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(A)
(B)
(©)
(D) 40 50
D
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(C) 30 50 % D) 35 85 %
(A)
(B)
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(D)
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10.

e

/e | KT\\\‘\\\\\\\\“ ‘~ % FA

SEHERG 1Y)

1) 2)
©) (4)
(A)(1)(2) B)YD# ©)2)E) (D)3)(4)

(1)

(2) 25%

3)

(4)

®) a

(AD)()O) (B)D)(B)(5) ©)2)(3)4) (D)(2)(AB)

(A) 18

(B)
(©) (saponin)

(D)

(A)
(B) NO,

(©)
(D)

0.7



(A) (CMC)
(B) 20 % 28 21

€ (cellulose casing)
(D) 50% 50%

(2 (butter) - (churning) - - . N N N
3) - (
- 28 B> 10 -

(ADE) (B)(1)(4) ©)()(3) (D)(3)(4)

(1)

) pH 4.6

©)

4) (115
15 )

(AMDQ) (B)(1)(4) (©)(2)(3) (D)(3)(4)

1)

(2)

3)

(4) (precooked starch)
(A)(D)(2) B4 ©)(2)3) D)3)(4)



15.

16.

17.

18.

19.

(1)

@) 0
(3)

(4)

®)
(ADR)G)

(A)
(B)
(©)
(D)

(1)
@)
(3)
(4)
(ADE)

160kg

(
(A)

(C) 36.6kg

D)
2)
(3)
(AMD)(A)

56.6kg

20

(B)DB)(G) ©)(2)(3)(4) (D)(2)(AB)

Acetobacter xylinum
15 20%

(B)(1)(4) (©)()(3)

608rix

(D))(4)

108rix 120kg

99%)
55.4%

55.4%

65.4%
65.4%

(B)
(D)

46.6kg
26.6kg

20
10 15
(B)D)(G3)(2)

(©@)(1)(3) (D)B)D)(2)



20.

21.

22.

23.

(A)

(B)

©) (glucoamylase)

(D)

(A) (Saccharomyces rouxii) (Pediococcus halophilus)

(Micrococcus, Bacillus subtilis)

(B) (Micrococcus, Bacillus subtilis) (Pediococcus
halophilus) (Saccharomyces rouxii)

©) (Saccharomyces rouxii) (Micrococcus, Bacillus
subtilis) (Pediococcus halophilus)

(D) (Micrococcus, Bacillus subtilis) (Saccharomyces
rouxii) (Pediococcus halophilus)

(top yeast) (bottom yeast)

(A)

(B)

©) Saccharomyces cerevisiae (bottom
fermentation)

(D)

(A) (Zygosaccharomyces japonicus)

(B)

(®)

(D)



24.

25.

26.

27.

28.

29.

(A)
(B)
(®)

(D)

(1)
@)
3)
(4)

Saccharomyces cerevisiae
(Haugh unit HU)

(ADE)

(1)
3)

(ADE)

(1)
(2)
3)
(4)

(AMDQ)

(A)

(A)
(B)

(©)
(D)

3%

10

(B)(1)(4)

(B)(1)(4)

(B)(1)(4)

(B)

(©)(2)(3)
(2)

(4)
©)()(3)

(©)(2)(3)

(©)

(D)(3)(4)

(D)(3)(4)

(D)(3)(4)

(D)



30.

31.

32.

33.

34.

(A)
(B)
(®)
(D)

(1)PSE(pale soft and exudative)

@)
3)
(4)
(ADE) (B)(1)(4)

(1)HACCP (2)GSP
(AD)(2) (B)(1)(4)

(A)
(B)
©)
(D)

Q) (hysteresis)

(2 (Free Water)

©)

(4)

(AMDQ) (B)(1)(4)

0.1

(©)(2)(3)

(3)TQF
(©)(2)(3)

©)(2)(3)

pH

(gelatin)

(D)(3)(4)

(#)1S0
(D)3)(4)

(D)(3)(4)



35.

36.

37.

38.

39.

(A)

(B)
(©)
(D)

(1)
@)
3)
(4)
(ADE)

(A)
(©)

(1)
@)
3)
(4)
(ADE)

D)
(2)
(3)
(4)
(A1)

pH
pH
pH
(B)(1)(4) ©)2)E3)
(B)
(D)
0.1 mm
(B)(1)(4) ©)2)E3)
(B)(1)(4) ©)2)E3)

(D)(3)(4)

(MC)

(D)(3)(4)

pH
D)R)4)



40.

41.

42.

43.

44,

45.

(1)
@)
(3)
(4)
®)
(A)DR)3)

(1) @)

(B)L)(#H ()

(3)

(ADE) (B)(1)(4)

(1)
@)
3)
(4)

(A)DE) (B)(1)(4)

20%)
X%
100% 5%
(A)X 525% Y 13.5%
(CX 61% Y 5%
8Brix

(A) 145kg
(C) 165kg

(A)
(©)

Y%

42%

40Brix
kg
55kg
35kg

26%

©)(2)(3)(4) (D)(3)(4)(®)
(4)
©)2)(3) (D)(3)(4)
50 60
©)2)(B) (D)(3)(4)
(
(
1% 24%)
(B)X 525% Y 15%
(D)X 56% Y 10%
128rix 200kg
(B) 155kg 45kg
(D) 175kg 25kg
(B)
(D)

80%



46.

47.

48.

(A)
(B)
(©)
(D)

M)

(ADE) (B)(1)(4)

(A)
(B)

©)
(D)

) 3)

()
4)

(©)(2)(3) (D)(3)(4)

70%
(butter) (churning)

(Limburger cheese)
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49.

(1)
@)

3)

(4)

(ADE)

50.

11

(A)26

1.(D)
11.(A)
21.(B)
31.(D)
41.(C)

()

2.(B)
12.(B)
22.(D)
32.(C)
42.(A)

(Vienna sausage)

(B)(1)(4)

(B)27

4.(A)
14.(B)
24.(D)
34.(C)
44.(D)

3.(C)
13.(A)
23.(D)
33.(C)
43.(A)

26

5.(A)
15.(A)
25.(D)
35.(B)
45.(B)

11

(©)()(3)
24

(C)28

6.(C)
16.(A)
26.(C)
36.(C)
46.(A)

25

7.(B)
17.(B)
27.(D)
37.(B)
47.(D)

(curing)

(D)(3)(4)

(D)29

8.(B)
18.(A)
28.(A)
38.(B)
48.(C)

20

9.(B)
19.(C)
29.(C)
39.(B)
49.(C)

10.(B)
20.(C)
30.(B)
40.(D)
50.(D)



