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國立東石高級中學國立東石高級中學國立東石高級中學國立東石高級中學 100100100100 學年度第學年度第學年度第學年度第 1111 學期第學期第學期第學期第 1111 次教師甄選次教師甄選次教師甄選次教師甄選        食品加工科食品加工科食品加工科食品加工科試卷試卷試卷試卷    一一一一、、、、    選擇題選擇題選擇題選擇題((((每題每題每題每題 2222 分分分分，，，，共共共共 20202020 分分分分))))    (   )1.皮蛋製造之原理是利用鹼性之物質，如生石灰、草木灰、苛性鈉使(A)蛋白質水解(B)脂質皂化 (C)游離脂肪酸中和(D)蛋白質聚合。 (   )2.紅心甘藷顏色較紅主要是(A)含高量之鈣質(B)含高量之葉綠素(C)含高量之胡蘿蔔素(D) 含高量之鐡質。 (   )3.下列有關於發酵麵食的敘述何者是正確的? (A)加熱至蛋白質變性、澱粉糊化始停止膨脹 (B)利用酵母產生氨氣(C)利用發粉產生二氣化碳 (D)利用小蘇打粉適合單獨使用製備油脂含量高的蛋糕。 (   )4.碗粿若有出水的現象，主要是與成份中那一個物質有關？(A)蛋白質(B)澱粉 (C)麵筋 (D)油脂。 (   )5.葡萄酒釀造時何者非添加偏亞硫酸氫鉀的目的？(A)抑制離菌(B)活化酵母(C)防止褐變 (D)快速溶出色素。 (   )6.一公升重量莫耳濃度為 2M之葡萄糖溶液與一公升重量莫濃度為 2M之果糖溶液在同溫度下混合，問混合後溶液中葡萄糖濃變為(A)1M (B)2M (C)3M (D)4M。 (   )7. 假如有一細菌的世代時間為 30分鐘，若於下午 3:00 時在某食物上有 10隻該菌，請問到同日下午 7:00 時理論上該食物內含有該菌之個數為(A)256(B)128(C)1280(D)2560。 (   )8.麵包類常用的防腐劑: (A)去水醋酸 (B)已二烯酸鉀 (C)丙酸鈣 (D)安息香酸。 (   )9.何種澱粉酶最後分解的產物為糊精、麥芽糖及少數的葡萄糖？(A)α-amylase (B) β-amylase (C) isoamylase (D) glucoamylase 。 (   )10.鳳梨酥配方中， 純奶油( 含100％ 油脂) 的用量為240公克， 若改為人造奶油( 含80％ 油脂) ，則用量為(A)250 公克(B) 275 公克(C) 300 公克(D)325 公克。 二二二二、、、、    填充題填充題填充題填充題((((每格每格每格每格 2222 分分分分，，，，共共共共 20202020 分分分分))))    1. 常用的豆腐凝固劑有 (1)(1)(1)(1)    、、、、    (2)(2)(2)(2) 及氯化鈣(鎂)等三種。 2. 微生物的基本營養素有 碳源、氮源、無機鹽、 (3)(3)(3)(3) 等四種。 3. 在進行鑑別大腸桿菌之 IMViC試驗，若大腸桿菌為陽性者，對 IMViC 生化試驗應有結果為：(以”＋ ”表示正反應，”－ ”表示負反應。結果 1或結果 2全對才給分，各佔 2 分) 各項鑑定 吲哚試驗 曱基紅試驗 歐普氏試驗 檸檬酸鹽利用實驗 結果 1 (4)(4)(4)(4)    結果 2 (5)(5)(5)(5)    4. 牛乳中含量最多的蛋白質為 (6)(6)(6)(6) 。 5. 葡萄汁在濃縮過程中，急速冷卻至-2℃，並靜置一夜主要是使 (7)(7)(7)(7) 析出。 6. 製造鮪魚或鯖魚罐頭時，若採用原料之鮮度不好，易造成  (8)(8)(8)(8) 含量過高而引起過敏性食物中毒現象。 7. 蔬菜採收後會由綠色變褐色，主要是因為葉綠素轉變為 (9)(9)(9)(9) 。 8. 肉製品添加亞硝酸鹽的用量，以 NO2殘留量計，不得高於        (10)(10)(10)(10)            ppm。 


