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   ....اين محرم و صفر است كه اسلام را زنده نگه داشته استاين محرم و صفر است كه اسلام را زنده نگه داشته استاين محرم و صفر است كه اسلام را زنده نگه داشته استاين محرم و صفر است كه اسلام را زنده نگه داشته است: : ))رهره((خمينيخميني    امامامام

قهوه اي شدن غذا كه عامل مهمي در تغيير مطلوب و نيز تغيير نامطلوب رنگ غذاست بر اثر كدام يك از واكنش هاي زير ايجاد  .1 

  شود؟  مي

  مايار. د  ر          ريتينگ. ج  وي تينگ           . ب  اكسايش ليپيدها          . الف  

kgmو چگالي  mm6نوعي نخود فرنگي به قطر متوسط  .2
كمترين تخلخل . را در يك خشك كن با بستر سيال خشك مي كنند 880 3-

mو سطح مقطع بستر  4/0
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  عملكرد ديگ بخار با كداميك از اعمال زير بهبود مي يابد؟  .3

  استفاده از آب شهر به عنوان آب ورودي به ديگ. الف   

  سرد كردن هوا قبل از مصرف در احتراق سوخت. ب  

  عايق نبودن ديگ بخار. ج   

  بازيابي حرارت از گازهاي حاصل از احتراق . د  

  مقدار اوليه چه ناميده مي شود؟  1/0مدت زمان لازم جهت كاهش تعداد ميكروارگانيسم ها به  .4

 Pمقدار . د                Hمقدار . ج              Zمقدار. ب            Dمقدار . الف   

  و يا رطوبت به غذاي خشك افزوده شود) دفع(نحوة تغيير فعاليت آب در يك منحني همدما بسته به آنكه رطوبت از غذا گرفته شود .5

  متفاوت است اين پديده چه نام دارد؟) جذب( 

  انتقال جرم ناپايا. د      حلقة پسماند   . ج   كاهش اعشاري           . ب  بلانچينگ سريع        . الف   

  در كدام يك از موارد زير آلاينده ها را با توجه به اختلاف چگالي آنها به وسيلة جريان هوا از غذا جدا مي سازند؟  .6

  جدا كننده هاي مغناطيسي. ب  دسته بندي كننده هاي هوايي                    . الف   

  جدا كننده هاي غربالي. د              دسته بندي كننده هاي الكتريكي        . ج  
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  ـ ارزيابي تعدادي ويژگي معين كه مبين كيفيت كلي غذا مي باشند چه ناميده مي شود؟  7

  جداسازي. درجه بندي              د. ج   دسته بندي             . ب  غربالگري           . الف   

  ي خرد كردن يك قطعه متناسب با تغيير مساحت سطح آن قطعه است؟ به موجب كداميك از قوانين زير، انرژي لازم برا. 8

  ريتينگر. بوند                 د. ج  وي تينگ                 . كيك                     ب. الف  

  ـ به موجب قانون استوكس، در كدام يك از حالت هاي زير امولسيونهاي پايدار بوجود مي آيند؟ 9

  چگالي دو فاز تا حد معقولي دور از يكديگر باشند. ب  ت بزرگ باشد                     اندازة قطرا. الف  

  .گرانروي فاز ناپيوسته زياد باشد. د  گرانروي فاز پيوسته زياد باشد                  . ج  

  در كدام نوع از غذاهاي زير، قوام غذا با افزايش شدت نيروي برشي افزايش مي يابد؟ . 10

  متسع شونده ها. د     ويسكوالاستيك ها     . ج   شبه پلاستيك ها       . ب   پلاستيك ها      . الف  

  سرعت جريان از درون صافي در موردي كه سرعت صاف شدن ثابت باشد با كدام يك از پارامترهاي زير نسبت عكس دارد؟ .11

  ضخامت هم ارز صافي و كيك اوليه . يع صاف شده        دحجم ما. ج  اختلاف فشار         . ب  گرانروي مايع         . الف  

  به كدام يك از عوامل زير بستگي دارد؟) شارآب(در تغليظ غشايي، افزايش سرعت جريان آب  . 12

  كاهش فشار وارد       . ب  كاهش تراوايي غشا       . الف  

   افزايش غلظت مواد حل شده در خوراك .د    افزايش فشار وارد     . ج   

  كدام گونه از باكتريهاي لاكتيك اسيد زير ناجور لاكتيك هستند؟  . 13

  لاكتوباسيل. د  پديوكوك        . استرپتوكوك               ج. لوكونوستوك                ب. الف

)41(ـ كدام يك از آنزيم هاي زير اتصالات  14 −〉−α توليد مالتوز مي نمايد؟  را آبكافت و نشاسته را مايع مي كند و  

  آلفا آميلاز. د  گلوكوآميلاز          . ج  گلوكوز ايزومراز         . ب  اينورتاز           . الف  

  ـ مخلوطي از پروتئازها كه پروتئين هاي گياهي و حيواني را آبكافت و به آمينو اسيدها و پپتيدها تبديل مي كند چه ناميده مي شود؟  15

  گلوكوزاكسيداز  . د  رنت              . ج  بروملين           . ب  پاپائين        . الف  
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  نابودي فعاليت كدام آنزيم مقاوم در برابر حرارت زير مبين اين است كه ساير آنزيم هاي كمتر مقاوم نيز نابود شده اند؟  . 16

  پلي فنول اكسيداز. د  ليپوكسيژناز             .ج  پروكسيداز             . ب  كاتالاز           . الف  

  علت تفاوت رنگ شيرخام و شير پاستوري شده به واسطه كدام عمل زير است؟ . 17

  همگن سازي. د  عقيم كردن حرارتي     . ج  بلانچينگ        . ب   پاستوري كردن       . الف  

  توقف غذا كدام يك از موارد زير را محاسبه مي كنند؟  از حاصلضرب سرعت انهدام مربوط به دماي فراورش در مدت . 18

  ميزان پاستوري شدن غذا       . ب  ميزان عقيم شدن غذا       . الف  

  ميزان تبخير رطوبت غذا. د    ميزان بلانچينگ غذا        . ج  

  كدام يك از روش هاي زير باعث افزايش مصرف انرژي در عمل تبخير مي شود؟  .19

  پيش گرمايش             . ب    كم بخار            بازترا. الف  

  تبخير چندمرحله اي . د  تبخير يك مرحله اي        . ج  

براي آنكه عمل خشك شدن غذا در دوره سرعت ثابت به نحو مطلوبي صورت گيرد هواي مـورد اسـتفاده بايـد داراي چـه ويژگـي       .20

  خاصي باشد؟ 

  سرعت زياد                . ب  رطوبت نسبي زياد             . الف  

  ـ مخزن نسبتاً كم  دماي تر. د  ضخامت لايه مرزي كم             . ج  

  فاصلة دو صفحة خازن تعيين كننده اندازة غذا، يكي از محدوديت هاي مهم گرمايش با كدام يك از امواج زير محسوب مي شود؟  . 21

  امواج راديويي. امواج دي الكتريك        د. رمز         جامواج زير ق. امواج ميكروموج          ب. الف  

بـا پوششـي كـه تراوايـي آن     ( ـ در كدام يك از روش هاي انبار داري وبسته بندي زير، تركيب نسبي گازهـاي درون بسـته غـذا را      22

  ، پس از پر كردن بسته از غذا و قبل از مسدود كردن دهانه پوشش، تغيير مي دهند؟ )مشخص است

   MSS. د             CAS. ج             MAS. ب            MAP. الف  
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  دمايي كه به ازاي آن بلور هر يك از حل شده ها به حال تعادل با محلول منجمد نشده و يخ در مي آيد چه ناميده مي شود؟ . 23

  دماي اتكتيك آن سازنده  . يك نهايي             ددماي اتكت. دماي آدياباتيك           ج. نقطه ايزوترمال               ب. الف  

  كدام گونه از باكتريهاي زير جزء باكتريهاي گرم ـ منفي محسوب مي شوند؟  .24

  استافيلوكوكوس آئروس. د    كلوستر يديوم         . ج  سالمونا              . ب  انتروكوكسي            . الف  

لم هاي بسپار زير، قرص هاي بسپار ذوب شده وتحت فشار به صورت برگـه يـا لولـه قالـب زده     در كدام يك از روش هاي تهية في .25

  مي شوند؟

  بلانچينگ. د  ريخته گري           . ج  غلتك زني            . ب  روزن راني               . الف  

  دارد؟  كدام يك از روش هاي چاپ فيلم و كاغذ زير براساس عدم سازگاري چربي و آب قرار .26

  چاپ فلكسوگرافيك. د   ليتوگرافي افست    . ج   چاپ گراوري        . چاپ كليشه اي          ب. الف  

  

  

  )نمره 25/1بارم هر سؤال (سؤالات تشريحي 

85را با رساندن دماي مركز دانه ها به  6mmفعاليت هاي آنزيمي در نخود فرنگي به قطر  .1
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  پايداري امولسيونها به چه عواملي بستگي دارد؟ .2

  به چه عواملي بستگي دارد؟  gم كردن حرارتي، مقدار در عقي .3

  )مورد 5ذكر ( تفاوتهاي عمدة تابش با ميكروموج و زير قرمز را بيان نماييد .4

  .انواع باز تبلور در غذاها را نام برده و به اختصار توضيح دهيد .5

  .سنجند؟ نام ببريد چه كميت هايي مي اتوان يك بسته براي حفظ غذا از آسيب هاي مكانيكي را ب .6
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