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蚵村裡堆積如山的牡蠣殼，一直被視為難以處理的水產廢棄物，
提高它的附加價值，有助於解決這長久以來的環境汙染問題。

躲在牡蠣殼裡的鮮美飽滿牡蠣肉，令人食指大動。

水產生技
新「蠣」器

在科學發展、發揮創意及貼近市場需求的努力下，

已能解決因季節變化所造成牡蠣肉產量及價格波動的問題，

也改變了人們對牡蠣殼只能做為廢棄物的刻板印象，

讓牡蠣裡裡外外都可以善加應用。

■ 黃培安．吳純衡

牡蠣的內在與外在

俗話說「靠山吃山、靠海吃海」，沿著台灣的西海岸，放眼望去盡是層層的蚵

棚、滿滿的蚵串。看著其貌不揚的牡蠣殼，還真難想像裡面藏著鮮美飽滿的牡蠣肉。

一直以來牡蠣肉享有「海洋牛奶」的美名，食用者在視覺上多喜好鮮美碩大的牡

蠣肉，個體較小的大多被誤認為不夠營養鮮甜或品質不佳。實際上牡蠣個體的大小會

受季節、產地影響，但營養價值一樣高。此外，每年的4∼6月及8∼10月是台灣牡蠣
的盛產期，產量多使價格大幅滑落；而6∼8月的颱風導致牡蠣的產量減少，使得市場
價格也隨之起舞。
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為了克服這些狀況，應好好思量該如何善用這

些個體較小的牡蠣肉，以及打破「生吃都不夠了，

為什麼還想曬乾？」的想法，使這些價格較低的牡

蠣肉也能好好地發揮長處，讓不做為鮮食的牡蠣肉

的利用也能有更好的創意走向。

牡蠣殼像是牡蠣肉的拖油瓶般連帶產生，不

僅附加價值低又占空間；殼內的殘肉又容易孳生蚊

蠅；加上因高溫日照產生陣陣惡臭等問題，成為汙

染環境的惡源，也讓蚵村的環境及土地利用受到影

響。台灣每年所產生的牡蠣殼高達16萬公噸，過去
僅少量用在建材、土壤改良或雞鴨飼料上。高品質

的牡蠣殼每公斤售價也僅約2元，由於附加價值相
當低，因此使用率很低，絕大多數是任意堆棄。

長時間無法有效利用這些牡蠣殼，也就讓牡蠣

殼逐漸積殼成塔、積塔成山。蚵村裡堆積如山的牡

蠣殼，不僅是蚵民心中的疙瘩，更是政府的燙手山

芋，長期以來一直被視為難以處理的水產廢棄物。

為了讓牡蠣殼有更好的出路，水產試驗所水產加工

組開始探究牡蠣殼的特殊性，把薄薄的殼裡裡外外

地研究了一番，以便提高它的附加價值，解決這長

久以來的環境汙染問題。

牡蠣肉大解析

據《本草綱目》記載，多食牡蠣肉，能細潔皮

膚，補腎壯陽，並能治虛、解丹毒。在中醫學中則

描述牡蠣，性微寒、味鹹，具有潛陽、固澀、化痰

路旁遭任意棄置的牡蠣殼，是環境的一大殺手。

坑坑疤疤、層層堆疊的牡蠣殼。

躲在牡蠣殼裡的鮮美飽滿牡蠣肉，令人食指大動。
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軟堅的功能，主治頭暈、自汗、盜汗、遺精、

崩漏、帶下等症狀。這些都是老祖宗靠著經驗

告訴我們的食療及食補方法，也讓鮮美的牡蠣

肉多了一份神祕感。如先前所說的，該如何解

決個體小的牡蠣肉售價低，以及季節氣候對牡

蠣肉產量波動的影響？又如何去除牡蠣中重金

屬含量過高的疑慮？

收集淡季個體較小的牡蠣肉，經過清洗、

水解、離心，剔除重金屬含量較高的部分，僅

留下有益的成分，再經裝瓶、殺菌及熱穿透試

驗後，便能製成具有大眾化口味的瓶裝產品—

生蠔精。或者針對牡蠣肉萃取液進行乾燥、造

粒等處理，製成一粒粒攜帶方便的牡蠣精錠，

以提供多樣化的選擇。不論是生蠔精也好、牡

蠣精錠也好，都富含多項機能性成分。

就營養學的觀點來說，牡蠣肉中較著稱

的營養成分有：肝醣、牛磺酸、核苷酸、有機

鋅、D-天門冬胺酸等。肝醣除了是能量的來源
之外，也有研究指出具有促進大腦發育、細胞

生長、傷口癒合、延緩老化、提高免疫力、降

血脂、保護心肌及抗氧化的活性。牛磺酸則是

眾多提神飲料中所添加的機能性成分，較為人

知的功能是消除疲勞、增強體力。然而牛磺酸

的功能不只這些，還有調節脂肪消化吸收、預

防動脈硬化、促進大腦與智力發展、肝臟保健

等功能。這也是牛磺酸被視為半必需胺基酸的

原因。

較特別的是D-天門冬胺酸，這項研究的起
源可由一些小故事說起。在古希臘神話裡，牡

蠣是代表愛的食物；在義大利情聖卡薩諾瓦回

憶錄中，提及他每天早餐都

要吞食50顆生牡蠣來保持
魅力；《本草綱目》記

載牡蠣有補腎壯陽的作

用。因此自古便認為牡

蠣是益於體力增強及滋

養的珍貴營養品，也讓一

般

大

眾

認

為

有

「壯陽強精」的功能。現今科學研究也證實，

吃牡蠣確實有催情的功效。

在過去，一般人的印象中一直認為牡蠣含

有高量的鋅，因此常食用可以提高性功能及精

子的質量。近年來的研究則指出，牡蠣所富含

的大量稀有胺基酸—D-天門冬胺酸，在人體中
確實有調節性荷爾蒙的生理機能。

在針對牡蠣肉的一連串應用開發研究中，

首先從食用安全性要求起，讓大眾吃得安心；

接著開發其應用性，製成多樣化的產品，讓大

眾吃得有趣味；現在則是致力於讓科學數據說

話，讓大眾吃得健康，也豐富水產知識。希望

藉由這樣的研究及努力，大眾能更珍惜這塊土

地上的水產資源。

牡蠣殼與珍珠

牡蠣殼堆積成山造成環境汙染的問題，已

不是一年兩年的事了，早在十幾年前，學研

單位就針對這議題投注相當多的心血。然

而或許因為相關研發所帶來的附加價值

有限，這些產品並未有效地被業界所採

用。同樣是海島國家的日本，也有類似

的問題，造成環境問題的主要原因是扇貝

殼。因此日本針對扇貝殼進行美容保養品
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珍珠層胜肽萃取液
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及保健品的研發，為當地產業帶來新的契機，也解

決了環境汙染的問題。這讓我們反思，台灣的牡蠣

殼是否也有這樣的潛力？因此在開始這項研究前，

把目標鎖定在「創造高附加價值」上。

在研究初期發現，牡蠣殼的主要成分其實與

珍珠十分相近，是由碳酸鈣、水分及有機質所構

成。主要的差別在於珍珠的有機質含量較高，約

5∼7％，牡蠣殼的有機質則占1∼5％不等。在外觀
上，牡蠣殼的內層閃爍著珍珠般的光澤。傳聞慈禧

太后曾使用珍珠粉做為美白聖品；直到現在，珍珠

粉的功效仍然令人著迷，價格當然也居高不下。這

使得我們不斷地思考，是否錯過了牡蠣殼中的珍貴

成分？牡蠣殼是否是一塊未經雕琢的璞玉？

除了希望「創造高附加價值」以外，如何建立

一套符合環保概念的萃取流程，也是研發的重點。

因此一開始就以刪去法則開發萃取技術，強調不使

用酸鹼、有機溶劑及化學藥劑。當然在上述種種的

限制下，一度讓萃取技術的開發陷入瓶頸。但是為

了達到「無工業廢水處理的要求，消除化學物質殘

留的隱憂，並落實綠色產業」的想法，反而激勵我

們開發出這項技術，目前正在進行專利審核中。

這項技術主要能把牡蠣殼中有機質的機能性成

分「珍珠層胜肽」與其他物質分離，再經過高溫物

理轉化作用，把其他物質轉質成具抗菌能力的「煅

燒牡蠣殼粉」。此外，為了能使這項技術從實驗室

規模放大為產業量產模式，也在台西設立模場，從

場地丈量、操作動線規劃、模廠相關機械形式篩選

及購置、機械設備定位及試車等，一一著手進行，

也把萃取條件調整至量化生產的模式，目前每日大

約可處理100 kg的廢棄牡蠣殼。未來隨著產業所需
也可把模場設備擴大，以達到最適的每日生產量。

珍珠粉VS珍珠層胜肽肽
珍珠粉最為人所稱道及令人著迷的地方，在於

「美白」。然而美白的原理是什麼？珍珠粉真的能

美白嗎？珍珠層胜肽呢？以學理來說，美白的原理

大致分成3項：阻斷黑色素生成，促進黑色素從角
質層剝離以及隔離紫外線。基於這3項原理，針對
珍珠層胜肽進行實驗，以證實其確效性。

首先從阻斷黑色素生成開始。在黑色素生成過

牡蠣殼中的「珍珠層胜肽」具有良好的機能性，應該善加利用，
讓台灣的牡蠣殼發光發熱。

以珍珠層胜肽做為肌膚保養品的新素材所開發出的珍珠層肌膚保養品 以珍珠層胜肽搭配傳統複方中藥開發出的「珍珠層四物飲」。
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程中，酪胺酸酶扮演著催化的角

色，而在實驗中發現，珍珠層胜

肽能抑制酪胺酸酶的活性，進而

減少黑色素細胞生成黑色素，與

現今保養品常使用的美白成分熊

果素有相似的功能。第二步進行

角質細胞的活化試驗，發現珍珠

層胜肽能活化角質細胞，可藉由

促進細胞的增生、分化加速角質

的代謝，達到皮膚淨亮的效果。

最後是進行隔離紫外線試驗，發

現珍珠層胜肽能減少紫外線對細

胞的傷害，可藉由阻隔皮膚對紫

外線的吸收，降低酪胺酸酶的活

性而減少黑色素的生成。

這些功能正好與《本草綱

目》中所記載「珍珠除黑酐」、

「珍珠主治鎮心、塗面令人好顏

色」的說法呼應，也間接證實了

老祖宗的經驗。

除此之外，珍珠層胜肽是

由豐富的胺基酸所組成，分子量

小，易於腸胃道吸收，而且沒有

一般水產品令人詬病的腥臭味，

因此相當適合做為保健飲品。食

品級珍珠層胜肽的一般成分及抗

氧化能力，都不遜於日本進口的

珍珠水解液。當然最重要的是，

珍珠層胜肽的重金屬含量遠低於

法定規範，不用擔心來自牡蠣殼

的珍珠層胜肽是否有重金屬含量

過高的問題。

明代李時珍稱珍珠能「安神

定驚、平熱解毒、明目去翳、消

在掃描式電子顯微鏡下，牡蠣殼粉呈岩層片狀。

在掃描式電子顯微鏡下，經過煅燒處理後的牡蠣殼粉呈孔丘狀，形態與未煅燒前有

很明顯的差異。
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炎生肌、滋補養胃」，具有良好的藥用價值和營養

保健作用，因此我們也加上創意，搭配傳統複方中

藥開發出「珍珠層四物飲」。

市售的日本珍珠水解液100 ml要價近3,000元，
而台灣目前並無類似產品，都是倚賴進口。站在

研發的立場，既然已知牡蠣殼中的「珍珠層胜肽」

具有良好的機能性，加上台灣擁有豐富的天然水產

資源，實在應該善加利用，讓台灣的牡蠣殼發光發

熱。

天然抗菌物質

工業革命後，科學發展大躍進，以殺菌劑的發

展為例，從簡單的殺菌劑發展至今，又可細分出殺

細菌劑、殺病毒劑、殺藻劑等類型，統稱為環境殺

菌劑。為了追求乾淨安全的生活環境，大眾開始大

量使用這些環境殺菌劑，包括餐飲業、冰業、肉品

業、浴室、游泳場所、理燙髮業、旅館業及相關用

具的清潔消毒。由於使用範圍相當廣，甚至可稱為

濫用，使得人體接觸到這些環境殺菌劑的機率也跟

著增加，衍生出對環境及人體的傷害。而現今大眾

追求的不只是環境的乾淨，更重要的是不能傷身體

且是天然的。

過去，日本學者在研究過程中無意發現了牡

蠣殼具有特殊的抑菌能力。他們觀察到抑菌能力同

樣存在於海水養殖池的牡蠣殼及活性碳濾材中，但

活性碳濾材有腐黴生長的情形，這暗示了牡蠣殼具

有活性碳濾材所沒有的抑菌效果。此外，研究也發

現，高溫轉化而成的煅燒牡蠣殼粉的抑菌能力遠高

於牡蠣殼粉。透過掃描式電子顯微鏡觀察，發現牡

蠣殼粉呈岩層片狀，經過高溫煅燒處理後則呈孔丘

狀，而這樣孔丘狀的物質竟有特殊的抗菌能力。

由實驗得知，在1公升的水中投入1克的煅燒牡
蠣殼粉，就有抑制金黃色葡萄球菌、大腸桿菌、李

斯特菌、沙門氏菌、仙人掌桿菌等食品病原菌的能

力。以適當比率把煅燒牡蠣殼粉添加在水中，可用

來清洗蔬果、海鮮等食材，以去除表面的雜菌，讓

食材的保鮮時間更長。而剩餘的煅燒牡蠣殼粉水液

還可用來清洗廚房的刀具器皿，只需把刀具器皿浸

在溶液中3∼5分鐘，就可殺死食品病原菌，讓我們
能吃得安心，也不用擔心化學清潔劑的殘留。

煅燒牡蠣殼粉的另一項特色是可應用在建築材

料中。煅燒牡蠣殼粉除了具有抗菌、抗黴、除臭等

功效外，還兼備了活性碳的優點，能夠吸附空氣中

的懸浮微粒，加上它的粉末細緻、色澤白，可添加

在建材中做為塗料，沒有一般建材或塗料含甲醛、

甲苯等化學物質的問題，讓大家可以住得安心又健

康。除此之外，也可把煅燒牡蠣殼粉應用在空調濾

網及紡織材料上。這些產品的開發，主要是希望能

改善及提升生活品質，因為很多病菌、病毒都會藉

由空調和附著在衣物上造成交叉感染。

煅燒牡蠣殼粉可說是「食衣住行樣樣都行」，

善加利用不僅能減少化學合成物質的使用，更可以

保護身體健康，同時能減少環境廢棄物的堆積，讓

天然物質充分地發揮功用。

在科學發展、發揮創意及貼近市場需求的努力

下，已能克服因季節變化而造成牡蠣肉產量及價格

波動的問題，也改變了人們對牡蠣殼只能做為廢棄

物的刻板印象，讓牡蠣裡裡外外都可以善加應用，

達到一個零廢棄物的理想水產產業。台灣四面環海

擁有豐富的海洋資源，在地球被人類過度使用的狀

況下，我們該珍惜這些得來不易的水產物，讓海洋

得以永續發展。

黃培安•吳純衡
行政院農業委員會水產試驗所水產加工組

煅燒牡蠣殼粉除了具有抗菌、抗黴、除臭等功效外，還兼備了活性碳的優點，
能夠吸附空氣中的懸浮微粒，加上它的粉末細緻、色澤白，可添加在建材中做為塗料。


