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1.「醋漬」屬於何種食品加工方法？ 

�釀造製法  �調整酸鹼度法 

�降低水活性法  �添加化學藥劑法 

2.中濕性食品的水活性範圍介於： 

�0.25~0.49  �0.50~0.64 

�0.65~0.85  �0.86~0.90 

3.膠原蛋白（Collagen）屬於何種蛋白質？ 

�單純蛋白質  �複合蛋白質 

�球狀蛋白質  �衍生蛋白質 

4.下列何者不是判定魚類新鮮度的化學性指標？ 

�M值 �pH值 �VBN值 �ATPase活性值 

5.下列何者不是判定油脂性質的指標？ 

�皂化價 �碘價 �鹼價 �TBA價 

6.下列何者常被作為適當殺菁條件的處理指標？ 

�抗壞血酸氧化酶  �澱粉酶 

�蛋白酶  �過氧化酶 

7.製造下列哪種食品時參與之主要微生物不是乳酸菌？ 

�納豆 �酸奶 �乾酪 �優格（yogurt） 

8.下列何者不是常用之防腐劑？ 

�苯甲酸  �己二烯酸鉀 

�次氯酸鈉  �去水醋酸鈉 

9.下列何者不是引起食物中毒的常見的病原性細菌？ 

�腸炎弧菌  �念珠球菌 

�金黃色葡萄球菌  �沙門氏菌 

10.下列何者不是常用的加熱殺菌法？ 

�殺菁 �熱藏法 �烹調法 �日曬法 

11.有關低酸性食品的敘述，下列何者錯誤？ 

�肉類  �蔬菜類 

�殺菌需以 115℃以上高溫 �3.7 < pH < 4.6 

12.下列何種塑膠包裝材料的印刷性佳？ 

�聚酯(PET)  �聚丙烯(PP) 

�聚苯乙烯(PS)  �高密度聚乙烯(HDPE) 



  

13.下列何者不是飲用水水質應具備的標準？ 

�5.8 < pH < 8.6  �生菌數 < 每毫升 100個 

�有效氯約為 2~10 ppm   �鐵含量 < 0.1 ppm 

14.下列何者是較不常用的防止蔬果類產品之維生素損失的加工方法？ 

�殺菁  �冷凍  

�避免以鐵製容器盛裝  �降低 pH值 

15.蒸氣壓縮式冷凍機系統中用於吸收來自於食物的熱量的組件部分是： 

�受液器 �膨脹閥 �冷凝器 �蒸發器 

16.若醃漬操作中發生醃漬物表面滑溜現象，則下列何者比較不是適當的解決方法？ 

�以塑膠布遮蓋醃漬池並覆上鹽水 

�添加己二烯酸鉀 

�以紫外線照醃漬池表面 

�加熱殺菌 

17.人乳比牛乳含量多的組成分是： 

�蛋白質 �鈉 �乳糖 �鉀 

18.下列產品與卡達乾酪（Cottage cheese）之加工處理方式較為相近的是： 

�切達乾酪（Cheddar cheese） 

�乳油乾酪（Cream cheese) 

�林堡乾酪(Limburger cheese) 

�藍乾酪(Blue cheese) 

19.冰淇淋製造方法中之「均質化」操作的主要作用為： 

�增加泡沫安定性 �增加硬度 �避免大冰晶之形成 �增加黏稠度 

20.下列香腸中，何者未經「水煮」加工處理？ 

�維也納香腸(Wiener sausage) 

�法蘭克福香腸(Frankfurt sausage) 

�沙拉米香腸（Salami sausage） 

�波羅納香腸（Bologna sausage） 

21.下列何者不是雞蛋在貯藏中經常會發生的變化？ 

�重量減少 �氣室變小 �蛋殼變光滑 �pH值上升 

22.下列何種水產製品在貯藏中較不易發生氧化？ 

�鹽藏製品 �乾製品 �冷凍製品 �煉製品 

23.下列何種油脂之精製過程需要冬化處理？ 

�椰子油 �黃豆油 �玉米油 �橄欖油 

24.下列何種發酵加工產品使用不同的製麴原料？ 

�米酒 �紹興酒 �半化學法醬油 �高粱酒 

25.下列何種食品添加物可以防止蝦類黑變？ 

�苯甲酸 �亞硫酸鹽 �磷酸鹽 �碳酸鹽 



  

26.有關咖啡因之敘述，下列何者錯誤？ 

�與茶之苦味有關 

�未沖泡之綠茶的咖啡因含量比同重之咖啡粉末高 

�沖泡後的綠茶中的咖啡因含量比咖啡高 

�綠茶的咖啡因含量比紅茶高 

27.有關梅納反應之反應速率的敘述，下列何者錯誤？ 

�pH < 5時反應速率較慢 

�低溫時反應速率較慢 

�在水活性介於 0.4~0.8時較容易發生 

�在相對溼度 30%時反應速率較慢 

28.某細菌在某溫度下殺滅一定數目的細菌所需的加熱時間是其： 

�Ｚ值 �Ｄ值 �Ｔ值 �Ｆ值 

29.一般黴菌、酵母菌和細菌對下列耐受性之大小順序不同者為： 

�耐低水活性  �耐高鹽性  

�耐高糖性  �耐高酸性 

30.下列何者不是常見的食品媒介傳染病？ 

�B型肝炎 �霍亂 �傷寒 �痢疾 

31.亞麻油酸屬於何種脂肪酸？ 

�Δ3 �Δ6 �ω-3 �ω-6 

32.冬粉的軔性強，因為它是由何種原料製成？ 

�樹薯粉  �玉米澱粉  

�綠豆粉  �黃豆粉  

33.酵素性褐變主要由何種酵素造成？ 

�過氧化酶  �葡萄糖氧化酶 

�抗壞血酸氧化酶  �多酚氧化酶 

34.在培養基中生長之微生物以何階段的菌數為最多？  

�死亡期 �停滯期 �對數期 �誘導期 

35.一般食品添加物的「每日容許攝取量」是以「最大無作用量」乘以何種安全係數求得？ 

�1/10~1/100  �1/100~1/500 

�1/500~1/1000  �1/1000~1/5000 

36.下列何種反應不屬於非酵素性褐變？ 

�脂質氧化反應  �梅納反應 

�抗壞血酸氧化反應  �焦糖化反應 

37.冷凍肉品的「凍燒」主要因何種基質之變化所引起？ 

�糖類 �蛋白質 �脂質 �色素 

38.何種煙燻法製品之風味較佳？ 

�溫燻法 �冷燻法 �熱燻法 �液燻法 



  

39.下列何類食品適合以放射線照射法殺滅所有微生物、害蟲？ 

�馬鈴薯 �穀類 �果實類 �以上皆是 

40.下列何類包裝材料不適合作為碳酸飲料的盛裝容器？ 

�紙 �玻璃 �聚酯塑膠 �馬口鐵罐 

41.下列何者不是定位清洗法（clean-in place）的優點？ 

�省時  �省事 

�可用強酸清潔劑  �清潔劑可再循環使用 

42.下列何者之殺菌條件與其他者不同？ 

�番茄漿 �番茄泥 �番茄糊 �番茄醬 

43.下列何者之殺菌條件與其他者不同？ 

�蜜柑罐頭 �洋菇罐頭 �籚筍罐頭 �竹筍罐頭 

44.使用下列何種糖製造蜜餞時，糖漬時間會較短？ 

�乳糖 �蔗糖 �麥芽糖 �葡萄糖 

45.為不使發霉，通常將乾燥蘿蔔之水含量控制在： 

�10~12% �13~15% �16~18% �以上皆非 

46.有關製造醃漬物時使用之鹽量，下列敘述何者正確？ 

�榨菜>鹹菜>德式酸菜>泡菜 

�德式酸菜>鹹菜>泡菜>榨菜 

�鹹菜>德式酸菜>榨菜>泡菜 

�鹹菜>榨菜>泡菜>德式酸菜 

47.下列原料何者不含高量澱粉？ 

�樹薯 �蒟蒻薯 �甘薯 �馬鈴薯 

48.蝦類因何發生黑變？ 

�梅納反應所致 

�生成變性肌紅蛋白所致 

�多酚類受氧化酶作用所致 

�類胡蘿蔔素被氧化所致 

49.有關比重計的敘述，下列何者錯誤？ 

�標準比重計可測出 0.7~2.0範圍內之物質比重 

�波美比重計可分為重液計與輕液計兩種 

�錘度比重計的測定值表示含糖量的容量百分率 

�酒精比重計的測定值表示酒精的容量百分率 

50.二重捲封罐頭形成「假捲封」的可能原因為何？ 

�軋頭與捲輪相對高度不當 

�第一捲封太弱 

�軋頭與托罐盤間的壓力不足 

�罐邊緣變形或到折 


