
2014

破
殼
而
出
育
成
企
業
案
例
集

食
品
製
造 ╳

 

永
大
食
品
生
技

建構從製造、研發到品牌的創新經營

永大食品生技不斷轉型升級

從飲料經銷轉進創業，一頭栽進100%純天然冷凍果汁製造的永大食品蔡耀輝，

20多年來秉持讓消費者吃得安心、健康的理念，

一路從果汁原汁製造、研發，建立起年銷1,000噸的果汁王國，

如今進一步投入技術與產品創新，把廢果皮變綠金，

推進企業朝品牌之路邁進。

盛產
檸檬的南台灣，每年採收季節一到，

多達1,900 公頃的檸檬產地，一車又

一車採摘下來的檸檬，都被集中被送往同一個地

方，即位於屏東縣的永大食品，在這裡，數以萬計

的檸檬會被加工成100% 純天然檸檬原汁，然後

再配送到位於世界各國的現製飲料店，成為人們

口中解渴的飲品。

年銷售1,000 噸果汁原汁
南台灣之最

永大食品生技董事長蔡耀輝年輕時曾經從事

濃縮飲料業務工作，某一次到工廠看到濃縮飲料

的製作過程，驚覺原來一直以來所銷售的產品，

都摻加許多添加物，對於自己賣這樣的產品給消

費者，甚至還經常拿給自己的小孩飲用，於是決

定投入創業，並於2000 年創立永大食品，跨入販

售泡沫茶飲市場，專營100% 純天然果汁、飲料原

料製作，獲獎後，在103年10月份更名為「永大食

品生技股份有限公司」。

「那時我回到家鄉屏東，思考著應該從甚麼產

品著手。」蔡耀輝指出，屏東是台灣檸檬最重要的

產地之一，基於原料取得容易且台灣檸檬風味又

遠優於其他國家產地，因此決定從製作冷凍檸檬

原汁開始，之後在檸檬原汁做出成績之後，陸續

開發金桔、百香果、柳橙、鳳梨、紅葡萄柚等一系

列冷凍原汁產品。

「冷凍原汁比合成濃縮原汁價格昂貴，再加上

永大食品生技股份有限公司

類    別  食品製造   成立時間  2005 年    負 責 人  蔡耀輝     

主要業務  果汁、飲料原料製造、代工研發，OEM 各項產品。

創新研發天然洗潔劑、精油、果醬等新品，並以自有品牌銷售。

員工人數  約 63人    進駐育成中心  國立屏東科技大學創新育成中心

▲ 永大食品生技是傳

統製造業創新轉型成

功案例，以台灣原產

優良農特產品之加工

並進行多種天然產品

研發，進行多角化經

營。

沒有添加防腐劑保存較不容易，因此一開始市場接

受度很低。」蔡耀輝回憶，為擴展市場，每天挨家挨

戶到泡沫飲料店推銷產品，把健康飲品的概念帶給

客戶，並且教導客戶保存方法，才慢慢打開市場。

在蔡耀輝的堅持與努力之下，永大食品生技的

業績逐漸擴大，到了2007年，包括金桔、檸檬原汁、

柳丁原汁在內的銷售量，突破200噸。為求進一步

突破，2008 年永大食品從 OEM 跨入ODM，透過公司

自有研發部門，為客戶量身定製研發新品，每年研

發上市10餘種商品，許多都受到市場廣泛的歡迎。

例如永大食品生技於2009年以洋菜創新開發

的寒天晶球，贏得國內外市場的喜愛，呈現供不應

求的現象。蔡耀輝記得，當時市場上爆出粉圓添

加大量防腐劑，因此永大食品基於為消費者追求

健康的理想，研發出純天然且健康的寒天晶球，

沒想到一上市就造成搶購風潮。

憑藉著提供市場天然、健康與原味的產品，永

大食品生技在 OEM、ODM 市場不斷擴大，不僅國內

各大連鎖茶飲體系及餐廳、五星級飯店都是其客

戶，近年來更成功將市場拓展至中國大陸及東南

亞等國，每年使用超過3,000 噸鮮果，出產原汁

超過1,000噸，在南台灣同業中，名列前茅。

廢果皮變綠金 
轉進品牌

在OEM、ODM 打下亮眼成績之後，永大食品生

技並不以此自滿，持續往前邁進尋求更多的創新，
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並且開始品牌經營之路。蔡耀輝拿出過去幾年來

公司最新研發生產的創新產品，從檸檬多功能清

潔液、檸檬精油、天然果醬各種類型產品都有，而

這些創新產品都是在加入屏東科技大學創新育成

中心之後，陸續開發出來的。

「永大食品生技一年使用3,000噸鮮果，榨出

1,000噸原汁，剩下的2,000噸果皮，如果沒有被

善加利用，就只是廢棄物，如果能夠從中萃取出

有用的精華，果皮就會變成綠金。」蔡耀輝說，基

於物盡其用的環保概念，永大食品生技近年來全

「地方產業創新研發推動計畫」（在地型SBIR）。

除此之外，2013 年屏東科技大學育成中心更

為永大食品生技引介屏東科技大學教授王鐘和，

雙方透過產學合作計畫投入「榨汁後檸檬皮產製

優質有機液肥之研發」，創新研發出「檸檬有機

液肥發酵技術」，進而成功開發出檸檬有機肥料，

目前該產品已經在申請肥料證程序之中，一旦取

得證件，就可推出上市。

蔡耀輝說，針對「榨汁後檸檬皮產製優質有機

液肥之研發」，育成中心同時也協助永大食品生技

取得經濟部技術處的2013年與2014年「學界協助

中小企業科技關懷計畫」，以及2013年經濟部中

小企業處「創新服務憑證補助計畫」，為公司的創

新研發之路，帶來資金與技術上的協助，這對永大

食品生技在開創多元化產品之路上，挹注良多。

育成中心 
提供全方位行銷策略輔導

在成功創新出多種產品之後，永大食品生技接

著要面臨的則是產品銷售的問題，「一直以來永大

食品生技做的都是 B2B業務，現在要直接面對消

費者，對於行銷與通路的布局，真是苦思無門。」蔡

耀輝手裡拿著永大食品生技新創的產品說，我們

創新的產品很好、很健康，但是要怎麼讓消費者知

道並相信，還有價格應該怎麼制定、包裝要如何設

計，這些對永大食品的團隊來說全都是難題。

面對蔡耀輝的各種問題，育成中心善用其目前

正在推動的「1級×2級×3級」的6級產業概念，

為永大食品生技找到各種問題的解決方案。屏東

科技大學研究發展處研發長苗志銘指出，在市場

現況與價格制定的問題上，育成中心推介屏東科

技大學研究生為永大食品生技進行市場調查與分

析；在產品包裝方面，透過育成中心訓練的學生實

習經理人至永大實習，提供永大行銷策略的創意

點子，成功協助永大製作行銷文宣；而在健康產品

的形象推廣上，育成中心連續3年協助永大食品

生技參加台北生技大展，向消費者推介該公司產

品的天然與環保性特性。

在產品銷售上，育成中心更協助永大食品生技

將黑糖薑母茶、桔醬、梅醬與100% 檸檬清潔酵素

上架於國立屏東科技大學員生消費合作社，並且

媒合屏東科技大學另一家育成培育企業四海食品

原料公司，將永大食品的產品上架於四海食品的門

市中，增加銷售通路。

展望未來，剛進入屏東科技大學 EMBA 就讀的

蔡耀輝指出，未來永大將進一步擴大與檸檬生產

地的農民合作，採取契作方式發展有機檸檬，讓永

大食品的產品更健康、天然與環保，為地球貢獻一

己之心力之外，也讓永大出品的任何產品，都能讓

消費者吃的更安心、用的更健康。

力投入研發資源，力圖從果皮中找出可用的成分

與物質。

要把廢果皮變成綠金，對於永大食品生技這

樣一家中小企業而言，技術門檻很高，為有所突

破，蔡耀輝決定加入屏東科技大學創新育成中心，

開啟永大食品生技新一階段的創新之路。2012年

育成中心推薦永大食品生技引進中草藥、特用作

物及生技專業技術，提昇永大食品生技多元化產

品的研發能量，以及輔導永大食品進行柑橘類果

皮再利用開發，並協助其取得屏東縣政府辦理的

育成觀點 國立屏東科技大學創新育成中心

主動、積極 不斷轉型升級再躍升

「永大食品生技董事長蔡耀輝一直以追求環保與永續經營

的理念，為企業創造更多的可能性。」國立屏東科技大學研究發

展處研發長苗志銘強調，永大食品生技對環境保護的理想，除

體現在該公司堅持生產100%天然果汁之外，並且也透過與上游

農民洽談契作有機農作物的合約，實現永大食品對環境、地球

的友善態度，而這也是永大食品不斷成長茁壯的關鍵之一。

另一方面，蔡耀輝董事長的主動、積極態度，更是促使永大

食品生技不斷精進躍升，一路從傳統食品加工業轉型到研發

與品牌之路上。相信，未來在蔡董事長的帶領之下，永大食品

生技將持續擴大經營規模、創造更好的營運，成為台灣食品產

業的新尖兵。

國立屏東科技大學研究發展處定位為產學合作的資源整合中

心，轄屏東科技大學食品科技、水質檢驗、掃描式電子顯微鏡、環境科技、林產加工、水產養殖科技…在內

的15個技術服務中心，推動國內外學術研究發展及建教合作，促進產學技術開發與落實科技整合，提供

中小企業由創意扎根落實、效率生產到行銷通路布建的完整輔導資源。

國立屏東科技大學

研究發展處研發長

苗志銘

國立屏東科技大學創新育成中心│

永大食品生技一年使用 3,000 噸鮮果，榨出 1,000 噸

原汁，剩下的 2,000 噸果皮，如果沒有被善加利用，

就只是廢棄物，如果能夠從中萃取出有用的精華，果

皮就會變成綠金。 永大食品生技董事長 蔡耀輝
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