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	1.	下列何者是維持蛋白質 α －螺旋結構的主要鍵結？ 

	
	(A) 氫鍵
	(B) ( 胜 ) 肽鍵
	(C) 離子鍵
	(D) 雙硫鍵

	ˉ 

	2.	下列何種醣類具有圖 ( 一 ) 的結構？ 

	
	(A) 蔗糖 
	圖(一)　

	
	(B) 乳糖
	

	
	(C) 葡萄糖
	

	
	(D) 麥芽糖
	

	ˉ 

	3.	兒童罹患佝僂症與缺乏下列何種維生素有關？ 

	
	(A) 維生素 A
	(B) 維生素 D
	(C) 維生素 E
	(D) 維生素 K

	ˉ 

	4.	生鮮蝦子呈現藍色 ( 灰綠色 ) 是因為還原態蝦紅素與下列何種成分結合？ 

	
	(A) 蛋白質
	(B) 澱粉
	(C) 脂肪
	(D) 果糖

	ˉ 

	5.	下列何種化合物引起的食品中毒又稱為「油症」？ 

	
	(A) 戴奧辛
	(B) 三聚氰胺
	(C) 多氯聯苯
	(D) 有機磷殺蟲劑

	ˉ 

	6.	有關實驗室安全設備及實驗操作，下列何者正確？ 

	
	(A) 量取乙醚可以在實驗桌操作

	
	(B) 電線走火應使用泡沫滅火器

	
	(C) 強鹼溶液可放置於玻璃瓶長期儲存

	
	(D) 強酸稀釋應沿玻棒將酸緩緩加入水中

	ˉ 

	
7.	有關水質硬度測定的操作步驟與原理，下列何者不正確？
① 標準溶液為鉻黑 T ( EBT )
② 加入銨緩衝液使 pH 值維持在
③ 滴定終點顏色為藍色
④ 為錯化合物滴定

	
	(A) ①②
	(B) ②③
	(C) ③④
	(D) ①④

	ˉ 

	8.	有關精密型電子天平的使用方法及注意事項，下列何者正確？
①易潮解的藥品需使用稱量瓶稱取
②可放置於通風口或容易搬動的桌面上
③開機後立即稱量，不需等待歸零或穩定
④使用前應確認水平，數值讀取時應關閉所有滑門

	
	(A) ①②
	(B) ②③
	(C) ③④
	(D) ①④

	ˉ 

	9.	王同學使用灰化爐進行食品的粗灰分分析，下列何者正確？ 

	
	(A) 飲料樣品須先蒸乾再進行灰化

	
	(B) 軟糖樣品可直接以 600 ℃ 灰化

	
	(C) 樣品灰化為黑色表示灰化完全

	
	(D) 灰化完全後降溫至 200 ℃ 即可稱重

	ˉ 

	10.	使用比重瓶測定液態棉籽油的比重，空瓶重為 20.00 公克，將蒸餾水注入瓶內並使毛細管內的水位對齊標線，恆溫後稱其重量為 70.00 公克。再將該比重瓶倒出蒸餾水乾燥後，注入棉籽油並稱重為 66.00 公克，則棉籽油比重為多少？

	
	(A) 0.88
	(B) 0.90
	(C) 0.92
	(D) 0.94

	ˉ

	11.	甲區水質硬度經常測得範圍為 120 ～ 180 毫克 / 公升 ( 以 CaCO 3表示 ) ，已知滴定管中 1.0 毫升的 EDTA 溶液相當於 0.50 毫克 CaCO 3，滴定 50.0 毫升該水樣時，預計需消耗多少毫升的 EDTA？ 

	
	(A) 1.0 ～ 3.0
	(B) 6.0 ～ 9.0
	(C) 12 ～ 18
	(D) 24 ～ 36

	

	12.	沈同學進行香腸的亞硝酸鹽含量分析，下列操作步驟何者不正確？ 

	
	(A) 樣品加入飽和四硼酸鈉與熱蒸餾水進行萃取後冷卻

	
	(B) 萃取液加入亞鐵氰化鉀與醋酸－醋酸鋅溶液沉澱蛋白質

	
	(C) 濾液加入呈色液反應形成紫紅色的偶合物

	
	(D) 以硝酸銀 ( AgNO3 ) 製作標準曲線計算樣品的亞硝酸鹽含量

	ˉ 

	13.	吳同學以四分法將 16 公斤穀物樣品正確縮分 4 次後，理論上最後留下多少公克的樣品？ 

	
	(A) 62.5
	(B) 1000
	(C) 2000
	(D) 4000

	ˉ 

	14.	張同學使用最小刻度為 0.1 o Brix 的手持屈折糖度計測量果汁糖度，若觀察到明暗交界線剛好在 12.1，下列何者正確？
① 應記錄為 12.1 o Brix
② 應記錄為 12.10 o Brix
③ 正確紀錄值中，小數點後第一位數字「1」為估計值
④ 若儀器未歸零導致讀數偏差，屬於固定誤差 ( 系統誤差 ) 

	
	(A) ①③ 
	(B) ②③ 
	(C) ①④
	(D) ②④

	ˉ 

	15.	測定食品中的鈣含量，加入草酸銨 ( (NH4)2C2O4 ) 形成草酸鈣 ( CaC2O4 ) 沉澱，經 800 ℃ 完全灼燒後，最終稱重的物質主要含有下列何種化合物？ 

	
	(A) CaO
	(B) CaC2O4
	(C) Ca(OH)2
	(D) CaCl2

	ˉ 

	16.	在一定溫度下，將食品放置於不同濕度的密閉容器，待水蒸氣壓達到平衡後，以水活性為 X 軸，水分含量百分比為 Y 軸，繪製等溫吸溼曲線，下列何者正確？
① X 軸及 Y 軸最大座標值均為 100
② 脫水曲線在復水 ( 吸溼 ) 曲線上方
③ 一般呈現倒 S 型曲線
④ 脫水曲線與復水 ( 吸溼 ) 曲線重疊區域稱滯後現象

	
	(A) ①②
	(B) ①④
	(C) ②③
	(D) ③④

	ˉ 

	17.	一儀器的基本單元組成如圖 ( 二 ) ，周同學利用此儀器，設定於 540 nm 進行樣品測定，下列何者正確？
① 光源可選用氘燈
② 試料槽可放置玻璃製光析管
③ 分析原理為層析法
④ 可用於亞硝酸鹽含量分析

	
	(A) ①②
	圖(二)　[image: 某儀器(柵)(emf)]

	
	(B) ①③
	

	
	(C) ②④
	

	
	(D) ③④
	

	18.	有關胺基酸結構的分類，下列何者正確？ 

	
	(A) 纈胺酸 － 脂肪族胺基酸
	(B) 組胺酸 － 芳香族胺基酸

	
	(C) 酪胺酸 － 雜環 ( 異種環 ) 胺基酸
	(D) 麩胺酸 － 鹼性胺基酸

	ˉ 

	19.	李同學將樣品進行寧海準試驗及地衣酚試驗，結果均呈黃色，則此樣品可能含有何種成分？ 

	
	(A) 脯胺酸及核糖
	
	(B) 脯胺酸及葡萄糖
	

	
	(C) 酪胺酸及核糖
	
	(D) 酪胺酸及葡萄糖
	

	ˉ 

	20.	有關脂質的結構，下列何者正確？ 

	
	(A) 卵磷脂含有甘油結構
	(B) 甘油最多可和二個脂肪酸結合

	
	(C) 自然界脂肪酸一般含有分支結構
	(D) 亞麻油酸為含有三個雙鍵的必需脂肪酸

	ˉ 

	21.	下列何種成分可促使三價鐵離子 ( Fe3+ ) 還原成二價鐵離子 ( Fe2+ ) ，有助於人體對鐵的吸收及利用？

	
	(A) 植酸
	(B) 磷酸
	(C) 維生素 C
	(D) 甲硫胺酸

	ˉ 

	22.	長期缺乏下列何種營養素會引起癩皮病？ 

	
	(A) 維生素 B 1
	(B) 維生素 B 3
	(C) 維生素 B 6
	(D) 維生素 B 12

	ˉ 

	23.	下列何種色素在活體動物擔任氧氣貯存功能？

	
	(A) 肌紅素
	(B) 原 ( 白 ) 花青素
	(C) 蝦紅素
	(D) 類胡蘿蔔素

	ˉ 

	24.	下列何種化合物與芥末的辛辣成分有關？ 

	
	(A) 甲硫醛
	

	
	(B) 乙酸異戊酯
	

	
	(C) 5 ' - 次黃嘌呤核苷酸
	

	
	(D) 異硫氰酸丙烯酯
	

	ˉ 

	25.	有關梅納反應的特性及影響因素，下列何者正確？ 

	
	(A) 銅離子可降低反應速率

	
	(B) 反應必須有氧氣參與才可進行

	
	(C) 反應速率在酸性環境較鹼性快

	
	(D) 蛋白質的胺基與脂質氧化物的羰基可進行此反應

	ˉ 

	26.	下列何種食品添加物可將肉類的鹽溶性蛋白質溶出，使製品具有黏彈性及保水性？ 

	
	(A) 矽藻土
	(B) 焦磷酸鈉
	(C) 丙二醇
	(D) 脂肪酸甘油酯

	ˉ 

	27.	有關食品添加物限量標準的制定，下列何者不正確？ 

	
	(A) 由試驗動物的慢性毒性試驗求得無作用量 ( 最大無作用量 )

	
	(B) 由最大無作用量乘以 1 / 100 可求得每日容許攝取量

	
	(C) 藉由國民膳食調查以得知該食品添加物在每種食品的每日最高攝取量

	
	(D) 每日容許攝取量應低於食品添加物用量標準乘以每日最高攝取量 




	28.	以安全吸球 ( 圖 ( 三 ) ) 進行移液操作，下列順序何者正確？
① 按  及球體排出球內氣體
② 按  排出液體
③ 內壓  處末端開口及  排出殘液
④ 按  吸取液體

	
	圖(三)　

	
	(A) ①→②→③→④

	
	(B) ②→④→①→③

	
	(C) ①→④→②→③

	
	(D) ④→②→③→①

	ˉ 

	29.	組裝索氏萃取裝置不需要下列哪些器具？
① 抽氣瓶
② 冷凝管
③ 分液漏斗
④ 平底燒瓶 

	
	(A) ①③
	(B) ②④
	(C) ①④
	(D) ②③

	ˉ 

	▲閱讀下文，回答第30 - 31題 

	
	某公司準備推出一款奶茶新品，挑戰目前市占率最高的他牌奶茶競品。研發團隊想藉由品評人員是否能察覺出自家新品與他牌競品在甜味強度的差異，作為調整配方的參考依據。 

	ˉ 

	30.	工作人員將自家新品與他牌競品，以二同一異方式隨機排列，請品評員從中挑選出甜味強度不一樣的奶茶樣品，此為何種品評方法？ 

	
	(A) 三角試驗法
	(B) 風味描述法

	
	(C) 接受性試驗
	(D) 二三點 ( 成對三角 ) 試驗

	ˉ 

	31.	在進行上述品評試驗時，為避免對品評人員產生心理暗示，下列何者為盛裝樣品杯子最理想的標示方式？ 

	
	(A) twz、sjr、agl
	(B) 甲丁庚、乙巳癸、丙午壬

	
	(C) 642、821、951
	(D) TWZ、SJR、AGL

	32.	有關使用梭摩基法測定果汁還原醣含量的操作與原理，下列何者不正確？

	
	(A) 還原醣還原鹼性硫酸銅溶液中的 Cu2+ 形成紅棕色沉澱

	
	(B) 為防止 Cu+ 氧化，冷卻時勿劇烈搖動三角瓶

	
	(C) 使用 0.05 N 硫代硫酸鈉溶液滴定，並以酚酞作為指示劑

	
	(D) 空白試驗的滴定體積會高於樣品試驗

	ˉ 

	33.	取 20.0 毫升藍莓果汁以碘滴定法測定果汁中維生素 C 含量，消耗標準碘溶液 12.0 毫升，已知 1 毫升的標準碘溶液相當於 0.5 毫克的維生素 C，下列何者正確？
① 可稀釋樣品減少背景干擾
② 加入鹼性溶液生成碘分子
③ 滴定終點為藍色 ( 藍黑色 ) 出現
④ 維生素 C 的含量為 6 毫克 / 100 毫升 

	
	(A) ①②
	(B) ①③
	(C) ②④
	(D) ③④

	ˉ 

	34.	以凱氏氮法測定中筋麵粉粗蛋白含量，其蒸餾裝置如圖 ( 四 ) ，下列操作步驟何者不正確？

	
	圖(四)

	
	(A) 蒸餾過程關閉夾子 W，其他夾子維持開啟

	
	(B) 蒸餾結束時，以少量蒸餾水沖洗丁管末端，洗液併入戊瓶

	
	(C) 移除戊瓶，改放裝有蒸餾水的三角瓶，關夾子 X 並打開夾子 W，進行逆洗

	
	(D) 戊瓶收集液以氫氧化鈉 ( NaOH ) 溶液滴定，終點為綠色

	ˉ 









	35.	賴同學以手持屈折糖度計測定蔗糖溶液糖度 ( o Brix ) ，溶液甲讀值為 15.00 ( 品溫為 12 ℃ )，溶液乙讀值為 25.00 ( 品溫為 25 ℃ )，依表 ( 一 ) 進行溫度補償，溶液甲與乙的實際糖度分別為多少？ 

	
	(A) 14.50、24.62
	[image: 糖度計3]

	
	(B) 14.50、25.38
	

	
	(C) 15.50、24.62
	

	
	(D) 15.50、25.38
	

	
	表(一)
	

	36.	有關以通氣蒸餾法測定杏桃乾中二氧化硫 ( SO2 ) 含量的操作步驟，下列何者不正確？ 

	
	(A) 杏桃乾需要細碎化，有利於蒸餾釋放 SO2

	
	(B) 梨形瓶添加 25 % 磷酸溶液後立即裝上裝置，避免 SO2 洩漏

	
	(C) 蒸餾過程中需通以氮氣

	
	(D) 接受液以 0.01 N NaOH 溶液滴定至橄欖綠為滴定終點

	ˉ 

	37.	100 公克生鮮雞肉含有水分 70 公克、蛋白質 18 公克及油脂 9 公克。若將該雞肉乾燥製成水分含量 10 % 之肉乾，且假設乾燥過程中固形物無流失，則每 100 公克肉乾之蛋白質與油脂含量為多少公克？ 

	
	(A) 蛋白質 18 公克、油脂 9 公克
	(B) 蛋白質 36 公克、油脂 18 公克

	
	(C) 蛋白質 54 公克、油脂 27 公克
	(D) 蛋白質 60 公克、油脂 30 公克

	ˉ 

	38.	有關實驗室廢液的分類與處理方式，下列何者正確？ 

	
	(A) 酸性水溶液歸類為有機廢液

	
	(B) 正己烷萃取廢液為非鹵素有機廢液

	
	(C) 含鉛廢液可與含硫酸廢液混合貯存

	
	(D) 含汞廢液可經大量清水稀釋後直接排放

	ˉ 

	39.	林同學取 20.00 毫升醋酸加蒸餾水稀釋至 100.0 毫升，取 100.0 毫升稀釋液以 0.500 N NaOH 溶液進行滴定，並以 pH 計測量 pH 值，數據如表 ( 二 ) 。已知甲基紅變色範圍為 pH 4.2 ～ 6.2 ( 紅色 ～ 黃色 )，酚酞為 pH 8.2 ～ 10.0 ( 無色 ～ 紅色 )，下列何者正確？

	
		
	滴定體積 ( 毫升 )
	0.00
	19.80
	20.00
	20.20

	表(二)　
	pH
	2.89
	6.73
	8.86
	10.92




	
	(A) 醋酸樣品濃度計算結果約為 0.100 N

	
	(B) 酸鹼中和達當量點時，溶液呈酸性

	
	(C) 選用甲基紅，指示劑變色時尚未達當量點

	
	(D) 選用酚酞，滴定終點顏色變化由紅色變無色

	ˉ 

	40.	下列何者屬於氧化還原滴定分析法？ 

	
	(A) 使用 NaOH 測定米醋的酸度

	
	(B) 使用 AgNO3 測定水的氯離子含量

	
	(C) 使用 HCl 測定魚肉的揮發性鹽基態氮含量

	
	(D) 使用碘液 ( I2 ) 測定果汁的維生素 C 含量

	ˉ 

	41.	有關醋酸緩衝溶液 ( pKa = 4.73 ) 的性質與配製，下列何者正確？

	
	(A) 緩衝溶液加水稀釋 2 倍後，pH 會接近 9.46

	
	(B) 等體積混合 0.1 M 醋酸鈉溶液與 0.1 M 鹽酸溶液，可形成緩衝溶液

	
	(C) 等體積混合 0.2 M 醋酸溶液與 0.1 M 氫氧化鈉溶液，可使緩衝能力達最大

	
	(D) 等體積混合 0.1 M 醋酸溶液與 0.1 M 氫氧化鈉溶液，可得 pH ＝ 4.73 的緩衝溶液




	42.	陳同學在專題製作中開發了一款起司餅乾，每一份為 20 公克 ( 每包裝含 10 份 ) 。其營養成分分析結果如表 ( 三 ) 所示，有關此產品的營養標示，下列何者正確？ 

	
		
	成分種類
	含量
( 每 100 公克 )
	備註

	
	總氮
	2.40公克
	氮係數為6.25

	
	粗脂肪
	20.0公克
	其中飽和脂肪佔50%，不含反式脂肪酸

	
	碳水化合物
	60.0公克
	其中糖佔10%，不含纖維素

	表(三)　
	鈉
	20.0毫克
	




	
	(A) [image: C:\Users\Administrator\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCache\Content.Word\投影片1.EMF]
	(B) [image: C:\Users\Administrator\Desktop\06\4-11-2\02.圖檔\營養標示(選項)\投影片2.EMF]

	
	(C) [image: C:\Users\Administrator\Desktop\06\4-11-2\02.圖檔\營養標示(選項)\投影片3.EMF]
	(D) [image: C:\Users\Administrator\Desktop\06\4-11-2\02.圖檔\營養標示(選項)\投影片4.EMF]

	ˉ 

	43.	有關食品成分結構的特性，下列何者正確？ 

	
	(A) 果膠質為同元多醣

	
	(B) 卵磷脂屬於單純脂質

	
	(C) 血紅蛋白 ( 血紅素 ) 具有四級結構

	
	(D) 一分子維生素 A 水解可產生二分子 β - 胡蘿蔔素




	44.	有關醣類的特性與檢測，下列何者正確？
① 糊化澱粉在 pH 中性及 2 ～ 5 ℃，回凝速度最快
② 蔗糖水解生成轉化糖，旋光度上升
③ 菊糖由果糖結合形成，可與碘液作用呈藍色
④ 醣類在強酸下脫水產生果糖酸，可用來鑑定純釀造醬油

	
	(A) ①②
	(B) ①④
	(C) ②③
	(D) ③④

	ˉ 

	45.	有關食品成分的理化性質，下列何者正確？ 

	
	(A) 支鏈澱粉較直鏈澱粉易回凝

	
	(B) 蛋白質溶液在等電點時，溶解度最佳

	
	(C) 油脂中脂肪酸的碳鏈愈長，折射率愈小

	
	(D) 水分子藉由氫鍵與食品中親水基結合形成結合水

	ˉ 

	46.	林同學進行 0.100 N 鹽酸溶液的標定，預計滴定消耗鹽酸溶液約 20.0 毫升，一級標準品碳酸鈉 ( Na2CO3 ) 最適當的稱取重量為多少公克？
	( 原子量 ( g / mol ) ： Na = 23.0、C = 12.0、O = 16.0 ) 

	
	(A) 0.053
	(B) 0.106
	(C) 0.159
	(D) 0.212

	ˉ 

	47.	新聞報導夜市豬腸疑似用工業級雙氧水 ( 過氧化氫，H2O2 ) 處理，朱同學將經前處理後的樣品，在酸性條件下以 0.1 N 過錳酸鉀 ( KMnO4 ) 標準溶液滴定，檢測豬腸是否殘留過氧化氫，此滴定方法是依據下列何種反應進行分析？

	
	(A) 沉澱反應

	
	(B) 錯化合物反應

	
	(C) 酸鹼中和反應

	
	(D) 氧化還原反應

	ˉ 

	48.	陳同學測定柳橙汁有機酸含量，取 50.0 毫升果汁加水稀釋至 100.0 毫升，取此稀釋果汁 20.0 毫升，以 0.100 N NaOH 溶液 ( F＝1.20 ) 滴定，滴定體積為 10.0 毫升，依據表 ( 四 ) 計算有機酸含量，下列何者正確？ 

	
		
	有機酸
	1 毫升 0.100 N ( F=1.20 ) NaOH 溶液相當有機酸的重量 ( 公克 )
	分子量
( g / mol )

	
	醋酸
	0.00720
	60.0

	
	乳酸
	0.0108
	90.0

	
	檸檬酸
	X
	192

	表(四)
	酒石酸
	Y
	150




	
	(A) X 為 0.0064

	
	(B) Y 為 0.0090

	
	(C) 代表性有機酸為酒石酸

	
	(D) 有機酸含量為 1.3 %

	ˉ 






	[bookmark: _GoBack]49.	以康威氏皿法於 25 ℃測定餅乾之水活性，若飽和鹽類溶液甲 ( 相對濕度＝75 % ) 測得水分增減百分率為＋1.5 %；飽和鹽類溶液乙 ( 相對濕度＝35 % ) 測得水分增減百分率為
－0.5 %，利用圖 ( 五 ) 可得餅乾之水活性為多少？ 

	
	(A) 0.35
	圖(五)　[image: ]

	
	(B) 0.45
	

	
	(C) 0.55
	

	
	(D) 0.65
	

	ˉ 

	50.	王同學以莫荷法 ( 牟氏法 ) ( Mohr method ) 分析醬油膏之氯化鈉含量，以驗證其鈉含量標示 ( 每 100 公克含 5000 毫克 )。精稱醬油膏 2.0000 公克，以蒸餾水定容至 500 毫升，取稀釋液 25.0 毫升加入指示劑後，以 0.02 N AgNO3 標準溶液 ( F＝1.0 ) 滴定，達滴定終點時消耗 20.0 毫升，下列何者正確？
	( 已知 1 毫升 0.02 N AgNO3 標準溶液相當於 0.00117 公克氯化鈉；
原子量 ( g / mol ) ：Na = 23.0，Cl = 35.5 ) 

	
	(A) 本實驗為錯化合物滴定法

	
	(B) 醬油膏中鈉含量檢驗值高於標示值 

	
	(C) 需加入酚酞作為指示劑，滴定終點呈現紅色

	
	(D) 滴定時 pH 應控制在 pH 3.0 以下以避免干擾

	ˉ 





【以下空白】
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蔗糖糖度的溫度補償表

(

標準溫度為

20 ℃)

糖度測定讀值

(

°

Brix )

5 15 20 25 30

測定讀值減去的數值

溫

度

(℃)

10 0.59 0.61 0.64 0.67 0.69

11 0.51 0.55 0.58 0.61 0.63

12 0.47 0.50 0.52 0.55 0.57

13 0.42 0.44 0.45 0.49 0.50

14 0.37 0.39 0.40 0.42 0.43

15 0.31 0.33 0.34 0.35 0.36

16 0.25 0.27 0.28 0.28 0.29

17 0.20 0.20 0.21 0.21 0.22

18 0.13 0.13 0.14 0.14 0.15

19 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07

測定讀值加上的數值

溫

度

(℃)

21 0.07 0.07 0.07 0.07 0.08

22 0.14 0.14 0.14 0.15 0.15

23 0.21 0.22 0.22 0.23 0.23

24 0.28 0.29 0.30 0.30 0.31

25 0.35 0.37 0.38 0.38 0.39

26 0.43 0.45 0.46 0.46 0.47

27 0.51 0.53 0.54 0.55 0.55

28 0.59 0.61 0.62 0.63 0.64

29 0.67 0.69 0.70 0.71 0.72

30 0.75 0.78 0.79 0.80 0.81
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