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102年專門職業及技術人員高等考試第 2次食品技師考試 
等別：高等考試 

類科：食品技師 

科目：食品化學 

 

一、請分別列出一種物理性和二種化學性修飾澱粉（modified starch），並說明其製備方法、產物特性

及在食品加工上之應用。 (15分)   
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二、請回答下列油脂相關問題： 

請以化學結構式說明經純化精製後橄欖油的主要成分。(4分)   

若未經純化精製步驟，則此油中會有那些其他成分存在？並請分別說明其對油脂品質的影響。(12

分)   

分別以橄欖油和大豆油作為油炸油時，在相同條件油炸後其過氧化價（peroxidevalue,POV）有無

差異，說明原因。(4分) 
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(winterization)  

0-5℃

 

 

 

POV  (peroxide value, POV) 

(KI) (Na2S2O3)

 

 

POV   

 

POV POV  

 
三、請圖示說明水活性與脂質氧化反應速率的相關性及等溫吸濕曲線的遲滯現象（hysteresis）(12分)  

 

 

↑ → Aw  

 
(Hysteresis)  →

→ (hysteresis)   

Aw 0.7~0.8 Aw 0.3 0.3
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 Aw (0.7~0.8)

 

 Aw ( 0.3)

 

 Aw ( 0.3 )

 

 
四、請以化學結構式說明蛋白質的胜肽鏈（peptide bond）。又蛋白質有四級結構，請說明維持其結構的

鏈結類型、對應之官能基及破壞之試劑。(18分)   

 

H-bond ionic bond hydrophobic hydrophilic van der Waal’s

 

 肽 peptide bond Peptide bond  肽 (cis) (trans) 肽

肽 A205  

 
  

 primary structure 

N- C-

肽 20,000~100,000 (dalton)  

肽  

 Secondary structure -CO

-NH α- β- random coil

α- (α-helix) β- (β-pleated sheet)

(random coiled) α- β-  

 

  (Tertiary structure)

domain

 

 Quaternary structure
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(subunit) 肽

(dimmers) (trimers) (tetramers) (hemoglobin) (α2β2)

α- β-  

 

  ( ) 

  

 

  

  



 

  γ-  

   

  

  (pH value) 

  (organic solvent) 

  (organic solute) 

  (detergent) 

 (chaotropic agent) 

  

 
五、促成油脂自氧化作用（autoxidation）的主要起始劑（initiator）有那些？其來源為何？並請以反應

式說明其如何促進氧化反應的進行。(15分)   

 

 (auto-oxidation) 

(free radical) (peroxide)
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; 

(oxygen scavenging agent)  

  

  

  

Aw 0.3-0.4  

  

  

  

pH  

  

  

  

R , H , OH , RO , ROO

 

   
 

六、說明下列酵素的作用原理及其對食品的影響： (每小題 5分，共 20分) 

Transglutaminase     β-Amylase    Pectin ester ase    Catecholase  
 

Transglutaminase 酶 Glutamyltransferase

 

(Streptoverticillium) 酶

酶

 

酶 (glutamine residue) γ-

(γ-carboxyamide group) ε- (ε-amino group) ε- γ-

(ε-(γ-glutamyl)lysine)  

酶 γ-

(deamidation)  

酶 ε-(γ-glutamyl) lysine
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β -amylase 酶 β- 酶(β-amylase) 酶

苷 α-1,4 苷  

Pectin esterase (pectin)  Galacturonic acid

(DE

50%) (DE 50 )  

酶 酶(pectin esterase)

(-OCH3)  

Catecholase Catecholase 酶 酶 Phenolase 酶

酶

 

酶(polyphenol oxidase) 酶(catecholase) 醌

(o-benzoquinone 醌 醌

(melanin)  

 

志聖食品技師助您金榜題名! 


