶，加強學術研

究產學合作。並且，加強選育品種技術，減少農民的管理

成本，友善耕種的方式，同時兼顧環境生態保育，以達到

農業的永續經營。 

根據筆者的研究和觀察，油茶農逐漸採用友善農耕，

多採粗放管理模式，至於有機認證的制度，有鑑於種植與

產量過少，皆不足以達到經濟規模，諸如以上問題，提供

農政單位具體的政策，未來茶油產業的努力方向，其建議

如下: 

(一) 重視食農食安並以保健養生為主 

經由茶油產業媒體報導內容，以及其時空變化的分

析後發現，首先，食農食安方面以保健療效的報導為主，

由於對於休閒和養生的重視，必須善用生物技術的優勢，
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並嚴格管控其產品的製造，幫助國人的健康把關。其次，

為社會經濟方面，主要是透過社區營造與發展其地方特

色，以利於產學合作的推廣。再其次，為產業發展方面，

除了配合農會輔導外，各地所成立的產銷班或合作社，藉

由農政單位的獎勵措施，增進國產油的自給率，並建立具

公信力的合格產地證明和油品認證等制度。最後為環境

保育方面，係透過生態保護等環境教育活動，搭配國內的

觀光休閒和生態旅遊，並兼顧國土保安與檳榔廢園轉作

油茶等政策。 

(二) 加強產官學合作以研發本土茶油 

透過臺灣茶油產業發展策略之分析，建議仿效歐美

國家的橄欖油推廣，藉由有機的栽培，整合國內外的產品

認證機構，政府應協助業者在智慧財產權法規的輔導，以

開拓健康食品的市場銷售管道。並且，善用其產業上的潛

在商機，運用生物科技與選育優良品種，製造健康養生的

油品(Zhong et al.,2020)，以及茶油的衍生副產品，還可

應用於環境用藥、木材保存劑和醫療等用途等。在統整土

地政策方面，加強經營栽培技能，可活化農地利用，以推

展精緻地方產業，最後，加強學術研究與產學合作，以研

發優質的國產茶油。 
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