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請在下列 A、B、C、D、E五項科目中選擇三項科目作答。每一項科目含 2小題。(考生若
答題超過三項，則以所答之最低分計算之) 
計分辦法：每一項科目總分 100分，每一小題 50分。最後之筆試總分以百分計。 
 
 
 
(A)生物化學 
 
一、參考下列短文，說明食品中苦味胜肽(peptide)化學構造特性及去除苦味之技術策略。（50
分） 
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二、參考下列短文，舉二個酵素例子，說明 starch degrading enzymes在食品加工中之應用。
（50分） 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
(B)微生物 
 
一、 在目前生物科技公司大多會從自然界中篩選菌種，試問篩選與分離菌種時會考慮那些

因素？（50分） 

二、 試分類說明目前微生物之利用情形？（50分） 
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(C)食品核檢驗分析 
 
一、 食品中的礦物質(元素)的分析有那些方法？試比較各方法之特點？（50分） 

二、 食品的成分分析報告數據如下: 
水份        12% 
脂肪        40% 
蛋白質      40% 
灰分        8% 
碳水化合物  6% 
 
上述分析項目總合為 106%，請說明每一項分析項目(例如灰分)之可能誤差原因？請
說明如何修正才可以使總和為 100%。（50分） 
 
 
 

(D)食品工程 
 

一、 根據學者 Choi及 Oko(1986)之研究，食品成份(component)之熱傳導係數(thermal 
conductivity, k)與溫度呈二次函數(quadratic function)之關係，但在某種情況下亦可將
二次式項予以忽略，如下表所示。Choi及 Oko亦指出，食品之熱傳導係數，可依其
成份組成百分比及其熱傳導係數計算得之，即 

665544332211 xkxkxkxkxkxkk ×+×+×+×+×+×= ， 

其中 ki及 xi分別代表食品成份之熱傳導係數及其組成百分比。若一方塊狀(rectangular)
之食品，其組成百分比為蛋白質 15%、油脂 5%、碳水化合物 25%、其餘為水，(a).
試求此食品在 25℃時之熱傳導係數；(b).若此方塊狀食品之厚度為 30[cm]，長度及寬
度各為 1[m]。厚度兩側之溫度分別維持在 25及 75℃，不考慮其他方向之熱傳損失，
試計算在此穩定狀況(steady state)之條件下，單位時間透過此食品之熱傳導量；(c).計
算此食品之中心點溫度。（50分）(註：答題時請列出計算式) 

表一、食品成份之熱傳導係數與溫度之關係 

k：[W/m℃]，T：[℃] 

食品成份 熱傳導係數與溫度之函數 

蛋白質 Tk 31 1020.11079.1 −− ×+×=  

油脂 Tk 31 1071.21081.1 −− ×−×=  

碳水化合物 Tk 31 1039.11001.2 −− ×+×=  

水分 Tk 31 1076.11071.5 −− ×+×=  
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二、 試解釋並說明下列物理或工程性質對食品加工時之重要性：（請任選五小題作答，每

小題 10分，共計 50分） 

1、 流體之黏度(viscosity of fluid) 

2、 比熱(specific heat) 

3、 熱傳導係數(thermal conductivity) 

4、 雷諾數(Reynolds number) 

5、 納瑟數(Nusselt number) 

6、 凍結點溫度(freezing point) 

 

 

(E)食品加工 

一、 有新式肉品需要採用封罐作業，如何決定該肉品之 D值與 F值？如何確保其安全性？
（50分） 

二、 自選討論 3種能應用食品用酵素生產之相關食品？並討論其加工方法及其食品化學
原理？（50分） 

 

 


