國立嘉義大學98學年度
食品科學系博士班招生考試試題
科目：食品科學總論
1、 乾燥為主要的食品保存方法，熱風乾燥為最典型而最經濟的乾燥方法，試描繪兩種熱風乾燥之典型乾燥曲線圖，並標定出預備、恆率及減率等三種不同的乾燥時期，並分別解釋此三種不同乾燥期之發生原因。(10分)
2、 藉由離心力所達成的食品物質分離操作不外乎：不互溶液體之分離、離心澄清、離心過濾、離心除污泥等四種，試比較其中任兩種加工方式之差別並說明其在加工所需考慮的操作變項。 (10分)
3、 食品可能會產生的褐變計有： 酵素性褐變及非酵素性褐變，其中非酵素性褐變又分為梅鈉反應、維生素C褐變及焦糖化反應。試比較上述四種褐變之發生原因。(10分)
4、 逆滲透與超限過濾均係採用特製之半透模，經加壓處理，使之液中小分子成分，透過半透膜達成分離之目的。此二種膜過濾技術的差別為何。(10分)
5、 一般市售的寶特瓶飲料之生產，包括製瓶、原料配製、原料殺菌、充填、瓶口殺菌及封貼標示膜。試描繪其生產流程圖並解釋每一操作程序所須之注意事項。(10分)
6、 隨著社會的進步，食品保存技術蓬勃發展，微波加熱技術應用在食品處理與保存。請依序回答以下問題(10分)
a. 微波加熱的原理
b. 比較微波加熱與傳統加熱的差異
c. 簡述微波可以應用在哪些食品加工上
d. 微波乾燥與傳統隧道式乾燥之差異
7、 食品原料常作為微生物之基質，利用發酵製成產品，產品並具有保健功能。請舉例說明微生物在食品發酵加工上的應用與原理，並說明微生物發酵產品具有功能特性之可能成分。(10分)
8、 蛋白質在食品加工上具有許多的功能性質(function)，可應用在食品系統上，各功能的表現亦有其參與的機制(mechanism)。請舉五種蛋白質之功能性質，並說明其參與之機制，及應用在哪些食品上。(10分)
9、 食品加工方法與技術主要目的是為要求食品安全衛生與預防微生物的污染或繁殖及安定品質，因此避免單獨使用一種加工保存技術，以防止過度處理使品質變差，食品欄柵技術(hurdle technology)因應產生，請說明欄柵技術在加工處理時，其基本原則為何並舉例說明。(10分)
10、 有一家食品冷凍工廠，擬籌設以分離黃豆蛋白為原料，從事製造以乳化方式並經加熱製成之百頁豆腐，產品以冷凍方式保存。您是新廠的廠長，如何規劃此廠，以能合乎HACCP要求之工廠。(10分)

