
耆樂軒 Senior Pantry
把食品科學帶入院舍膳食



【耆樂軒】以人為本，在關心如何用飲食維護

健康與飲食治療疾病的同時，更要關心食物的

色香味，可以吃進肚子的食物才能論及營養，

令長者享受每餐，為生活帶來滿足感，幸福感，

是每一個長者都值得擁有!

【理念】



【食品科學如何改善長者膳食 ?】



(4) 糸統數據化

• 以食品業的HACCP原理析食品製作流程
的關鍵控制點，加強食物衛生監控

• 電子化的食品安全巡查系統能把食物安
全的重點找出，對院舍的不同時期, 或
同一機構的廚房的數據分析，系統化地
管理廚房

(2) 注重全方位健康

• 食物營養學強調飲食注重五大營養素:   
蛋白質、醣類、脂肪、維生素、礦物質等

• 提出均衡飲食觀念，食材多元化

• 留意優質食材是指食材在人體的吸收率，
例如要明白動物性蛋白質會比較好，因為
動物性蛋白質較接近人體所需要的蛋白質，
而且它所含的必需胺基酸種類齊全

【食品科學如何改善長者膳食】

(1) 了解長老生理因素
• 疾病 / 身體退化
• 牙齒功能退化
• 口水分泌減少
• 咀嚼及吞嚥困難
• 導致長者蛋白質流失，體重下降
• 食品科學可以利用科學的方法如調節肉

類的酸鹼度, 食物酵素酶等令肉質嫩化，
令長者進食時更容易咀嚼及吞嚥。

(3) 烹飪藝術
• 同一食材，用不同的烹飪方式直接影

响成品的營養價值
• 烹飪藝術提出有效的煮食方法，既保

持食物的色香味美，又保留營養價值



【耆樂軒四大產品】

【耆樂軒醃肉味漿】

【耆樂軒煲湯料】
【耆樂軒營養飯素】

【耆樂軒即煮汁醬】



【耆樂軒醃肉味漿】

長者飲食要特別注意質地製備技巧，除了肉類要
注意逆紋刀工處理外， 用科學的方法亦可以使肉
質嫩化，令長者更進食肉類時更容易咀嚼及吞嚥。

【耆樂膳 醃肉味漿】的持點
• 應用食品科學，改良肉質
• 提高肉的保濕性達+120%
• 使肉質嫩化
• 令肉類更容易入口，減少長者吞嚥難度
• 配方特別為長者設計，低鹽低糖低油目的
• 選用橄欖油製作，無添加味精
• 標準化配方，風味一致



1.把急涷的肉片(或其
他肉類) 完全解涷，
隔去多餘水份。把肉
片放於大盆內，以每
30KG肉 :1KG蛋白漿
計算， 把蛋白漿加
入肉片中，

【耆樂軒醃肉味漿上漿方法】

2. 加入蛋白漿後的肉
會先變得柔軟且分散，
把蛋白輕輕揉到出現
黏性為止， 使之呈肉
團狀

3.接著加入醃肉味漿繼
續輕揉，至任吸收 這
味漿能防止吸收的汁液
流失，鎖住水份

4.最後將肉片集合起來，
若要放置一段時間，使調
味料滲透的話，可以加入
油做成保護膜，保時肉的
鮮度， 若要直接使用就無
需要做油封的動作



【耆樂軒 7款即煮汁醬】



【耆樂軒即煮汁醬】

有別於傳統西餐由麵粉/麵撈造成的白汁，【耆樂
軒法式芝士白汁】是由純牛奶及車打芝士製造，
其高鈣配方可以加強長者牙齒及骨骼健康。

早餐:

- 高鈣白汁火腿通粉

午餐/晚餐

- 白汁粟米肉粒

- 白汁燴龍脷魚柳

- 白汁薯仔甘筍炆雞件…

強健骨骼 法式芝士白汁



【耆樂軒即煮汁醬】

淮山能補脾養胃，補肺生津，常用於消化不良、
食慾不振等症狀。加上黑椒醒胃， 有研究指嗅
聞黑胡椒的香氣，可以活化長者大腦掌管吞嚥
機能的區域，讓這些區域增加血流量，改善長
者的吞嚥反射和吞嚥運動。

午餐/晚餐

- 淮山黑椒蒸排骨

- 淮山黑椒涼瓜炆肉片

- 淮山黑椒蔔白燴瘦腩…

和胃活腦 淮山黑椒汁



【耆樂軒即煮汁醬】

炎熱的氣候總讓長者們覺得食慾不振，試試不一
樣的越南料理吧！ 越南料理多是為爽口、清淡，
採用多種香料、魚露、香茅、檸檬葉、南薑等，
用天然香料取代鹽或味精調味，可以把長者膳食
中的鈉質份量減少但仍達到提鮮提味的作用，增
加食慾。

早餐:

- 越式香茅肉絲湯米粉

午餐/晚餐

- 越式香茅蒸紅魚

- 越式香茅洋蔥粆雞粒

- 越式香茅彩椒粆肉丁

- 越式香茅西芹蝦仁腰果炒肉丁…

酸酸甜甜 越式香茅汁



【耆樂軒即煮汁醬】

香港大牌檔一向是平民的美食天堂。綠色鐵皮、
帳篷、摺枱摺椅，不少得還有「哄」一聲的爐頭，
炮製出鑊氣十足的大牌檔小炒！其中以薑蔥為主
的菜式大受歡迎，可以說是最具香港風味的特式
之一。

早餐:

-薑蔥蠔皇肉絲炒麵

午餐/晚餐
- 薑蔥蠔皇涼瓜炆肉排
- 薑蔥蠔皇蒜子冬瓜炆肉粒
- 薑蔥香煎雞膇…

大牌檔小炒皇 薑蔥蠔皇汁



【耆樂軒即煮汁醬】

山楂: 降三高去水腫功效多
紅莓: 抗氧化兼減低患尿道炎風險
麥芽: 行氣消食健脾開胃

下午茶
- 山楂紅莓麥芽茶
- 山楂紅莓麥芽軟糕

午餐/晚餐
- 山楂紅莓麥芽一字骨
- 山楂紅莓麥芽炆雞翼… 

酸甜開胃 山楂紅莓麥芽汁



【耆樂軒即煮汁醬】

提起港式咖喱，大家都會聯想到咖喱魚蛋、
咖喱牛腩、咖喱豬扒飯這些庶民美食。事實
上供應港式咖喱的地方通常都是快餐店或茶
餐廳，往往最能夠代表地道的飲食文化。

下午茶:

- 咖喱魚蛋

午餐/晚餐
- 咖喱薯仔炆雞翼
- 咖喱蔔白妏豬腩
- 咖喱汁魚塊…

街頭風味 港式咖喱汁



【耆樂軒即煮汁醬】

美極鮮醬油由精選小麥天然釀製，味道濃
郁，蒸煮調味還是蘸點同樣適合。加上足
料蒜蓉香味十足。

早餐:

- 蒜蓉美極炒幼麵+肉碎粥

午餐/晚餐:

- 蒜蓉美極茄子燴魚塊
- 蒜蓉美極魚肚扣豬柳… 

滋味提鮮 蒜蓉美極汁



【耆樂軒即煮汁醬】

南瓜中富含多種營養元素，可滿足身體大
半需求，能起到一定的補充營養作用。老
年人因身體機能下降，導致自身營養流失
嚴重，以至於免疫力受影響，更應該適當
的去補充一些營養物質。

早餐:

- 南瓜粥+蔥花卷

下午茶
- 南瓜西米露

午餐/晚餐
- 南瓜素肉碎蒸蛋
- -[金湯]節瓜肉片 …

高纖金湯 田園南瓜汁



廣式飲食文化中，一碗靚湯對長者來說至為重要。
加上多變的天氣，長者們有時會沒有胃口吃飯，
餐桌上如出現一碗熱騰騰的靚湯， 美味可口，實
在是滿滿的幸福感。

[耆樂軒煲湯料] 是由中醫師配方， 按院舍的餐膳
人數計算， 每包足夠院舍一餐份量。因此院舍無
需長期存備大量煲湯料， 亦不會因為湯料不足而
影响其藥膳功效。

【耆樂軒煲湯料】



【耆樂軒營養飯素】

相對麵食如米粉，炒麵或西式的主食如意大利粉

等，白飯是一般香港院舍餐膳中最經常出現的主食。

從營養角度來說，純白飯最多可說是碳水化合物的

來源以提供熱能，其他營養素如蛋白質，脂肪，纖

維，維他命或礦物質等相對低或甚至沒有，對營養

吸收的層面上是很浪費胃部空間的。

[耆樂軒 營養飯素] 採自然食材，以「高密度熱量」

的原則提調配，只須在煮飯的過程加入營養飯素或

在出餐前在白飯上加上少量飯素，不單只增加風味，

還可以提供額外的營養素讓，令長者進食量無需增

加的前提下，也能補充足夠的營養。

https://seniorpantry.com/%E8%80%86%E6%A8%82%E8%86%B3-%E7%87%9F%E9%A4%8A%E9%A3%AF%E7%B4%A0


可以吃進肚子的食物才能論及營養，令長者享受每餐，
為生活帶來滿足感，幸福感，是每一個長者都值得擁有!



耆樂軒 Senior Pantry

Website : www.seniorpantry.com

Email : inquiry@seniorpantry.com


