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重組肉及注脂肉食品標示規定【發布日期：2022-05-30】
發布單位：食品組

• 重組肉及注脂肉食品標示規定

• 一、本規定依食品安全衛生管理法第二十二條第一項第十款及第二十五條第
二項訂定之。

• 二、本規定所稱重組肉食品，指以禽畜肉或水產品為原料，經組合、黏著、
壓型或其他方式，以一種或多種加工過程製造之產品，且該產品外觀易造成
消費者誤解為單一肉(水產品)塊(排、片)之產品。

• 三、本規定所稱注脂肉食品，指以畜肉為原料，經油脂或以油脂混加食品原
料、食品添加物注入、調理過程製造之產品。

• 四、包裝重組肉、注脂肉食品應以中文於品名顯著標示「重組」、「注脂」
或等同字義說明，並加註「僅供熟食」或等同字義之醒語。



• 五、具稅籍登記之食品販賣業者，販售散裝重組肉、注脂肉食品，應於販售之場所，
以中文於品名顯著標示「重組」、「注脂」或等同字義說明，並加註「僅供熟食」
或等同字義之醒語。

• 前項標示得以卡片、標記（標籤）、標示牌（板）或其他相類型式，採懸掛、立
（插）牌、黏貼或其他足以明顯辨明之方式為之。以標記（標籤）標示者，其字體
長度及寬度各不得小於零點二公分；以其他標示型式者，各不得小於二公分。

• 六、直接供應飲食場所販售重組肉、注脂肉食品，應於供應之飲食場所，以中文顯
著標示該食品為「重組」、「注脂」或等同字義說明，並加註「熟食供應」或等同
字義之醒語。

• 前項標示得以卡片、菜單註記、標記(標籤)、標示牌（板）或其他相類型式，採張
貼懸掛、立（插）牌、黏貼或其他足以明顯辨明之方式為之。以菜單註記、標記
（標籤）者，其字體長度及寬度各不得小於零點二公分；以其他標示型式者，各不
得小於二公分。

重組肉及注脂肉食品標示規定【發布日期：2022-05-30】
發布單位：食品組



注脂肉 ( Artificial Marbling Meat )

• 注脂肉食品之定義：指以畜肉為原料，經油脂或以油脂混
加食品原料、食品添加物注入、調理過程製造之產品。

• 所注入油脂以該動物脂肪油脂、植物油如椰子油等為主。

此法條為民眾把關吃到
真油花還是人工油花

https://www.smokefireandfood.com/forum/index.php?thread/5591-artificial-marbling-have-you-tried-it/



https://www.researchgate.net/figure/Official-Beef-Marbling-Standard-including-Beef-Color-Standard-and-Beef-Fat-

Standard_fig3_326103205

日本和牛分級標準
• 油花
• 肉色

https://www.researchgate.net/figure/Official-Beef-Marbling-Standard-including-Beef-Color-Standard-and-Beef-Fat-Standard_fig3_326103205


如何分辨注脂肉與正常肉?

https://www.newsmarket.com.tw/blog/161432/



重組肉 ( Restructured Meat )

• 本規定所稱重組肉食品，指以禽畜肉或水產品為原
料，經組合、黏著、壓型或其他方式，以一種或多
種加工過程製造之產品，且該產品外觀易造成消費
者誤解為單一肉(水產品)塊(排、片)之產品。

https://delishably.com/food-industry/Meat-Glue-What-It-Is-And-What-You-Should-Know



重組肉製造過程

轉麩胺酸醯胺基酶
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重組肉製造過程







未來肉? 植物肉?

新豬肉? 超越肉?

圖／取自香港消費者委員會

https://vegemap.merit-times.com/veganews_detail?id=4862



未來肉究竟是什麼？

• 成分：水、豌豆分離蛋白、芥花籽
油、椰子油、增稠原料、馬鈴薯澱
粉、香料、麥芽糊精、酵母萃取物、
鹽……等20多種。

• 更簡單地說，接近多應用性的傳統
素肉排。

https://www.foodnext.net/science/machining/paper/5593686979



未來肉

• 要讓過去習慣吃肉的人投入植物肉的
懷抱，除了口感之外，色澤、風味也
是重要的影響因素。

• Impossible Foods來說，便透過專利
技術製成的大豆血紅蛋白，提供植物
肉近乎於生肉一般的色澤及血肉味；

• Beyond Meat 則選擇用天然紅甜菜
根色素複製真肉的血色。

• 台灣業者也受國外此波浪潮影響，不
管是素食大廠松珍生技的素絞肉，或
是新興品牌VVeat的蔬食漢堡排，皆
可見甜菜根的應用。

• 營養添加、風味添加

https://www.foodnext.net/science/machining/paper/5593686979



Looks Like the Real Beef Burger

複製真肉的血色

https://www.greenqueen.com.hk/beyond-meat-vs-impossible-foods-burger/



https://www.mirrormedia.mg/story/20210820ind005/



英國植物肉牛排 Plant-Based Steak

The steak will be 'market-ready' in a year's time, although it's unknown exactly when it will be available in 

the UK. The project is being led by Martin Hofmann, a material scientist at ETH Zürich in Switzerland.
For his plant-based steak, Hofmann combines pea protein with carrot, pea and wheat fibres, as well as oil, 
water, flavours and spices. Both the pea protein mixture and the fake animal fat (oil, water and additives such as 
vitamins) are then forced into their own specially designed tubes.
PUBLISHED: 12:13 GMT, 31 March 2022 | UPDATED: 11:47 GMT, 4 April 2022
https://www.dailymail.co.uk/sciencetech/article-10671663/Scientists-develop-plant-based-STEAKS-pea-protein-fat-marbling-real-deal.html

https://www.dailymail.co.uk/sciencetech/article-10671663/Scientists-develop-plant-based-STEAKS-pea-protein-fat-marbling-real-deal.html


好食課，文/ 楊婷貽營養師 https://www.learneating.com/nutrition/foodnutrition



https://www.foodnext.net/issue/paper/5975508139



https://www.foodnext.net/issue/paper/5975508139





https://www.mirrormedia.mg/story/20210820ind005/



什麼是培養肉?
這肉從實驗室裡長出來的!!!

• Artificial meat is the idea of manufacturing meat and 

meat products through tissue engineering technology 

without using an actual animal. Artificial meat can also be 

termed as In vitro meat/ Cultured meat/Synthetic 

meat/Laboratory grown meat/Factory grown 

meat/Hydroponic meat/Test tube meat/Vat grown 

meat/Cell based meat /Victimless meat/Clean meat 

(Bonny et al. 2015;Verbeke et al. 2015).

• 人造肉是通過組織工程技術在不使用實際動物的情況下製
造肉類和肉類產品的想法。人造肉也可以稱為體外肉/培養
肉/合成肉/實驗室種植肉/工廠種植肉/水培肉/試管肉/培養
槽肉/細胞肉/少屠殺肉/Clean meat (Bonny et al. 2015；
Verbeke 等人 2015）。



世界上第一片試管牛排

抽取組織細胞，
放入細胞培養液體

細胞不斷分裂，
持續供應營養物質

細胞組織分化，
產生肌肉及脂肪細胞

https://www.youtube.com/watch?v=bjSe-0vSRMY



https://www.youtube.com/watch?v=bjSe-0vSRMY

世界上第一片試管牛排



Lab Meat/ Cultured Meat 實驗室培養肉

https://www.nature.com/articles/s41538-022-00155-1/figures/1

成肌細胞



https://www.nature.com/articles/s41467-021-25236-9

藉由組織工程跟細胞
3D列印技術作出
牛排質地組織



藉由組織工程跟細胞3D列印技術
作出牛排質地組織

https://www.nature.com/articles/s41467-021-25236-9

此 3D細胞列印牛排影片連結：
https://nerdist.com/article/3d-printed-wagyu-beef-

japanese-researchers/

https://nerdist.com/article/3d-printed-wagyu-beef-japanese-researchers/




https://eu.boell.org/en/2021/09/07/lab-meat-cellstock-vs-livestock

商業化培養肉



商業化培養肉

• 依照培養的動物細胞不同大約10~12天，或
是將近2週的培育肉品時間。

• 但是要養一頭有商業價值的牛大約需要2年。
培養肉品工業化影片，Upside Plant：
https://www.youtube.com/watch?v=KSS9Em4a_qs

https://www.youtube.com/watch?v=KSS9Em4a_qs


Future Meat Plant

https://www.youtube.com/watch?v=d1m6fBD8NUQ



細胞培養的水產品

https://www.youtube.com/watch?v=OWRwrQI3XOY



• 生產牲畜產生大量的二氧
化碳也與地球暖化有關

https://eu.boell.org/en/2021/09/07/lab-meat-cellstock-vs-livestock



培養肉對於地球環境的好處有哪些?





植物肉以後



後疫情時代
如何用飲食提升免疫力



如何用飲食提升免疫力
提升免疫力的基礎營養概念

• 飲食要均衡

• 飲水要充足

• 蛋白質一定要足夠：抗體的材料

• 好油也很重要：必須脂肪酸(素食者可從堅果來)，黏膜系統健康、抗發炎

• 曬太陽，或是補充富含維生素D的食物

• 攝取富含類胡蘿蔔素的食物，讓身體轉換成維生素A，增加黏膜系統健康。

• 每日至少3蔬2果，補充維生素C

• 礦物質：鈣、鎂、鋅要充足

• 抗菌、抗病毒食材納入：辛香料(大蒜、洋蔥、薑黃)、綠茶

• 補充益生菌：養腸道好菌大軍



維生素 D 的
免疫作用

• 維生素D2和D3對人體特別重要，
進入血液循環後能調節鈣和磷的
吸收，能促進骨骼生長和重構，
也有助於提升免疫力。

• 當日曬充足時，人體便能自行合
成維生素D3，但如果日曬不足
則需要從食物攝取，維生素D2

的食物來源以植物類為主，而
D3的食物來源則以肉類為主。

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33308613/



Vitamin D 之於先天免疫系統

• Vitamin D 跟免疫細胞接
合後，可活化免疫細胞，
使之基因表現，讓免疫細
胞有更強應對病原
(COVID 19)的能力



https://www.usatoday.com/in-depth/news/2020/06/09/vitamin-d-and-covid-

19-could-low-vitamin-d-levels-affect-coronavirus/5274331002/

1.

2.

3.

4.

Vitamin D之於適應
性免疫系統

• Vitamin D 可降低專一
性免疫細胞在肺泡因
COVID 19引起的過度
免疫反應<激素風暴>，
使免疫細胞冷靜，以
維持肺部細胞正常型
態與機能。



鈣質與免疫力



富含維生素D & 鈣質的食材





在疫情之下，增加自我防禦力!



額外的營養補充
• We propose that a nutritional supplement 

(e.g. containing vitamins A, B6, B9, B12, 

C, D and E and the minerals Zn, Cu, 

Se and Fe.

• A randomised controlled trial of ≥5 

servings of fruits and vegetables per d 

compared with ≤2 servings in people aged 

65–85 years reported a better response to 

pneumococcal vaccination in the group 

consuming the higher amount of fruits and 

vegetables

• 一日3蔬2果!!!

• 優質的蛋白質補充



額外的營養補充
• Vit D：調節身體的血鈣平衡及免疫調節，有助心肺功能
和心血管健康。

食物來源：菇類（香菇、洋菇或蘑菇等），動物來源包括鮭
魚、秋刀魚、鴨肉、雞蛋以及豬肝

• Vit C：可以增強免疫力、促進傷口癒合、抗氧化跟防癌。

食物來源：生菜與水果，如芭樂跟柑橘類等

• Vit E：美國研究指出，增加維生素E的攝取可以減少罹患
心臟病、中風、癌症、糖尿病、白內障、感冒和其他感染
性疾病的的危機、提升免疫力。

食物來源：核桃、腰果等堅果，橄欖油及酪梨。

• Se 硒：硒是穀胱甘肽過氧化酵素的成分之一，幫助人體
清除有害的自由基。可減少罹癌風險，也可調節免疫力。

食物來源：巴西堅果、沙丁魚、蝦、火雞、木耳及大蒜等

• Omega 3 脂肪酸：必須脂肪酸，修護皮膚等黏膜組織，
有優異的抗氧化性，有益於心血管健康。

食物來源：海洋魚類、亞麻籽、核桃等



其他營養補充
• 元素硒跟維生素E 目前已知可以增加呼吸系統被感
染時的防禦能力。

• 其他有潛力對應 COVID-19 的營養素如維生素A

及鎂。

• 鎂的缺乏會引起免疫缺陷，缺乏鎂會使免疫細胞活
性降低，造成過度的免疫反應，譬如COVID-19 的
免疫風暴。

• 鎂跟維生素D的生理代謝也有關係，在人體內也能
協助荷爾蒙的調節。

• 維生素A 有助於對抗 COVID-19及 SARS-CoV-2的呼
吸系統感染，是一個廣泛性健康有益處的維生素。

• 鋅本身有抗病毒的效果，可增加細胞對病毒的免疫
反應以外，鋅本身可以抑制並不複製的能力。

• Omega 3本身有很好的抗發炎及抗流感病毒複製的
作用，還可以修護因發炎反應受損的身體細胞。

• 營養補充劑效果比飲食好



免疫系統平衡才是身體最佳狀態

免
疫
力

過
敏

發
炎



• 1. 溫暖性香料入菜或是做飲品，通鼻緩解鼻塞：如薑、薑黃、茴

香、黑孜然油、八角、辣根、芥末

• 2. 維生素C 豐富的水果：減緩過敏症狀，水果如：柑橘類、芭樂、

草莓

• 3.富含類黃酮類的蔬果、食物：類黃酮類中的檞皮素（Quercetin）

減輕過敏症狀特別有效，食物中如：蘋果、洋蔥、茶、紅酒皆富

含，建議可燉洋蔥蘋果雞湯。

• 4. 富含鎂的食物：鎂本身對身體有鎮靜的作用，減緩過敏反應，

如：海帶、杏仁、腰果

增進免疫力卻又能減少過敏之食材



• 5. 富含維生素E的食物：維生素E，脂溶性的抗氧化劑，如堅果、橄欖

油、酪梨、芒果、奇異果

• 6.富含維生素D的食物：充足的維生素D可以減少過敏引起的氣喘症

狀，如：黑木耳、香菇、鮭魚、秋刀魚

• 7.含 Omega 3 不飽和脂肪酸的食物：Omega 3 不論 EPA、DHA 都有

不錯的抗氧化效果，也可以修護皮膚組織，如：鮭魚、鮪魚、亞麻仁

籽、核桃、黑孜然等

• 8. 益生菌：益生菌+益菌生效果最好! 富含益生菌的食物：優格、優

酪乳、起司、泡菜、味噌等

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/29723942/

增進免疫力卻又能減少過敏之食材



同場加映 天菜營養師 Ricky
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