
水產品品質與鮮度水產品品質與鮮度

水產原料的特性水產原料的特性
• 種類多：水產品種類多，種類不同其原料特性也有所差異。
• 不確實性：魚貝類除部份為養殖之外，多數捕獲自海洋、

湖泊及河川 由於資源量或漁場未能充分掌握 以致漁期湖泊及河川，由於資源量或漁場未能充分掌握，以致漁期
及漁獲量常變動大。

• 組成分變動大：同一種類魚貝類肌肉的成分組成，會因年
齡 滿度 雄雌 生 狀況等 變動 個體也 部齡、肥滿度、雄雌、生理狀況等而變動，同一個體也因部
位而有差別。

• 季節變化：魚貝類在壹年之中通常有其最美味的季節，此季節變化：魚貝類在壹年之中通常有其最美味的季節 此
表示魚體成分隨季節而變動，季節不同所捕獲的魚貝類奇
鮮度變化速率亦可能有異。

• 異腐敗：魚貝類容易腐敗的主要原因在於捕獲後處理方式• 異腐敗：魚貝類容易腐敗的主要原因在於捕獲後處理方式
與本身的組織成分特性。
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漁獲後可能未迅速處理與保藏 和易腐敗漁獲後可能未迅速處理與保藏，和易腐敗
的內臟及鰓等一起貯存運送，捕撈時由於
擠壓、掙扎及損傷等而影響鮮度。

魚貝類因其肌肉組織比陸上動物更脆弱，
易受傷 魚鱗脫落及細菌侵入 體表黏液易受傷、魚鱗脫落及細菌侵入，體表黏液
易助長細菌繁殖。且死後組織內酵素的作
用亦較之陸上動物更加明顯，使得魚貝類
鮮度下降較快速，須盡速適當處理才能確鮮度下降較快速 須盡速適當處理才能確
保鮮度品質。
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魚貝類的死後變化魚貝類的死後變化

魚貝類死後體內生理活動即停止，肌肉組織等隨
之發生複雜的死後變化 這些變化係由於體內文之發生複雜的死後變化，這些變化係由於體內文
在的酵素與附著於魚體之微生物所引起，且各種
變化反應互為支配因子變化反應互為支配因子。

魚貝類的死後變化，大抵區分為下列三個階段：
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1 僵直(rigor mortis)：魚類死後一段時間，肌肉組織產生收縮1. 僵直(rigor mortis)：魚類死後 段時間，肌肉組織產生收縮
硬化，這種現象稱為死後硬直（僵直）。硬直現象一般
在死後數小時內發生，持續的時間從數小時至幾天，因
魚種 溫度等條件的不同而異 貯存溫度愈高 僵直時魚種、溫度等條件的不同而異，貯存溫度愈高，僵直時
間較短，即較早解硬而進入軟化階段。

2. 自家消化(autolysis) ：僵直解除之後，魚肉逐漸軟化，稱
之解硬或解僵。由於組織中酵素的作用，或包括來自微
生物的作用，蛋白質等成分受到酵素的分解，此現象稱生物的作用，蛋白質等成分受到酵素的分解，此現象稱
為自家消化。自家消化雖可能使得風味較佳，但隨之發
生的腐敗現象進行逐漸加速，若貯藏條件不當，鮮度下
降快速且容易衍生汶生安全上的問題降快速且容易衍生汶生安全上的問題。

3. 腐敗(putrefaction)：腐敗產生主要是為生物的作用，將組腐 (p ) 腐
織內成分分解，生成不良異臭味或腐敗成分。腐敗的程
度或其進行速率，因種類、所存在或污染細菌的種類及
數量、貯存溫度等的不同而異。
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數量、貯存溫度等的不同而異。
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•品質(quality)—乃常提及的用語，品質究指何意？
恐非即可遽下明確的定義。

•事實上，品質一詞常受誤解，蓋因：品質並非是•事實上，品質 詞常受誤解，蓋因：品質並非是
一項專一性的物件(object；例如一個球)或一可
清楚定義的現實體(actuality；例如日出)，因此清楚定義的現實體(actuality；例如日出)，因此
難以單一、簡單且一致的定義來陳述其概念

(concept)。(concept)。
•是故，品質的定義應依使一個人獲得什麼印象或
感想 以及最終地關於那些印象之結論而定感想，以及最終地關於那些印象之結論而定。
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從 些研究報告針對品質之定義 可歸納出兩項的從一些研究報告針對品質之定義，可歸納出兩項的
共同重點：

1. 品質涵蓋一產品的所有屬性(attributes)、特性
(characteristics)及特色(features) 而這些是產(characteristics)及特色(features)，而這些是產
品的購買者、消費者及使用者所預期的。是故，
和水產品關連的品質包括：可用性(availability)、和水產品關連的品質包括：可用性(availability)、
安全性(safety；化學的及微生物的)、方便性
(convenience) 、鮮度、完整性（或本來狀態；( ) 鮮度 完整性（或本來狀態；
integrity）及營養價值。

2. 品質很好的產品，乃該產品能夠符合買者或使用品質很好的產品 乃該產品能夠符合買者或使用
者的最高的期待，反之，品質不滿意的產品，即
是無法符合買者或使用者的最低限要求。
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根據上述的論點，「品質」定義為：根據上述的論點 品質」定義為：

一產品所具有的屬性(attributes) 、特性
(characteristics)及特色(features)等，能夠達到(characteristics)及特色(features)等 能夠達到
該產品的買者及使用者所預期之優良程度(degree 
of excellence)。)

這樣定義清楚表達：這樣定義清楚表達

1. 品質是一種概念(concept)，更甚於一專一性的物
件或者有一致性定義的現實體，件或者有 致性定義的現實體

2. 品質同時依賴所被製造的特定產品與其為何製
造的理由而定，造的理由而定

3. 品質依賴該產品的買者及使用者，以及規定產
品之機構而定。
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品之機構而定

和水產品關連的品質包括：

• 可用性(availability)可用性(availability)
• 安全性(safety；化學的及微生物的)
• 便利性(convenience)
• 鮮度、完整性（或本來狀態；integrity）鮮度 完整性（或本來狀態；integrity）
• 營養價值
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由於品質包含許多不同的型式，一般就水產品的消
費而言 尤屬重要的包括下列幾項：費而言，尤屬重要的包括下列幾項：

1. 安全性安全性
•安全性是水產品最重要的一項品質型式。當消費、
利用時，即使和其他的品質因素無所牽連，不合
乎衛生的水產品會引起病症 這也是為何消費者乎衛生的水產品會引起病症，這也是為何消費者
要求食品確是安全的，和食品生產商斷然不能妥
協之食品品質。然而防止不安全食品之作業困難，協之食品品質 然而防止不安全食品之作業困難
安全性鑑定大多不易，測定水產品是否安全無虞，
作業上通常複雜且/或成本昂貴，因此，消費者僅
能依靠政府或超然的機構等來認證所提供的水產能依靠政府或超然的機構等來認證所提供的水產
品的確是安全的。

•引起水產品安全性的問題，也包括許多方面，重•引起水產品安全性的問題，也包括許多方面，重
要者如天然水域中存在或捕撈後運送過程中污染
的微生物，及化學物質的污染等。
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的微 物 及化學物質的污染等
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2 營養品質2. 營養品質

• 近十餘年，水產品的營養價值愈受重視，尤其
脂質的攝取 亦即EPA（二十碳五烯酸）及DHA脂質的攝取，亦即EPA（二十碳五烯酸）及DHA
（二十二碳六烯酸）對於預防心血管疾病的發
生、促進腦部發育及情緒穩定等機能 已有不生、促進腦部發育及情緒穩定等機能，已有不
少報告提出證明。

水產品其營養價值的特點 在於提供高品質• 水產品其營養價值的特點，在於提供高品質、
易消化的蛋白質，豐富的礦物質及高度不飽和
脂肪酸 但也受到許多因素的影響 例如組織脂肪酸，但也受到許多因素的影響，例如組織
部位、處理方式、加工方法、漁獲季節、雌雄
及種類等的不同及種類等的不同。

15 16



3. 可用性、方便性及完整性可用性 方便性及完整性

•可用性(availability)（例如鮮度品質、營養品質及
安全性）係一項傳統面的水產品品質，此乃當安全性）係 項傳統面的水產品品質 此乃當
水產品產品不是可得到或可利用時，那再好的
鮮度品質、優良的營養品質及非常高的安全性，
都變成無所關連。

• 方便性和完整性也是水產品品質之要因。方便
性成為品質因素的一項，其重要性乃基於：

1) 現代消費者愈受到時間壓力(time pressure)的廣泛性) ( )
影響，

2) 許多消費者不常攝食水產品，因而對於在家中)
料理水產品欠缺信心，

3) 常常家中只有一人喜歡水產品，此意謂對於量

17少小包裝產品之需求。

從消費者角度，水產品的方便性包括各種的因素，譬如：

1.簡單的包裝方式，使消費者很快且容易地購得、保存及
取出，

2 符合消費者特定的需要之大小適合的包裝2.符合消費者特定的需要之大小適合的包裝，

3.簡單易懂的料理菜單，使消費者感覺有信心且容易、不
費時就能料理，費時就能料理，

4.不犧牲鮮度品質而達到上述的要求。

水產品產品的完整性不足，不論是否因無法達到對產品的
要求（對於包裝或廣告）或者比最後一次消費的接受度更
差 能符合 者或消費者的 期 就是非常重差，不能符合買者或消費者的預期，就是非常重要。

事實上 水產品產品未被買者或消費者接受 是 直至事實上，一水產品產品未被買者或消費者接受，是一直至
其品質等於消費者所認知的品質時，同樣地，是否讓消費
者感覺產品是物超所值也是同等重要的。
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者感覺產品是物超所值也是同等重要的

何謂鮮度品質(freshness quality)

• 如同品質之用語，鮮度一詞也是一種概念，而非一清楚即
知的物件或具體而特定的現實體，鮮度的涵義亦常被誤知的物件或具體而特定的現實體，鮮度的涵義亦常被誤
解，故不同的人常有不同的定義。

• 綜合文獻就新鮮水產品(fresh seafood)的不同定義，可歸納綜合文獻就新鮮水產品( )的不同定義 可歸納
出鮮度是依據水產品的下列要因：

1. 時間（例如：自捕撈以後、運送至商店的經過時間等）、

2. 水產品如何處理（非指製成罐頭、煮熟、醃漬、冷凍
等）、

3 水產品的特性（例如：外觀色澤 氣味 風味及質地）3. 水產品的特性（例如：外觀色澤、氣味、風味及質地）。

• 各種（生物、化學、微生物及⁄或物理的）過程的綜合作
用，就會引起上述特性之變化，用 就會引起上述特性之變化

• 定義鮮度須同時列入時間、如何處理與水產品的特性等三
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定義鮮度須同時列入時間 如何處理與水產 的特性等
大項要因，而不能僅單獨考慮其中的一項。

• 如前述之，品質已定義為包括屬性、特性及特色如前述之 品質已定義為包括屬性 特性及特色
之優良程度，依循此一涵義，則「鮮度品質
(freshness Quality)」可定義為：水產品其外觀色澤

味 氣味 或質地(appearance) 、風味(flavor)、氣味(odor)及/或質地
(texture)等特性，就購買者、使用者及主管機構共
同對於在最適時期 最佳地點及最好的方法所捕同對於在最適時期、最佳地點及最好的方法所捕
撈，和以最佳方式處理或加工之一特定的水產品，
能夠滿足上述特性之優良程度。能夠滿足上述特性之優良程度。

• 由於「什麼是最佳的」係依特定買者或消費者來
決定，故鮮度品質之正確定義亦是如此。因而，決定，故鮮度品質之正確定義亦是如此。因而，
為使鮮度品質的測定能夠適用與更具優點，生產
者首先須確認、列出買者及使用者所需要、預期者首先須確認 列出買者及使用者所需要 預期
或所要的關於外觀色澤、風味、氣味及/或質地等
特性，且不可忽略捕撈的時期及地點對於內生性
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鮮度品質(intrinsic freshness quality)所導致之重要影響。



為何需要評定鮮度品質為何需要評定鮮度品質

• 水產品品質包含不同的型式，而鮮度品質則被認為決定一
水產品的整體品質( ll lit )之 項非常重要的因素水產品的整體品質(overall quality)之一項非常重要的因素。

• 水產品的安全性仍是最重要的一項品質型式，但買者或使
用者通常無法迅速判決出一特定水產品的安全性，因而有用者通常無法迅速判決出 特定水產品的安全性，因而有
如被強迫去接受負責水產品安全性之機構已做好把關的責
任，以及所購買或使用的水產品的確是安全的，因此，當
購買或使用 特定水產品時 在決定時安全性的重要性就購買或使用一特定水產品時，在決定時安全性的重要性就
不大。

• 同樣的，雖然營養品質是主要造成近年來水產品消費大為同樣的，雖然營養品質是主要造成近年來水產品消費大為
提高之原因，但營養品質的分析與測定也是複雜及⁄或成本
昂貴的，而且正常情況下買者或使用者也無法迅速地測定，
故對如已購得的水產品 其在決定上的重要性就有所限制故對如已購得的水產品，其在決定上的重要性就有所限制。
然而，現在美國及國內已開始實施「食品標示管制法」，
亦即食品包裝上須標示出重要的營養素成分的含量等，這
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亦即食品包裝上須標示出重要的營養素成分的含量等 這
在將來可能會引起改變。

依所購買某 特定的水產品（例如：冷藏、冷凍•依所購買某一特定的水產品（例如：冷藏、冷凍
或罐頭品），買者可以或者無法很快地就決定出
該水產品的鮮度品質，但是每 種水產品品目的該水產品的鮮度品質，但是每一種水產品品目的
鮮度品質（外觀色澤、風味、氣味及∕或質地），
是在消費時由每 使用者有意識地或無意識地所是在消費時由每一使用者有意識地或無意識地所
決定，相對於買者或使用者就鮮度品質所預期的，
該水產品的鮮度品質到底符合至如何的好壞程度，該水產品的鮮度品質到底符合至如何的好壞程度，
這對該水產品是否將被購買或使用則會有很大的
影響，尤其在往後是否再度購買。影響，尤其在往後是否再度購買。

•總之，一水產品產品不論何時都可購得時，鮮度
品質、方便性及整體性乃決定該產品不只被購買
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一次之主控因素。
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水產食品的鮮度與風味品質水產食品的鮮度與風味品質

24



25 26

27 28



29

鮮鮮鮮

海鮮與高鮮味精海鮮與高鮮味精

肌苷酸與MSG之相乘作用肌苷酸與MSG之相乘作用

高湯
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• Relationship 
between qualitybetween quality 
and freshness. 
Quality is a y
function of 
freshness; 
freshness isfreshness is 
essential for 
quality but it is q y
not a priori a 
quality  factor. 
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