國立嘉義大學九十八學年度

食品科學系碩士班（食品科技組）招生考試試題

科目：食品微生物學
一、舉出四種定量食品微生物污染或生長量之方法及其所依據之原理。（10分）
二、說明穀物黃麴毒素污染之菌種特性、污染途徑、食品安全重要性及如何有效降低其污染。（10分）

三、請繪一個典型微生物生長曲線(growth curve)並進一步從生長曲線說明何謂一次代謝物及二次代謝物？（10分）

四、解釋何謂食品保存之欄柵技術(hurdle technology)並舉二實例說明之。（10分）
五、請說明食品中主要影響微生物生長之因素有哪些？（10分）
六、豆麥醬油在釀造過程其成分與微生物之作用產生醬油特殊之色香味，請說明這些色香味的生成，參與微生物及成分在釀造期間彼此之相互關係。（10分）
七、發酵食品中請依所使用之微生物，依黴菌、酵母、細菌不同，各舉一種食品(豆麥醬油除外)為例，並寫出其所使用之菌種名。（10分）

八、簡答題（每題5分，共15分）

1.從微生物生長之觀點說明食品水分含量與其水活性有何相關性及重要意義。
2.何謂「優勢生長 predominant growth」並說明其對掌握發酵成功之重要性。
3.HACCP制度與一般品質管制（quality control）有何不同。

九、解釋名詞（每題3分，共15分）

1. homofermentation  
2. flat sour spoilage  
3. modification of gas atmospheres

4. bacteriostasis      
5. koji
