國立嘉義大學九十二學年度

食品科學系碩士班招生考試試題

科目：食品微生物學
一、以總生菌數(total viable count)及大腸桿菌(E. coli)作為食品衛生之指標菌(indicator bacteria)其意義何在？有何優缺點？（20分）

二、醬油、味噌、豆腐乳均是含有黃豆為原料的發酵食品，三者之製程中各有那些微生物參與發酵作用？各微生物對產品之品質及成分有何影響？（20分）
三、請詳述食品中影響微生物生長之內在因子及外來因子。（20分）

四、請詳述微生物之物理及化學控制方法。（20分）

五、簡答題（每題5分，共20分）

1.Amylo process
2.Plaque-forming unit

3.Selective medium

4.Brilliant Green Lactose Broth















