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一、魚類經加工利用（去除魚肉）後，剩餘之廢棄物（副產品）可分為那幾種？其用途

如何？（25 分） 

二、如何讓一般市場活魚販售如金目鱸魚、吳郭魚、鯰魚等活存率提高，使消費者吃起

來沒有土味，以提高商品價值？（25 分） 

三、石斑魚苗感染病毒性神經壞死病（Viral Nervous Necrosis, VNN）會引起石斑魚大量

死亡，其感染途徑為何？如何減低其感染機會？（25 分） 

四、鮪魚冷凍後，魚肉表面顏色會變暗（褐變現象），影響產品價值，試述防止鮪魚冷凍

褐變的方法。（25 分） 


