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0 9 6 年 度 0 9 2 0 0 食 品 檢 驗 分 析 丙 級 技 術 士 技 能 檢 定 學 科 測 試 試 題  

本 試 題 有 是 非 及 選 擇 各 5 0 題 ， 共 1 0 0 題 ， 每 題 １ 分 ， 計 1 0 0 分 ， 測 試 時 間 為 1 0 0 分 鐘 。  

是 非 題 採 倒 扣 計 分 ， 答 錯 １ 題 ， 倒 扣  0 . 5 分 ， 但 以 扣 完 該 部 分 分 數 為 限 。    准 考 證 號 碼 ：  

另 附 有 答 案 卡 ， 請 在 答 案 卡 上 作 答 。                    姓    名 ：  

一 、 是 非 題 ：  

1 . ( O )  一 般 用 檸 檬 酸 做 為 酸 味 標 準 液 。  

2 . ( X )  醋 酸 菌 ( A c e t o b a c t e r  a c e t i ) 為 製 造 酒 精 之 菌 種 。  

3 . ( O )  0 . 1 ％ 昇 汞 水 溶 液 殺 菌 力 強 ， 具 不 刺 激 皮 膚 ， 用 此 溶 液 洗 手 三 分 鐘 內 可 完 全 滅 菌 。  

4 . ( O )  純 度 相 同 時 ， 果 糖 的 甜 度 較 蔗 糖 、 葡 萄 糖 高 。  

5 . ( O )  石 蕊 試 紙 於 鹼 性 溶 液 中 應 呈 藍 色 。  

6 . ( X )  測 定 溶 液 的 p H 值 時 所 做 的 溫 度 校 正 係 指 將 溶 液 溫 度 調 到 室 溫 。  

7 . ( O )  強 酸 、 強 鹼 滴 定 時 ， 可 用 任 何 指 示 劑 。  

8 . ( X )  噴 霧 殺 菌 後 之 無 菌 箱 ， 一 定 要 放 置 一 小 時 後 啟 用 。  

9 . ( O )  洗 潔 劑 中，陰 離 子 界 面 活 性 劑 烷 基 苯 磺 酸 鹽 ( A B S )，於 酸 性 ( p H 3 ) 下，以 氯 仿 抽 出，加 1 % A z u r e  

A 溶 液 呈 藍 色 ， 利 用 此 原 理 ， 可 定 性 餐 具 或 食 物 容 器 洗 滌 充 分 否 。  

1 0 . ( O )  欲 將 工 業 級 有 機 溶 劑 純 化 成 試 藥 級 時 可 使 用 分 餾 設 備 處 理 之 。  

1 1 . ( O )  食 鹽 含 量 之 定 量 可 使 用 硝 酸 銀 溶 液 滴 定 之 。  

1 2 . ( O )  濕 熱 滅 菌 的 效 果 較 乾 熱 滅 菌 效 果 高 。  

1 3 . ( X )  所 有 食 品 都 能 使 用 塗 漆 罐 包 裝 來 維 持 品 質 。  

1 4 . ( O )  檢 查 餐 具 或 食 物 容 器 上 有 無 殘 留 油 脂 ， 使 用 油 溶 性 色 素 s u d a n  Ⅲ ， 如 殘 留 有 油 脂 ， 會 被 染 成

紅 棕 色 。  

1 5 . ( O )  生 菌 培 養 時 ， 應 將 培 養 基 倒 置 於 3 5 ℃ 之 培 養 箱 中 培 養 4 8 ± 2 小 時 。  

1 6 . ( X )  以 索 氏 脂 肪 萃 取 器 萃 取 脂 肪 時 ， 常 用 本 生 燈 做 直 火 加 熱 。  

1 7 . ( X )  冷 凍 食 品 之 販 賣 、 貯 存 ， 其 中 心 溫 度 應 保 持 在 攝 氏 負 十 五 度 以 下 。  

1 8 . ( O )  飲 食 生 活 與 身 體 健 康 有 極 密 切 的 關 係 。  

1 9 . ( O )  分 液 漏 斗 是 用 來 分 離 兩 種 互 不 相 溶 的 液 體 。  

2 0 . ( X )  將 試 驗 水 置 於 玻 璃 瓶 內 ， 約 達 瓶 容 量 之 1 / 2 ～ 2 / 3 ， 激 烈 振 盪 後 ， 啟 開 瓶 塞 聞 之 ， 記 錄 氣 味 ，

該 方 法 屬 氣 味 之 熱 嗅 法 。  

2 1 . ( X )  食 用 紅 色 七 號 及 胡 蘿 蔔 素 都 是 天 然 色 素 。  

2 2 . ( X )  重 鉻 酸 清 潔 液 變 為 黑 色 時 才 須 更 換 。  

2 3 . ( O )  測 定 菌 體 大 小 之 測 微 計 每 格 為 0 . 0 1 m m 。  

2 4 . ( X )  水 的 總 硬 度 利 用 E D T A 滴 定 時 ， 所 使 用 的 指 示 劑 為 E B T ， 變 成 紅 色 為 終 點 。  

2 5 . ( O )  如 要 準 確 量 取 9 m L 的 液 體 體 積 應 選 用 1 0 m L 的 吸 量 管 。  

2 6 . ( O )  乙 醚 使 用 於 索 氏 脂 肪 萃 取 法 中 是 因 為 其 沸 點 低 ， 並 可 將 樣 品 中 之 脂 肪 迅 速 溶 出 。  

2 7 . ( O )  新 鮮 的 蛋 用 透 視 法 檢 查 蛋 黃 時 ， 其 輪 廓 不 明 顯 且 旋 轉 時 不 易 動 搖 。  

2 8 . ( X )  蒸 餾 乾 燥 法 使 用 的 溶 劑 其 比 重 應 比 水 重 。  

2 9 . ( X )  我 國 食 品 衛 生 管 理 法 規 定 ， 所 有 食 品 之 包 裝 只 要 標 示 營 養 成 分 及 含 量 。  

3 0 . ( O )  粗 脂 肪 是 不 溶 於 水 而 溶 於 乙 醚 的 一 群 化 合 物 。  

3 1 . ( X )  索 氏 脂 肪 抽 出 器 ( S o x h l e t  a p p a r a t u s ) 是 定 量 粗 脂 肪 之 唯 一 工 具 。  

3 2 . ( X )  同 一 個 人 ， 不 會 因 環 境 或 身 體 狀 況 等 種 種 條 件 的 影 響 ， 而 對 刺 激 有 不 同 的 感 受 。  



0 9 6 食 品 檢 驗 分 析 丙  4 - 2 ( 序 0 0 3 )   

3 3 . ( X )  使 用 福 魯 吸 管 時 ， 在 釋 出 管 中 溶 液 後 ， 應 再 以 口 將 殘 留 管 中 者 吹 出 。  

3 4 . ( O )  配 製 酚 指 示 劑 是 使 用 酒 精 做 溶 劑 。  

3 5 . ( O )  天 平 附 近 除 了 應 維 持 乾 淨 外 同 時 亦 應 完 全 避 免 震 動 。  

3 6 . ( X )  過 濾 所 使 用 之 濾 紙 ， 不 可 太 大 ， 摺 成 漏 斗 狀 之 邊 緣 ， 須 與 漏 斗 之 邊 緣 等 高 。  

3 7 . ( O )  彈 性 罐 是 一 種 輕 微 之 微 生 物 膨 罐 、 輕 度 氫 氣 膨 罐 、 裝 罐 過 量 或 脫 氣 不 足 所 致 。  

3 8 . ( O )  水 分 測 定 時 ， 不 易 乾 燥 之 檢 體 應 使 用 預 先 放 有 精 製 海 砂 之 稱 量 瓶 充 分 混 合 後 進 行 分 析 。  

3 9 . ( O )  測 定 食 品 中 黴 菌 絲 含 量 數 目 愈 多 ， 表 示 被 黴 菌 污 染 的 程 度 愈 嚴 重 。  

4 0 . ( X )  試 管 正 確 的 拿 取 方 法 是 以 食 指 與 大 拇 指 拿 試 管 的 管 口 部 份 。  

4 1 . ( X )  碳 水 化 合 物 較 多 之 食 品 如 餅 乾，在 測 定 灰 分 時 可 不 必 經 過 焦 化 之 步 驟，可 直 接 以 高 溫 爐 於 5 5 0

℃ 加 熱 至 灰 白 。  

4 2 . ( O )  一 般 微 生 物 具 有 耐 滲 透 壓 之 能 力 ， 其 中 以 黴 菌 類 最 高 。  

4 3 . ( O )  為 公 司 創 造 利 潤 是 經 營 者 與 全 體 員 工 之 事 。  

4 4 . ( X )  測 定 罐 頭 中 固 形 物 含 量 時 ， 應 於 開 罐 後 以 罐 蓋 押 住 內 容 物 傾 洩 其 汁 液  5  分 鐘 。  

4 5 . ( X )  使 用 p H 試 紙 可 直 接 以 手 拿 取 試 紙 測 試 ， 較 方 便 。  

4 6 . ( O )  酚 指 示 劑 其 顏 色 變 化 是 在  p H  7  以 上 的 鹼 性 側 。  

4 7 . ( O )  新 陳 代 謝 是 以 二 種 方 式 同 時 進 行 ， 一 種 是 組 成 作 用 ， 另 一 種 為 分 解 作 用 。  

4 8 . ( O )  肌 肉 的 組 織 及 柔 嫩 度 為 食 肉 品 質 判 定 中 極 為 重 要 的 項 目 。  

4 9 . ( O )  講 求 工 業 安 全 ， 就 是 要 防 止 事 故 。  

5 0 . ( O )  食 用 油 不 宜 長 時 間 放 置 於 高 溫 或 日 光 直 射 的 地 方 。  

二 、 選 擇 題 ：  

1 . ( 4 )  農 產 品 罐 頭 固 形 量 測 定 時 ， 開 罐 後 ， 用 罐 蓋 押 住 內 容 物 應 傾 洩 多 少 時 間 ？ 3 0  6 0  9 0

 1 2 0  秒 。  

2 . ( 3 )  餐 具 不 包 含刀 、 叉免 洗 餐 具電 鍋盤 、 碟 。  

3 . ( 2 )  下 列 那 一 種 食 物 含 的 維 生 素 C 最 豐 富草 莓檸 檬香 蕉蘋 果 。  

4 . ( 3 )  有 關 感 電 之 預 防 何 者 不 正 確 ？經 常 檢 查 線 路 並 更 換 老 舊 線 路 設 施機 器 上 裝 置 漏 電 斷 路 器

開 關於 潮 濕 地 面 工 作 可 穿 破 舊 鞋 子同 一 插 座 不 宜 同 時 接 用 多 項 電 器 設 備 。  

5 . ( 2 )  液 體 加 熱 溫 度 在 2 5 0 ℃ 以 上 時 ， 需 使 用水 浴 加 熱 法砂 浴 加 熱 法油 浴 加 熱 法空 氣 浴 加

熱 法 。  

6 . ( 1 )  3 0 克 的 糖 加 水  1 0 0 克 ， 則 其 重 量 百 分 率 濃 度 為小 於  3 0 ％  等 於  3 0 ％大 於 3 0 ％以 上

皆 非 。  

7 . ( 1 )  製 備 鹽 酸 標 準 溶 液 ， 一 般 常 用 的 濃 度 為 0 . 1  N   0 . 5  N  1  N 視 情 況 而 定 。  

8 . ( 1 )  下 列 何 者 為 衛 生 檢 驗 上 的 「 指 標 微 生 物 」大 腸 桿 菌 群沙 門 氏 桿 菌 屬葡 萄 球 菌 屬無 芽

孢 桿 菌 屬 。  

9 . ( 2 )  麵 糰 經 過 醱 酵 之 後 ， 其 p Ｈ 值 比 未 醱 酵 麵 糰增 加降 低相 同依 醱 酵 室 溫 而 定 。  

1 0 . ( 4 )  下 列 何 者 材 料 可 做 為 沸 石玻 璃 碎 片素 燒 陶 石玻 璃 毛 細 管以 上 皆 可 。  

1 1 . ( 1 )  下 列 何 者 常 作 為 積 層 袋 之 熱 封 層聚 乙 烯 ( P E )鋁 箔耐 龍 ( N y )聚 酯 ( P E T ) 。  

1 2 . ( 2 )  通 常 牛 奶 的 酸 度 是 以檸 檬 酸乳 酸醋 酸磷 酸  來 表 示 。  

1 3 . ( 3 )  顯 微 鏡 油 浸 鏡 頭 鏡 檢 後 ， 應 使 用 何 種 溶 劑 擦 拭 洋 杉 油甲 苯酒 精二 甲 苯苯 。  

1 4 . ( 2 )  噴 霧 殺 菌 後 之 無 菌 箱 ， 一 定 要 放 置 1 5  3 0  4 5  6 0  分 鐘 。  

1 5 . ( 3 )  澱 粉 類 食 品 貯 存 一 段 時 間 後 若 有 黏 物 產 生 是 由 於酵 母 作 用黴 菌 作 用細 菌 作 用自 然 現

象 。  
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1 6 . ( 3 )  游 離 殘 氯 ( 次 氯 酸 ) 為  O r t h o - t o l i d i n e  3  4  5  6  秒 內 之 讀 數 。  

1 7 . ( 3 )  一 般 細 菌 最 適 生 長 之 p H 範 圍 為 3 . 0 ～ 4 . 0  5 . 0 ～ 6 . 0  7 . 0 ～ 8 . 0  9 . 0 ～ 1 0 . 0 。  

1 8 . ( 3 )  下 列 何 種 違 法 行 為 應 處 刑 罰 ？食 品 含 有 毒 成 分標 示 、 廣 告 違 規違 規 而 致 危 害 人 體 健 康

不 願 提 供 違 規 物 品 之 來 源 。  

1 9 . ( 3 )  食 品 一 般 成 份 分 析 中 何 者 使 用 的 加 熱 溫 度 需 要 最 高水 分粗 脂 肪灰 分粗 蛋 白 。  

2 0 . ( 2 )  餐 具 的 澱 粉 殘 留 檢 驗 中 所 使 用 的 碘 液 是碘 的 水 溶 液碘 的 碘 化 鉀 溶 液碘 的 丙 酮 溶 液碘

的 正 已 烷 溶 液 。  

2 1 . ( 3 )  利 用 紅 外 線 水 分 計 測 定 的 樣 品 其 取 樣 重 量 通 常 為 1 克 3 克 5 克不 限 。  

2 2 . ( 4 )  下 列 加 熱 溫 度 何 者 必 需 使 用 油 浴 才 可 達 到 ？ 3 7 ℃ 5 0 ℃ 8 0 ℃ 1 8 0 ℃ 。  

2 3 . ( 3 )  以 電 動 天 秤 稱 量 ， 必 須關 閉 右 側 門關 上 左 側 門關 上 所 有 的 門不 用 關 門 。  

2 4 . ( 1 )  細 菌 增 殖 最 常 見 的 方 式 是分 裂 生 殖有 性 生 殖出 芽 生 殖交 配 生 殖 。  

2 5 . ( 4 )  雇 主 得 不 經 預 告 而 終 止 契 約 的 情 況 是 ：生 產 線 減 縮遷 廠無 正 當 理 由 連 續 曠 工 二 日無

正 當 理 由 連 續 曠 工 三 日 以 上 。  

2 6 . ( 2 )  微 波 在 食 品 上 是 利 用 於離 心加 熱過 濾洗 滌 。  

2 7 . ( 3 )  下 列 溶 液 何 者 能 夠 用 以 檢 定 試 料 中 有 否 磷 的 存 在草 酸 銨黃 血 鹽鉬 酸 銨氯 化 鋇 。  

2 8 . ( 2 )  乾 淨 的 滴 定 管 不 用 時 應正 放倒 置平 放以 上 皆 可 。  

2 9 . ( 1 )  使 用 蒸 餾 法 測 定 水 分 含 量 時 ， 使 用 的 溶 劑 其 沸 點 應 比 水高低儘 可 能 接 近不 受 限 制 。

3 0 . ( 2 )  一 般 培 養 基 之 滅 菌 方 法 為乾 熱 滅 菌濕 熱 滅 菌化 學 藥 劑 滅 菌火 焰 滅 菌 。  

3 1 . ( 1 )  王 水 是 由 下 列 何 種 試 劑 配 製  

 。  

3 2 . ( 1 )  製 備 氫 氧 化 鈉 標 準 溶 液 ， 一 般 常 用 的 濃 度 為 0 . 1  N   0 . 5  N  1  N 視 情 況 而 定 。  

3 3 . ( 2 )  顯 微 鏡 通 常 檢 視 黑 白 標 本 時 ， 多 採 用平 面 反 光 鏡凹 面 反 光 鏡凹 面 聚 光 鏡凸 透 鏡 。  

3 4 . ( 4 )  日 常 選 擇 食 品 時 ， 最 重 要 的 基 準 是 ：質 地香味以 上 皆 是 。  

3 5 . ( 3 )  下 列 何 者 不 屬 罐 頭 外 觀 之 檢 查 項 目膨 罐穿 孔內 容 量彈 性 罐 。  

3 6 . ( 2 )  利 用 比 色 法 檢 驗 水 的 濁 度 ， 用 於 當 標 準 溶 液 是白 金 化 合 物白 陶 土砂鉬 酸 銨 。  

3 7 . ( 3 )  下 列 何 種 包 裝 方 式 可 減 少 生 鮮 冷 藏 豬 肉 之 離 水 ？真 空 包 裝充 氮 氣 包 裝真 空 收 縮 包 裝

熱 成 型 充 氣 包 裝 。  

3 8 . ( 3 )  測 試 味 覺 時 ， 用 於 當 甜 味 標 準 液 的 是 ：果 糖蜂 蜜砂 糖糖 精 。  

3 9 . ( 3 )  今 觀 察 鳳 梨 果 汁 的 黴 菌 絲 含 量 ， 視 野 總 數 目 為  5 0 ， 第 一 片 之 正 視 野 的 黴 菌 絲 數 目 為 9 ， 第 二

片 之 正 視 野 的 黴 菌 絲 數 目 為  7  ， 則 此 樣 品 黴 菌 絲 含 量 為 1 6  2 4  3 2  3 6  ％ 。  

4 0 . ( 2 )  使 用 電 動 天 秤 前 ， 利 用 1 個 2 個 3 個 4 個   水 平 調 節 鈕 ， 將 水 平 汽 泡 調 至 中 心 圓 圈

正 中 央 。  

4 1 . ( 2 )  以 手 控 制 吸 量 管 ( p i p e t t e ) 內 液 體 流 量 時 ， 以大 拇 指食 指中 指小 指  控 制 。  

4 2 . ( 1 )  食 品 灰 化 後 ， 其 溶 於 水 之 灰 化 物 對 酚 試 液 呈 鹼 性 反 應 者 為 鹼 性 金 屬 如 K  Z n  C d 

B i 。  

4 3 . ( 4 )  配 製 1 N  N a O H  1 0 0 0 m L 需 用 多 少 量 之 N a O H  4 0 0 g  0 . 4 g  4 g  4 0 g。( N a : 2 3，O : 1 6 ，

H : 1 )  

4 4 . ( 4 )  貯 存 過 久 的 稻 榖 ， 常 產 生 的 現 象 為霉 味蟲 害發 芽以 上 皆 是 。  

4 5 . ( 4 )  化 學 實 驗 通 常 在 " 精 確 稱 取 " 樣 品 時，所 需 使 用 的 電 動 天 秤 其 感 度 應 為 1 0 0 毫 克 1 0 毫 克

1 毫 克 0 . 1 毫 克 。  

4 6 . ( 3 )  若 有 大 量 沉 澱 需 過 濾 時 ， 下 列 何 者 最 適 ？單 層 紗 布 過 濾漏 斗 自 然 過 濾布 氏 漏 斗 減 壓 過
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濾分 液 漏 斗 分 離 。  

4 7 . ( 4 )  食 品 中 食 鹽 含 量 增 加 時 ， 下 列 何 者 亦 隨 之 增 加蛋 白 質脂 肪纖 維灰 分 。  

4 8 . ( 1 )  劣 變 的 油 脂 ， 下 列 何 項 特 性 的 數 值 會 愈 低 ？發 煙 點黏 度酸 價以 上 皆 非 。  

4 9 . ( 3 )  一 般 葡 萄 的 酸 度 是 以琥 珀 酸蘋 果 酸酒 石 酸檸 檬 酸  表 示 。  

5 0 . ( 4 )  鮑 魚 菇 屬 於水 產 食 品 原 料香 辛 料嗜 好 性 飲 料 原 料植 物 性 食 品 原 料 。  

 


