應用生物《第二章》練習題庫

一、單選題：

1. 下列哪一種生物不屬於「真菌」？　(A)酵母菌　(B)毛黴菌　(C)麴菌　(D)乳酸菌。
　解答　 D

2. 日常生活中，有許多美味的美食都是由真菌發酵或是製造而來，請問下列食物或製品中，何者與「真菌」無關？　(A)布丁　(B)麵包　(C)葡萄酒　(D)醬油。
　解答　 A

3. 下列真菌中，哪一種不具有菌絲，只以單細胞狀態存在？　(A)毛黴菌　(B)麴菌　(C)酵母菌　(D)金針菇。
　解答　 C

4. 藻類是日常生活中常見的食材，下列藻類中，何者在分類地位上屬於紅藻？　(A)綠球藻　(B)石花菜　(C)石蓴　(D)昆布。
　解答　 B

5. 下列跟食品本身或製造有關的微生物中，何者屬於真核生物？　(A)長雙歧桿菌　(B)嗜酸乳桿菌　(C)髮狀念珠藻　(D)麴菌。
　解答　 D

6. 洋菜是日常生活中常見的食品，但他不但是食品，洋菜膠也是分子生物實驗中，重要的實驗材料，請問洋菜是由下列哪種生物製成？　(A)石蓴　(B)紫菜　(C)昆布　(D)石花菜。
　解答　 D

7. 用以製造食品乳化劑、培養基的藻膠，是由何者提取的？　(A)石花菜　(B)昆布　(C)矽藻　(D)紫菜。
　解答　 B

8. 夏天常吃的冰淇淋，通常會加入藻膠以增加口感，請問「藻膠」是由下列何種所製造？　(A)綠球藻　(B)褐藻　(C)螺旋藻　(D)髮狀念珠藻。
　解答　 B

9. 細菌纖維素是食品業中常用的物質，例如「椰果」的製成，但細菌纖維素是由下列哪種生物製成？　(A)長雙歧桿菌　(B)嗜酸乳桿菌　(C)木質醋酸菌　(D)乾酪乳桿菌。
　解答　 C

10. 優酪乳、泡菜等食品，是利用哪種微生物來製造的？　(A)乳酸菌　(B)酵母菌　(C)麴菌　(D)乳酪菌。
　解答　 A

11. 乳酸菌是可行乳酸發酵的細菌總稱，乳酸菌的種類很多，我們通常稱的Ａ菌是：　(A)嗜酸乳桿菌　(B)乾酪乳桿菌　(C)長雙歧桿菌　(D)枯草桿菌。
　解答　 A

12. 製造納豆的納豆菌，在分類上是屬於：　(A)酵母菌　(B)枯草桿菌　(C)醋酸菌　(D)乳酸菌。
　解答　 B

13. 巴氏滅菌法在法國的釀酒業是一個非常重要的方法，他利用低溫殺菌，不影響酒的品質，又能殺死細菌，請問這個殺菌法的溫度為何？　(A) 20(C～30(C　(B) 30(C～40(C　(C) 50(C～60(C　(D) 70(C～80(C。
　解答　 C

14. 下列哪一種生物是製作豆腐乳和豆豉的主要微生物？　(A)酵母菌　(B)毛黴菌　(C)麴菌　(D)乳酸菌。
　解答　 B

15. 下列何者非製造「乳酪」所使用的細菌？　(A)嗜酸乳桿菌　(B)枯草桿菌　(C)長雙歧桿菌　(D)乾酪乳桿菌。
　解答　 B

16. 製酒業常用穀物，將穀物的單醣類分解成二氧化碳及酒精，請問是用下列哪一項微生物進行反應？　(A)乳酸菌　(B)螺旋藻　(C)酵母菌　(D)麴菌。
　解答　 C

17. 製酒業常用哪一種微生物，將澱粉分解成單醣類？　(A)酵母菌　(B)毛黴菌　(C)麴菌　(D)乳酸菌。
　解答　 C

18. 某生想製作醋酸，請問他必須使用下列何種微生物來製作？　(A)長雙歧桿菌　(B)嗜酸乳桿菌　(C)醋酸菌　(D)麴菌。
　解答　 C

19. 下列微生物中，何者與醬油的製作無關？　(A)米麴菌　(B)醬油麴菌　(C)木質醋酸菌　(D)乳酸菌。
　解答　 C

20. 泡菜和醬菜的酸味，最可能是由下列哪一種微生物製作的？　(A)枯草桿菌　(B)毛黴菌　(C)麴菌　(D)乳酸菌。
　解答　 D

21. 製酒業常用穀物類與果實來釀酒，穀物類原料含澱粉量較高，則需先以麴菌等微生物，進行何種作用將澱粉轉變為單醣類？　(A)發酵作用　(B)合成作用　(C)分解作用　(D)乳酸作用。
　解答　 C

22. 若某種食品中，再製作過程中會產生二氧化碳和酒精，那麼在這個食品中，最有可能含有何種微生物？　(A)酵母菌　(B)毛黴菌　(C)麴菌　(D)乳酸菌。
　解答　 A

23. 某生製作「起司」，他用牛奶做為原料，可以加入下列何種物質使牛乳中的蛋白質凝固？　(A)二氧化碳　(B)凝乳酶　(C)酒精　(D)脂肪酸。
　解答　 B

24. 臺灣在民國75年由行政院農業委員會為國產農產品及其加工品達到特定標準，做了一個優良農產品證明，在食品上做一個標章，請問這一個標章的簡稱為？　(A) CAS　(B) ABS　(C) GMP　(D) ISO。
　解答　 A

25. 在烹調肉類食品前可添加嫩精，可使肉質更加軟嫩，一般的嫩精多是提煉自鳳梨或木瓜的酵素粉末，請問嫩精含有分解何種物質的酵素，才具有此功能？　(A)乳酸　(B)蛋白質　(C)纖維素　(D)脂肪。
　解答　 B

26. 各式酒類、麵包與饅頭是我們日常生活中，最容易接觸到的食品，請問這些食品的製作都與何者有關？　(A)酵母菌　(B)乳酸菌　(C)麴菌　(D)醋酸菌。
　解答　 A

27. 某生欲製作麵包，希望麵糰膨脹，充滿氣體，那麼他必須使用哪種微生物進行作用，來產生何種氣體，以達成他的需求？　(A)納豆菌、二氧化碳　(B)長雙歧桿菌、氧氣　(C)酵母菌、二氧化碳　(D)酵母菌、氧氣。
　解答　 C

28. 優酪乳、泡菜是我們日常生活中，容易接觸到的食品，請問這些食品的製作都與何者有關？　(A)酵母菌　(B)乳酸菌　(C)麴菌　(D)醋酸菌。
　解答　 B

29. 一般食品製造過程中，我們大多利用微生物所產生的酵素進行分解作用，但有時原料本身所含的酵素亦可參與作用，下列酵素中，何者最有可能是原料本身所含的酵素？　(A)澱粉酶　(B)凝乳酶　(C)蛋白酶　(D)脂酶。
　解答　 A

30. 下列用於食品生產的酵素中，何者與製作麥芽糖漿、葡萄糖漿及果糖漿有關？　(A)澱粉酶　(B)凝乳酶　(C)蛋白酶　(D)脂酶。
　解答　 A

31. 臺灣原住民過去釀造小米酒的傳統作法是將小米經咀嚼過後再進行發酵，請問咀嚼小米的原因為何？　(A)將小米弄碎，以利發酵　(B)透過唾液中的澱粉酶，分解小米中的澱粉　(C)利用唾液中的酵母菌發酵　(D)利用唾液中的乳酸菌，將澱粉轉為乳酸。
　解答　 B

32. 現今小米酒的製作過程中，以何種微生物取代唾液澱粉酶的作用？　(A)枯草桿菌　(B)毛黴菌　(C)麴菌　(D)乳酸菌。
　解答　 C

33. 人類利用基因轉殖技術產生了基改生物來增加產量或抗藥性，亦利用基改生物加工製成食品，這些產品就稱為基因改造食品，請問下列英文簡寫中，何者是基因改造食品的意思？　(A) CAS　(B) GMO　(C) GMF　(D) SGS。
　解答　 C

34. 臺灣的法規規定，若以基改大豆或玉米為原料之食品中，含有多少重量比例以上的基改作物，就必須標示「基因改造」或「含基因改造」等字樣？　(A) 1%　(B) 5%　(C) 10%　(D) 15%。
　解答　 B

35. 一般在賣場中，可以見到的大豆油，可能是以基改大豆為原料所做，但是這類食品卻不需要標示其為「基因改造」或「含基因改造」等字樣，其原因為何？　(A)因為產品不具大豆的樣子　(B)大豆細胞被破壞，不具完整細胞的樣子　(C)細胞核已被取出　(D)不含有轉殖的基因與其蛋白質產物。
　解答　 D

36. 下列有關基因改造食品（GMF）的敘述，何者錯誤？　(A)由基改生物所產生的食品均稱之　(B)大部分的基改食品都是植物，動物相對較少　(C)目前我國所進口的大豆中，一半以上都是屬於基改大豆　(D)因為道德關係，我國尚未發展出基改食品。
　解答　 D

37. 基改食品的安全評估，是基改食品可否上市的一個關鍵因素，目前評估原則為「實質等同」，請問目前臺灣所核准上市的基改大豆與玉米，大約有多少品系？　(A)二個　(B)十多個　(C)二十多個　(D)二百多個。
　解答　 C

38. 下列有關基改生物或基改食品的敘述，何者正確？　(A)臺灣准許所有基改生物的進口　(B)臺灣不准許基改生物進口，但准許其製成加工食品進口　(C)臺灣本身不發展基改生物與食品　(D)臺灣目前僅准許基改大豆與基改玉米進口。
　解答　 D

39. 附圖為巴斯德實驗的鵝頸瓶，若將鵝頸瓶Ｘ部位的玻璃管切斷，讓空氣進入瓶中，則其冷卻後的培養液內，最早出現且數量最多的生物為何？　(A)綠色生產者　(B)異營微生物　(C)自營微生物　(D)化學合成微生物。
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　解答　 B

40. 下列何者最適合表示一般酵素活性和溫度的變化關係？　
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　解答　 A

41. 下列敘述何者正確？　(A)椰果是利用細菌纖維素所製成　(B)醋酸菌可直接將醣類氧化成醋酸　(C)納豆菌屬於真菌　(D)微生物均必須透過發酵或加工才能成為食品
　解答　 A

42. 下列關於藻類的敘述何者正確？　(A)藻類屬於植物界　(B)大型藻類生長於深海　(C)部分藻類本身即是食品　(D)製成髮菜的念珠藻屬之
　解答　 C

43. 下列關於真菌的敘述何者錯誤？　(A)麴菌為有菌絲的真菌，可用來製作醬油　(B)真菌為異營生物，屬於生態系中的分解者　(C)製作麵包的酵母菌也屬於真菌，具有菌絲　(D)毛黴菌可用來製作豆腐乳及豆豉
　解答　 C

44. 下列關於微生物和其生產食品的配對，何者正確？　(A)酵母菌和優酪乳　(B)米麴菌和醬油　(C)乳酸菌和麵包　(D)醋酸菌和葡萄酒
　解答　 B

45. 由行政院農委會推行的優良農產品和加工品認證是？　(A) GMP　(B) CAS　(C) ISO 22000　(D) GMO
　解答　 B

46. 為何做麵包時，可添加澱粉酶於麵團中？　(A)增加麵包的風味　(B)增加營養成分　(C)縮短麵包發酵時間　(D)作為天然防腐劑
　解答　 C

47. 釀酒原料為麥芽（穀物）、啤酒花、水和酵母菌，為何釀酒時，不一定要額外添加澱粉酶？　(A)酵母菌可以直接分解澱粉　(B)啤酒花也可以分解澱粉　(C)麥芽中不含澱粉　(D)發芽的大麥可產生澱粉酶
　解答　 D

48. 下列酵素中，何種酵素與蛋白質的分解有關？　(A)澱粉酶　(B)果膠酶　(C)蛋白酶　(D)凝乳酶。
　解答　 C

49. 根據國內規定，哪個食品必須於包裝上標示基改食品？　(A)食品原料中含有基改生物　(B)基改生物占食品總重量的5% 以上　(C)基改生物為食品總價值5% 以上　(D)含有由基改玉米中萃取之玉米澱粉超過重量5% 以上
　解答　 B

50. 下列何者不是基改食品需接受安全評估的原因？　(A)基改食品中可能含有潛在毒素　(B)基改食品可能含有過敏原　(C)基改食品營養含量較高　(D)基改食品可能有毒蛋白
　解答　 C

二、多選題：

1. 乳酸菌是可行乳酸發酵的細菌總稱，下列細菌中，哪些是屬於此類？　(A)納豆菌　(B)長雙歧桿菌　(C)嗜酸乳桿菌　(D)乾酪乳桿菌　(E)枯草桿菌。
　解答　 BCD

2. 醬油、味噌和甜麵醬，都是我們日常生活中常吃的調味料，請問下列有關製作上述調味料微生物的敘述，哪些正確？　(A)為一種麴菌　(B)具有絲分裂　(C)具核膜　(D)為一種真菌　(E)為一種細菌。
　解答　 ABCD

3. 下列食品微生物中，哪些生活史中，不具有「有絲分裂」過程？　(A)長雙歧桿菌　(B)枯草桿菌　(C)木質醋酸菌　(D)螺旋藻　(E)綠球藻。
　解答　 ABCD

4. 下列有關細菌纖維素與植物纖維素的敘述，哪些正確？　(A)細菌纖維素的纖維較植物纖維素為細　(B)植物纖維素的纖維較細菌纖維素為細　(C)細菌纖維素無果膠質與木質素等附屬產物　(D)細菌纖維素可製成「椰果」　(E)細菌纖維素可由乳酸菌製造。
　解答　 ACD

5. 下列食品微生物中，哪些屬於三域系統中之原核生物界？　(A)毛黴菌　(B)米麴菌　(C)酵母菌　(D)乾酪乳桿菌　(E)長雙歧桿菌。
　解答　 DE

6. 優酪乳、乳酪和泡菜是我們常吃的食物，下列敘述哪些正確？　(A)由乳酸菌進行乳酸發酵得到　(B)嗜酸乳桿菌為乳酸菌的一種，又簡稱Ａ菌　(C)毛黴菌亦可進行乳酸發酵，簡稱為B菌　(D)乳酸菌為真核生物，故可進行乳酸發酵　(E)乳酸菌中簡稱L菌者為長雙歧桿菌。
　解答　 ABE

7. 麴菌是食品製作中常用的微生物，下列哪些食物的製造與麴菌有關？　(A)味噌　(B)藻膠　(C)洋菜　(D)甜麵醬　(E)醬油。
　解答　 ADE

8. 下列食品微生物中，哪些分類上屬於藍菌？　(A)螺旋藻　(B)褐藻　(C)紅藻　(D)綠球藻　(E)髮狀念珠藻。
　解答　 AE

9. 食品工業經常會利用酵母菌來製造食品，下列物質中，哪些是酵母菌發酵作用的產物？　(A)酒精　(B)二氧化碳　(C)葡萄糖　(D)胺基酸　(E)澱粉。
　解答　 AB

10. 某生欲製作米酒，那麼他必須使用哪些微生物進行作用，以達成他的需求？　(A)納豆菌　(B)長雙歧桿菌　(C)酵母菌　(D)麴菌　(E)枯草桿菌。
　解答　 CD

11. 酯類是很多食品具有特殊風味來源的物質，請問酯類是由哪些物質作用而成？　(A)酒精　(B)脂肪酸　(C)甘油　(D)寡醣　(E)有機酸。
　解答　 AE

12. 醬油是我們日常生活中常用的調味料，通常在高鹽環境下由許多微生物發酵所製成，請問下列微生物中，哪些與醬油製造有關？　(A)米麴菌　(B)醬油麴菌　(C)乳酸菌　(D)酵母菌　(E)醋酸菌。
　解答　 ABCD

13. 醬油是由黃豆及小麥等原料製造而來的，製造過程中，必須利用微生物把大分子分解微小分子物質，下列物質分解關係中，哪些正確？　(A)蛋白質分解成胺基酸　(B)澱粉分解成為蔗糖及纖維素　(C)脂質分解成脂肪酸　(D)脂質分解成甘油　(E)醣類分解成有機酸與酒精。
　解答　 ACDE

14. 乳酸菌是食品工業上常用的菌種，請問下列食物中，哪些的製造和乳酸菌有關？　(A)泡菜　(B)醬油　(C)優酪乳　(D)醬菜　(E)乾酪。
　解答　 ABCDE
15. 下列哪些食品的製造或加工過程中，需要酵母菌的使用？　(A)啤酒　(B)醬油　(C)優酪乳　(D)醬菜　(E)醋。
　解答　 AB

16. 下列有關優良農產品證明（Certifi ed Agricultural Standards，簡稱CAS）認證制度的敘述，哪些正確？　(A)民國75年實施　(B)民國78年實施　(C)由行政院農業委員會實施　(D)由經濟部工業局實施　(E)是一種注重產品在生產過程之品質與衛生安全的自主性管理制度。
　解答　 AC

17. 果汁製造工廠，通常會使用酵素來增加果汁製造的產率，請問下列酵素中，哪些具使果汁澄清、增加果汁榨出量功能？　(A)澱粉酶　(B)乳糖酶　(C)纖維素酶　(D)果膠酶　(E)蛋白酶。
　解答　 CD

18. 一般來說，醬油製造工廠，在釀造醬油的過程中，除了麴菌的發酵作用外，可額外添加一些酵素來加速醬油的製造，請問下列酵素中，哪些是醬油工廠有可能添加的酵素？　(A)蛋白酶　(B)脂酶　(C)乳糖酶　(D)凝乳酶　(E)纖維素酶。
　解答　 AB

19. 國內規定若食品是以基改大豆或玉米為原料，且占最終產品總重量的5% 以上，則應標示「基因改造」或「含基因改造」等字樣，但是若食物本身不含轉殖基因的核酸與蛋白質產物則不需要標示，請問下列食物中，哪些不需要標示？　(A)大豆油　(B)玉米油　(C)玉米糖漿　(D)玉米澱粉　(E)醬油。
　解答　 ABCDE
20. 自從基因轉殖技術問世，全世界目前已經有許多基改生物和食品，請問下列哪些基改生物是我國准許進口的？　(A)大豆　(B)棉花　(C)馬鈴薯　(D)玉米　(E)稻。
　解答　 AD

21. 基改大豆是臺灣進口量最高的作物，下列食品中，哪些可能是基改大豆所製成的產品？　(A)沙拉油　(B)卵磷脂　(C)維生素E　(D)脂肪酸　(E)果糖糖漿。
　解答　 ABCD

22. 基改玉米是臺灣進口量僅次於基改大豆的作物，下列食品中，哪些可能是基改玉米所製成的產品？　(A)玉米粉　(B)卵磷脂　(C)玉米澱粉　(D)果糖糖漿　(E)脂肪酸。
　解答　 ACD

23. 下列有關「基改大豆」的敘述，哪些正確？　(A)為臺灣基改作物進口量最高的作物　(B)精煉也可生產卵磷脂、維生素E和脂肪酸等副產品　(C)豆腐中若含有5% 以上的基改大豆原料，則產品上需標示「基因改造」　(D)可提煉果糖糖漿　(E)若做成沙拉油，則不需要標示「基因改造」等字樣。
　解答　 ABCE

24. 下列有關真菌的敘述，哪些正確？　(A)全部為多細胞生物　(B)全部為真核細胞生物　(C)全部為異營性生物　(D)全部為寄生性生物　(E)在生態系中多屬分解者。
　解答　 BCE

25. 下列食品或食品生產，哪些與藻類有關？　(A)冰淇淋　(B)紫菜　(C)洋菜凍　(D)豆腐乳　(E)木耳
　解答　 ABC

26. 下列關於藻類在人類生活中的應用，哪些正確？　(A)昆布富含藻膠，可作為冰淇淋的乳化劑　(B)石花菜可提煉出瓊脂，用來製作果凍、布丁等食品　(C)矽藻土由於孔隙小，可製作成濾水器的濾心　(D)綠球藻富含蛋白質，可加工做成保健食品　(E)褐藻和紅藻皆是市面上常見的食材。
　解答　 ABCD

27. 下列關於食品與其製程中所應用之微生物配對，哪些正確？　(A)椰果－藻類　(B)納豆－細菌　(C)髮菜－原核生物　(D)醬油－真菌　(E)優酪乳－酵母菌
　解答　 BCD

28. 有關發酵的敘述哪些正確？　(A)啤酒酵母菌進行發酵產生酒精及二氧化碳　(B)酵母菌進行乳酸發酵可製作乳酸風味麵包　(C)發酵過程必須於缺氧環境進行　(D)發酵作用的過程中必定會有二氧化碳產生　(E)可進行發酵作用的微生物只能生長於缺氧環境
　解答　 AC

29. 下列關於食品與微生物的敘述哪些正確？　(A)巴斯德低溫殺菌法可維持酒的風味並且避免細菌汙染　(B)發酵食品必須配合微生物的生存條件而保存於特定的環境中　(C)酵母菌也會造成食品腐敗　(D)所有細菌經煮沸後皆可被殺死　(E)非經微生物製作的食品不會受到微生物的汙染
　解答　 ABC

30. 關於微生物應用於食品生產的敘述，哪些正確？　(A)毛黴菌可應用於製作豆腐乳　(B)綠球藻可製作成營養補充食品　(C)洋菜是由石花菜的細胞壁中提煉而得　(D)納豆是由大豆經枯草桿菌發酵製成　(E)髮菜是由藍菌中的念珠藻構成
　解答　 ABCDE
31. 關於發酵作用的敘述哪些正確？　(A)酒精發酵屬於呼吸作用的一種　(B)發酵作用過程中必須有氧氣參與　(C)酒精發酵是指單醣分解產生酒精與二氧化碳的過程　(D)只有酵母菌能進行酒精發酵，其他生物細胞不行　(E)酒精發酵也被應用於製作麵包的過程中
　解答　 ACE

32. 下列關於食品的敘述，哪些是正確的？　(A) CAS為優良農產品證明標章　(B) GMP是注重食品製作過程之品質與衛生的食品認證制度　(C) ISO認證是一種臺灣的食品認證標準　(D)選擇食品時最好選擇有優良食品認證標章的產品　(E)食品的安全衛生只能由國家行政單位來進行認證、檢驗
　解答　 ABD

33. 釀酒過程中，會發生哪些化學反應？　(A)葡萄糖→麥芽糖　(B)澱粉→葡萄糖　(C)葡萄糖→丙酮酸　(D)乙醇→醋酸　(E)丙酮酸→乙醇
　解答　 BCE

34. 下列哪些為基改生物的優點？　(A)增加作物產量　(B)農作物殖入抗蟲基因，可減少農藥噴灑　(C)增加基改生物的營養成分　(D)農作物殖入抗殺草劑基因，可減少殺草劑噴灑　(E)使基改生物生長快速
　解答　 ABCE

35. 目前臺灣進行基改食品的安全評估，主要是根據「實質等同」原則，該原則是透過比較基改作物與傳統作物的哪些特徵來評估？　(A)組織結構　(B)遺傳性狀　(C)細胞大小　(D)物種相似度　(E)營養組成。
　解答　 BE

36. 關於酵素應用的敘述，哪些正確？　(A)纖維素酶可使果汁澄清　(B)果膠酶可使果汁澄清　(C)蛋白酶可去除啤酒中蛋白質混濁物，使啤酒澄清　(D)蛋白酶可分解醬油中的蛋白質，使醬油產生獨特風味　(E)澱粉酶促使澱粉分解，可產生麥芽糖漿等
　解答　 ABCDE
37. 臺灣目前以《基因改造食品安全性評估方法》對基因改造作物，進行相關規範，根據該法，基改食品申請時，申請者需提供基改作物相關資料，其中包括下列哪些？　(A)基改作物之描述　(B)基因來源生物之描述　(C)基因改造的方法與過程　(D)轉殖過程使用的標識基因　(E)食物用途。
　解答　 ABCDE
38. 經《基因改造食品安全性評估方法》後，哪些基改食品可以核准上市？　(A)傳統作物和基改食品的遺傳性狀均一致　(B)經評估後，不具潛在毒性和過敏原　(C)基改生物重量只要低於食品重量的5% 即可　(D)基改食品中不含轉殖的外源基因之產物　(E)經人體試驗後，不會危害人體健康
　解答　 ABDE

39. 有關國內基改食品的安全評估，下列敘述哪些正確？　(A)基改食品的安全評估是以「實質等同」為原則　(B)若食品不含基改成分，需清楚標示「非基因改造」　(C)若基改作物與傳統作物的成分一致，則可視為兩者一樣安全　(D)若基改食品含有潛在的過敏原，即禁止上市　(E)若無法判定基改食品安全性時，則需進行動物試驗
　解答　 ACE

40. 哪些是全球目前已經核准上市之基改生物？　(A)基改大豆　(B)基改馬鈴薯　(C)基改玉米　(D)基改木瓜　(E)基改稻米
　解答　 ABCDE
三、題組題：

1. 食品微生物在日常生活中，常常被使用，下列為常見之食品微生物：
(A)嗜酸乳桿菌　(B)乾酪乳桿菌　(C)長雙歧桿菌　(D)枯草桿菌　(E)髮菜　(F)螺旋藻　(G)綠球藻　(H)褐藻　(I)木質醋酸菌　(J)石花菜　(K)酵母菌　(L)毛黴菌　(M)米麴菌
請回答下列各題：
______(1)哪些屬於三域分類系統中的細菌和古細菌（皆屬原核生物）？
______(2)哪些屬於三域分類系統中真核生物中的原生生物？
______(3)哪些屬於三域分類系統中的真菌？
　解答　 (1)ABCDEFI;(2)GHJ;(3)KLM

2. 醬油是蛋白質加工業中非常重要的產品，請回答下列有關醬油製造過程的問題：
______(1)下列微生物中，何者與醬油的製造無關？　(A)醋酸菌　(B)米麴菌　(C)酵母菌　(D)乳酸菌。
______(2)製造醬油時，必須將微生物置於何種環境中發酵？　(A)高氧　(B)高鹽　(C)低氧　(D)低鹽。
______(3)原料中的蛋白質會被微生物分解為何？　(A)甘油　(B)胺基酸　(C)寡醣　(D)脂肪酸。
______(4)醬油中的酯類是何者作用形成？(多選)　(A)脂肪酸　(B)有機酸　(C)寡醣　(D)酒精。
　解答　 (1)A;(2)B;(3)B;(4)BD
3. 發酵工業中有許多的微生物用來製造我們常吃的食物，下列是食品發酵產業中常見的微生物：
(A)酵母菌　(B)米麴菌　(C)醬油麴菌　(D)乳酸菌　(E)醋酸菌
請問下列食品的製造與上列微生物哪些有關：
(1)製酒：____________。
(2)製作麵包：____________。
(3)醬油：____________。
(4)乾酪：____________。
(5)醋酸：____________。
(6)泡菜：____________。
　解答　 (1)A;(2)A;(3)ABCD;(4)D;(5)E;(6)D

4. 嫩精是常見的食品添加物，一般在烹調肉類前添加，可使肉質軟嫩，請回答下列關於嫩精的問題：
______(1)目前常見的嫩精，多是由下列哪些所提煉出來的酵素粉末？（多選）　(A)西瓜　(B)木瓜　(C)香瓜　(D)香蕉　(E)鳳梨。
______(2)嫩精最主要的功能是分解食物中的何項物質？　(A)醣類　(B)蛋白質　(C)脂肪　(D)甘油。
　解答　 (1)BE;(2)B

5. 乾酪是乳製品加工業中非常重要的產品，請回答下列與乾酪製造有關的題目：
______(1)乾酪俗稱「起司」，是我們日常生活中常吃的食品，主要是利用凝乳酶使乳品中的何項物質凝固所製成？　(A)蛋白質　(B)葡萄糖　(C)寡醣　(D)脂肪酸
______(2)乾酪的特殊風味，主要是來自下列不同種類的哪些物質？（多選）　(A)甘油　(B)葡萄糖　(C)寡醣　(D)脂肪酸　(E)肽類
　解答　 (1)A;(2)DE

6. 釀造小米酒是臺灣原住民傳統文化之一，在原住民的祭典、禮儀和社交生活中，小米酒都占有重要地位，請回答下列有關小米酒釀造的問題：
______(1)小米酒在原住民部落中，傳統作法是利用咀嚼小米過後再進行發酵，請問這個作法是利用唾液內的何項物質來分解小米？　(A)澱粉酶　(B)蛋白酶　(C)脂酶　(D)雙醣酶。
______(2)傳統製造小米酒的方法，無法應付大量的需求，因此在工業生產上，目前利用何者來進行澱粉的分解，以取代傳統作法？　(A)酵母菌　(B)麴菌　(C)乳酸菌　(D)醋酸菌。
　解答　 (1)A;(2)B

7. CAS、食品GMP與ISO 22000是目前食品製造業中，非常重要的認證系統，請回答下列各小題：
______(1)上述哪一個食品認證系統是由經濟部工業局所開辦的？　(A) CAS　(B)食品GMP　(C) ISO 22000　(D)以上皆是
______(2) ISO 22000認證則是由下列哪一個單位所執行？　(A)行政院農業委員　(B)經濟部工業局　(C)國際標準化組織　(D)衛生署
______(3) CAS認證是由下列哪一個單位所執行？　(A)行政院農業委員　(B)經濟部工業局　(C)國際標準化組織　(D)衛生署
______(4)上述的認證系統，何種是著重於注重產品在生產過程之品質與衛生安全的自主性管理制度？　(A) CAS　(B)食品GMP　(C) ISO 22000　(D)以上皆是
______(5)上述的認證系統，何種是屬於國際認證系統？　(A) CAS　(B)食品GMP　(C) ISO 22000　(D)以上皆是
　解答　 (1)B;(2)C;(3)A;(4)B;(5)C

四、配合題：
1. 請將右欄適當的微生物選項填入左欄食品前的空格中。

[image: image6.emf]答案  問題項目  答案項目    (1) 甜麵醬    (2) 豆腐乳    (3) 製作麵包    (4) 洋菜    (5) 細菌纖維素    (6) 納豆  (A) 嗜酸乳桿菌   (B) 髮狀念珠藻   (C) 海帶   (D) 乾酪乳桿菌   (E) 螺旋藻   (F) 酵母菌   (G) 長雙歧桿菌   (H) 綠球藻   (I) 毛黴菌   (J) 枯草桿菌   (K) 褐藻   (L) 米麴菌   (M) 木質醋酸菌   (N) 石花菜   (O) 洋菇    


　解答　 (1)L;(2)I;(3)F;(4)N;(5)M;(6)J
2. 右欄為常見的食品，請回答下列各題：

[image: image7.emf](1) 哪些是利用細菌製造的： ____________ 。   (2) 哪些是利用真菌製造的： ____________ 。   (3) 哪些是利用乳酸菌製造的： ____________ 。   (4) 哪些是利用藻類製造的： ____________ 。  (A) 優酪乳   (B) 椰果   (C) 甜麵醬   (D) 納豆   (E) 泡菜   (F) 豆腐乳   (G) 洋菜   (H) 味噌   (I) 醬油    


　解答　 (1)ABDE;(2)CFHI;(3)AE;(4)G

3. 乙欄為食品工業中，常應用於食品生產的酵素，請問甲欄食品製造的應用與乙欄食品酵素哪些有關？

[image: image8.emf]甲欄  乙欄   ______(1) 使果汁澄清、增加果汁榨出量   ______(2) 製作乾酪等   ______(3) 去除啤酒中蛋白質的 沉 澱物與混濁物 ， 製作醬油、味噌 及 味 精等調味料   ______(4) 製作麥芽糖漿、葡萄糖漿及果糖漿等   ______(5) 製作低乳糖乳品  ( A ) 澱粉酶   (B) 乳糖酶     (C) 纖維素酶   (D) 果膠酶     (E ) 凝乳酶   ( F) 蛋白酶    


　解答　 (1)CD;(2)E;(3)F;(4)A;(5)B

4. 下列是有關基改作物與其功能與運用的敘述，請將左欄的問題與右欄的答案配合：

[image: image9.emf]問題項目  答案項目   ______(1) 右欄基改作物中，何者在 臺 灣的進口量是第二大 ？   ______(2) 哪 一種基改作物是 臺 灣自己發展出來的 ？   ______(3) 何種基改作物 臺 灣不進口 ？   ______(4) 哪兩種基改作物，是 臺 灣政府目前准予進口的 ？  ( A ) 基改大豆   ( B ) 基改玉米   ( C ) 基改木瓜   ( D ) 基改棉花    


　解答　 (1)B;(2)C;(3)D;(4)AB
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		(1)哪些是利用細菌製造的：____________。


(2)哪些是利用真菌製造的：____________。


(3)哪些是利用乳酸菌製造的：____________。


(4)哪些是利用藻類製造的：____________。

		(A)優酪乳
(B)椰果
(C)甜麵醬
(D)納豆
(E)泡菜
(F)豆腐乳
(G)洋菜
(H)味噌
(I)醬油
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		甲欄

		乙欄



		______(1)使果汁澄清、增加果汁榨出量


______(2)製作乾酪等


______(3)去除啤酒中蛋白質的沉澱物與混濁物，製作醬油、味噌及味精等調味料

______(4)製作麥芽糖漿、葡萄糖漿及果糖漿等


______(5)製作低乳糖乳品

		(A)澱粉酶
(B)乳糖酶　
(C)纖維素酶
(D)果膠酶　
(E)凝乳酶
(F)蛋白酶
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		問題項目

		答案項目



		______(1)右欄基改作物中，何者在臺灣的進口量是第二大？

______(2)哪一種基改作物是臺灣自己發展出來的？

______(3)何種基改作物臺灣不進口？

______(4)哪兩種基改作物，是臺灣政府目前准予進口的？

		(A)基改大豆

(B)基改玉米

(C)基改木瓜

(D)基改棉花
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		答案

		問題項目

		答案項目



		

		(1)甜麵醬

		(A)嗜酸乳桿菌
(B)髮狀念珠藻
(C)海帶
(D)乾酪乳桿菌
(E)螺旋藻
(F)酵母菌
(G)長雙歧桿菌
(H)綠球藻
(I)毛黴菌
(J)枯草桿菌
(K)褐藻
(L)米麴菌
(M)木質醋酸菌
(N)石花菜
(O)洋菇



		

		(2)豆腐乳

		



		

		(3)製作麵包

		



		

		(4)洋菜

		



		

		(5)細菌纖維素

		



		

		(6)納豆

		






