國立嘉義大學九十一學年度

食品科學學系碩士班招生考試試題

科目：食品化學

一、蜂蜜之摻雜有下列方法：1.直接添加蔗糖，2.將蔗糖以酸水解後添加，3.將蔗糖以轉化脢（invertase）作用後添加，4.添加玉米糖漿，5.添加高果糖糖漿。請問您如何檢出這些摻雜。（25分）
二、油脂氧化過程中，其酸價、過氧化價、羰基含量、TBA值及黏度都會變動，請以油脂自氧化反應階段及其反應程度作圖，繪出其變動情況，說明其原因及測定方法。（25分）
三、碘滴定法中常用澱粉做為指示劑

1.就你所學中有那些食品分析是利用碘滴定法？（5分）

2.配置碘試劑時常用KI＋I2代替直接使用I2，何故？（5分）

3.是I－或I2與澱粉發生複合作用而呈色？（5分）

4.此複合作用的機構為何？（10分）

四、有關澱粉：

1.說明澱粉的化學構造。（5分）

2.何謂澱粉老化，影響老化的因子及防止方法為何。（10分）

3.何謂修飾澱粉，修飾後的澱粉預期可以改變那些性質。（5分）

4.布拉班德粘度計是連續追蹤澱粉糊化過程中粘度變化最常用的儀器。下圖為澱粉以此粘度計測得的曲線圖。問圖中A，B-C，C-D各代表何種意義。（5分）
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