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2022年【全國科學探究競賽-這樣教我就懂】 

大專/社會組 科學文章表單 

文章題目： 漁獲捕撈後的問題 

文章內容：（限 500 字~1,500 字） 

在現代生活中，人不可避免的就是飲食上的問題，在飲食上新鮮是必要的，就舉例魚體來說，

當活魚捕撈上來後，必須經過一系列的流程，才能製成人們進到口中的食物，則這流程就是

透過漁獲捕撈上來後，先進行放血、去鰓及內臟，當然下一步的步驟，就跟製成甚麼樣的產

品就有關係了，如果是將切除尾鰭，並進入零下 20 度 C 的低溫倉凍結，這就是要製成罐頭

的步驟；當今天是要製成生魚片的話，就更加講究魚的新鮮，當去完內臟等等的動作後，必

須包冰起來，並直進入 50~60 度 C 的急速凍結室當中，這就是正所謂得超低溫急速冷凍，

則這就是以最快的速度將魚體冷凍儲存起來，以確保魚體的新鮮度保持不變，方可在後來進

到人的口中食用，並保障人的健康及飲食上的口感。則上述所說的，通俗的說就是冷凍冷藏，

但專業的講述的話，即是所謂的冷鏈，在不同的處理方式以及不同的溫度下，就可以製成不

一樣的產品，並且亦可保存到魚體的新鮮，則這些方式都是非常講究的，也都必須經過層層

的嚴格把關，才可製成產品；則為何要保存魚體的新鮮度呢?就是因為如果剛捕撈上來的魚，

沒有即時的處理，會將魚體內的酵素開始作用，到一定程度後，開始細菌滋生，也會產生組

織胺中毒的現象發生，如果產生此種問題，送入餐廳供給客人食用，易產生食安的問題，並

造成人的健康受到影響。 
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註： 

1. 沒按照本競賽官網提供「表單」格式投稿，不予錄取。 

2. 建議格式如下 

 中文字型：微軟正黑體；英文、阿拉伯數字字型：Times New Roman 

 字體：12pt 為原則，若有需要，圖、表及附錄內的文字、數字得略小於 12pt，不

得低於 10pt 

 字體行距，以固定行高 20 點為原則 
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