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（請接背面） 

 
 

一、請說明肌原纖維蛋白在乳化類肉製品中扮演的角色為何？原料端、配方中添加物的

種類、性質，製作順序如何影響其乳化穩定？（25 分） 

二、如何判定雞蛋的新鮮程度？並敘述其原理。（25 分） 

三、試問為何牛排的牛肉需要經由熟成才適合烹調食用？近年餐廳常以乾式熟成牛肉當

成宣傳，為何其單價較高？（25 分） 

四、請說明酸性調味乳（或酸性乳飲品）製作原理及重要製作關鍵？（25 分） 


