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    食品科技概論（ㄧ般生）試題答案大要   

1 水活性（water activity）：簡寫 Aw，Aw＝P∕P0＝ERH∕100 

P：食品所顯示的水蒸氣壓。 

P0：某溫度下食品最大的水蒸氣壓。 

ERH：平衡時的相對濕度。 

－食品在不同水含量下，AW也不同。 

－每種微生物均有不同的最低限度水活性，當低於最低限度水活性時，則微生物

不能生長，故可利用降低水活性之方法來保藏食品。 

－細菌／最低生長限度 AW 0.90 

  黴菌／最低生長限度 AW 0.80 

  酵母菌／最低生長限度 AW 0.88 

  耐鹽性菌／最低生長限度 AW 0.75 以下 

  耐乾真菌／最低生長限度 AW 0.65 

－水活性：0～0.25 

微生物不生長，無化學及酵素性反應，油脂氧化效率在水活性接近 0時最強；到

0.25 時降到最低。 

－水活性：0.25～0.8 

細菌不能生長，黴菌與酵母菌亦迅速減少，酵素活性降低，化學反應速率亦下降，

此水分較不易除去。 

－水活性：0.8～0.9 

微生物生長，酵素活性高，化學作用迅速，此區水分容易蒸發或壓榨除去。 

 

2－1 影響油脂自動氧化的因子有 1.脂肪不飽和程度 2.氧氣 3.光線 4.溫度 5.水

分 

2－2 1.隔絕氧氣 2.溫度 3.光線 4.放射線 5.隔絕金屬離子 6.加抗氧化劑 7.相乘

劑 

3－1 醬油：醣的羰基和胺基酸之胺基，產生縮合反應所致。 

蘋果、梨子：褐變乃係因此等果類所含多元酚因 polyphenolase 氧化變成

quinone，進一步氧化聚合生成著色物質。 

3－2 隔絕氧氣、酵素去除、銅離子去除、substrate 去除、酸化（pH 小於 3） 

 

4－1 食品劣化之原因，可分為 1.微生物繁殖與活動 2.食品中酵素作用及化學變

化 3.昆蟲、寄生蟲、齒類動物之破壞 4.過分加熱與冷凍 5.過分濕度與乾燥 6.

氧氣 7.光 8.時間。 

4－2（1）基於將微生物、酵素完全或部分殺滅或不活化的方法，例如：加熱、



化學藥劑之殺菌劑、放射線。 

（2）基於阻止微生物發育或酵素反應進行的方法，例如：低溫處理（冷凍、

冷藏）、脫水（乾燥、濃縮）、酸、糖、鹽、防腐劑及氣相置換法。 

5（1）食品防腐劑：抑制或減緩微生物之生長，而非殺菌之添加物，防腐劑有所

謂的 

1.己二烯酸－用量限制：0.5～2g∕kg－毒性 10.5 LD50g∕kg 

2.己二烯酸鈉－用量限制：0.5～2g∕kg－毒性 5.9 LD50g∕kg 

3.苯甲酸－用量限制：0.6 g∕kg－毒性 3.45 LD50g∕kg 

（2）抗氧化劑：防止食品氧化之添加物，其性質可分為水溶性抗氧化劑（維生

素 C）及脂溶性抗氧化劑（如維生素 E、BHT、BHA、PG、TBHQ）。BHA、BHT 對人

類胚胎不具至畸態作用，但可能使細胞之結構或功能造成暫時性改變，去除後細

胞可恢復正常。 

 

6 凋萎－以攪拌作用引起茶葉葉緣細胞破損，接觸空氣，以促進茶葉的發酵，同

時使葉中水分能平均進行蒸發作用，即俗稱「走水」 

殺菁－停止茶菁萎凋即發酵作用，使用高熱急速破壞茶葉中氧化酵素的活性，以

保持部分發酵過程產生的香味。茶菁經炒菁，使其組織軟化，葉中水分適度蒸發，

利於揉捻而不破碎。 

揉捻－使茶葉成為條索，外觀好看。使部分茶葉細胞組織破壞，茶葉液汁流出黏

附在茶葉表面，經乾燥凝固，便於沖泡飲用。使茶葉固有香氣、滋味、成分及其

他可溶物釋出，提高茶葉品質。減少茶葉體積，便於運送及儲藏。 

 

7－（1）碘價：100g 油脂吸收碘或碘化物的克數。表示不飽和脂肪酸之含量。 

7－（2）蛋白質與胺基酸同為兩性物質，而形成雙性離子，一般蛋白質在酸性溶

液中，荷正電荷可與陰離子反應結合，在鹼性溶液中，荷負電荷可與陽離子反應，

在中間的 pH 值為電中性，此 pH 值即為等電點。 

7－（3）蛋白質變性：蛋白質受物理、化學或酵素作用，則蛋白質分子的一部分

特有構造會發生變化，而變成與原來的天然蛋白質不同的性狀，此過程稱為蛋白

質變性。 

7－（4）低酸性食品：pH 介於 7.0～4.6 之食品，如肉類、魚類、乳品及部分蔬

菜（胡蘿蔔、馬鈴薯、蘆筍等），此類食品易於腐敗，如要長期保存，需以高溫

殺菌（115～125 度 C）。 

7－（5）死後僵直作用：死後最顯著的變化是肌肉變硬，僵直而不可伸縮，稱為

死後僵直，其產生的原因乃係肌球蛋白及肌動蛋白形成交叉鏈而變硬，此時期的

肉味不佳，保水性差。又死後肌肉的僵直可分為：1.僵直開始時期、2.僵直期（主

要是因為肝醣耗盡、肌酸磷酸逐漸消耗以形成 ATP）、僵直完成時期（ATP 不再形

成時，就逐漸進入僵直完成後期，肌肉的伸展性完全喪失），當僵直完成後的肌

肉會逐漸軟化（肉質軟化、味美且保水性佳），此即所謂的熟成作用。 


