
依據行政院農業委員會畜禽統計調查結果106-108年年報資料之平均值顯示，全國肉雞飼養場

數為3,898場，總隻數約5,244萬隻，其中白肉雞約2,255萬隻，紅羽土雞約1,576萬隻，黑羽土

雞約1,172萬隻，其餘為烏骨雞、珍珠雞、鬥雞和閹雞共約241萬隻。

主 要

特 徵

生 產

概 況

目前臺灣所飼養的雞種，依相關考據應均由外地引進而來，由於以前無特定育種模式，因此臺

灣一般俗稱的「土雞」，應是華南雞種、日本雞種及其他引進臺灣雞種混雜繁衍的後代。

臺灣現有提供雞肉來源之雞種主要有白肉雞、仿土雞與土雞三種。白肉雞全身覆蓋白色羽

毛，是由歐美國家經長時間育種改良後所引進的商業雞種，其生長快速、規格均一且肉質較

軟。仿土雞與土雞體表非白色羽毛，又統稱為有色肉雞，仿土雞為國外紅羽或黑羽的有色雞

種與土雞雜交，外觀類似土雞。目前土雞飼養量以紅羽和黑羽土雞為大宗，飼養環境和條件

類似於白肉雞，給予完全配合飼料，其肉質較緊實且耐燉煮。目前除了國立中興大學與行政

院農業委員會畜產試驗所選育出的土雞有經過系譜選育，建立土雞品系外，民間亦已陸續建

立自家品牌，提供國人更多優質選擇。

原產地與臺灣發展演變品 種

來 源
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主 要

特 徵

主 要

特 徵

雞隻屠宰後可分為頭頸、胸、翅、腿、腳、骨架等部位，雞胸肉（又稱雞胸清胸肉）、

雞腿肉（骨腿、清腿和棒腿）、雞里肌（又稱為雞柳）、雞翅（依規格可分為三節翅、

二節翅和翅腿）和雞腳部位可做成各式料理，骨架部分通常做為熬製高湯之用。生鮮

雞肉的顏色為淡紅色，加熱煮熟之後呈現灰白色，雞肉食用部分主要以雞胸和雞腿為

主，雞胸瘦肉量高、脂肪量低，具有明顯肌肉紋路，適合以舒肥方式烹調，口感柔嫩

多汁，雞腿脂肪含量較雞胸高，適合油炸及炙烤，口感Q彈緊實，深受消費者喜愛。

英名：Chicken meat
類別：禽畜產品

A 牧草土雞湯

B 醉雞腿

重要品種（或分群）

白肉雞

國產白肉雞主要有二個品

種，分別是愛拔益加(AA)和

樂斯(Ross)品種。外觀羽毛

純白，單冠、黃色腳脛，為

目前主要的商用肉雞。

毛色黑色，公雞具大而紅色

之單冠，有些頸部帶有白色

羽毛、尾羽長且直，肉髯鮮

紅下垂，腳脛成鉛色，母雞

體型、雞冠、耳垂、肉皆比

公雞小。

國內目前經系譜選拔與種原

固定後，有桂丁雞或豐輝下

營紅牌土雞等品系。公雞具

大而鮮紅的單冠，羽毛為紅

褐色與金黃色交雜分布，直

立挺拔之體型，肉大而圓，

喙長略彎曲，頸長背短，胸

平寬深長，淺鉛色腳脛。母

雞羽毛為淺褐黃色。雛雞全

身具淡黃色絨毛。

紅羽土雞 黑羽土雞

畜試土雞

單冠、黃褐色羽毛、體健、

產肉能力佳、屠體脂肪率

低、肉質鮮美，例如畜試土

雞台畜公十一號與台畜肉十

三號。

雛雞全身具黑色或黑白相間

絲絨羽，於換羽後呈黑色絲

狀羽。成年烏骨雞全身具

有黑色絲絨羽、玫瑰冠、纓

頭、多趾及烏皮等特徵。

雛雞全身具淡黃色絲絨羽，

於換羽後呈白色絲狀羽。

成年烏骨雞無鬍鬚具有玫瑰

冠、纓頭、藍耳、白色絲羽、

毛腳、多趾及烏皮等特徵。

白絲羽烏骨雞 黑絨烏骨雞

胸部

腿部

翅膀

屠體

其他

雞肉部位分切圖

（圖片來源：台灣區電動屠宰工業同業公會）

全雞 半雞 半雞切塊 三節翅 二節翅 翅腿

骨腿 清腿

骨腿切塊 去骨帶皮腿排肉

去骨帶皮腿肉
（帶腳踝）

去骨去皮腿肉
（去腳踝）

雞胸 帶骨帶皮對切胸

里肌肉 帶皮清肉

去皮清肉

雞心 雞胗 睪丸 尾椎 雞爪

產地、面積、產量圖

依據行政院農業委員會畜禽統計調查

資料（106-108年平均值），各縣市肉

雞飼養隻數前5名為雲林縣、屏東縣、

臺南市、彰化縣、嘉義縣，第6名為高

雄市，可見彰化以南為國內主要飼養

肉雞之區域，占全國總量75%以上。

肉雞飼養場數410場
約680萬隻 (12.97%)

彰化縣

肉雞飼養場數643場
約964萬隻 (18.38%)

雲林縣

肉雞飼養場數385場
約593萬隻 (11.31%)

嘉義縣

肉雞飼養場數594場
約806萬隻 (15.37%)

臺南市

肉雞飼養場數520場
約868萬隻 (16.56%)

屏東縣
資料來源：
行政院農業委員會畜禽統計調查
（106-108年平均值）



消 費

Q&A

Q1. 雞肉中含有抗生素殘留最好少吃？
A1. 獸醫師會依照疾病的需要，在飼料或水中給予抗生素以避免雞隻生病，藉由抗生素抵抗病

 菌，讓雞群恢復健康，等到確認雞群已清除疾病，獸醫師就會停用抗生素，原本在雞隻體

 內殘留的抗生素則會慢慢被代謝排出體外，這段時間稱為「停藥期」。目前所有的雞群屠

 宰前，都必須確認已經過足夠的停藥期，所以即使雞隻曾經使用過抗生素，也會因為經過

 停藥期而排除，加上主管機關不定期抽驗，消費者不會接觸到殘留在雞肉內的抗生素。

Q2. 如果吃到了禽流感的雞肉會生病嗎？
A2. 禽流感通常只感染鳥類，且禽流感的病毒並不耐熱，所以在食用前確認已完全煮熟，肉的

 中心溫度至少70℃以上，即會完全殺死病毒。另外，購買時認明屠宰衛生檢查合格標誌和

 CAS標章，可保障禽類健康及生產過程的衛生條件，避免接觸病禽的機會。自行處理生、

 熟食食品時，器具應充分清洗消毒，或分開處理即可避免交互汙染，確保食用安全。

新鮮肉品的保存建議幾項原則，購買時販賣場所環境是否保持清潔，有低溫設備為佳，購買

後盡快放入冷藏冷凍庫，盡量避免處於室溫環境過久，購買量大或食用後多餘原料肉如需保

存，可用塑膠袋或保鮮膜包好排出空氣，冷藏肉品應存於4℃冷藏櫃內。

主 要

特 徵

保 存

方 法

消費者選購雞肉時，應認明產品有無CAS標章，主要是因為CAS規範需採用合格電宰場屠宰的

國產畜禽肉為原料，並要求良好的衛生作業環境、現代化加工技術、品質與衛生監控，讓消費

者能獲得食品安全保障。

另外，生鮮、冷藏或冷凍肉等商品，經合法屠宰場生產和專業獸醫師把關，通過檢查的合格肉

品出場前，動植物防疫檢疫局會貼上屠宰衛生檢查合格標誌，代表屠宰過程皆受到安全衛生之

管控，消費者可利用手機掃描QR code生產溯源條碼，即可查詢生產者資訊。而產銷履歷標章主

要將生產者、供應商、生產流程、安全用藥管理、場所衛生等由第三方驗證把關，讓產品資訊

一目瞭然，幫助生產端加強風險控管，提升食品安全之外，亦同時受惠於消費者。

主 要

特 徵

挑 選

方 法
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不同部位的雞肉，如雞胸肉、雞腿肉和雞翅等，其水分、蛋白質、脂肪等成分含量略有差異，

主要的營養成分如下：

主 要

特 徵

營 養

成 分
1.水分：

為肉類中含量最多的成分，約占67.8%-75.5%，新鮮肉類保水性佳，可保留較多水分，提供多

汁口感。

2.脂肪：

不同部位的雞肉脂肪含量差異較大，雞里肌肉約含有0.6%，而雞腿肉約含有8.7%，脂肪為提

供香氣的主要風味物質，且脂肪含量較多的部位，肉質通常口感較軟嫩。

3.蛋白質：

雞肉中約含有18.3%-24.2%，蛋白質含量相當豐富，且雞胸肉、雞里肌肉的脂肪含量低，常被

視為是低脂、高蛋白的食物來源，近年廣受運動或健身人士的喜愛。

4.礦物質和維生素：

雞肉含鈉、鉀、磷和鎂等微量元素，亦含有維生素A、B1、B2、B6、B12、C、E、葉酸等營養

物質。

屠宰衛生檢查，包括屠宰場內之屠前、屠後檢查及其他有關檢查工作，屠前經判定為疑禽

者，應依屠宰獸醫師指示予以稽留，屠後家禽屠體、內臟判定不合格者，該屠體、內臟應予

稽留或不得供食用。

主 要

特 徵

生 產

過 程

1. 繫留環境：提供清潔飲水、遮陽避雨和通風，降低動物不適感並獲得適當休息。

2. 以合法的方式將家禽致昏並迅速放血，以符合人道精神。

3. 屠後屠體的溫度約35℃以上，通常利用浸漬冷卻，使屠體中心溫度於屠後4小時內降至7℃

 以下，以控制微生物汙染。

4. 屠體分切應注意人員、器具對產品的污染，需經常保持清潔。

5. 必須採用食品級包裝材料。

6. 最後運輸過程需維持冷藏或冷凍環境，以確保產品品質。

小

知 識

冷藏和冷凍雞肉之保存期限？

冷藏雞肉的中心溫度約為4℃-7℃，保存期限約3-5天，而冷凍雞肉的中心溫度為 -18℃

以下，保存期限半年至一年。原料肉雖然經過冷凍，但因現代的冷凍技術提升，透過急

速冷凍，可以保持雞肉的品質，再透過適當慢速解凍，讓冷凍肉幾乎與冷凍前品質維持一

致。一般處理冷凍食品時，可先拿到冷藏區解凍避免失水過多，亦需盡量避免重覆冷凍和

解凍，不然再好的肉也變得不好吃了。台灣優良農產品標章 屠宰衛生檢查合格標誌 產銷履歷標章

每100公克雞胸肉可提供13-15歲女性每日所需蛋白質達38.8%、磷21.6%、菸鹼素66.7%，而碳水

化合物和熱量分別僅 0% 和5.1%，足見雞胸肉除可提供豐富營養素之外，碳水化合物和熱量含量

低，亦較無需擔心醣類或熱量的過量攝取，可視為蛋白質的良好來源之一。

營養成分比較雷達圖

以臺灣青少年女性（13-15歲）

每日攝取量標準為100，

每100克雞胸肉中所含重要營養素的比例。

資料來源：衛生福利部國民健康署

熱量

蛋白質

鎂

菸鹼素

磷

維生素B6

38.8

43.1

5.1

21.6

9.4

66.7

繫留與
屠前檢查

屠體清洗
冷卻

冷藏冷凍
儲存

屠後檢查

吊掛 分切加工

脫毛電昏 包裝

開肛
取內臟

燙毛放血

肉雞屠宰主要流程

料 理

食 譜

材料：雞絞肉800公克、豬脂細切200公克、食鹽12公克、砂糖80公克、

鮮蒜末8公克、白胡椒粉2公克、甘草粉3公克、薑粉2公克、高粱酒5毫升

先將雞絞肉與食鹽混合至產生黏性，
再依序加入砂糖、高粱酒及其他香配料，

攪拌均勻後，於4℃冷藏醃漬3-5天。

將醃好之雞肉漿利用絞肉機、漏斗或適當工具，
充填入天然豬腸或羊腸衣，完成後取適當長度旋轉打結，

並利用乾燥箱風乾即完成，保存時以冷凍方式存放，
並於一週內食用完畢。

※ 雞絞肉盡量保持低溫，
可幫助肉漿產生黏性。

※ 天然腸衣通常以鹽浸漬，
需以清水沖洗腸衣內外數次去除鹽分。


