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1. 為什麼乾燥食品容易發生脂質氧化? 

2. 中度水分食品保存的原理?中度水分食品有那些?

3. 畫圖並說明熱風乾燥的機制(表面蒸發、內部擴散)?

4. 乾燥前常進行加硫處理，如何進行?其防止食品褐變的機
制為何? 

5. 蛋白粉在製造時如何避免褐變?

6. 促進乾燥效率的前處理有那些?

7. 傳統冬粉和洋菜條(寒天)是利用冷風凍乾法進行乾燥，其
製造原理為何?

8. 試比較順流式和逆流式隧道式乾燥機(tunnel drier)之差別?

9. 利用噴霧乾燥製造奶粉時，乾燥過程可分為那四個階段?
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1. 噴霧乾燥、滾筒乾燥、泡沫乾燥皆為擴大蒸發表面積的
乾燥方法，其原理分別為何?

2. 油炸速食麵和非油炸速食麵分別如何製作?

3. 請畫出水的三相圖，並利用其說明真空冷凍乾燥的原理?

4. 爆炸性膨發(explosive puffing)造成食品膨發的原理?

5. 乾燥食品貯存時應注意的事項?

6. 魷魚製成魷魚乾過程中為何不經熱風程序？

7. 魚翅、堆翅和水翅分別如何製造？

8. 如何配製15%蔗糖水10kg，其沸點為何?將上述15%糖水
蒸發濃縮後，若變成60%蔗糖水2.5 kg，則其沸點又為何?

9. 如何利用薄膜技術回收乾酪乳清中之成份?
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1. 冷凍濃縮時的結冰方法有那二種?分別如何操作?

2. 冷凍濃縮時，A.何謂漸層式冷凍濃縮? B.懸浮結晶法如
何去除冰晶? C.冷凍濃縮較蒸發濃縮法省能源，為什麼?

3. 鹽藏品防腐原理?

4. 如何提升淡鹽鹽藏品保存性? 

5. 海蜇皮如何製造?

6. 煙燻的貯藏原理?

7. 如何製造鯊魚煙?

8. 如何減少燻煙中的致癌物?

9. 液燻的操作方式?
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