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牡蠣是一種濾食性動物，本土牡蠣產區集

中於彰化、雲林、嘉義及臺南等縣市之河口或

沿近海域，雖受惠於河川上游營養鹽的供給及

豐富的微藻供應鏈，造就肥美的國產牡蠣，然

地狹人稠所產生的污染也直接或間接影響帶

殼牡蠣產品的衛生安全。另一方面，國產牡蠣

主要產季為 5－9 月，然牡蠣清肉市場需求多

集中於年節，因此急需開發能改善凍藏牡蠣品

質的冷凍技術，以調節淡季牡蠣清肉市場的需

求。 
針對國產帶殼牡蠣衛生安全的改善，本研

究利用紫外線燈、冷卻系統及循環過濾槽組裝

60 L 的微型淨化系統 (圖 1B)，對 8.5 kg 國產

單顆帶殼牡蠣 (圖 1A)，進行 0－120 小時之淨

化，並探討淨化 72 小時前後，對冷藏下帶殼

牡蠣保鮮期之影響。結果顯示，淨化處理前帶

殼牡蠣總生菌數及腸炎弧菌，分別為 1.63 × 105 
CFU/g 及 > 1,100 MPN/g，大腸桿菌群、大腸

桿菌及沙門氏菌則皆為陰性，淨化處理 96 小

時後有助於減少帶殼牡蠣總生菌數及腸炎弧

菌數。進一步於 4℃儲藏實驗中發現，淨化 72
小時之帶殼牡蠣相較於未淨化組，冷藏期限可

由 12.3 天延長至 33.4 天，並符合公告冷凍鮮

魚介類限量標準，顯示淨化有助於延長帶殼牡

蠣的冷藏架售期。 
在牡蠣清肉冷凍技術的改良上，配合冷凍

製程，本研究導入天然抗凍劑的預處理技術，

分析不同預處理條件下凍藏 0－9 個月後牡犡

的品質。結果顯示，牡蠣清肉凍藏前先以天然

抗凍劑預處理，可縮短凍結時通過最大冰晶生

成帶之時間，同時改善凍藏 0－9 個月後之解

凍損耗；提升牡犡清肉保水力；降低脂質氧化

並維持牡蠣口感、質地及色澤。 
上述結果顯示，淨化處理國產帶殼牡蠣能

延長冷藏之架售期，而牡蠣清肉冷凍前先以天

然抗凍劑預處理，則可提升凍藏後牡蠣清肉的

品質，創造國產牡蠣之獲利空間。

 

  

圖 1  建立一微型淨化系統，進行牡犡衛生安全之確效 (A：國產單顆帶殼牡

蠣；B：組裝之微型淨化系統) 
圖 2  淨化後之半殼國產牡蠣產品 
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