科目：食品化學

一、低甲氧基果膠之凝膠機制為何？舉一例說明低甲氧基果膠之應用。（10％）

二、舉例說明酵素不活化可作為食品有效熱處理的指標。（10％）

三、說明Lipoxygenase之作用反應式及其應用。（10％）

四、何謂澱粉之糊化現象（Gelatinization）？如何偵測此現象？（10％）

五、試說明加工中保持綠色蔬菜鮮綠色之方法。（10％）

六、油脂中Unsaponifables包括那些？（10％）

七、蛋白質在食品中有那些功能性（Functional properties）？（10％）

八、說明澱粉的老化現象和防止方法。（10％）

九、蛋白質含量常以凱氏（Kjeldahl）定氮法求其「粗蛋白」，試說明此法的原理，又何以叫做「粗蛋白」？（10％）

十、比較糙米與精白米，舊米與新米在品質上的不同。（10％）
