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一、在乳化類肉製品中（如：法蘭克福香腸），主要是那種肌肉蛋白扮演乳化

的主要角色？製作過程中那些因素會影響此產品乳化穩定？（25 分）

二、何謂鮮乳？鮮乳加工過程乳脂肪標準化步驟目的為何？同時說明生乳

在中華民國國家標準（CNS）規範下鮮乳產品的製作過程與其各步驟中

需注意與檢驗項目？（25 分）

三、製作冰淇淋的原料中糖、乳化劑、安定劑的主要目的或功能為何？乳化

劑中主要分成那幾類？（20 分）

四、請以圖示標示雞蛋的完整構造？另外為何目前多數國產雞蛋不建議生

吃的原因？蛋白起泡的原理與起泡階段？（30 分）


