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一、請比較冰箱中貯存的整片肝臟及大塊牛肉之腐敗菌相及腐敗機制之差

異，並解釋其原因。（20 分） 

二、食品常需檢測大腸桿菌群含量。請定義大腸桿菌群，並說明為何食品需

檢測大腸桿菌群含量，以及食品大腸桿菌群含量的檢測方法。（20 分） 

三、釀酒常分前發酵（又稱第一次發酵或主發酵）及後發酵（又稱第二次發

酵或熟成），請以啤酒為例，分別說明啤酒前發酵與後發酵的作用或功

能，並請明確寫出決定啤酒後發酵完成與否的指標物質及原因。（20 分） 

四、人們可藉由增加食品貯存環境中二氧化碳濃度來延長食品保存期限。請

說明二氧化碳抑菌機制，並說明食物的酸鹼值、以及貯存環境的溫度與

氣壓對二氧化碳抑菌活性的影響。（20 分） 

五、請試述下列名詞之意涵：（每小題 5 分，共 20 分） 
Lactic antagonism 
Sweet curdling 
Cold sterilization 
Flat sour spoilage 


