
十二、發展方向與趨勢 
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水產加工面臨的問題 

 本地原料短缺、成本超過國際水平。 

 生產條件不利、外銷競爭力減弱。 

 品質安全仍須強化。 

 產銷技術與物流通路待提昇。 

 欠缺國際化之調整措施。 



發展方向與趨勢 
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 穩定原物料來源及成本 

 掌握消費趨勢變化 

 發展多元化經營模式 

 發展優質化與差異化產品 

 加工技術之精進 

 認驗證建立品質與安全品牌形象與價值 

 開發水產原料全物利用的健康產業 
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一、穩定原物料來源及成本 

 加工業與漁業生產業結合 

 本土原料適材適用 

 養殖魚介類之加工利用 

 副產物之加工利用 

 進口半成品作高層次加工 

 強化全球運籌  



箱網養殖漁業 5 



慕燕 6 

龍膽石斑之養殖 



7 

進口半成品作為加工原料 
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進口半成品作為加工原料 



From Wikipedia, the free encyclopedia 

→  

如何利用養殖鰱魚製成魚漿產品？ 
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吳郭魚魚片
加工之副產
物製成調味
燒烤產品 



日本鰻苗之捕捉量減少 

• 台灣鰻魚養殖以日本鰻為主，但從2006年開始捕捉量逐年減少 

(曾，2013) 

於2014年被世界自然保護聯盟 (IUCN) 列為瀕危物種。 

(Jacoby & Gollock, 2014) 
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鱸鰻 (Anguilla marmorata) 

 

 

 

 

 

 

脊索動物門 Chordata 

輻鰭魚綱 Actinopterygii 

鰻鱺目  Anguilliformes 

鰻鱺科 Anguillidae 

鰻鱺屬 Anguilla 

 俗稱:花鰻或烏耳鰻 

(Rainboth,  1996 ；Romero,  2002)  12 



日本鰻與短鰭鰻外觀比較 

日本鰻 太平洋雙色鰻 

13 (李，2013) 
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健康    (Health) 

自然    (Nature) 

便利    (Convenience)  

愉悅    (Pleasure) 

綠色    (Green) 

宗教    (Religion) 

二、掌握消費趨勢變化 



    「本草綱目」闡述水產品的療效 

 開刀手術患者，煮新鮮魚類供食用，以助傷口之

早日復原 

 孕婦水腫，以鯉魚煮汁，服之有效 

 「鰻，去勞損、甚補益」，鰻魚自古被視為補品 

 「蜆，主治開胃、去暴熱、明目、利小便、解酒

毒、治目黃」，蜆湯治肝病是民間常用的食療 

 自古中外認為水產品特別是牡蠣、蝦類等可增強

性能力 
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營養訴求 



牛磺酸  

EPA、DHA 

肌肽、甲肌肽、寡肽 

精氨酸 

蝦紅素 

褐藻糖膠 

軟骨素葡萄糖胺 

膠原蛋白 

幾丁質、幾丁聚醣   

魚介類功能性營養成分  
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 吃得飽          吃得巧 

 樂活 (Lohas, Lifestyle of   

     Health and Sustainability) 

健康消費趨勢 



崇尚自然—添加色素蝦乾受消費者排斥 
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19 From Wikipedia, the free encyclopedia 掌握不同宗教消費習俗 
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"Halal"在阿拉伯

語中的意思為

「守法的」，

「禁止的」。所

有用於生產Halal

食品的原料都必

須經Halal認證。 
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三、發展多元化經營模式 

 異業之結盟與合作 

 擴大與週邊產業及專業代工業者之合作 

 擴大與觀光休閒、餐飲、手工藝及地方
文化等行業之結合 

 強化與流通業之結盟或整合  

 運用網路、電視購物及宅配等非實體通
路，擴大行銷範疇 

 從水產品製造業延伸為文化創意產業  
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強化與流通業之結盟或整合 



23 文化創意：鮮饌道海洋食品文化館 
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宜蘭溪河觀光水產加工廠 
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行銷故事：剝皮魚？君子魚？ 
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四、發展優質化與差異化產品 

 新產品之開發 

 水產保健、醫療、化妝與非傳統產品之
開發 

 開發生活型態與社會趨勢下之消費需求 

  銀髮族食品 

  M型化社會產生的奢華食品及平價食 

   品消費群 

  新時代產生的禦宅族食品消費群 

  速食產品  

 從原料供應提升為精品品牌  
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褐藻醣膠萃取技術讓
保健產業增添生力軍 

黄培安  
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將小體型低價格的鮮蚵開發
作為保健品以提升附加價值  

黄培安  



貝類煮汁製成保肝健康食品 
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即食鎖管掌握方便、完全
食物及衛生安全三大特色 

黄培安  
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廣泛提升水產品為精品品牌 

湯素瑛 
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從原料供應提升
為精品品牌，大
幅增加附加價值 
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 傳統水產品質量衛生之改善 

 生物科技、奈米技術、資訊科技之應用 

 開發低碳足跡的加工技術 

 制程設備模組化以因應原料波動 

 其他新科技之導入與運用 

五、加工技術之精進 



傳統牡蠣處理方法之改進 

泡水牡蠣 

未泡水牡蠣 

34 
Chuang, 2011 
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海藻養生茶技術提
供傳統產業新創意  

黃培安  
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生物科技應用於食品
領域之主要衍生產品 

 基因改造食品 

 生技發酵產品 

 生技保健食品 

 食品品質及安全檢測 

 食品廢棄物處理 
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奈米科技在食品產業之應用 

葉安義 
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資訊科技在食品產業之應用 

 生產與營運管理 

 生產履歷與追蹤系統 

 電子化餐飲服務 

 網路行銷 

 顧客與銷售分析 

      (Point of sale，POS) 
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六、認驗證建立品質與
安全品牌之形象與價值 

 導入優質化生產管理機制 

 生產履歷/加工追溯traceability系統 

 水產品安全衛生品質認證之建立 

 快速檢驗應用於危害分析 

 DNA鑒別產品應用 



產品安全衛生品質認證      

HACCP (危害分析重要管制點) 

TQF (台灣優良食品)  

ISO 22000  

CAS  (優良農產品標章) 

TAP (產銷履歷農產品) 

海宴 
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水產養殖產銷履歷追溯流程圖  
冉繁华 41 



自主管理 
產銷履歷 
監測體系  
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有身分
證的魚 



43 
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七、開發水產原料全
物利用的健康產業 

 副產物有效利用 
 飼料 
 保健食品 
 化妝品 
 生物化學材料 
 醫療用材料 

 化腐朽為神奇 

 完全利用 
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魚鱗膠原蛋白萃取技術—化腐朽為
神奇，創造減廢、保健雙贏局面  

黃培安  吳郭魚麟 
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蝦蟹殼製成化妝品、保健食品及生醫材料 



肉    ：魚丸、鯊煙、生鮮消費 

鰭    ：魚翅 

皮    ：魚皮（冷盤、佛跳牆）、皮制飾品、膠、 

                 膠原蛋白 

骨    ：軟骨素、明骨（藥材）、飾物、魚骨粉 

               （飼料） 

內臟：EPA、DHA、維生素、鯊烯、飼料、餌 

頭    ：餌料、飼料 

鯊魚的完全利用 
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水產加工業會淪為夕陽產業？  


