
                  

多樣化的鴨肉和鴨蛋 
                                             ■林榮新 

 

世界各國對禽肉消費量有逐年增加的趨勢，有關禽肉加工品之研

發將是重要的課題；因此開發有特色的鴨肉和鴨蛋產品，將有助於養

鴨產業之永續經營。 

                                                            

鴨肉產品 
臺灣養鴨科技進步，所飼養的白色羽毛肉鴨，屠體豐碩，肉質良

好，為主要的外銷禽肉，目前外銷鴨肉以冷凍肉為主。而國內之鴨肉

加工品以一些傳統式製品為主，如板鴨、鹽水鴨及烤鴨等，近年來已

有多項新研發之鴨肉產品問市，如燻煙鴨排、重組鴨排及鴨肉棒等。

如何提高鴨肉加工利用，促進鴨肉消費，進而拓展外銷市場，以提高

養鴨產業之收益，實為刻不容緩之課題。 

                                                                                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                  

                                                                                                                                       

                                                                                                                                 

                                                                            

                                                                                                       

                                                                                                                                              

 新研發之鴨肉產品：鴨肉串及鴨肉棒。 

                                                                                      

富含 DHA 及 EPA 之鴨肉 
 由於生活水準的提高，消費者日漸要求產品的衛生安全及健康，



有鑑於此，許多功能性產品應運而生，其中之一便是富含二十碳五烯

酸(EPA)及二十二碳六烯酸(DHA)之禽肉蛋品。EPA 及 DHA 為多元不

飽和脂肪酸，一般認為有降低心臟血管疾病發生之機率及降低血漿中

三酸甘油酯及膽固醇濃度之功用。此外，尚有降血壓、減少血小板凝

固、抑制癌細胞生長、抑制風溼性關節炎及抗腫脹等效果。因此，行

政院農委會畜產試驗所宜蘭分所針對現代社會之消費型態，積極研發

富含 EPA 及 DHA 之鴨肉產品。土番鴨於四週齡時餵飼含 1.5%魚油之

飼糧六週，可有效提高胸肉及胸皮中 DHA 含量，且對生長表現並無

不良影響；且飼糧中添加 1.5%魚油不會增加胸肉脂肪之氧化及胸肉

並無魚腥味的問題。 

 

燻煙鴨排 
為有效解決鴨肉盛產時滯銷之問題，及更進一步打開主要以生鮮

肉外銷的另一途徑。研究人員應用現代化肉品加工技術，以鴨胸肉製

成燻煙鴨排，並將此加工技術轉移廠商生產。如今已有多家肉品加工

廠生產上市，並外銷日本，頗受一般消費者喜愛。此製品外觀美麗，

肉質柔嫩多汁，風味佳美，有異於一般傳統的即食鴨肉製品，不但提

高了鴨肉的利用及其附加價值，更開拓了鴨肉內外銷市場的另一片天

空。 

   製法：以鴨胸肉為原料肉→外型修整→加入醃漬液→於冷藏室滾 

動按摩處理→冷藏醃漬→醃漬肉吊掛→乾燥及燻煙→蒸煮→涼乾、包 

裝。滾動按摩之目的在促進醃漬速率，並有助於肉質之柔嫩性。滾打 

作業應在冷藏庫進行，以避免肉溫上升，影響品質，並可防止細菌之 

增殖。燻煙之目的為使肉品增加燻煙的風味、增進肉色美觀及保存 

性、防止氧化酸敗及使製品的表面較緊實。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

三種不同口味之鴨排 

 

烤鴨 
北京鴨是由古代生長在中國北方的原種白鴨，經過幾百年的馴

化、飼養以及鴨農精心地選種培育而逐漸形成的。根據記載，1873

年，美國人詹姆斯經上海將北京鴨種蛋帶至北美，初次將北京鴨輸入

到美國。同年，英國人凱爾在北京附近得到北京鴨種蛋，又將北京鴨

輸入到英國。1875 年，英國人將一批填肥的北京鴨海運至美國，立刻

引起了美國市場的轟動。歐美原有的鴨種，肉味粗劣，富膻酸味，不

堪烹食。現在忽然在市場上見到外觀美麗，肉質細嫩的北京鴨，真是

大開眼界。因此美國紳士名媛，購者驟多，供給缺乏，一時價格騰貴，

美國社會遂有「鴨即金磚」之美稱。並因其來自中國之北京，而賜以

北京鴨之佳名，從此北京鴨揚名於世界。而用北京鴨為原料烤製出的

鴨子，則稱為北京烤鴨。 

製法：健康肥鴨屠宰、不剖腹→自腋下開孔取出內臟→洗淨→自

腋下開口灌入醃漬液→開口縫上→由頸部插入塑膠管行皮下打氣→

以棉繩綁緊頸部→燙水→吊掛風乾，風乾期間塗以麥芽糖水→冷藏醃

漬一夜→第二天掛起、再塗料→風乾→再將鴨體在 300℃烤約 30 分鐘

→熱食。 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

北京鴨生長肉快、飼料效率佳，但因皮厚、脂肪多且肉質細嫩，因此

適合製作烤鴨。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  用北京鴨製成之烤鴨。 

 

 



鴨賞 
   緣起：在雨量充沛的蘭陽平原，溪澗和池塘特別多，也因此養鴨

業十分興盛，所產的鴨隻肉質鮮美。為了長久保存鴨肉的新鮮，聰明

的宜蘭人想出了將鴨肉醃製、煙燻的好方法，造就了今日揚名全台的

『鴨賞』。嚐鮮：正統鴨賞的吃法乃是將鴨肉剁成細絲，摻上白醋、

酒、蔥、蒜及香油等調味料攪拌後食用。 

    製法：健康鴨隻→屠宰→屠體去除內臟、頭頸、翅及腳（即俗稱 

太空鴨）→去骨→加入調味料，真空滾動處理→冷藏醃漬→醃漬肉吊

掛→熱風乾燥→燻煙→蒸煮→熱風乾燥→冷風乾燥→成品。乾燥之目

的為使肉品表面達到較佳的乾燥狀態，而使燻煙的效果更佳。醃漬之

目的為增加保存性、增進鹽味及保水性、肉的發色作用及風味的形成。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

用土番鴨製成之鴨賞 

 

鴨滷味 
滷味是中華飲食文化特有食品，起源於中國廣東。滷味通常是指

以大量調味醬料醃漬過後，再經滷煮的食品或是以熱滷汁滷製而成的

食品，滷味可立即食用且攜帶方便，因此深受國內消費者喜愛。 

如何生產高品質之鴨滷味；因影響鴨滷味品質之因素眾多，因此

將在製造流程中需特別注意之因素陳述出來，以供參考： 



(1) 原料：鴨胗、鴨翅等原料愈新鮮，滷製後之產品品質愈佳；也

就是有優良之原料才能生產高品質之鴨滷味。 

(2) 滷煮設備與場所：滷煮之環境與器具需清洗乾淨，否則容易孳

生微生物而影響鴨滷味之品質。 

(3) 滷汁之配方：滷汁之配方中通常含 100%水以及一些調味料與

香辛料。調味料係指糖、鹽、醬油、酒…等能改變食物風味，

而引起食慾者。香辛料係指薑、辣椒、胡椒、八角、桂皮….

等材料，香辛料可改善肉製品風味及促進消費者的嗜口性，也

具有很強的抗氧化力與抗菌效果。 

(4) 冷卻及包裝：滷製完成後，將產品撈出放入乾淨的容器冷卻，

冷卻後將產品放入真空包裝袋內，並使用包裝機進行真空包

裝，如此才能避免產品與環境、從業人員等接觸而產生交叉污

染。真空包裝的優點為：可減少肉品失重、防止肉品受外來污

染、抑制好氧性菌的增殖、維持肉品宜人的肉色及減少肉品的

液汁與風味物質的分離。 

(5) 貯藏：滷煮時滅菌條件良好，且產品經真空包裝後，再經殺菌

處理，如此產品可凍藏 4 個月，且可維持良好的風味及品質。

凍藏之滷製產品解凍後即可食用；使用耐熱材質包裝之滷製

品，可放在熱水中(溫度在 50-85℃)稍微溫熱 10 至 15 分鐘，如

此可獲得香噴噴的熱滷味。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

滷味先經真空包裝後，再經殺菌處理，如此滷味產品可凍藏 4 個月以



上，且可維持良好的風味及品質。 

 

冬令進補「薑母鴨」 
薑母鴨可以說是臺灣民間最受歡迎的冬季食補之一；特別在嚴寒

的冬季，特別受台灣人歡迎。所謂薑母鴨並非用母鴨而是用薑母煮的

鴨，此鴨通常是使用番鴨，而所謂的薑母，指的是三年以上的老薑。

薑一般被認為有驅寒的效果。薑母鴨在寒冷的冬季裡喝起來最過癮，

當歸、黃耆更具有暖身、健康的效果。此外，亦同時兼具整腸、增進

食慾、促進消化與吸收之效。 

薑母鴨其實是屬於藥膳類的食物，有疏肝潤肺、養胃健脾、舒筋

活血、祛寒化痰的功效。薑母鴨的湯頭，薑、麻油、米酒、中藥缺一

不可，也是薑母鴨勝負的重要關鍵。薑俗話說薑是老的辣，最適合用

在薑母鴨料理身上，老薑纖維粗長，薑皮具辛辣的功能，因此老薑不

去皮、拍開，與各料快炒，薑獨特的香氣與辛辣最能呈現。黑麻油與

米酒，能提出薑香與其辛辣；米酒則一般使用紅標料理米酒。以多種

中藥調配而成，主要在增添湯頭香氣與食補療效，配方不一，此成為

各家的獨門強項。沾醬則各有特色，最常選用豆瓣醬與辣椒調味。 

薑母鴨的材料有紅面番鴨半隻、老薑一塊(約 300 公克)、米酒一

瓶、黑麻油少許、鹽巴少許以及水(約 1200 cc)。做法： 

(1)先把鴨隻洗乾淨，切塊後川燙備用。 

(2)把老薑切片，備用。 

(3)將切片的老薑和麻油倒入鍋中，中火拌炒到有香味後，加入切塊的 

鴨肉炒到鴨皮顏色略微焦黃。    

(4)將(3)的炒料移至砂鍋中，加入一瓶米酒及水蓋住食材，放入少許 

的鹽，開大火煮滾後轉小火繼續燉煮約 1 個小時即完成。 

(5)食用時可以搭配豆瓣醬與辣椒一起享用。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
所謂薑母鴨通常是指用薑母煮的紅面番鴨 

 
鴨蛋產品 

蛋雖具有維持生活所需、提供完整營養成分的功能，但確曾有

段時間，消費者對蛋品持懷疑的態度，顧慮其含有大量的膽固醇而

危害人體健康。脂質是我們維持生命不可欠缺的物質，膽固醇是血

液中脂質的主要成分之一，屬於動物脂肪，大部分存在於蛋、奶油

及肉類中。人體約由 60 兆個細胞構成，膽固醇是細胞膜之重要成

分，如果沒有膽固醇，細胞膜就會崩潰；膽固醇也是性荷爾蒙、副

腎上腺皮質荷爾蒙的主要成分，所以膽固醇對身體是很重要的。人

體每天的代謝量約為 700 毫克，一部分為身體自行產生，一部分從

食物攝取，因此根據美國食品暨藥物管理局（FDA）之建議，每人

每日約需 300 毫克的膽固醇，所以每天吃一或二個蛋是在可容許範

圍內的。 

 

富含 DHA 及 EPA 之鴨蛋 
 以含魚油 4 %之飼糧餵飼菜鴨六週，發現 4%魚油可有效提高鴨蛋

中之 DHA 及 EPA 含量，並對採食量及產蛋率並無不良的影響，且鴨

蛋並沒有魚腥味。在餵飼含魚油飼糧三週後，無論 EPA 或 DHA 含量

幾達穩定值，且蛋黃中之 DHA 含量顯著高於 EPA 之含量；蛋黃中之

EPA 及 DHA 分別為不添加魚油組者之 20 及 5.6 倍。富含 DHA 及 EPA

之鴨蛋於 25℃室溫下儲藏三週，不會改變蛋黃中之 DHA 及 EPA 含



量；且在製造皮蛋及鹼蛋的過程中，蛋黃中之 DHA 及 EPA 極為穩定。 

 

皮蛋 
皮蛋為特有的傳統鴨蛋加工品，是一種典型的鹼性食品，素為國

人所嗜食的佐膳良伴；如皮蛋豆腐、三色蛋及皮蛋瘦肉粥等美味菜餚。 

皮蛋製造之基本原理為利用鹼性物質滲入蛋內使蛋白凝膠化，此

鹼性蛋白呈淡黃色至茶褐色，富彈性，略帶鹼味，不溶於水。皮蛋製

造時，一般使用生石灰或氫氧化鈉等鹼性物質，以及食鹽、紅茶汁，

或其他促進凝膠化的鹽類物質相混調成浸漬液，將蛋投入或調成泥漿

塗敷蛋殼而熟成。 

皮蛋之製造流程如下： 

新鮮鴨蛋→外觀檢查→醃漬→撈取→洗淨→風乾→凝固性檢查 

→包裝→熟成→儲藏。 

製造皮蛋及成品時需注意之事項： 

(1)適當的鹼液：目前一般添加在浸漬液中之鹼性物質為氫氧化鈉 

(NaOH)，其含量約 3.5~6﹪，使浸漬液 pH 值高達 13.8 左右，強鹼

液浸漬下蛋黃、蛋白中含硫胺基酸水解，所釋出之硫化氫是造成

皮蛋呈特有褐、綠、墨綠色澤及風味的主因。而氫氧化鈉具有腐

蝕性，因此工作人員需帶手套及口罩，並且小心使用。 

(2)適當的溫度：浸漬皮蛋之最佳溫度為 23~26℃，因此在台灣南部浸 

漬皮蛋時需在地下室或陰涼通風處浸漬，才有較佳之製成率及品

質。目前有些廠商使用溫控來浸漬皮蛋，其溫度控制在 25±1℃。 

(3)適當的原料蛋：菜鴨通常於 120 日齡便開始產蛋，而於 20 週齡至 

46 週齡生產之鴨蛋其蛋殼、蛋白及蛋黃品質佳適合作皮蛋，此期

間少數不良或異常蛋需挑出不可用來製作皮蛋；而鴨隻 50 週齡以

上時，其蛋殼品質較差，鴨蛋多用於製作鹹蛋。目前有廠商利用

振波原理檢測蛋殼完整性之蛋殼裂痕檢測機，取代傳統人工檢

蛋，但須有相關配套機械(如清洗機)配合才能有較高判斷率。 

(4)適當的配方：鴨蛋 100﹪、水 100﹪、氫氧化鈉 3.5~5﹪、鹽 4.5~7 

﹪及添加微量之鋅鹽等，再經適當的浸漬時間及包裝等處理，即

可製成符合國家標準之皮蛋。 

(5)適當的浸漬時間：包敷法鹼成分滲透溫和，通常必須 2~3 個月方可 

完成醃漬；鹼液浸漬法浸漬時間短者僅須 12 天(於 25℃下)。然使

用不同之配方其浸漬時間亦會不同。 

(6)適當的包裝：若將皮蛋外銷國外則建議使用真空包裝處理，如此可 

避免運輸過程中一個皮蛋損壞，而影響整盒皮蛋之品質。 

(7)適當之貯存場所：成品應置陰涼通風處貯存。 

現在消費者選購皮蛋產品，不再以價格作為主要考量，特別是在



強調消費者權利的今日，安全、健康、方便與特殊的訴求等因素，反

而是消費者選購產品之指南。因此，政府推動「優質皮蛋」、「CAS

皮蛋」及「產銷履歷皮蛋」之驗證工作，希望藉由嚴格的生產管理來

製造品質衛生良好之皮蛋，並推薦給消費者，使消費者能吃得安心與

健康，還可增加廠商形象及利潤。 

 

 

 

 

 

                                                                    

                                                                   

                                                                       

                                                                        

                                                                        

 

 

 

 

 

原料蛋：白殼鴨蛋與青殼鴨蛋 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

蛋殼裂痕檢測機：可檢測新鮮鴨蛋之蛋殼是否破裂。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

外殼無任何斑點之皮蛋 

 
鹹蛋 

鹹蛋為國人喜好的傳統佐膳佳餚，日常即不乏食用機會，然而民

俗三大節慶「端午、中秋及春節」，由於需製作粽子及月餅等應景食

品，此時鹹蛋消費較多。其製造流程如下： 

新鮮鴨蛋→外觀檢察→洗淨→風乾→醃漬或包敷→撈取或去除 

包敷→洗淨→風乾→水煮或蒸煮。 

 配方例（浸漬法）：以原料蛋重為 100﹪計；配方表(百分比)：水

100%、鴨蛋 100%、食鹽 30%。本配方浸漬時間約 25-30 天即可，因

每個鴨蛋皆需在浸漬中，所以需壓「重物或物品」於鴨蛋上方。 

鹹蛋浸漬法之說明： 

(1) 原料蛋以新鮮鴨蛋為原則。 

(2) 配方成分充分溶解後，乾淨之新鮮鴨蛋放入浸漬液中，置陰涼

通風處，於 25℃溫度下約 25-30 天可完成。 

(3) 醃漬良好之鹹蛋煮熟後，卵黃呈顆粒化沙質感並釋出少許油

脂。 

(4) 鹹蛋需煮熟後，才可以食用。 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

因為鹹蛋浸漬液濃度約 30%，所以生鮮鴨蛋放入水中後會浮
在水面，因此需在水面上方放置物品，以使每個鴨蛋皆在浸
漬中，浸漬時間約 25-30 天。 
 

 

 

 


