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《食品衛生與安全》 
葉老師 主解 

試題評析 

申論題：含名詞解釋的四題申論題內容均為平實且易於作答的題型，只要熟讀本書

內容，要拿高分甚至於滿分，並不困難，這種出題方式是這些年的趨勢，

鑑別度很高，對於有心準備且穩操勝卷的同學，是個好現象。 

選擇題：除少數幾題為新見內容外，其他均散見在本書各章節後之選擇題題庫裡，

食因性疾病及食品添加物的題目與考古題有關係。 

 
申論題部分：（50 分） 

一、臺灣夏季潮濕炎熱，食物處理不當容易引起細菌性食物中毒。請就細菌之性狀、分

布、污染途徑、中毒症狀等，比較腸炎弧菌及金黃色葡萄球菌之特徵，並提出預防

細菌性食物中毒之方法。（15分）  
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考點命中 

相似度100％ 
參見【食品衛生與安全】用書(2015/3版) p3-134，第32題 

 

 
 
參見【食品衛生與安全】用書(2015/3版) p3-132，第23題 

 

 

 

 

【擬答】 

(一)兩種細菌特性之差異比較： 

 Gram染色 鞭毛 產生腸毒素 分布與污染途徑 中毒原因與症狀 
金黃色葡萄球菌 陽性 無 會 皮膚等黏膜 產生毒素 

腸炎弧菌 陰性 有 不會 海水底泥 感染型 
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(二)腸炎弧菌居台灣地區歷年來食物中毒案件與患者數之首位，約占所有案件與患者數目的

2/3，主要與攝取海鮮產品有關，如生魚片、牡蠣與蛤。 
A.生長特性： 
屬革蘭氏陰性菌，在 3%食鹽鹽度（海中為 2～7%）中生長良好，低溫下或在淡水中則

無法生長，不耐熱。會引起感染型中毒，潛伏期約 4～18 小時，症狀有上腹疼痛、噁

心、嘔吐以及伴隨水漾糞便，死亡率並不高。 
B.防範措施： 
只要不吃生的或未完全煮熟的海產品，調理時注意不要發生生熟食的交叉污染，適度加

熱（80℃以上加熱 1 分鐘）或低溫貯存都可預防腸炎弧菌所引起的食物中毒。 
(三)金黃色葡萄球菌（Staphylococcus aureus）是台灣地區食物中毒件數位居第二位，僅次於

腸炎弧菌。 
A.生長特性： 
屬革蘭氏陽性菌，不形成內孢子，少數可在低溫（7C）下殘存，在水活性 0.86 仍可存

活，是病原菌中可耐最低的水活性，主要棲息在哺乳動物的皮膚皺褶處，尤其是化膿的

部位。會引起中毒型食物中毒。 
B.防範措施： 
(1)有皮膚傷口者不得從事與食品直接接觸的作業。 
(2)調理時應帶乾淨防護用具。 
(3)調理器具如刀與砧板應注意清潔。 
(4)儘速處理並做溫度管理。 
(5)注意冰箱管理及預防交叉污染。 

(四)防止食品受到此類細菌性食物中毒污染的方法： 
(1)提高衛生知識； 
(2)防止病媒的散播； 
(3)調理人員不可是帶原者； 
(4)養成良好衛生習慣； 
(5)避免器具發生交叉污染； 
(6)防止細菌增殖： 
(7)使用溫度與加工方法； 
(8)殺菌或去除毒素。 
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二、請列舉餐飲業使用之餐具及相關清潔用品應使用何種方法施行殺菌，以確保清洗之

衛生安全。（10分）  

考點命中 

相似度100％ 
參見【食品衛生與安全】用書(2015/3版) p9-163，第32題 

 

 

【擬答】 

餐飲業餐具或清潔用品(如抹布與毛巾等)其有效殺菌方法如下： 

殺菌方法 媒介 毛巾或抹布等清潔用品 餐具 
蒸汽殺菌法 100℃沸水 10分鐘 2分鐘 
煮沸殺菌法 100℃沸水 5分鐘 1分鐘 
熱水殺菌法 80℃沸水  2分鐘 
乾熱殺菌法 110℃乾熱  30分鐘 
氯液殺菌法 200ppm殘氯  2分鐘 
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三、請分別說明油症、痛痛病、烏腳病曾經在臺灣發生過之原因物質、污染途徑，以及

對國人健康的危害程度。（15分）  

考點命中 請參見【食品衛生與安全】用書(2015/3版) p4-100 第32，34題、p4-101 第41題 

【擬答】 

(一) 油症： 
1.發生之原因物質： 

1979 年間於彰化及台中縣開始出現不明原因皮膚病，經調查起因於製造米糠油的過程

中，為了除去米糠油的異色和異味會進行加熱處理，而加熱管經多次的熱脹冷縮後產

生了裂縫，導致作為傳熱介質的多氯聯苯自管路中洩漏出來，污染到米糠油，此即為

「油症」事件。 
2.污染途徑： 

多氯聯苯被廣泛運用於電容器、熱煤、塗料及無碳印刷等工業用途，因具有不易分解

及排出的特性，在工業使用不當廢棄後，隨著雨水排入河床或滲入土壤中，進而進入

生物鏈，由於多氯聯苯為脂溶性不易溶於水，因此進入生物體內多累積於脂肪中，形

成生物濃縮的現象，食用河川中受污染的魚類及貝類即為人體主要污染途徑。 
3.對健康的危害： 

多氯聯苯可溶於油脂中的化學藥品，食用超過零點三到五克後，經過三個月的潛伏，

能使人的神經系統、內分泌、呼吸、造血機能、肝臟、新陳代謝、骨骼、關節、牙

齒、眼睛及皮膚等器官受損。它不但在人體內部造成大傷害，而且還會影響人的容

貌，會在患者的臉部、頸部、背部、陰部等皮脂腺較密的部位，長出像癲蛤蟆的疙

瘩，像密密麻麻的青春痘，大的有若花生，小的也像米粒，擠破以後，會流出白色油

脂般的顆粒和膿汁後留有黑色疤痕。PCB 也會損害肝功能，導至死亡。 
(二) 痛痛病 (Itai-Itai disease)： 

1.發生之原因物質： 
近年台灣所發生數起「鎘米汙染」事件，其主要是工廠排放廢水導致農業產品的污染

事件 (尤其是稻米)的汙染，而引起稻米中毒。這些事件的發生廠址統計有台北縣泰山

鄉、桃園縣觀音鄉高銀化工廠與基力化工公司、彰化縣和美鎮萸西兩川沿岸工廠、彰

化縣花壇鄉白沙村農田灌溉渠道與雲林縣虎尾鎮之台灣色料廠，我國這種狀況隨著工

業區未全數處理污水導致污染鄰近農地狀況有惡化的可能。 
2.污染途徑： 

鎘常用在電腦主機的印刷電路板、紡織染整業所用的色料、電池、塑膠業與合金製造

時所使用的安定劑，因工廠不當處理含鎘廢水，排入環境後進入食物鏈中，造成重金

屬污染。「鎘」主要經由魚類及稻米作為媒介而侵入人體內。 
3.對健康的危害： 

鎘之急性中毒症狀有肺水腫、化學性肺炎與消化道障礙，除非是大量攝取，一般較少

有急性中毒案例發生。慢性中毒即長期攝取鎘後進入體內腎、肝、肺等器官而產生功

能障礙，鎘會抑制腎臟再吸收鈣的功能，導致骨骼中鈣質大量流失，產生骨質軟化與

腎功能殘缺，患者骨幹終日疼痛而呻吟不堪，經過長時間後會形成全身骨折而後死

亡。 
(三) 烏腳病 Black foot disease (BFD)： 

1.發生之原因物質： 
烏腳病發生於台灣西南沿海地區，根據研究顯示認為烏腳病與該地居民長期飲用深井

水含砷及螢光劑物質、土壤中的腐質酸（humic acid）、麥角生物鹼或其他營養遺傳基

因等生態循環有關聯。 
2.污染途徑： 
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砷在台灣的主要用途為玻璃、殺菌劑及木材防腐劑等的製造，含砷之污染源因處置不

妥，經由水源或土壤，進入複雜的食物鏈，以致砷累積在生物體中威脅人體健康。 
3.對健康的危害： 

砷進入人體後，代謝排出速度很慢，累積在體內會引發慢性中毒，中毒原因是會與酵

素結合而抑制其活性。病徵是在患肢末端的皮膚產生烏黑的顏色變化漸向患肢上部蔓

延，發病初期患部因末梢血管栓塞、血流量減少致使患部皮膚變為蒼白，然後便為紫

紅色，最後變成黑色。在患病期間會出現麻感、發冷、間歇性跛行等症狀，最後患部

會因外傷而產生潰爛、壞疽，若繼續惡化患肢常會自動脫落，烏腳病最可怕的特色是

當患肢自動脫落或被切除後，仍會繼續惡化。除非攝取大量或是刻意食用，否則少有

急性病例報導，急性中毒症狀有吞嚥困難，產生類似霍亂的症狀，引發頭痛與痙攣等

神經障礙，另外有可能會有致癌性，長期食用會有死亡現象發生。 
 

四、請試述下列名詞之意涵： 

(一) NOAEL（4分） 

(二) Autoxidation（3分） 

(三) ADI（3分） 
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考點命中 

參見【食品衛生與安全】用書(2015/3版) 
(1) 附錄解釋名詞 A-29; 相似度70 ％ 

 
(2) P.2-13、2-14; 相似度50 ％ 

 

 
(3) 附錄解釋名詞 A-1 ; 相似度100 ％ 
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【擬答】 
(一) NOAEL 最大無作用量：(No Observed Adverse Effect Level) 

是指藥劑對身體不產生明顯影響的最高劑量，亦即身體能夠容忍的最大劑量，無毒性濃

度。特定化學物質安全性測試之評估，經由動物毒性試驗結果，可以取得食品添加物的

攝取最高限量數值，亦即是最大無作用量。 
(二) Autoxidation 自氧化作用： 

油脂自氧化作用為食品變質的一個主因，油脂變質的因素有氧氣、金屬離子與光線等。

自氧化作用是不飽和脂肪酸或富含該酸的油脂，因助氧化劑、或輻射作用、或酵素催化

與氧作用，生成氫過氧化物，再分解成醛、酮及低級脂肪酸，產生油耗等刺激味。防止

油脂變質最主要就是移除氧氣及其作用、防止光線及金屬離子。 
(三) ADI 每日容許攝取量(Acceptable Daily Intake; ADI) 

人類每日連續食用特定食品添加物後，而不會對其身體造成可察覺到的健康風險的一個

每日安全攝取量建議值。以體重為基準，ADI 的單位為：毫克/每公斤體重 (mg/kg)。 
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