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1. 有關蜜餞生產 廠製作鳳梨蜜餞時，最不可能使用的設備為 列 者？  

 (A) 熱風乾燥機 (B) 度計 (C) 重  (D) 均質機 
ˉ  

2. 有關果 方法的敘述， 列 者 確？ 

 含皮果 一般以 類、柳 為原料 

 果 產品為透明果凍中含果皮之薄片懸浮 

 果皮在熱水中煮 後換水，反覆煮 ，以去除果膠 

 果 中 入原料 20 % 的細 片，直接 煮 濃縮 

 (A)   (B)   (C)   (D)   
ˉ  

3. 列 種維生素擔任 素作用的 輔 角色？  

 (A) 維生素 A (B) 維生素 B 群  (C) 維生素 E  (D) 維生素 K  
ˉ  

4. 用於無菌包裝系統包材殺菌的藥劑， 列 者 確？  

 (A) 過氧化氫 (B) 酒精 (C)  (D) 次 酸水 
ˉ  

5. 包的品質鑑定及評 標準， 列 者錯誤？  

 (A) 外表部份  30  (B) 部部份  70  

 (C) 一個標準 包 數不可 於 60  (D) 一個標準 包很 達 95 以  
ˉ  

6. 有關水產罐頭製品 原理的敘述， 列 者錯誤？  

 (A) 脫氣可以預防 熱過程 壓過大 成罐頭變形或破裂 

 (B) 密封可以有效隔絕容器 外之氣體與微生物 

 (C) 熱殺菌以殺死 炎弧菌屬 ( Vibrio spp. ) 的芽孢為目標 

 (D) 脫氣可以減少金屬容器 層的金屬腐蝕 
ˉ  

7. 大豆中含有 種物質，有預防心血管疾病的 效？  

 (A) 脂質氧化  (B) 異黃酮 (C) 胰蛋 抑制劑 (D) 皂素 
ˉ  

8. 有關營養素的敘述， 列 者 確？ 

 醣類攝取不足，以脂肪酸為主要能量來源時，體 易產生酮體 

 魚、肉、蛋、豆類是蛋 質的主要攝取來源 

 沙拉 中含有的亞麻 酸屬於單元不飽和脂肪酸 

 菸 酸、生物素、葉酸、泛酸等四種維生素不易溶於水，但易溶於非極性的有機溶劑中 

 (A)   (B)   (C)   (D)   
ˉ  

9. 李 學以直接 法製作 包時，使用 3 % 母，基 時間為 2 時，在相 操作條件

，基 時間改為 5 時，則 母用量應調整為多少？  

 (A) 1.0 % (B) 1.2 % (C) 1.4 % (D) 1.6 % 
ˉ  

10. 依衛福部現行法規規定， 列 者為過敏原食物？  

 (A) 大豆及 製品 (B) 米及 製品 (C) 葡萄及 製品 (D) 茶及 製品 
ˉ  

11. 有關利用 藻 製成之 藻類製品， 列 者 確？ 

 藻酸                       昆                         鹿角菜膠                   洋菜  

 (A)   (B)   (C)   (D)   
ˉ  
12. 鬆餅 ( Puff pastry ) 的製作， 列敘述 者錯誤？  

 (A) 屬於裹入  (B) 摺疊次數可以 3 摺法 3 次或 4 次  

 (C) 可用冰水降 溫度 (D) 添 水減 筋性 

公告試題僅供參考



111年四技  第 3頁 

食品群 專業科目(一)   共 8頁 

      - 3-   ◢ 

13. 有關 售味精 ( Monosodium glutamate ) 特性及 的敘述， 列 者 確？ 

 利用 筋 酸於 120 ℃ 解，產生麩胺酸成  

 以澱粉、 蜜為碳源，銨 為 源，進行 生產麩胺酸 

 利用 母菌 ( Saccharomyces cerevisiae ) 生產麩胺酸 

 利用 法生產麩胺酸，收量可達用 量的 50 % 

 (A)   (B)   (C)   (D)   
ˉ  

14. 有關魚介類死後變化的敘述， 列 者 確？  

 (A) 魚介類死後因體 產生乳酸與磷酸，  pH 值降 ，酸度減少 

 (B) 洄游性魚類之死後僵直 解僵之時間較底棲魚類長 

 (C) 洄游性魚類之死後自體消化作用較底棲魚類容易 生 

 (D) 一般洄游性魚類之死後腐敗 率較底棲魚類慢 
ˉ  

15. 廠生產 售純釀醬 ， 過程使用 列哪些設備最為適當？ 

 高壓    酒精比重計   壓榨機   蒸餾器   細 機   度計   

 (A)    (B)    (C)    (D)    
ˉ  

16. 有關食品 製備過程中氧氣 影響的敘述， 列 者 確？ 

 產酒精之 母菌在有氧狀態 才進行酒精  

 乳酸菌在嫌氣 狀態 才能 產生乳酸及 他有機酸 

 醋酸菌在無氧狀況 可將酒精氧化產生醋酸 

 高粱酒原料固態 時，成熟 塊列置於空氣流通之 庫 

 (A)   (B)   (C)   (D)   
ˉ  

17. 生欲製作水果醋， 現廚 沒有砂 只剩葡萄 ，故在 桶 添 了 100 公克葡萄 ，

理論 添 的 經 後會產生 X 公克酒精與 Y 公克醋酸，則 X 與 Y 數值最接近 列

者？  

 (A) X ＝ 51.1 Y ＝ 66.7 (B) X ＝ 51.1 Y ＝ 130 

 (C) X ＝ 56 Y ＝ 72.8 (D) X ＝ 56 Y ＝ 100.8 
ˉ  

18. 有關水產品 溫貯藏法及 特性的敘述， 列 者 確？  

 (A) 魚體凍結後， 漬抗壞血酸，可避免魚體產生氧化現象 

 (B) 避免冰衣剝 ，可在 的冰水中添 羧 基纖維素強化包冰衣效果 

 (C) 食品中心溫度通過最大冰晶生成帶時間，在 30 鐘以 為緩慢凍結 

 (D) 凍燒為魚類在凍結貯藏中， 蛋 質受 素 解並進行氧化作用之現象 
ˉ  

19. 依 每日飲食指南 ，國人每日飲食建議攝取量及選擇之注意 項， 列 者錯誤？  

 (A) 依各人體 活動度 

 (B) 依自己熱量需  

 (C) 類食物可替換，以達到均衡 

 (D) 食物選擇應考慮單一性， 高營養密度的食物  
ˉ  

20. 有關 售肉品 的敘述， 列 者 確？  

 (A) 薩拉米香  ( Salami ) 係經過乳酸菌 的香 ， 有獨特的香味與酸味 

 (B) 臘肉係以豬後腿肉為原料製作，為縮短醃漬時間，常使用乳化醃漬法 

 (C) 法蘭克福香 於製作時間較短，多 入 效性的硝酸 作為保色劑 

 (D) 5 '- 次黃嘌呤核苷磷酸 鈉為肉品 用的結著劑，可增 肉之保水性 
ˉ  

公告試題僅供參考



第 4頁   111年四技  

共 8頁  食品群 專業科目(一) 

-4- 

21. 成奶 空心餅，成品 部缺少空囊之原因？  

 (A) 糊糊化不足 (B) 糊 稀 (C) 糊  (D) 爐溫  
ˉ  

22. 有關米澱粉的生產過程中去除蛋 質的敘述， 列 者 確？  

 (A) 以亞 酸液處理 (B) 以 液處理 

 (C) 水打成米漿 再水洗  (D) 原料磨漿直接沉澱  
ˉ  

23. 有關 售貢丸 流程的敘述， 列 者 確？  

 (A) 原料肉應選擇鮮度良好的 脇肉，製得的產品之品質較佳 

 (B) 食 入豬背脂中， 進行擂潰，隨後 入豬肉細 乳化 

 (C) 擂潰及乳化過程，肉品溫度應維持在 20 ℃ 右，獲得製品之彈性較佳 

 (D) 肉漿成型後，以 85 ℃ 水煮 產品中心溫度達 72 ℃ 即可 
ˉ  

24. 有關水產素乾品 製程的敘述， 列 者 確？  

 (A) 風鰻 原料 → 脫鱗 → 去軟骨 → 脫除血液 → 乾燥 → 成品 

 (B) 魚翅 原料 → 乾燥 → 罨蒸 → 花 → 成品 

 (C) 魷魚 原料 → 抗氧化劑 → 竹片撐身 → 冷風乾燥 → 成品 

 (D) 紫菜片 原料 → 碎 → 流澆 → 乾燥 → 電熱再乾燥 → 成品 
ˉ  

25. 有關 售乳品的特性與 的敘述， 列 者 確？  

 (A) 均質 ( Homogenization ) 處理可將乳 ，用於製作 脂鮮乳 

 (B) 羊乳的脂肪中含有許多辛酸 ( C8 0 ) 及癸酸 ( C10 0 )，使羊乳帶有特殊之風味 

 (C) 為保留風味及營養，保久乳應以 HTST ( High temperature short time ) 法進行殺菌 

 
(D) 乳粉進行噴霧乾燥時，入口處空氣溫度  180 ～ 230 ℃，乳粉品溫  150 ℃，故可瞬間
乾燥成粉  

ˉ  

26. 有關目前允許進口臺灣之基因改 食品原料， 列 者 確？  

 (A) 大豆、玉米、 麥、黑豆與棉花 (B) 大豆、玉米、甜菜、棉花與 菜 

 (C) 大豆、玉米、 麥、毛豆與花生 (D) 大豆、玉米、甜菜、黑豆與 菜 
ˉ  

27. 傳統金華火腿的製作流程如 原料處理 → 預冷 → 醃腿 → 洗 → 整形 → 乾燥與 平衡 

→______→ 成品，空 處 ( 即 _______ ) 流程，最合適為 列 者？  

 (A) 水煮定型 (B) 熟成  (C) 化處理 (D) 按摩處理 
ˉ  

28. 有關嗜好性食品的特性與 的敘述， 列 者 確？ 

 碧螺春的 程度較文山包種茶者為高 

 半 茶製程中，揉捻可使茶葉定型、 茶時茶液能快 溶出 

 毫烏龍茶的製程如 茶葉 → 炒菁 → 日 萎凋 → 室 萎凋 → 悶置 → 揉捻 → 乾燥 → 

成品 

 咖啡生豆 身並無特 香氣，必須經過焙炒後才能產生香氣與風味  

 (A)   (B)   (C)   (D)   
ˉ  

29. 明以 150 毫升 水沖  3 公克茶葉，靜置 鐘後，獲得茶湯顏色為黃綠色，則 使用的

茶葉最有可能為 列 者？  

 (A) 普洱 (B) 龍  (C) 東方美人 (D) 鐵觀音 
ˉ  
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30. 有關水產煉製品特性及 的敘述， 列 者 確？ 

 魚肉透過水漂 ( Washing ) 去除 有腥臭味之 基胺、尿素等含 化合物 

 水漂過程需使用冰水，pH 值宜控制在 性，以減少蛋 質變性 

 魚漿形膠 ( Setting ) 過程處於 50 ～ 70 ℃ 以 ，會 最終成品保水性不佳 

 水漂過程在水中 入 0.3 % 磷酸 ，可助於魚肉脫水 

 (A)   (B)   (C)   (D)   
ˉ  

31. 壓縮機冷凍 環經過冷凝器進入膨脹閥前，冷媒是屬於 種狀態？  

 (A) 高壓液態 (B) 壓液態 (C) 高壓氣態 (D) 壓氣態 
ˉ  

32. 華 析 食品乾燥過程之含水率及乾燥 率的變化如表 ( 一 ) ，則 列敘述 者 確？ 

 表 ( 一 )  

 乾燥時間 ( hr ) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

含水率 ( % ) 80 65 50 35 20 18 16 14 12 11 10 9 8 7 6 5 

乾燥 率 

( kg / min / kg D.M. ) 
7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 5.8 4.6 3.4 2.2 1.9 1.6 1.3 1.0 0.7 0.4 0.1 

 

 

 

 (A) 於乾燥時間第 4 時，該食品到達 臨界含水率  20 % 

 (B) 於乾燥時間 0 ～ 8 時，為該食品的恆率乾燥期 

 (C) 該食品於乾燥時間第 10 時開始進入第一減率乾燥期 

 (D) 於乾燥時間 10 ～ 15 時，該食品表面水 的蒸 量與 部水 的擴散量達到平衡 
ˉ  

33. 有關畜產品 的敘述， 列 者錯誤？  

 
(A) 鮮乳  ( Cream ) 係以生乳或鮮乳為原料，經 、提製、殺菌後供食用之 脂，屬於 

O / W 型製品 

 
(B) 沙拉醬的製作程序如 蛋黃 → 入 、 攪拌 → 交替 入植物 、醋攪拌乳化 → 

過濾 → 充填 → 成品 

 
(C) 製作豬肉酥時，可能使用的材料有豬肉、食 、醬 、砂 、味精、豬 、黃豆粉、

胡椒粉、甘草粉、 香粉、肉桂粉 

 (D) 熱狗製程中，煙燻之目的為增 產品的風味、保存性、肉色美觀及防 製品氧化酸敗 
ˉ  

34. 食品 廠中滅火器的使用方法， 列 者 確？  

 (A) 提起滅火器 → 拉開插梢 → 握 手壓柄 → 瞄準火源底部 → 向火源 右掃射 

 (B) 提起滅火器 → 瞄準火源底部 → 握 手壓柄 → 拉開插梢 → 向火源 右掃射 

 (C) 提起滅火器 → 瞄準火源底部 → 拉開插梢 → 握 手壓柄 → 向火源 右掃射 

 (D) 提起滅火器 → 拉開插梢 → 瞄準火源底部 → 握 手壓柄 → 向火源 右掃射 
ˉ  

35. 有關危害 析重要管制點 ( HACCP ) 的敘述， 列 者錯誤？  

 (A) 執行 HACCP 系統須落實 大原則 

 (B) 確保提供 空人之食品的安 管制措施 

 (C) CCP 是重要管制點的簡稱 

 (D) 藉預防控制確保成品之安  
ˉ  

36. 有關蛋品特性與 的敘述， 列 者錯誤？ 

 將雞蛋打開放於平板 ，若蛋黃 平、濃厚蛋 量少，表示為不新鮮蛋品 

 蛋黃中含有 然的乳化劑 - 卵磷脂，故常被應用於蛋黃醬及沙拉醬的製作 

 液蛋在乾燥前去除游 葡萄 ，主要是減少 素性褐變反應，提升蛋粉品質 

 雞蛋凍結 零  6 ℃，經解凍後蛋 會失去流動性，無法恢 原狀 

 (A)   (B)   (C)   (D)   
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37. 有關 售乳品 的敘述， 列 者錯誤？  

 (A) 製作乳粉時，通常 將牛乳濃縮 固形物含量  40 ～ 50 % 後，再進行乾燥處理 

 (B) 冰淇淋中添 明膠之目的係作為安定劑，使產品於冷凍貯藏時避免冰晶形成 

 (C) 乳清蛋 為製作乾酪時的副產品，可利用超過濾處理、濃縮及噴霧乾燥後製得 

 (D) 莫 瑞拉乾酪 ( Mozzarella cheese ) 係以牛乳為原料，利用細菌進行熟成後獲得之乾酪 
ˉ  

38. 食品中 素 引起品質變化的敘述， 列 者 確？  

 (A) 蛋 質變性 (B) 自家消化作用 (C) 脂自氧化反應 (D) 梅納反應 
ˉ  

39. 有關作為果實果膠質含量的簡易 斷法，是利用混合 種溶劑，來作觀察 沉澱狀態？  

 (A) 乙  (B) 己烷 (C) 丙酮 (D) 95 % 酒精 
ˉ  

40. 美 學欲製作 40 個地瓜球，每個生重為 20 公克， 配方烘焙 比如表 (  ) 示，在

不考慮損耗情形 ，則地瓜 ( X ) 、 米粉 ( Y ) 及砂  ( Z ) 用量依序為多少？ 

 (A) 100、440、260   表 (  )   

 (B) 200、440、160   
原料 稱 

比 

( % ) 

重量 

( 公克 ) 

 

 (C) 300、340、160    

 (D) 300、440、60   地瓜 100 X  

    米粉 220 Y  

    砂  80 Z  
ˉ  

41. 有關畜產品的特性與 的敘述， 列 者錯誤？ 

 
(A) 然奶 製程中，接種乳酸菌可使乳 產生相的轉變， 原來 O / W 轉變成 W / O 乳化

狀態 

 
(B) 重組肉 ( Restructured meat product ) 是以禽畜肉或魚肉為原料，經組合、黏著或壓型而成

的產品 

 
(C) 傳統鹹蛋的製程如 土與 、水拌成糊狀 → 鴨蛋外殼塗抹 土 → 夏 醃製  30  

→ 洗去 土 → 生鹹蛋 

 
(D) 製作漢堡排使用的材料有食 、胡椒粉、瘦肉、肥肉、洋蔥、蛋 、沙拉 、砂 、

味精 
ˉ  

42. 有關蔬果罐頭製作與檢查使用器 的用途配 ， 列 者 確？ 

 蒸籠 ─ 脫氣 

 真空計 ─ 部空隙 

 捲封測微器 ─ 測罐鈎長度 

 重捲封機 ─ 罐頭開罐檢查 

 (A)   (B)   (C)   (D)   
ˉ  

43. 有關乾燥原理的敘述， 列 者 確？ 

 微 乾燥為食品非極性 子受電場作用，產生 烈振動，因摩擦而生熱 

 沫層乾燥為利用形成 沫層而擴大乾燥表面積，再以熱風 熱乾燥 

 遠 外線乾燥為照射在食品表面會轉化為熱，不 備 部滲透作用 

 壓乾燥為含水  15 ～ 40 % 的食品，在高壓 熱 高溫後，突然開放於較 壓狀態時，

產生水 瞬間蒸  

 (A)   (B)   (C)   (D)   
ˉ  
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44. 有關 漬蔬果中，微生物的消長或 影響之敘述， 列 者 確？ 

 初期，乳酸菌迅 生長產生乳酸 

 於 5 ～ 8 % 食 ，乳酸菌及腐敗菌皆易生長 

 醃漬物暴露於空氣中，莢膜細菌會 成 表面滑溜現象 

 黴菌 泌的轉化 會 成 漬物之組織軟化現象 

 (A)   (B)   (C)   (D)   
ˉ  

45. 有關以食 醃漬蔬菜過程中，醃漬液主要菌相在初期、後期與保存期的變化， 列 者

確？ 

 (A) 乳酸球菌 → 乳酸桿菌 → 乳酸桿菌與 母菌 

 (B) 乳酸桿菌 → 乳酸球菌 → 乳酸球菌與 母菌 

 (C) 產膜 母 → 乳酸桿菌 → 乳酸球菌 

 (D) 乳酸桿菌 → 產膜 母 → 乳酸球菌 
ˉ  

46. 有關蔬果 常使用食品添 物的配 ， 列 者 確？ 

 乾燥金 預防褐變 ─ 亞硝酸  

 冬瓜蜜餞 化處理 ─ 化鈣 

 醃漬茄子防 變色 ─ 磷酸 氫鉀 

 芭樂混 果  ─ 藻酸鈉 

 (A)   (B)   (C)   (D)   
ˉ  

47. 有關彈性罐 ( Springer ) 的敘述， 列 者 確？  

 (A) 罐頭 端嚴重膨罐 (B) 過量裝填  

 (C) 外觀變形型態超過 10 % (D) 過度脫氣 引起 
ˉ  

48. 有關臺灣地方特色食品之配 ， 列 者 確？ 

 高雄 ─ 豆瓣醬            臺中 ─ 牛舌餅           苗栗 ─ 方塊酥            雲林─ 黑蒜頭 

 (A)   (B)   (C)   (D)   
ˉ  

49. 有關改變貯藏環境氣體組成保藏的敘述， 列 者 確？  

 (A) 輸送 成熟 柿子時，在 包裝 箱中放置碳化鈣催熟，稱為人 大氣貯藏法 

 (B) 提高 氧化碳濃度  2 ～ 5 %，並將氧氣濃度降  3 ～ 5 % 的貯藏法稱為脫氧貯藏法 

 (C) 於包裝袋中填充 氣，可減緩衝擊力的貯藏法稱為控氣貯藏法 

 (D) 貯藏原理是利用改變或去除 些大氣組成，以抑制減緩植物體的 合作用 
ˉ  

50. 有關原料特性的敘述， 列 者 確？  

 (A) 粳米成 中含有 80 % 的直鏈澱粉 

 (B) 大豆中的主要蛋 質為球蛋 ，並以甘胺酸含量最多 

 (C) 綠豆富含澱粉，可製成冬粉 

 (D) 薯類為 性食品，主要成 為膳食纖維 
ˉ  

 

 

 

以 空  
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111學年度科技校院四年制與專科學校二年制 

統一入學測驗公告參考答案 

考科代碼：4-11-1 

類  別：食品群 

考  科：專業科目(一)食品加工、食品加工實習 

 

題號 答案 題號 答案 題號 答案 題號 答案 題號 答案 題號 答案 

1 D 11 D 21 A 31 A 41 A 51   

2 A 12 D 22 B 32 A 42 B 52   

3 B 13 C 23 D 33 B 43 C 53   

4 A 14 C 24 D 34 D 44 B 54   

5 C 15 B 25 B 35 A 45 A 55   

6 C 16 C 26 B 36 D 46 C 56   

7 B 17 A 27 B 37 D 47 B 57   

8 A 18 B 28 C 38 B 48 B 58   

9 B 19 D 29 B 39 D 49 A 59   

10 A 20 A 30 B 40 B 50 C 60   

 

參考 
答案


