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臺東縣建和國小  107 學年度第二學期【自然與生活科技領域】 第二次評量考試卷 出題者：李正如老師 

出題範圍：康軒版六下  課本第二單元：微生物與食品保存  六年甲班 座號：      姓名：              

一、選擇題：(每題 2 分，共 20 分) 

（  ）1. 製作饅頭時，需要利用哪一種微生物來發酵？  

○1 細菌 ○2 酵母菌 ○3 黑黴菌 ○4 青黴菌。 

（  ）2. 從超市買回來的優酪乳，應該如何保存最適當？ 

○1 加熱煮沸 ○2 打開來通風 ○3 放冰箱冷藏  

○4 倒進夾鏈袋中隔絕空氣。 

（  ）3. 阿寶到商店買零食，看到零食包裝袋背面的標示如

下圖： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

品名：藍精靈脆果 

成分：杏仁、糯米、麵粉、豌

豆、植物油、糖、食鹽、醬油、

調味料、香辛料（蒜粉）、食

用色素（藍色一號）。 

重量：40公克 

保存期限：9個月 

製造及有效日期：請見標示 

 
如果零食的製造日期是 2018年 7月 16日，那麼他

應該在哪一天之前吃光這包零食？ ○1 2018年 7月

16日 ○2 2017年 10月 16日 ○3 2019年 4月 16日 

○4 2019年 7月 16日。 

（  ）4. 乾金針、乾辣椒、乾香菇等食品，是利用晒乾、風

乾的方式來抑制微生物生長，以延長保存期限，這

是因為細菌、黴菌生存需要哪個因素？ ○1 水分 

○2 陽光 ○3 空氣 ○4 溫度。 

（  ）5. 下列哪一些食物即使變酸了還能食用？ ○1 牛奶加

乳酸菌製成酸酸的優酪乳 ○2 牛奶在常溫下變酸了 

○3 夏季時放隔夜的菜餚酸掉了 ○4 米飯在常溫下放

置幾天後酸掉了。 

（  ）6. 桌上的一籃柳橙中，其中一顆的半邊發黴了，請問

下列敘述哪一項不正確？ ○1 發黴的部位可能會散

發酸臭味 ○2 把發黴的半邊切掉，另外半邊仍然可

以食用 ○3 將發黴的柳橙丟棄，其他柳橙也要清洗

並晾乾 ○4 如果不處理，整籃柳橙都會發黴。 

（  ）7. 超市裡琳瑯滿目的真空包裝食品，它們有什麼共同

的特性？ ○1 包裝袋裡面充滿空氣 ○2 包裝袋裡面

幾乎沒有空氣 ○3 包裝袋裡面充滿鹽分 ○4 包裝袋

裡面充滿水分。 

（  ）8. 人類常見的皮膚疾病「香港腳」是由黴菌引起的，

通常在腳趾間的縫隙較為嚴重。因為腳趾間縫隙的

環境，正好符合黴菌生長的什麼條件？ ○1 溫暖潮

溼 ○2 高溫乾燥 ○3 低溫潮溼 ○4 低溫通風。 

（  ）9. 下列哪一項不是目前微生物在人類生活中的應用範

圍？ ○1 有些食物經由微生物發酵可以製成風味獨

特的食品 ○2 有些微生物可提煉製造出藥品  

○3 有些微生物可用於釀酒 ○4 有些微生物可以檢測

金屬的導電性。 

（  ）10. 黴菌的假根有什麼功用？ ○1 長出孢子囊 ○2 釋放

出孢子 ○3 伸入物體內部，分解及吸收養分  

○4 製造生長所需的養分。 

 

 

 

 

 

 

二、科學閱讀：(每個答案 2 分，共 10 分) 

1. 請閱讀下列文章，並回答問題。 

   冰箱可以說是一種創世紀的發明！自從有了冰箱之

後，不但帶來許多飲食上的樂趣，最重要的是能幫助食物

保鮮，減少疾病和食物浪費。但是冰箱必須插電，所以世

界上有些落後、缺電的地區不能使用冰箱，當地人們仍為

了食物容易腐壞的問題而傷腦筋。 

   英國有個女生叫做艾蜜莉，十分喜歡動腦發明東西，

他在高中時發明出一種手提式「太陽能小冰箱」，不須插

電，就可以讓食物保持在 6℃左右的低溫，是怎麼做到的

呢？ 

   原來他利用兩個圓桶相疊，外面是木材或塑膠做的大

桶，並且在桶壁打洞；裡面是金屬鋁做的內桶，兩桶之間

填滿浸過水的木屑或沙，要保鮮的食物放在鋁桶裡面，就

這麼簡單！ 

   把這個「冰箱」放在太陽下，溼木屑的水分經由外桶

的洞蒸發出去時，就會帶走鋁桶中的熱，使鋁桶內的溫度

維持在 6℃左右。如此一來，桶內的食物就能延長保鮮了。 

   萬一冰箱不冷了怎麼辦？只要再將兩桶之間的木屑或

沙浸溼就行囉！ 

(    )(1)艾蜜莉發明的不插電冰箱是利用什麼原理來降 

         低溫度，幫助食物保鮮？  ○1 太陽能電源  

         ○2 水分蒸散帶走熱能 ○3 下雨時的低溫  

         ○4 鋁桶本身就很冰冷。 

(    )(2)將食物放進艾蜜莉發明的不插電冰箱中，可以保 

         持大約幾度？  ○1 2℃ ○2 6℃ ○3 30℃  

○4 0℃。 

(    )(3)如果艾蜜莉發明的不插電冰箱不冷了，應該怎麼 

         做？  ○1 繼續一直晒太陽 ○2 加入鹽巴  

         ○3 浸水弄溼兩桶間的木屑或沙 ○4 找電源插電。 

2. 請閱讀下列短文，並選出正確的答案。 

   生活中常見的發酵食品有優酪乳、泡菜，以及利用發

酵麵糰製作的麵包、包子、饅頭、蘇打餅乾等。 

   優酪乳是將乳品以乳酸菌、酵母菌或其他對人體健康

無害的菌種發酵而成，其中所含的菌種屬於「可以增進宿

主健康及有益於生理機能，且本身並非病原微生物」的益

生菌。 

   泡菜原意為「將蔬菜用鹽水醃製」，在低濃度的食鹽

水中，由菜體帶入乳酸菌、酵母菌和醋酸菌等有益的微生

物，進行發酵作用。 

   在麵糰中加入酵母菌，可以將麵粉內的葡萄糖、果糖、

麥芽糖等碳水化合物轉變為酒精及二氧化碳，而發酵過程

中釋放出的二氧化碳，會使麵糰的體積膨脹。 

（ ）(1)下列哪一種微生物可以將麵粉內的葡萄糖、果 

         糖、麥芽糖等碳水化合物轉變為酒精及二氧化 

         碳？ ○1 青黴菌 ○2 酵母菌 ○3 細菌 ○4 病毒。 

（ ）(2)食物發酵過程中會釋放出哪一種氣體？ ○1 氧氣 

        ○2 氫氣 ○3 二氧化碳 ○4 氮氣。 
三、填填看：(每個答案 2 分，共 14 分) 

1. 下列這些魚的處理方式，分別運用什麼原理來延長保存期

限？請將主要原理的代號填入（ ）中。 

 
A.低溫環境   B.去除水分 

C.隔絕外界空氣和水分 

 
（ ）(1)把魚做成魚乾 

（ ）(2)把魚煮熟後真空包裝 

（ ）(3)把魚做成生魚片放在冰箱中 
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2. 下圖是麵包上的黑黴菌構造，請將正確的構造名稱代號填

入□中。 

 
甲.假根  乙.孢子 

  丙.菌絲  丁.孢子囊 

 
 

 

 (2)□ 

(3)□ 

(4)□ 

(1)□ 

 
 

四、連連看：(每個答案 2 分，共 18 分) 

1. 下列這些食品保存方法分別應用什麼原理來延長保存期

限？請連一連。 
 

保存方法    原理 
  

 

  

(1)乾燥處理 ˙  ˙ 甲.去除水分 
  

 

  

(2)冷凍 ˙ 
 
˙ 
乙.隔絕外界空

氣和水分 
  

 

  

(3)真空包裝 ˙  ˙ 丙.低溫 
  
 

2. 下列各種食品主要用什麼方法來保存？這些方法是利用什

麼原理來延長保存期限？請連一連。 
 

 

 

 

 

 

(1)罐頭  (2)柴魚片  (3)優酪乳 
˙  ˙  ˙ 

 
 

   
˙  ˙  ˙ 

A.乾燥  B.低溫  C.密封 

˙  ˙  ˙ 

 
 

   
˙  ˙  ˙ 

甲.去除水分  

乙.隔絕外界

空氣和水

分 

 丙.降低溫度 

  
 

五、看圖回答問題：(每個答案 2 分，共 14 分) 

1. 請看圖回答問題。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

品名：核桃桂圓酥 

成分：核桃、桂圓肉、桂圓餡、

麵粉、奶粉、奶油、蛋、起士

粉、糖、海藻糖、鹽。 

重量：50公克×1 

產地：臺灣 

製造日期：2019/01/02 

有效日期：2019/02/02 

 
(1)這包食品的保存期限是多久？（       ） 

(2)如果今天是 2020年 1月 2日，這包食品還可以食用嗎？ 

  （      ） 

為什麼？（          ） 

 

 

 

 

 

2. 以下 4個相同的三明治，分別放在家中的不同位置，如下

圖，試回答下列問題。 
甲.放在擠出空氣的

夾鏈袋中 

 

乙.放在保鮮盒中 

 

 
丙.直接放在桌上 

 

 

丁.放在潮溼的水

槽旁 

   
(1)4個三明治接觸空氣的多寡，由多到少依序為

(                      )。 

(2)4個三明治中，接觸水分最多的是(     )。 

(3)如果溫度相同，發黴的速度由快到慢依序應該是

(                      )。 

(4)接續上題，請你寫出原因。 

(                                    ) 
六、勾選題：(每個答案 2 分，共 18 分) 

1. 科學家想要從青黴菌中提煉出盤尼西林，製成藥物，用於

治療由某些細菌引起的疾病。他們應該在什麼環境中培

養，才能讓青黴菌大量生長出足夠提煉的數量？請在正確

的答案中打。 

（  ）(1)乾燥寒冷的冰庫 

（  ）(2)炎熱乾燥的火爐旁 

（  ）(3)溫暖潮溼的培養箱 

（  ）(4)陽光直晒的陽臺 

2. 下列有關食物發黴的敘述，正確的請在（ ）中打，不正

確的請在（ ）中打╳。 

（ ）(1)大部分食物放久了或保存不當，很容易發黴。 

（ ）(2)不同食物上長的黴菌，樣子和顏色都相同 

（ ）(3)食物發黴是由一種叫做黴菌的微生物引起的。 

（ ）(4)食物發黴後，外觀、顏色、氣味和成分會改變， 

         但還是可以食用。 

（ ）(5)用肉眼觀察，可以清楚看到長在食物上的黴菌顏 

         色，以及所有微小的細部構造。 
七、活用題：(每個答案 2 分，共 6 分) 

1. 曉君觀察到每當梅雨季節，家裡的物品都很容易發黴，於

是決定要進行實驗探討這個現象。他將整個流程寫下來，

如下表，請回答下列問題。 

觀察 
梅雨季節時，物品比較容

易發黴 

提出問題 
讓物品容易發黴的因素可

能是什麼？ 

提出假設 
潮溼的天氣使物品容易發

黴 

設計實驗 

用兩片土司，一片滴 3 滴

水、一片保持乾燥，其他

條件保持不變，放在室溫

下，觀察發黴的現象。 

獲得結論 滴水的土司較快發黴 
  
(1)在曉君的實驗設計中，操縱變因是哪一個？ 

   (       ) 

(2)曉君的實驗結果可以驗證他的假設嗎？(     )。 

(3)從實驗中可以推論，梅雨季節時，家中的物品並沒有真 

   的被雨水弄溼，卻還是容易發黴的原因可能是什麼？ 

   (            ) 

 


