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一、請以澱粉的性質說明為什麼米粉耐嚼，及新竹米粉常以濕冷的東北季風

來提升米粉品質的原因。（20 分）

二、在提高溫度或 pH 值來造成蛋白質變性的過程，會觀察到蛋白質在一

個很小的區間發生變性，請以維持蛋白質三級結構的作用力來說明此

一現象。（20 分）

三、研究顯示，枇杷幼果內的類黃酮對於多酚氧化酶有競爭型的抑制作用，

請說明何為競爭型的抑制作用？請以反應速率與受質濃度作圖比較在

有無枇杷幼果類黃酮的情況下多酚氧化酶之作用曲線（請標示 Km），並

預測以 Lineweaver-Burk 雙倒數作圖時在有無枇杷幼果類黃酮存在下的

圖形。（20 分）

四、食品中的天然色素，依結構可分為那幾類？請問蝦紅素屬於那一類？請

畫出其結構的特徵，並說明其顏色為何？為何在新鮮的蝦殼中蝦紅素會

呈現藍綠色？在加熱後又會回到原來的顏色？（20 分）

五、巧克力表面為何會有「起霜」的現象？為何添加蔗糖酯可抑制此現象？

亦請說明蔗糖酯在食品界的應用。（20 分）


