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1. 下列何種 HLB 值 (親水 - 親油平衡值)，不可作為乳化劑： 
(A) 22 (B) 16 (C) 12 (D) 1 

2. 下列何者作為發粉其膨發作用最為快速？ 
(A) 酸性焦磷酸鈣 + 蘇打粉 (B) 磷酸鋁鈉 + 蘇打粉 
(C) 酒石酸鉀 + 蘇打粉 (D) 硫酸鋁鈉 + 蘇打粉 

3. 葡萄糖經酵母分解後的產物為： 
(A) 二氧化碳與酒精  (B) 水與酒精 
(C) 水與甲醇  (D) 蔗糖與酒精 

4. 最適合布丁派之派餡之膠凍原料為： 
(A) 動物膠 (B) 水果膠 (C) 玉米澱粉 (D) 起士 

5. 下列何者為中式點心之油酥的最佳原料？ 
(A) 高筋麵粉與沙拉油 (B) 中筋麵粉與沙拉油 
(C) 超高筋麵粉與奶油 (D) 低筋麵粉與豬油 

6. 下列何種乾燥方法最適合製作即溶奶粉？ 
(A) 噴霧乾燥 (B) 被膜乾燥 (C) 泡沫乾燥 (D) 冷凍乾燥 

7. 冷凍魚發生油燒現象主要是由於何者發生化學變化所致？ 
(A) 蛋白質 (B) 脂肪 (C) 碳水化合物 (D) 維生素 

8. 下列何者為乾燥蔬果儲存時產生褐變之主要原因？ 
(A) 蛋白質變性 (B) 水活性太低 (C) 梅納反應 (D) 吸濕作用 

9. 下列何者為最適合用作果醬糖度之測定儀器？ 
(A) 分光光度計  (B) 旋光計  
(C) 氫離子濃度計  (D) 屈折計 (或稱折射計) 

10. 醃製肉品過程需添加亞硝酸鹽，最後肉中的色素會與何者結合形成安定之亞硝肌紅蛋白： 
(A) 一氧化氮 (B) 二氧化氮 (C) 三氧化二氮 (D) 氮氣 

11. 罐頭殺菌後必須立即急速冷卻，其主要目的為： 
(A) 防止不良氣味生成 (B) 防止好熱性細菌之發育 
(C) 防止罐頭熱變形  (D) 防止罐內食物過熱 

12. 下列何者最接近三號罐之標準最低內容量？ 
(A) 230 ml  (B) 530 ml  (C) 935 ml  (D) 2800 ml 

13. 果醬製造之三要素為： 
(A) 果膠質、鹽、果汁 (B) 果膠質、鹼、果汁 
(C) 果膠質、糖、酸  (D) 果膠質、鹼、糖 
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14. 下列何者可用來防止菜豆罐頭之軟化？ 
(A) 氫氧化鈉 (B) 酒精 (C) 氯化鈣 (D) 醋酸 

15. 製造醬油必先經過種麴步驟，種麴原料一般使用： 
(A) 小麥與燕麥 (B) 高梁與燕麥 (C) 大麥與小麥 (D) 小麥與裸麥 

16. 下列何者最容易使米麴產生黏性？ 
(A) 根黴 (B) 納豆菌 (C) 毛黴 (D) 丁酸菌 

17. 豆瓣醬之主要原料為： 
(A) 黃豆與小麥粉 (B) 黑豆與玉米粉 (C) 黃豆與黑豆粉 (D) 黃豆與樹薯粉 

18. 米醋製作過程過程中依順序為： 
(A) 米麴 → 糖化 → 醋酸發酵 → 酒精發酵 
(B) 糖化 → 米麴 → 酒精發酵 → 醋酸發酵 
(C) 米麴 → 糖化 → 酒精發酵 → 醋酸發酵 
(D) 米麴 → 醋酸發酵 → 糖化 → 酒精發酵 

19. 下列何者為製作啤酒之最佳主原料與副原料？ 
(A) 大麥與米 (B) 小麥與玉米 (C) 大麥與黃豆 (D) 小麥與黃豆 

20. 紅露酒之主要原料為： 
(A) 在來米與紅麴 (B) 糯米與紅麴 (C) 蓬萊米與紅麴 (D) 小麥與紅麴 

21. 下列何者為乾酪製造最常使用的添加物？ 
(A) 乳酸菌與糖化酵素 (B) 鹽與酵母粉 
(C) 乳酸菌與凝乳酵素 (D) 乳酸菌與澱粉分解酵素 

22. 下列何者最適合用做冷凍品之氧化防止劑？ 
(A) 醋酸 (B) 檸檬酸 (C) 維生素 C  (D) 鹽酸 

23. 低溫下綠色蔬菜變成黃褐色之原因，主要是葉綠素加水分解後，何種離子受到分離？ 
(A) 鎂 (B) 鉀 (C) 鈉 (D) 鐵 

24. 卵白的起泡能力最大點在？ 
(A) pH = 3.0  (B) pH = 4.8 (C) pH = 5.6  (D) pH = 7.0 

25. 正常豬屠宰後 24 小時 pH 值會降到： 
(A) 6.7 左右 (B) 6.2 左右 (C) 5.5 左右 (D) 4.8 左右 

26. 下列何者為水分子與蛋白質分子間主要的鍵結方式？ 
(A) 分子鍵 (B) 共價鍵 (C) 胜肽鍵 (D) 氫鍵 

27. 下列何者屬中度水活性食品 ( 水活性接近 0.75 )？ 
(A) 土司 (B) 蜜餞 (C) 果汁 (D) 冰淇淋 
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28. 組成肝醣分子的基本單糖為： 
(A) 葡萄糖 (B) 麥芽糖 (C) 半乳糖 (D) 果糖 

29. 下列那一種糖，屬於六碳糖？ 
(A) 核糖 (B) 果糖 (C) 木糖 (D) 阿拉伯糖 

30. 豆漿加醋可沉澱分離蛋白質，主要利用何種性質？ 
(A) 碳水化合物凝膠  (B) 礦物質結合沉澱 
(C) 蛋白質的等電點  (D) 蛋白質酵素 

31. 下列那一種成分主要的鍵結屬於胜肽鍵？ 
(A) 脂質 (B) 醣類 (C) 維生素 (D) 蛋白質 

32. 下列四種食品的基本味 (酸、甜、苦、鹹)，在舌頭味覺感應的正確部位為？ 
(A) 酸味在舌尖 (B) 甜味在舌根 (C) 苦味在舌根 (D) 鹹味在舌根 

33. 下列何者不屬於植物膠？ 
(A) 明膠 (B) 黃耆膠 (C) 洋菜膠 (D) 紅藻膠 

34. 黃豆油的初期氧化程度，可依何種方法測定？ 
(A) TBA 值 (B) 過氧化價 (C) 碘價 (D) 酸價 

35. 油脂皂化價的測定可用於分析： 
(A) 脂肪酸的重量 (B) 油脂的分子量 (C) 短鏈油脂的量 (D) 油脂的不飽和度 

36. 下列何者不屬於可調節體液滲透壓的礦物質？ 
(A) 氯 (B) 鉀 (C) 鈉 (D) 碘 

37. 肌紅素分子內所含礦物質為： 
(A) 鈉 (B) 鉀 (C) 鈷 (D) 鐵 

38. 試藥級食鹽的化學式為： 
(A) NaCl  (B) KCl  (C) CaCl2  (D) CaCO3 

39. 某食物的成分分析數據如下：蛋白質 12 %，脂肪 25 %，水分 30 %，灰分 3 %。該食物的

醣類 (碳水化合物) 可推算為： 
(A) 10 % (B) 20 % (C) 30 %  (D) 40 % 

40. 形成醃火腿的特殊風味成分，主要的添加物為： 
(A) 醬油 (B) 味精 (C) 亞硝酸鹽 (D) 短鏈脂肪酸 

41. 下列有關甜味劑的敘述，何者正確？ 
(A) 阿斯巴甜為天然甜味劑 (B) 糖醇既甜又含高熱量 
(C) 果糖為營養性甜味劑 (D) 糖精熱量低，無使用限量 
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42. 為防止加工時的褐變反應，下列何種處理對該食品的品質不利？ 
(A) 煉乳濃縮時，添加果糖 (B) 切片蘋果，添加亞硫酸鹽 
(C) 蛋粉脫水時，使用葡萄糖氧化酵素 (D) 冷凍蔬果原料的殺菁 

43. 對油脂含量高的油籽中粗脂肪的測定方法，在研缽內放置的助研磨劑為： 
(A) 無水硫酸鈉 (B) 氯化鈣 (C) 硫酸銅 (D) 乙醚 

44. 一般採用溼熱滅菌的殺菌釜溫度控制為： 
(A) 86 ℃  (B) 100 ℃ (C) 121 ℃ (D) 150 ℃ 

45. 造成油脂自氧化反應，具有連鎖效應的物質為： 
(A) 羰基 (B) 醛基 (C) 醇基 (D) 自由基 

46. 色胺酸、苯丙胺酸及酪胺酸的紫外光測定原理，係依據這些胺基酸的何種特性？ 
(A) 苯環 (B) 羰基 (C) 醛基 (D) 胜肽鍵 

47. 欲配製 0.1 N 氫氧化鈉溶液 500 毫升時，需氫氧化鈉的量為多少公克？ 
(A) 0.8  (B) 2  (C) 4 (D) 8 

48. 身體內的膽固醇經陽光 (紫外光) 照射，可轉換成何種維生素？ 
(A) 維生素 A  (B) 維生素 D  (C) 維生素 E  (D) 維生素 K 

49. 配製標準鹼溶液時，所需之藥品不包括： 
(A) 鄰苯二甲酸氫鉀  (B) 酚酞指示劑 
(C) 硫代硫酸鈉  (D) 氫氧化鈉 

50. 有水樣肉 ( PSE ) 之稱的屠體肌肉，判斷其 pH 值應為： 
(A) 2.4  (B) 5.4  (C) 6.4  (D) 7.4 

 

【以下空白】 
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