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102年專門職業及技術人員高等考試第 2次食品技師考試 
等別：高等考試 

類科：食品技師 

科目：食品微生物學 

 

一、請各寫出一個微生物的屬名，說明下列各名詞的意義及對食品的影響： 

（每小題 5分，共 20分） 

Lactic acid bacteria  

Proteolytic bacteria  

Psychrotrophic bacteria  

Enteric pathogens  
 

L actic acid bacteria 
 (lactic acid bacteria)  

(Lactobacillus)

 

(Lactococcus)

(Streptococcus)  

Proteolytic bacteria  
酶 (proteolytic bacteria)

 (Bacillus subtilis) 酶 subtilisin 酶  subtilisin 

 

Psychrotrophic bacteria  
 

(psychrotrophic bacteria)  20~30℃  15℃  

 Listeria monocytogenes (HTST)

 72oC/15  

Enteric pathogens  

(Enterococcus) Enterococcus faecalis

 

 
二、食品中微生物之間有加乘成長（或稱互助共生）（synergistic growth）與後繼共生（metabiotic growth）

的現象，請舉例說明之。(20分) 

 

  (synergistic growth) 

(synergistic microorganisms)

 (Pseudomonas syncyanea)
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(Streptococcus lactis)

 

  (metabiotic growth ) 

(metabiosis) ( )

(Leuconostoc mesenteroides)

(Lactobacillus brevis)

 pH 

 C 

 pH 3.5  

 
三、請分別說明熱失活（thermal inactivation）與冷失活（cold inactivation）抑制微生物生長的機制。(20

分) 

 

  (thermal inactivation) 

 (thermal inactivation)  

(pasteurization)

(sterilization)   62℃ 30 

(high temperature short time HTST) 72℃ 8~15  

 100℃  

  (cold inactivation) 

 (cold inactivation)

 

  

  

  

(Q10)  - 

20℃  - 20℃  
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四、醬油的製造包含前段與後段發酵，請說明餐與各階段發酵的微生物名稱、主要生化反應及其代謝

產物對醬油品質的影響。（20分） 

 

 3 2 

 

  

(Lactobacillus)  pH 

 5.0  

 CO2 

  

(Saccharomyces rouxii) (Candida)

  

 

  

 
五、請分別說明由操作檯表面與冷凍熱狗二種檢體進行生菌數（aerobic plate count）檢測的前處理步驟

與操作流程。(20分) 

 

(standard platw count, SPC)

(plate count agar, PCA)

  (aerobic plate 

count, APC) (total plate count, TPC)  

(colony forming unit CFU)   

  

  

  (swab method) 

 5  

  113×

 5mm

 100 cm2   

  Tween 80 

 121  ℃   15 

 

  

 200g   
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10 100 1000 10000

15 

 

  

(spread plate method) 0.1ml

 L-

 

 

  

35~37℃  18~25℃  

50~55℃    

  

(colony counter) (dark field)

 

 CFU/g   CFU/mL) ( )  

 25~250 CFU  25  4%

( )    CFU/g CFU/ml  CFU/cm2 

  

  =  /  

志聖食品技師助您金榜題名! 

 


