科目：食品加工

一、簡述下列因素在食品加工上之定義。（10％）

1. Aw（water activity）
2. 12D（decimal reduction time）
二、解釋熱風乾燥曲線之意義。（10％）

三、在油脂純化過程中，說明何謂「脫膠」和「冬化」。（10％）

四、寫出水產鍊製品的製造流程，又原料中「鹽」和「澱粉」的添加作用為何？（10％）
五、說明造成食品組織在凍結時所產生不良現象的原因。（10％）

六、請說明蛋白質與多醣類在乳化系統中所扮演的角色。（10％）

七、在Modified starch中，請說明何謂cross-linking starch？有何特點？（10％）
八、請說明high fructose syrup之製造流程。（10％）

九、試回答下列問題：（10％）

1.梨、蘋果削皮時引起的褐變，主要是由於那一種的作用？

2.食品高溫加熱引起的褐變，又是因什麼反應的結果？

十、指出下列之作用：（10％）
1.α-amylase

2. pectin esterase

3. glutaminase

4. lipase

5. rennin
