
國
立屏東科技大學薄鹽醬油聞名全臺，常是許多人指名團購的熱門食品。背後

的發明人，正是今年第一屆國家產學大師獎得主──屏科大食品科學系教授

謝寶全。但這只是謝寶全眾多研發技轉的產品之一，如果封他為「臺灣農產品技

轉大王」，相信不會有人敢跟他爭搶光環。

從養身保健的梅精、樟汁液、可可粉；美白保養的木瓜酵素、納豆肥皂；料理

美食的土桑茶、香椿烏醋、紅麴醋⋯⋯，謝寶全在農業生技產品研發上，產量相

當驚人。

身為屏科大薄鹽醬油的催生者，謝寶全說，來自 5歲起，跟著阿嬤做醃漬物、

豆麴的經驗。「醬油的前身，就是醃漬物撈起來後，所剩餘的醬汁。」

謝寶全回憶，小時候因為家裡窮，常常一塊越瓜就能配 3碗白飯。醃漬物和醬

農業科學、生技及護理領域／第一屆國家產學大師獎

國人食用健康守護者
從食品到產品
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油對尋常農家來說，已是難得的小確幸。

來自味蕾的記憶，讓謝寶全考上醫學院卻

無力負擔學費時，第一個想到的就是食品相

關科系。「畢竟，民以食為天，當時心想，

念這科系應該不怕找不到工作。」

為福利社帶來 600萬業績

由於謝寶全博士論文研究不添加焦糖色素

的發酵產品，在一次偶然間，看到日本進口、

專供糖尿病患者食用的無鹽醬油時，意識到

「低鹽」一定是未來的趨勢。

謝寶全解析，日本低鹽醬油雖然鈉離子變

低，但為了維持鹹度，只好添加鉀離子，反

而造成腎臟負擔。但若不添加，又無法延長

保存期限。

為了找出能抑制微生物生長的菌種，謝寶

全整整睡了一個月的實驗室。「由於許多菌

種每 20分鐘就是一個世代，為了確保加入食

品後不會死亡，在發酵過程得隨時採樣，以

掌握菌種最好的生長點。」

最後找出的微生物不但兼具防腐功能，還

可散發香味，加上低鈉、低鉀的特點，符合

逐漸抬頭的健康意識，讓原本是「員工福利

社限定」的薄鹽醬油，成為屏東地區名產，

一年就創造 600萬業績。

由於銷量逐年增加，屏科大於是在 2005

年決定將薄鹽醬油技轉給業界，並在 2007

年成立為屏大生物科技公司，當時高達 1千

萬的技轉費，和每年 30萬的回饋金，一時

傳為美談。

「其實剛開始技轉費，只提了 30萬還乏人

問津，原因是學校對於品牌授權極為謹慎，

對品質也十分要求，對當地多屬中小企業的

食品廠來說，是個不小的負擔。」謝寶全說，

技術移轉後曾因產品不符合學校檢驗標準，

共倒掉 1萬 4千多罐醬油，就為了替消費者

把關。

而屏大生物科技公司的成立，及後續緊密

的產學合作，也為屏科大食品科學系學生創

國立屏東科技大學食品科學系教授謝寶全
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造就業機會。「目前公司內有三分之二的員

工，都畢業自屏科大，包含廠長在內。」謝

寶全說。

為糖尿病患者謀福利

健康，可說是謝寶全在食品科學研究的最

大主軸。曾獲得科技部產學合作計畫成果傑

出獎肯定，並成功技術移轉的「芭樂桑」（又

稱「葉力素」），研究動機即針對長年蟬聯

國人 10大死因的糖尿病。

謝寶全說，由於發現周遭許多親友患有糖

尿病，有感於此種慢性病的併發症多，罹患

人口日益增加下，因此開始尋找可控制血糖

的成分。無獨有偶的是，芭樂桑的突破口，

同樣來自於「阿嬤的智慧」。

「記得小時候肚子痛時，阿嬤都會在芭樂

葉上抹鹽巴，讓小孩子吃下，記憶中那種特

殊的澀味留下深刻印象。」謝寶全說，雖然

記得小時候阿嬤用的是土芭樂；但目前量產

的珍珠芭樂和紅心芭樂，在幾次萃取且用不

同比例調配後，都找不回當初的澀味，最後

才從土芭樂的葉片中，找到可控制血糖的重

要成分。

取名為芭樂桑，主要是因為除了土芭樂的

葉片，還加入了桑樹葉，原因是桑樹葉的生

物鹼，結構和葡萄糖十分相似，能阻斷糖分

解酵素，降低澱粉分解為葡萄糖的比例。

謝寶全提醒，芭樂桑主要是針對第二型的

糖尿病患者，尤其是胰島素功能剛開始減弱

的初期患者，仍屬於食品類，主要是供糖尿

病患在享用美食的同時，有效控制飯後血糖。

但對於血糖較高的患者，仍須在醫囑下服用，

以免在與藥物合併服用下，造成血糖過低的

情形。

行事低調的學者

從屏東農專（屏科大的前身）到屏科大，

在謝寶全近 40年的教學生涯中，催生出無數

明星產品，包含被聯合國譽為生產過程「最

人道」的麝香貓咖啡、納豆面膜、梅精、木

瓜酵素潔顏粉、蔬菜優酪乳、紅地瓜葉液純

酵素液，以及全豆花生嫩豆腐等產品。

儘管名字時常隨著這些明星商品見諸報

端，但謝寶全平常仍低調得近乎刻意。即使

因獲獎或技轉案接受採訪，也多半將學生和

廠商推上檯面。

「畢竟，這些研究成果能走出實驗室，來

到消費者手中，全要靠學生和廠商的努力。」

謝寶全說，要跟著他一起做研究並不容易，

因為他要求實驗室每年都需推出至少 8個產

品主題。

對謝寶全來說，這 8個研究最終有多少成

功技術移轉，並不是最重要的。「讓學生每

年可以接觸至少 8個題目，對學生的就業也

好，對食品業的未來，才是更重要的。」

謝寶全常提醒學生，從事食品科學研究，

除了要「眼觀四面八方，吃遍東西南北」外，

要讓研究離實務更近，在發想主題時，就需
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思考這題目能否只用頭、手、鍋碗瓢盆及瓦

斯爐等加熱器具完成。

動腦筋想、用手實作，並盡量以中小企業

能有的配備去思考研究主題的精神，也呼應

了謝寶全對於科大學生的呼籲——要盡量拿

掉「科研」的包袱，多強調「技術」，多貼

近產業。

不斷為農民找機會

近三年，由於謝寶全多了教育副校長的職

務，無法低調的他，於是將長期累積的影響

力，連結食品科學最上游，同時也是最弱勢

的生產端——農民。

身處屏東這個農業大縣，深知農民長期為

產銷失衡所苦，讓謝寶全在（2018）年，開

始大動作積極投入「洋蔥醬油」與「水果珍

珠粉圓」的技轉與推廣。

謝寶全說，洋蔥醬油光是全臺農會超商的

通路，一年就可以消化好幾十噸的洋蔥，除

了將汁液做成醬油，還可將洋蔥渣加工製成

洋蔥酥等副產品。

而以香蕉、鳳梨、火龍果研發出來的水果

粉圓，更鎖定臺灣手搖飲料店每天超過 300

噸珍珠粉圓的商機，希望替果農創造更高的

附加價值。

「要做到一定的 Q彈度，水果珍珠粉圓裡

大約要用到三分之一的水果，如果一天 300

噸的粉圓市場，有一部份逐漸替代成水果珍

珠粉圓，臺灣水果根本供不應求。」但謝寶

全也坦承，在水果珍珠粉圓成本約為一般粉

圓兩倍的情況下，業者是否願意響應，就得

靠消費者健康意識的抬頭了。

不過，在屏科大的產學合作資源與半年多

的運作下，國外廠商顯然更青睞此項技術，

在洽談中的 40幾家廠商中，就包含澳、紐、

星、馬與杜拜等國。

「水果粉圓其實只是一個引子，當健康意

識抬頭後，改變的不會只是粉圓，而會連同

飲料都變得健康。」由於過去多項研究都與

血糖控制有關，謝寶全此番研究除了水果粉

圓，也開發多款發酵飲料作為搭配，就是希

望減少國人糖分的攝取，改善糖尿病年輕化

的現象。

的確，民以食為天，這讓食品業成了永遠

不滅的市場。但如何讓這條產業鏈的所有成

員都受惠，謝寶全的下一個產學合作，再度

令人期待。
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