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【附錄二】                             Q ＆  A 
一、  什麼是「屠體評級交易」？  

「屠體評級交易」方式為豬隻屠宰後，經由專業人員或科學儀器評定等級，再依等級決定價錢。豬

隻可在地屠宰，避免活體運輸。先進國家皆採用屠體評級方式交易。 

活體拍賣制度除了造成嚴重動物福利問題，更涉及經濟效益、產品品質、產業提升、疾病防疫、環

境污染、消費者健康等層面。相較於屠體交易，活體拍賣在經濟效益、疾病防疫、產品品質等面向表現

較差，並會阻礙產業提升，不利面對進口豬肉挑戰，其所維繫的「溫體肉」銷售方式也危害消費者健康。 

二、  台灣豬隻活體運輸的影響為何？  

為了避免斃死豬流用，我國家畜保險將「運輸死亡保險」獨立為一類，「被保險家畜於運輸期間死

亡或發生因運輸造成緊急屠宰之保險事故」同樣適用。農委會補助運輸死亡保險五成保費。顯見運輸期

間死亡與緊急屠宰的情況非零星個案，而是政府需編列預算、花費人力處理解決的常見問題。 

2005-2014年間，每年約有 1,400-3,200頭左右的豬隻受到死亡賠償，但投保率其實僅 5.63-18.43%，
若以投保豬隻的運輸獲賠比率估算，每年供應屠宰頭數中，約有 6,600-21,000頭豬隻在運輸期間或因運
輸而緊迫或因運輸而緊迫死亡。 

國際知名經濟動物福利學者 Temple Grandin曾指出，產業鏈越短，越容易讓從業人員對損失負責，
較易改善過程；若中間參與者無須為動物的各種傷害付出經濟上的代價，也就沒有（經濟上的）動機改

善動物福利。而台灣整個豬隻產銷體系，目前並沒有這樣的機制。甚至還開辦保險來彌補養豬戶損失，

更加降低了在整個過程中維持豬隻動物福利的動機。 

相較於屠體評級交易，活體拍賣拉長了產業鏈，不利過程之改善。 

三、  「活體拍賣」與「屠體評級交易」，何者經濟成本較高？  

豬隻南北交錯運輸，增加運輸成本，也增加事故發生機會，是不合理的運銷型態1。研究指出豬隻

失重/活體損耗會隨著運輸距離提升2，行屠體交易將能降低豬隻失重及死亡造成的經濟損失3。且活體拍

賣與屠體交易相較，運輸後勤補給、押運人員等成本較高4、5。 

四、  「活體拍賣」與「屠體評級交易」，何者有利提升肉品品質？  

飼養過程若照顧好動物福利可以提升肉品肉色、嫩度、多汁性、風味、肥瘦、脂肪與蛋白質含量等

水準。動物的驅趕、運送及屠宰過程重視動物福利，則有助防止原有品質的惡化6。 

文獻指出，豬隻對人類的害怕和其與人互動的好壞有關，不良的驅趕或其他操作會使得移動豬隻更

為困難，反之則有助驅趕。聯合國糧農組織（FAO）強調，驅趕經濟動物的首要原則，指出畜牧人員應
緩慢、慎重的驅趕動物，避免讓動物「激動起來」，動物比較不會聚在一堆而更難驅趕。 

豬隻在經過活體拍賣系統時所遭受的緊迫也影響肉品的品質。打鬥、過熱、長途運送、繫留不當等

造成的長時間緊迫，會形成「暗乾肉」（DFD），肉色深暗，易增生微生物，影響肉品口感；屠宰前短時
間受到強烈緊迫，例如驅趕過度及使用電擊棒，以致豬隻掙扎堆疊等，則會成為「水漾肉」（PSE），肌

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
1	   陳政為，范宇平，2010，台灣肉品市場經營管理問題之探討。農產運銷。	  
2 陳志峰, 阮喜文, 陳吉成, & 高源豐. (1995). 臺中市肉品市場上市毛豬運輸失重之研究. 
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6	   廖震元，2015，動物運輸之動物福祉、動物買賣市場之動物福祉。《動物福祉》。	  
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肉偏軟白並滲水，造成屠體重量損失(水分)和水分營養流失，口感變差7。 

此外更為精確的屠體評級，更能反映品質好壞，有助於產業往提升「品質」而非提升「體態」發展。 

五、  「溫體肉」迷思支撐了「活體拍賣」！  

全程未經冷藏的溫體肉並不「新鮮」也不「衛生」！ 

（一）微生物孳生  

腐壞在富含蛋白質的食物中特別快速與明顯，其富含的營養素與水份及 pH值適合許多種類的微生
物生長8，豬肉即屬於容易腐壞的食物。而微生物是造成腐壞最常見的原因，遠超過其他因素9，溫度則
是影響肉品保存最重要的因子10。肉品上的細菌種類繁多，而其中只有 10%可以在冷溫環境下存活，這
之中可以造成腐壞的種類又更少11。肉品若沒有妥善包裝與保存，將在短時間內腐壞12。而溫體豬肉正
是既無溫度控制，又無妥善包裝，長時間暴露在傳統市場的環境中，微生物造成的腐壞問題更加嚴重。 

長時間未冷藏/冷凍的溫體肉，生菌數高達 7 log CFU/cm2，比馬桶生菌數(>4 log CFU/cm2)還多，
相較於冷藏肉只有不到 2 log CFU/cm2，顯見溫體肉不如消費者想像的新鮮衛生，更比馬桶還髒！且溫
體肉在屠宰時會經過抽驗，然而藥殘的檢驗報告需要約 10小時才能出爐，就算是抽驗有問題的肉品，
也可能已被消費者買回家並吃下肚13。 

（二）  生物胺潛藏危害  

溫體肉還可能潛藏生物胺的危害。生物胺廣泛存在於各種食物，包括肉類與肉類製品。肉品與肉製

品中常被研究之生物胺有──色胺 ( tryptamine) 、β- 苯乙胺(β-phenylethylamine) 、腐胺(putrescine)、屍
鹼 ( cadaverine) 、精胺(spermine)、組織胺(histamine)、 酪胺(tyramine)及亞精胺 (spermidine)等八種14。 

高劑量的生物胺可能對某些人有毒性，食入生物胺含量高的食物可能會造成偏頭痛、頭痛、腸胃問

題和類過敏反應，主要是源自組織胺和酪胺。一般情況下人體可以快速處理組織胺和酪胺，但可能基於

個體差異或者單胺氧化酶抑制劑藥物(MAOIs)使得身體累積過多這些物質，造成毒性15。在上述肉品或
肉製品常研究的生物胺中，亞精胺、精胺、酪胺、腐胺和屍鹼加熱後會產生二級胺(secondary amines)，
和時常作為香腸、肉乾等地添加劑之亞硝酸鹽反應，會產生亞硝胺(nitrosamines)，具有強烈致癌性。 

儲藏方式，如時間/溫度、包裝、處理溫度等，會影響生物胺的產生16。傳統上透過冷凍或冷藏的
方式來避免生物胺的產生，低溫會抑制微生物生長和降低酵素活動，進一步減少生物胺產生。因此完全

的使用冷藏鏈可以控制食物中生物胺的生成。冷凍在預防生物胺生成上又比冷藏還有效17。包裝也是用
來防止生物胺產生的方式之一，通常是使用氣調包裝(MAP, modified atmosphere packaging)，也就是改變
氣體組成，來抑制微生物或產生生物胺的酵素作用。不過包裝方式抑制的成功，很大程度的仰賴細菌叢

的種類、環境條件如溫度18，因此維持冷溫環境，以及運用適合生鮮豬肉的混合氣體來進行包裝，應是
避免豬肉中生物胺產生重要的一環；然而溫體肉卻兩者兼無，使得消費者暴露在微生物滋長、肉品腐壞

及生物胺危害的風險中。 
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因此就健康以及食品安全的角度出發，消費者實應改變溫體肉的消費習慣。 


