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一、請說明穀物原料中為何小麥粉較其他穀粉更適合用來製作吐司麵包及

中式麵條產品，並請說明兩產品在原料配方與製程上的差異。（10 分）

當開發類似麵包與麵條產品給乳糜瀉症（Celiac disease）患者使用時，

選用之原料、配方與製程，需要如何修正與調整？（10 分）

二、請說明熱風乾燥（hot-air-drying）及微波真空乾燥（microwave-vacuum-

drying）之原理；並比較以上述二種方法製作香蕉乾製品時，對製品微細

結構（microstructure）與質地（texture）、外觀形態（morphology），及貯

存穩定性（storage stability）的優缺點。若以低溫（25～35℃）熱風乾燥

製作香蕉乾時，需特別注意事項，例如：香蕉原料規格與預處理方式、

乾燥製程參數設定及包裝貯存之建議。（30 分）

三、請畫出下列天然抗氧化物之化學結構式及其作為天然抗氧化物（natural

antioxidant）之作用機制。（每小題 10 分，共 30 分）

維生素 C（Ascorbic Acid）

槲皮素（Quercetin）

薑黃素（Curcumin）

四、一家食品工廠生產油炸地瓜薯片，原料規格中生地瓜的還原糖最佳含量

為 2.5 g/100 g（鮮重）。但今天到廠的地瓜原料還原糖含量為 7 g/100 g

（鮮重）。請問若以這批地瓜生產薯片時，其在色澤、口感與丙烯醯胺

（acrylamide）含量上是否會造成影響？為什麼？是否有改善的策略？

（20 分）


