
一、牡蠣產業概況及牡蠣殼多元應用

臺灣牡蠣養殖已有200多年的悠久歷史，養殖地
區幾乎遍布全臺，主要產區集中在嘉義縣、臺南縣
市、雲林縣與彰化縣等。牡蠣養殖隨著養殖的地點與
底質不同，而發展出各式的養殖方式，例如在較淺海
域或潮間帶大都使用插篊式及平掛式，較深海域則採
垂下式。近年來由於向外海發展，更發展出浮筏式和
延繩式養殖。根據行政院農業委員會（簡稱農委會）漁

註 1：行政院農業委員會水產試驗所。
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圖 2. 牡蠣殼多元化應用
各種領域。

業署2007～2019年統計資料顯
示，牡蠣（淨肉）平均年產量約
26,000公噸，產值約新臺幣45億
元（圖1）。

牡蠣全身是寶，除牡蠣肉含
有豐富鐵、鋅、鎂、維生素B12
及 18種以上的胺基酸，具有滋
補養顏、提高免疫力及降低三高
（血壓、血脂及血糖）等功效外，
看似不起眼之廢殼，在結構及功
能上也暗藏玄機，其具有3層功
效性結構，由外往內，最外層的
角質層具有抗酸性腐蝕特性；中
層由2～10 μm微孔之方解石柱
狀結晶形成，具吸附小粒子的功能；
最內層則是片狀結晶及部分蛋白質形
成的珍珠層約占殼組成的1%～5%，
具強化殼硬度的效果。牡蠣殼因為其
組成及特殊結構，在國外已被廣泛應
用於各種領域，包括於工業領域（污

水淨水、去除染料）、農業領域（肥
料、土壤改良劑、養殖底質改善）、
醫療領域（抗菌織材、骨替代仿生材
料）、食品領域（鈣質補充劑、延長麵
條保存期限、截切蔬菜清洗）及保養
品等（圖2）。
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圖1. 2007～2019年臺灣牡蠣產量及產值。
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根據農委會2007～2019年廢棄
物統計資料顯示，臺灣每年平均產生
16萬公噸（肉殼比約1:6～1:7）的廢
棄牡蠣殼，其中未妥處量達2.3萬公
噸（圖3），牡蠣殼在產業主要用在飼
料（41.8%）、堆肥（20.9%）及育苗栽
培介質（11.0%）（圖4），其附加價值不
高，廢殼常被作為討論的議題，主要
是養殖牡蠣業者於取完牡蠣後，將剩
餘廢殼丟棄堆疊在養殖池堤旁，不僅
占據池邊空間，而廢殼上的殘肉也容
易導致蒼蠅孳生或因日照產生腐臭，
而造成環境污染，漸衍生成環保問題。

二、牡蠣殼導入科研能量及產品研發

為了提升牡蠣殼產品經濟效益，
並解決牡蠣殼堆疊污染問題，農委會
水產試驗所（簡稱水試所）近幾年來
致力研發牡蠣殼相關產品（圖5），包
括：（一）牡蠣珍珠層胜肽保養品：
以不使用化學藥劑的專利製程，萃取
牡蠣殼珍珠層胜肽，具有抑制酪胺酶
活性，可作為肌膚淨白保養品；（二）
有機酸鈣粉：將牡蠣殼粉改質成有機
酸鈣粉，製程簡單、省時，無需高溫
高壓等耗能技術，且其有機酸鈣粉較
無機酸鈣更有利於腸胃吸收，可作為
各年齡營養膳食補充品，並提供消費
者更多補鈣營養劑的選擇；（三）牡
蠣殼自發熱源包：改質牡蠣殼並調整
配方成簡單的發熱包，再結合水試所
研發的臺灣鯛、鱸魚、虱目魚等水產
調理包，推出「即食調理餐包加熱套
組」加工技術。牡蠣殼自發熱源包其
發熱後約6～7分鐘即可使調理包的

圖3. 2007～2019年臺灣牡蠣殼產量及未妥處量。

圖4. 2007～2019年臺灣廢棄牡蠣殼再利用項目及比例。
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外部水溫達90℃，並加熱調理包品溫
達約50℃。根據研究報告所示，人
體口腔和食道的最適進食溫度約10～
40℃，而最高耐受的適口性溫度約為
50～60℃，因此利用牡蠣殼作為自發
性熱源包，其復熱產品溫度符合人體
口腔和食道最高耐受之適口性溫度，
同時其發熱效果與市售發熱包相當，
且成本較市售產品低；（四）牡蠣殼貓
砂：將牡蠣殼製成貓砂，其吸水性達
164%，比市售水晶砂佳，且具有除
臭、價格便宜與成分天然等優勢，且
貓砂粉經配方調整後，粉塵量不比市
售礦物砂貓砂來得多，未來技術成熟
後，除可因應毛經濟市場急遽上升趨
勢，搶攻寵物市場外，更可提高牡蠣
殼附加價值；（五）牡蠣殼氣調抑菌的
專利裝置：利用融冰水啟動溶解固態
有機酸，混合牡蠣殼粉後所產生的氣
調環境，能有效抑制不動桿菌、微小
桿菌、草蝦單胞菌、速生嗜冷桿菌、
腐敗希瓦氏菌、嗜冷桿菌、微桿菌等
多種好氧性腐敗菌之生長，可作為生
魚片冰櫃或儲放生鮮水產品儲藏盒之
天然保鮮劑，具顯著加成保鮮之功
效，亦兼具冷凍離鏈指示功能，以維
持水產品鮮度品質；（六）複合3D列
印線材：利用牡蠣殼取代部分聚乳酸
（Polylactic Acid, PLA），具天然資
材、環保及生物可分解特性，可提供
各種輸出模型之環保線材選擇之一；
（七）養殖水質淨化劑：利用改質後牡
蠣殼取代黑色細砂來養殖鳳螺，可改

善鳳螺養殖的水質，減少鳳螺疾病發
生及死亡率，可提高5%增重率和養
殖業者收益。

三、研究技術持續精進及產品轉型

為解決牡蠣殼堆積及造成環境污
染等問題，水試所積極投入牡蠣殼相
關多元化產品研發，期透過更有效率
地利用牡蠣殼，提高附加價值，落實
減廢循環經濟目標，未來將進一步精
進，結合材料學等跨域技術，帶動提高
牡蠣殼經濟效益之加值化技術轉型為大
量去化技術，研發構思包括鏈結減塑目
標，研發牡蠣殼取代塑料之相關產品例
如餐盒及保鮮膜等，並將天然保鮮劑技
術擴大應用到漁船作業之魚艙空間，以
達維持鮮度提高漁獲售價之目標，藉由
新創技術提升牡蠣殼附加價值，同時提
升水產品廢棄資材的利用層面，落實循
環經濟永續經營理念。

圖5. 牡蠣殼相關產品之研發。
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