
 

低磷鉀、優良蛋白質，腎臟病人可安心享用 

與 合作開發低磷鉀健康職人麵包 

奇美醫學中心營養科組長 賴春宏 

奇美食品旗下 C'est si bon幸福頌 

鬆軟 Q 彈、餡料豐富的軟式麵包一直是多數台灣人的早餐首選，而吃的健康、少

油減糖、高纖或雜糧的歐式麵包更於近十年來蔚為風潮。現代人飲食習慣問題，伴隨

而來的文明病導致許多人無法享受一般麵包。尤其在台灣，人口老化下產生的慢性腎

臟病發生率及洗腎率皆是全球之冠。洗腎過程中，市面上的麵包及點心因含磷鉀成分

居高，幾乎不適合此類病人食用。 

基於病人長久以來的需求，奇美醫學中心營養科率先與奇美食品旗下的烘焙品牌

C'est si bon幸福頌合作開發，嚴選日本熊本製粉與日本專利技術植物性大豆鮮奶油，

並運用主廚自製的天然湯種酵母與水合工法技術，推出超水潤的低麩質、低磷鉀健康

麵點系列—低麩米圈圈、低麩纖蔬棒與低麩湯種南瓜包三種麵包與豆乳布丁一款小點

主講者奇美醫學中心營養科組長賴春宏(左)及 C’est_si_bon幸福頌烘焙主廚林子翔及其講題 

相關報導連結：自由時報｜聯合報｜中國時報｜中華日報｜工商時報｜經濟日報｜ET Today 新聞雲｜台灣民眾

電子報｜PChome 新聞｜中華海峽傳媒｜新浪新聞｜coolanews 府城電子報｜觀傳媒｜大華網路報｜台灣數

位新聞｜新永安新聞｜雙子星新聞｜ 

https://health.ltn.com.tw/article/breakingnews/3302831
https://udn.com/news/story/7270/4887592
https://www.chinatimes.com/realtimenews/20200925003474-260421?chdtv
https://www.cdns.com.tw/articles/273557
https://ctee.com.tw/industrynews/activity/342264.html
https://money.udn.com/money/story/11799/4888331
https://www.ettoday.net/news/20200925/1817723.htm?from=rss
https://www.allnews.tw/news/14160
https://www.allnews.tw/news/14160
https://news.pchome.com.tw/living/cdnews/20200925/index-60103832565765250009.html
http://www.ccsn0405.com/2020/09/blog-post_499.html
https://news.sina.com.tw/article/20200925/36446606.html
http://mypaper.pchome.com.tw/coolanews/post/1380421818
https://www.watchmedia01.com/fnews-20200926070128.html
http://www.cntimes.info/docDetail.jsp?coluid=108&docid=105074950
http://www.enewstw.com/City01.asp?ItemID=86966
http://www.enewstw.com/City01.asp?ItemID=86966
https://www.youtube.com/watch?v=DConUWZPAK4
https://www.facebook.com/watch/?v=2514998588790137&extid=jggBhF4peCcycew2


 

心，更是中南部醫院率先專為腎臟病人設計、可每日安心食用的健康麵包。 

「低磷鉀、減糖」 

採用日本熊本製粉與日本專利技術植物性大豆鮮奶油 

奇美醫學中心營養科組長賴春宏提

出：「洗腎病人每日需嚴格限制飲食中磷、

鉀、鈉等礦物質以及水份的攝取量。若能

選擇低磷鉀含量的點心，又同時能提供優

質蛋白質來源，腎臟病友即可安心享用。」 

奇美食品針對腎臟病人之日常飲食需

求，選用日本首屈一指的優質米粉取代部

分麵粉，其無麩質成分能降低敏感程度，

零筋性的特色能增加麵包斷口性。同時，

搭配日本石臼製粉，粉質細緻均勻，保留麥粒絕大部分的營養成分，同時展現原始風

味。奶油採用業界首創專利技術的植物性大豆鮮奶油，與一般奶油相比，膽固醇約減

少 97%，較不會造成人體健康負擔，全素者亦可食用。 

由於慢性腎臟病人須嚴格限制水份的攝取量，因此在研發健康麵包時，奇美食品

的 C'est si bon幸福頌烘焙主廚林子翔運用自製天然湯種酵母，強化麵包的濕潤度與化

口性；技術上採水合工法，增加麵糰水份的吸收，烤焙後濕潤，減少腎友對喝水的渴

望。每款健康麵點均符合低磷與低鉀，含糖量相對甜菠蘿麵包每 100 公克至少降低

20%。每日一上架即秒殺的豆乳布丁，口感滑順香嫩，不僅受到奇美醫學中心病人們

喜愛，亦是醫護人員指定的下午茶點心。  

低麩米圈圈、低麩纖蔬棒、低麩湯種南瓜

包，有如雜糧麵包的口感與香氣，奇美醫學

中心與奇美食品聯手，讓幸福走進你我日常 



 

有如雜糧麵包的口感與香氣 

洗腎病人終於有零食可吃，有低磷鉀健康麵包真好 

健康職人麵包已先行在奇美醫學中心住院的腎臟病人伙食中搭餐供應，根據滿意

度調查結果：病人們對於麵包的整體滿意度高達九成以上；詢問病友食用後感受，病

友 A回應：「一開始只是嚐鮮吃看看，咬一口覺得很香、外表很有賣相，吃起來很像知

名雜糧麵包品牌，真的好厲害！如果保存期限能再更長，我就能買多一點，每天當早

餐吃。」奇美醫學中心營養科組長賴春宏回應：「由於我們的健康麵包都是天然成分，

為了讓病人們吃到最新鮮的麵包，賞味期限就會比較短暫。」對談中，腎臟病友更開

心道出：「我們洗腎病人完全沒有零食可以吃，現在有健康麵包可以當零食小點＂真正

美賣(台語)！＂」而對於健康麵包的味道，腎臟病友評論：「咬起來最香的是低麩纖蔬

棒，會愈嚼愈香；低麩湯種南瓜包的南瓜吃起來很新鮮；至於豆乳布丁，口感很濕潤，

很好吞嚥，味道比雞蛋布丁好吃，我喜歡它有淡淡的豆香味。」 

對於非病人的滿意度調查結果：整體滿意度及產品味道、好吃程度皆達到九成以

上；外觀滿意度甚至達到九成五。由此可見，奇美醫學中心與奇美食品合作推出的健

康職人麵包，不僅對病人生活有實質助益，味道及外觀皆有足夠吸引力而受到病人與

一般民眾的喜愛。 

奇美醫學中心與奇美食品聯手 讓幸福走進你我日常 

奇美醫學中心一貫「以病人為中心」的思考模式，承襲關懷的核心價值，致力於

提升更好的醫療品質。從照護病人的角度出發，首度與奇美食品跨界合作，共同研發

專為腎臟病人設計的健康職人麵點，從生活中最普遍的麵包與午茶小點著手，不僅讓

病人可安心食用，亦適合各年齡層作為日常點心。未來，奇美醫學中心醫療團隊會持

續在專業上努力，與奇美食品共同研發出更多元的健康麵點，讓奇美對人的關懷及幸

福價值傳遞到世界每個角落。  



 

健康職人麵包 介紹 

名稱 重量 熱量 價格 適合對象 介紹 

 

低麩米圈圈 

70g 164卡 $30 

 奶素 

 低磷鉀需求者 

 牙口不好者 

以零麩質日本熊本製米粉為主原料，添加

業界首創專利技術植物性大豆鮮奶油，麵

團經「水合工法」後更細緻柔軟、Q彈保

水。 

 

低麩纖蔬棒 

70g 168卡 $30 

 奶素 

 低磷鉀需求者 

 牙口不好者 

新鮮菠菜糊與無麩質日本產米穀粉，麵團

經水合工法烤焙出濕潤好入口的柔軟內

芯。具維生素、胡蘿蔔素及植物粗纖維，

幫助維持消化道機能。咀嚼後口中瀰漫自

然甘甜、越嚼越香！ 

 

低麩湯種南瓜包 

65g 156卡 $30 

 奶素 

 低磷鉀需求者 

 牙口不好者 

使用無筋性的日本米穀粉與專利技術植

物性大豆鮮奶油，經低溫發酵後的麵團更

加鬆軟保水，新鮮南瓜泥入口鮮甜有層

次，是一款具天然營養成分的健康麵包。 

 

豆乳布丁 

80g 120卡 $35 

 奶蛋素 

 低磷鉀需求者 

 牙口不好者 

使用業界首創專利技術植物性大豆鮮奶

油製作，加入天然發酵的法國鐵塔牌鮮奶

油、海藻糖及豆漿，水蒸後冷卻，入口風

味醇厚，香氣極為濃郁，口感滑順綿密。 

 

健康職人麵包門店資訊 

▌奇美醫療財團法人 奇美醫院：台南市永康區中華路 901號 

貝比諾咖啡 (第一醫療大樓 2F空橋) 週一~週五 7:30~18:30 / 週六 7:30~13:30 

貝比諾尊爵咖啡 (第五醫療大樓 2F) 週一~週五 8:00~17:00 

 

▌奇美醫療財團法人 柳營奇美醫院：台南縣柳營鄉太康村 201號 

奇美咖啡館 (柳營奇美 1F) 06-622 699#72020 週一~週五 7:00~18:00 / 週六 7:30~14:30 

 

▌奇美醫療財團法人 佳里奇美醫院：台南市佳里區佳里興 606號 

貝比諾咖啡(佳里門市) 週一~週五 7:00~18:00 / 週六 9:00~13:30  



 

奇美醫療財團法人奇美醫院營養科組長 賴春宏 

【專長】 

團膳管理、臨床營養照護與諮詢等。 

【營養諮詢門診時間】 

星期 一 二 三 四 五 六 

上午     ●  

下午       

晚上       

 

 

 

 

 

 

 

  

台南市副市長趙卿惠(右三)、奇美醫學中心院長邱仲慶(左三)、奇美食品董事長宋光夫(右二)、富華公司

總經理朱志豪(左二)、奇美醫學中心營養科組長賴春宏(左一)、C’est_si_bon幸福頌主 



 

 

  

台南市副市長趙卿惠上台致詞 

奇美醫學中心院長邱仲慶致詞 



 

 

  

奇美醫學中心營養科組長賴春宏(左)及 C’est_si_bon幸福頌烘焙主

廚林子翔共同表示：兩全「奇美」麵包！低磷鉀、優良蛋白質，腎

臟病人可安心享用。 

腎臟病友劉小姐食用健康職人麵包後現身說法 



 

 

  
奇美醫學中心醫療團隊會持續在專業上努力，與奇美食品共同研發出更多元的健康

麵點，讓奇美對人的關懷及幸福價值傳遞到世界每個角落 

奇美醫學中心院長邱仲慶(右)與奇美食品董事長宋光夫品嚐後讚不絕口 



 

 

  

腎臟病友劉小姐表示：我們洗腎病人完全沒有零食可以吃，現在有奇美

醫院與奇美食品合作開發健康麵包可以當零食小點”真正美賣(台語)！ 

奇美醫學中心院長邱仲慶記者會後接受媒體專訪 



 

 

  

奇美醫學中心營養科組長賴春宏記者會後接受媒體專訪-1 

奇美醫學中心營養科組長賴春宏記者會後接受媒體專訪-2 



 

 

 

C’est_si_bon幸福頌烘焙主廚林子翔記者會後接受媒體專訪 


