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華人飲食市場偏好鮮活水產，但如何掌握在鮮度、風味、價值與動物福利間的平衡，必須仰賴產業的自覺
與協助。

序言～ 動物福利，普世價值

漁獲若經過正確妥善的宰殺，與後續穩定的保鮮處理，不論在品質、風味與價值上，有時與勉強維持活存
的商品差異有限。

水生動物除為自然生態與棲地環境中，重要的物種、族群與群落

組成，牽動物質轉換與能量循環，與人類的密切關係，還多有休閒娛樂、

寵物飼養乃至以養殖培育的魚蝦蟹貝與頭族類等產食動物。愛屋及烏的

呵護，讓諸如觀賞魚或水族寵物，成為備受關注的照護對象，但其實不

論是生產、儲運、展示、銷售乃是消費的各類水產品，也都應受到動物

福利的照顧；雖然即便是供作食物的他們，也應如其他生物一般，受到

相關管理與照顧，看來直接受惠的牠捫，其實最終也讓產業各環節、消

費市場與品嚐享受受到澤披。

動物福利並非嚴苛或狹義的動物權，而是針對人們特定目的所生產、

蓄養或利用的動物，確保其分別在培育、活存、儲運、展示乃至最終宰

殺致死等個階段，都能獲得妥善的照顧。雖然相關建議操作與管理，不

免讓產業因為不了解而視作諸多要求、限制與束縛，但其實仔細了解動

物福利的基本要求，例如免於飢餓或缺乏營養的自由、免於生理上的緊

迫、免於疾病與傷害的自由，並可自然表現行為與需求等自由，其實不
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魚活魚運搬乃至相往養殖海鱺與金鯧等，都可見到產業為確保活存、掌

握健康與穩定產出，主動進行水質控管、營養添加並加強疫病防患等作

業，皆是養殖水產落實動物福祉的具體表現；而餐廳以乾淨水槽蓄養各

式游水海鮮，或魚販以熟練快速的手法宰殺並分切鮮魚等，也都盡可能

提供在食用前後對於各類鮮活水產的處理照護。

因此若能藉由資訊提供與觀念推廣，讓產業從生產、儲運、蓄養、

銷售乃至消費等各環節，都能更加落實對水生動物福利的關注與正確操

作，想必這原本「對魚好」的起心動念，最終會衍生出「對人更好」的

豐碩成果與鮮明附加價值。

正確妥善的包裝、儲運與販售方式，不但可確保品質鮮度，更可提升商品價值；圖為以
網袋保定的鮮活草蝦。

弓魚雖方便撈捕至販運間的移動管理，並可安全操作；但若能在銷售端釋放並穩定蓄養，往往更具商品價
值。

論在水產養殖、活魚儲運乃至販售上，在國內其實多有落實，只是隨著

動物福利已然成為全球普世價值，並在分別針對包括實驗動物、產蛋、

產乳與產肉之禽畜產、役使動物與展演動物進行相關規範後，如今也希

望能針對水生動物進行相關規劃與宣導。

特別是魚類為陸地脊椎動物的祖先，且迄今有高達 3 萬多種的繁多

種類組成，其中不乏具釣遊休閒、養殖食用乃至觀賞水族等相關產業之

應用；而隨近年針對魚類痛覺、辨識與記憶能力的科學認證，魚類一如

陸生動物一般，確實需要受到動物福利的關注與照護。除此之外，具有

高度智能並能展現複雜情緒與行為的頭足類，也繼各類軟、硬骨之淡水、

半蛋鹹水與海洋棲性魚種之後，成為動物浮力規範涵蓋照護的對象。

我國水產養殖若視虱目魚與牡蠣養殖為產業濫觴，至今已有超過

400 年的歷史，而水生動物福利的落實，並非是今日進入先進國家或現

代化社會對於產業的桎梏，其實分別在包括鰻魚養殖與出口包裝、石斑
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妥善照顧生物，即便是工作烹調料理與品嚐的各類水產品，在儲運與銷售間也應確保動物福利。

政府為了回應日益成形的動物福利議題，遂委託專家學者針對農場動

物進行動物福利相關研究，隨後改組的委員會在 1979 年成為「農場動

物福利委員會 (Farm Animal Welfare Committee, FAWC)」，主要針

對農場動物基本需求自由提出論述，並在 1992 年完整提出動物的五大

自由原則。

五大自由分別是 (1) 免於缺乏營養、饑餓與乾渴的自由；(2) 免

於生理及心理不適的自由；(3) 免於疫病與傷害的自由；(4) 免於恐懼

與緊迫的自由；以及 (5) 能夠自然表現行為的自由。其中在 1924 年成

利的世界動物衛生組織 (OIE)，主要任務之一便是制定國際貿易動物

的衛生標準，並提供世界貿易組織 (WTO) 進行管理規範的參考依據；

而在 2004 年由世界動物衛生組之召開的首次全球動物福利會議，也經

討論並收集資料後，於 2005 年出版《世界動物衛生組織動物福利標準

(OIE Standards on Animal Welfare)》，提供會員國及其產業可供

操作與落實之參考依據。

動物福利 (animal welfare)，所描述的是動物在非自然環境生

活下，特別是人類因為特定目的而進行飼養、觀察、試驗或其他商業

行為等條件，所應確保的狀態；並藉由包括動物平衡生理與心理等基

本條件的維持，以達到健康成長與穩定活存。而在定義上，並不等同

於動物權 a。因此不論在試驗動物、產食動物 b、役使與展演動物，乃

至於友伴或寵物等，也都應該確保其不遭受不必要痛苦的基本權利，

進而能發揮自詡為萬物之靈的人們的道德情操。

動物福利議題或認知的形成，源自於 19 世紀對於動物的不當對

待，因此在當時的英國國會議員 Richard Martin，提出必須防止動物

被虐待的倡議，並隨後創立了英國防止虐待動物協會；而該學會也受

到維多利亞女皇的認同並賜予皇家封號。而百年之後，同樣在英國，

一、何謂動物福利

勉強使其活存的商品，不但鮮度與活力狀況難有穩定，同時更嚴重危害動物福利，造成消費觀感不佳。
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動物福利的照護對象，可依其與人們的關係及其利用形式，

區分為包括「野生動物」、「依人動物、」「產食動物」、「同

伴動物」、「展演與役使動物」，以及「用於科學研究之動物」

等六大類，因此諸如犬貓等伴侶動物、廣範包含兩生類、爬行動

物與各類淡、鹹水觀賞魚的水族寵物等，甚至是在公眾水族館、

動物園與馬戲團供人參觀欣賞或表演的動物，乃至於人類豢養

並為我們生產蛋、奶與肉的禽畜產動物等，也都是受動物福利管

理、規範與照顧的對象。

以繩綑綁避免個體
掙扎與逃脫的弓魚
處理，並非諸多魚
種一體適用，同時
嚴重戕害動物福利
外，還不一定能提
升商品附加價值。

不僅鮮活生物的動物福利需要受到關注，包括撈捕與養殖，對所有作業對象都應一體
適用，並同時確保對資源與環境的衝擊可降至最低。

華人多好食鮮活海
產，並視活生為風
味表現關鍵；但勉
強維持活存除明顯
增加成本，同時還
有諸多難以掌握與
確定的風險存在。
上圖為活海產餐廳

金目鱸由於具有銳力硬棘與鋒力
鰓蓋邊緣，所以多以弓魚處理以
利操作，但長時間離水與可能造
成的外部損傷，對商品價值往往
有害無益。
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表一、 動物福利議題與活動大事記

年份 事件           人物或單位         內容說明

1822 防止虐待動物

        理查馬丁 (Richard Martin)

                防止虐待牛、馬與綿羊等物種

1824 建立協會                 英國防止虐待動物協會創辦人之一

1840 學會改名                  維多利亞女皇                 冠上皇家封號，並調查動物被虐事件

1965 研究農場動物福利

    羅傑布拉姆貝爾 (Roger Brambell)

                英國政府回應社會訴求委託研究

1967 成利委員會                 成立農場動物福利諮詢委員會

1979 委員會改組                     英國政府                 改組為農場動物福利委員會 (FAWC)

2004 全球動物福利會議

          世界動物衛生組織 (OIE)

                首次召開

2005 訂定全球標準                 《世界動物衛生組織動物福利標準 (OIE Standards on Animal Welfare)》

由於動物福利的發展，多半優先關注並照顧受役使或受虐動物 c、

試驗動物與產食動物，同時其中因為多數動物皆為鳥禽與哺乳動物，

因此人們多有專注與照護，但隨社會文明持續發展，生活水準日益提

高，漸漸的，動物福利的涵蓋範圍，開始包括了諸如同樣屬於脊椎動

物的魚類 (finfish)，而在無脊椎動物中，擁有高度智能與複雜行為

能力的頭足類物種 (cephalopods) d，也在今日成為動物福利關注並

期待落實的對象。

註釋
a 動物權係指人類以外的動物亦應享有不可被任意剝奪的權利，並進希望相關權利

與尊嚴能夠受到法律保障，而人們應該秉持道德方式對待如此想有權利的動物。
而絕對的動物權倡議，更進一步推動廢除動物農場與動物試驗。

b 飼養或蓄養目的在於生產包括蛋、乳或是肉等供人類食用之動物；常見者如蛋雞、
乳牛或是豬與肉牛等。

c 因 19 世紀因盛行鬥狗或鬥熊等殘忍活動，故於英國成立之「皇家防止虐待動物協
會 (RSPCA)」成為提出關注動物福利議題的濫觴。

d 包括八腕目的章魚、十足目的魷魚、鎖管與花枝，以及素有活化石之稱的鸚鵡螺
(nautilus)；其中後者在近年以因過度利用與資源量迅速衰退而被列作國際貿易公
約 CITES 保護對象。
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魚類已被證實具
有知覺、記憶與
痛覺，因此不論
針對寵物、休閒
或食用目的所涉
及的對象，都應
關注其在生產與
消費過程間的動
物福利。

休閒釣遊上，對於水生動物福利的落實多處於方興未艾的初始階段，

主要原因是產業多以收成數量或商品價格為主要考量，加諸這些生

物終將宰殺並烹製為食物，僅極少釣獲經量測或拍照記錄後放回，

因此自然造成在動物福利方面的少有落實。

早先因關注畜類遭受不當對待，或為確保役使與試驗動物擁有

相對穩定生存條件，與合理合法的利用狀況而發展的動物福利，絕

大部分是以人類的道德感受作為基礎，進而投射在這些哺乳與恆溫

的脊椎物種之上；況且其中不乏依人或是伴侶動物，所以具一定體

水生動物係指終生或重要生長階段 a 必須在水域中完成的動

物，而水域可為淡水、半淡鹹水 b 或海洋環境，同時依據地貌不同而

或有棲地形式的差異。雖然多數為野生動物並具自然分布，但與人

類相對密切的關係與利用，則以食用、休閒釣遊與觀賞水族為代表；

而三者中以食用占比規模最大，供應來源分屬撈捕與養殖，且隨資

源狀況便動，在撈捕與養殖間互有消長及其產業利用特色。

若談論水生動物福利，在觀賞水族市場及其相關活動上，可見到

相對於食用與垂釣較佳的落實狀態，一來是因為多以飼養對象或寵

物對待，二來則是因為在市場流通上，健康與活存是基本要素，因

此不論是產業端或消費端，無不以環境控制與日常管理等細心呵護

照顧，甚至培養飼主與寵物間的感情。但在水生動物撈捕、養殖與

二、水產品供應類型

雖然出現在傳統市場上的動物皆是食物，但其仍有基本的動物福利需要被滿足；況且不論是產業或消費者，
皆於落實動物福利的過程中受益不少。
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型、多直接接觸與相對頻繁的互動，多讓人們能夠參透這些動物的

行為、習慣甚至感情，進而提供活存、健康與適應的必要需求。但

對於棲息於水中的動物而言，水域環境成為了限制接觸的攔阻，況

且一旦脫離水域，絕大部分的魚類或頭足類皆難以活存；況且多被

視作食物的收成，也多忽略了這些生物的知覺與情感。

魚類是否存在痛覺，在早先的研究中多有存在與否的兩面爭論。

例如 J. D. Rose 依據魚類沒有新腦皮層，所以認為魚類雖會以相關

刺激產生對應反映，但不會感到痛楚，只不過在相關研究中，以經

證實魚類具有記憶。而諸如 L. U. Sneddon 與 K. P. Chandroo 等

學者，則藉由神經生理學、內分泌學以及痛苦刺激、分泌產物與接

受器的關聯，證實魚類具有痛覺感受。而相關的研究，也分別從魚

類生理與行為等科學研究中證實；甚至是諸如射水魚 (archerfish, 

Toxotesc hatareus) 等特殊的物種，還具有記憶並辨識人臉的能力 c。

鮮活水產的儲運與蓄養，必須滿足生物的基本需
求，同時盡量降低過程中的緊迫與刺激，並縮短不
必要的耗時而盡速利用。上圖

基於動物福利、食品科學與產業需求，今日攤商往
往不刻意標榜漁獲鮮活為單一商品價值，取而代之
的是利用熟練經驗與技巧，讓食材風味因修飾而提
升；圖為豐洲市場進行活締的鮮魚商店。

軟體動物中的頭足類，因為多體型份量
且擁有高度發展的知能、思考與邏輯推
理能力，所以成為無脊椎動物中首先被
納入動物福利的關注與落實對象。

大型頭足類雖然多供作食用，然而以其
豐富發達甚至複雜的情感、溝通與反應
等行為能力，從生產至消費端，皆必須
充分落實動物福利。下圖
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表二、 水生動物的組成種類及其利用形式

類別 魚類 (finfish)

    軟體動物 (mollusks)                       軟體動物 (mollusks)   甲殼類 (crustacean)

                螺貝類 1                  頭足類 短尾類 - 蟹 短尾類 - 蝦

分布環境            物種自然分布之棲地形式或來源

淡水 √                     √                  - √ √ 

半淡鹹水 √                     √                  - √ √ 

海洋 √                     √                  √ √  √ 

利用類型            人類具採捕、養殖與其他商業利用與消費形式

食物生產 √                      √                  √ √ √ 

休閒釣遊 √                     -                  √  - √ 2

寵物飼養 √                      √                   √  √ √ 

生物感受            經由科學研究或試驗證實具有相關反應或能力

痛楚 √                     √                  √ 尚具爭議 尚具爭議

記憶 √                     -                  √ - -

學習 √                     -                  √  - -

2 如臺灣盛行的釣蝦活動，主要對象為俗稱泰國蝦或淡水長臂大蝦的羅氏沼蝦 (Macrobrachium rosenbergii)。

註釋
a 例如交配、繁殖或是合子與稚幼苗的變態等過程或階段，必須在水域環境完成。
b 水體鹽度或比重受潮汐與河川注入影響所所致，亦不乏人為操作的調控；前者如

潟湖、河口或受潮汐與淡水注入影響的沿岸區域，後者則多為養殖操作上為加速
成長或控制藻相與微生物相之應用。

c Ulrike E. Siebeck 等 (2016) 藉由行為試驗，證實了射水魚可透過視覺與感受，
具有認知、記憶並辨識經常投餵餌料的飼養者臉孔的能力。

d 合乎動物福利的正確宰殺操作，除可盡可能降低不必要的折磨與痛苦，同時還可
透過包括破壞神經與放血等降低緊迫與掙扎，並確保品質狀態的處理，提升風味
與口感表現。

1 包含一般稱為螺類的腹足綱，與稱為二枚貝或斧足綱的瓣鰓綱物種。

在今日，水生動物的痛楚是被證實的，因此不論是寵物或食物，

都需在生產、銷售與消費上被妥善的對待；其中動物福利並非是極

端或嚴苛的動物權，而是針對這些被飼養作為食物或生產為人類所

利用與使用的動物，可以在舒適、穩定與健康的成長階段後，依據

產業類型與應用形式，被正確且妥善的對待；即便是需要宰殺，也

必須充分符合動物福利的精神，使其無需承受不必要的痛楚與折磨，

並在極短時間內以正確方式致死宰殺。如此除了確保動物福利，其

實從包括衛生條件、品質確保、風味口感乃至消費感受等許多面向

看來 d，也都是美事一樁。
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養殖過程若能精
準正確的同時掌
握生物、環境與
操作管理等三大
部份，除可穩定
收益外，同時也
直接或間接的落
實了動物福利。

養殖生產有別於
海洋撈捕，因為
具有更多可控制
的因素與條件，
因此相對容易落
實動物福利，而
且不論是穩定水
質、精準投餵與
病害防患等日常
管理，都是基於
動物福利與產業
獲 益 的 例 行 操
作。

水產養殖係在固定或特定水域環境進行經濟性水產品之繁養殖生

產，其對象主要為食用種類，其次則為觀賞水族或休閒遊釣，但依據消

費需求及其特性比較，食用養殖往往佔有絕對優勢的總體量值。而水產

養殖也因為消費市場需求與偏好的消長變化，以及面對隨資訊商情與儲

運保鮮日新月異的快速進展，甚至是全球貿易市場的劇烈競爭，因此除

由早先的粗放養殖，逐漸轉變為集約甚至超高密度養殖，同時種苗來源

也分別由選別特定家系與完全養殖取代野生採捕 c。

供作食用的水產品，其生產方式不外乎撈捕與養殖，前者多以對

應作業種類的漁具與漁法加以收獲，而後者則在固定水域下進行繁養殖

培育，並在達市場或商業規格後收成；撈捕作業及其收成以海洋為主，

而養殖則區分為箱網、近岸或淺海 a、陸地築池 b 與諸如溫室或循環水

等設施養殖，兩者皆為提供消費市場新鮮優質水產品的重要來源。

隨海洋資源日益匱乏，養殖已然成為供應並滿足水產消費需求的主

要來源，且逐年有持續增長，其中諸如鱸魚、石斑與吳郭魚與白蝦等主

要養殖對象，更因兼具國內外消費市場，故多有活絡發展。透過養殖，

不但可以在不過度倚賴天然資源下，創造高品質、受控制與可管理的商

品，同時目前更可透過產銷履歷等認驗證，建構更符合消費市場期待的

優質商品；因此養殖水產，遂有持續提升的潛力與發展空間。

三、水生動物福利操作 - 養殖

養殖雖是在固定水域或範圍中進行經濟性水生物的生產培育，但在各成長階段，仍應以動物福利做為基礎
進行相關管理操作；圖為利用涼爽清晨進行鱸魚分苗作業。
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符合動物福利原則收成與宰殺處理的漁
獲，不但外觀清潔衛生，同時也因為相對
穩定的鮮度品質，而成為別具特色的商品。

養殖過程若能專注動物福利，並以其作為
原則或基礎，直接或間接的進行相關作業，
往往能生產出質優穩定的養殖商品。下圖

養殖過程不僅是清池、放苗、投餵以至最終的收成，其中包括了養

殖階段為因應季節更迭、天候變化、池水或池底隨養殖時間累積而需要

更新或管理，甚至是養殖魚蝦的攝食與成長速度，乃至對於水質、底質

與生物健康的管理，都需要相關領域的純熟經驗與專業技能。以往對於

生物與環境的控管多來自日積月累的現場操作經驗，目前則陸續有包括

電子量測、無線傳輸或是方便檢視與提出預警的人因介面可在手機上操

控，但養殖工作的主軸，仍以生物及環境間的穩定平衡為首要目標。

養殖商品的價值不僅只在收成時的那一刻，而是會隨著生物或商品狀態及其品質，持續延伸至販售、消費
乃至入口品嚐的當下。
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表三、 水產養殖過程針對動物福利確保建議應注意事項

建議注意事項              正確操作         可能產生風險危害 備註或說明

飼養物種選擇 1                依市場需求與環境條件                 避免飼養未審核外來種 以免造成入侵危害

種苗取得                     健康穩定之種苗                 因種苗攜入病原而感染 垂直或水平感染

放養數量及其密度                  合理且符合經濟規模                 高密度下之殘食或缺氧 依不同種類與階段調整

清池、曬池或消毒作業                  充分落實休養與消毒                 連續放養導致老化惡化 正確使用生物製劑

養殖用水供應                     合法與合理使用                 汙損或病害生物入侵 落實前置過濾

水色 2 與水質管理                  日日觀察與必要量測                 老化或汙染導致疫病 妥善更新有助生物成長

底質管理                     落實排汙作業                 排泄或代謝廢物堆積 累積汙染與孳生病原

飼料選擇與保存                涼爽、通風並避免日照                 黴變、腐敗或酸敗 未妥多導致營養性疾病

投餵數量與頻度                        精準投餵                 過多殘餌導致汙染 有效節約飼料與人力

健康檢視與管理                 時時查驗與送交檢驗                 疫病感染、爆發與傳播
尋求當地防檢疫站、 

水產試驗單位或獸醫支援
疫病防患                     預防勝於治療                 放任導致損失或擴散

必要之水質或生物處理                參考法規選擇與操作                 避免不名或非法藥物 任意投藥恐難以控制

2 多因水體中的植物性浮游生物 (phytoplankton) 所形成，而其會因為不同種類的組成或比例消長，在諸如
光照、鹽度、pH 與營養鹽組成等條件差異下，造成不同顏色的表現。

註釋
a 例如在諸如紅樹林、潟湖或河口等環境養殖牡蠣、貽貝

或紫菜等養殖活動。
b 依據結構不同與飼養對象需求差異，可區分為軟池 ( 土

池 ) 或 硬 池 ( 水 泥 池 )； 近 年 亦 有 發 展 諸 如 鋪 設 地 膜
(HDPE) 並以生物絮團 (biofloc) 為主的養殖環境。

c 以往粗放式養殖由於對於種苗需求不高，因此像是鱸魚、
紅蟳或九孔等皆為野採苗；但隨飼養密度持續增加，對
種苗有明顯需求，遂有相關養殖與親種選育發展。

d 請參考「動物用藥品使用準則第三條附件一 - 水產動物
用藥品使用規範修正規定」。

1 必須同時衡量目前環境條件、經驗技術與相關資源，亦應預測生產成本、可獲利潤、收成時之產量以及收
購或承銷價格。

動物福利落實於養殖過程，其實並不需要額外或刻意的操作，而是

當能透過正確的觀念與方法，確保養殖對象的穩定健康與持續成長，便

是動物福利具體實踐的最佳印證。因此在養殖過程中，避免過高密度的

放養、妥善維持水質與底質環境、品質良好且符合營養需求的正確飼料

配方，搭配精準投餵以確保生物穩定持續的生長，同時避免使用具污染

性、殘留性或非公告藥品種類 d 之外的化學物或藥劑等，並做好完善的

生物健康防護或防疫措施，以避免相關汙染或病害侵擾，便可在確保生

物活存、健康與順利長成的前提下，同時完善了動物福利於養殖過程中

的充分實踐。
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▌  計畫出售形式
養殖生物一般以活生、冰鮮、冷凍及加工後出售，不同類型的準備

工作與作業方式不同，出售價格亦有差異，因此必須在操作前就擬定出

貨商品形式，並提前做好準備。例如若需活魚運輸，包括收成網具與作

業方式、聯繫活魚車，乃至整個運銷作業都必須先行規劃；但如果是冰

鮮或直接送去加工廠進行宰殺分切，則需準備可立即凍暈或凍斃生物的

水槽。此外，若是供作生食市場的箱網養殖魚種，則還需在收成時進行

即時的活締 b 與放血作業，以確保商品品質與食用價值。 

具有脫逃性、會反抗甚至因
自衛而具攻擊性與傷害風險
的活生水產品，多會以特定
方式進行保定；圖為以塑膠
繩綑綁保定的青蟹 ( 雌；依
不同成熟狀態區分為幼母或
紅蟳 )。上右圖

保定方式應參考不同物種的
特性、需求與可行操作進行
處理，但仍應以確保生物活
存為優先考量；圖為以塑膠
繩綑綁保定的梭子蟹 ( 花腳
蠘 )。右圖

撈捕前先行鎮定或盡可能降
低過程中的刺激與緊迫，同
時收成後迅速精準的施以正
確致死，搭配低溫妥善保鮮，
多可確保品質穩定並提升商
品附加價值。上圖

在長時間的細心呵護與晝夜不歇的管理下，養殖終年或告一階段

的收成，應該是每個養殖戶或管理者，最能感受豐收喜悅並能將辛勞轉

化為實質報酬的時刻。不過養殖技術並未因為收獲此刻而停止，反到必

須延續至漁獲運輸、售賣甚至消費，當消費市場因美味而滿意與滿足之

際，方式完整的養殖技術落實。而其中，基於動物福利的操作原則，往

往能提供兼顧作業效能並確保品質的具體應用。

▌  收成前準備
養殖生物達商品規格，或因養殖需求而必須分選或間捕 a 收成前，

必須施以禁食處理，必要時，還可依據生物與環境狀態，進行和緩的流

水，以加速生物的代謝與排泄，使其在後續作業時，不致因為相關操作

而大量排泄，或是擾動堆積髒汙的池底，因而影響商品品質、風味與賣

相。現場操作多會在收成或出貨前至少 1 天停餵，以免操作時產生吐料

汙染水質，同時流水須和緩以讓個體適應，相關管理會持續至操作前。

4. 水生動物福利操作 - 收成

水產品的價值不僅在於種類及其體型大小，商品形式、鮮度品質與包裝等，都是目前產業供應鏈與消費端
所關注的項目。
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海洋漁獲並非取之
不盡用之不竭的資
源，而是需要產業
與消費者共同珍惜
愛護，並盡可能的
充分、有效與節約
利用。下圖

與其讓鮮活魚在離
水環境下掙扎，倒
不如施以正確、迅
速且精準的致死，
如此不但方便後續
保 鮮， 同 時 更 能
修飾並提升風味表
現。

▌  降低生物緊迫
養殖生物在撈捕收成時皆呈現緊迫，因此除應選擇適合的收成時間

與作業方式，同時藉由溫度控制，或導入可以安定生物且移除髒汙的，

並適時降低水位增加作業效率等，都是可降低生物緊迫的具體方法；甚

至養殖烏魚的業者，還多會在收成前一日丟入以麻布袋包裝的菸葉，來

降低烏魚在收成時可能產生的劇烈掙扎或衝撞，免除造成微血管破裂而

影響卵巢品質的風險，或是部份收成時會使用電網，讓適當電流使生物

瞬間失去反應，以利作業。

▌  加速作業流程
妥善的前置準備、詳細的收成規劃，以及確保生物穩定與避免掙扎

緊迫的適當作業，多可在確保商品品質的同時，加速作業流程。而流程

及時緊湊，不但可以縮短儲運時間，同時還可確保鮮度品質，並減低人

力與時間的無謂耗損，使得活魚運輸或是冷鏈的控管與落實更有效率，

而這些都是在基於動物福利為前提的作業下，衍生出的具體效益。

過去消費市場多對鮮活水產存在必然美味的
迷思，也連帶影響產業操作習慣；但基於動
物福利的正確操作，往往能在充分確保商品
價值之餘，還能提升風味與附加價值。

水產品的品質與價值，不僅在於種類及其
體型大小，而與可形塑品質或提升風味的
諸多操作處理密切相關；例如釣獲後施以
活締並放血之品質，就遠遠勝過直接埋入
冰中或任其掙扎致死 ( 苦悶死 ) 的漁獲。
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表四、 水產養殖收成時建議規劃事項

可規劃事項             正確操作         可能產生風險危害 備註或說明

收成前準備 - 停料 1                 至少 24 小時前停餵                 飽食後產生之吐料 同時可避免水質汙染

收成前準備 - 流水 2              以適當溫度或鹽度進排                 生物因緊迫而大量排泄 移除代謝與排謝廢物

確認收成作業人力              作業人力及緩衝或遞補                 作業延遲不及 可依任務分組

聯繫販運業者                活魚車或可運搬桶槽                 收成後無法即時運搬 須準備替代方案

收成方式                  電拖、圍網或間捕                 擾動池底造成緊迫 須準備替代方案

確認收成商品形式              活生、冰鮮或送加工廠                 作業不及導致延遲 時間拖延致使失去價值

預估收成數量                依取樣推估整池數量                 部份收成形成後續影響 以傘網或拋網事先取樣

                  動物福利落實於收成之可依循指標

確保環境               維持良好水質與底質                 汙染魚體或損及風味 持續進排水處理

降低緊迫               以溫控制或加速作業                 形成活存及其品質影響 把握時間與正確操作

降低痛楚                  冰暈、凍斃或活締

                持續掙扎影響外觀品質

常以低溫控制

迅速致死             活締、神經締與放血等 依種類及其體型而定

其他操作               使用鎮定或保定處理 依據商品需求而定

2 適當的流水除可移除髒汙外，亦可加速生物的代謝與排泄，而使消肚時間易掌控且可縮短；而利用鹽度與
溫度搭配，針對特定種類，還多可改善質地風味。

註釋
a 一種為挑選體型大小、降低養殖密度，或是中間收成所採取的操作方式；間捕收

成者可能用於移池分養、或是選別大小以利成長，或是將以達商品規格之商品出
售。

b 一種藉由直接穿刺破壞中樞神經的作業，針對不同水產物種多有部位、深度與角
度的差異，伴隨操作還包括神經締 ( 通神經 ) 或放血等。

c 主要目的皆在於能夠盡量降低生物緊迫並縮短痛楚，因此相關操作多需針對不同
種類及其體型大小，進行選擇以及操作上的調整。

d 經過妥善處理的漁獲收成，多半可以有效延長其進入僵直的時間，並且維持外觀
形態後，以溫度、濕度或鹽分控制，轉化質地而讓風味更佳，即是餐飲料理中經
常可聽到的「熟成」。

1 停止投料，或稱消腹或消肚；1-2 天的停餵不致明顯影響體重，但確可降低作業時的生物緊迫、環境汙染同
時確保商品品質。

▌  確保商品品質
養殖生物在收成前若能盡量降低其掙扎緊迫，或是在收成後便立即

依據需求選擇活運、宰殺或送至加工等不同商品形式，而立即以適合的

處理方式進行，多可確保商品品質；甚至因為相對較佳的外形或口感風

味，而增加商品附加價值。例如基於動物福利進行的收成與宰殺，多可

確保商品具有完整外觀、鮮豔體色，同時在質地間也不會因為持續或過

度緊迫產生微血管破裂及其衍生的汙染，而若還能施以正確的電暈、凍

斃或活締 c，則更可藉由品質控制乃至修飾 d，讓風味更顯出色，而形成

在市場上的特色與競爭潛力。
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牛蛙或是白蝦等。而運搬的目的也可為撈捕作業環境，為確保漁獲的鮮度

與商品價值，而從抓取誘釣、卸貨拍賣甚至是寄往他處，而必須要有一連

串與時間賽跑的縝密作業，例如從澎湖誘釣的石斑、龍占或是鸚哥，其終

點多是販售鮮活魚的酒樓餐廳，因此在售予客人之前，都必須確保其健康

活存。

活 生 運 輸 的 水
產 生 物 多 半 有
其 產 業 端 或 消
費 端 特 定 形 式
需求，但如何兼
顧 落 實 動 物 福
利 並 同 時 節 約
成本，往往需仰
賴 熟 練 的 包 裝
與運輸技術。

在此所指的搬運，並非僅是一般性的冷藏或冷凍儲運，而是在水

產收成、販售乃至貿易間 a，經常可見且頻繁使用的活魚搬運或運輸。其

目的藉由妥適的環境控制、生物密度並配合輔助維護或確保生物活存的

專業操作，使各類水產品可以從撈捕或收成，經過產業不同環節的分工

作業，將保持活力與健康的生物，送達目的地，並進行後續的使用。而

之所以如此大費周章，除為要確保商品特色與競爭潛力，同時亦可從中

提升附加價值。

▌  搬運目的
活魚運輸的目的，主要在於滿足消費市場的需求，但對於產業而言，

則包括了商業操作上的供應與價格調整、發揮商品最大附加價值，甚至

是經由妥善的蓄養 (stocking)，修飾形質以增加其附加價值 b。搬運的

目的可為養殖現場以活魚方式供銷，並依序提供拍賣、批發與零售市場

對於活生水產品的需求，以迎合消費市場的偏好，常見者例如吳郭魚、

五、水生動物福利操作 - 運搬

單純的保定若未同時供應生物活存必要的條件，便僅只是單純制約行動或反抗，而無法
充分落實動物福利，自然活存與品質狀態難以控制。
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▌  搬運規劃
運搬規劃一如收成，必須從作業前 24-48 小時甚至更早便開始規劃

或沙盤推演。養殖必須確認收成時間，而撈捕則須把握返港時間，然後聯

繫專業載運鮮活水產品的水車，或是依據生物特性與供銷對象不同，而選

擇以充氧裝袋與裝箱後運輸。此外，不論收成或撈捕水產品，其商品若

分別具活生、冰鮮或送往加工等不同形式，進行相關作業的方式、途徑、

器材設備與時間規劃也截然不同。若出售商品設定為活生運輸，則所有作

業必須兼顧生物、水質與時間，以避免對生物造成刺激緊迫，進而引發虛

弱、感染或死亡，而使其失去原有之商品價值。

被 保 存 在 潮 濕
鬆 軟 且 低 溫 木
屑 中 的 日 本 毛
蟹 (Erimacrus 
isenbeckii )；正
確 的 保 定 與 運
輸方式，有助維
持 生 物 活 存 並
確保商品價值。

正 確 的 保 定 可
以 降 低 生 物 反
抗 耗 能 或 脫 逃
風險，進而相對
延長活存時間；
但 在 運 輸 過 程
中，仍須提供必
要的水量、濕度
與溫度，以利個
體 基 本 活 存 要
件得到滿足。

鮮活並非是衡量水產品風味與價值的為一參考或取決因素，而是應依據消費市場需求與偏好，以及所掌握
的技術優勢進行選擇。圖為不同狀態下的澎湖鎖管漁獲。
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俗 稱 為 田 雞 的 食
用 蛙 類 在 保 定 與
運 輸 時， 除 須 避
免 逃 脫 外， 同 時
也 須 提 供 適 當 的
溫 度 與 濕 度， 並
且 防 治 個 體 吻 端
受傷而造成感染；
同 時 符 合 動 物 福
利 並 確 保 商 品 價
值， 一 舉 兩 得，
何樂不為 ?

▌  搬運器材與設備
運搬器材若為俗稱活魚車或水車的槽車，必須配備可持續供應的氧

氣、緊急狀況下可供換水的預存水體，以及隨時監控槽內狀況的量測設

備 c。而如果是以保麗龍箱與充氧密封裝袋包裝運輸，則需準備足量且規

格適當的塑膠袋、封口用橡皮筋或尼龍繩、氧氣鋼瓶、用以控溫的冰包

或暖包，以及保麗龍箱與封箱膠帶等。除此之外，為妥善連接養殖池旁

的收成作業，以及從船舶活艙到包裝前蓄養或分選用水槽間的作業需求，

多需為避免生物緊迫、確保安全並加速作業，而使用注水滑梯。另外，

在作業過程中亦須留意人員與生物安全，並分別作好著裝上的充分準備。

▌  搬運操作
生物於運搬後的健康與活存狀態，多受作業過程影響，因此活魚運

搬操作，應把握迅速、確實、低刺激與高關注四大要點。所謂迅速是盡

量降低生物在網撈或暴露於空氣中的時間，或是因為刺激、緊迫與不良

環境造成的掙扎。確實則是必須精準掌握每一環節，並充費落實基於動

物福利的作業規範。低刺激指的是應盡量提供生物舒適穩定的環境，包

括適當密度、良好水質以及不必要的騷擾。而高關注則是隨時留意作業

中與運輸過程生物的生理與行為變化，並即時採取正確操作以確保其活

存。

水生物的活生運
搬，並非僅只是
點到點間的移動
距離，而是包括
移動運輸的前、
中與後，都應該
有以動物福利為
基 礎 的 相 關 操
作；圖為以蜈蚣
籠收取活蝦。
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表五、 活魚搬運處理所需材料與操作建議

活魚運搬使用設備               主要用途         正確操作 備註或說明

活魚車                  短程載運活生水產物                掌握時間控制環境 需提前聯繫約定

氧氣鋼瓶                提供運輸過程必要氧氣                適度使用並可有效降溫 可分鋼瓶或液態桶

溫控設備                確保運輸環境溫度穩定                依需要降溫或升溫 多以降溫調節代謝速率

裝袋 / 裝箱資材                  包裝活生水產物使用                雙層或具適當材質裝袋 避免穿刺或破裂

蓄養水槽                  包裝與運輸前後暫養                具流水 1 與充足氧氣 維持水質穩定

連接滑梯                  降低撈捕與運搬刺激                具濕滑或流水以利運輸 大量可搭配吸魚幫浦

魚網或其他網具                    撈捕、點選或計數                適當網目與網袋深度 避免一次大量操作 2

                       動物福利落實於搬運之可依循指標

生物基本需求                    水質、光照與操作                依種別不同而定 避免痛楚與不當對待

活力與健康                   魚隻狀況綜合判定                體表、顏色與光澤等 緊迫時多會明顯變化

水質條件               水溫、pH、鹽度與溶氧                依種別不同而定 避免緊迫與刺激

操作衍生刺激或緊迫                撈捕、包裝或運輸過程                以溫度控制個體反應 適當低溫多可形成鎮定

防護確保                同時針對生物與作業者                避免傷害、汙染或感染 多採物理或化學性防護

2 撈選魚隻應迅速確實，避免一次撈捕大量，造成堆疊、擠壓或相互刮傷與刺傷；另建議可以相對較淺的
網袋深度以利作業。

註釋
a 活魚運輸不僅負責養殖場或漁港銷往零售市場中的銜接，也包括部份活生水產品的

貿易空運；例如多由泰國出口的活筍殼魚、澳洲的鮑螺與龍蝦，或是日本或韓國出
口的比目魚與長足蟹等。

b 例如透過活魚運輸，多可將原本虛弱或外觀缺損的水產品進行蓄養，藉由回復
(recovery)、蛻殼 ( 結之動物甲殼類 )、健康管理乃至投餵等作業，讓商品價值多
有確保與提升。

c 基本量測設備包括水溫、溶氧、pH 與鹽度等量測裝置，甚至可在偏離設定範圍時
進行發報；部份還裝置水面或水下鏡頭，可以在駕駛艙中直接觀察，並依需要採取
適當的處理。

d 多以矽膠為材質並搭配帆布車縫與高週波膠合的平坦袋底，因此多可確保不易被生
物骨片或棘次穿刺，而可降低漏氣或漏水的風險。

1 蓄養過程多利用流水加速代謝與排泄，或移除過多黏液與臭土味；在運輸前多會以流水速度與交換量，
確認生物狀況穩定以利後續包裝運輸。

▌  搬運防護
生物在運搬過程中，難免因為網撈、計數、秤重與包裝作業而出現

掙扎，此時除需盡量降低作業耗時並確保生物穩定，同時亦應做好妥善

防護，以避免生物或作業人員遭受傷害。相關操作偶因生物鋒利骨片、

尖銳硬棘或牙齒，而導致人員受傷、勾纏網具或造成裝袋穿刺而漏氣漏

水，此時除應於作業前穿戴厚質橡膠手套外，同時以適當網目與材質之

網具，或是利用雙層袋與蝦母袋 d 等，多可降低相關風險。而運搬時以

適當密度載運，並於過程隨時掌握生物與環境條件，不但有助水質控制，

亦可確保運輸過程順暢並安全抵達目的。
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妥善的蓄養環境
不但有助於生物
活存，同時還兼
具展示的功能，
可大幅增加商品
附加價值與銷售
潛力。

度品質或是強調食材多樣，藉以吸引顧客消費；而部份則如標榜活魚料

理的餐廳，亦有一方水槽，蓄養包括鯉魚、大頭鰱、草魚或青魚等河鮮，

以呼應水庫活魚或一魚三吃的料理特色，並強調以鮮活現煮為招牌。

▌  展示規劃
順應華人在實用上的偏好、需求與習慣，因此不乏在餐廳酒樓多有

展示活魚的蓄養型式，而類似狀況在許多觀光魚市、大型海產販售市場

乃至傳統市場的攤位上亦多可見。但活魚的展示並須經過妥善規劃，包

括進出水路、電力供應 b、環境維護乃至日常操作的管理空間與工作排程

等，也需設置之初並詳加思考並落實規劃，以確保生物與環境之穩定，

以及作業管理方便省事；因為唯有生物可以穩定活存，方能確保商品價

值甚至予以附加提升。

▌  展示器材與設備
活魚蓄養展示設備，必須包括水量充足的蓄養水槽，以及足以負

擔蓄養生物量 (biomass) 的維生系統，以及量測諸如溫度、pH 與鹽度

(salinity, 或可換算比重 ) 等基本設備，同時還需依據生物種類及

其環境需求，甚至是進出數量與頻度，另行增加諸如蛋白質除沫裝置

華人飲食習慣中多好游水海鮮，並將生猛視作鮮度品質與風味的

代表；但其實這些水產生物或食材，在烹調料理前終將一死，如果能從

收成、運輸、展示乃至宰殺處理，皆能遵循動物福利的前提與基礎上，

盡可能降低生物的刺激與緊迫，想必不但能確保食材的品質，同時更能

直接或間接的表現於烹調料理或是品嚐風味的展現，一舉數得，何樂不

為。況且隨消費市場及飲食觀念愈趨成熟，生猛鮮活雖然是鮮度的最佳

代表，但能否與品質與風味劃上等號，則必須端看商品或食材是否有受

到妥善對待。

▌  展示目的
不論是養殖或撈捕的水產品，活生蓄養與展示的目的，除為要展示

品質以吸引消費外，其餘則多是蓄養調控數量與價格，或進行外觀與品

質上的修飾 a。因此可以見到舉凡餐廳酒樓或是海產店，多有用以蓄養各

式活生魚隻與蝦蟹貝類的水槽，甚至不乏供作門面以突顯料理特色、鮮

六、水生動物福利操作 - 展示

華人飲食市場雖對鮮活商品多所偏好，但隨社會風氣與飲食習慣改變，食材供應與展示
應更符合動物福利與消費觀感。
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展示方式、空間與環境條件，往往隨物種之生物特性及其體型份量而有所不同；圖為具有迷器 (labyrinth 
organ) 可直接吞嚥空氣呼吸的鱧魚，僅多以此方式蓄養展示並等待出售。

(protein skimmer) 或紫外線殺菌 ( 兼具除藻功能 ) 等配備。而利用管

閥控制方便進、排水的管線設施，以及用以控制溫度的製冷或恆溫設備，

也應基於生物、環境與作業管理而妥善配置。因為唯有生物可健康穩定

的活存其間，方能具有良好品質與鮮度，並確保商品價值以達預期目標。

▌  展示操作
基於動物福利的普世價值，同時順應消費市場持續提升的觀念與態

度，因此往昔標榜活生現宰的料理與品嚐型式，在如今僅多保留呈現食

材在烹調前的完整或原始樣貌，而少以戕害動物福利的操作方式，作為

商業宣傳的內容與標的。因此展示水槽中，無需塞滿各式各樣的水產品，

以壅擠緊迫呈現豐盛任選的商業模式，反倒建議不妨以合乎生物行為習

性乃至對水質環境的需求，蓄養於相對清潔、穩定且舒適的環境中，讓

消費者自行依據預算、偏好與意願，選擇是否以活生水產品為消費對象。

此外，當選購後也不建議直接在消費者面前或公開環境下，以粗暴方式

致死或直接宰殺，不但影響觀感，同時也有可能讓其他消費者留下不好

印象。

大量展示活生水
產雖可刺激買氣
或消費意願，但
相對昂貴的成本
支出與活生物損
耗風險，也須納
入營業考量與成
本掌控。
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▌  展示防護
蓄養展示的過程中，偶有因為生物密度過高或環境控制不當，而引

發諸如水質惡化或病害感染等問題，建議相關處理除應把握時間，以預

防勝於治療的處置進行管理 c，同時也應依據生物與水質狀態，採取結

束飼養並在合乎動物福利與作業需求下進行宰殺處置。在蓄養環境中，

也容易因為生物競爭或排斥，造成脫逃、跳出摔落或碰撞重擊等狀況，

甚至種類間的攻擊與殘食等。建議除應依據生物屬性及其體型大小，進

行不同槽體或環境的分養外，同時也應適當控制密度，以避免個體間的

傷害、感染或因密度過高與水質控管不當，而造成諸如缺氧、汙染或中

毒等傷害 d，同時影響動物福利與商品價值。

註釋
a 例如部份剛經捕撈的野生水產物，或是養殖收成的商品，多會因為誘釣、撈捕或

儲運等處理，而在外觀、顏色、光澤甚至肥瘦上多有損傷，因此必須藉由妥善蓄
養過程稍加回復 (recovery) 或調整。

b 因為蓄養水槽多需電力驅動供氣供氧或過濾循環等設備，同時水槽中多以較自然
狀態下相對較高的密度蓄養，故在規劃上需設置儲備 ( 例如氧氣鋼瓶 ) 或不斷電設
備 (UPS)，以備不時之需或緊急使用。

c 由於蓄養展示之商品皆是供作食用，因此不應使用藥物或化學物進行處理，而是
應依據需要進行妥善的水質或環境管理，或以隔離進行必要處置。

d 飼養密度過高多容易導致包括缺氧或氨中毒等危害，輕則導致生物虛弱、褪色或
或失去光澤與活力等不佳品相，嚴重者多導致迅速且連續的斃死發生。

水產品的展示目的多為吸引消費，但在方便展示與選別同時，也應該給予必要的環境條件以利保鮮。

在豐洲市場中，即便種類相同，也多會藉由不同包裝形式作為區隔品牌、品質與價格之依據，以方便銷售
與採購。
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表六、 活魚展示處理所需設備與操作建議

活魚蓄養使用設備               主要用途          正確操作 備註或說明

不同材質水槽                        蓄養或展示                  具安全性與易於維護 依材質不同而定 1

循環設備                      維持水質穩定                  日常管理與定期維護 需更新或緩洗濾袋濾床

供氧設備                      提供充足溶氧                  維持適當溶氧 依據生物量與密度調整

溫控設備                依不同需求控制溫度                  依需求恆溫或製冷 相對低溫有助確保品質

進、排水管線與管閥                  更換水或進水使用                  需設置安全水位線 使用快排並以顏色區分

隔離設備                    隔離或區隔物種                  避免生物競爭傷害使用 多採活動式以利操作

照明燈具                    輔助觀察與展示                  勿使過強或過長光照 避免對生物造成緊迫

防逃設備               避免跳躍、重摔或脫逃                  上方與側邊遮蓋 需留意具攀爬性物種 2

                      動物福利落實於展示時之可依循指標

維持水質穩定                 確保生物健康與活存                  定時量測、調整與更新 使用建議量測試劑

正常設備運作                 維持系統與水質穩定                  每日查驗與必要維護 需有緊急或替代設備

適當飼養密度               確保生物穩定避免緊迫                  降低不必要的刺激 避免超高密度蓄存

避免過度刺激                 維持生理穩定與品質                  降低環境與作業刺激 包括人為與理化因子

妥善種類搭配                  達到展示銷售目的                  避免生物間不良互動 必要時進行區分或隔離

正確宣導利用                    清楚標示與說明                  不宜刻意宣傳食用活魚 活生並不等同於風味

2 部份如蝦蟹等甲殼物種，若具有力螯肢恐有剪斷破壞，或是部份如章魚、螺類或蟹類等，多在離水後仍具
有攀爬或逃脫能力。

1 一般包括活動式與固定式，活動式依據需要與材質差異可分為玻璃、壓克力或 FRP，固定式則多為水泥磚
造並具防水處理之淺槽或水池。
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份飲食習慣與偏好，也多受日本所影響，所以時可見到同時融合臺灣與

日本的和漢料理，以諸如活生龍蝦、活魚現切生魚片及活醉蝦等料理，

在在突顯消費市場對於鮮度的追求。或是在餐廳酒樓，所標榜的也多是

游水海鮮，舉凡清蒸石斑、椒鹽瀨尿蝦或白灼象拔蚌，也多是自水槽中

直接撈出現殺烹調，以呈現特殊質地與風味。

華人飲食風氣偏
好鮮活，尤其是
在蝦蟹螺貝等種
類，明顯的消費
需求，讓產業從
生產到供應接受
影響。

若無法確保穩定
活存，在銷售時
最好能給予正確
致 死、 宰 殺 與
保鮮處理，以確
保商品品質與價
值。

舉凡傳統市場到喜慶宴客的餐廳酒樓，近年快速興起的百元熱炒，

甚至不乏傳統中式或標榜日式或美式風格的餐廳，多為滿足消費市場需

求與偏好，或是宣傳食材品質特色，所以會設置水槽蓄養各類魚蝦蟹貝，

供作點餐時的推薦選項。而其中的活生水產，不論是撈捕、養殖、進口

或是國產，都必須藉由一連串縝密的專業作業，從港邊、養殖池或批發

市場送達各類消費場所，同時確保其健康、穩定與旺盛活力。的確鮮活

水產，多是鮮度無庸置疑的絕佳表現，但當動物福利議題逐漸成為普世

價值，在相關展示銷售上，必需兼顧相關議題、產業發展與消費習慣，

而必須進行些許調整。

▌  消費偏好
飲食自然講究鮮度品質，尤其是華人在挑選、料理與品嚐水產食材

時，更多是以生猛鮮活為主；因此不論在傳統市場或酒樓餐廳，多可見

到蓄養各類活生魚蝦蟹貝的水槽，展示並吸引著消費選購。在臺灣，部

七、具水生動物福利操作 - 銷售

鮮活螺貝類因為具有耐保存且易銷售等特性，同時操作簡單並能對應消費需求，因此舉凡淡、鹹水螺貝類，
幾乎都以活生形式販售。
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澎湖魚市場中販
售的養殖石斑，
雖以活魚型式銷
售，但也提供宰
殺服務，以正確
妥善的處理，滿
足消費市場的偏
好與需求。

註釋
a 多以物理方式藉由限制生物反抗、掙扎或逃脫，而降低作業困難與風險，同時確保生物活存；例如

以適當低溫鎮定、袋網盛裝章魚或以線繩綑綁蟹類等。
b 例如應妥善控制密度、維持水池、避免持續噪音或震動，以及不必要或頻繁的接觸、挑選或撈取作

業，盡可能降低對生物的騷擾與刺激。
c 呈現風味的主要原因來自蛋白質水解後的胺基酸，因此不論是禽畜產或水產等食物皆需熟成，方能

充分表現質地與風味。
d 諸如鮋科魚類或俗稱為象魚或臭肚的籃子魚 (rabbit fish)，多在硬棘處具有毒性，因此不論在抓取、

包裝或宰殺時，皆必須謹慎小心，避免為其所傷。

運輸，則需依據種類、運輸時間與距離，提供適當的包裝，以利生物可

穩定活存至下一階段。

▌  銷售操作與防護
鮮活水產品的價值來自於生物不僅呈現活生狀態，同時應該少受刺

激與緊迫，並具完整外觀，方能呈現預期的質地、風味與價值；而這些

往往來自於遵循或參考動物福利的相關操作。同時活生雖然是鮮度的絕

佳證明，但卻並非是風味的保證 c。因此在銷售時應依據後續需求及其

利用形式，妥善給予建議，並建立勉強維持一息尚存的活力，有時往往

不及正確宰殺並妥善掌控保鮮水產的品質。而處理活生水產時，往往因

為挑選、撈捕、搬運或是包裝，必須與生物相接觸；而除需小心因為碰撞、

摔落或重擊導致生物受傷而影響商品價值外，同時亦需留意各類魚蝦蟹

貝可能在體表、鱗片、殼緣或尖銳硬棘甚至部份具毒性區域 d 的傷害風

險，並盡可能充份避免為其所傷。

▌  銷售規劃
由於處理對象是鮮活水產，所以從批發市場、傳統市場到各類餐飲

場域等零售端，都會因為採購或消費需要而提供相關產品，同時相對於

冰鮮或冷凍形式，鮮活商品多具有較高的價格與價值。但為要確保活存

與活力，因此在銷售時必須針對其特殊需求，準備合適的蓄養環境，並

持續且穩定的提供其活存所需條件，甚至為要維護其健康與完整外觀，

所以分別在網撈、蓄養或是型態修飾上，必須尤加僅慎細心，以確保其

能充分發揮商品特性，甚至因此而更顯特色與價值。

▌  銷售器材與設備
活魚銷售，必須準備在銷售前的蓄養環境，以及銷售時的撈選或保

定處理 a，甚至會依據銷售對象與後續使用目的，而準備可供短程運輸

或確保活存的資材設備。例如待出售的活生水產多需蓄養於能提供其基

本水質需求的環境中，同時供應其必要的生存要素，且盡可能的降低緊

迫 b。而在銷售同時，應依據需求給予適當建議；例如即刻需進行宰殺，

便不必要在費事或勉強的準備後續包裝與運輸作業，而是應在正確操作

下，依據種類及其體型大小施以不同處理方式的致死。而如果需要活生

不同形式的商品皆為對應不同偏好與需求的消費行
為；圖為澎湖市場中分別販售鮮活、水冰與燙煮鎖
管的攤商。

蟹類退鮮速度極快，甚至保鮮不當多有質變腐敗或汙
染等風險，因此多以鮮活型式販售；而店家則會依據
外觀是否完整、體型大小與肥瘦做為分級，並以不同
價格出售。
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表七、 活魚銷售時所需設備、資材及其操作建議

活魚銷售使用設備 / 資材             主要用途         正確操作 備註或說明

蓄養水槽                   蓄養活生商品                   適當密度與環境條件 需防止脫逃並便於操作

維生系統                   維持環境穩定                   水質監控與定期維護 依淡海水需求不同而定

撈選網具               撈捕、移動或搬運                   快速且準確完成 依需求選擇網框與網目

暫養或運搬籠具 / 桶具               挑選、暫放或移動                   掌控時間避免離開水面 多以網籃或塑膠孔盤

氧氣鋼瓶              提供包裝運輸充氧                   依據需求充填氧氣 依種類與需求而定 1

運輸裝袋              少量或短距離運輸                   正確選擇大小與材質 需避免穿刺漏氣漏水 2

降溫材料                    控制溫度                   利用低溫降低代謝排泄 多為冰包或結冰水

                      動物福利落實於銷售時之可依循指標

確認利用形式              鮮活、冰鮮或其他                   依據需求進行處理 賴活不如好死以確保品質

避免誇大宣傳                 宣傳正確觀念                   活魚僅為鮮度評估依據 鮮活不能與風味劃上等號

落實正確處理 ( Ⅰ ) 包裝                   短程運輸                   確保活存與降低緊迫 運達後立即釋放並蓄養

落實正確處理 ( Ⅰ ) 保定           避免生物掙扎或逃脫                   避免戕害動物福利 短暫處理隨後釋放並回復

落實正確處理 ( Ⅱ ) 運輸                  產業銜接                   確保環境妥適生物穩定 例如批發市場至餐廳

落實正確處理 ( Ⅱ ) 宰殺              烹調製做前操作                快速、準確與安全                  請參考第八章內容

2 多會使用雙層袋並獨立封口，必要時還可在兩層袋中置入報紙夾層；或亦可使用分別以帆布及矽膠製作而
不易刺穿的蝦母袋包裝。

1 部份種類在運輸時耗氧極大故需充分供應，但部份如鰻鱺、鱔魚或泥鰍等，則需提供空氣與純氧各半，同時
多採離水運輸。
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活生宰殺相當殘忍且操作不易，因此漁獲在處理前多
需依據種類與體型大小進行適當、迅速、輕準且正確
的致昏或致死後，方可進行操作。

妥善正確的致死與宰殺處理，不但能充分落實動物福
利，而且方便操作並可確保品質鮮度，好處多多，相
當值得推廣。

視動物權與動物倫理，因此如何在宰殺過程掌握適合、迅速、精準並且

確保生物不受折磨或盡可能降低其所承受之痛苦，是產業必須持續關注

與逐步落實的作業準則。

▌  宰殺時機
宰殺意味使操作對象失去生命，以往僅只為了便於後續包括運輸、

保鮮、儲存或是銷售等目的，但現今觀念則除基於動物福利的落實，也

融入包括市場調節 b、鮮度保持、衛生安全乃至風味修飾等觀念，因此也

連帶影響宰殺時機。大量收成多會因為難以蓄活，而多進行以電擊或冰

暈等形式為主之宰殺，甚至在收成過程便會搭配電擊提升效率。不論是

在批發、零售市場或餐廳酒樓，也多會在出售後至烹調前進行宰殺，讓

商品價值可以因為妥善蓄養與鮮活呈現而被保留與突顯。而用以加工的

鮮活水產品，則依據種類、大小與加工需求進行宰殺，例如挪威鮭魚於

加工前，便會分別進行電暈、穿刺以及放血，以確保受到快速且精準 c

的致死。

八、水生動物福利操作 - 宰殺

正確的宰殺處理，除可落實動物福利，同時也可確保商品品質穩定，甚至做為修飾口感風味與提升商品價
值之操作。

動物福利並非導向茹素，而是要讓作業過程中，除滿足產業操作

需求與便利性，更可讓動物福利成為對待或處置的落實指標與規範，甚

至是優先於產業操作之前。主要原因看似以動物為主體，但實際上若比

較不當與正確宰殺處理之品質、品相乃至消費者接受意願，參考、遵循

並落實動物福利相關操作，不但可確保品質衛生安全與穩定，同時亦可

符合人道對待與關懷共感之標準，讓正確操作與消費，能夠互蒙其利；

而這些被視作食物撈捕、養殖、運輸乃至烹調料理的各樣食材，也能充

分確保品質並展現價值。

▌  宰殺需求
在產業操作過程中，需要進行宰殺之階段包括大規模的收成、販售

後與烹調前之處理，以及用作不同型式加工的前處理。由於產食水產動

物的撈捕或養殖皆以供應食用為主要目的 a，因此終將難逃一死。動物福

利並非嚴格限制或將終極目標導向茹素，而是強調在利用過程中必須重
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東港批發魚市場
中正進行石斑活
締與放血操作的
魚販；精準快速
的確實作業，有
助於確保品質穩
定並提升商品價
值。

日本豐洲市場中
已 完 成 活 締 與
放血的鱸魚與鮃
魚；正確完善的
宰殺處理，多可
方便後續儲運、
保 鮮 與 風 味 修
飾，以充分發揮
食材風味。

正確的宰殺處理，多會依據不同種類及其體型大小、產業作業或烹調料理需求而有所差異；圖為日本豐洲
市場中完成活締與放血的各式鮮魚。

▌  種別評估
致死方式會依據處理對象的種類及其體型大小而有所不同，同時產

業也多需依據作業需求略作規劃；例如小規模或少量的可以藉由人工進

行致死、穿刺與放血等，而體型龐大、氣力明顯、恐有傷人危害或需處

理龐大數量者，則多需藉由電擊或凍暈後方才操作，以同時確保動物福

利與人員安全。此外，魚類、大型甲殼類、頭足類、兩生類或爬行動物等，

也多隨物種分類、形態乃至生理形式不同，而有各自相對符合動物福利

的致死方式。

▌  致死方式
致死方式，會隨生物種類、體型大小與作業需求不同而有所差異，

常見者例如小型物種的折首、中型物種的穿刺與凍暈，以及大型或特定

物種的電擊等；而對應產業的實際操作，則包括野締、活締、神經締或

放血等處理。致死方式除需依循動物福利進行正確選擇與操作外，同時

在作業前需避免持續驚擾而使生物形成壓力或緊迫，作業中需精準對應

並盡量縮短時間以降低苦楚而勿使折磨，並避免以公開展示甚至刻意作

為宣傳行銷手段以刺激消費的不當使用 d。
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註釋
a 舉凡撈捕與養殖之魚蝦蟹貝等水產品，超過 9 成以上皆為食用，其餘則包括少量之飼料製造原料、

觀賞水族與寵物飼養與研究試驗等比例極低的用途。
b 包括數量、價格及兩者與時間之關聯；例如多會利用蓄養以確保鮮活及其相對較高的附加價值，但

若蓄養成本偏高、貨量充足及利潤空間無法支撐蓄養成本與風險，便多會進行宰殺以利低溫保鮮或
加工。

c 挪威鮭魚在加工前會由吸魚幫浦將魚隻吸入工廠，然後即刻電暈，再由電眼搭配機械手臂進行穿刺，
並有專人協助確認與放血，以精準與迅捷作業符合人道對待與動物福利要求。

d 部份餐廳酒樓或是攤販偶會以活生現宰或鮮活品嚐，作為招攬顧客及刺激消費的行銷手段，但若未
有妥善且正確的處理，不但戕害動物福利，同時也會影響消費觀感。

表八、 現行水產生物活魚宰殺方式與操作建議

不同致死方式      主要目的           操作概要 備註或說明

重擊

	短時間

	精準部位

	少緊迫

	無折磨

	盡量近低痛苦

                瞬間重擊致昏或致死
施作對象多為小型魚體

折首                 瞬間折斷頭 - 軀幹間部位

電暈                 適當電流致昏或致死 依種別與體型調整

凍昏                 瞬間低溫致昏或致死 盡量避免延遲活存或甦醒

穿刺 1                 破壞中樞神經 自腦、眼後或脊椎穿刺

放血                 割斷特定部位進行放血 多搭配穿刺進行處理

其他形式                 依種別而定 尚須考慮產業操作可行性

                    常見活生水產生物對應致死方式建議

種類 致死前處理           致死方式 備註或說明

小型魚類 ( 體長 <20 公分 )       凍暈                 折首或凍斃 快速處理

中型魚類 ( 體長 20-60 公分 )  凍暈 / 電擊
                電擊、穿刺或放血

依據商品形式與利用而定

大型魚類 ( 體長 >60 公分 )       電擊 確保生物與人員安全

大型甲殼類       低溫                 直接破壞神經或體液循環 破壞心臟 ( 血竇 ) 或神經

頭足類    穩定蓄養                 直接破壞神經 破壞腦神經或鰓神經

兩生類       保定 2

                電擊致死與穿刺確保 穿刺並破壞神經確保死亡
爬行動物       保定 2

2 因多具利爪、質地堅韌擊及邊緣鋒利的鱗片，或是明顯的攻擊、咬合與掙扎氣力，故在蓄養與宰殺前皆需
進行妥適保定。

▌  宰殺防護
宰殺過程，多會因為生物緊張、掙扎或反抗，而導致生物與人員間

皆具風險，因此為避免相關傷害並充份確保動物福利，因此應採取適當

的保定、盡可能縮短時間並降低痛苦，搭配精準操作，讓生物可以避免

緊迫苦楚。例如可在宰殺處理前致昏、電暈或凍昏然後方進行宰殺，或

藉由包括包裹、穩固與搭配製具等保定處理，並藉由熟練快速的專業處

理，以達到快速準確並合乎規範的致死。

1 多利用細小或銳利之鐵籤或金屬線，以穿刺方法破壞腦幹或中樞神經；產業操作實務多依據作業形式不同而
稱為活締或神經締。
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看，其實僅需加諸適當的調整便可大幅改善，例如重擊前可以電擊或冰

昏讓個體失去反抗與減低承受痛楚，或為方便挑選與販售所採取的弓魚，

若能在運抵零售市場時即將魚隻鬆開釋放，並避免在空氣中長時間暴露，

不但影響品質且戕害動物福利，也多會因為消水失重而影響販售收益。

▌  動物福利與鮮度品質(Ⅰ)確保
動物福利並非僅單純的對動物好，或將茹素視作終極目標，而是在

人類具不同目的的利用上，是否能達到合理、減量同時種是動物基本需

求及倫理的技術應用；因此動物福利觀念，不僅是用於陸生動物，同時

適合以食用為目的而生產或銷售的多數種類 b。當然，動物福利並非僅限

縮於妥適養殖與撈捕以及無痛宰殺，而更積極的應用則在於鮮度品質的

確保、修適乃至提升。魚隻若處於持續緊迫下，其生理多有特定分泌以

維持平衡或迎接挑戰，然其已逐漸改變了包括滲透壓、離子平衡以及諸

多代謝與排泄反應；此外，若長時間處於受汙染環境中，或未能於安全

清潔的環境宰殺，也多會直接或間接的影響鮮度品質，甚至衍生食用安

全等風險疑慮。

悉數頭足類皆顯
敏感脆弱，因此
若能正確宰殺，
不但能保持外觀
完整清潔，同時
更有利於後續的
保鮮、烹調與品
嚐。

九、水生動物福利與鮮度確保

鮮活水產在鮮度上不是問題，但如何持續維持穩定的活存、鮮度並避免瘦弱與死亡損耗，成為相關操作的
關鍵技巧。

動物福利過去多以實驗動物或以產肉、產蛋與泌乳為主的禽畜產

等對象為主，但隨著對於魚類在痛覺感受上的了解，以及部份如軟體動

物頭足綱 a 或大型節肢動物甲殼類生理的深入探究，加上社會風氣與消

費觀念多有持續提升，因此動物福利如今也逐步落實在上述水產物種。

雖然對產業各環節及其操作而言，會顯得陌生突兀甚至無所適從，但因

動物福利已然成為普世價值，更何況妥善的應用動物福利，雖然操作對

象多是水產生物，但其實透過直接或間接的影響，生產端與消費端也分

別獲致包括確保衛生、提升品質乃至合理應用等諸多好處。

▌  動物福利與作業衝突
過去在食用水產品的利用上，從生產端的撈捕、儲輸與宰殺，或是

攤販與餐廳販售相關食材時，不免因為缺乏對動物福利的認識，而在作

業上顯得直接粗糙；例如必須透過多次重擊方能宰殺大型漁獲，或將諸

如金目鱸魚等以弓魚方式進行長時間保定。如果以今日動物福利觀點來
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雖然一般認定呈
現死後僵直的魚
體鮮度不差，但
若能藉由正確、
迅速且精準的致
死或宰殺，多能
有效延長鮮度保
存時間，甚至藉
由修飾讓風味更
佳。

▌  動物福利與鮮度品質(Ⅱ)修飾
藉由提供活生水產物妥適穩定的運輸與蓄養環境，多可確保其外觀

之完整，同時呈現正常的體色與光澤；而在出售與宰殺時，若能依據種

類及其體型大小 c，施以快速、精準且盡可能降低緊迫與痛楚的正確致

昏與致死，便可確保在少有掙扎反抗的前提下，維持商品外觀的完整性，

如此不論是用作商品供應、烹調料理以及後續加工處理程序，都能因為

具有完整外觀與可掌控的鮮度品質，而確保了商品的價格與價值。

經過破壞神經處理的軟絲與鎖管，不但能相對延長鮮度與品質表現，同時還可呈現晶瑩剔透的質地。
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依據種類及其體型大小選擇適當的人道致死與保鮮方式，可讓即便是普通的水產品，都有令人出乎意料的
風味表現。

註釋
a 可食用之長見種類包括八腕目的章魚，以及十腕目的烏賊、軟絲、鎖管或魷魚等。
b 目前動物福利所規範的水生物種，主要以各類軟、硬骨魚類、軟體動物頭足綱以及

大型甲殼類物種，但預估後續會隨科學研究結果而陸續擴增。
c 多習慣以體長、體重或兩者綜合評估，進行相關處理方式之評估依據。
d 相關操作多透過水道、輸送帶、電眼及資料庫，以及機器人手臂與人工確認，在短

時間內迅速完成。

確保鮮度，甚至對商品品質與價值多有提升；而綜合上述的優點，自然

可以持續對商品加值，甚至形成品牌價值。以目前水產市場的販售狀況，

在日本已行之有年，而在國內則陸續發展，包括不在以活魚為絕對優先

或單一的販售與品嚐對象，取而代之的反倒是經過妥適處理、正確致死

或宰殺，甚至是經過包括活締、神經締、放血乃至熟成處理的商品。而

這些形式雖已然不再是鮮活水產，但確有相對較高的方便性、可控制性、

風味表現乃至附加價值，相當值得產業落實與消費推廣。

經活締與放血的鮃魚與牛尾魚，在正確精準的操作
處理下，搭配後續的冷藏保鮮與熟成處理，多會呈
現截然不同的品嚐價值。

▌  動物福利與鮮度品質(Ⅲ )提升
品質確保與修飾，僅是維持商品原有價值或略有些許提升，但若能

掌握更加精準且正確的相關操作，特別是致死或宰殺，不但能落實動物

福利，甚至還能增加商品在價格、品質與風味表現上的附加價值。例如

日本的活魚供應商，會在接獲訂單時，依據買方需求，同時評估運輸時

間與距離，決定分別以活締、神經締或放血等方式，搭配包裝材料與運

輸環境溫度等控制，讓鮮度可以自宰殺當時便獲得確保，同時還利用延

長死後僵直的發生時間，讓料理者在操作與消費者在品嚐時，有機會體

驗到最佳的品質狀態。而挪威的鮭魚加工廠，也會分別利用電擊、穿刺

與放血 d，讓鮭魚可以保持完整外觀與穩定品質，並在通過快速保鮮運輸

後，讓全球各地的消費者可以嚐到絕佳的風味。

▌  動物福利與鮮度品質( Ⅳ )品質與品牌
依循建議的正確操作，不但直接落實動物福利，同時也直接或間接

日本豐洲市場中針對應用於壽司或天麩羅中的星鰻
( 穴子 )，一律以斷頸式的活締宰殺來確保鮮度品質，
以利後續保鮮與風味修飾。
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鮮度劃分 狀態描述         應用價值             動物福利確保 備註或說明

         鮮活

鮮活 ( Ⅱ ) 魚類

活生狀態

● 暫存蓄養
● 品質修飾
● 數量調節
● 價格調控

            良好環境與降低緊迫 適當密度

鮮活 ( Ⅱ ) 頭足類             避免搔擾與刺激 避免汙染

鮮活 ( Ⅲ ) 兩生類             妥善保濕與保定 涼爽潮濕環境

鮮活 ( Ⅳ ) 爬行類             妥善保定安置 涼爽陰暗環境

冰鮮 / 水冰 1

自然或宰殺致死

        方便儲運、販售

● 電暈
● 凍昏
● 正確致死

依種別與體型大小

冷藏 2         方便銷售與利用

避免活魚直接操作

冷凍             延長保存

其他加工形式 分切 / 蒸煮 / 製程         改變外型與風味             宰殺前處理 依種別與體型大小

鮮度品質參考依據 優                    良             可 具風險疑慮

宰殺形式 活締、神經締         電暈或凍昏宰殺             迅速致死 苦悶死或緊迫致死

僵直狀態 冰鮮下硬實               開始解僵             解僵後冷藏冷凍保存 水樣分解或腐敗

體表顏色與光澤 鮮豔且鮮明               一般體色             持續退色 蒼白或失去光澤

肉質彈性 飽滿具彈性                 具彈性             按壓可回復 凹陷或糜爛

鰓組織顏色 鮮紅無雜物                  暗紅             紅 蒼白具泥沙或異味

腹腔狀態 飽滿結實                  柔軟             按壓無黏液或氣味 因發酵膨脹產氣

2 全魚或經分切後以 0-4 攝氏度進行保鮮儲藏，時間依種類、包裝形式與環境可為 1-3 日。1 多以含有低溫鹽水或海水進行保鮮，保鮮時間相對較短，主要方便當日銷售與烹調食用。

表九、 水產品形式區分與鮮度品質評估參考建議
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高速迴游的表層紅肉
魚類，若經過正確的活
締、 神 經 締 與 放 血 處
理， 不 但 鮮 度 品 質 穩
定， 更 適 於 以 熟 成 表
現 風 味， 同 時 亦 相 對
少有腥味與汙染風險。

日本豐洲市場中所販
售於釣獲後旋即活締
的 馬 頭 魚， 不 論 就 鮮
度 品 質 與 風 味 表 現，
都因有正確處理而愈
顯出色。下圖

十、水生動物福利與風味提升

原本以弓魚方式綑綁的金目鱸，在釋放後不但有較佳的活存狀態，同時品質、鮮度與賣相都將更佳，且風
味表現因此而更令人期待。

不同地區的飲食風氣、傳統與文化，造就了不同的風味偏好，而

這也連帶影響烹調料理，甚至可溯及生產收獲。華人喜歡食用水產，更

視全魚為完滿美好的象徵，其中活生現宰，更是鮮度與風味的保證，但

以目前科學研究結果、社會風氣與消費習性轉變，已然對於鮮活等同於

品嚐價值提出調整修正，與其苟延殘喘或持續折磨僅為留存一絲遊息供

作販售或等待點餐料理的水產樣態，倒不如基於動物福利、飲食衛生、

鮮度確保乃至風味修飾，而以正確致死與宰殺的商品來得具有品質與價

值。

▌  食材風味表現
水產品與禽畜產皆被是茹素以外的動物性蛋白質來源，但由於水產

品具有供應來源與種別組成的多樣性，且隨一年四季多有收獲與風味表

現各異的撈捕或養殖出產，況且也因為俱備相對優質的營養組成，特別

是對嬰幼兒發育、青少年成長乃至銀髮族的健康多有助益，因此成為現



水生動物福利與風味提升

70 水生動物福利 - 消費指南〔產業端〕

10

71

水生動物福利與風味提升

水生動物福利 - 消費指南〔產業端〕

10

養殖烏魚在收成前多會以鎮定方式降低撈捕可能產生的緊迫，並利用驟降低溫冰暈或致死，以利取得鮮度
極佳且品質穩定的卵巢，便於後續加工。

代人主要甚至優先的膳食選擇，更何況還有別具特色的風味。舉凡魚蝦

蟹貝藻等水產品風味特殊，且料理與食用方法多變，惟相對於禽畜產等

陸生動物，水產品多具有死後僵直期間短、結締組織少而脆弱、水份比

例較高且因環境與操作而導致微生物略為偏高 a 等特性。

▌  動物福利與風味表現(Ⅰ)確保
水產品的風味表現，並非完全仰賴烹調過程與調味，而是受撈捕、

收成乃至養殖期間所影響。例如魚隻若長期呈現緊迫，因異常生理多會

導致體內 pH、乳酸堆積或特定內分泌增加，而影響質地與風味；且這些

影響還會直接或間接的讓宰殺後的生物，分別於僵直、解僵 b、自家消化

與腐敗的時間、速度與程度產生微妙變化。就連在宰殺時，不同的宰殺

方式及其操作，也會影響肉質中的反射收縮與物質累積，並讓僵直(rigor 

mortis) 與解僵的時間與過程產生變化。因此要確保食材風味，充份在收

成、儲運、展示與宰殺時，皆必須盡可能的落實動物福利。

▌  動物福利與風味表現(Ⅱ)修飾
水產品多可藉由外型與風味修飾，使其更具附加價值與品牌特色，

經過正確處理的魚
鮮，只要料理者匠
心獨運的烹調，便
不難感受其間風味
的特色與差異。
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而其所使用的方式，不僅是在烹調料理與最終盛盤，也包括從生產、儲

運、蓄養至保鮮間各環節，基於動物福利所發展並落實的正確操作。透

過穩定蓄養與正確宰殺，可以降低生物因緊迫導致的質地變化；例如應

用於正確致死或宰殺中的活締 ( 活け締け」) 與放血，便可因為避免掙扎而

保留質地間的三磷酸腺け (ATP)，有效減緩魚體僵直的時間，或是利用活

締後的放血，也可修飾肉質質地、顏色乃至風味，並降低微生物可能導

致汙染與腐敗的機會。

▌  動物福利與風味表現(Ⅲ )提升
日本擅長處理活魚，主要原因是其多具生食偏好；然針對活魚施以

精準快速的活締、神經締與放血等處理，不但相對苦悶死 c 是正確妥適

的宰殺方式，同時也因為破壞魚隻的中心神經，減少肌肉反射收縮，並

且保留質地間的三磷酸腺け，所以除可將鮮度掌控，藉由溫度與時間的

輔助，達到確保鮮度並可明顯提升風味與口感的表現，也利用相對延長

的保鮮期，盡而達到讓蛋白質適度依序水解為胜月太(peptide) 與胺基酸

(amino acid)，而呈現絕佳的品嚐價值。

活締與神經締後
再經過熟成的石
鯛，不但肉色粉
嫩漂亮，同時口
感爽脆鮮甜，突
顯了落實動物福
利在風味提升上
的絕佳表現。
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表十、 符合動物福利同時可確保鮮度、提升品質及其風味的操作建議

操作方式 操作原理

               操作對象                                                         操作對象

注意事項

活魚        活蝦                活蟹 活頭足類 1 其他水產物

保定 避免掙扎或脫逃 -        籠具                籠具 籠具或網袋 依種類而定 須符合作業方便

穩定蓄養 穩定水質與環境條件 依據種別適合之水質 (pH、溫度與溶氧等 ) 與環境條件 ( 如光照 ) 並確保不受緊迫與干擾 運輸或宰殺前處理

重擊 瞬間重擊致昏或致死

依種類大小

         -                - - 或有

電擊 瞬間昏厥          -                - -

依種類而定

冰暈 休眠 2 或昏厥 依種類與體型      致死 - 耐受溫度 - 介於耐受與致死間

活締 直接迅速破壞腦部 眼後 / 鼻孔穿刺        斷頭                - 兩眼間與頭部 魚類亦可於腦門

神經締 破壞神經中樞 通脊椎 / 通神經     兩眼間向後延伸至頭胸甲中間 腦 / 腕 / 鰓心臟 需精準且迅速操作

放血 大量排除血液 鰓 / 眼後 / 尾柄      頭胸甲背腹側                血竇 / 心臟 -

低溫保鮮 延緩生理生化反應   依種類與商品形式及其後續利用不同而定

反射等不同狀態，以利後續利用。

註釋
a 主要因為水產品來自撈捕與養殖，多樣環境條件、包括收成、蓄養、宰殺與販售等繁雜作業程序，

乃至不同的保鮮環境與相對頻繁的接觸，都造成微生物量的比例相對較高。
b 解僵係指生物在經歷死後僵直狀態後，因為內因性之蛋白質分解酵素作用，或外因性之細菌產生酵

素導致之水解，而使肉質失去鮮度甚至腐敗。
c 日本漁獲處理用語，意即將魚隻直接丟入水中、密閉或低溫環境，並放任其掙扎直至死亡的處理方式；

相對於活締、神經締與放血，此種操作多半會明顯影響商品鮮度、品質與風味，並嚴重戕害動物福利。

制下而熟成的各類水產品，雖然並非全然以活生狀態供應，但不論就鮮

度或品質而言，確是最臻完美的表現。

1 包括經常食用或具活生展示與販售的八腕目 ( 如章魚 ) 與十腕目 ( 如鎖管、花枝或軟絲等 ) 等物種。
2 利用持續梯度降溫，多可使多數屬變溫動物 (poikilothermic animal) 的水生生物，進入休眠、延遲或喪失反應及

▌  動物福利與風味表現( Ⅳ )品質與品牌
隨市場競爭日益白熱化，各廠商莫不透過提升商品品質、形塑特色

並建立品牌，以利區隔市場並避免流於價格競爭；而類似風潮與模式也

影響水產市場從生產端至銷售端的供應鏈，開始藉由關注並設法提升商

品品質，以利突顯附加價值。舉凡產地標示、產銷履歷或認驗證標章等，

都是提升商品附加價值的可行策略，但亦有魚行、貿易商、零售乃至餐

廳業者，開始關注與動物福利與風味表現的關聯議題，並藉由妥善蓄養、

修飾調整、正確宰殺乃至經由活締、神經締與放血等處理，讓在精準控
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鮮度與風味不全
然來自鮮活的水
產 品， 經 過 精
準、迅速與正確
處理的對象，往
往更顯其特色與
競爭優勢；圖為
釣獲後旋即活締
處理的七星鱸。

日本對於水產品
的鮮度、品質與
風味多有更為挑
剔的需求，而其
仰賴的關鍵技術
之一往往是落實
動物福利與水產
處 理 的 活 締 技
術；圖為活締後
整齊裝箱的星鰻
( 穴子 )。

結語～ 對魚好，對人更好

因應華人市場對鮮活美味的偏好需求，不論是產業端與消費端，都應努力建立並落實正確的飲食利用觀念。

動物福利一旦提出或落實產業應用，經常給人綁手綁腳的直覺，

或是最終導向茹素的進程。但其實在自由開放的社會，吃什麼與如何吃，

都來自於個人主觀的意識與價值，但對於生產端與供銷鏈而言，卻必須

藉由建立正確觀念並落實操作，方能確保生產順利，並在提升品質之餘，

持續增加附加價值與基於品質的競爭優勢。

因此，在生產作業中落實動物福利，這些被捕捉或養殖的生物，不

論是改善蓄養環境、強化日常管理或是提供充足飲水與均衡營養，或是

在宰殺前快速且盡量減輕痛楚的正確致死與宰殺，牠們絕對是最直接的

受益者。然而以其生產或銷售尋求利潤的業者，看似因為改變作業或投

資設備 a，承受了相對較高的生產成本，或是因為作業流程與形式的改

變，而相對熟稔的往昔方式必須另行調整或修正；對於消費者而言，則

因為轉嫁而必須以相對高價購買，或是必須花時間去理解並比較其間的

價格及品質差異 b，但整體看來，這些基於動物福利所進行的調整或改

變，產業與消費者也不啻為間接或最終的受益者。
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因為對於好，便是對人好，甚至是各產業環節與消費者能夠獲致的

好處，更勝於直接操作的生物之上，只是對於長時間從事傳統操作的業

者，或是習慣於固定消費模式的多數人而言，這需要適應與學習。但因

為動物福利已然成為全球共通觀點、普世價值與力行方針，所以身為全

球水產養殖技術創新與相對領先，同時在全球素以豐富出產與誘人美食

聞名的臺灣，更需要在相關議題上多有落實，方能讓我們擺脫單純以土

地、水資源與勞力競爭的傳統養殖模式，而朝向更具發展潛力的明天前

進。

過去多為方便產業操作並迎合消費市場需求，所以
形成弓魚處理的必要之惡；但隨作業調整與消費觀
念逐漸提升，應該了解除釋放才有美味，且動物福
利最終的受益者往往是產業與消費端。

註釋
a 部份符合動物福利的相關操作，必須投資規模、數量或價格不一的設備，小從用

於活締的鋼絲或尖錐與環境監控裝置，大到處理大量漁獲收成的冰水槽、電擊池
與作業輸送帶等。

b 參考或遵循動物福利並有符合落實的商品，多會在外包裝上特別註明，或是藉由
相關作業，而以認驗證的標章形式區隔商品及其通路市場。

c 符合動物福利的正確宰殺必須依據物種種類與體型大小評估，同時達到盡量降低
緊迫與痛楚，並在短時間內致死的基本要求。

不論國內外，水產養殖除追求降低成本、穩定收益與
防患避險外，若能在各環節落實動物福利，將會讓產
出更顯出色品質與價值 !

對產業而言，穩定妥適的飼養環境，可以促使魚蝦培育順利平穩，

減少投用藥物的支出花費與殘留汙染風險；而正確的撈捕或收成，則可

確保商品外觀完整，有利後續銷售與加工，並使品質優良少有來自環境

或微生物的汙染。而在供銷或零售端，則可因為妥善的蓄養，調節量能

與價格，充分發揮活生水產品的附加價值外，同時在經由符合動物福利

的正確宰殺 c，充分掌握鮮度之餘，也能針對同時以口感與風味為代表的

品質標準，在精準的控制下愈佳發揮食物或食材的價值。因此看似繁鎖

桎梏的動物福利，其實又何嘗不是產業各環節，為了確保價格與價值的

可行努力指南。

與其勉強的飼養
並承受死亡損耗
的風險，倒不如
正確掌握鮮度並
進行即時保鮮，
以利提升品質與
商品附加價值。
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表十一、 動物福利相關操作與產業或消費端的關聯影響

操作時機與方式 產業端 消費端

養殖

妥善控制水質 降低汙染、病害並確保成長

● 健康漂亮且風味絕佳
● 少有殘留與汙染風險
● 肥瘦適中且少有異味

正確環境管理 確保商品品質

精準飼料投餵 降低無謂支出並避免環境汙染

運輸

運輸前 / 中 / 後 
正確處理 1 確保活存以提升商品附加價值

● 鮮度良好之水產品
● 方便依據用途挑選
● 適合特定料理品嚐

適當儲運密度 降低運輸過程死亡耗損風險

運輸環境妥善控制 確保並可提升商品價值

蓄養

適合的物種搭配 避免攻擊或殘食導致耗損

● 依需要選別消費
● 常保鮮活之優異品質
● 依種類及其特性而定 2

正確的蓄養密度 降低汙染或死亡風險

持續的健康管理 確保並可提升商品價值

宰殺

導正非鮮活為最佳形式 「賴活不如好死」之觀念推廣

● 依需要選擇價格與形式
● 避免不當宰殺的不良觀感
● 安心舒適的消費感受

正確迅速的宰殺處理 確保品質並可提升附加價值

勿以不當方式維持活存 確保消費觀感

勿以活生現宰宣傳號召 降低蓄活風險與成本

1 包括運輸前的流水、消腹與降溫，運輸過程的持續監控，以及運輸後的和緩兌水回復 (recovery)。
2 許多諸如螺貝或蟹類等水產食材，在華人飲食習慣上多偏好鮮活採購而後烹煮；或諸如港粵料理中的清蒸魚

多強調以生猛鮮活的游水海鮮烹製，也多需要料理前仍保持活生狀態的食材。




