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：食品加工

一、有關乳化食品：

1.何謂乳化食品。（5分）

2.一般把乳化食品分為那二類？舉例說明。（5分）

3.何謂乳化劑？乳化劑具有何種分子構造。（5分）

4.何謂HLB值，如何根據HLB值選擇合適的乳化劑。（5分）

5.圖示乳化劑在乳化食品中的作用。（5分）

二、關於冷凍加工：

1.何謂最大冰晶生成帶。（5分）

2.冷凍食品常要求保在-18℃以下，何故？（5分）

3.一般解凍食品的方法那些？微波解凍和它法相比有何優點？（5分）

4.新鮮魚片被冷凍加工時，以縱軸為品溫，橫軸為冷凍時間，試繪其冷凍曲線圖並加以說明。（10分）

三、何謂冷凍乾燥？乾燥原理？此技術有何優缺點？及其簡單設備圖？（25分）

四、請說明酸性食品，加熱殺菌保藏食品時，

1.如何決定殺菌溫度？（5分）

2.如何決定殺菌時間？（5分）

3.如何決定殺菌之目標菌種？（5分）

4.並舉一例，說明加工過程？（10分）

