
註 1：農業部漁業署。

戴仲君 1

壹、 前言

臺灣位處亞熱帶區，氣候溫和、四面環海，擁
有得天獨厚的漁業資源，不論遠洋漁業、沿近海捕
撈漁業及養殖漁業均蓬勃發展，平均年漁產量約近
100萬公噸，所生產及捕撈的臺灣鯛、虱目魚、鱸
魚、午仔魚、石斑魚、白蝦、鯖魚、白帶魚、鬼頭
刀、鮪魚、秋刀魚及魷魚等，均為國人日常生活所
需優質蛋白質來源。

又因各類魚種多富含水分及酵素，在捕撈或運
送期間易因皮薄或魚鱗脫落造成產品損耗，或因環
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境溫度及微生物影響導致產品腐敗。
為減少產地至餐桌之原料耗損，並提
升產品品質及衛生管理，且增加水產
品開發利用率與附加價值，經全面盤
點各地區產業概況後，適地適性規劃
並完善冷凍及加工體系，在產地建置
加工冷凍設備，在消費地則提升冷鏈
物流，自生產端啟動延伸至消費端，
促使整體產業升級。

貳、 水產品加工加值 產業轉變之推手

水產品與一般食品的差異，主
要在含水量高、且體表及腸道有許多
微生物及酵素，品質和鮮度更易受環
境影響。因此，運用冷鏈設施，做好
保鮮3C（keep it Cool、Covered、
Clean）作業，以凍存加工的方式，
快速有效地保持水產品鮮度延長，是
完善「產地到餐桌」 的重要環節。加
工過程可以去除魚鱗、刺、殼、血合
肉等不易食用的部分，並將產品轉化
為菲力、魚丸、魚排、寵物罐頭，甚
至是保健食品等形式，這不僅有助於
保留營養價值，還能滿足多樣化的市
場需求，例如，超市以冷凍貼體包形
式銷售的三清（去鰓去鱗去內臟）石
斑魚；由魚骨魚頭熬煮萃取而成的魚
精及高湯；又例如深受愛美族群青睞
的魚鱗萃取的膠原蛋白凍飲。特別值
得說明的是，之前推動校園學童「班
班吃石斑」期間，加工剩餘大量的魚
頭魚骨，一個加工巧思轉化為砂鍋魚

頭及高湯，不但將食材的浪費降到最
低，將被視為問題的庫存，轉化為市
場的熱門商品，成功解決了庫存壓力
並增加產品價值，也同時滿足小家庭
也可以吃到餐廳主廚大菜的味蕾享
受，可說是達到生產、加工及消費者
的三贏局面。

再者，透過跨領域的技術合作，
水產品加工過程中產生的邊角料和剩
餘廢料也能得到有效利用，如邊角料
打碎製成魚漿製品。這些不適合料理
的加工廢料，可透過萃取處理轉化為
機能食品添加、寵物食品，甚至作為
農業資材或肥料，不僅提高原料使用
效率，更可減少廢棄物的產生，對環
境更加友好。以機能食品添加為例，
萃取邊角碎肉中的高度不飽和脂肪酸
（EPA、DHA），可製成魚油膠囊，也
可添加在寵物罐頭中，提供毛小孩日
常乾飼料以外的營養；又如水產品的
內臟及血合肉亦含豐富牛磺酸，經適
當萃取技術，即能成為提神飲料等食
品的機能性添加。

另外，為確保消費者的食安權
益，提升現代化加工過程中的衛生條
件，是不可少的步驟，且必須透過嚴
格的程序管控。利用適當的冷凍技術
和包裝方法，可以保持產品的低溫並
抑制微生物的生長，降低交叉污染的
風險，提高水產品的衛生安全，採用
適當的包裝技術（如真空包裝），不但
能防止食品遭受氧化或污染，更能在
運輸過程中保持最佳品質。
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參、 冷鏈庫存管理的重要性

承上所述，水產品對於環境溫
度及微生物非常敏感，在消費者購賣
前階段，如何於儲架期間進行有效的
冷鏈庫存管理，扮演著至關重要的角
色。水產品的捕撈、加工到銷售，每
一個環節都需要嚴格控制在適當的低
溫環境，以確保整個供應鏈不至於面
臨變質的風險。自水產品離水的那一
刻起，若未能及時進入低溫儲存環
境，其新鮮度和衛生安全將大幅降
低。因此，建立完善的冷鏈系統是確
保水產品品質的首要步驟。

有效的冷鏈系統不僅能保持適宜
溫度，還能減少微生物的生長繁殖，
如何在運輸及倉儲期間進行有效控
管，不啻為產業的重要課題。近年由
於物聯網及 AI技術的導入，除透過自
動化監控系統即時回傳各項數據，精
準掌握溫層並視需求即時調整外，更
可追溯產品入庫時間、儲架位置及包
裝分級規劃等，並結合後端出庫流向
及運輸過程之監測及警示，達到冷鏈
進銷存智慧化運作。

此外，良好的冷鏈庫存管理最重
要的中心思想是：確保產品的先進先
出（FIFO）原則。特別是水產品屬易
腐敗及具時效性之商品，透過 FIFO 
的精準管理，可充分掌握產品保存期
限及庫存情形，降低貨品過期產生的
耗損風險，並可依銷售客群等大數據
回饋進行需求預測，及時調節訂購補

貨流程，提升產業訂單管理的準確
度。在實務面的應用，水產品透過加
工後進入冷凍庫存放，除可延長販售
期間，也能有效進行市場分配，在產
季期間加工凍儲，在淡季視需求釋出
魚貨協助產銷調節，以穩定市場價
格，保障漁民收益使其得以持續生產。

另外，因消費市場變化快速，冷
鏈庫存管理可以針對不同市場的偏好、
品項、消費習慣等變數，透過系統大數
據分析，協助產業進行市場合理化分
配，讓產品加值、產業永續、生產者獲
利，最終讓消費者不論何時何地，都可
以穩定取得優質水產品來源。

肆、 瞄準市場需求 彈性調整分配

水產品雖然為優質的動物性蛋白
質來源，但因具有極高的替代性，如
何在有限的資源下進行市場分配，需
要深入分析不同市場的需求和消費者
偏好，方能制定適當的分配策略，避
免發生供過於求（價低）或供不應求
（量不足）的情況。

如何在眾多品項中脫穎而出，
展現產品特色並提供更具競爭力的服
務，贏得消費者支持及信賴，顯得格
外重要。在行銷之前應評估市場需求
及產品優勢，如在疫情之後，國內的
消費習慣逐漸由餐廳聚餐轉進家庭餐
桌，針對市場消費習慣的改變制定適
當的策略，再善用網路社群、網紅媒
體行銷等手段，依據不同產品的潛在
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客群結合適當之通路。舉
例來說，因應中秋期間的
烤肉需求，國內市場對於
黑輪、甜不辣等魚漿製
品、新鮮白蝦或帶殼牡蠣
等產品的需求增加，可透
過預測該期間之市場需求
提前調整供應量；另亦針
對都會家庭烹煮需求提供
易料理的分切小包裝，透
過量販店、超市或網路電
商平臺等渠道，擴大產品
的市場覆蓋面及消費者能
見度，提升水產品消費量。

依據FAO的報告，全球約有1/3
的水產品被浪費。我們的目標是通過
有效的冷鏈管理和加工技術，將這些
浪費減少到最低，並滿足市場多樣化
需求。依據農業部發布的糧食供需年
報，特別是每人每年水產品消費量自
111年31.04公斤提升至112年31.65
公斤（增加1.67％），在國內食魚量
增加的趨勢下，努力配合食魚教育，
促使消費者更廣泛地接受並選擇優質
的水產品，期可進一步促進產業的永
續發展與多元利用。

伍、 結語

為維持水產品品質及輸銷過程全
程冷鏈不斷鏈，使漁業產業得以永續
經營，政府將持續推動冷凍及加工設
備之提升，確保水產品食品安全，更

透由創新技術強化邊角料再加工，實
現資源永續利用。亦將持續輔導產業
落實冷鏈庫存管理，確保產品在供應
鏈中始終保持最佳品質和衛生安全，
透過AI智慧化的管理流程，提升經營
效率；在市場方面，則透過精準且靈
活的市場分析，提升生產投入及產銷
調節的彈性，強化漁業對外競爭力。

未來，藉由網路商機的發展趨
勢，加強推動消費者於電商平臺購買
國產水產品，持續優化「 魚購」及
「漁業嘉年華」兩大平臺，以「免手
續費、免上架費」的方式降低行銷成
本，協助漁民將符合衛生安全之水產
品推廣至消費者，同時輔導相關漁會
於直播行銷、電子商務平臺辦理主題
宣傳促銷活動，結合超市量販店及網
紅導購等行銷方式，協助產業在激烈
的市場競爭中持續穩定發展。

透過符合衛生安全規定、嚴謹的加工流程管控，確保國產水產品品質及衛生，
提升消費者購買之信心。
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