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113 年特種考試地方政府公務人員及考試試題 

考試別：地方政府公務人員考試 

等 別：三等考試 

類 科：食品衛生檢驗 

科 目：食品微生物學 

零壹老師 

一、先前曾發生食用粄條引發食品中毒的案例，主要的病原體為唐菖蒲伯克氏菌椰毒病原型

（Burkholderia gladioli pathovar cocovenenans），請說明該菌種的特性、致病原因與防治方

式。（20 分） 

《考題難易》★★ 

《破題關鍵》此題型為時事題，準備考試期間，應多加注意社會議題，適時搭配資料補充，應

能輕鬆取分。 

《使用法條》or《使用學說》食品衛生安全新聞時事題、微生物之基本特性 

《命中特區》命中率 100%! 課程補充教材內容 

【擬答】 

唐菖蒲伯克氏菌椰毒病原型（Burkholderia gladioli pathovar cocovenenans），請說明該菌種

的特性 

唐菖蒲伯克氏菌(Burkholderia gladioli pathovar cocovenenans, B. gladioli pv. cocovenenans)

又稱唐菖蒲伯克霍爾德菌，是一種需氧革蘭氏陰性桿菌。唐菖蒲伯克氏菌屬於革蘭氏陰

性好氧菌，屬於植物病原菌，存在於自然界中土壤、水、植物。於中性 (pH 6.5-8.0)、低

鹽 (含鹽量 <2%)、溫暖且潮濕 (20-30℃)條件下，可大量孳生，尤其富含油酸 (oleic 

acid)之椰子及果肉、玉米、木耳、銀耳等，產生邦克列酸毒素 。 

邦克列酸容易污染的食品，常見於穀、麥類磨漿後未即時晾曬製作、或製作完畢未冰存

導致變質的澱粉類，例如河粉、涼皮、發酵玉米麵、糯米圓等；或是乾木耳、乾銀耳長

時間於室溫泡發；另也有案例為未冰存、保存失當的發酵薯類產品，例如山芋粉絲、馬

鈴薯粉條等。 

防治方式 

邦克列酸經過高溫、高壓烹煮也無法破壞毒性，因此預防是關鍵。以下是減少暴露的方

法： 

產生邦克列酸的唐菖蒲伯克氏菌，必須在特定條件下(中性、低鹽、溫暖且潮濕 )才會孳

生並產生毒素。因此低溫、短期保存及酸性環境可有效抑制生長 。 

臺灣四季溫暖潮濕，建議民眾食品泡發或前置處理後應立刻烹煮，烹煮後也建議盡早食

用 。 

若有保存食品需求，須特別留意應依照食品的特性以冷藏或冷凍保存。 

若發現食品已有變質或異味，則應立刻丟棄。 

 

二、大氣冷電漿滅菌法為食品非熱加工技術，請說明大氣冷電漿殺菌之原理及其對微生物所造成

的傷害。（20 分） 

《考題難易》★★ 

《破題關鍵》基礎題型，詳述應用電漿手段來進行殺菌之理論，可以從微生物的組成結構與生

長必需條件來撰寫，不難破題。 

《使用法條》or《使用學說》殺菌機制 

《命中特區》微生物的組成結構與特性、殺菌機制 

【擬答】 

電漿在固態、液態和氣態以外的第四大物質狀態，其特性與前三者完全不相同。氣體在高溫

或強電磁場下，會變為電漿。電漿為一種帶有等量的正電荷與負電荷的離子化氣體，它是由

離子、電子與中性的原子或分子所組成的。電漿殺菌是一種利用低溫方法過程，涉及將醫療
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器械或其他物品暴露於過氧化氫或過氧乙酸等氣體產生的等電漿中。 

電漿中的活性物質，包括自由基，有效地破壞和破壞微生物 DNA 和細胞膜，在不損害熱敏

材料的情況下實現滅菌。屬於乾式處理方法，無須耗費大量水資源，並可避免液態處理環境

中交互污染的風險；低電漿產生溫度，不會破壞食物組織，可處理對熱敏感性食品；高濃度

活性自由基產生率，處理效果快，作用時間短，且所產生的活性自由基，最後會還原成原始

的氣體狀態，不會有任何化學藥劑殘留的疑慮。 

 

三、請說明嗜冷菌及嗜熱菌之定義與特性，並比較此二種微生物在細胞層級上之異同。（20 分） 

《考題難易》★ 

《破題關鍵》此題為考古題，屬非常基礎之題型，細心應答並分類闡述，相信必能挹注分數 

《使用法條》or《使用學說》微生物之分類 

《命中特區》微生物之分類 

【擬答】 

各種微生物的生長與繁殖皆有其最適宜的溫度範圍，有最高生長溫度與最低生長溫度，因

此，食品儲存的溫度，會影響微生物的生長。依微生物生長的溫度範圍，微生物可分類

為： 

嗜冷菌(psychrophiles)： 又稱 cryophiles，是一種 cold-loving 菌種，生長的溫度範圍-10

°C ~ 20°C，最低生長溫度≦0°C，最高生長溫度 20°C，最適生長溫度在 15 至 20°C 

的微生物稱為嗜冷菌，某些種類當曝露在室溫（25°C 以上）短時間即會死亡，理由可

能是溫度太高會造成某些酵素或細胞膜的傷害。 

嗜熱菌(thermophiles)：可以在 40-70°C 生長，最適生長溫度 50-60°C。高溫菌與罐頭食

品敗壞有關。如造成低酸性罐頭食品的腐敗－平酸腐敗(flat sour spoilage)的芽孢桿菌

Bacillus stearothermophilus 及罐頭食品產氣性腐敗的梭孢桿菌 Clostridium 

thermosaccharolyticum。 

細胞層級上之異同 

嗜冷菌(psychrophiles) 

胞內具有特殊的酵素，可以耐受低溫的衝擊，含有較多的疏水性胺基酸，幫助細胞中的

酵素與蛋白質抵禦低溫環境，不會破壞蛋白質的功能特性；嗜冷微生物细胞膜的含有豐

富的不飽和脂肪酸，幫助其在低温下膜也能保持半流動之特性。 

嗜熱菌(thermophiles) 

為了適應高環的環境，其具有獨特的生理特性與高穩定的酵素組成，細胞膜富含飽和脂

肪酸及改變脂肪酸鏈的長度，促使細胞膜可以保持穩定。 
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四、組織胺中毒症為患者食用的魚肉中含有高量組織胺所引起，請說明水產魚類產品中組織胺的

產生原因、中毒症狀及預防方式。（20 分） 

《考題難易》★ 

《破題關鍵》典型考古題，並也詳載於衛生主管機關之衛教資料，仔細描述組織胺的特性，再

帶入原因、中毒症狀與如何預防，實不難取分。 

《使用法條》or《使用學說》水產品中的微生物、食品腐敗 

《命中特區》水產品中的微生物、食品腐敗 

【擬答】 

組織胺的產生原因 

組織胺中毒常發生於已腐敗之鮪魚、鯖魚、鰹魚等鯖魚科魚類，故有時稱為鯖科魚類中

毒症（scombrotoxicosis）。這類魚因含血合肉較多，通常又稱為紅肉魚。這些紅肉魚的

游離組胺酸含量比較高，一旦鮮度保持不良，受到細菌作用便會轉變成組織胺。再加上

人們食用這些魚類的機會比較頻繁，因此發生中毒的機率較高。 

鬼頭刀、秋刀魚、沙丁魚等非鯖科魚類亦常發生。  

不當的保存（貯放在高於 15～20℃ 的環境中）會導致魚表面或腸內細菌繁殖，並將魚

肉中的組胺酸轉變成組織胺。此轉變發生在腐敗的初期，無法經由外觀或氣味辦別。  

藉由烹煮雖可殺死細菌，但無法消除所產生的組織胺。此外魚肉組織胺含量分布並不均

勻，導致有些病患雖食用量少卻中毒症狀更明顯的現象。  

開放式的存放空間再加上潮濕，容易使魚體受到腸內細菌污染，在 24 小時內便足以產生

引起中毒的組織胺含量。 

中毒症狀 

中毒症狀通常於食用後數分鐘至 4 小時內出現，症狀約持續 3～36 小時。組織胺會促使血

管擴大，所以引起的主要的症狀包括： 

皮膚症狀－面部與口腔泛紅、黏膜與眼瞼結膜充血、出現蕁麻疹、全身灼熱、身體發癢

等。  

腸胃道症狀－噁心、嘔吐、腹痛、腹瀉等。  

心血管症狀－心悸、脈搏快而微弱、血壓降低等。  

呼吸症狀－胸悶、喉嚨不適、哮喘、呼吸困難等。 

神經症狀－頭暈、頭痛、視力模糊、口乾、口渴、口舌及四肢麻木、倦怠無力等。    

預防方式 
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預防組織胺食品中毒的最佳之道，就是防止魚肉中產生組織胺。  

把漁獲物保持在低溫或冷凍狀態，且在良好衛生條件下貯藏魚體，這是防止魚體組織

胺產生的重要關鍵。  

漁業從業人員應注意漁獲物的艙內處理，清除魚體污染物，漁船上必須具有良好的冷

凍設備。  

建立魚類冷凍、冷藏的產銷制度，魚販應該儘量保持環境清潔，以經符合飲用水標準

的清水清洗魚貨，做好隔絕或降低污染的措施，並在低溫下保存魚貨。 

選擇衛生條件較好的魚販處購買魚貨，並注重保鮮，如果沒有立即食用，就應先放置

在冷凍櫃中，魚體解凍到烹煮前的時間不要超過 2小時。  

調理時的注意事項：  

烹調時應先去除內臟（除去內臟的魚體組織胺含量是未除去內臟者的十分之一）。  

烹調時溫度要高，時間要長，以防止細菌繼續滋長。  

餐飲業應符合相關之衛生規定：對於食品原料來源、處理流程、烹調器具、環境設備

等，應確實注意衛生。  

外食時要慎選衛生優良的餐廳用餐，更不要吃來路不明的食物。 

 
五、啤酒的發酵分為頂部發酵與底部發酵，請說明啤酒的製程及此二種發酵方式之原理特性與所

參與的微生物之異同。（20 分） 

《考題難易》★★ 

《破題關鍵》此題亦是同年食品技師之考題，也是常見的考古題，細心應答，不難取分 

《使用法條》or《使用學說》發酵加工 

《命中特區》發酵加工 

【擬答】 

製程 
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啤酒的發酵過程根據酵母菌的種類和發酵方式，可以分為兩大類：頂部發酵（Top-

fermentation）和底部發酵（Bottom-fermentation）。這兩種發酵方式的主要區別在於發酵

溫度、酵母的特性以及所釀造出來的啤酒風味。 

頂部發酵（Top-fermentation），適合製作風味較為豐富和複雜的啤酒，適用於較高的發

酵溫度。 

酵母種類：頂部發酵通常使用的是上發酵酵母（Saccharomyces cerevisiae），這種

酵母適應較高的溫度，並在發酵過程中會浮到液體的表面。 

發酵溫度：這種發酵方式的發酵溫度較高，一般在 15°C 到 24°C 之間。 

發酵時間：頂部發酵的時間比較短，通常只需要幾天到一週。 

底部發酵（Bottom-fermentation），適合製作清爽、口感輕盈的啤酒，適用於較低的發酵

溫度。 

酵母種類：底部發酵使用的是底發酵酵母（Saccharomyces pastorianus），這種酵母

喜歡低溫環境，並且在發酵過程中會沉到液體的底部。 

發酵溫度：底部發酵的發酵溫度較低，通常在 7°C 到 13°C 之間。 

發酵時間：由於發酵溫度較低，因此底部發酵需要更長的時間，通常需要數週到數個

月才能完成發酵過程。 
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