LIRS i A %

27

TR BFES L A ARG R EVER AT FRE P AR ﬁ%urpégq % F,g%%” - HHEw o

~

THLISRHFEB T AL EEE TR HREAAHRL Y S REEE  FRRY 1 (204)

1 blanching A pait K R
2 Pasteurization B suiv L #F
3 commercial sterilization C & M 7 ¥EREA
4 emulsion D F;\rPinp N % $HEF
5 (protein) denaturation E g\ iap O = #T{LAF2
6 pathogen Fpai A P % EEmTREA
7 food additive G a&xir4P Q =4k
8 trans fatty acid H iz i3 R & 4ajp
9 antioxidant | g el pe S Pk
10 amylopectin J s % T "7

EEE (80458 24)

1. Tl F R RATE P #G e mh s (A) e (B) 8 &G (C) ##ing Bam

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.

R#E (D) 4idick

T RERP P RES TG (A) FFhed -3 ~ 3 3 o7les (B) g% vt

BAask (C) 2 &efoiginpicny i+ (D) £ A2 B (E) E8A&C

BB fRES P B Fehififg > TR F il L L ER D (A) 2880 (B) axigsr (C) #&

ey Ehidgy (D) & pptiw

Brid@ ks KA > A g rBRLEY  (A) 2 H (B) 1% (C) gt &= (D)

&R E ATy o

THVRBEEHELE AR € A1 BB K I TR UAETHRMBREL T4 FE R? (A) 2 5B

# (B) ##fm (C) g rt R (D) 744§ -

TrARgS R FZ Y 7 (A) ce % (B) AT#iomE (C

fe g

ez ngr 8L (A) %% (B) §§# (C) Wwmp (D) "ip -

BRI A REF AT REREF LA 8?  (A) EpE (B) #pF (C) %p5 (D) ?ﬁ% °

P RAER Y b B (A) sE % (B) 4 &%% (C) rﬁ—*ﬁ*"gfij (D) b % °

AESERY FEeFARRRL 0 (A) I (B) 23 (C) g=%#p (D) ¥ -

o s E A2 (A) RpaE (B) =azwp (C) #aig (D) THRER{F -
R 7

T
e
=
TR
5
O
b
h 7




22.
23.
24.
25.
26.
217.
28.
29.
30.

31.

32.
33.

34.

35.

36.
37.
38.
39.
40.
41.

42.
43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

pimeRamefipt s (A) i (B) Lo pvefip (C) 2w Frephp (D) it 3 & -
TaEP L gegrxEat FaRs? (A4 (B)&H (C)4 (D)4 -
BIPITEEFAMDEELZ? (A)d (B)&# (C)4 (D)4&g -

Ty g A s (A) pESE (B) %% (C) 34 F (D) 2% o
géa\%?f@mﬂ i (A) g (B) F 7o (C) 7 & forgispe (D)t ¥4 o
RNA ¢ sopidp £ B> 0 (A) Epr (B) #pE (C) %p¢ (D) 3 -

Py (A) Em (B) #p (C) %p (D) 5p -
TR F gL A (A)E (B)F (C)F (D) st (BE) mrwt o
Fapte s 2F 250 (A) B URE (B) 45§55 (C)wMm<pE (D) ¥

FEXR S RIS F2 AT (A) #1272 & (B) aFARENZETREHEAL (C) #E

eniiFaa s (D) 20837358 282 F583F o

THMAPAREY LA AR? (A)EERE (B)WPAE (C)&xd5x%E (D) ~5#HFE-
A P AR T LY A RF? (AFdRE (B)WriE (C) i

<54

T A RIS R AT REA S A2 HE? (A)EARE (B)WPLE (C)&xF 53K (D)

AN

TR Lo BERETY LR L GR R FS RS8R (A) Ky (B) v (C) 2 (D)2

7y o

TESCHETANBRLELEHAA S (A& (B)&# (C) A& (D) & -

pa v EERY 2 BEL (A) J¥HF (B) 38 (C) F#H& (D) mr¥zt o

¥uTmpREA LB ERL (A) 2 - (B) 7@ (C) kg (D) mt gzt o

¥epphen gt wmd AL (A) AR (B) ZAma (C) mpd (D) ntbyi -

Brooedpagpiaaml s (A) B (B) #i#F (C) Braiprfiadr (D) Pa75 9 o

G P Eii 2 RBEFRE Y S (A) 5F5mY (B)f#3 (C) smT4manstdy (D)

b

l—=
(d

£ o

w31 ¢ R £48” ¥4 (A) CAS (B) GMP (C) HACCP (D) 1SO9000 -
FEFAA e w > SHARAFCEE O UT EHEFTARAALS A7 (A) BFAREZ (B) &t
L (C) A2 (D) jFidZ -

FRHRALETFOT O~ CRBIGERRZ S (A ZFaEE (B)AFZ (C)Fs s (D)
iE (E) gt

S O HTST L (A) s e FRE (B) MERERkE (C) 3 ELFFRE (D) Kigem
M

M RedE g 2R pend (A) ki (B) FHsR (C) #3442 (D) mt %L
FRTAPE SR sokirE 132 ? (A) ki (B) i (C)igdg (D) Tig & vwrs o
FRNFRARLERT AR R 22 ? (AP (B)F (O 24 (D)t ya -
TR, S EERA R E REREER? (A NP 2Rk (B) HFAgE (C) Vi
2k (D) 2 4% -

papprr (A) MpEEs e (B) giits s (C) 3EiEss (D) P miEs s -

H2F1-2



R A A ]

pa:8 1;1{5%{)1];.;}4
- \Q#%E 60%(.&1{ a-a-{zg%,gﬁ_,;«
ek 51 LAFFOA) &8 (B)
2 T;IJ;F’—%%%?#;,E%/
3. B NBHRAT Y > F

e gD

i

RELTEE LS

#

-\,

/ET
-+
4. ‘filjx?—‘k;%"?%;@
5. B
6. T

N

% E_’?_;M_ -
- B FENE
L4 (C) #-k (D)

2%
S s U]
Fé'&gJ % rbkit%J - IQ,&ELW"
s'ﬁ,"
%?‘}eb
it 2(A) st (B) g7k B & (C) Fpi 2% (D) s 2 &
S.T.P T I mole # #8352 84 5
5!]?F'F] <

Ko ZARAE5 -

%
% R+ ?2(A)4 (B)8 (C)10 (D) 12
2 (A) Ca (B) Cu (C) Na (D) Sc

£ 47 5)3)

*EREE?2(A)Ipm (B)lnm (C)1A (D)1ym
7. T3l F A nNa sk FER S+ 2 E 7 (A) [Ar]3s
r',/ 4 2.

£ 4 9 (A)44.8 (B)24.5 (C) 22.4 (D) 1
(B) [Ne]4s™ (C) [He]3s (D) [Ne]3s
8. T Lk b0 K HE?(A) CaSOy Frit 4T (B)BeO § 144 (C)NaOH & § i 4 (D)K,0 § i 49
9. % F & Ag) + B(g) = C(g)E 7!
A4 (B)2 (€)1 (D)o.s5

1
f?fﬁﬁ* xR BERIBLE 2M B ‘“F@mif?*ﬂfﬂtn
10. 7 B ERfE(HSO)chx A kR 55+ M?2(A)18(B)14(C)12(D 6

11. ® 3% i R Zn(s)+2HCl(aq) —>ZHC12(aq)+ Hz(g)T ALt o fm Fj
(D) Zn chF i B3 e
14.

12. )& 5 0.010 M s HCI -k /% % 500 mL > B’

Y
%k e 259
13.7 715 B NH4NO;z gt » 7 % 45387 (A) A5 pissax® (B) & B N3 L o
| /k}i - 2M /%”’:ﬁ" 7L ]ilj
15. =

WA

(D)NH; ¢ N % it #ich +5
£
FEF

2T o w 'ﬂ F )’@ﬁ
(A)HCI + NaOH —H,0 + NaCl

(A)Zn % § i & (B)HCI 3 B & &l (C)Zn E_ieit |

4 25C T spH 2 £+ 2 (A) 1.00 (B) 2.00 (C) 10.00 (D) 12.00
- ?

3(C) kjrR s
A)sRE B)F B3 E (C)MEME (D)MESE
17. TH & F i F R 3

(B)2C8H18 + 250, —16CO, + 18H,0O
(C)5C204 +2MnO4 +16H™ —10CO, + 2Mn+2 + 8H,O (D)Ag + Cl —>AgC1 i
T w3 g 9

+
16. ¥t i F T ek Ji © 3HyoNa) —>2NHz) AH =-22 KCal & 71| e fd ki > #5113 NH3g2 )= ?
i
%
(A)N2(gt3Ha—2NHs(g)  (B)2Ha (gt O2e—2H,0¢
(C)PClse—PClyg+Clag)  (D)No(gtOa—2NO(g)
18. T4 F R » x?iﬁ/‘%%?i iR RE R
(A) NaOH + HCl — NaCl + H,0O
Frenh+ B 5 16
%

(B) CuO +H, — Cu+H,0
(C) AgNO;+ HCl — AgCl + HNO; (D)NH;+ HCl — NH4Cl

FRAE+ 3 18 BRF o RIAHSF hT R ? (A) 2 (B) +1

(C) -1
20, Bdd Y PASHHAR > 3 & LT A E5 4 0 S A AT S 2 (AL § 4 (B)E 4 (C)dt 42 (D)4 it

(D) -2



Sl - SER .
g g R (e =z #5) r B FE ~F F P
¥ o v F o & 527
ALy AT
TREA[EEE L A AT R FRNREA L FR5, T YRR RM, 2 FRE, - ASw
SN EAT I 200% (TRl R ATR R EAEE T (O BEEHT X AU BRI A
BhERAL 0 BEAL F2A)
1. AICI; ~ BF3 ~ CH3" ,_—*Ff F R o
2.HCIO, ~ HCI ~ HNO3 = & % 5 3 ik -
3. PeflEpe-kiams FMKGEHE AR WAEL B%
4, B RER MA@ E
. B F
6.
7. i

¥ B @ > MxV(L)=mole -

il 2FER T Ay > B
Bic@ s i FFRA - FIEB R 2R R
U

o s

BRI FA R o
[Pb™][2C1]
B - Bt oni LA HER R
9. R F ALK DT F > TEEF L

W P eh
10. kB % 0.10 M 1 FeClyq ¥ & 24 Fe™ ek & % 0.30M -
\‘:‘-L
:

s

SEEN
Bl—‘-

CHHEHEFERREY BABRRY  BAABE I FA)20%

(1) THETANFE>ASGET F P BEEEF R A A)F R 3%

(@) MnO, + Fe”? + H"— Mn? + Fe” + H,0
(b) Pb + PbO, + H* — Pb™+ H,0

(2) F1* BN+2 2 R] > g T AL i E 4 DR b LS o * 3 3%

( Bty iEA 0 R R A A ) (4H ~ 7N~ 3O0)

(@) NO (b) H,O
() B TALL LRt BN o B3 2%
(@) 7 pasm (b) #rps (c) ¥ “4 (d) #

% fhgw

H 212



	16-食品科學概論轉學考命題
	15-98普通化學-食科

