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 1. (B) 毒澱粉：乃於製程中違法添加順丁烯二酸；2011
年塑化劑事件乃因用於果汁、飲料類的起雲劑被違法

添加工業用塑化劑 
 2. (B) 食品業者所產之固體廢棄物，因含水量高、熱值

低、易產生臭味及滲出水污染等問題，並不適合焚化

及掩埋處理。若要以焚化或掩埋處理，需投入大量土

地與資金，更可能降低焚化爐及掩埋場的壽命，效果

不彰 
 3. 廣東泡菜為速成泡菜，不須經發酵 
福神漬為非發酵型泡菜，是以醬油、糖、醋、料酒

等液體調味料醃漬而成的大眾醬菜 
 4. (D) ISO22000 為 ISO 整合 ISO9001 與 HACCP 所提出

之食品體系品質管理系統 
 5. (C) 依據每日飲食指南，每日限制攝取糖量應小於總

熱量 10%，所以來自於精緻糖之熱量應小於 200 大卡

(2000 大卡 10% 200  大卡)，又 1 克糖可提供 4 大卡

熱量，所以精緻糖攝取量應小於 50 克 
X毫升 10% 50克，X 500，亦即攝取含糖量為10%
紅茶攝取 500 毫升，就已達 50 克糖的攝取量，故建

議之最大攝取量為 499 毫升，不超過 500 毫升 
 6. (A) 蛋白質攝取不足將造成瓜希奧科兒症或消瘦症等

不良病症 
 7. (A) 礦物質屬於無機質 

(C) 礦物質屬於非能量營養素 
(D) 鐵屬於人體中微量礦物質 

 8. 維生素 2B 缺陷症為口角炎、脂溢性皮膚炎；夜盲

症為缺乏維生素 A 
維生素 E 缺陷症為溶血性貧血；骨軟化症為缺乏維

生素 D 
 9. (B) 食品之製作流程為非必要列出項目 
10. (A) 食品添加物非供直接食用 

(B) 不是完全沒有添加物的食品就是安全 
(C) 在臺灣，未列表之食品添加物不得使用 

11. (C) 絕大部分食品僅需達商業殺菌程度即可於常溫下

長期貯藏；將食品進行完全滅菌處理往往造成產品失

去其應有的品質 
12. (A) 此微生物( D 2 )經歷 6 分鐘之殺菌，表示其經歷

了 3 個 D 值的殺菌( 6 3
2
 )；又每經歷 1 次 D 值，菌

數就會減少為原來的
1

10
，所以 3 次後，殘留的微生

物 菌 數 應 為
1 1 1 0.1%

10 10 10
   ， 換 句 話 說 有

100% 0.1% 99.9%  的微生物被殺滅 
13. (D) 假設乾燥前原料重 100 克，乾燥至重量減為 50%

時，表示此時物料重量應減為 50 克，利用乾燥前與

乾燥後固形量不變的原則，可列出一等式： 
100 (1 80%) 50 X    ，X 40% (X 為乾燥後固形量

%)，所以此時物料之水分含量% 100% 40% 60%    

14. (B) Z值定義為將細菌加熱致死時間縮短為原來的
1

10
所需增加的溫度 
(C) 微生物的 Z 值愈大，表示耐熱性愈高 
(D) 在相同食品中，不同微生物有不同的 Z 值 

15. 食品在恆率乾燥期時，表面水分的蒸發量與內部水分

擴散量達到平衡，品溫保持在一定的溫度；在經歷恆

率乾燥期後，進入第一減率乾燥期時，則會因表面蒸

發速率大於內部擴散速率，造成品溫上升 
16. 澱粉為多醣；蔗糖為雙醣；葡萄糖為單醣；轉化糖

為蔗糖在酸性環境下加熱水解，所產生的含有葡萄

糖及果糖之混合物。所以分子量大小依序為：葡萄

糖 轉化糖 蔗糖 澱粉，在相同濃度下，溶液中溶

質莫耳數多寡依序為：葡萄糖 轉化糖 蔗糖 澱
粉，所以溶液滲透壓大小依序為：葡萄糖 轉化糖 
蔗糖 澱粉 

17. (C) 不論是硝酸鹽或是亞硝酸鹽，其限量標準皆是以

2NO殘留量計，殘留量標準為 0.07 g kg/ (70 ppm)以下 
18. (D) 對羥苯甲酸酯類可用於豆皮豆乾類、醬油，

醋、不含碳酸飲料，鮮果及果菜的外皮，並未包含

魚肉煉製品、肉製品、海膽、魚子醬及花生醬等製品 
19. 煙燻法是利用物質不完全燃燒時所產生的煙霧來

燻製產品 
燻煙中的一些有機酸成分可提高產品酸度，讓產品

貯藏性增加；產生多元酚，防止脂質酸敗 
20. (A) 高壓加工技術是利用靜水壓力，引起食品成分之

非共價鍵破壞，達到滅菌目的 
21. 膨化性：糯米 蓬萊米 在來米 
直鏈澱粉含量：在來米 蓬萊米 糯米 

22. (A) 磨製低筋麵粉適用蛋白質含量低的白麥，磨製高

筋麵粉適用蛋白質含量高的硬紅春麥 
(B) 小麥中含有的麥穀蛋白(鹼溶性)及穀膠蛋白(醇溶

性)屬非水溶性蛋白質 
(D) 粉絲非麵食加工品 

23. (A) 澄粉為麵糰加水揉洗所得之澱粉 
(B) 米澱粉是利用米蛋白多為鹼溶性的特點，先將米

浸漬鹼液後再磨碎而得 
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(C) 玉米澱粉則需先將玉米粒浸泡亞硫酸溶液，促使
蛋白質與澱粉粒分離 
(D) 馬鈴薯澱粉屬於地下澱粉，澱粉粒易露出，使用
磨碎法破壞組織，即可用水洗法沉澱分離澱粉 

24. (D) 鹽可增加麵筋對水的吸收，促進麵糰的韌性和張
力；又可抑制酵母菌的發酵作用，是一種穩定發酵作

用的材料 
25. (B) 中種麵糰不含鹽，因鹽會抑制發酵 
26. 蛋白 600 克、蛋黃 300 克(蛋白：蛋黃 2：1)為殼蛋
的正常比例，所以共需 900克全蛋。又因一般殼蛋之
蛋殼：蛋白：蛋黃的比例約為 10：60：30，所以相

當於需要
900 100 1000

90
 

克
克的殼蛋，1顆殼蛋約 60

克，所以至少需準備 17顆雞蛋 
27. 黃豆中含有 30~40%蛋白質，胺基酸成分除了甲硫
胺酸稍有不足外，其他必需胺基酸含量豐富，是素食

者重要的蛋白質來源 
黃豆中含有皂素是豆漿煮沸發生泡沫的主因，具有
溶血作用，除此因生黃豆亦含有胰蛋白抑制劑(山
道寧)，所以黃豆不宜生食 

28. 塔塔粉非膨脹劑 
塔塔粉主要功能為降低蛋白鹼性，故使用時應加入
蛋白中 
塔塔粉化學式為 4 4 6KH(C H O )是一種酸性鹽 

29. 製作轉化糖、蔗糖之原料非澱粉 
30. DE值越高，黏度越小 
DE值越高，吸濕性越小 

31. 添加沉澱劑、果膠分解酵素為澄清果汁的作法 
32. (A) 利用加熱脫氣法進行脫氣，終了時對罐中心溫度
的要求：小型罐(83°C) 大型罐(78°C) 

33. 疊長度(OL) BH  CH  tc W 
2.02 1.83 0.23 2.85 1.23 mm      

34. (C) 果膏為利用篩濾過的水果果肉，加糖加熱濃縮而
成的半固體狀產品，與果醬不同處為果膏濃縮度高 

35. 提高乾燥溫度至 100°C，因溫度過高，易使食品表
面硬化，反而會增加內部水分移走的困難度，且會造

成食品外觀與質地品質的下降 
食品水分係自食品表面蒸發，擴大食品表面積，方
可促進乾燥速度 

36. (A) 清潔作業區為對清潔度要求最高的區域，準清潔
區次之 

37. (A) 金時地瓜，紫色外皮，肉色呈淡淡黃白色 
(B) 台農 73號，即芋仔番薯，外皮果肉皆呈紫色 
(C) 台農 66號，紅色外皮，肉色呈橙紅色 

38. 未熟的青色番茄，不可吃，因含龍葵素，吃了易出
現噁心、嘔吐、全身疲乏等不適現象 
發芽的馬鈴薯會產生茄鹼，食用過多會產生噁心、
嘔吐、腹痛等症狀，且茄鹼經高溫也不易破壞，所以

馬鈴薯發芽了，應整粒丟掉 
未熟的青梅含有氰化物不宜生食，經加工此物質即
可被破壞 

39. 冰皮月餅—熟蓬萊米粉(糕仔粉) 
壽司—蓬萊米 

40. (B) 攪拌壓延切條水煮拌油，熟麵條(油麵) 

(C) 攪拌壓延切條乾燥，乾麵條 
(D) 攪拌成糰加壓擠出乾燥，通心麵 

41. 此蛋糕配方分麵糊及蛋白乳沫二部分，是為(D) 戚風
蛋糕 

42. (A)(B)(D) 皆以糖油拌合法進行操作，糖油打發後即
分次加入蛋液，再拌入粉類材料；惟有奶油空心餅(泡
芙)蛋為最後加入，且須慢慢調整添加量 

43. 製作傳統豆花，首先須製作豆漿(需要水磨)，後再加
入凝固劑(燒石膏)及澱粉(地瓜粉)而製成 

44. (D) 塔皮與派皮製作方法不相同，且派皮中使用的水
以冰水較佳，可避免油脂溶解 

45. 100 250
40%


公斤

公斤 

46. 金屬罐、鋁箔包之包裝阻隔性強，產品只需搭配商業
殺菌，即可以常溫貯藏；紙盒、塑膠瓶之包裝產品多

要配合 0~5°C冷藏；玻璃瓶包裝產品若內容物經商業
殺菌，亦可常溫貯藏 

47. 鳳梨罐頭平衡後開罐糖度要求為 18~22°Brix，所以
充填之糖液濃度多為 40°Brix左右 
罐頭食品製程為充填脫氣密封殺菌冷卻 

48. 製作糖葫蘆的糖漿需熬煮至 150°C較恰當 
49. (C) 一次性的將糖加入，會因糖度無法快速達到平
衡，而造成水果糖度比周圍糖漿低，果皮易因比重小

而上浮，故建議分批加入糖 
50. (D) TQF驗證是採自願性的，無強制 
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