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1. 【B】以下何種產品的製程，必須運用食品的酵素性褐變反應？  
(A) 黑大蒜     (B) 紅茶      (C) 炸洋蔥圈    (D) 咖啡豆烘焙 

2. 【D】以下哪一個控制條件，是酒類發酵與醋酸發酵的最主要不同點？ 
(A) 時間      (B) 發酵槽     (C) 糖度      (D) 溫度 

3. 【D】以下哪一項不是食品非熱加工作業方式的目的？ 
(A) 保持食品風味        (B) 改善食品質地 
(C) 延長食品保存期限    (D) 節省加工成本 

4. 【A】食品品質不含以下哪一項目？ 
(A)  溫度       (B) 質地       (C) 營養        (D) 風味 

5. 【C】以下何者為酒的主要營養價值？ 
(A)  促進消化   (B) 增強食慾   (C) 提供熱量    (D) 提供氨基酸和礦物質 

6. 【B】食品在儲存期間劣化（deterioration）現象，通常不包含以下哪一點？ 
(A) 感官品質降低   (B) 重量減輕    (C) 營養價值減少  (D) 安全風險增加 

7. 【D】以下何者不是水分子屬於極性分子的原因？ 
(A) 氧原子電性    (B) 水分子形狀  (C) 氫鍵          (D) 環境溫度 

8. 【A】以下何者不屬於油脂熱加工過程中的氧化現象？ 
(A) 飽和脂肪酸氧化      (B) 顏色變深 
(C) 醛、酮類產物生成    (D) 自由基生成  

9. 【C】啤酒釀造過程中，以下何者不是大麥芽營養成分變化的情形？ 
(A) 澱粉被分解成可發酵糖              (B) 蛋白質被分解成氨基酸和多肽 
(C) 維生素和礦物質被細菌發酵所利用    (D) 麥汁的焦糖化反應 

10. 【D】米麴菌（Aspergillus oryzae）是清酒釀造過程中不可或缺的微生物，其主

要作用不包括以下哪一項？ 
(A) 將米飯中的澱粉分解成葡萄糖    (B) 能將米飯中的蛋白質分解成氨基酸 
(C) 產生多酚類等風味物質          (D) 產生酒精 

11. 【A】以下何者不影響澱粉酶作用速率？ 
(A) 攪拌速率    (B) pH 值       (C) 溫度           (D) 鹽濃度 

12. 【A】下列何種食品添加物可用於增強食品的黏稠性，並常添加於冰淇淋中？ 
(A) 卡拉膠      (B) 苯甲酸鈉   (C) 檸檬酸          (D) 焦磷酸鈉 

13. 【A】以下那一種化學鍵，不是維持蛋白質四級結構的穩定性的力量？ 
(A) 共價鍵      (B) 離子鍵     (C) 疏水交互作用    (D) 氫鍵 

14. 【B】以下哪項不常用作為防止酒品氧化變質，保持新鮮度和色澤，而加入酒品

中的抗氧化劑？ 
(A) 二氧化硫    (B) 維生素 E    (C) 亞硫酸鹽       (D) 抗壞血酸 

15. 【A】以下何者不是辛香料抗氧化作用機制 
(A) 抗氧化酵素作用    (B) 抑制氧化酶 
(C) 螯合金屬離子      (D) 清除自由基 

16. 【B】以下那些產品製作時，最可能不使用反式脂肪？ 
(A) 餅乾        (B) 煎餃        (C) 蛋糕           (D) 甜甜圈 

17. 【D】以下對於低酸性罐頭的描述，何者為錯？ 
(A) 平衡酸鹼值(pH 值)大於 4.6               (B) 水活性大於 0.85 
(C) 包裝前或包裝後施行商業滅菌處理保存     (D) 保存期限 3 年以上 

18. 【B】以下哪種加工條件不能影響罐頭保存期限？ 
(A)  食品種類     (B) 罐頭容量    (C) 殺菌條件      (D) 包裝材質 

19. 【C】以下那些因素不是導致罐頭膨脹的原因？  
(A) 殺菌不完全   (B) 密封不良     (C) 超過保存期限   (D) 保存溫度過高 

20. 【A】亞硫酸氫鈉是一種常見的食品添加物，具有多種功能，廣泛應用於食品加

工中，它的主要作用不包括？ 
(A) 保色劑    (B) 還原劑    (C) 防止食品褐變    (D) 抑制微生物的生長 



21. 【C】以接近冰點的冷凍溫度冷凍牛肉，對於牛肉品質有何影響？ 
(A) 和舒肥牛肉一般的高品質    (B) 產生大量小冰晶，提升牛肉品質 
(C) 肉質變柴、口感變差        (D) 細胞損傷較小，營養物質流失也較少 

22. 【C】以下有關冷凍乾燥與熱風乾燥的比較，那一項是錯誤的描述？ 
(A) 冷凍乾燥後的食品有較強的吸濕能力 
(B) 高溫乾燥過程中，食品中的部分成分可能發生變性或分解 
(C) 熱風乾燥所需時間較短，因此可以保存較多食品營養成分與風味 
(D) 冷凍乾燥時間長、成本高 

23. 【A】為防止冰晶生成，長期保存的肉品應儲存在幾度以下低溫？ 
(A)  -18oC       (B)  -15 oC       (C)  -12 oC       (D)  -7 oC 

24. 【D】果醬製作中，以下哪種有機酸不適合使用？ 
(A) 檸檬酸      (B) 蘋果酸      (C) 酒石酸      (D) 乙酸 

25. 【C】以下何者不是有機酸加入果醬製作的目的？ 
(A) 促進凝膠    (B) 增強風味    (C) 降低成本    (D) 抑制微生物生長  

26. 【B】蛋白質三級結構的穩定性主要來自於下列何種交互作用？ 
(A) 凡德瓦爾力  (B) 氫鍵、疏水交互作用、鹽橋   (C) 離子鍵   (D) 共價鍵 

27. 【A】蛋白質變性後，下列哪一種結構最可能保持不變？ 
(A) 一級結構    (B) 二級結構    (C) 三級結構        (D) 四級結構 

28. 【D】下列哪一種方法不能使蛋白質變性？ 
(A) 加熱        (B) 加入強酸    (C) 加入有機溶劑    (D) 加入蛋白酶 

29. 【B】變性蛋白質和沉澱蛋白質，哪一種可能恢復原來的功能？ 
(A) 兩者皆可    (B) 變性蛋白質  (C) 沉澱蛋白質      (D) 兩者皆不可 

30. 【C】在啤酒發酵過程中，酵母菌將糖類轉化為酒精和二氧化碳的過程稱為： 
(A) 光合作用    (B) 呼吸作用    (C) 發酵            (D) 水解 

31. 【B】下列哪種方法可以有效降低啤酒的顏色？ 
(A) 增加煮沸時間              (B) 使用淺色輔料 
(C) 增加麥芽用量              (D) 降低糖化溫度 

32. 【C】清酒的精米步合指的是什麼？ 
(A) 酵母的種類                (B) 發酵的溫度 
(C) 磨掉米糠後剩餘米的比例    (D) 添加水的比例 

33. 【C】清酒的酸度主要來自於？ 
(A) 麴菌的生長   (B) 酒精的氧化    (C) 乳酸菌的作用   (D) 水質的影響 

34. 【B】清酒的發酵溫度對風味的影響為何？ 
(A) 溫度越高，酒體越輕盈        (B) 溫度越高，酒體越濃郁 
(C) 溫度對風味無影響            (D) 溫度越低，酒體越濃郁 

35. 【D】高粱酒麴在高粱酒釀造過程中，主要扮演什麼角色？ 
(A) 提供糖源    (B) 提供酒精    (C) 抑制雜菌生長 
(D) 提供酵素，將澱粉轉化為糖，並產生各種風味物質 

36. 【C】下列哪種毒素與肝癌的風險密切相關？ 
(A) 甲醇        (B) 雜醇油        (C) 黃麴毒素        (D) 重金屬 

37. 【B】高粱酒中常見的毒素，主要來自於下列哪個來源？ 
(A) 蒸餾過程中產生的化學物質    (B) 原料的黴菌汙染 
(C) 酒精發酵過程中的副產物      (D) 以上皆是 

38. 【A】下列哪一種甜味劑是天然的？ 
(A) 甜菊糖苷     (B) 糖精         (C) 阿斯巴甜        (D) 醋磺內酯鉀 

39. 【B】人造甜味劑之所以甜度高，主要原因是： 
(A) 分子結構與天然糖類相似      (B) 能夠刺激更多的甜味感受器 
(C) 在體內代謝速度慢            (D) 分子量較大 

40. 【B】葡萄酒的澀味主要來自於哪種成分？ 
(A) 糖分          (B) 單寧         (C) 酒精            (D) 酒石酸 

41. 【B】葡萄酒的酒體是指什麼？ 
(A) 葡萄酒的顏色深淺            (B) 葡萄酒的厚度和風味複雜性 
(C) 葡萄酒的酸度                (D) 葡萄酒的甜度 

42. 【D】以下何者不影響葡萄酒的酒體 
(A) 酒精濃度       (B) 甘油         (C) 單寧           (D) 顏色 

43. 【D】如何防止乾燥食品的褐變反應？ 
(A) 降低乾燥溫度   (B) 控制 pH 值    (C) 添加抗氧化劑     (D) 以上皆是 

44. 【D】以下何者不影響食品水分蒸發 
(A) 溫度差        (B) 空氣流速      (C) 食品性質        (D) 酸鹼度 

45. 【A】食品添加物之安全性評估，主要考量哪些因素？ 
(A) 劑量、純度、毒性            (B) 風味、口感、顏色 
(C) 成本、來源、穩定性          (D) 以上皆非 



46. 【C】製作草莓酒的高膠質果汁的水果酒時，以下那種方法無法用來去除果汁果

膠？ 
(A) 加熱          (B) 過濾            (C) 加點小蘇打    (D) 加入酵素 

47. 【C】牛肉用下列哪一種烹調方式最容易產生雜環胺(Heterocyclic Amines)？ 
(A) 水煮          (B) 快火翻炒        (C) 燒烤          (D) 微波 

48. 【B】下列哪一種說法正確？ 
(A) 豆腐和起司的製作過程完全相同 
(B) 豆腐和起司的風味完全不同 
(C) 豆腐和起司的營養價值完全相同 
(D) 豆腐和起司的製作過程都涉及到微生物作用 

49. 【D】下列哪一種因素最不會影響起司風味？ 
(A) 牛奶產地        (B) 凝乳酶種類    (C) 熟成時間    (D) 巴士德殺菌 

50 【B】蘇丹紅是一種常見的： 
(A) 天然食品色素    (B) 工業用染料    (C) 香料        (D) 防腐劑 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

試題完 


