國立嘉義大學九十八學年度

食品科學系碩士班招生考試試題

科目：食品化學
一、簡述油脂自動氧化的反應機構及抗氧化劑作用反應原理。（10分）

二、試述蛋白質於水溶液中影響其水合(hydration)程度之因子。（10分）
三、佐以反應式說明ascorbic acid之測定原理。（10分）

四、試述水活性與食品腐敗變質間之關係。（10分）

五、去年(民國九十七年)發生的毒奶粉事件，試問不肖的業者在奶粉中加入何種物質(畫出其結構式)？並請詳述在一般食品蛋白質檢驗分析的方法及原理，以說明業者加入此有機物的目的。（10分）

六、有關於食品中油脂的物理特性及化學特性，請說明：

1.如何以廣義的角度來定義油脂？（3分）
2.試以化學結構說明：
(1)單元不飽和脂肪酸之立體結構。（3分）

(2)同碳數的飽和及不飽和脂肪酸之熔點的影響。（4分）

七、近年來由植物界萃取得到的天然物(phytochemicals)是保健食品界熱門之研究主題，標榜具有保健功能。以你所知，試說明如在梅納反應系統加入phytochemicals可能對原本之反應造成哪些影響及原因？（10分）

八、食品在儲藏、加工或烹調過程中，常引起營養成分(nutrients)如水溶性及油溶性維生素的流失。試說明哪些因素會造成原本食物中所含營養成分降低及其預防之方法。（10分）

九、簡答題

1.何謂食品安全性評估中急性毒性(acute toxicity)試驗？（5分）

2.油脂精製方法中degumming 之目的？（5分）

3.何謂flour bleaching agents？（5分）

4.何謂iodine value？（5分）
