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0 9 7 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 卷 有 選 擇 題 8 0 題，每 題 1 . 2 5 分，皆 為 單 選 選 擇 題，測 試 時 間 為 1 0 0 分 鐘，請 在 答 案 卡 上 作 答 ，

答 錯 不 倒 扣 ； 未 作 答 者 ， 不 予 計 分 。                     准 考 證 號 碼 ：  

                                    姓    名 ：  

選 擇 題 ：  

1 . ( 2 )  檢 驗 微 生 物 時 ， 作 為 稀 釋 液 的 生 理 食 鹽 水 的 濃 度 為 5 . 5 % 0 . 8 5 % 0 . 1 0 % 3 . 0 % 。  

2 . ( 4 )  每 升 溶 液 中 所 含 濃 度 的 莫 耳 數 稱 為 ：重 量 莫 耳 濃 度當 量 濃 度重 量 百 分 率 濃 度容 積 莫

耳 濃 度 。  

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

4 . ( 4 )  濕 熱 法 不 易 殺 菌 之 物 品 如 油 、 玻 璃 器 皿 等 可 用 下 列 何 者 方 法 滅 菌乾 燥 法火 焰 法灰 化 法

乾 熱 滅 菌 法 。  

5 . ( 2 )  豆 腐 凝 固 是 利 用 大 豆 中 的醣 類蛋 白 質脂 肪維 生 素 。  

6 . ( 2 )  水 畜 產 原 料 新 鮮 度 判 定 試 驗 中 ， 不 包 括 下 列 那 一 項 ？ p H 值胺 基 態 氮 （ a m i n o - n i t r o g e n ）

三 甲 胺 （ T r i m e t h y l a m i n e ）組 織 胺 （ H i s t a m i n e ） 。  

7 . ( 1 )  5 ％ 之 N a O H 水 溶 液 1 0 0 克 ， 含 N a O H  5 克 5 0 克 9 . 5 克 9 5 克 。  

8 . ( 4 )  餐 具 如 殘 留 油 脂 ， 以 S u d a n Ⅲ 測 試 則 呈藍 色綠 色黃 色紅 色 。  

9 . ( 3 )  若 以 0 . 1 N  N a O H 滴 定 某 酸 性 溶 液，達 滴 定 終 點 時，以 酚 當 指 示 劑 的 溶 液 應 呈橙黃粉

紅無  色 。  

1 0 . ( 4 )  食 鹽 帶 有 鈣 、 鎂 等 離 子 時 會 呈淡 酸 味澀 味無 味弱 苦 味 。  

1 1 . ( 2 )  下 列 那 一 種 食 物 ， 蛋 白 質 含 量 較 高 ？白 米 飯牛 奶蔗 糖麵 包 。  

1 2 . ( 1 )  0 . 1 N  的 H C l 其 力 價 為 1 . 0 1 0 ， 則 其 濃 度 為 0 . 1 0 1  0 . 1 0 0  0 . 1 N  0 . 0 1 0 。  

1 3 . ( 2 )  水 的 總 硬 度 是 指 水 中 的鐵 離 子鈣 離 子 與 鎂 離 子鎂 離 子鈣 離 子 。  

1 4 . ( 3 )  乾 熱 滅 菌 之 條 件 為 1 2 1 ℃，1 小 時 1 2 1 ℃，1 5 分 鐘 1 7 0 ℃，1 小 時 1 7 0 ℃，1 5 分 鐘 。

1 5 . ( 2 )  使 用 油 浸 鏡 頭 鏡 檢 時 ， 使 用 的 油 是沙 拉 油洋 杉 油礦 油梧 桐 油 。  

1 6 . ( 1 )  官 能 檢 查 不 常 用 於 檢 查 食 品 的保 健 功 能 性味 道 及 香 味組 織顏 色 。  

1 7 . ( 1 )  味 精 顯 出 的 味 道 是鮮 味甜 味酸 味鹹 味 。  

1 8 . ( 3 )  長 期 凍 藏 的 水 畜 肉 類 常 以 下 列 何 種 方 法 做 為 脂 肪 組 織 氧 化 酸 敗 的 指 標碘 價酸 價 T B A 價

 p H 值 。  

1 9 . ( 3 )  1 0  克 的 食 鹽 加 入 1 0 0 毫 升 的 蒸 餾 水，其 濃 度 為大 於 1  ％ 0 . 1  ％介 於 9 與 1 0 % 間 1  ％。

2 0 . ( 4 )  餐 具 檢 液 係 以滅 菌 食 鹽 水自 來 水蒸 餾 水滅 菌 生 理 食 鹽 水  調 製 。  

2 1 . ( 4 )  下 列 何 者 不 會 對 感 官 檢 查 結 果 造 成 影 響 ：飲 食 習 慣 與 文 化周 圍 環 境 佈 置生 理 及 精 神 狀

態空 調 溫 度 1 8 - 2 0 ℃ 。  

2 2 . ( 1 )  下 列 那 一 項 包 裝 材 料 在 預 備 ( 成 型 ) 使 用 時，會 產 生 大 量 的 塵 埃、屑 末 等，對 食 品 是 一 污 染紙

箱保 鮮 （ 縮 收 ） 膜腸 衣真 空 包 裝 袋 。  

2 3 . ( 3 )  下 列 何 者 冷 卻 劑 溫 度 最 低乾 冰乾 冰 加 丙 酮液 態 氮冰 塊 。  

2 4 . ( 4 )  定 量 鹽 份 時，需 以 為 滴 定 終 點 指 示 劑，若 無 法 購 得 該 藥 品 時 可 以 使 用 下 列 何 者 取

代 之 ？   使 用 p H 計 。  

2 5 . ( 1 )  接 物 測 微 計 每 格 長 度  0 . 0 1  m m  相 當 於  1 0  μ ， 那 麼  0 . 0 0 1  m m  相 當 若 干 μ  ? 1  1 0 0 

1 0  1 0 0 0 。  

2 6 . ( 4 )  清 潔 劑 A B S 是 屬 於非 屬 界 面 活 性 劑中 性 界 面 活 性 劑陽 離 子 界 面 活 性 劑陰 離 子 界 面 活

性 劑 。  
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2 7 . ( 4 )  工 業 級 之 化 學 物 質沒 有 明 文 規 定如 為 食 品 添 加 物 准 用 品 目 ， 則 可 添 加 於 食 品 中視 其 安

全 性 判 定 可 否 添 加 於 食 品不 得 作 為 食 品 添 加 物 用 。  

2 8 . ( 1 )  銹 罐 是 指 經 擦 拭 後 鍍 錫 面 留 有 輕 微 痕 跡，並 加 以 防 銹 處 理 不 得 超 過 3 ％ 6 ％ 4 ％ 5 ％。

2 9 . ( 4 )  下 列 何 者 玻 璃 器 皿 不 適 合 使 用 高 溫 乾 燥 ？三 角 瓶燒 杯漏 斗滴 定 管 。  

3 0 . ( 2 )  索 氏 萃 取 裝 置 為 連 續 萃 取 ， 其 萃 取 效 率 高 是 因自 動 迴 流每 次 萃 取 時 脂 肪 於 溶 劑 中 分 配 係

數 高因 冷 凝 管 垂 直 於 上虹 吸 管 使 之 形 成 循 環 。  

3 1 . ( 2 )  當 騎 碼 式 化 學 天 秤 的 兩 個 秤 盤 均 空 著 並 達 平 衡 位 置 時 ， 此 點 稱 為零 點原 點休 止 點平

衡 點 。  

3 2 . ( 4 )  肉 酥 的 製 造 過 程 中 ， 如 果 加 入 高 量 的 砂 糖 ， 會 增 加 成 品 的脂 肪水 分蛋 白 質碳 水 化 合

物 。  

3 3 . ( 4 )  電 氣 火 災 下 列 何 者 不 得 使 用二 氧 化 碳 滅 火 器乾 粉 滅 火 器海 龍 滅 火 器泡 沫 滅 火 器 。  

3 4 . ( 4 )  食 醋 、 豆 腐 乳 是調 理 食 品冷 凍 食 品生 鮮 食 品發 酵 食 品 。  

3 5 . ( 3 )  飲 食 中 缺 乏 維 生 素 C 易 罹 患口 角 炎腳 氣 病壞 血 病乾 眼 症 。  

3 6 . ( 2 )  下 列 何 者 不 屬 於 天 然 甜 味 劑 ？乳 糖糖 精蔗 糖玉 米 糖 漿 。  

3 7 . ( 2 )  測 定 酸 梅 的 鹽 含 量 時 ， 應 將 其 樣 品 溶 液 的  p H  值 調 整 至 3  7  9  5 。  

3 8 . ( 2 )  鹽 分 之 定 量 係 先 將 食 品 灰 化 後 以 水 溶 解，用 滴 定 法 定 量 時 之 指 示 劑 為  

H C l  。  

3 9 . ( 2 )  索 氏 脂 肪 抽 出 器 ( S o x h l e t  a p p a r a t u s ) 中 ， 冷 凝 水 之 入 口 應 裝 於 冷 凝 管 之無 上 下 之 別下 方

只 要 出 入 口 能 夠 串 聯 即 可上 方 。  

4 0 . ( 2 )  檢 驗 盛 裝 食 物 容 器 或 餐 具 是 否 有 澱 粉 殘 留 可 用碘 化 鉀 溶 液碘 － 碘 化 鉀 溶 液碘 酸 鉀 溶 液

氯 化 鉀 溶 液 。  

4 1 . ( 4 )  欲 測 定 溶 液 的 酸 鹼 度 可 用比 重 計比 色 計旋 光 計 p H 計 。  

4 2 . ( 2 )  下 列 有 關 烘 焙 產 品 之 包 裝 敘 述 何 者 不 正 確使 用 包 材 不 易 破 裂隔 天 銷 售 產 品 才 需 包 裝需

使 用 密 封 包 裝產 品 放 冷 後 包 裝 。  

4 3 . ( 4 )  生 菌 數 檢 驗 需 要 稀 釋 時 ， 若 檢 體 為 肉 製 品 ， 稀 釋 液 應 採 用自 來 水無 菌 水生 理 食 鹽 水

蛋 白 煉 稀 釋 液 。  

4 4 . ( 1 )  下 列 何 者 不 是 新 鮮 魚 的 特 徵 ：眼 球 混 濁鰓 色 鮮 紅魚 肉 具 彈 性皮 膚 有 海 水 的 香 氣 。  

4 5 . ( 2 )  採 用 民 主 化 的 管 理 方 式 ， 企 業 應 建 立 何 種 溝 通 的 管 道 ？對 外 溝 通雙 向 溝 通單 向 溝 通

通 信 溝 通 。  

4 6 . ( 4 )  除 黴 菌 孢 子 內 之 水 份 外 ， 一 般 微 生 物 之 生 活 細 胞 之 水 份 約 為 5 5 ～ 6 5 ％ 6 5 ～ 7 5 ％ 4 4 ～

5 5 ％ 7 5 ～ 8 5 ％ 。  

4 7 . ( 2 )  低 溫 滅 菌 法 ， 常 用 之 滅 菌 條 件 是 6 5 ℃ ， 1 5 分 6 0 ℃ ， 3 0 分 7 0 ℃  ， 2 0 分 7 5 ℃ ， 1 0

分 。  

4 8 . ( 4 )  餐 具 滴 上 碘 液 如 呈 藍 紫 色 表 示 殘 留油 脂洗 衣 粉漂 白 粉澱 粉 。  

4 9 . ( 4 )  製 造 販 賣 之 食 品 含 有 害 人 體 健 康 之 物 質 ， 且 致 危 害 人 體 健 康 者 ， 最 高 可 處 有 期 徒 刑四 年

一 年二 年三 年 。  

5 0 . ( 2 )  通 常 牛 奶 的 酸 度 是 以醋 酸乳 酸磷 酸檸 檬 酸  來 表 示 。  

5 1 . ( 2 )  茶 所 含 的 單 寧 ， 以 及 咖 啡 所 含 的 咖 啡 因 ， 呈 現無 味苦 味酸 味甘 甜 味 。  

5 2 . ( 3 )  油 飯 之 粗 脂 肪 實 際 含 量 為 2 6 . 1 % ， 若 甲 測 定 三 重 覆 之 結 果 ： 3 1 . 0 、 3 0 . 5 與 3 0 . 2 % ； 乙 測 定 結

果 為 ： 2 5 . 5 、 2 5 . 7 與 2 6 . 2 % ， 則 下 列 敘 述 何 者 最 恰 當 ？甲 乙 二 人 均 準 確甲 比 乙 準 確乙

較 準 確 而 且 較 精 確甲 較 準 確 而 乙 較 精 確 。  

5 3 . ( 1 )  馬 口 鐵 皮 最 外 層 鍍 上 何 種 金 屬 ？錫錏鋁鉻 。  
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5 4 . ( 4 )  以 硝 酸 銀 滴 定 法 定 量 食 鹽 時 ， 使 用 的 指 示 劑 為碘 化 鉀澱 粉高 錳 酸 鉀鉻 酸 鉀 。  

5 5 . ( 2 )  氣 味 正 常 的 牛 奶 常 見 的 現 象 為腐 敗 臭乳 牛 味酸 味苦 味 。  

5 6 . ( 1 )  滴 定 時 ， 滴 定 台 之 顏 色 宜 採 用白 色深 色彩 色淡 色 。  

5 7 . ( 3 )  有 關 物 料 之 堆 放 ， 下 列 敘 述 何 者 錯 誤不 超 過 最 大 安 全 負 荷不 阻 礙 出 入 口依 牆 壁 或 結 構

支 柱 堆 放不 影 響 照 明 。  

5 8 . ( 4 )  8 0 克 的 N a O H 溶 於 水 中 ， 最 後 之 體 積 為 1 升 ， 其 濃 度 為 8 N  8 ％ 8 0 ％ 2 N 。  

5 9 . ( 3 )  欲 精 確 量 取 1 0 毫 升 濃 硫 酸 時 ， 應 採 用 下 列 何 法 較 佳 ？將 濃 硫 酸 倒 入 燒 杯 中 約 1 0 毫 升 ， 再

以 1 0 毫 升 量 筒 量 取將 濃 硫 酸 直 接 倒 入 1 0 毫 升 定 量 瓶 中將 濃 硫 酸 倒 入 燒 杯 中 約 1 0 毫 升，

再 以 1 0 毫 升 吸 管 量 取以 1 0 毫 升 吸 管 由 濃 硫 酸 試 藥 瓶 中 直 接 量 取 。  

6 0 . ( 4 )  氣 室 完 整 ， 深 度 不 超 過  3 公 釐 ， 無 氣 泡 ； 蛋 白 濃 厚 ， 無 異 物 ； 蛋 黃 固 定 稍 動 ， 輪 廓 模 糊 ， 胚

盤 無 發 育 的 蛋 ， 稱 為乙 級 蛋劣 級 蛋甲 級 蛋特 級 蛋 。  

6 1 . ( 2 )  下 列 何 者 不 屬 罐 頭 外 觀 之 檢 查 項 目穿 孔內 容 量膨 罐彈 性 罐 。  

6 2 . ( 4 )  食 品 灰 化 後 ， 其 灰 化 物 不 溶 於 水 ， 加 酸 會 溶 解 者 為 鹼 土 金 屬 如 B i  C u  N a  B a 。  

6 3 . ( 3 )  食 品 中 的 物 質 刺 激 存 在 於 舌 頭 上 的 味 覺 細 胞 而 造 成 的 感 覺 ， 稱 為質 地香味色 。  

6 4 . ( 2 )  水 溶 液 之 濁 度 1 度 係 指 0 . 1 m g / 1 0 0 m L  1 m g / L  1 m g / 1 0 0 m L  0 . 1 m g / L 。  

6 5 . ( 3 )  定 量 食 品 灰 分 時 試 料 容 器 為三 角 瓶蒸 發 皿坩 堝秤 量 瓶 。  

6 6 . ( 2 )  甲 基 紅 在 p H ＝ 6 液 體 時 之 顏 色 為黃 綠 色黃 色橙 色紫 色 。  

6 7 . ( 1 )  下 列 何 者 常 作 為 積 層 袋 之 熱 封 層聚 乙 烯 ( P E )聚 酯 ( P E T )耐 龍 ( N y )鋁 箔 。  

6 8 . ( 2 )  測 定 魚 類 鮮 度 時 ， 以 魚 體 硬 度 、 眼 球 水 晶 體 混 濁 度 等 來 判 斷 ， 稱 為化 學 鑑 定 法物 理 鑑 定

法微 生 物 法酵 素 分 析 法 。  

6 9 . ( 1 )  一 般 光 學 顯 微 鏡 之 解 像 力 須 大 於 0 . 1 7 μ m  方 能 檢 測 出 物 體 0 . 1 4 μ m  0 . 1 2 μ m  0 . 1 0

μ m 。  

7 0 . ( 4 )  強 鹼 滴 定 弱 酸 時 ， 較 適 合 用 下 列 何 種 指 示 劑甲 基 橙甲 基 紅溴 甲 酚 綠 ( b r o - m o c r e s o l  

g r e e n )酚 。  

7 1 . ( 1 )  下 列 天 然 甜 味 物 質 中 以 何 者 的 甜 度 最 高 ：果 糖蔗 糖葡 萄 糖乳 糖 。  

7 2 . ( 2 )  下 列 何 者 p H 值 最 低 0 . 1 N 磷 酸 0 . 1 N 鹽 酸 0 . 1 N 醋 酸 0 . 1 N 碳 酸 。  

7 3 . ( 3 )  捲 封 之 解 體 檢 查 每 罐 型 第 一 罐 應 行 解 體 檢 查 ， 其 後 檢 查 間 隔 不 得 超 過 6  5  4  7  小

時 。  

7 4 . ( 4 )  總 殘 氯 為  O r t h o - t o l i d i n e  9  3  7  5  分 鐘 之 讀 數 。  

7 5 . ( 3 )  油 脂 製 品 中 添 加 抗 氧 化 劑 可提 高 油 之 揮 發 溫 度調 味防 止 產 生 過 氧 化 物永 久 保 存 。  

7 6 . ( 2 )  一 般 無 菌 箱 之 滅 菌 ， 通 常 若 使 用 逆 性 肥 皂 水 時 ， 其 濃 度 為 0 . 1 ～ 0 . 3 ％ 0 . 3 ～ 1 . 0 ％ 2 . 0

～ 3 . 0 ％ 1 . 0 ～ 1 . 5 ％ 。  

7 7 . ( 2 )  索 氏 萃 取 器 使 用 在 下 列 那 一 成 分 的 定 量 上粗 灰 分粗 脂 肪粗 蛋 白水 分 。  

7 8 . ( 1 )  液 體 加 熱 溫 度 在 2 5 0 ℃ 以 上 時 ， 需 使 用砂 浴 加 熱 法水 浴 加 熱 法油 浴 加 熱 法空 氣 浴 加

熱 法 。  

7 9 . ( 3 )  圓 筒 濾 紙 使 用 在 下 列 那 一 成 分 的 定 量 上粗 灰 分水 分粗 脂 肪粗 蛋 白 。  

8 0 . ( 4 )  3 0 克 的 糖 加 水  1 0 0 克，則 其 重 量 百 分 率 濃 度 為等 於  3 0 ％等 於 3 1 %大 於 3 0 ％小 於  3 0

％ 。  

 


