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摘要

本年度之食品科技年會(IFT Annual Meeting & Food Expo)於2004年7月12日至7月16日在內華達州拉斯維加斯市舉行，因受邀於會議中發表論文，並為了觀摩世界其他各國食品科技專家的研究成果以及參觀世界最大的食品展覽，本人在行政院國科會生物處的補助下，於本次IFT年會以壁報方式發表’ Evaluation of immune activity of Pinus morrisonicola Hay.’之研究結果。本次會議總計有115項議裎，以口頭或壁報方式發表論文，估計有來自世界各國約二萬名會員與會，更有上千家食品廠商參加展覽，與會期間除有多位學者給予本人多項研究上的建議，在聆聽多項議程的論文發表後，也使本人獲得許多食品科技新知及目前各國在食品科技之研究方向，另外在食品展也看到食品業界最新的研發產品及儀器，收穫良多，並希望我國政府機關能多鼓勵學者及廠商參加國際會議，以提昇我國食品工業之國際地位。

目次

                                           頁數
一、目的‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1          

二、參加會議過程‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1
三、與會心得‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 4
四、建議‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 6
一、目的

因受邀於2004年第64屆美國食品科技年會(IFT annual meeting & food expo)中以壁報方式發表論文，並期望能吸收食品科技與食品產業新知，故在行政院國科會補助下，參加2004年7月12日至7月16日於美國內華達州拉斯維加斯市舉行之食品界一年一度盛會— IFT年會。
二、參加會議過程  
    IFT年會是由美國Institute of Food Technologists主辦，每年於美國不同城市舉辦之國際性食品科技會議，本次IFT年會是於2004年7月12日至7月16日在美國內華達州拉斯維加斯市Las Vegas Convention Center舉行，估計有來自世界各國約二萬名會員與會，更有上千家食品廠商參加展覽，可說是食品界一年一度的重要集會，會議中將所有論文以口頭或壁報方式發表，議題分為生物技術、碳水化合物、乳品、肉品、食品微生物、保健食品、冷凍食品等115項主題(表一)，提供食品學界與業界最新之研究成果及產業相關訊息。

    7月12日下午六時由IFT主席C. Ann Hollingworth主持開幕儀式，正式為此次年會揭開序幕。7月13日上午有即食肉品之Listeria防治、機能性食品、非破壞性檢測、蔬果抗氧化能力之評估、低熱量食品之物化特性、品評分析、第二代基因改造食品、食品中澱粉與水
合膠體之交互作用等16項口頭發表議題，因本人正進行基因改造食品檢測的研究計畫，所以挑選第二代基因改造食品之議題聽講，得知目前的基因改造食品主要以改變作物代謝作用、調節生理反應或提高作物營養成分為主要改造目的，不再只以抗病或抗蟲特性為主，因此稱為第二代基因改造食品。同時在壁報發表區則有乳品加工、蛋白質、食品工程、食品行銷等論文發表；下午則有基因體學於食品微生物之應用、益生菌抗過敏之應用、食品包裝、柑橘製品、碳水化合物、食品營養、營養保健食品之抗氧化評估等報告發表。

除此之外，規模盛大的食品展覽亦在7月13日中午揭幕，參展者包括世界各國的原料、機械、分析儀器、書籍、產品、研究單位、政府機構等食品相關廠商及單位，例如：日本味之素公司(Ajinomoto)、Alltech、ADM、Weber Flavors、福樂乳品(Foremost)、Kraft、Elsevier出版社、美國農業部(USDA)、加州大學戴維斯分校 (UC, Davis)、Kansas university，展覽內容豐富，各參展單位無不以贈送小紀念品或產品試吃，吸引眾人參觀。

    7月14日上午發表的論文包括輻射食品、擠壓技術、生物膜之產業應用、富含ω-3脂肪酸機能性食品之開發、奈米技術、冷藏及冷凍食品新技術等口頭論文發表，還有各校學生的新產品開發設計比賽，學生們向參觀者解說自己設計理念和產品特性的自信態度，讓與會者對這些年輕學子在食品科技領域認真研究的精神印象深刻，也期許這群生力軍能使食品工業更加茁壯。在壁報論文方面則有水產食品、蔬果加工、營養保健食品、食品法規等論文發表。

下午則有16項口頭報告主題登場，包括：生物膜最新發展、便利包裝、控制體重之飲食、種子蛋白質、乳品製造、乳品蛋白質、食品流變性及質地特性等，壁報論文則以食品化學(抗氧化劑及生物活性物質、輻射食品、食品毒性探討、油脂及醣類化學)、肉類食品微生物、產品開發及冷藏冷凍食品為主，總共有194篇論文發表。 
7月15日之發表議題則包含了電解水之應用、功能性油脂、有機食品、肉品生化、太空食品的開發、蛋品加工、現切水果之微生物安全評估、魚漿加工、可食性薄膜、蔬果加工、官能品評、食品生物技術、食品工程(加工模式、流變特性)等共計29項口頭議程及13項壁報議程，呈現不同食品科學研究領域之研究成果，但由於時間的限制，只能從中挑選較有興趣的題目聽講，難免有遺珠之憾。

    7月16日為本次會期最後一天，本人的研究成果‘台灣五葉松松針萃取異免疫功能之評估’ (Evaluation of immune activity of Pinus morrisonicola Hay.)，也在今天以壁報方式發表，在三個半小時的發表期間，多位與會者瀏覽，亦有法國藥廠及美國大學教授留下名片，索取論文及進行日後之討論，使本人大有收穫。

今天雖然只有半天的議程，仍然有多項議程進行，包括：乳品流變性、基因改造食品之標示、糖尿病患及低卡食品可使用之代糖、抑菌劑與抗氧化劑於肉品之應用、營養保健食品之生理活性評估、蔬果微生物、食品酵素、食品風味等論文發表，除了聆聽演講外，大家也把握最後半天的時間再一次瀏覽食品展，帶著許多的新知和美好的回憶，離開拉斯維加斯，也結束了此次IFT年會參訪之旅。

三、與會心得

     本人以壁報方式發表論文時，有多人瀏覽閱讀並給予本人許多研究上的建議，收穫良多。另外因整個會議期間議題眾多，且有些相同主題以不同角度探討，讓人印象深刻，主辦單位也爲了與會者能盡量參與各項議題，特別在每天中午安排二個小時的空檔，使與會者可利用此段時間參觀食品展，而不致影響聆聽演講，若與會者想將議程完整紀錄，大會也將各議程錄製CD，供與會者購買，非常貼心，此種

議程安排模式，可作為我們日後舉行大型研討會之參考。

    在食品展方面，各參展廠商無不盡力推銷，吸引與會者注意，除了藉此次會議提高知名度外，還可能達成數筆交易。除了美國食品公司是最大多數的參展單位外，亞洲國家如：日本、香港、中國大陸，亦有多家廠商參展，尤其是中國大陸一口氣包下了一區展覽場，再劃分成三十二個小單位，提供給多家大陸廠商參展，統一設計，非常醒目，使參觀食品展來賓印象深刻，但綜觀全場卻不見任何台灣廠商參展，實應鼓勵國內廠商多多參與此種國際食品會議，提升我國食品工業之國際地位。

    此次會議還有一項令人印象深刻的競賽—各校學生的新產品開發設計，由各校學生的壁報展示，可看到他們從原料選取、製造流程設計到實際成品出現的努力表現，使學生可學以致用，且藉由實作更能明白食品相關知識，是一種值得我們借鏡的教學方式。

    由於現代人日漸重視養生保健的觀念，因此在五天會議期間可發現有關營養保健食品的論文發表眾多，為目前世界各國食品科學家之研究主流，因為投稿踴躍，所以幾乎在每天議程中均有營養保健食品相關論文發表，此項訊息可作為國內食品學界研究之參考，以中草藥為材料，探討其抗氧化能力、抗腫瘤、免疫功能、改善腸胃道功能、降血脂等保健功能，進行一系列評估，應是值得研究的方向。

    最後非常感謝行政院國科會補助經費，使本人得以出席2004年美國食品科技年會，使本人在五天的會議中，無論在研究或教學上都得到很大的收穫。

四、建議

1. 政府機關應多鼓勵及補助國內學者參加國際會議，發表論文，以提升我國之國際學術地位。

2. 鼓勵或獎助國內食品廠商參與國際食品會議，增加廠商知名度並邁向國際化，提升我國食品工業之國際地位。

3. 由國際會議中論文發表情況，發現各國研究趨勢，作為我國計畫申請時之重點方向參考。

[image: image1.jpg]15 HOT TOPICS:

Eandhn
margins, not
waistlines”

34 HOT TOPICS:

20 SYMPOSIUM:

Keeping the food

industry
competitive:
Changing the
odds

51 SYMPOSIUM:

findings

68 HOTTOPICS:

B85 SYMPOSIUM:

52 SYMPOSIUM:
Convenient food

86 SYMPOSIUM.

3 SYMPOSIUM:
Fish protein
recovery using
pH shifts

21 SYMPOSIUM:

4 SYMPOSIUM:

interactions in
food systems

containers

37 SYMPOSIUM:
Bioﬁlgns in the

53 SYMPOSIUM:
Dietary
supplements for
obesity and
weight control

87 SYMPOSIUM:

71 SYMPOSIUM:
“An update on
antioxidants in
fruits, vegetables

and whole grains”

5 SYMPOSIUM:

Present and
future

TUESDAY A.M., JULY 13, 2004

6 SYMPOSIUM:

dairy products

7 SYMPOSIUM: 8 SYNPOSIUM:

modifying food
for caloric
reduction

N-212

TUESDAY P.M., JULY 13, 2004

23 SYMPOSIUM:
Global quality
assurance

39 SYMPOSIUM:
the | Converting

55 SYMPOSIUM:
Formulation and
manufacturing of

72 SYMPOSIUM:
Are low dose
exposures to
allergenic foods
hazardous?

89 SYMPOSIUM:

Probiotics in
health: Their
potential against
allergic diseases

24 SYMPOSIUM: 25 SYMPOSIUM:
Qualfied health
laims: s the FDA
report card

making the grade

The safety and
nutrional
assessment of
nutrionally
improved crops

TSRS
“High moisture
mnum

40 SYMPOSIUM:
Food safety and
quality ssues in

and processing

75 SYMPOSIUM:

Functional fats

90 SYMPOSIUM:

9 SYMPOSIUM:

26 SYMPOSIUM:

10 SYMPOSIUM

12 SYMPOSIUM
Qualified health
claims: One year
later

11 SYMPOSIUM:
Product

development in
a changing
world

and vegetables

N-110

27 SYMPOSIUM:
Thermal
processing in the
21st century:

59 SYMPOSIUM:
Product and
technology
development of
popular traditional
Asian and Hispanic

76 SYMPOSIUM:
“Intemational
food regulation:
The fallacy of the
consumer "right

28 SYMPOSIUM:
Ultrastructural
measurements in
frozen foods

29 TECHNICAL
ORAL SESSION:

Food Chemistry:
Antioxidants and
bioactive agents

45 SYMPOSIUM:
“Nanoscale
science,
engineering and
technology for
food safety and
quality”

information in
the new
millennium:
Where do | go,
what do | collect

information?”

N-113

60 SYMPOSIUM:
Seed proteins

61 SVMPOS\UM

77 SYMPOSIUM:

78 SYMPOSIUM:
Maintenance i

and challenges

13 SYMPOSIUM:
Second
generation
genetically
modified foods

30 TECHNICAL
ORAL SESSION:

Meat, ;wuhvy and |
seafood”

62 SYMPOSIUM:
The broad impact
of the glycemic
response of foods

193 TECHNICAL ORAL {94 TECHN!(A‘.OHAL

Contract Eggs: What keeps | Global Microbiological | NASA food system: | Safety and efficacy

manufacturing: How
1o select and
improve outsourcing
partnerships -
Beyond the contract

N-228

100 STMPOSIUN:
Advances in
sensory science

101 SYMPOSIUM:
Alternative

food microbiologists

legistation with
respect to new
products and
processes

N-109

102 SYMPOSIUM:

Case studies for
the

‘harmonization of

103 SYMPOSIUM:
Ice as a food: A

safety o fresh-cut

104 SYMPOSIUM:
International

labeling and
traceability

Food processing on | of lactoferrin

‘2004 IFT Annual Meeting + Foop Expo® Program and Exhibit Directory

109 SYMPOSIUM:
The theology of
dairy foods

110 TECHNICAL




表一、2004年美國食品科技年會議程

[image: image2.jpg]33A TECHNICAL
POSTER SESSION

i TE(HN\(AL
{ORAL SESSION:

80 TECHNICAL ORAL [ 81 TECHNICAL
SESSION: ORAL SESSION:
International: Muscle Foods:

eneral Muscle
biochemistry and
fresh meat

96 TECHNICAL ORAL
SESSION.
lutraceuticals &
functional Foods:
oactivity and
processing

97 TECHNICAL ORAL

112 TECHNICAL

178 TECHNICAL
POSTER SESSION:
Dairy Foods:
General

33D TECHNICAL
POSTER SESSION:

17D TECHNICAL
POSTER SESSION:

: | Food Chemistry:

Chemical effects
of food
processing and
preservation

Hall N-1

17€ TECHNICAL
POSTER SESSION:

33E TECHNICAL
POSTER SESSION:

17F TECHNICAL
POSTER SESSION:

33F TECHNICAL
POSTER SESSION:

17G TECHNICAL | 17H TECHNICAL
POSTER SESSION; | POSTER SESSION:
“Food Food
Engineering: Engineering:
Physical,

chemical and

electrical

properties”

Hall N-1

171 TECHNICAL
POSTER SESSION:

33G TECHNICAL
POSTER SESSION:

33H TECHNICAL
POSTER SESSION:

Food
Outreach: General | Microbiology:

Application of

antimicrobials

International:
General

Nutraceuticals &

Functional Foods:
Antioxidants and
phytochemical

Nutraceuticals &
Functional Foods:
Lipid and
probiotic

Hall N-1

T T
POSTER SESSION: | POSTER SESSION:
Aquatic Food
Products:
General

B3A TECHNICAL
POSTER SESSION:
“Aquatic Food
Products:
Byproducts, mince.
and surimi”

838 TECHNICAL
POSTER SESSION.

99A TECHNICAL
POSTER, SESSION:

998 TECHNICAL
POSTER SESSION:

“Food Engineering:

1148 TECHNICAL
POSTER SESSION:
Food Chemistry:
Colloidal systems | Flavor chemistry
and enzyme
chemistry

LOCATION: All Sessions: Las Vegas Conventi
ULE: Technical Sessio ‘Bkg‘ﬁ@?bﬁ“

49D TECHNICAL
POSTER SESSION:

83C TECHNICAL
POSTER SESSION

analysis

Hall N-1

A9F TECHNICAL
POSTER SESSION:

To7s echnicar

POSTER SESSIH
Food Chemist

iadiation and
toicology”

83D TECHNICAL
POSTER SESSION:
Fruit & Vegetable
Products:
Processed fruit

Products:
Processed
vegetables

114E TECHNICAL
POSTER SESSION:
Nutraceuticals &

49G TECHNICAL

67D TECHNICAL

83E TECHNICAL
POSTER SESSION:
Fruit & Vegetable

functional foods

Hall N-1

49H TECHNICAL
POSTER SESSION:
Nonthermal

67E TECHNICAL 67F TECHNICAL

POSTER SESSION: POSTER SESSION:

“Food Microbiology: | Product

Meat, poultry and | Development:
General

POSTER SESSION:

83G TECHNICAL
POSTER SESSION:
Sensory
Evaluation:
General

99E TECHNICAL 99F TECHNICAL

POSTER SESSION: POSTER SESSION:

Nutrition: General II | Quality Assurance:
General

T14F TECHNICAL
POSTER SESSION:
Nutraceuticals &
Functional Foods:
Processing and
physical properties

Technical Program |




表一、2004年美國食品科技年會議程 (續)
PAGE  
4

