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（請接背面） 

 
 

一、在原料肉上，酸鹼值（pH）與保水力（water holding capacity）有何關係？上述關係，

在添加 2%氯化鈉後，又會有何變化？（20 分） 

二、何謂肌肉熟成（muscle aging）？影響 muscle aging 之因素為何？參與的酵素為何？

坊間牛肉流行之濕式熟成（wet aging）與乾式熟成（dry aging）又有何差異？（20 分） 

三、在肉品加工上抑制微生物增殖之方式為何？（10 分） 

四、在肉鬆製作上，常使用熟肉。試述熟肉之特性及使用之原因為何？（10 分） 

五、何謂食品安全管制系統（HACCP）？在肉品加工與乳品加工上，常見之重要管制點

（CCP）又為何？試以產品舉例說明。（15 分） 

六、請詳述生乳驗收時，一般檢驗項目為何？各項檢驗之意義為何？其中何者與生乳計

價有關？（15 分） 

七、詳述雞蛋的構造及其營養價值。（10 分） 


