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甄試類(群)組別：四技二專組 

【食品群】 

    考試科目(編號)：專業科目(一) 

                    食品加工、食品加工實習(C2127) 

 

 

─作答注意事項─ 

1. 考試時間：90分鐘。 

2. 請在答案卷上作答，並答案卷每人一張，不得要求增補。 

3. 請核對報考甄試類(群)組別、考試科目是否相符。 

4. 單選題共  40  題。 
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單選題，共 40題，每題 2.5分 

 

1.  食品加工類型若依原料進行分類，咖啡在分類上係屬於何種類型

食品？  

(A)農藝產品  (B)園產品   

(C)特用農產品   (D)林產品  

 

2.  下列有關食品加工的概況與展望之敘述，何者有誤？  

(A)在 1980年代以前，是以洋菇、鳳梨等罐頭食品是食品工業之主

流  

(B)為迎合知識經濟的來臨，廠商將運用更多的資訊、技術及市場

動態  

(C)為提高競爭力，節省勞力之技術與設備將受重視  

(D)在 1980年以後，食品產業已由「滿足國民食品需求，提高國民

生活素質」逐漸轉變為「以出口賺取外匯、扶植剛發展之工業」

為主要角色  

  

3.  下列哪一個標章符號中，有 ok手勢？  

(A)食品GMP (B)HACCP (C)CNS (D)CAS 

 

4.  下列何者非食品因氧化而導致品質劣變的例子？  

(A)黃變米  

(B)蔬果中的維生素C抗氧化效果降低  

(C)油脂類食品易酸敗  

(D)馬鈴薯中的酪胺酸易產生褐變  

 

5.  造成食物變敗的因子有物理性、化學性及生物性，下列四種變敗

何者非化學性因子造成？  

(A)油脂類的酸敗  

(B)胡蘿蔔素被氧化成無色  

(C)酵素分解果膠質而使植物體組織軟化  

(D)果蔬貯藏時，由於呼吸蒸散作用，使水分含量減少，致組織變

軟  

 

6.  今有一鳳梨罐頭欲進行殺菌，下列何種殺菌條件最合適？  

(A)100℃以下水煮殺菌  (B)121℃高溫高壓殺菌   

(C)巴斯德殺菌法  (D)超高溫瞬間殺菌法  
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7.  下列有關食品冷藏或冷凍貯藏的敘述，何者有誤？  

(A)病原菌於 3.3℃以下，腐敗菌於 -9.5℃以下無法生存，因此 -18

℃足夠安全  

(B)溫度 -7.3℃時酵素仍有反應，-9.5℃仍有未凍結的水，故酵素仍

能活動， -18℃則足夠抑制大多數果蔬中的酵素  

(C)-18℃即可完全停止非酵素性的化學反應，且因為結凍的濃縮效

應，更可減少其發生機率   

(D)-18℃時，食品組織中水份的結冰量大於 80％，不會再有冰結晶

的增加，可減少對組織結構的破壞  

 

8.  下列有關稻米物理、化學特性之敘述，何者有誤？  

(A)直鏈澱粉含量：在來米＞糯米＞蓬萊米  

(B)吸水率：糯米＞蓬萊米＞在來米  

(C)煮熟後黏性：糯米＞蓬萊米＞在來米  

(D)支鏈澱粉含量：糯米＞蓬萊米＞在來米  

 

9.  某烘焙品配方如下：低筋麵粉 1000克、細砂糖 900克、油脂 800克、

蛋 870克、奶粉 30克，請問細砂糖的烘焙百分比為下列何者？  

(A)100％  (B)99％  (C)90％  (D)25％  

 

10.  下列有關澱粉糖的結晶葡萄糖當量（ dextrose equivalent，D.E.）

與其性質之敘述，何者有誤？  

(A)D.E.愈大表示甜度愈大  

(B)D.E.愈大表示吸濕性愈大  

(C)D.E.愈大表示滲透壓愈高  

(D)D.E.愈大表示糖之結晶性愈大  

 

11.  下列為傳統食品罐頭的三大製作單元，請選出最正確的製造順

序：  

(A)密封脫氣殺菌  (B)脫氣密封殺菌  

(C)脫氣殺菌密封  (D)密封殺菌脫氣  

 

12.  下列有關二氧化硫性質之敘述，何者有誤？  

(A)具有強氧化性  

(B)可防止非酵素性褐變反應  

(C)可殺死微生物及害蟲  

(D)能引起細胞內原形質的分離以增進細胞膜水分滲透而易於乾燥  
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13.  欲將 65％濃糖液稀釋成為 25％糖液，請問 65％濃糖液與追加水的

比例為何？  

(A)6： 7 (B)13： 5 (C)5： 8 (D)5： 13 

 

14.  下列有關豆腐乳製造的四個主要階段之敘述，何者有誤？  

(A)第一階段將大豆製成豆奶  

(B)第二階段為豆腐製造  

(C)第三階段為細菌接種及培養  

(D)第四階段為副原料浸漬後熟成  

 

15.  下列四種酒類中，何者係以澱粉質為原料的釀造酒？  

(A)葡萄酒  (B)乳酒  (C)萊姆酒  (D)清酒   

 

16.  下列何者不屬於半發酵茶？  

(A)武夷岩茶  (B)包種茶  

(C)凍頂烏龍茶  (D)龍井茶  

 

17.  某鳳梨罐頭內容量若為 200克、固形量 100克，殺菌後之收縮率為

20％，生果糖度為 10 Brix。若開罐糖度為 20 Brix，請問配糖液濃

度 (％ )最接近下列何者？  

(A)27.7  (B)30.7  (C)36.7  (D)41.7  

 

18.  下列四種米食製品中，何者之主要原料非糯米？  

(A)湯圓  (B)碗粿  (C)麻糬  (D)肉粽  

 

19.  下列有關市售油麵的 pH值之敘述，何者最合適？  

(A)pH值 5-7 (B)pH值 7-9 (C)pH值 9-11 (D)pH值 11-13 

 

20.  下列有關泡菜的敘述，何者錯誤？  

(A)製作泡菜可使用的原料有高麗菜、紅蘿蔔、白蘿蔔等  

(B)四川泡菜係一種速成泡菜，製程中只需以糖醋調味，無需醃漬

即可食用  

(C)溫度大於 30℃以上時，泡菜發酵快，但缺乏香氣且易腐敗  

(D)泡菜發酵過程會產酸達到抑制腐敗菌生長  

 

21.下列為肉品加工時常使用的添加物，何者具有保色功能？  

(A)食鹽  (B)五香粉  

(C)亞硝酸鹽  (D)結著劑  
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22.下列何者為造成羊肉特殊羊羶味的主要原因？  

(A)醋酸  (B)丙酸  (C)硫化氫  (D)辛酸  

 

23.下列何者為豬肉中變性肌紅蛋白 (metmyoglobin)呈現的顏色？  

(A)鮮紅色  (B)紅褐色  (C)綠色  (D)藍色  

 

24.下列何種肉製品非乳化製品？  

(A)中式香腸  (B)法蘭克福香腸  

(C)熱狗  (D)傳統貢丸  

 

25.下列何者為分離大豆蛋白添加於洋式火腿中的作用？  

(A)保色  (B)抗氧化  (C)防腐  (D)保水  

 

26.下列何者為牛乳中含量最多的蛋白質？  

(A)乳清蛋白  (B)酪蛋白  

(C)白蛋白  (D)免疫球蛋白  

 

27.製造乳酪 (butter，又稱奶油 )過程中，利用攪拌震盪的操作稱為攪

乳，其主要目的為下列何者？  

(A)將乳酪成分壓成均勻的組織  

(B)降低乳油的黏度  

(C)使製品由O/W的乳化狀態轉變成W/O的乳化狀態  

(D)降低微生物數量  

 

28.下列為四種牛乳製品，何者於製程中會添加凝乳酶？  

(A)乾酪 (起司 )  (B)冰淇淋  

(C)克弗酒 (kefir)  (D)還原乳  

 

29.請於下列四種雞蛋中，選出最為新鮮的雞蛋：  

(A)蛋殼表面光滑  (B)放入 6%鹽水中可橫躺於水底  

(C)蛋的 pH為 9.1  (D)氣室直徑 2公分  

 

30.下列何者為蛋粉加工過程中添加葡萄糖氧化酶的主要目的？  

(A)殺菌  (B)防止產品膠化現象  

(C)增加產品起泡性  (D)避免產品褐變  

 

31.下列何者為皮蛋雪花狀白色結晶的主要成分？  

(A)甘胺酸  (B)氫氧化鈉  

(C)酪胺酸  (D)氯化鈣  
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32.下列何者為鮪魚凍藏過程中發生凍燒現象 (freezer burn)的主要原

因？  

(A)油脂氧化   

(B)蛋白質變性  

(C)梅納反應 (Maillard react ion)  

(D)多酚酶氧化  

 

33.烏魚子屬於下列何種水產加工製品？  

(A)素乾品  (B)鹽乾品  (C)凍乾品  (D)煮乾品  

 

34.傳統柴魚的特殊風味乃因加工過程使用下列何種處理？  

(A)煙燻  (B)乳酸菌發酵  

(C)酵母菌發酵  (D)麴菌發酵  

 

35.下列何者為海蜇皮中的主要蛋白質？  

(A)白蛋白 (a lbumin)  (B)肌動凝蛋白 (actomyosin)  

(C)膠原蛋白 (collagen)  (D)彈性蛋白 (e last in)  

 

36.下列何者為魚丸製造過程中擂潰 (grinding)的主要目的？  

(A)去除水溶性蛋白  (B)溶出肌動凝蛋白 (actomyosin)  

(C)降低產品水分含量  (D)避免產品褐變  

 

37.下列何者為市售仿干貝的主要原料？  

(A)魚漿  (B)牡蠣  

(C)扇貝的貝柱  (D)黃豆分離蛋白  

 

38.下列何者屬於一次冷媒？  

(A)鹽水  (B)糖水  (C)氨  (D)丙二醇  

 

39.某食品的冰結點 (凍結點 )為 −1℃，將該食品冷凍至品溫 −10℃時，

其冰結率 (凍結率 )為多少%？  

(A)60 (B)70 (C)80 (D)90 

 

40.下列有關低溫貯藏食品的敘述，何者錯誤？  

(A)溫度降至 −10℃以下具有靜菌作用   

(B)蔬菜冷凍前殺菁處理的主要目的為提升蔬菜中的酵素活性  

(C)家用冰箱的冷凍庫屬於緩慢凍結方式  

(D)利用快速凍結獲得的食物冰結晶較小、細胞破壞較少  

 


