
公職王歷屆試題  （111高考三級） 

共6頁 第1頁       全國最大公教職網站 https://www.public.com.tw 

公
職
王 

111年公務人員高等考試三級考試試題 
類 科：食品衛生檢驗 

科 目：食品加工學 

零壹老師 

 

一、國內某一「茶飲料」生產工廠，接受一筆訂單，訂單內容及茶飲料相關 資訊如下：  

500mL PET 瓶 10 萬箱（每箱 24 瓶）  

茶萃取（液）之固、液比為 1：20  

茶飲料糖度（10°Brix）  

工廠生產線，每小時生產 2400 瓶，每天生產 16 小時  

請依以上條件回答下列問題。  

請寫出本茶飲料之生產（加工）流程。（5 分）  

整個生產案需要多少公斤的茶葉？多少公噸的砂糖？（請列出計算式）（10 分）  

整個生產案須規劃多少個工作日？（請列出計算式）（5 分） 

《考題難易》：★★。 

《解題關鍵》：茶飲之加工生產流程 

【擬答】 

茶飲料的加工流程 

 
*調和 

適度的添加符合食品添加物使用規範的「抗氧化劑」，主要目的為了避免茶湯氧化，造成

色澤、口感和風味之變化。另一個亦可適時添加碳酸氫鈉(小蘇打)，調整茶湯 pH 值，調

整為中性偏鹼，保持茶湯的口味與顏色。 

原料需求計算 : 茶葉與糖 

先計算此次訂單的量 

100,000 x 24 = 2,400,000 瓶 

2,400,000 瓶 x 500mL = 1,200,000,000mL = 1,200 頓 

茶葉需求 

固：液 = 1：20   

           x : 1,200,000 kg = 1 : 20   

  所以得茶葉需要 60,000 kg 

糖量計算 

1,200,000 kg x 10% =120,000 kg = 120 頓 

先計算一天的產能 

16 x 2400 瓶 = 38400 瓶 / 天 

總需求量為 2,400,000 瓶 

2,400,000 / 38400 = 62.5 

所以完成訂單的交貨量約需 62.5 天 
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二、某一食品加工廠擬設立一「芒果乾專業生產線」，請依下列問題逐一回答：（每小題 5 分，

共 20 分） 

請說明芒果乾（片）生產流程。  

芒果乾（片）的生產線如何導入良好衛生作業規範（GHP）分區生產管理（一般作業區、

準清潔作業區、清潔管制作業區）？  

不同生產操作所需機械設備及控制因子？  

請說明芒果乾（片）之品質規格及可能保存期限？ 

《考題難易》：★★★★。 

《解題關鍵》：芒果乾之加工生產流程 

【擬答】 

芒果乾 (片)生產流程： 

原料 → 選別 → 洗滌 → 修整 → 殺菁 →  乾燥 → 水分平衡 →  包裝 →  成品 

依衛福部資料與 GHP 相關條文之規定，將芒果乾作業區，如下表進行分區生產之管理：場

所清潔度要求不同者，應加以有效區隔及管理，並有足夠空間，以供搬運。 

 
*各作業區之落菌數控制標準參考台灣優良食品管理技術規範專則，業者可自主訂定食品作

業場所之環境落菌標準，確保食品衛生安全品質。 

不同操作所需要的設備及控制因子 

選別、洗滌與修整：果實原料經過清洗、去皮後，手工以刀具或利用機器截切，切片厚

度需一致，避免乾燥程度不均勻。依機械設備容量及層盤數進行產製量能估算，果實切

片越厚，水分散失越不易，易造成表面硬化現象(case hardening)口感不佳，內部易滋生

微生物。 

殺菁：殺菁步驟可以利用熱水汆燙或蒸氣進行，除了可以降低微生物數量之外，亦可抑

制蔬果原料的酵素活性，降低儲藏期間酵素性褐變而影響成品外觀賣相。 

乾燥(脫水)：乾燥溫度越高雖可縮短產製時間，但容易產生酵素性褐變，導致成品外觀

褐化， 50℃以下之溫度進行乾燥加工，外觀較良好，但會延長機械設備運作時間而成本

增加。 
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水分平衡：此為關鍵步驟，水分平衡控制得宜，微生物繁殖不易，進而保有果實特有香

氣及口感。在進行乾燥和水平衡的過程中，可於水分平衡時將果乾翻面，調換乾燥機內

層盤位置，促使果乾水分於均勻散失。 

品質規格與保存期限 

水活性低於 0.6 以下，大部分微生物因水分不足，無法生存；不同微生物可適應的 pH 值

也不同，細菌適合生長的 pH 值是 6.5 - 7.5、黴菌則是 4.0 - 6.0，pH 值< 4.6 以下的酸性

食品，大部分的細菌無法生長，因此 pH 值>4.6 的低酸性食品，其安全性取決於加工製程

選擇及產品之抑菌效果。規格的設置標準，應監測水分、與 pH 值。芒果屬於酸性食品，

經乾燥加工後，大部分水分皆已脫除，搭配良好的包裝是，壁面環境中的水分等因素之影

響，保存期限半年到一年應沒有問題。 

 

三、請說明下列「酒類製造」過程中之 原料 製程 酒精度（%） 消費市場：（每小題 5 分，

共 20 分）  

清酒  

葡萄酒（紅）  

高粱酒  

龍眼枸杞酒 

《考題難易》：★★★。 

《解題關鍵》：酒類之加工制造流程 

【擬答】： 

清酒 

原料：水、米、酵母等 

製程：米→洗米→浸漬→蒸米→冷卻→製麴→酒母→醪→發酵→過濾→殺菌→熟成→酒

精濃度調整→裝瓶 

酒精度：15-20% 

紅葡萄酒 

原料：葡萄、糖、酵母、K2S2O5 

製程：葡萄→去梗→破碎→調整糖度→酒精發酵→過濾→熟成→裝瓶 

酒精度：12-20% 

高粱酒 

原料：高粱、小麥、大麥等 

製程：  

製麴-研磨→攪和→製麴塊→培麴→堆麴→磨麴→加入高粱發酵 

釀酒-浸泡→蒸煮→冷卻→拌麴→發酵→蒸餾(第一道酒)→拌麴→發酵→蒸餾 

酒精度：50-60% 

龍眼枸杞酒 

原料：剝殼龍眼、枸杞、高粱酒 

製程：原料洗淨 → 瀝乾 →入甕 → 倒入白酒→浸漬→成品 

酒精度：50-60% 
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四、國內「炸雞」十分暢銷，請回答下列問題：（每小題 5 分，共 20 分）  

請畫出一支「油炸雞腿」之構造，包含 雞腿 裹漿層 裹屑層  

「裹漿層」為何種成分？有何功用？  

「裹屑層」為何種成分？有何功用？如何均勻（不掉）？  

油炸油如何選擇？如何判定「油炸雞腿」之品質監測？ 

《考題難易》：★★★★。 

《解題關鍵》：油炸雞腿監測與油炸油的選擇 

【擬答】： 

構造 
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裹漿層成分：麵粉、玉米粉 

作用：油炸處理後，可在食品表面形成外殼，阻擋與外界接觸的效果，減緩水分在加工處

理過程中的損失，使產品食用時具有多汁性的口感。 

裹屑層成分：麵包屑 

作用：麵包屑裹粉，與裹漿層之麵糊相匹配，油炸加工後，賦予產品多孔質、酥脆的表皮

與金黃色的外觀。 

如何均勻：反覆滾沾，搭配適度的壓力，促進沾附平均，使產品裹屑均勻。 

油炸油選擇應符合以下之規定： 

油炸油品質達到下列四項指標之一時，即不符食品衛生管理法之規定，業者必須立即換

油。 

發煙點溫度低於 170℃； 

油炸油色深且又黏漬具油耗味、泡沫多又大、有顯著異味且泡沫面積超過 1/2 者； 

酸價超過 2.0 mg KOH/g； 

油炸油內之總極性化合物含量達 25%以上者。 

品質判定：可監測麵皮的油脂含油慮是否過高、水分含量多寡和顏色的變化等；亦可測

定變形量或剪切力等物性測試方法，以評估成品之脆度。 
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五、許多水果加工品有下列變質現象，請說明可能發生原因及解決方法：（每小題 5 分，共 20 分） 

水果加工品 變質現象 發生原因 解決方法 

柑橘罐頭 汁液有白濁現象   

葡萄果汁 結晶（形似玻璃細粉）生成   

各式水果加工品 肉質崩碎   

荔枝、鳳梨罐頭 紅變、變色   

 

《考題難易》：★★★。 

《解題關鍵》：加工品變質原因及可解決辦法 

【擬答】 

水果加工品 變質現象 發生原因 解決方法 

柑橘罐頭 白濁 

柑橘類水果中含有橘皮苷

(hesperidin)，因溶解度太小而

結晶析出 

添 加 橘 皮 苷 酶

(hesperidinase)或甲基纖維

素(methyl cellulose) 

葡萄果汁 結晶生成 

酒石(tartar)生成所致 解決方式為使果汁於低溫儲

存時，酒石析出進而去除，

也可使用薄膜去除 

各類水果加工品 果肉崩碎 
原料含有耐熱性果膠分解酶或

過度加熱 

殺菁，抑制酵素活性 

荔枝、鳳梨罐頭 紅變 

原料中的多酚化合物氧化聚

合，或無色花青素受熱分解為

花青素所致 

控制產品 pH 值、殺菁 
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