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撰文/魏于翔

2019年台北國際食品加工設備暨製藥機械展採訪報導- 

辰光能源科技
消費者吃到也看到 生產過程全揭露

辰光能源科技以不銹鋼熱傳導系列商品起家，

運用其本身開發之晨光導能管，協助食品業者之生

產製造，除了急速冷卻技術與雲端智慧中央廚房（匯

智央廚），辰光開發多年的食品履歷「真食呈現」，

協助生產者生產管理，也讓消費者吃得安心。另成

立 8D Tea飲料店，作為公司相關技術與理念的示範

場域。

生產履歷-真食呈現

辰光能源科技為提高消費者對溯源履歷的信

賴，推出第二代 APP「真食呈現」，透過與物聯網設

備的結合，即時呈現紀錄各生產階段的影像，運用

影片、照片加上 GPS定位，透過農夫自拍驗證，讓

展會現場

每位消費者所購買的產品產地、製程，讓食品安全

完整呈現。

對生產者來說，「真食呈現」APP透過選單的方

式減少生產者紀錄時的填寫資訊造成的負擔，較為

複雜的數據填寫可由管理人員填寫，而操作人員僅

需於按下錄製按鈕即可即時紀錄操作影像。

對消費者來說，消費者僅需掃描產品上的 QR 

code，即可透過網路頁面查看各生產階段的即時錄

製影像及相關批次管理資訊，包含原料來源、GPS

資訊、製程及檢驗結果。

辰光能源科技所開發的生產履歷系統結合文字

紀錄、圖片紀錄呈現、GPS追蹤、即時影像等，增

「真食呈現」APP與產品的QR code
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加履歷的可信度，而生產者也可透過不同的紀錄方

式，呈現其生產理念，增強與消費者的聯結。「真食

呈現」運用影片、照片加上 GPS定位，透過農夫自

拍驗證，讓每位消費者所購買的產品產地、製程，

讓食品安全完整呈現，農場到餐桌影音式履歷讓消

費者更安心，食品製造業者及農民的用心看的見，進

而提升品牌形象。

中央廚房-匯智央廚

辰光能源科技認為中央廚房規劃重點，在於以

多間式小型中央廚房進行管理，另透過物運用物聯

網設備，讓中央廚房中影響整個生產流程的可能因

素，於雲端紀錄與儲存。

在中央廚房的設計上，透過良好的隔間及產線

規劃，可以提高工作效率，加快去料及入料流程，另

可維護產品品質並減少交叉汙染，並可減少員工開

關低溫庫存區的時間與次數，進而節能減碳。

匯智央廚示意圖

資料來源：辰光能源科技。

匯智央廚可透過物聯網技術，將感測裝置狀

態、細節資訊會由通訊模組存取、傳遞，透過雲端

系統物聯網，偵測廚房各作業區的溫度、冷凍冷藏

冰箱是否失溫，烹煮區的一氧化碳濃度是否超標，

各項廚房設備是否電壓飆高等，全都可以用手邊行

動 APP的裝置查詢。除了在食安問題發生時可即時

獲得控制或調整，將問題的損害降至最低點，更可

協助產與業者進行製程改良。

品質維護-急速冷卻

食品在生產過程中會面臨到許多抉擇與問題

點，常遇到是熱充填與冷充填的選擇，高溫急速冷

卻是一個現代化可被執行的方案，具備有下列優勢 :

1. 工安人員燙傷機率低；

2. 包裝溫度低於18度以下；

3. 真空包裝或一般包裝容易；

4. 包裝室的整潔帶動員工水準提升；
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5. 沒有塑化劑問題；

6. 技術可以提升到生產冷藏食品；

7. 能源損耗低。

然而高溫急速冷卻不只是溫度降低的問題，還

有許多周邊需要考慮的問題，而辰光能源科技藉由

18年的累積經驗協助提供解決方案。

辰光能源科技高溫急速冷卻機有別於一般降溫

模式，由 100˚C直接冷卻至 18˚C或 4˚C，而是以整

桶均溫方式來冷卻而非是由桶邊來慢慢冷卻至中心

點。且安全又易於操作。 

理念實踐-8D Tea

辰光能源科技另於南投設立 8D Tea飲料店，作

為公司相關技術與理念的示範場域，其採用中央廚

房規格打造了全透明化的生產流程以及線上二十四

小時全程店內現場直播，開放民眾現場入內參觀或

線上直接觀看現場製作。

8D Tea飲品皆使用辰光能源科技高溫急速冷卻

機替代傳統的冷卻作法，快速降溫能抑止細菌生長

也保留了食材最高的營養價值，打造擁有生產履歷

的飲料，並尋找有相同理念的農民一同合作串流完

成整套的含有GPS定位的生產履歷，農民也可以對

自己種植的食材掛保證在原料上是沒有疑慮的，包

含店內的加工整套的生產流程，消費者可以簡單的

掃瞄自己購買的飲品上的 QR code即可一目了然。

辰光能源科技透過物聯網設備與冷卻技術，協

助食品原料生產、加工製造與銷售等各階段之生產

與管理，讓消費者更接近生產者，減少兩者間的隔

閡。

急速冷卻示意圖

資料來源：辰光能源科技。
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