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一、是非題：(每個答案1分，共25分)

（　　）1. 媽媽從市場買回來的豬肉，只要放在冰箱的冷藏室裡就能永久保持新鮮。
（　　）2. 當翹翹板平衡時，杰明坐的位置離支點比較近，小軒坐的位置離支點比較遠，由此可知小軒的體重比杰明重。
（　　）3. 尖嘴鉗是應用槓桿原理的工具。
（　　）4. 利用鏈條所連接的兩個齒輪，轉動的方向會相同。
（　　）5. 所有的微生物對人類都只有害處，沒有任何益處。
（　　）6. 榨汁器是支點在中間的槓桿工具，使用時不省力也不會費力。
（　　）7. 用螺絲起子將螺絲釘鑽入木板中，握把的直徑越小，轉動螺絲釘時越省力。
（　　）8. 腳踏車是利用輪軸、鏈條、齒輪等裝置，構成一組省時又省力的交通工具。
（　　）9. 用來裝訂紙張的大型釘書機，將要裝訂的紙擺在訂書機中間，從另一邊的長把手壓下去就能裝訂，屬於施力點在中間的槓桿工具。
（　　）10. 除了齒輪和鏈條等機械外，空氣、水和油等流體也可以傳送動力。
（　　）11. 農家有時會把盛產的蔬菜或水果晒乾，以延長保存期限。
（　　）12. 將食品添加防腐劑、真空包裝或乾燥處理等，這些方法主要都是抑制或減緩微生物的生長，來延長食品的保存期限。
（　　）13. 麵包放置幾天後發黴了，只要將表面長出來的黴菌挖掉，麵包還是可以吃的。
（　　）14. 使用動滑輪拉起物體時，施力大小約等於物體的重量，不省力也不費力。
（　　）15. 黴菌的孢子囊和孢子非常微小，必須透過高倍放大鏡來進行觀察。
（　　）16. 設計實驗時，每次實驗中的實驗組和對照組中只有一項因素要改變，其他因素都要保持不變。
（　　）17. 微生物雖然微小，但是和其他生物一樣，需要水分、空氣、適當溫度和養分，才能生存。
（　　）18. 小魚乾是利用除去水分來延長保存期限。
（　　）19. 黴菌在炎熱、乾燥的環境中，最容易大量繁殖。
（　　）20. 一般來說，科學研究的過程順序是：提出假設、提出問題、觀察現象、設計實驗驗證、由實驗結果獲得結論。
（　　）21. 互相咬合的齒輪組轉動時，大齒輪轉動的圈數會比小齒輪轉動的圈數少。
（　　）22. 黴菌是利用果實內產生的種子來繁殖的。
（　　）23. 阿寶用一隻手可以拎起書包，但是利用棍子架在椅背上做成槓桿來抬起同一個書包時，一隻手卻無法抬起書包，由此可知在他的槓桿設計中，施力臂比抗力臂長。
（　　）24. 吊車主要是利用輪軸裝置來吊運物體，以達到省力的效果。
（　　）25. 味噌和醬油的原料都是白米，但搭配不同的材料和微生物，就能製作出不同的食品。
二、選擇題：(每個答案1分，共20分)

（　　）1. 將鳳梨製成罐頭是利用什麼原理來延長保存期限？　隔絕陽光。隔絕外界空氣和水分　去除水分　低溫保存　
（　　）2. 微生物的生長繁殖最不會受到下列哪一項因素的影響？　聲音水分　
空氣。溫度　
（　　）3. 下列哪一項不屬於微生物？ 
 eq \o\ac(○,1)

黴菌　
細菌。腎蕨　酵母菌　
（　　）4. 下列哪一個是支點在中間的槓桿工具？　開瓶器剪刀　麵包夾　
榨汁器。
（　　）5. 黴菌是利用哪些構造繁殖下一代？　
果實和種子。菌絲和孢子　葉和花　根和莖　
（　　）6. 在翹翹板上，如果體重較重的人不移動位置，體重較輕的人應該怎麼坐，才可能將比他重的人抬高？　坐在支點上　儘量靠近支點　儘量遠離支點　
兩人都坐在離支點相同距離的位置。
（　　）7. 下列哪一項不是人們在食品中放添加物的主要原因？延長保存期限。增進人體健康　增加口感　增加美觀　
（　　）8. 下列哪一項物品中，沒有齒輪的構造呢？　修正帶　天平　機械式鐘錶　
腳踏車。
（　　）9. 食品包裝袋內經常會有一小包乾燥劑，請問它有什麼功能？　殺死微生物　
除去包裝袋內的氧氣。降低溫度　吸收包裝袋內的水分　
（　　）10. 媽媽把盛產的高麗菜加入鹽、糖、醋與其他調味品後做成泡菜，一罐罐保存起來，這是哪一種保存食物的方法？ 
 eq \o\ac(○,1)

乾燥　添加防腐劑。醃漬　真空包裝　
（　　）11. 想觀察水分會不會影響黴菌生長時，實驗組與對照組的哪一項因素必須改變？
光線。溫度　空氣　水分　
（　　）12. 關於食品添加物的敘述，下列哪一項是
不正確的？ 
 eq \o\ac(○,1)

有些添加物是為了增加美觀而添加的　食品添加物吃多了不會影響健康。有些添加物是為了增加食品口感而添加的 防腐劑是為了延長食品的保存期限而添加的　
（　　）13. 把棍子橫放在椅背上，在棍子左邊中間的位置掛了裝水的水桶，右端用手向下壓來維持平衡，若將水桶移動到木棍最左端的位置，手壓的力量要怎樣改變才能繼續維持平衡？　忽大忽小。變小　保持不變 變大　
（　　）14. 在觀察黴菌的特徵時，下列哪一個方法是正確的？ 
 eq \o\ac(○,1)

使用放大鏡觀察　拿膠帶沾黏黴菌觀察。以手指沾黴菌嘗一嘗　鼻子靠近聞黴菌的氣味　
（　　）15. 小威進行動滑輪實驗時，將8克重的物體掛在軸上，他須在輪上施多少力，才能拉動軸上的物體？　不論施多少力都拉不動。小於8克重　等於8克重　大於8克重　
（　　）16. 阿美進行「溫度對黴菌生長的影響」實驗時，先在兩片相同的土司上各滴3滴水，這個步驟的目的是什麼？ 
 eq \o\ac(○,1)

讓土司不容易發黴　沒有特別目的。讓土司較容易發黴，加速實驗效果　讓土司溫度變高　
（　　）17. 使用動滑輪裝置時，具有哪些特點？
不省力，且不能改變不省力，但可以改變施力方向　省力，且可以改變施力方向　省力，但不能改變施力方向　
施力方向。
（　　）18. 有些食品，例如洋芋片等，密閉的包裝袋中經常鼓鼓的，裡面並不是一般的空氣，而是氮氣等氣體。請問這種保鮮方式和下列哪一種食品的保存原理類似？　
密封的罐頭。添加防腐劑的豆乾　乾燥的香菇　放進冰箱冷藏的鮮奶　
（　　）19. 烤肉時經常會用到如下圖的取炭夾，下列關於取炭夾的敘述，哪一個不正確？
支點在最前端，不省力但是方便操作。
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抗力臂大於施力臂，使用起來較費力　前面特別長是為了避免夾取燒熱的木炭時被燙到　是應用槓桿原理的工具　
（　　）20. 「A.根據假設設計實驗；B.進行實驗，由實驗結果獲得結論；C.觀察現象，提出問題；D.提出假設」，下列哪一項是科學實驗中，探究問題的正確順序？
 B(C(D(A C(D(A(B
 C(A(B(D 
 A(B(C(D 

三、連連看：(每個答案1分，共10分)

1. 黑黴菌是麵包類常見的一種黴菌，它的構造分別具有什麼功能呢？

[image: image3.emf] 

(1) 孢子  ˙   ˙  甲 . 伸入 食物 裡， 分解及 吸收養分。  

     

(2) 孢子囊  ˙   ˙  乙 . 成熟後會 裂開，釋放 出孢子。  

     

(3) 菌絲  ˙   ˙  丙 . 飄散到適 當環境萌 發新菌絲  

     

(4) 假根  ˙   ˙  丁 . 有些 會 在 頂端 形成 孢子囊  

 


2. 下列各種食品主要用什麼方法來保存？這些方法又是利用什麼原理來延長保存期限？
[image: image4.emf] 

     

(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  

 


四、看圖回答問題：(每個答案1分，共10分)

1. 下列各組工具中，哪一種使用起來比較省力？
請打√。


[image: image5.emf] 

(1)   

□甲 . 握把較短的 尖嘴鉗  □乙 . 握把較長的 尖嘴鉗  

  

(2)   

□甲 . 把手較長的 削鉛筆機  □乙 . 把手較短的 削鉛筆機  

  

  

(3)   

□甲 . 旋鈕 直徑較 小的水龍頭  □乙 . 旋鈕 直徑較 大的水龍頭  

      


2. 下圖中，關於此滑輪組合的敘述，正確的請打√。


[image: image6.emf]   



□甲.是可以省力的組合
□乙.是不能省力的組合
□丙.是施力方向和物體移動方向相反的組合
□丁.是施力方向和物體移動方向相同的組合
五、勾選題：(每個答案1分，共12分)

1. 超市裡琳瑯滿目的食品，選購時要注意下列哪些事項？ 
□(1)製造日期
□(2)保存期限
□(3)保存方法
□(4)包裝精美
□(5)包裝外觀完整
□(6)選購價格昂貴的進口食品才安全
2. 下列哪些食品是經過微生物發酵製成的？ 
[image: image7.emf]□ (1) 優酪 乳  □ (2) 乾 香菇  

  

□ (3) 優格  □ (4) 食用醋  

  

□ (5) 汽水  □ (6) 醬油  

  

 


六、活用題：(每個答案1分，共11分)

1. 下列生物中，哪些是微生物？請在（　）中打○，不是的請在（　）中打╳。
（　）(1)椿象
（　）(2)青黴菌
（　）(3)武漢肺炎病毒
（　）(4)黑黴菌
（　）(5)酵母菌
（　）(6)蟑螂
2. 我們觀察到每到梅雨季節，家裡的物品似乎很容易發黴，因此設計實驗來探討這個現象。整個實驗流程如下表，請回答下列問題：

	觀察
	梅雨季節時，物品似乎比較容易發黴

	提出問題
	讓物品容易發黴的原因可能是甚麼？

	提出假設
	（□乾燥/□潮濕）的天氣使物品容易發霉。

	設計實驗
	用兩片土司，一片不滴水、一片滴3滴水，其他條件保持不變，放在室溫環境中，觀察發霉的現象。

	需要的材料
	土司、水

	操縱變因
	· 溫度   □ 水分  □ 空氣

	獲得結論
	滴水的吐司較快發霉。


七、科學閱讀：(每個答案2分，共4分)

　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，可以將麵粉內的果糖、葡萄糖、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果糖
        、葡萄糖、麥芽糖等碳水化合物轉變為
        酒精及二氧化碳？　細菌青黴菌　
     　 病毒。
（　）(2)食物發酵過程中會釋放出哪一種氣體？酵母菌　
     　 二氧化碳　氫氣　氧氣　
        氮氣。
八、題組題：(每個答案2分，共8分)

葎玲去超市買鮮奶時，看了幾款鮮奶盒上的殺菌溫度及時間，比較如下表：

[image: image8.emf]廠牌  殺菌溫度  殺菌時間  

甲  72 ℃  15 秒  

乙  125 ℃  2 至 5 秒  

丙  130 ℃  2 至 5 秒  

 



(    ) (1)葎玲想起老師曾說過鮮奶在高溫下的
          營養容易流失，如果考量這個因素，
          請問要購買哪一個廠牌的鮮奶？
        　都沒有差別。
(    ) (2)請問從比較表中可以得到下列哪一項丙　乙　甲　
          推論？甲廠牌鮮奶的細菌量比較高
        　殺菌溫度越高，殺菌的量越多　
          殺菌溫度越高，殺菌的時間越短
        　甲廠牌的鮮奶比較好喝。
(3)葎玲想比較殺菌時間是否會影響鮮奶內細菌
   的含量，就購買乙和丙這兩個廠牌的鮮奶來做
   實驗比較。
請問她的實驗中實驗可行嗎？（          ）
請從操縱/控制變因等方向思考來寫出理由。
我覺得選乙和丙這兩個廠牌的鮮奶來做實驗，因為＿                          
指導語：請小朋友讀完下文才開始作答。


1.本學科試題B4大小紙張二張(正反兩面)。


2.本學科試題分成六部分，是非題25分、選擇題20分、連連看10分、看圖回答問題10分、勾選題12分、活用題11分、科學閱讀4分、題組題8分，共100分。


3.本學科試題應答時間為40分鐘，考試途中如有問題，請舉手發問。
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