
115年統測試題或答案確認說明 

考科名稱 四技二專-食品群-專業科目(一)-食品加工、食品加工實習 

試題題號 19 

試題內容 

(含選項) 

 

公告答案 B 

確認說明 

1. 肉酥與肉絨製程包含熟煮、分絲或分絨、焙炒等步驟，加工過程中肌肉纖維構型已有

明顯變化，其目的在於使肌肉纖維鬆散、分散，形成鬆綿、絨毛狀或酥鬆口感，並非

保留完整肌肉纖維或原本肌肉構造。 

2. 依據審定版教科書，肉絨製程係將肉絲壓開鬆散，成品肌肉纖維鬆綿而長如絨毛，且

水分較肉酥高，口感較為濕潤，故選項(B)敘述正確。 

3. 肉酥、肉絨成品仍須具有適度纖維感，避免過度細碎而影響口感；惟「適度纖維感」

並不等同於「保留完整肌肉纖維」。選項(C)用語與肉酥、肉絨之加工特性不符，故不

宜列為正確答案。 

4. 故本題最適當答案為(B)。 

 

  



115年統測試題或答案確認說明 

考科名稱 四技二專-食品群-專業科目(一)-食品加工、食品加工實習 

試題題號 39 

試題內容 

(含選項) 

 

公告答案 D 

確認說明 

1. 依據審定版教科書內容，麵包製作中添加食鹽之主要功能為調味、安定麵筋、調節酵

母發酵及改善表皮色澤；一般用量約為麵粉重量之 0.8～2.2%，若用量過高，將影響

發酵及產品風味。 

2. 敘述②「添加食鹽可提高麵包的滲透壓，延長展售期」中，食鹽雖具有提高滲透壓及

調節酵母發酵之作用，惟在一般麵包製作之使用量範圍內，並非以抑制微生物生長或

延長展售期為主要功能；若為達延長展售期而提高食鹽用量，亦會造成麵包風味過鹹、

酵母發酵受抑制，影響麵包正常品質，故敘述②不宜判定為正確。 

3. 敘述③「添加蔗糖可增加麵包的柔軟度及保濕度」及敘述④「添加油脂可增加麵包的

彈性及酥脆感」，均符合麵包製作及品質之相關原理，應判定為正確敘述。 

4. 故本題最適當答案為(D)。 

 

 


