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根據漁業署 2018－2019 年統計資料顯

示，鱸魚及臺灣鯛皆屬養殖大宗漁獲物，富含

蛋白質、多元不飽和脂肪酸 DHA、維生素 B

群等營養元素，其中臺灣鯛的脂肪含量和熱量

亦低，對於現代人求「營養」及「瘦」訴求，

是很好的食材選擇之一。但近年因產量過剩，

導致養殖業者面臨產銷失衡困境，為解決產銷

失衡問題，並讓消費者可簡易攝取到水產品營

養成份，本計畫以鱸魚及臺灣鯛為原料，進行

水產品改質試驗，研發膨發休閒食品，提高水

產品附加價值。 

經分析鱸魚及臺灣鯛生鮮原料，結果顯示

其生菌數、大腸桿菌及大腸桿菌群皆符合衛生

署公告之冷凍食品類微生物衛生標準規定。將

兩種魚片試製膨發食品並探討較適膨發條

件，包括轉軸、溫度、魚肉添加比例及不同基

底等，結果顯示，轉軸溫度 75－78℃，水分控

制約 10%，鱸魚休閒膨發品 (圖 1)，無黏牙感，

酥脆度佳；鯛魚休閒膨發品則較具軟綿及黏牙

感。另九分制官能品評，顯示品評員對鱸魚休

閒膨發品之整體接受度 6.2 分，表示品評員對

產品�有點喜歡″。而臺灣鯛休閒膨發品之整體

接受度 5.7 分，表示品評員對產品�尚可″ (圖

2)。產品的總生菌數、大腸桿菌群及大腸桿菌

皆符合一般食品衛生標準規定。根據研究指出

水活性 (Aw) < 0.6 可抑制微生物生長，並可常

溫流通，本產品水活性介於 0.40－0.47，水分

為 6.03－7.17%，符合常溫可流通產品要件 (水

活性降至 0.65)。 

目前市售鱸魚或臺灣鯛膨發休閒食品少

見，本產品研發可提供外食族多元化選擇休閒

魚產品，有助攝取豐富營養成分。另建立膨發

加工技術，更可針對不同族群客製化各類產

品，未來也可運用在產銷失衡或價錢較低廉之

漁獲上，來解決大宗漁獲物產量滯銷問題，或

思考運用地方特色魚種，以調節產銷失衡並提

高水產品附加價值並帶動地方經濟發展，同時

也為水產加工品開創更多樣化的產品。 

 

圖 1  鱸魚膨發休閒食品 

 

圖 2  鱸魚及臺灣鯛官能品評雷達圖  
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