國立嘉義大學九十二學年度

食品科學系碩士班招生考試試題

科目：食品加工
一、解釋下列與食品加工有關之名詞（20分）

1.Hot-break process

2.α-rice
3.何謂超過濾(ultrafiltration)，其作用原理及特性為何？

4.何謂HLB值？不同HLB值所代表之意義為何？請說明之。

二、說明微波加熱之原理、特性及實際應用上之優缺點。（20分）

三、詳述即溶奶粉之製造流程及所需之機器設備，並分別說明即溶奶粉可以快溶及普通奶粉不能快溶之原因。（20分）

四、食品加熱處理時，加熱處理後殘活菌數與加熱時間關係常用下式表之：

log (Nt/N0)=－t/D
其中N0為食品之初菌數，Nt為殺菌t時間後之菌數，D為decimal reduction time，t為殺菌時間

請導出上述方程式。（20分）
五、傳統上花生焙炒多以直火加熱鐵鍋中之砂，再將花生放入鍋中與砂混合進行焙炒，請問此焙炒法有否需要改進之處？又應該如何改進？如果不需改進，其理安在？請詳細敘述之。（20分）















