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108年度第二次食品技師考試 
科 目：食品加工學 

一、政府擬推動雞蛋全面洗蛋的政策，雞蛋業者卻說「雞蛋不能洗，洗了更容易壞」針對這兩種

近乎矛盾的說法，請詳細說明其矛盾之所在、正確洗蛋流程的關鍵技術步驟及採取這些步驟

的理由。（25 分） 

【擬答】 

農委會表示，推動全面洗選蛋雖然是正確的方向，但檢討後發現，配套措施還沒做好因此暫

緩。養雞團體和蛋商業者則認為，目前消費大眾和雞農、業者都還沒接受全面洗選蛋的政策，認

同暫緩實施。 

農委會坦言，洗選蛋在配送及上架販售時，最好能冷藏保鮮，但傳統市場未必具有這些設

備。中華民國養雞協會蛋雞課也表示，雞蛋洗選可在養雞場中洗，也能到集貨場統一洗選，但畜

牧場人力已不足，若要全面洗選，需添購洗選機，也需要人員作；至於集貨場統一洗選需要添購

大型洗選機器，一台則要價上千萬。 

雞蛋為什麼要洗選？ 

由於雞蛋是在雞的輸卵管中慢慢形成蛋殼，再從雞的泄殖腔產出到體外，而泄殖腔是生殖

道、腸道、尿道的共用出口，因此雞蛋在生產時，可能會受到雞糞與細菌的污染，細菌中的

沙門氏菌更可使人致病。 

而蛋在經過洗選過程之後，能夠降低蛋殼上的雞糞等污染源殘留，根據衛福部生鮮蛋品洗選

作業指引，清洗流程相當繁瑣，包含檢蛋、消毒、清洗、烘乾等，就連水溫、烘乾溫度都有

一定要求，能降低雞蛋受污染的風險。 

該買洗選蛋嗎？ 

雞蛋是否應洗選，業界仍然各執一詞，有人認為洗選可滅除表殼髒污細菌，食物安全較有保

障，但也有業者反應，洗選後的雞蛋失去保護膜，反而容易腐壞。 

學者指出，「我們最怕洗選設備不完整、『洗半套』的那種，」坦言，有些蛋農或規模較小

的廠商，買不起全套洗選設備，只取其中幾個步驟來做，甚至自製洗選機，一旦溫度沒控管

好或殺菌劑濃度沒算準，雞蛋可能愈洗愈髒。 

雞蛋洗選有利食物安全，其中又以 CAS 認證蛋品的控管較嚴、洗選流程有保障；一般洗選蛋

則儘量找知名蛋廠的商品，並冷藏貯存。另外，洗選蛋及非洗選蛋之間，營養成分並沒有差

異，只是清洗包裝流程不同。 

新鮮雞蛋怎麼挑，愈大顆愈好嗎？ 

許多人挑選雞蛋時，總覺得愈大顆愈經濟實惠，事實上，母雞每天下蛋，隨著年齡增長，產

道也變寬，產下雞蛋的體型便相對較大，雖然大蛋和小蛋所含養分相差無幾，但是年邁母雞

常有其他問題。 

台灣優良蛋品協會提醒，明顯過大的雞蛋通常伴隨蛋殼較薄的問題，代表母雞的健康情況不

佳，甚至可能染病，因此他建議，選擇中、小型的雞蛋比較安全。至於蛋品是否新鮮，購買

時可用手感測試，新鮮的蛋拿起來沉甸甸、蛋殼也較厚。雞蛋打開後，蛋黃膜很有彈性，蛋

黃完整、挺實，不會稀糊散開；如果發現一小坨白稠狀不明物，那是用以固定蛋黃不受碰撞

的「卵繫帶」，更表示這顆蛋很新鮮。 

除此之外，選蛋時最重要的一個原則，是確定蛋殼無裂痕、破損。只要蛋殼有裂損，病菌就

會入侵，這時無論雞蛋本身再怎麼新鮮、乾淨都於事無補。 

雞蛋怎麼保存，買回來應先清洗嗎？ 
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買蛋回家，洗選蛋直接放進冰箱蛋盒即可；至於散裝蛋，她會先用擰得很乾的布擦拭蛋殼後

再放進蛋盒，切記不可先洗蛋，以免破壞蛋殼表面保護層，反而容易壞。 

放進冰箱時，應以直立排列，將圓的一端朝上、尖的朝下擺放，可避免氣室中的空氣影響新

鮮度，且最好不要放在門邊，減少因為冰箱門經常開關產生的溫度變化。 

洗選步驟詳細說明 

選別：以外觀檢查方式，將髒汙、破損、畸形的蛋挑出，留下完好清潔的蛋送至洗選 

洗淨：洗淨包含了 3 個步驟，分別是噴水、刷洗、沖洗。水溫必須高於蛋的溫度 5～10 度

C，但不得超過 50 度 C，溫水能夠將髒污清洗得更乾淨；噴水與刷洗所使用的水可以

加入洗潔劑（次氯酸鈉 200ppm 或四級銨化合物 200ppm）來減少蛋殼表面微生物量。

在這個過程中蛋要連續的清洗，不能停在槽體內泡澡，廢水也得直接排出，不能重複

利用。 

噴水：用水噴灑在蛋殼上，將蛋殼濕潤，同時能將部分髒污沖去 

刷洗：步驟則把蛋殼上面的髒污刷掉。 

沖洗：將殘餘的髒污沖洗乾淨，這個步驟不能添加洗潔劑。 

風乾：把洗好的蛋吹乾，準備包裝。 

油蠟處理：蛋在清洗的過程也會讓表面的天然保護膜受損，如果要讓蛋的密閉性與保存性提

升，可以對表面噴可食用石蠟處理。 

照蛋：用強光照蛋，以看到蛋的裡面是否有血絲或者細微破裂等異常，蛋內如果有血絲，可

能是母雞在生產的過程中遭受到驚嚇等，這個步驟可以把內部有問題的蛋捨棄。 

包裝：檢查完畢的蛋，就會被生產線自動送進包裝盒中囉！ 

儲藏：洗選完的蛋應存放在室溫 25 度 C 以下，或是冷藏 7 度 C 以下～凍結點負 0.5 度 C 以

上。 

經過洗選的雞蛋，將蛋殼表面的污染源洗淨，送到消費者的手上時，更加安全有保障，大家

在選購雞蛋的時候，可以確認你手上的蛋是否有經過洗選。如果是 CAS 認證的雞蛋，就一定

是有經過洗選的蛋喔！ 

 

二、下表是由食品工業發展研究所執行瓶裝產品 

 

何謂「熱穿透測試」？ 

何謂「升溫時間（min）=10」？ 

何謂「最小滅菌值 F0（min）＝5.5」？ 

可以從那些數據得知該產品滿足低酸性罐頭食品 12D 商業滅菌要求？ 

使用玻璃瓶與馬口鐵罐頭兩種不同容器進行商業滅菌時，在殺菌釜的操作上的差異性為

何？ 
【擬答】 
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係利用""噴灑式殺菌釜""在 121℃高溫下，將病原菌、毒素產生菌及在食品上造成食品腐敗的

微生物殺死。仍可能殘存有耐熱性孢子，但在常溫無冷藏狀況之商業儲運過程中，不會有微

生物再繁殖，並且無有害人體健康之活性微生物或孢子存在。 

指罐頭食品中心溫度由原來的 25 度Ｃ升溫到中心溫度 121℃，所需要的時間 10 分鐘。 

0 值（殺菌值）：係指罐頭最冷點食品溫度達 121℃（250℉），經加熱 1 分鐘之殺菌條件，

其殺菌值訂為 1，因此 5.5 表示在溫度達 121℃（250℉）持續進行 5.5 分鐘。 

應用在高 pH 值食品（Ph＞4.6，即低酸性食品）罐頭加熱殺菌。針對肉毒桿菌的殺滅為主，

為高度安全考量的殺菌方法，專稱為 l2D 或肉毒烹調。因使用的殺菌溫度為 l21℃，故可得

知可滿足低酸性食品的商業滅菌需求。 

可以從材質本身的優缺點看差異性，玻璃容器的特點： 

優點： 

玻璃不與食品發生作用，合乎衛生。 

其不透性及無孔性。 

具透視性，可清楚察覺產品的內容。 

開啟容易，其再蓋性，使用方便。 

可任意成形及看色，新穎美觀。 

缺點： 

具透光性，易受光照破壞的食品不宜使用。 

質脆易破，熱導性差，常因衝擊、熱振、內壓造成破裂。 

笨重，包裝貯運費用較高。 

相對來說馬口鐵罐，其傳熱性佳，所以升溫速度會比玻璃瓶快，同時，降溫速度也快。但是

容易在殺菌過程中可能有脫錫，穿孔，變色，生鏽，氫澎罐等狀況發生，因此內部塗漆就相

當重要。 
 

三、在產品研發階段，為確認產品安全性，研究人員常會採用「微生物挑戰試驗（microbial 

challenge test）」，請詳述下列問題： 

何謂「微生物挑戰試驗（microbial challenge test）」？（5 分） 

若試驗時不允許使用高致病風險的病原菌（例如肉毒桿菌或李斯特菌），此挑戰試驗將如

何進行？（5 分） 

以殺菌（sterilization）與抑菌（growth inhibition）為目的的挑戰試驗，它們在實驗設計上

有何不同？（5 分） 

當挑戰試驗的目的是要證明該產品保存期限是否可以達 2 年時，這個試驗將如何合理地進

行？（10 分） 

【擬答】 

微生物挑戰實驗：提出的微生物挑戰確效試驗必須能證明產品在最難滅菌的條件下(如在最難

滅菌的裝載產品及位置)，能得到最佳的無菌保證。所稱最難滅菌的產品或位置係經由實驗得

到的。 

「防腐效能測試」又稱「微生物挑戰性實驗」，是評比食品的防腐效果最常用的方法之一，

基本原理是將一定數量的微生物加入食品中，但因為高風險病原菌將有致死疑慮，因此只要

將食品每隔一定時間檢測微生物的是否存在即可，藉此判斷食品殺菌方法與條件對抑制微生

物的生長的效能。通過該實驗既可以評價食品的殺菌效果。 

殺菌是指殺死微生物，而抑箘是阻礙或抑制特定微生物的繁殖。抗菌防黴可經由微生物試驗

得知其效果，試驗可分為定性及定量試驗，測試菌種一般常使用金黃色葡萄球菌、大腸桿
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菌、綠膿桿菌、巴西麴菌（黑麴菌）以及白色念珠菌等。抗菌試驗係指檢測試驗物質本身抑

制或殺死微生物之能力，試驗之材料會依據不同適用之方法而有所調整，抗菌試驗流程主要

包含了五個部分： 

檢體前處理：檢體清潔及消毒。 

試驗菌液製備：菌株活化及試驗菌株懸浮液調製。 

試驗菌液接種：依試驗文獻接種菌液體積及符合培養條件。 

檢測步驟：檢測試驗組及對照組所殘留之菌量。 

抗菌效能評估：經由殘留菌量推演出抗菌效能及是否符合文獻之標準。 

例如：一般來說，食品中大腸桿菌是不得檢出，但是大腸桿菌群依照規範可以有其標準，因

此在實驗設計上就以目的性進行設計。 

 

四、「Beyond Meat」這個品牌的「人造漢堡」屬於重組植物蛋白質類型的產品，請說明並比較其

與「重組牛排（restructured steak）」、「魚糕（kamaboko）、「試管肉（lab meat 或 cultured 

meat）」及「加工起司（processed cheese）」在加工原理、組成分、關鍵加工步驟、品質指

標及食品安全等特性之差異。（25 分） 

【擬答】 

此部分將結合加速裂變試驗與微生物挑戰試驗，食品官能品評進行確認，加速裂變試  驗

(accelerated storage test) 是一種食品保存期限的間接評估法:對於有效期限較長的產品，可使用保

存期限加速試驗(accelerated shelf life studies)來預估有效日期，通常採提高所預設的儲存溫度以加

速產品劣化，再估算產品在設定的儲存條件下的有效日期。 

食品廠商援用藥品安定性評估過程中的加速試驗設計，使用例如 45 度 C 三個月如果換算成

25 度 C 就是直接乘以倍數 4，宣稱該食品可以在 25 度 C 之下，貯存 12 個月。並且信誓旦旦地說

明，因為溫 度每升高 10 度，化學反應速率增加 2 倍，從 25 度升高到 45 度，增加了 2 倍的 2

倍，所以是 4 倍， \所以 3 乘以 4 就是 12 個月所以得證。 
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