
 
        

        

        ))))1111((((يكيكيكيك                        
        

        30303030         -- -- -- --        80808080         -- -- -- --        

        تكنولوژي مواد غذاييتكنولوژي مواد غذاييتكنولوژي مواد غذاييتكنولوژي مواد غذايي    شيمي وشيمي وشيمي وشيمي و        

                        1114075111407511140751114075شيمي كاربرديشيمي كاربرديشيمي كاربرديشيمي كاربردي        

 -- -- -- --        
        

 4444ازازازاز1111صفحهصفحهصفحهصفحه

 

  --    

 

 كداميك از گزينه هاي زير صحيح است؟. 1

  .فراورش به وسيله حرارت تغييري در كيفيت غذايي ايجاد نمي كند. الف  

  .حرارت ارزش حياتي پروتئينها را افزايش مي دهد. ب  

  .كاهش مي دهد حرارت روند اكسايش ليپيدها را. ج  

  .حرارت باعث انهدام برخي از انواع ويتامينها مي شود. د  

  كدام گزينه در مورد جريان آشفته صحيح است؟. 2

  .نشانه جريان آشفته است 4000عدد رينولدز بزرگتر از . الف  

  .در جريان آشفته ، ضخامت لايه مرزي بيشتر است. ب  

  .حركت مي كننددر جريان آشفته قطعات سيال در يك جهت . ج  

  .افت انرژي ناشي از اصطكاك در جريان آشفته كمتر از جريان آرام است. د  

در كداميك دسته بندي بر اساس طول، قطر، آسيبهاي سطحي ، نحوة قرار گرفتن قطعات بر روي نقاله و نيز رنگ غذاها صورت . 3

  مي گيرد؟

  فراورش تصويري. ب    غربالها با منافذ متغير. الف  

  اييودسته بندي كننده ه. د    بالهاي با منافذ ثابتغر. ج  

  دسته بندي كردن بر مبناي كدام مورد زير از بقيه روشها دقيق تر است؟.  4

  رنگ. د  قطر. ج  طول. ب  وزن. الف  

  تركيب نيروهاي ضربه اي و برشي در مورد خرد كردن چه غذاهايي به كار مي رود؟. 5

  ساختمان اليافيغذاهاي با . ب    غذاهاي سخت. الف  

  غذاهاي دانه اي. د    غذاهاي نرم. ج  

  كدام گزينه در مورد اختلاط صحيح است؟. 6

    .اختلاط اثر حفاظتي دارد. الف  

  .اختلاط فقط براي تسهيل فراورش به كار مي رود. ب  

  .اختلاط تغييري در وضع ظاهري غذا ايجاد نمي كند. ج  

  .دارد اختلاط اثر مستقيمي بر زمان ماندگاري. د  

  كدام روش براي روغن گيري از دانه ها به كار مي رود؟. 7

  خرد كردن. د  فراورش پيوسته. ج  استخراج با حلال. ب  تخمير. الف  

  كداميك از مزاياي تغليظ غشايي نسبت به روش تبخير است؟. 8

  عدم آلودگي غشاء. ب    نياز به ديگ بخار. الف  

  مواد فراراز دست نرفتن . د    تغيير خواص غذايي. ج  
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  مهمترين عامل در كنترل سرعت نفوذ حل شده ها از غشاهاي اسمز معكوس كدام است؟. 9

  فشار. ب  تركيب شيميايي غشاها. الف  

  افزايش غلظت مواد حل شده. د    تغيير سرعت جريان. ج  

  كدام گزينه از خصوصيات آنزيمهاي صنعتي است؟. 10

  ي عملياتدماي بالا. ب  افت زياد در كيفيت غذا. الف  

  تغييرات كاملاً انتخابي در غذاها. د    مصرف انرژي زياد. ج  

  در تخمير سبزيها كداميك بيشتر توليد مي شود؟. 11

  لوكونوستوكها. د  استرپتوكوكها. ج  پديوكولاكها. ب  لاكتر باسيلها. الف  

  زي رشد مي كنند؟هوا براي تخمير خيار و زيتون گونه هاي مختلفي از كدام باكتريها در شرايط بي. 12

  مالئيك اسيد. د  فرمالدهيد. ج  استيل متيل كربنيول. ب  لاكتيك اسيد. الف  

  روش مهم صنعتي فرآيند كورلي وود براي تهيه كداميك به كار مي رود؟. 13

  سويا. د  خمير. ج  نوشابه. ب  پنير. الف  

  كداميك از خصوصيات استفاده از تابش دهي است؟. 14

    .دادن غذا داردنياز به حرارت . الف  

  .انرژي مصرفي بسيار زياد است. ب  

    .غذاهاي تازه را نمي توان به اين روش حفاظت كرد. ج  

    .غذاهاي منجمد را نيز مي توان در معرض تابش قرار داد. د  

  آنزيم مقاوم در برابر حرارت كه در اغلب سبزيها يافت مي شود، كدام است؟. 15

  پروتئاز. د  كتازلا. ج  ليپاز. ب  پروكسيداز. الف  

  كدام گزينه در مورد روش پاستوري كردن صحيح است؟. 16

  .يك فرآيند حرارتي نسبتاً ملايم است. الف  

  .پاستوري كردن روي زمان ماندگاري اثر ندارد. ب  

  .تغيير زيادي در خواص ظاهري مواد بر جاي مي گذارد. ج  

  .ارزش غذايي مواد را زياد تغيير مي دهد. د  

  اصلي تغيير رنگ آب ميوه ها، واكنش آنزيمي توسط كداميك است؟علت . 17

  پلي فنول اكسيداز. د  كاتالاز. ج  لاكتاز. ب  فسفاتاز. الف  

  نفوذ گرما به درون كدام نوع قوطيها سريعتر است؟. 18

  قوطيهاي كوتاه. د  قوطيهاي شيشه اي. ج  قوطيهاي فلزي. ب  قوطيهاي بزرگ. الف  
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  ورد اختلاف دماي بين بخار و مايع جوشان تبخير صحيح است؟كدام گزينه در م. 19

  .بر اثر عمل تبخير در فشارهاي پايين اختلاف دما كمتري مي شود. الف  

  .با افزايش غلظت غذا، اختلاف دما بزرگتر مي شود. ب  

  .با پيشرفت عمل تبخير سرعت انتقال حرارت كاهش مي يابد. ج  

cا را به كمتر از در تبخير كننده هاي صنعتي دم. د  
0

  .تقليل مي دهند 40

  كدام گزينه در مورد آب زدايي صحيح است؟. 20

  افزايش فعاليت آب. ب  افزايش زمان ماندگاري غذا. الف  

  افزايش حجم غذا. د    غير فعال كردن آنزيمها. ج  

  اطلاق مي شود؟معمولاً پختن به فراورش غذاهايي كه جزء اصلي آنها كدام باشد، . 21

  آرد. د  سبزيها. ج  آجيل. ب  گوشت. الف  

  در سرخ كردن سطحي انتقال حرارت به چه طريقي صورت مي گيرد؟. 22

  الف و ب. د  رسانش. ج  همرفت. ب  تابش. الف  

  كدام گزينه زير صحيح است؟. 23

  .امواج ميكرو فركانس بيشتري از امواج زير قرمز دارند. الف  

  .ر از امواج زير قرمز در غذا نفوذ مي كنندامواج ميكرو بيشت. ب  

  .امواج زير قرمز با ايجاد اصطكاك بين مولكولهاي آب توليد حرارت مي كنند. ج  

  .ميزان حرارت ايجاد شده توسط امواج زير قرمز تا حدودي به رطوبت در غذا بستگي دارد. د  

  كداميك نشاندهنده انبار كردن در فضاي تحت كنترل است؟. 24

  CAP. د MAP. ج CAS. ب MAS. الف  

 طول سه مرحله اي ابر سرمايش به كدام عامل بستگي دارد؟. 25

  پتانسيل اكسيد شوندگي. د pH. ج  حجم غذا. ب  نوع غذا. الف  

  كداميك شكننده، شفاف، صيقلي و بازدارنده خوبي در برابر گاز و رطوبت است؟. 26

  كلريدپلي وينليدين . ب    پلي اتيلن ترفتالات. الف  

  پلي پروپيلن. د    پلي اتيلن سنگين. ج  

  ؟شود نميپوست كني ميوه و سبزيجات با كدام روش زير انجام . 27

  كني سايشي پوست. ب  پوست كني با بخار آب. الف  

  پوست كني با اسيد. د    پوست كني با شعله. ج  
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  ؟نداردها به كدام عامل زير بستگي  پايداري امولسيون. 28

  نيروهاي سطحي مؤثر بر سطوح ذرات. ب  ذرات در فاز پاشيده اندازه. الف  

  ساز نوع و مقدار ماده امولسيون. د    گرانروي فاز پاشيده. ج  

  رود؟ كدام آنزيم زير براي توليد شيرين كننده محتوي فركتوز زياد از گلوكز به كار مي. 29

  آلفا آميلاز. د  انيورتاز. ج  گلوكز ايزومراز. ب  لاكتاز. الف  

ها نيز در محيط كاملاً بهداشتي  هاي عقيم شده، عقيم شود و پر كردن قوطي فرايندي كه در آن محصول قبل از انتقال به قوطي .30

  صورت گيرد چه نام دارد؟

  پلانچينگ. د  دهي تابش. ج  پاستوري كردن. ب  فرايند فرادما. الف  
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