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Sual: Kombinalasdirilmis isti emal Usullarina aiddir: (Caki: 1)
® qizardilaraq portlema usulu ile bisirma va skafda bisirme

suda bisirma

az yag igerisinda qizardilma
friterda qizardilma

buxarda bisirma

Sual: Utlilmae isti emal Gsullarinin hansina aiddir: (Caki: 1)

® komakgi isti emal Usuluna
suda bisirma Usuluna
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¢cox yag icinda qizardilma Usuluna
az yag icinde qizardilma Usuluna
buxarda bisirma Usuluna

Sual: Su hamaminda bigirma dedikda na basa dusulur: (Caki: 1)
Su icarisinda bisirme
® igarisinda qaynar su olan diger bir gabin (muhitin) igersinda bisirma
su buxari ile bigirilma
su ve yagdan istifade etmakle bisirma
skafda bisirma

Sual: Termiki emal proseslarina hansilar aiddir: (Caki: 1)
® istiik ve ya soyuqluq vermakla emal
xirdalanma
yuyulma
al ile teamizleanma
mexaniki temizlanma

Sual: islatma hansi emal proseslerine aiddir: (Coki: 1)
isti emala
ilk emala
mexaniki emala
® hidromexaniki emala
gizardilmaya

Sual: Emal olunan mahsulun xirdalanmasi dedikds na basa dusulur: (Caki: 1)
hissalara ayrilma
calinma
® ovulma ve kasilma
isladiima
kopuklanma

Sual: Bitki mansali mahsullarda karbohidratlarin ¢ asas sinifleri hansilardir: (Caki: 1)
saxaroza, glyukoza, fruktoza
galaktoza, laktoza, ramnoza
pektin maddaleri, mannoza, glyukoza
nisasta, pektin maddaleri, selllloza
® monosaxaridler (sada sakarler), oliqosaxaridlar va poligsekarlar

Sual: Bitki xamallinda olan poligakarlardan hansi yod mahlulu ile gdy ranga boyanir:
(Caki: 1)
aqar
® nigasta
pektin



galaktan
selluloza

Sual: Meyve-taravez mahsullarinin isti emali zamani hiceyra divarini tagkil edan
protopektinin par¢calanmasi ile yaranan asas poligsekar hansidir: (Caki: 1)
nisasta
® pektin
selluloza
mannan
galaktan

Sual: Ilk emal zamani kartofun garalmasinin sebabi kimi asas amintursu hansidir: (Caki:

1)

® tirozin

glyutamat tursusu

lizin

triptofan

leysin
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Sual: Teravazlarde olan asas azotlu birlesmalar hansilardir: (Caki: 1)
sarbast amin tursulari
® zulallar
fenollar
pektin maddaleri
nisasta

Sual: Isti emal zamani teravazlarin ranginin dayisilmasi asas hansi birlegsmalerin
cevrilmasi ile alagadardir: (Coki: 1)
aminturgularin
® pigmentlarin
zulallarin
poligekarlarin
duzlarin

Sual: Kartofda polifenollar asasan hiiceyranin hansi hissasinda toplanmigdir: (Caki: 1)



® vakuolda
sitoplazmada
xloroplastda
navede
tonoplastda

Sual: Meyve-teravazlarda olan huceyra qisasi va orta Idvhacikler birlikde hiceyranin
hansi hissasini formalagdirirlar: (Caki: 1)

hldceyra girasini

® huceyrs divarini
hidceyra nuvasini
hidceyranin rengini
hdceyranin dadini

Sual: Meyve-teravez xammalinda hemisellUlozlarin tarkibinde olan homopoligekarlara
aiddir: (Caki: 1)
nisasta ve qalaktoaraban
pektin ve arabanoksilan
protopektin va nisasta
® araban va qalaktan
arabinoqalaktan va ksilomannan

Sual: Meyve-teravez xammalinda hemisellUlozlarin terkibinda olan heteropoligekarlara
aiddir: (Caki: 1)
® arabinogalaktan, arabinoksilan
galaktan ve mannan
nisasta ve ramnoza
poligalakturon tursusu ve qalaktoza
ksiloza va fruktoza

Sual: Gobalekda olan sakarlerin igerisinde ustunluk tagkil edanleri hansidir: (Caki: 1)
saxaroza
glukoza
fruktoza
® treqaloza
laktoza

Sual: Kulinar emali zamani sampinyon gébalaklerinde qaralmanin garsisini almaq tgin
saxlanan suyun igarisina vurulan Gzvi tursular easasen hansilardir: (Caki: 1)
alma tursusu va kahraba tursusu
Uzum tursusu va fitin tursusu
turseng tursusu va alma tursusu
Uzum tursusu va kahraba tursusu
® limon tursusu ve sirka




Sual: isti emal zamani terevezlerin hazir veziyyste catdiriimasinin esas amili kimi ne
hesab olunur: (Caki: 1)

® yumsalma
barkima
tursuma
kutlo itkisi
kutlea artimi

Sual: Yasll teravezlera maxsus olan reng asagidaki birlegsmalarin movjudlugu ila
alagadardir: (Caki: 1)

® xlorofilin
karotinlarin
flavonollarin
betaninin
melanoidinlerin
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Sual: Qirmizi gehvayi rangli terevazlera mexsus olan rang asasan hansi birlesmalerin
varligi ile slagadardir: (Caki: 1)

xlorofilin

® karotinlerin, betaninin
flavonollarin
feofitinin
melanoidinlerin

Sual: Xammalin ilk emalina aiddir: (Coki: 1)
® yuyulma, temizlanma, dogranma
formalanma
dozalasdirma
mexaniki ¢galinma
giymalanma

Sual: Asagidaki orqanlardan hansilari bahgin daxili orqani hesab edilir? (Caki: 1)
goalsemalari
bigciglar
quyrugu
uzgacleri



® Uzma qovugu

Sual: Asagidaki organlardan hansi baligin ifrazat orqanina aiddir? (Caki: 1)
bas
goalsema
Uzma qovugu
® boyroak
urek

Sual: Asagidaki organlardan hansi, baligin heazm prosesinds istirak edir? (Caki: 1)
boyrak
urak
® gara ciyar
uzma qovugu
pulcuglar

Sual: Baliglarda «yan xatt» organinin funksiyasi naden ibaratdir? (Caki: 1)
gérma
esitma
iybilma
dadbilma
® hissetma

Sual: Diri halda tadarlk edilan baliglari nece darace temperaturu olan suda saxlamaq
maqsada uygundur? (Caki: 1)
1-30C-doa
2-50C-do
3-60C-da
5-80C-da
® 6-120C-doa

Sual: Baliglarin dondurulmasinin ne¢a metodu vardir va hansilardir? (Coki: 1)

1 metodu: tebii soyuq hava seraitinda

) 2 metodu: duz va buz garigiginda va soyuq mahlullarda

3 metodu: suni soyuq havada, karbon gazi ve azot mahlulunda ve tabii soyuq hava
soraitinde

4 metodu: tebii soyuq hava seraitinda, duz ve buz qarigiginda, soyuq mahlullarda,
suni soyuq havada

® 5 metodu: tebii soyuq hava seraitinds, duz ve buz garisiginda, soyuq mahlullarda,

suni soyuq havada, karbon gazi ve azot mahlulunda

Sual: Dondurulmus baliglari nega 0C-da saxlayir va dasiyirlar? (Caki: 1)
—-100C-da
—-120C-da
—-140C-da



-150C-ds
© —-180C-ds

Sual: Emal Usuluna géra marinadh balig mahsullarini nege yera ayirirlar? (Caki: 1)
isti emal mahsullari
soyuq emal mahsullari
dondurulmus emal Usullari
soyuq va dondurulmus emal mahsullari
® isti va soyug emal mahsullari
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Sual: Soyuq marinadli mahsullar hansi baliglardan hazirlanir? (Caki: 1)
gizardilmis baliglardan
hisa verilmig baliglardan
bisirilmis baliglardan
gizardilmis ve duzlu baliglardan
® taza ve duzlu baliglardan

Sual: Baliglarin qurudulmasinin neg¢a Usulu vardir va hansilardir? (Caki: 1)
1 Usulu: tabii hava seraitinda
1 Usulu: yuksak temperaturda
1Usulu: vakuumda (sublimasiya Usulu)
2 Usulu: tabii hava seraitinds ve yuksek temperaturda
® 3 Usulla: tebii hava seraitinde, yuksek temperaturda ve vakuumda (sublimasiya
usulu)

Sual: Baliq yarimfabrikatlarin duzlulugunu asasan hansi Gsulla tayin edirlor? (Caki: 1)
kimyavi
mikrobioloji
biokimyavi
fiziki
® organoleptiki ve kimyavi

Sual: Balig emali senayesinda konservlesdirmanin asaslari neg¢a bioloji prinsplar
uzarinde qurulmusdur? (Caki: 1)
bioz



anabioz
senanabioz
abioz
® sadalananlarin hamisi

Sual: Baliq konservlari nega derace C temperaturda sterilize olunur? (Caki: 1)
100C- da
105C-da
® 110C-do
115C-da
120C-da

Sual: Balig konservlerini nisbi ratubati ne¢s faiz ve temperaturu nege 0C olan anbarlarda
saxlayirlar? (Caki: 1)
nisbi ratubeti 25 — 35 %, temperaturu 0...50C olan anbarlarda
nisbi ritubati 35 — 45 %, temperaturu 0...100C olan anbarlarda
® nisbi ratubati 70 — 75 %, temperaturu 0...150C olan anbarlarda
nisbi ratubeti 55 — 65 %, temperaturu 0...200C olan anbarlarda
nisbi ratubeti 65 — 70 %, temperaturu 0...250C olan anbarlarda

Sual: Qaramalin emalinin texnoloji proseslari ardicilligla neca apariimahidir? (Caki: 1)
® keylasdirma, gansizlasdirma, basin kasilmasi, darinin gixariimasi, daxili
keylasdirma, basin kasilmasi, qansizlagdirma, darinin ¢ixariimasi, daxili

keylasdirma, gansizlasdirma, basin kaesilmasi, daxili organlarin ¢ixarilmasi, darinin
cixarilmasi, camdayin bolunmasi va temizlanmasi, mohurlenmsa, ¢akilma ve saxlanma

gansizlagdirma, keylesdirma, basin kasilmasi, darinin ¢ixariimasi, daxili
gansizlasdirma, keylasdirma, darinin ¢ixariimasi, basin kesilmasi, daxili

Sual: Qoyunlarin emalinin texnoloji proseslori ardicilligla nece apariimahdir? (Caki: 1)
® gansizlasdirma, basin ve ayaqglarin kasilmasi, darinin ¢ixariimasi, igalatin
cixarilmasi, camdayin tamizlanmasi va mohurlanma, ¢akilma, soyudulma
gansizlasdirma, basin ve ayaqlarin kasilmasi, darinin ¢ixariimasi, cemdayin
temizlanmasi, igalatin gixarilmasi, méhurlenma, ¢gakilma, soyudulma
gansizlasdirma, bagin va ayaqlarin kasilmasi, darinin ¢ixariimasi, icalatin
¢ixarilmasi, mohurlenma, cemdayin temizlenmasi, ¢ekilma, soyudulma
basin va ayaqlarin kasilmasi, gansizlagdirma, darinin ¢ixarilmasi, igalatin
cixarilmasi, camdayin tamizlanmasi, méhurlenma, ¢ekilma, soyudulma
basin ve ayaglarin kesilmasi, darinin ¢ixarilmasi, qansizlasdirma, igcalatin
cixarilmasi, camdayin tamizlanmasi, mohurlenma, ¢ekilma, soyudulma

Sual: Donuzlarin kesimden qabaq yemlandiriimasi na vaxt dayandirilir? (Coaki: 1)
® kasime 12 saat galmis
kasima 1 gun galmis
kasim vaxti
kasima 1 saat galmig
kasima 2 gun galmis



Sual: Toyuglarin emalinin texnoloci proseslari ardijilligla neje apariimalidir? (Caki: 1)
keylasdirma, tukun temizlenmasi, kasim ve qansizlagdirma, i¢alatin ¢ixariimasi,
soyudulma, sortlagsdirma, markalanma, gablasdirma
kasim va qansizlasdirma, keylasdirma, tukin temizlenmasi, icalatin ¢ixariimasi,
soyudulma, sortlagdirma, markalanma, gablasdirma
keylasdirma, kasim va gqansizlasdirma, tukun temizlenmasi, i¢calatin ¢gixariimasi,
soyudulma, markalanma, sortlasdirma, qablasdirma
kasim va qansizlasdirma, tukun temizlenmasi, keylasdirma, igalatin gixariimasi,
soyudulma, sortlasdirma, markalanma, qablasdirma
® keylasdirma, kasim va gansizlagdirma, tukun tamizlanmasi, igalatin ¢ixariimasi,
soyudulma, sortlasdirma, markalanma, qablasdirma
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Sual: Hiss Uzvlarinin kdmayi ile atin keyfiyyatinin giymatlandiriimasi neca adlanir? (Caki:
1)
laborator metod
® orqganoleptiki metod
mikrobioloji metod
fiziki metod
kimyavi metod

Sual: otli-sumukli submahsullar hansilardir? (Caki: 1)
garaciyar, urak, nafes borusu
dalaq, diafragma, yelin
donuz va qoyun kallssi, donuz dirnagi
qursaq, donuz madasi
® beyni va dili gixarilmis mal kallasi, stli-sumuklu quyruglar

Sual: Yumsaq submsahsullar hansilardir? (Caki: 1)
® garaciyar, urak, agciyar, boyraklar, dil
mal va qoyun ayaqlari, dodaglari
mada, qursaq
goyun va mal quyruglari
donuz madasi, mal kallasi

Sual: Selikli submahsullar hansilardir? (Caki: 1)



boyrakler, yelin, dil
beyin, dalaq, diafragma
urek, qaraciyar
® garamal madasi, qursaq, donuz madasi
donuz va qoyun kallasi

Sual: 9tde gana qirmizi rang veran pigment hansidir? (Caki: 1)
® hemogqlobin
mioglobin
aktin
trombin
metmioqglobin

Sual: Qoyun atinda xolesterinin miqdari mg/faizle na qadardir? (Caki: 1)
® 60— 83

70 -80
) 90 — 100
75 -85
50 — 60

Sual: Sub mahsullara bunlardan hansi aid edilmir? (Caki: 1)
® comdak
urok
garaciyear
dil
boyrakler

Sual: Soyudulmus at hansi temperatura ¢atdiriimis atdir? (Coki: 1)
1-40C
©0-40C
2-50C
0-30C
1-20C

Sual: Dondurulmus at hansi temperatura ¢atdirilmis atdir? (Caki: 1)
-90C
-70C
® -80C
-50C
—-60C

Sual: ©tin yavas soyudulmasi zamani kameralarda temperatur nege daracs olmalidir?
(Caki: 1)
®-2-30C



-1-30C

—2—40C

-1-20C

-3 -40C
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Sual: 9tin yavas soyudulmasi zamani kameralarda havanin nisbi ratubati neges faiz
olmahdir? (Caki: 1)

80 — 85%
© 95 —-98%
93 - 95%
95 - 100%
70 — 80%

Sual: Submahsullar soyuduldugdan sonra onlari nege gun saxlamaq olar? (Caki: 1)
9 gln
1 gun
® 3 gun
5gun
8 gun

Sual: Soyudulmus cemdaklarin saxlanma muddatini uzatmaq tgln hansi Usullardan
istifada edilir? (Coki: 1)
® ionlasdirici stualanmadan
duzlamadan
xlorlamadan
qurutmaqgdan
hislemadan

Sual: ©tin dondurulmasinda an yuksak temperatur na qadar olmalidir? (Caki: 1)
®—-100C
- 150C
—200C
-120C
-50C




Sual: ©t mahsullari Ggun suratli dondurmada kamerada temperatur nege darace
olmahdir? (Caki: 1)

®-30-350C
-20 — 300C
-15-250C
12 -180C
17 —180C

Sual: Donuz cemdayi (darili) dondurulmus halda neg¢a ay saxlanila biler? (Caki: 1)
8-9ay

©10-15ay
15 - 20 ay
12-18 ay
5-6ay

Sual: atlik donuz cemdayinde mineral maddalarin migdari orta hesabla ne gadar olur?
(Caki: 1)
1,2%
0,5%
2,1%
1,0%
®©0,8%

Sual: | kateqoriyaya aid olan qoyun atinde yagin miqdari na gader olur? (Caki: 1)
16,5%
) 14,2%
12,5%
©15,3%
13,0%

Sual: Qaramal atinda lizinin miqdari nege %-a gatir? (Caki: 1)
1,5%
©21%
4,2%
5,0%
5,5%

Sual: 9tde enina zolaqgli azsle toxumasinin asasini na tagkil edir? (Coaki: 1)
yagdlar
duzlar
® simplastlar
karbohidratlar
su

Bowma: 0301
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Sual: Miofibriller etde hansi toxumanin terkib hisseasidir? (Caki: 1)
birlegdirici toxumanin
® azsle toxumasinin
yag toxumasinin
sumuk toxumasinin
mioglobinin

Sual: Paxlal bitkilerin adlarini gostearin: (Caki: 1)
soya, nut, arpa, daril.
noxud, qargidali, soya, lupin.
lobya, yem paxlasi, sorqo.
lobya, yem paxlasi, bugda.
® noxud, marcimak, lobya, yem paxlasi, lerge, nut ve s.

Sual: Paxlal bitkilerin danlarinin qida dayari nece giymatlandirilir? (Caki: 1)
® bigmasina gora, dadina, konsistensiyasina, bigmis danlarin rangina gora
hallolunmasina, dadina, rengina, formasina gora
dadina, rengina ve kutlasina gore
konsistensiyasina, dadina, hazirhgina gore
ranging, hallolunmasina ve azilmasina gors

Sual: Paxlal bitkilerin toxumlarinin rengine gora hansi alamatleri tayin etmak olar? (Caki:
1)
® tozaliyi, yetismani, hansi sorta aid olmasini
tezaliyi, yetismani, xastaliya yoluxmasi
yetismani, zararverici ile zadaloanmasi
hansi sorta aid olmasini, xastalik ve zararverici ilo yoluxmani
xastalik ve zerarverici ile yoluxmani, yetismani

Sual: Nut denindan hansi mahsullar hazirlanir? (Gaki: 1)
spirt
corak, bulka
kakao
yagd
® xorak, gennadi mamulatlari, makaron, konserv, gahva va s.




Sual: Makaron mamulati iglin un hazirlanmasinda bark bugda ununa negs faiz yumsaq
bugda unu qatilir? (Ceki: 1)
25%
®© 20 %
30 %
35 %
40 %

Sual: Dondurmalar asagidaki kimi olurlar: (Caki: 1)
maye ve yumsaq
® barkidilmis ve yumsaq
bark va gati
yumsgaldilmis ve maye
barkidilmis ve maye

Sual: Dondurma istehsalinda asasan hansi sud meahsullarindan istifada olunur? (Caki: 1)
® sud, gaymagq, kara yagi, gatilagdirilmis sud
sud zerdabli, ayran, xama
suzma, yoqurt, kefir
uzsuz sud, kasmik, qatiq
qimiz, kesmik, pahriz xamasi

Sual: Dondurmalar Gcun quru garisiglarin terkibi naden ibarstdir? (Caki: 1)
® quru sud, seker, qaymaq, stabilizator ve s.
quru sud, quru sud zardabi, stabilizator va s.
quru sud zeardabi, sekar, limon tursusu va s.
soker, sud tursusu, stabilizator ve s.
quru sud, alma tozu, limon tursusu ve s.

Sual: Dondurmalar Gcun quru garisigin terkibinds olan asas stabilizator hansidir? (Caki:
1)
pektin
® dekstrinlesmis nigsasta
jelatin
agaroid
alma tozu
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Sual: Yeyinti gatqilari istehsali Gcin asas xammal manbalerine hansilar aiddir? (Caki: 1)
® meyvalar, meyva tullantilari, heyvanat mangali mahsullar, deniz yosunlari
tebii sud, duyu, bugda unu, makaron
manni yarmasi, bugda, mal ati, kalem
tebii sud, manni yarmasi, makaron, mal ati
bugda unu, duyu, tabii sud, makaron

Sual: Meyve-taravez xammalindan yeyinti qatqilari alde etmak UGcun daha cox tatbiq
olunan usullara hansilar aiddir? (Ceki: 1)

® ekstraksiya va hidroliz
gaynatma va buxarda bigirma
soyudulma va dondurma
mexaniki xirdalanma ve soyudulma
mexaniki xirdalanma ve dondurma

Sual: Jeleemalagatiroan maddalarin halmasik yaratmasina na manfi tesir edir? (Coki: 1)
uzvl tursu
soker
® uzun muddat qizdiriima
soyudulma
xorak duzu

Sual: lage musssisslerinds st mahsullar hansi temperaturda ve nega giin saxlanila
biler? (Caki: 1)
©00C,2-5
-20 C, 5-7
-40 C, 8-9
+40 C, 9-10

Sual: Heyvan kasildikdan sonra ne¢a saat saxlanmig st soyumus at hesab olunur? (Caki:
1)
® 12 saat
) 6 saat
15 saat
8 saat
18 saat

Sual: Soyudulmus at ne¢a deracada saxlanan at hesab olunur ve atin toxumalari
daxilinda temperatur ne¢a darace toeskil edir? (Caki: 1)

® 00 Cyuxar,+40C
+ 20 C yuxari, +60 C
-20 C yuxari, +20 C
-40 C yuxari, 00 C
-60 C yuxari, -20 C



Sual: Meyva teravazlerin daha yaxsi saxlanmasi adaten hansi temperaturda hayata
kegirilir? (Caki: 1)
® 00 C-dan +20C temperaturda
-20 C-dan +20C temperaturda
-40 C-dan -20C temperaturda
+50 C-dan +80C temperaturda
+100 C-doen +120C temperaturda

Sual: Tez xarab olan mahsullarin saxlanma metodlarinin taesnifatinda nece prinsip asas
gotaralar? (Caki: 1)
® 4

N O WO

Sual: ©rzaq mahsullarinin ¢goxsayll konservlasdiriimasi Usullari hansi prinsips asaslanir?
(Coki: 1)
® Anabioz
Bioz
Cenoanabioz
Abioz
Cenobioz

Sual: indiys geder elm tarixinds nega qgidalanma nazariyyasi mévecud olmusdur? (Caki:

1)

®2

3

4

5

6
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Sual: Tarazlasdiriimis gidalanma nazeriyyssi neg¢s il bundan avval yaranmisdir? (Caki:
1)
® 200



300
400
500

600

Sual: Bu ve ya diger emal Usulundan kegmis yarimhazir ve hazir mahsullarin texnoloji
xassalerini ilkin xammaldan neca farglandirmak olar? (Caki: 1)
® Keyfiyyatin toyini metodlarinin kdmayi ile
Enerji verma qabiliyyati ila
Xirdalanma daracassi ila
Kuatlesini muayyanlasdirmakle
Xorayin g¢ixar normasini muayyanlasdirmakle

Sual: Enerji dayarina gora gida mahsullarini neg¢a grupa bdlurler? (Caki: 1)
° 4
3
6
9
12

Sual: Emal olunan mahsulun mexaniki bolinma prosesini nece adlandirirlar? (Caki: 1)
® xirdalanma
garisdirma
dozalasdirma
formalanma
calinma

Sual: Fosfolipidler ¢orak-bulka mamulatlarinin hansi keyfiyyat gostericilarinin
yaxsilasdiricilarina aiddirler? (Caki: 1)
® sothi aktiv maddslers (emulgatorlara)
oksidlasdirici tasire malik gostericilera
unun xarab olma gostaricilerine
ferment preparatlarina
barpaedici tasire malik gostericilora

Sual: Corak bulka mamulatlari istehsalinda isledilon sekar tozunun-saxarozanin
molekulu (C6H2204) hansi 2 monosakardan tagkil olunmusdur? (Caki: 1)
® glukoza va fruktozadan
glukoza ve ksilozadan
mannoza va ksilozadan
galaktoza va arabinozadan
ksiloza va arabinozadan

Sual: Corak bulka mahsullari istehsalinda isledilan seker tozu tursularla qizdiriima
zamani yaxud B-truktofuranozidazanin tesiri ile hansi monosakarlara hidroliz olunurlar?



(Caki: 1)
® glukoza va fruktozaya
glukoza va ksilozaya
mannoza va ksilozaya
galaktoza va arabinozaya
ksiloza ve arabinozaya

Sual: Corakbigirme istehsalinda esas xammala nalar aid edilirlor? (Caki: 1)
® covdar unu, su, mayalar
sokar, samani, adviyyatlar
soya unu, gayirdekli meyvaloar
sud, semani,yumurta mahsullari
sokaravazedicileri, sud, yaglar

Sual: Baligin xammal kimi kokliyunud muayyanlasdirmak Ugun hansi emsallardan istifade
olunur? (Caki: 1)
® su-zulal, yag-zulal emsallarindan
su-yag, seker-zulal amsallarindan
su-zulal, seker-yag amsallarindan
yag-zulal, sekar-zllal emsallarindan
yag-zulal, sekar-yad amsallarindan

Sual: Kimyavi terkibina va gidaliliq deyarina gors tazs baliq ve geyri-deniz su mah-
sullari hansi delikates mahsullara aiddir? (Caki: 1)
® delikates zulali mahsullara
delikates vitaminli mahsullara
delikates mineralli mahsullara
delikates karbonatli mahsullara
delikates yagh mahsullara

BoéLma: 0401
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Sual: Mal ciyerinda A vitamini nega faiz olur? (Caki: 1)
® 15%
12%
17%
18%
20%



Sual: inek yaginda A vitamini neca faiz toskil edir? (Caki: 1)
©0,6%
1,0%
0,8%
0,9%
2,0%

Sual: Xamada A vitamini ne¢a faiz teskil edir? (Caki: 1)
©0,3%
0,6%
0,9%
0,7%
0,5

Sual: Mal atinde B1 vitamini nege faiz tagkil edir (mq%)? (Caki: 1)
© 0,10
0,20
0,15
0,16
0,18

Sual: Qoyun satinda B1 vitamini neg¢s faiz tagkil edir (mq%)? (Caki: 1)
© 0,17
0,15
0,13
0,11
0,9

Sual: Mal ciyerinde B1 vitamini nega faiz tagkil edir? (Caki: 1)
©0,40%
0,20
0,25
0,15
0,17

Sual: Melanoidlarin amala galmasi reaksiyasinin izahini Mayer neganci ilde vermisdir?
(Caki: 1)
®1912-ciilde
1914-ci ilde
1916-ci ilde
1913-ci ilde
1915-ci ilde




Sual: Teravezlerde bisma zamani xos dadin yaranmasi t¢in 100 gram mahsulda an azi
necoe milli gram alkoloidin olmasi ¢ox vacibdir? (Caki: 1)

®©1,9-2,5 mq
0,1-0,5 mq
1,2-1,5 mq
0,9-1,2 mq
0,6-0,9 mq

Sual: Hidrogen sulfid (H2S) hansi dayisikliklar hesabina yaranir? (Caki: 1)
® zulallarin denaturatlasmasindan
yaglarin oksidlagmasindan
vitaminlarin pargalanmasindan
minerallarin deyismasindan
zulallarin dehidratlasmasindan

Sual: Iribuynuzlu heyvan camdayinin bazi hisselsrinds olan perimiziya qatlarini
yumsaltmaqdan 6tri kulinariyada hansi emal Gsulu tatbiq edilir? (Caki: 1)

® suda bisirma
qizartma
portletma
0z suyunda bisirma
kullema edilma
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Sual: Mahsulun Uyudulmasi mexaniki proseslarin hansi novuna aiddir? (Caki: 1)
® xirdalanma
calinma
calxalanma
preslama
formalama

Sual: Masamali arakasmalardan kegiriimakle suspenziyalarin maye va bark hissse- lara
ayrilmasi nece adlandirilir? (Caki: 1)
® suzulma
calinma
formalama
presleama



xirdalanma

Sual: Yeyinti mahsullarinin ilk emali proseslarina aiddir? (Caki: 1)
® xirdalanma, garigdirma, formalanma
soyudulma, qc¢zdiriilma, kondensasiya
xirdalanma, portletma, soyutma
xirdalanma, garigdirma, qizdirilma
xirdalanma, formalanma, qizdiriima

Sual: Saxlanmada unun agarmasi nayin hesabina bas verir? (Caki: 1)
® karatinoid va ksantofil pigmentlarinin oksidlosmasi
nisasta ve yaglarin pargcalanmasi
amilaza ve askorbinazalarin aktivliyinin artmasi
nisastanin yapigqanlasmasi ve dekstrinlagmasi
pektin ve nisastanin parcalanmasi

Sual: Temizlenmig kartof yumurularinin havada saxladigda garalmasi na ils izah olunur?
(Caki: 1)
® onlarda olan polifenollarin oksidlagmasi ve polifenoloksidaza fermentinin istiraki ila
onlarda melanoidinlarin emala galmasi va sakarlarin istiraki
onlarda huceyralarin zadalenmasi va Uzvi tursularin istiraki ila
hall olan birlegmalarin ayrilmasi ve sakarlarin istiraki ile
sitoplazmanin muayyan hissasinin dagiimasi ve Uzvi turgularin igtiraki ile

Sual: Covdar ¢orayinin icliyinin (yumsaq hissasi) uzun miuddat bisma naticesinda
garalmasi na ile izah olunur? (Caki: 1)
® melanoidinlarin emale galmasi ve onlar Ugln saraitin yaranmasi ile
gicqirma prosesinin dayanmasi va yavasimasi ile
fermentlorin aktivliyinin azalmasi ve parcalanmasi ile
nisastanin yapigqanlagsmasi ve dekstrinlagmasi ila
pektin ve nisastanin parcalanmasi ila

Sual: Teravazlarin qurulusunun isti emal zamani yumsalmasi na ile izah olunur? (Caki:
1)
® protopektinin pargcalanmasi ile
zulal birlegmalarinin denaturasiyasi
yaglarin oksidlagmasi ile
sokarlarin karamellegsmasi ilo
nisasta poligekarlarinin deyismasi ile

Sual: Tabii at yarimfabrikatlarinin bark konsistensiyasinin marinadlasdirma zamani
yumsalmasi na ila izah olunur? (Caki: 1)

® kollagen liflarinin sigsmasi va onlarin qurulugunun zsiflemasi ile
azale toxumasinda zulal molekullarinin dayigmasi ila
tursularin azala toxumasi zulallarina tesiri ile



azola toxumasinda mioiilamentlarin migdarinin goxalmasi ile
azalo toxumasi miofibrillarin parcalanmasi ile

Sual: Corakbigsirmade amilazanin govdar unu nisastasina tasiri naye gatirib cixarir (Coki:
1)
® gicqirma va bisma zamani onun muayyan hissasinin hidrolizina
gicqirma ve bisma zamani onun oksidlasmasina
gicqirma ve bisma zamani yapisganlasmasina
gicqirma va bisma zamani onun polimerleagsmasina
gicqirma ve bisma zamani onun sismasina

Sual: Covdar ununun avtolitik aktivliyi nayi gosterir? (Caki: 1)

® ondaki fermentlarin xemir hazirlanmasi ve bismae zamani muvafig komponentlere
muayyan tesirini

ondakl yagin xamir hazirlanmasi ve bisma zamani $isma prosesina muayyan tasirini

ondaki zulallarin xamir hazirlanmasi ve bisma zamani yapisganlagma proseslarina
muayyen tesirini

ondaki sakerlerin xamir hazirlanmasi ve bisma zamani sisma prosesine muayyan
tosirini

ondaki namliyin xemir hazirlanmasi va bisma zamani sisma prosesine miuayyan
tosirini
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Sual: Xemira unun imumi miqdarinin 3 % -i migdarinda yag qatdiqda onda hansi proses
bas verir? (Caki: 1)
® elastikliyi va plastikliyi artir
elastikliyi ve plastikliyi azalir
adgeziya xassalori pislosir
gazamalagatirma qabiliyyati pislasir
kleykovina govdasinin gabiliyysti azalir

Sual: Elastiklik ve plastikliklik gannadi mamulatlarinin hansi xassalarine aiddir? (Caki: 1)
® reoloji
emulsiya amalagatirici
kopuklendirici
kKimyavi
organoleptiki




Sual: Saxlanma zamani unun davamligini namliyin (suyun) hansi veziyyatde olmasi
sortlandirir? (Coki: 1)
® namliyin birlesmis vaziyyatds olmasi
namliyin sarbast vaziyyatde olmasi
namliyin Kritik veziyystda olmasi
namliyin taraz vaziyyatda olmasi
namliyin asagl temperatur veziyystinde olmasi

Sual: Unun nemliyinin kritik migdardan (15,0 %) asagd! olmasi zamani onda na bas verir?
(Caki: 1)
® biokimyavi proseslarin langimasi
biokimyavi proseslorin suratlanmasi
karamellasma voe dekstrinlesma
fermentlorin aktivliesmasi
melanoidin amalagalma reaksiyalari

Sual: isti emal zamani teze bisirilmis ¢éraye xas olan strin yaranmasi hansi reaksiyanin
getmasi ila alagadardir? (Caki: 1)

® amintursularla gekarlar arasinda gedan reaksiya ile
sokarlar vae yaglar arasinda gedan reaksiya ila
amintursular ve yaglar arasinda gedean reaksiya ila
yagdlar va Uzvi tursular arasinda gedan reaksiya ilo
yagdlar va vitaminler arasinda gedan reaksiya ilo

Sual: Melanoidlarin yaranmasi ile naticalenan Mayer reaksiyasinda asasan hansi tip
aromatik madddaelar emale galir? (Caki: 1)
® furfurol ve reduktonlar
oksimetilfurfurol va monosakarlar
oksimetilfurfurol ve disekarler
oksimetilfurfurol ve trigsakerler
oksimetilfurfurol va Uzvi tursular

Sual: isti emaldan sonra hazir st mshsullarina xas olan dad hansi birlesmanin varhii il
alagadardir? (Caki: 1)
® glatamin turgusunun
sirke turgusunun
limon tursusunun
metioninin
triftofanin

Sual: Elliptik formada olan mayalar asasen hansi istehsalda istifade olunur? (Caki: 1)
® etil spirti, pive istehsall va gorakbigsirmada
kolbasa, sire ve pive istehsalinda
etil spirti, pive va kolbasa istehsalinda
etil spirti, pive ve sire istehsalinda



etil spirti, pive ve gokar istehsalinda

Sual: Corakbisirma mayalarinin hayat faaliyyati Ggln optimal temperatur hansidir? (Caki:
1)
® 300C
600 C
400 C
500 C
450 C

Sual: Corakbisirma mayalarinin tarkibine daxil olan birlesmalar hansilardir ki, disekarlori
monosakarlara gqader hidroliz edir? (Caki: 1)

® kompleks fermentlar
kompleks Uzvi tursular
kompleks galavilar
kompleks hall olan duzlar
kompleks spirtler
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Sual: Corakbigirma mayalarinin istehsalinda gida muhiti kimi isledirler: (Caki: 1)
® sokar istehsalinin tullantisi olan patka (melassa)
sira istehsalinin tullantisi olan Uzum toxumlari
sokar istehsalinin tulantisi olan ceca
srab istehsalinin tullantisi sayilan filtirlema ¢okuntisu
tomat istehsalinin tullantisi olan pomidor toxumlari

Sual: Corakbigsirma mayalari hansi seraitds yetisdirilir? (Caki: 1)
® 300 C-do 12-48 saat arzinde
800 C-do 12-48 saat arzinde
400 C-do 12-48 saat arzinda
600 C-doa 12-48 saat arzinda
500 C-da 12-48 saat erzinda

Sual: Patka dedikde na basa dusulir? (Caki: 1)
® nigastanin natamam hidroliz mahsulu
nigsastanin modifikasiya olunmus formasi



nisastanin su ile suspenziyasi
nisastanin kleysteri
nisasta dekstrinlori

Sual: Mal cemdayinda orta hesabla nega faiz azala zulallari teskil edir? (Caki: 1)
©13-14 %
10-11 %
11-12 %
15-16 %
17-18 %

Sual: Bark bugdadan olan makaron ununda zulallarin migdari na qadar taskil edir? (Caki:
1)
®©15-16 %
12-13 %
10-12 %
17-18 %
18-20 %

Sual: Kombinalasdirilmis isti emal Usuluna aiddir: (Caki: 1)
® bismis mahsularin sous altinda skafda qizardiimasi
suda bisirma
az yag igerisinda qizartma
fruterda qizartma
buxarda bigirma

Sual: infraqirmizi stialarla birlikde dielektrik qizdirma hansi isti emal isuluna aiddir:
(Coki: 1)
® kombinalasdirilmig
suda bisirma
friterda qizartma
buxarda bisirma
az yag igerisinda qizartma

Sual: Utma isti emalin hansi Gsuluna aiddir? (Caki: 1)
® komakgi usuluna
suda bisirma
cox yagda qizartma
az yagda gizarma
buxarda bigirma

Sual: Su hamaminda bigirma hansi temperatura malik xdéraklare tatbiq edilir? (Caki: 1)
® 60-800 C-den yuxari
30-400 C-den yuxari
45-500 C-dan yuxari



55-700 C-dan yuxari
85-900 C-dan yuxari

Sual: Ilk emal zamani tatbiq edilen termiki Gsullara aiddir: (Caki: 1)
® qizdiriilma va soyudulma
xirdalanma
yuma
alla tamizlama
mexaniki temizlema
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Sual: 600C temperaturda at zulalinin nega faizi denaturatlasir? (Coki: 1)
40%
30%
® 90%
60%
70%

Sual: 600C temperaturda baliq zllalinin negs faizi denaturatlasir? (Caki: 1)
50%
® 80%
40%
20%
10%

Sual: Zulallarin destruksiya olunmasi xamir yarimfabrikatlarinin istehsalinda hansi
fermentlorin igtiraki ile bag verir? (Caki: 1)

pektolitik fermentlarin
pektinmetilesteraza
papain fermenti
katalaza

® pektolitik fermentlarin

Sual: atin, quslarin, baligin istilikke¢irma amsall hansi ifadade 6z aksini tapmisdir?
(Caki: 1)

®© 0,42 kal/m. saat.derace



0,21 kal/m. saat.derace
0,31 kal/m. saat.derece
0,55 kal/m. saat.derace
0,11 kal/m. saat.derace

Sual: Termostatlagsma hansi emal Usuluna aiddir? (Caki: 1)
suda bisirma
buxarda bigirma
® kdmaekgi emal Usuluna
fruterda qizartma
az yagda qizartma

Sual: Qoyun piyinin arima temperaturu nege daracadir? (Caki: 1)
® 44-550C
60-650C
55-600C
65-700C
65-750C

Sual: Qus piyinin arima temperaturu nege daracadir? (Caki: 1)
® 26-400C
20-300C
30-350C
45-500C
50-600C

Sual: Suda bisirma vaxti st nec¢as faiz yag itirir? (Caki: 1)
30%-a gader
® 40%-a qader
25%-a gader
15%-o qader
45%-a qoadear

Sual: Portlatmada baliq nega faiz yag itirir? (Caki: 1)
© 50%
30%
25%
60%
35%

Sual: Bitki mansali pektinin asas tarkib hissasi hansi tursunun polimerlerinden tagkil
olunur? (Caki: 1)
® galaktron
araban



selluloza
ksiloglikan
hemisellliloza

BoéLma: 0503

Ad 0503
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garisdirmaq |
Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Meyvae teravaz mahsullarinin isti emall prosesinda hiiceyra divarinin
protopektinininin pargalanmasi ile hansi asas polisekar yaranir? (Caki: 1)

® pektin
nisasta
sellliloza
hemiselluloza
protopektin

Sual: ilkin emal prosesinds hansi aminturgunun tasiri ile kartof qaralmaya maruz galir?
(Caki: 1)
askorbin turgusu
® tirozinin
antosianlar
betanin
flavon

Sual: Teravazlarin terkibi hansi asas azotlu birlegsmalarden ibaratdir? (Caki: 1)
yaglar
® zllallar
nisasta
pektin
karbohidratlar

Sual: Isti emal prosesinds taravazlerin rong dayisikliyi hansi birlesmalerin deyismasindan
ashidir? (Caki: 1)
® pigmentlar
xloroplastlar
protoplazma
flavon
antosianlar




Sual: Hansi pigment atin qirmizi renga boyanmasina sabab olur? (Caki: 1)
® hemoglobin
mioglobin
globin
miogen
miozin

Sual: Bugda unu nisastasi hansi temperaturda yapisganlasir? (Caki: 1)
® 62-680C
45-580C
58-700C
70-75
75-80

Sual: Kleykavina zllalin hansi fraksiyalarindan ibaratdir? (Coki: 1)
® glyutin ve gliadin
glyutin va kollagen
glyutin ve elastin
glyutin ve perimiziya
glyutin ve endomeziya

Sual: Bugda unu nisastasi hansi temperaturda klesterloesir? (Coki: 1)
® 60-670C
25-450C
50-550C
68-700C
70-750C

Sual: Bugda danleri nigsastasi hansi fraksiyalardan ibaratdir? (Coki: 1)
pektin
maltoza
® amiloza ve amilopektin
protopektin
dekstrinlar

Sual: Unun kleykavinasinda hansi maddalar Ustlnluk tagkil edir? (Coaki: 1)
® zulali birlesmalar

pektinli
azotlu
oksigenli
karbonlu
Bowma: 0601
Ad 0601

Suallardan 10



Maksimal faiz 10
Suallari ganisdirmaq A

Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Kimyavi birlesmis su dedikda na basa dusulur? (Caki: 1)
® adsorbsiya birleagma va ya osmotik udulmus su
osmotik birlesmis su
adsorbsiya olunmus su
sarbast birlesmis su
kapilyar alagali su

Sual: Meyve-teravazlarin yasil ranga boyanmasi hansi birlegsmalarin mévcudlugunu
tosdiq edir? (Caki: 1)
antosianlar
hemoqglobin
flavon
® xlorofil pigmentinin mévcudlugunu
betanin

Sual: Isti emal prosesinde meyve-taravazlarin renginin dayismasi hansi pigmentin
parsalanmasi hesabina bas verir? (Coki: 1)
melanoidin
tirozin
® xlorofil pigmentinin
xinon
xloroplast

Sual: Heyvan atlerinin birlagdirici toxumalarinin Gzvi materiallarini hansi zulallar teskil
edir? (Coki: 1)
globulyar zulallar
miofibrilyar
® fibrilyar zulallar
elastin
kollagen

Sual: Tarkibina gére dondurmalar asasan hansi gdsterici Uzra forglandirilir? (Coki: 1)
® yaglihq faizina gora
quru maddaslerin miqdarina gora
zulahn miqgdarina goére
suyun migdarina gore
sokarin miqdarina gora




Sual: istehsalda hazir dondurmalarin kameralarda saxlanma temperaturu ve miiddati:
(Coki: 1)
-10 + -150C, 8-10 sutka
15 +-200C, 8-10 sutka
10 + -120C, 8-10 sutka
8 + -100C, 8-10 sutka
® —20 + -240C, 8-10 sutka

Sual: Dondurmalara yaxsi qurulus ve konsistensiya vermak ugun istifade edilan
sabitlagdirici maddalere aiddir: (Caki: 1)

® jelatin ve nisasta
pepsin va limon turgusu
bugda unu va limon turgusu
maya ve bugda unu
sud sakari va limon tursusu

Sual: Sudlu, kara yagl ve plombir dondurmalarda yagin miqdari muvafiq olaraq ne qadar
olmalidir? (Caki: 1)

4:12; 16 %;
3;12: 1,0 %;
® 3,5; 20; 15 %;
5;10; 16 %;
5;12; 16 %;

Sual: Jelatindan istifade etmakla dondurma istehsal etdikde dondurma garisiginin
yetisma soraiti: (Caki: 1)
2-6 saat muddeatinde 2-40C-de
12-24 saat muddatinda 4-60C-da
1-2 saat muddastinds 0-20C-da
2-4 saat muddatinda 4-60C-da
® 4-12 saat muddastinda 2-40C-da

Sual: Sudli, kara yagl ve hamginin plombir dondurmasinin tursulugunun son haddi na
gadaer olmahdir? (Caki: 1)

©220T
250 T
500 T
400 T
360 T

Bowma: 0602
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Suallari ganisdirmaq |



Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: atirli dondurmalarda quru maddalarin miqgdari ve tursuluq na gadar olmalidir (Caki:

1)
20 %, 650 T
©25%,700 T
25 %, 800 T
30 %, 650 T
15 %, 700 T

Sual: Meyve-gileameyva asasli dondurmalarda quru maddalarin migdari va tursuluq:
(Caki: 1)
30 %, 650 T
25%,650 T
25%,750 T
©30%,700T
30 %,610 T

Sual: Dondurma istehsalinda stabilizator (sabitlasdirici) kimi islaedilen agar ve agaroid
hansi manbalardan alinir? (Caki: 1)

heyvanat mahsullarindan
sud tullantilarindan

® deniz yosunlarindan
yag emall mahsullarindan
balig mahsullarindan

Sual: Dondurma istehsalinda igladilen jelatinin terkibi hansi zulal birlegsmalarinden
ibaratdir? (Caki: 1)
mioglobindan
® glyutindan
miozindan
albumindan
globindan

Sual: Dondurma istehsalinda toz halinda isladilen natrium alginat hansi mangadan alinir
va onun namliyi na qadar olmaldir? (Caki: 1)

® daniz yosunlarindan, 20 % namlikds;
heyvanat xammalindan, 15 % namlikds;
sud mahsullarindan, 15 % namlikds;
balig xammalindan, 17 % namlikds;
teravez xammalindan, 20 % namlikds;

Sual: Sudlu kara yagl va plombir dondurmalarinda quru maddalarin miqdari muvafiq
olaraq olmalidir (Caki: 1)



20, 30, 35 %;
25, 40, 30 %;
© 29, 33, 38 %;
25, 35, 30 %;
30, 35, 38 %;

Sual: isti emal zamani xemir zllallari bele dayisilir: (Coki: 1)
® denaturasiya olur
kleysterize olunur
dekstrinlasir
qicqirir
kutlasini artirir

Sual: Bu mahsullar nisasta istehsali Ggun yaradilirlar: (Caki: 1)
sokar cugunduru ve gargidali
® kartof ve qargidal
sokar gugunduru va yerkoku
sokar gugunduru va heyva
arpa ve qarpiz

Sual: Qatilagdiriimis stid hansi mahsula aiddir? (Caki: 1)
spirtli mahsula
® konservlasdirilmis sirin sud mahsuluna
nisastali mahsula
atirli sekar mahsuluna
calinmis yumurta mahsuluna

Sual: Yagli pegenyelar tglun kleykovinanin faizi: (Coki: 1)
20-25%

® 28-34%

40-50%

30-40%

40-45%
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Sual: Kreker ununda kleykovinanin migdari: (Coki: 1)



20-25%
© 25-30%
30-40%
30-35%
40-45%

Sual: $Saki paxlavasi hansi xamirdan hazirlanir? (Caki: 1)
mayall oparasiz
sirin tebagali
® yagli va ovuntulu
biskvit ve tabagali
biskvit va demlanmig

Sual: Fasali xamirina aiddir: (Caki: 1)
biskvit
® mayali
demlenmis
preslenmis
calinmig

Sual: Tortlarin terkibina aiddir: (Caki: 1)
® pomada va sirop
iris ve karamel
iris ve un
konfet ve karamel
quru sud ve maya

Sual: Xamir yumsaldicisi kimi igladirler: (Caki: 1)
® ammonium karbonat
xlorid tursusu
xorak duzu
bal ve soekar
maya va bal

Sual: Tortlar aid edilir (Caki: 1)
sud mahsullarina
® unlu gannadi mahsullarina
un novlarine
polisakarlara
zulal gruplarina

Sual: Xam pryanik xemirinin temperaturu na gadar olmalidir? (Caki: 1)
® 20-22°C
30-32°C



32-35°C
35-36°C
36-37°C

Sual: Qalet aid edilir: (Coaki: 1)
® unlu gannadi mamulatina
sokerli geannadi mamulatina
pirojki novlarina
tort gesidina
konfet néviuna

Sual: Kreker aid edilir: (Coki: 1)
® unlu geannadi mamulatina
sokerli gannadi mamulatina
pirojki novlarina
tort cesidine
konfet néviuna

Sual: Qalet xamiri ne¢ga marhalada hazirlanir? (Caki: 1)

®2

3

4

5

6
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Sual: Qalet xamiri Gg¢ln opara hazirladiqda igladilen suyun temperaturu: (Caki: 1)
® 32-35°C
40-45°C
45-50°C
50-55°C
55-60°C

Sual: Kreker xamiri G¢lin oparanin (xamirmaya) qicqirma muddati ve temperaturu: (Caki:
1)
® 8-10 saat, 32-33°C



3-4 saat, 20-25°C
3-4 saat, 32-33°C
3-4 saat, 40-50°C
3-4 saat, 50-60°C

Sual: Vafli agin xamir neca hazirlanir? (Caki: 1)
® calinir
yogrulur
damlanir
gaynadilir
qgovrulur

Sual: Pektinli maddalar organizmdean hansi maddalerin temizlanmasine kdmak edir?
(Caki: 1)
® jonlagmis sualarin, duzlarin, agir metallarin
zararli duzlarin
mikroblarin
tursularin
suni boyalarin

Sual: Mayali xamirde mayalarin asas rolu (Caki: 1)
onu spirta gicqirtmasi
® onu sud tursusuna qicqirtmasi
zulallari hidroliza ugratmali
nisastani parcalamasi
zulallar sisdirmasi

Sual: Oparali xamirin tarkib hissaleri: (Coki: 1)
su, maya, unve s
® su, maya, yag vo s.
su, maya, patka ve s.
su, maya, sokar ve s.
su, maya, vanil ve s

Sual: Yag komponentlari mayali xemira na zaman qatilir? (Caki: 1)
yogrulmanin avvalinde
® yogrulmanin sonunda
maya isladilanda
xemir bolunanda
xamir qicqirdilan zaman

Sual: Mayali xamirdan hazirlanan kigik tikali xamir yarimfabrikatlarinin skafda bisma
muddati: (Caki: 1)
6-7 daq.
® 8-15 daq.



20-25 daq.
15-20 daq.
20-22 daq.

Sual: Mayali xamirdan hazirlanmisg iritikeli yarimfabrikatlarin skafda bisma muddati:
(Caki: 1)
® 20-25 daq.
10-15 deq.
10-12 daq.
12-16 daq.
15-20 daq.

Sual: Unda olan nisastanin kleysterize olunmasinin son temperaturu: (Coki: 1)
60-70°C

70-75°C
® 95-97°C

75-80°C

80-85°C
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Sual: Mayali xamirda gicqirmanin tam qurtarma temperaturu: (Caki: 1)
60°C
©45°C
70°C
20°C
80°C

Sual: isti emal zamani mayali xamirden olan memulatlarin kiitle itkisi ne gadar olur?
(Caki: 1)
10-12%
® 10-15%
20-30%
20-25%
15-20%

Sual: Bunlar mayali xemirden hazirlanir: (Caki: 1)



® pirojna va bulka
pirojna vae tort
pirojna ve biskvit
biskvit va tort
krem va tort

Sual: Tort tgun biskvitin veraqgsalerda skafda bigsma rejimi: (Caki: 1)
190-200°C
195-235°C
® 200-220°C
230-240°C
240-250°C

Sual: Damlanmig xamirin tarkibina daxildir: (Caki: 1)
® un, heyvanat yagi va s.
un, duzve s
un, maya va s.
un, melanj va s.
un, sirke va s.

Sual: Damlanmig xamirden mamulatlarin gskafda bigsma temperaturu: (Caki: 1)
200-240°C
® 210-220°C
220-230°C
230-240°C
240-250°C

Sual: ilk emal zamani kartofun garalmasina hansi esas amintursusu sabab olur? (Caki:
1)
® tirozin
glutamin turgusu
lizin
triptofan
leysin

Sual: Teravezlarde asas azotlu birlesmalar: (Caki: 1)
sarbast aminturgulari
® zulal
fenol birlegsmalari
pektin maddaleri
nisasta

Sual: Isti emal zamani taravezlarin hazir kulinar vaziyyste gatdiriimasi tgiin asas amil
hesab edilir: (Coki: 1)
® yumsalmis



barkimis

katlanin azalmasi
katlanin artmasi
tursumasi

Sual: Bark yumurta nege daqigaya bisirilir? (Caki: 1)

5-7 deq
® 10-12 daq

15-20 daq

12-15 deq

8-13 daq
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Sual: Bir yumurtanin bisirilmasi tgln na gqader su lazimdir? (Caki: 1)
® 250-300 mi
400-500 ml
100-200 ml
350-400 ml
450-550 ml

Sual: Suf hansi baliq fasilesina aiddir? (Caki: 1)
® xani
qizilbahglar
naro
treska
karp

Sual: 15%-li yaghigi olan baliq hansi névas aiddir? (Caki: 1)
® yuksak yaghliq névuna
yaglliqg névuna
orta yaglilig néviuna
ariq névuna
cox yuksak yaghliqg névuna

Sual: Ovlanmig baliglarin neg¢a faizi ictimai iage muassisalarindas istifade olunur? (Caki:

1)



® 60%
50%
70%
30%
40%

Sual: Teravezli tomat marinadi na Ugun istifada olunur? (Caki: 1)
® “Marinadlasdiriimis baliq” xorayi Ugun istifada olunur
gizardilmis baliq yumurta ila
qizardilmis baliq pomidorla
qizardilmis baliq std sousu ile
baliq bitogkasi

Sual: Krevetkalar ne¢a daqigaya bisirilir? (Caki: 1)
® 3-10 daqige
20-25 daqige
10-20 daqige
7-10 daqgiga
10-15 daqiqge

Sual: Kalmar neg¢a daqigaya bisirilir? (Caki: 1)
10-15 daqiqge
18-20 daqiqge
® 5-7 daqgige
20-25 daqige
6-8 daqiqa

Sual: Baliq tikalari bir pay xamirde na gadardir? (Caki: 1)
5-7 adad
® 6-8 adad
10-12 adad
4-6 adad
15-20 adad

Sual: Verilon mahsul yigimina asasan xorayin adlari ve onlarin hazirlanma tsullar tayin
edilir: naqga, bugda unu, yumurta, suxari, kulinar yagi, kara yagi. (Caki: 1)
® friterds qizardilmis baliq
yasil yagda qizardilmis suf
qizardilmis baliq
baliq soyutmasi
tomat sousunda baliq

Sual: Baligin qizardilma vaxti va optimal temperaturu tayin olunur: (Caki: 1)
200°C temperaturda 5-7 daqiqge



® 100°C temperaturda 20-30 daqige
140-160°C temperaturda 10-20 daqige
200°C temperaturda 30-35 daqiga
180°C temperaturda 15-25 deaqige
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Sual: 1 kq baliq Ugun na gadar su talab olunur? (Caki: 1)
3 litr
® 2 litr
1 litr
4 litr
0,5 litr

Sual: ©zalalarin galinhgindan asili olaraq qus ati yarimfabrikatlarinin ne¢ga niimunasinda
temperatur olgultr? (Caki: 1)
® (¢ numunada
iki nUmunada
dord numunada
bes nUmunada
alti nUmunada

Sual: “XUsusi kotlet” qus sti yarimfabrikatlarinin 1-3°C temperaturda saxlanma muddati
tayin edilir: (Coki: 1)
® 72 saat
24 saat
36 saat
48 saat
60 saat

Sual: Qus stindan sorba yigimi Gglin 4-8°C temperaturda ve 85% namlikde saxlanma
muddati teyin edilir: (Caki: 1)
® 12 saat
24 saat
36 saat
48 saat
72 saat




Sual: Qusun dos etinin 4-8°C temperaturda ve 85% namlikde saxlanma muddati na
gadardir? (Caki: 1)
® 48 saat
62 saat
24 saat
36 saat
60 saat

Sual: Soyudulmus qus atinin 4-8°C temperaturda ve 85% namlikde saxlanma muddati na
gadardir? (Caki: 1)
® 48 saat
72 saat
24 saat
12 saat
62 saat

Sual: Suflenin hazirlanmasi Ugun qus ati nega dafe et masinindan kegirilir? (Coki: 1)
® 2-3 defs
1 defe
4-5 defo
4 defa
6 dafa

Sual: Qus stindan qanli-qaraciyar pasteti qarisdirdigdan sonra hansi istilik emalindan
kegirilir? (Caki: 1)
® buxarda bisirilir
suda bisirilir
tavada qizardilir
portladilir
qizardici skafda qizardilir

Sual: Ov qusu sti ne¢a daqiqaya bisirilir? (Coki: 1)
® 20-40 deqige
10-15 daqiqge
50-60 daqiga
60-65 deqige
65-70 daqiqe

Sual: Qaz va hind qusu ati nege muddats bisirilir? (Caki: 1)
® 60-120 daqgiga
40-50 daqige
130-140 daqiga
140-150 daqgiga
50-55 daqige
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Sual: Yasli toyuq ati nege muddate bigirilir? (Caki: 1)
® 2-3 saat
1-1,5 saat
3,5-4 saat
40-60 daqige
30-40 daqiga

Sual: Cavan toyuq oti nege muddats bisirilir? (Caki: 1)
® 50-60 deqige
70-80 daqige
90-100 daqiqge
40-45 daqige
80-90 deqige

Sual: Cucs sti ne¢ga miuddata bigirilir? (Coki: 1)
® 20-30 deqige
10-15 daqiqge
35-40 daqiga
40-45 daqige
45-50 deqige

Sual: Bismis atin atrinin ¢alarlarina hidrogen sulfid ve merkaptanlar tesir edir.
Mahsullarin dagiimasina aiddir: (Caki: 1)
® sistin ve sistein
sistin ve saxaromin
ucucu turgular va sistein
saxaromin, sistein
kollagenin dagiimasi

Sual: Saxaromin reaksiyasi zamani polimerimelanoidin yaranir. Melanoidinlerde hansi
ronglar yaranir? (Caki: 1)
® melanoidinlarda gahvayi rang
melanoidinlerds boz rang
melanoidinlerds agig-gahvayi rang
melanoidinlerds ¢gahrayi rang



melanoidinlerds agig-boz rang

Sual: Qlutation glutamin turgsusunun ve hamginin fibrilyar zulallarin yaranma manbayidir.
Fibrilyar zulallarin neg¢a faizini glutamin tursusu teskil edir? (Caki: 1)
®© 15-20%
5-10%
25-30%
35-40%
30-35%

Sual: Isti emal zamani qus stinds vitaminlarin itkisi nega faiz tagkil edir? (Caki: 1)
®© 40-70%
10-20%
20-30%
75-85%
80-90%

Sual: Bisirilmig atin renginin yaranmasinda shamiyyatli rol oynayir: (Caki: 1)
® a-glutamin tursusu
limon tursusu
ucucu tursular
ketonlar
B-karotin

Sual: Qus mahsullarindan “gati” halimin alinmasi Gg¢ln hansi sudan istifada olunur?
(Caki: 1)
® soyuq su
gaynar su
iligq su
isti su
soyudulmus su

Sual: Mioglabinin denaturasiyasi zamani atin rangi dayisir: (Caki: 1)
® gqirmizidan boz-gahvayi ranga
girmizidan gahvayi range
girmizidan tund gahvayi renga
girmizidan bozumtul ranga
girmizidan ¢ahrayi renge
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Suallar teqdim etmak 100 %

Sual: Sazan hansi baliq fesilesina aiddir? (Caki: 1)
® karp
qizilbaliq
treska
nara
siyanak

Sual: GUmUsu xek hansi baliq fasilasina aiddir? (Caki: 1)
® treska
nara
galxanabanzear
karp
gizilbahq

Sual: Qus yarimfabrikatlarinin istilik emalindan sonra quru halimin alinmasi tGgun hazir
sumduklar nege darace temperaturda qurudulur? (Caki: 1)
® 70-80°C
60-65°C
85-90°C
90-95°C
95-100°C

Sual: Qus stindan quru halim hazirlamaq Ug¢un xirdalanmis simuk nega darace
temperaturda qizdinlir? (Coki: 1)

®©110-120°C
125-130°C
90-100°C
140-150°C
130-140°C

Sual: Quru halimin hazirlanmasi Gg¢un qusun boyun, qabirga sumuyd hansi dlglde
dogranilir? (Caki: 1)
®©10-20 mm
5-8 mm
30-35 mm
25-30 mm
7-9 mm

Sual: Qus eti yarimfabrikatlarinin soyudulmasi bitmis hesab olunur: (Caki: 1)
® mahsulun galinliginda temperatur 0-41C hadda ¢atmasi
mahsulun qalinhginda temperatur 5-611C hadda ¢atmasi



mahsulun qalinliginda temperatur 7-81C hadda gatmasi
mahsulun qalinhginda temperatur 9-10L/C hadda ¢atmasi
mahsulun qalinhginda temperatur 8-911C hadda ¢atmasi

Sual: Xammalla isleyan muassisalar ugun hazirlanan yarimfabrikatlarda hansi
amaliyyatlar yerina yetirilir? (Coki: 1)
® qablasdirma
yuma
utma
ganadlarin kasilmasi
gida borusunun kasilmasi

Sual: Qitigotlu xama hansi xorakle sufraye verilir? (Caki: 1)
® soyutma atle
gizardilmis atle
portladilmis atla
bisirilmis baligla
kotletla

Sual: Xardalli holland sousu hansi xérakls sufraya verilir? (Caki: 1)
® qizardilmig naracinsli baligda
gizardilmis qizilbalq cinsli baliq
gizardilmis karp cinsli baliq
qizardilmis kilka
soyutma bisirilmis nara cinsli baliq

Sual: istilik emalindan kegirilon atin ndévlerini segin: (Coki: 1)
® qizartma, bigirma
islatmasi, dondurmasi
hisleanma, dondurma
portlatma, soyutma
soyutma, bisirma
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Sual: Hansi unun nisastasi 60-6711C temperaturda yapisganlagir? (Coki: 1)
® bugda



arpa
covdar
gargidal
semani

Sual: Qoyun atinin azale toxumasindaki yaglar nayin yaranmasina sabab olur (Caki: 1)
® spesifik iya
toza ot iyina
yaniq iyina
danizds baliq iyina
preslenmis baliq iyine

Sual: ©t bigan zaman na qader yag ayrilir? (Coki: 1)
20%
30%
© 40%
50%
55%

Sual: Sumuk bigen zaman na gadar yag ayrilir? (Caki: 1)
45-50%
25-30%
15-20%
® 25-40%
50-55%

Sual: Yagh kasmikda na gadar yag olur? (Caki: 1)
®©18%
20%
22%
24%
26%

Sual: Yagsiz kesmikda na gadaer yag olur? (Caki: 1)
10%
® 9%
11%
12%
13%

Sual: Kesmiyin gidaliliq dayari neca sartlondirilir? (Caki: 1)
® tarkibindaki zulallardan, yagli siddan, kalsium ve fosfor duzlarindan
torkibindaki zulallardan, yagh suddan, kalsium ve damir duzlarindan
terkibindaki zulallardan, yagh suddan, kalsium ve natrium duzlarindan



torkibindaki vitaminlaerdan, yagli sudden, kalsium va natrium duzlarindan
torkibindaki zulallardan, yagl siddan, kalsium ve sink duzlarindan

Sual: Hansi amintursular rengin yaranmasini langidir? (Caki: 1)
mis tarkibli
magqgnezium tarkibli
natrium terkibli
® kukard terkibli
sink torkibli

Sual: Hansi gekarla aminturgusu an guclu rang verir? (Coki: 1)
riboza
® ksiloza
pektoza
saxaroza
galaktoza

Sual: Hansi gekarla aminturgusu an zaif rangi verir? (Caki: 1)

asiloza
riboza
® laktoza

saxaroza

glikoza
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Sual: Qlatin hansi konsentrasiyada formasini daha yaxsi saxlayir? (Coki: 1)
2,7%
©2,5%
2,9%
3,0%
3,2%

Sual: Baliq ve sumuk halimlarinin qidalilg dayari na ile sartlendirilir? (Caki: 1)
® tarkibindaki glutin kollagenla
torkibindaki elastin kollagenla
tarkibindaki alanin kollagenla



terkibindaki miozin kollagenla
) tarkibindeki metionin kollagenlo

Sual: Fibrilyar zulallar harada olur? (Caki: 1)
® satda, submahsullarinda, qus stinda, baligda, simukda
atde, submahsullarinda, qus atinds, baligda, qigirdagda
atda, submahsullarinda, qus stinds, qigirdaqda, siumukde
atde, submahsullarinda, bitkilerda, baliqda, simukda
atds, bitkilerda, baliqda, sumukda

Sual: . Soyuducu kameralarda hansi temperaturda qus ati yarimfabrikatlari soyudulur?
(Caki: 1)
® 0°C-dan 1°C-ya gader
5°C-dan 6°C-ya qadear
6°C-dan 7°C-ye gader
0°C-dan -3°C-ya gader
3°C-dan 6°C-ya gader

Sual: ©zale liflarinda fibrilyar qurulusa aiddir: (Caki: 1)
kollagen
® miofibrill
elastin
ekstensin
mioglobin

Sual: Heyvanlarin birlagdirici toxumalarinda asas orqanik material: (Coki: 1)
globulyar zulallar
miofibrill
elastin
® fibrilyar zulal
kollagen

Sual: Qus eti yarimfabrikatlarinin soyudulmasi zamani nisbi namliys aiddir (Caki: 1)
© 95%
85%
75%
90%
80%

Sual: Taze kalam na Ugln duzlu suya qoyulur? (Caki: 1)
® tirtillarin va ilbizlarin yox olmasi Ggun
renginin saxlanmasi Ugun
vitaminlarin saxlanmasi ugun
yumsalmasi ugun



pariltili olmasi ugun

Sual: Toyuq yumurtasina hansi mahsullar aiddir? (Caki: 1)
yaglar
® zulallar
sirin
acl
bitki

Sual: Qus etina aiddir: (Caki: 1)
® zulali mahsullar
nisasta terkibli mahsullar
soker tarkibli mahsullar
tursu terkibli mahsullar
mineral maddaler
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Sual: Lyezona aiddir: (Coki: 1)
calinmis yumurta
duz ve su qarisigl
® yumurta ve sud qarisig!
yumurta ve at garisigi
yumurta ve kompot garisigi

Sual: . Istilik emalindan kegmayan kasmikdan hazirlanan xdrakleri sadalayin: (Caki: 1)
® xamali kesmik
zapekanka
pendirli
puding
gayganaql kasmik

Sual: Stin istilik emall novlarini segin: (Coaki: 1)
® qgizartma, bisirma
isladilma, duzlanma
dondurulma, duzlanma
¢okdurulma, duzlanma



suzulma, duzlanma

Sual: ©tin zulallar bu birlesmalerdir: (Caki: 1)
® azot torkibli
tursu terkibli
) sekar tarkibli
nisasta torkibli
sud tarkibli

Sual: Bahgin ilkin emalina aiddir: (Caki: 1)
® Uzgaclarin temizleanmasi
uzgaclerin gizardiimasi
uzgaclerin portledilmasi
uzgaclerin dondurulmasi
uzgaclerin bigirilmasi

Sual: atin donunun agiimasi hansi név emala aiddir? (Caki: 1)
® ilkin
istilik
sublimasiya
mexaniki
termomexaniki

Sual: Xammalin hansi nov istilik emali asasdir? (Caki: 1)
® qizartma, bigirma
qizartma, 6z bugunda bisirma
gizartma, zapekanka (skafda qizartma)
bisirme, portlemae
portlema, 6z bugunda bigirma

Sual: istilik emalinin hansi Usulunda gidali maddaslarin minimal itkisine aiddir? (Caki: 1)
portledilma
zapekanka
® bugda bisirma
asas Usulla bigirma
yonqarlarla bisirma

Sual: Istilik emall zamani hansi proseslar taravazlerin yumsalmasina imkan yaradir?
(Caki: 1)
hemiselllloza sisir
selllloza dayigir
zUlallar denaturatlasir
ekstensin dagilir
® protopektin pektina kegir




Sual: Yuksak terkibli zulallar et ugtn xarakterikdir: (Caki: 1)
hinduska ve toyuglar
ov qusglan
toyuq va cuce
® ordek va qaz
toyuq ve qoyun
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Sual: Hansi paxlalilar hazirlanmasi agun isladilmir? (Caki: 1)
paxla
marcimak
® soyulmus noxud
mas
lobya

Sual: isti emal zamani terevezlerin strukturunun yumsalmasi na ile izah olunur? (Caki: 1)
zulali birlesmalarin denaturasiyasi
yaglarin oksidlegsmasi
® protopektinin pargalanmasi
sokerlarin karamellosmasi
nisasta poligekarlarin dayigilmasi

Sual: Bahgin istilik emali zamani kutls itkisi tagkil edir: (Caki: 1)
) 80-100%
® 18-25%
300-450%
44-90%
3-4%

Sual: Pullu baliga aiddir: (Caki: 1)
® suf, capaq, durnabali§i, sazan
durnabaligi, sazan, gapaq baligi, nalim, karp
uzunburun, sazan, ¢apaq baligi, nalim
agbaliq, sazan, ¢apaq baligi, nalim
durnabaligi, sazan, gapaq baligi




Sual: Mal cemdayinin hansi hissaleri qizartmaq tgun istifads edilir? (Caki: 1)
boyun, dds, qalin ve nazik kanar, arxa budun daxili ve Ust hissasi
® can ofti, galin va nazik kanar, arxa budun daxili ve Ust hissasi
galin va nazik kenar, arxa budun daxili va Ust hissasi, kurak hissasi — kanar hissa
can ati, boyun, kanar hisse, gabirga hissasi, dos ati, qalin ve nazik kanar
budun Ust ve daxili hissasi, kanar gabirga hissasi.

Sual: Iritiksli mal ati bisan zaman onun kitlesi negs faiz itir? (Caki: 1)
® 38%
10%
64%
6%
2%

Sual: Isti emal zamani baliq kiitlesindaki itkilar: (Caki: 1)
® 18-20%
20-22%
22-24%
24-26%
26-28%

Sual: Baligdan halima kegan hall olan maddalerin umumi miqdarini gostarin: (Caki: 1)
® 1,5-den onun kutlasinin 2%
1,5-dan onun kutlssinin 2,2%
1,5-dan onun kutlesinin 2,3%
) 1,5-den onun kutlasinin 2,4%
1,5-den onun kutlesinin 2,5%

Sual: Toyuq yumurtasinin nege faizini zulal tagkil edir? (Coki: 1)
©12,7%
13,0%
13,5%
14, 0%
14,5%

Sual: Hansi temperaturda yumurta zulali qatilasir? (Caki: 1)
® 60-65C
85-90C
85-95C
55-65C
75-85C
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Sual: Yumurtada negoe faiz xolesterin olur? (Caki: 1)
® 1,6%
1,7%
) 1,8%
1,9%
2,0%

Sual: Baligin donu agilan zaman onun ¢akisi ne qadar artir? (Caki: 1)
® 5-10%
7-12%
10-14%
15-18%
18-20%

Sual: Baligi qizartmagq ugln nazards tutulmus duz gox olmamahdir: (Caki: 1)
® 3%
4%
5%
6%
7%

Sual: Baligi bigirmak Ggln nazards tutulmus duz ¢ox olmamahdir: (Caki: 1)
® 5%
) 4%
3%
6%
7%

Sual: QiIrmizi sousun hazirlanmasi tgin mal ati sumukleri ne¢a vaxta qizardilir? (Caki:
1)
®1-1,5 saat
1,5-2 saat
2-2,5 saat
1-2,5 saat
2-3,5 saat

Sual: Soganli xardalli sous hansi xorakls sufraye verilir? (Caki: 1)



® qizardilmis atle, submahsullarindan hazirlanan xoéraklarla
bisirilmis atla
can ati,qizardilmis toyuq, cuca va bir ne¢ga yumurtali xoraklerle
can ati, langet, bitogki, kotlet
portladilmig va bigiriimis dana ati, toyuq, ciuce, qoyun atleri

Sual: Xiyarli, soganh qirmizi sous hansi xorakle sufraya verilir? (Caki: 1)
® can ati, langet, bitocki, kotlet
bisirilmis atla
can ati,qizardilmis toyuq, cuca va bir ne¢ga yumurtali xoraklerle
qizardilmis at, qizardilmis kolbasa, bisiriimis sosiska, submahsullarindan hazirlanan
xoraklar
portladilmig va bigiriimis dana ati, toyuq, ciuce, qoyun atleri

Sual: Yumurtal ag sous hansi x6rakla sufraye verilir? (Caki: 1)
® portladilmis ve bisirilmis dana ve qoyun atlerindan hazirlanan xdéreklarla
0z suyunda bisirilmis atle
can ati,qizardilmis toyuq, cuce ve bir nege yumurtali xoraklarla
qizardilmis at, qizardilmis kolbasa, bisiriimis sosiska, submahsullarindan hazirlanan
xoraklar
can ati, langet, bitocki, kotlet

Sual: Tomath sous hansi xdrekle sufreys verilir? (Coki: 1)
® qizardilmis at, beyinle, submahsullarindan hazirlanan xéraklerle
bisirilmis goyum, dovsan, toyuq ati ila, atden hazirlanan buxarda bisirilmis kotletla
\gizardilmig can ati, toyuq, ctica ve bir ne¢ga yumurtadan hazirlanan xdreklarle
bisirilmis donuz, qoyun, dovsan ati ila
can ati, langet, bitocki, kotlet

Sual: Soganli tomath mayonez hansi xorakls sufraya verilir? (Caki: 1)
® bisirilmis soyuq ve qizardilmis isti baligla
bisirilmis soyuq va qizardilmig isti toyuqgla
bisirilmis soyuq va qizardilmig isti qus ati ile
bisirilmis soyuq ve qgizardilmis isti donuz ati ile
bisirilmis soyuq va qizardilmig isti kartofla
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Sual: Tomath marinadlasdiriimis teravaz hansi xorakla sufraye verilir? (Caki: 1)
® qizardilmis baligla
bisirilmis baligla
gizardilmis atle
gizardilmis toyugla
bisirilmis atla

Sual: Bt bigsean zaman na qadar yag ayrilir? (Caki: 1)
) 20%
30%
® 40%
50%
55%

Sual: Yumurtada na qadar xolesterin olur? (Caki: 1)
©1,6%
1,7%
1,8%
1,9%
2,0%

Sual: Bt bigsan zaman na qadar yag itkisi olur? (Caki: 1)
50%
60%
® 40%
30%
20%

Sual: Cugunduru va yasil taravezlari hansi qablarda emal etmak olmaz? (Caki: 1)
® aluminiumda
demirda
misda
fosforda
taxtada

Sual: Isti emal zamani baliq kitlesinde na gadar itki olur? (Caki: 1)
20-22%
® 18-20%
22-24%
24-26%
26-28%

Sual: Hansi azad amintursulari baliq haliminda Ustunlik tagkil edir? (Caki: 1)
® histidin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin



glisin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
glatin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
albumin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
histidin, triptofan, fenilalanin, glisin, sistein, metionin, taurin

Sual: 80°C-den ¢ox temperaturda atde amalagalma musahids olunur: (Caki: 1)
sulfat tursusu
sulfid anhidridi
® hidrogen sulfid
kukurd gazi
hidrogen oksigen

Sual: ©tin uzun maddat qizdiriimasi azalmaya sabab olur: (Caki: 1)
® zulallarin pargalanmasi
zulallarin denaturasiyalagsmasi
zulallarin dekstruksiyasi
zulallarin hidrolizina
zulallarin hidratasiyasi

Sual: Na gadaer hidrogen sulfid 6 saat 100°C qizdirma zamani bisirilmis atde miusahide
olunur: (Caki: 1)

4-6mq%
2-3 mq%
® 6-8 mq%

8-10mq%

10-12mq%
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Sual: Bu maddalardan hansi qizardilmig atin iyine maxsusdur? (Caki: 1)
terazin
piridin
furan
® pirazin
tiofen

Sual: Hansi submahsulun halimi istifads olunmur? (Caki: 1)



garaciyaer
® boyrak

dil

beyin

urek

Sual: Toyuq astinin qizartma muddati tagkil edir: (Caki: 1)
® 40-60 daqige
30-50 daqiga
25-30 daqige
35-45 daqige
55-60 daqiga

Sual: Cuce stinin qizartma muddati tagkil edir: (Coaki: 1)
® 20-30 daqige
15-20 daqige
30-40 daqiga
40-45 daqige
) 45-50 daqige

Sual: Hindugka ve gaz atinin qizartma muddati tagkil edir: (Caki: 1)
2-2,5 saat
® 1-1,5 saat
0,5-1 saat
2,5-3 saat
1,5-2 saat

Sual: Ordak atinin qizartma middati teskil edir: (Caki: 1)
® 45-50 daqige
50-55 daqige
55-60 daqigs
60-65 daqige
30-40 daqiga

Sual: Kollagen molekulunda 4 amintursunun miqgdarca gox olmasi nayi miuayyanlasdirir?
(Caki: 1)
® asag! bioloji deyerliliyi
yuxari bioloji dayerliyi
asag fizioloji deyerliyi
yuxari fizioloji dayarliyi
asag! qgidalihqg dayeri

Sual: pH-In hansi intervali kollagenin izoelektrik négtasini miayyenlagdirir? (Caki: 1)
®pH70..7,8



pH 6,0...6,8
hP 5,0...5,5
pH 8,0...8,8
pH 9,0...9,8

Sual: Suda qizdirilma zamani kollagen denaturasiyaya ugrayaraq naya cevrilir? (Caki: 1)
® glatine
elastina
miozina
alanina
mioglobina

Sual: Kollagenin terkibinde hansi amintursular mévcud deyildir? (Caki: 1)
® triptofan, sistin, sistein, metionin, tirozin
triptofan, sistin, sistein, metionin, alanin
triptofan, sistin, sistein, fenilalanin, triozin
alanin, sistin, sistein, metionin
triptofan, sistin, alanin, metionin, tirozin
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Sual: Turgularin tasirinden kollagenin strukturunda ne emals gelir? (Caki: 1)
enerji
caziba quvvaesi
itelema quvvasi
dartma quvvasi
® yuk

Sual: Kollagen molekulunda sarbast amin qruplari necas ifade olunur? (Caki: 1)
® diaminoksalat amin qrupu, asas polipeptid alagalerin N-qruplari gaklinds.
monoamintursulari amin qruplari, asas polipeptid alagaleri N gruplari seklinda
diamin tursularin amin gruplari, asas polipeptid alaganin O gruplari saklinds
diamin tursularin amin qgruplari, asas polipeptid alaganin C gruplari seklinds
monoaminturgulari amin gruplari, asas polipeptid slagaleri C gruplari seklinda

Sual: Kollagen molekulunda karboksil gruplari necs ifades edilir? (Caki: 1)
® aspargin va glutamin turgularinin mono amindikarbonat qruplari, esas polipeptid



alagalarin son qruplari

askorbin ve glutamin tursularinin mono amindikarbonat gruplari, asas polipeptid
alagalarin C-son gruplari

asparagin va glutamin turgularinin diamindikarbonat qruplari, asas polipeptid
alagelarin C-son qgruplari

asparagin va glutamin turgularinin mono amindikarbonat qruplari, esas polipeptid
alagalerin N-son qruplari

asparagin va glutamin turgularinin diamindikarbonat gruplari, asas polipeptid
alagalerin N-son qruplari

Sual: Kollagenin makromolekulu nece adlanir? (Caki: 1)
® tropokollagen
mezokollagen
protokollagen
izokollagen
makrokollagen

Sual: Tropokollagenin imumi gabil edilmis qurulus modeli neca ifads olunur? (Caki: 1)
® (i¢ polipeptid zanciri Ugsaxali zencire mohkem birlesmae
iki polipeptid zanciri Ug¢saxali zancire mohkam birlasma
u¢ polipeptid zanciri dordsaxali zencire mohkam birlesma
uc polipeptid zanciri bir-birina six birlagmis
iki polipeptid zanciri bir-birina six birlesmis

Sual: Tropokollagenin dlgularini gosterin? (Caki: 1)
® uzunlugu 300 hm, galinligi-1,5hm, molekul kitlesi-300000
uzunlugu 200 hm, galinhgi-1,5hm, molekul kutlasi-200000
uzunlugu 150 hm, galinhgi-1,5hm, molekul kutlasi-150000
uzunlugu 100 hm, galinhgdi-1,5hm, molekul kutlasi-100000
uzunlugu 250 hm, galinhgi-1,5hm, molekul kutlasi-200000

Sual: Tropokollagenin Ggspiralli olmasi na ile izah olunur (Caki: 1)
miozin va oksiprolin
prolin va miozin
alanin va miozin
® amintursu terkibina gore
prolin va alanin

Sual: Tropokollagenin molekuluna sart ayilmis konformasiyani veran nadir (Caki: 1)
® prolin ve oksiprolin
lizin va oksiprolinla
prolin va hidroksilla
oksiprolin va hidroksille
prolin va lizin




Sual: Tropokollagen fibrillori molekulada neca yerlasir? (Caki: 1)
® bas quyruga tarof
bas yana terof
bas ¢anaga taraf
bas gara ciyars torof
bas basa tereof

Sual: Makromolekul, lifler ve fibrillor nayi miayyanlagdirir? (Coki: 1)
® kollagenin mdévcudlugunun real formasini
kollagenin hipotetik formasinin mévcudlugu
kollagenin ideal formasinin moévcudiugu
kollagenin saxta formasinin mévcudlugu
kollagenin nazari formasinin mévcudlugu
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Sual: Profibrillar nadir? (Caki: 1)
® Hipotetik forma olub kollagenin ayani suretds taqdilm edilmasinds tasbiq olunur
real forma olub, kollagenin ayani suratde teqdim edilmasinds tatbiq olunur
ideal forma olub, kollagenin ayani suratds taqdim edilmasinda tetbig olunur
nazari forma olub, kollagenin ayani suratda teqdim edilmasinda tatbiq olunur
saxta forma olub, kollagenin ayani suratde teqdim edilmasinda tatbiq olunur

Sual: Kollagen molekulunun strukturunun stabilliyi ve onlarin aqreqatlari nayin hesabina
hayata kegirilir? (Caki: 1)
® daxili va molekullararasi enina rabite hesabina
xarici ve molekullararasi enina rabite hesabina
daxili yan molekullararasi enina rabite hesabina
xarici yan molekullararasi enina rabite hesabina
daxili va molekullararasi uzadilmig

Sual: Qeyri-kovalent rabitaya hansilar aiddir: (Caki: 1)
oksigen, ion, hidrofob
® hidrogen, ion, hidrofob
hidrogen, atom, hidrofob
hidrogen, ion, hidrofil
hidrogen, atom, hidrofil




Sual: Hidrofob rabite hansi gruplar tarafinden yaradilir? (Caki: 1)
polyar gruplar terafindan
gonsu gruplar tarafinden
radikal gruplar terefinden
® geyri-polyar gruplar terafindan
kovalent gruplar tarafinden

Sual: Hidrogen va ion rabitasi hansi gruplar tarefinden yaradilir? (Caki: 1)
geyri-polyar gruplar terafindan
® qutb gruplari terafindan
gonsu gruplar terefinden
radikal gruplar terefinden
kovalent gruplar tarafinden

Sual: Kovalent birlegmalara aiddir: (Caki: 1)
efir, keton, peptid
efir, aldehid, polipeptid
® efir, aldehid, peptid
efir, keton va polipeptid
spirt, aldehid ve peptid

Sual: Kollagenda kovalent rabitanin amala galmasinda hansi gruplar istirak edir? (Caki:
1)
® heksozalar
pentozalar
oksozalar
tetrozalar
mannozalar

Sual: Kollagenda heksozanin miqdari neg¢s faizdir? (Caki: 1)
®©0,5-1,0%
1,0-1,5%
1,5-2,0%
2,0-2,5%
2,5-3,0%

Sual: Efir rabitasi hansi qruplar arasinda yaranir? (Caki: 1)
® karboksil ve hidroksil gruplarinin yan zencirinda
karboksil va keton gruplarinin yan zancirlarinde
karboksil ve aldehid gruplarinin yan zancirinde
karboksil va efir qruplarinin yan zancirlarinda
karboksil ve hidrogen gruplarinin yan zancirlerinda

Sual: Peptid rabitasi hansi gruplar arasinda yaranir? (Caki: 1)



® turgu ve asasi qruplarin yan zencirinda
karboksil ve keton gruplarinin yan zancirlarinda
karboksil va efir qruplarinin yan zancirlarinda
karboksil va hidroksil gruplarinin yan zancirinda
karboksil ve aldehid gruplarinin yan zancirinde
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Sual: 1 millimetr galinhgli kollagen lifi hansi yukgotirma gabiliyyatina malikdir? (Caki: 1)
10n
©100n
)15 n
17 n
200 n

Sual: Tropoelastinin molekul kutlasini gosterin: (Caki: 1)
® 72000
7500
7800
80000
85000

Sual: Tropoelastinda aminturgu qalig1 na qadardir? (Caki: 1)
® 800
700
600
500
400

Sual: Olein yag tursusunun tarkibindaki rabitani muayyenlasdirin: (Caki: 1)
uclu rabita
hidrogen rabita
® ikigat rabite
peptid rabite
sadae rabite

Sual: Asetilen yag tursusunun tarkibindaki rabiteni miayyenloesdirin: (Caki: 1)



® (cqat rabite
ikigat rabita
peptid rabits
hidrogen rabite
sads rabite

Sual: Hansi gruplar molekulyar oksigenin va digar oksidlasdiricilarin tasirine maruz galan
yag tursularin lazimi miqdarini 6zinda saxlaya biler? (Caki: 1)
® karbonil ve hidroksil gruplari
karbonil va oksigen qruplari
oksigen va hidroksil qruplari
karbonil va sulfid gruplari
sulfid va hidroksil gruplari

Sual: Yaglarin emala galmasinda an ¢ox istirak edan turgular hansilardir? (Caki: 1)
® stearin, palmitin, linol tursulari
stearin, palmitin, linolen tursular
olein, palmitin, linol tursulari
stearin, olein, linol tursulari
stearin, palmitin, olein tursulari

Sual: Birinci ikigat rabitenin lokallagsmasindan asli olaraq doymamis yag tursulari
boliunar: (Caki: 1)
® w3, w6, w9
w2, w4, w9
w2, w6, w10
w1, w2, w3
w3, w6, w12

Sual: Omega-3 ve omeqa-6 yag tursulari hansi yag tursusuna aiddir? (Caki: 1)
® yarimdoymamis yag tursusuna
doymamis
doymus
monodoymamus
didoymamig

Sual: Omega-9 yag tursusu hansi yag tursusuna aiddir? (Caki: 1)
® monodoymamis yag tursusuna
doymamisg
doymus
yarimdoymus
didoymus
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Sual: Muxtalif ndv tabii va emal edilmig yaglarin praktiki susuz garigiglarina hansi
mahsullarda rast galinir? (Caki: 1)

® emal olunmus kulinar mahsullarinda, sirniyyatlarda
rafina edilmis kulinar mahsullarinda ve sirniyyatlarda
emal olunmus kulinar mahsullarinda, piy kutlesinda
emal olunmus piy kutlesinde, sirniyyatlarda
kulinar, gennadli, piy kutlasinda

Sual: Asagidaki izomerlar hansi yaglar Ggun xrakterik deyil? (Caki: 1)
® Ugqat rabitenin izomer vaziyyati
tursu qaliglarinin izomer vaziyyati
optiki izomer
sis-trans-izomeri
ikigat rabitanin izomer vaziyyati

Sual: Yaglarin fiziki gostericilerina nalar aiddir? (Caki: 1)
® hallolma, sixlq, konsistensiya, ozululuk, srima ve soyuma, tustiemalegatirme
temperaturu, elektrik ve istilik oétaraculuk

hallolma, mohkamlik, konsistensiya temperaturu
hallolma, sixliq, tustilendirma, temperatur

hallolma, mohkamlik, tistiamalagatirma, temperatur
hallolma, 6zluluk, istilik izolyasiyasi

Sual: Yag-su garisigindan alinan mahlul neca adlanir? (Caki: 1)
kopuk
sabun
gel
® emulsiya
halmasgik

Sual: Muxtaslif yaglarin 100 g suda emulsiya olunan miqgdarini gostarin: (Coaki: 1)
® donuz yagi-50 mq, mal yagi -10 mq
donuz yagi1-40 mq, mal yagi -50 mq
donuz yagi-20 mq, mal yagi -20 mq
donuz yagi-30 mq, mal yagi -40 mq
donuz yagi-60 mq, mal yagi -100 mq




Sual: Yagin sixhigr hansi migdar araligindadir? (Coki: 1)
900-970 kg/m3
900-980 kg/m3
® 900-960 kg/m3
900-990 kg/m3
900-1000 kg/m3

Sual: Yagdlarin sixliginin artmasi nayin hesabina bas verir? (Coki: 1)
® hidroksil gruplarinin yaranmasi hesbina
radikal gruplarinin yaranmasi hesabina
oksigen gruplarinin yaranmasi hesabina
hidrogen gruplarinin yaranmasi hesabina
hidroksil gruplarinin yaranmasi hesabina

Sual: Yaglarin sixhiginin azalmasi nayin hesabina bas verir? (Caki: 1)
® sarbast yag tursularinin artmasi hesabina
doymamis yag tursularinin artmasi hesabina
monodoymamis yag turgularinin artmasi hesabina
didoymamig yag tursularinin artmasi hesabina
yarimdoymus yag tursularinin artmasi hesabina

Sual: Qliserid molekulunda hidroksil grupunun olmasi nayas tesir edir? (Coaki: 1)
arima temperaturunun azalmasina
soyutma temperaturunun azalmasina
® arima temperaturunun artmasina
soyutma temperaturunun artmasina
yagin sixhgi artir

Sual: Asagl molekullu yag tursulari yaglarin hansi xususiyystina tasir edir (Caki: 1)
® arima temperaturunu azaldir
arima temperaturunu artirir
soyutma temperaturunu azaldir
soyutma temperaturunu artirir
gaynama temperaturunu azaldir
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Sual: Soyuma prosesinda qgliseridlarin muxtalif kristal struktuq gazanmasi nayin
hesabina bas verir? (Caki: 1)
® arima temperaturunun iki noqtssi arasinda bas veran dayigiklik hesabina
arima temperaturunun U¢ noqgtesi arasinda bas veran dayisiklik hesabina
arima temperaturunun dord nogtesi arasinda bags veran dayisiklik hesabina
sindirma gualarinin iki noqtesi arasinda bas veran dayisiklik hesabina
sindirma gualarinin Ug¢ noqtasi arasinda bas veran dayisiklik hesabina

Sual: Sinma amsali yaglarin hansi xususiyyatlerini xarakteriza edir? (Caki: 1)
® yaglarin temizliyini vae arima daracasini
yagdlarin temizliyini va soyutmanin deracasi
yaglarin temizliyini va sindirma deracasi
istifade olunan xammalin tamizliyi ve tursulugun daracasi
yag tursularinin temizliyi ve tursuma deracasi

Sual: Yaglarin sinma amsali nayin hesabina ylUksalir? (Caki: 1)
® Yag turgularinin muayyan olunmamis haddinin oksidlegsma qruplarini saxlamasi ve

molekul ¢akisinin artmasi hesabina

Yag tursularinin miayyan olunmamis haddinin oksidlesma qruplarini saxlamasi ve
molekul ¢akisinin azalmasi hesabina

Yag tursularinin muayyan olunmus haddinin oksidlasma qgruplarini saxlamasi ve
molekul ¢akisinin artmasi hesabina

Yag tursularinin muayyan olunmamis haddinin hidroksil qruplarini saxlamasi ve
molekul ¢akisinin artmasi hesabina

Yag tursularinin miayyan olunmus haddinin hidroksil gruplarini saxlamasi ve
molekul ¢akisinin artmasi hesabina

Sual: Yagin elektrik oturtuculiyu nayin hesabina artir? (Caki: 1)
terkibinda sarbast yag tursularinin azalmasi hesabina
torkibinda avaz olunan yag tursularinin artmasi hesabina
terkibinda avaz olunan yag tursularinin azalmasi hesabina
® tarkibinda sarbast yag tursularinin artmasi hesabina
terkibinda avaz oluna bilmayan yag tursularinin artmasi hesabina

Sual: . Yaglarin istilikkegirma amsali hansi araliqgda olur? (Caki: 1)
©0,15...0,17
0,16...0,18
0,17...0,19
) 0,19...0,20
0,20...0,22

Sual: Yaglarin xarakterik xtsusiyyatlorina aidddir (Coki: 1)
® muxtelif aromatik maddaleri saxlamaq ve zanginlagsdirmak
muxtalif aromatik maddalerin buxarlanmasi
muxtalif gidall maddaleri saxlamaq ve zenginlagdirmak
muxtalif kimyavi maddaelari saxlamaq va zenginlesdirmak



vitaminlarin hall olmasi

Sual: Hansi yag tursulari ¢catismadiqda organizmda yag mubadilesi pozulur, gara
ciyerde, gan damarlarinda xogsagalmaz dayisikliklar bas verir, deri xestalikloeri yaranir?
(Caki: 1)

doymamis yag tursulari

® yarimdoymus yag tursulari

doymus yag tursulari

avez olunan yag tursulari

avazolunmaz yag tursulari

Sual: Yaglarin manimsanilmasinin bioloji dayarliliyinin esas gostaricilari na ile xarakteriza
olunur? (Caki: 1)
® limfa ve gana sorulan trigliseridlerin migdari ile
limfa ve gana sorulan gliserinin migdari ile
limfa ve gana sorulan glttenin migdari ile
limfa ve gana sorulan elastinin migdari ile
) limfa ve qana sorulan kollagenin miqdari ila

Sual: 9rima temperaturu 50-600C olan yaglarin nega faizi organizm terefinden
manimsanilir? (Caki: 1)
® 70-80%
60-80%
50-60%
40-50%
30-40%

Sual: Sarbest yag tursularini galavi ila neytrallagdirdigda emala galen mahsul neca
adlanir? (Caki: 1)
kopuk
emulsiya
® sabun
halmasik

yapiggan
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Sual: Doymamis yag tursularinin oksidlesmasi hansi metallarin istiraki ila suratlonir?
(Coki: 1)
® mangan, kobalt, demir
manqan, kobalt, aluminium
manqan, kobalt, mis
mangan, aliminium, demir
aliuminium, kobalt, demir

Sual: Yaglarin oksidlegsmasi zamani onun hansi fiziki-kimyavi xtususiyyatleri dayismir?
(Caki: 1)
sixhigi
0zltluk
tursulug adadi
peroksid adadi
® sabunlasma

Sual: Yaglarin 6z-6zuna oksidlagsmaya dayaniqgligi hansi amillarden asli deyildir? (Caki:
1)
® Isigin ve havanin slverisli olmasindan
istifade olunan xammalin keyfiyyatindan
alinan yadlarin rejimi ve Usullari
toemizlik deracasinden
saxlanma rejimi va saxlanmasi

Sual: Qeyd olunanlardan hansilar antioksidlasdiricilerdir? (Caki: 1)
® tokoferol, fosfatid, qossipol
kalsiferol, fosfatid, qossipol
tokoferol, fosfatid, kalsiferol
tokoferol, fosfatid, gossimol
kalsiferol, fosfatid, qossidol

Sual: Qeyd olunanlardan hansilar suni antioksidlasgdiricidir? (Caki: 1)
® butilhidroksitoluol, butilhidroksianizol
butilhidroksibenzoy va butilgidroksiamzol
butilgidroksitolual va butilhidroksibenzoy
butilhidroksibenzol va butilgidroksianizol
butilgidroksitolual ve butilhidroksinenzol

Sual: Dayiskan valentli metallar nazaragarpacaq deraecads nayi zaifladir? (Caki: 1)
® saxlama zamani yaglarin oksidlesmasinin dayanighgini
arima zamani yaglarin oksidlesmasinin dayanighgini
soyutma zamani yaglarin oksidlagmasinin dayanigligini
yagdlarin elektrik kegirmasi
) yaglarin istilik kegirmasi




Sual: Qeyd olunanlardan hansilar yaglarin saxlanmasinda sanitar gaydalara aid edilmir?
(Caki: 1)
® yaglar hermetik olmayan bitonlarda saxlanir
yagdlar soyuducu kameralarda 5 gundan ¢ox olmayaraq saxlanilir
yagdlar isiq daxil olmadan saxlanilir
yeni partiyadan olan bitki yaglarini
yaglar hermetik gablarda saxlanilir

Sual: . Hansi temperatur haddinda su ve mahsul arasinda yaglar srimays baslayir?
(Caki: 1)
® 30-50C
30-70C
50-60C
70-80C
80-90C

Sual: Bisma zamani ot neg¢a faiz yag itirir? (Coki: 1)
® 40%
50%
60%
30%
20%

Sual: . Qizardilan zaman mahsuldan suyun gur buxarlandiqda strafa sepalenan yag na
amale gatirir? (Caki: 1)
kopuk
aciliq
yapisqanliq
konsoregen
® tullanti

Sual: Hazir mahsulun bioloji dayarliliyinin yuksaltmak t¢lin mimkin gadar naya nail
olmaga calismaq lazimdir? (Caki: 1)
® daha nazik gizarmis tebaga alinmasina
gizarmamis tabaga alinmasina
daha ¢ox qalin qizarmis tebage alinmasina
bir cox galin qizarmig tebaga alinmasina
daha méhkam qizarmis tabaga alinmasina

Sual: Yaxsi qizardilmis mamulatlarda hansi komponentlerin aktivliyinin garsisi alinir?
(Caki: 1)
® fermentlarin
yagdlar
vitaminler
karbohidrat
mineral maddaler



Sual: Cakilmis atden hazirlanan hansi mamulatlarin kutls itkisi istisnaliq teskil edir?
(Caki: 1)
® [Ule kabab
kotlet
zrazi
snitsel
bitogki

Sual: Pirozin hansi mahsulun iyini gztinds aks etdirir? (Caki: 1)
® gizardilmis atin
bismis atin
portladilmig atin
govrulmus atin
ciy atin

Sual: Ossein nayin terkibinde olur va nece adlana bilar? (Caki: 1)
® sumuyun tarkibinds, kollagen
atin terkibinda, kollagen
submahsullarinin terkibinda, kollagen
qus atinin terkibinda, kollagen
donuz atinin terkibinda, kollagen
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Sual: istilik tesirindan yaglarda hansi asas proseslor bas verir? (Caki: 1)
® hidroliz, oksidlesma, polimerlogsma,destruksiya
hidratasiya, oksidlesma, polimerlasma, melanoidemalagalma
hidroliz, oksidlagsma, polimerlagma, denaturasiya
hidroliz, oksidlagma, polimerlagma, denaturasiya, hidratasiya
hidratasiya, oksidlasma, destruksiya, hidroliz

Sual: Fruter qizartmasinda yaglarin oksidlesmasi va hidrolizi hansi texnoloji amillardan
ashdir? 1. yagin qisa muadddstli qizdiriimasindan 2. temperatur va gizartma rejiminden 3.
yagin terkibindan ve konsistensiyasindan 4. qizardilan mahsulun namliyindan 5. asas
mahsuldan 6. yaglarda deyiskan valentli metallarin olmasindan 7. friter aparatinin
konstruksiyasindan (Caki: 1)

©2,4,6,7



Sual: Bu madda krem Uzvl birlegsmayas aid edilir ve xatti struktura malik polimer kimi
6zun0 taqdim edir. Bu hansi maddadir? (Caki: 1)

® polimetilsiloksan mahlulu
polidimetiloksan mahlulu
politrimetiloksan mahlulu
politetrametiloksi mahlulu
polimetilgiloksan mahlulu

Sual: Frater qizartmasinda yadlarin tarkibinin derinden dayisma daracasina bir ¢ox
faktorlar tesir edir. Qeyd olunanlardan biri bu faktorlara aid edilmir. Bu faktor hansidir?
(Caki: 1)

doymamis yagin daracasi

antitursular ve katalizatorun hidrolizi

temperatur ve gizartmanin davam etmasi

® asas mahsulun terkibi
yagin keyfiyyati

Sual: Na tg¢ln rafinadlasdiriimamis yaglarin organoleptiki gostericilari rafinadlasdiriimaig
yaglarla migayiseda daha tez dayisir? (Caki: 1)
® rafinadlasdiriimamis yaglarda melanoidin emalegalmae reaksiyasi fosfatidlarin
olmasi hesabina yaranir

rafinadlasdiriimamis yadlarin terkibinds fosfaridlesmis reaksiyasi fosfatidlarin
hesabina yaranir

rafinadlasdiriimamis yaglarda aminlagdirilmis reaksiyasi azot hesabina yaranir.

rafinadlagdiriimamis yaglarda sulfidlagma reaksiyasi kukurd maddalarinin hesabina
yaranir

rafinadlasdiriimamig yaglarda piroliz reaksiyasi efirlarin hesabina yaranir.

Sual: Asagida geyd olunan polisaxaridlaerdan hansilar hemiseliozalara aid edilir? (Caki:
1)
® arabinanlar, ksilanlar, mannanlar va qalaktanlar
glukoza, ksilan, mannan va galaktan
fruktozan, asilan, mannan ve galaktan
raffinozan, asilan, mannan ve qalaktan
kestozan, asilan, mannan va qalaktan

Sual: Onlar yaxs! strukturemalagatirici olmagqla, yluksak jeleemalagatiricilik xUisusiyyatlari
ilo jelelerin, sambuklarin, meyva icliklarinin, cemlarin, povidlolarin va digar mahsullarin
strukturunu formalasdirir. Bu hansi maddadir? (Caki: 1)

kamed
® pektin



jelatin
halmasgik
agar

Sual: Mannoza va qalaktoza galigindan ibarat neytral polisaxaridlar nece adlanir? (Caki:
1)
ksilan
mannan
® kamedlar
pektin
fruktozan

Sual: Bu madds yukseak 6zulu, sigkinlesan, kleyemals gatiricidir ve qatilasdirici ve
birlagdirici madda kimi istifads edilir. Bu hansi madddadir? (Caki: 1)

® kamedlor
mannan
ksilan
pektin
fruktozan

Sual: Kasimdan sonra yetisma marhalasinds atin azale toxumasinda glikogendan
anaerob geraitde ne emala galir? (Caki: 1)
® sud tursusu
sirke tursusu
limon tursusu
quzuqulagi tursusu
yantar turgusu

Sual: Sumuayun terkibindaki kollagen neces adlanir? (Caki: 1)
® ossein
kossein
mossein
vossein
lossein

Sual: Mahsulun gidalilig dayarini goruyub saxlamaq uU¢ln naya nazarat edilmalidir?
(Caki: 1)
® Bismanin davametma muddatina
reaksiya muhitina
bisma temperaturuna
isti emal Usullarina
istifade olunan xammalin tarkibina

Sual: Hansi submahsulun halimi istifade edilmir? (Caki: 1)
® boyraklarin



gara ciyarin
dil

kalle

urek

Sual: . Kabab bisirildikda atin terkibindaki gidali madddalarin itkisi nege faiz teskil edir?
(Caki: 1)
® zllallar-11%, yaglar-35%, mineral maddaler-33%
zulallar-10%, yaglar-15%, mineral maddaler-23%
zulallar-41%, yaglar-55%, mineral maddaler-43%
zulallar-21%, yaglar-33%, mineral maddslar-43%
zulallar-61%, yaglar-95%, mineral maddaelar-43%

Sual: Vitaminlarin miqdari hansi st tikalerinde daha ¢ox qorunub saxlanilir? (Caki: 1)
® kicik tikelerde
iri tikalorda
orta tikelarde
can ofi
nazik kanarda

Sual: Senaye istehsalinda mahsula qirmiziliqg vermak Ug¢in onun tarkibine hansi madda
gatihr? (Gaki: 1)
® donuz atinds
mal atinde
goyun atinda
qus atinda
getmir

Sual: Senaye istehsalinda mahsula qirmiziliqg vermak Ug¢in onun tarkibine hansi madda
gatilir? (Ceki: 1)
® natrium nitrat
nitrat kalium
) nitrat kalsium
hidrat kalium
hidrat kalsium

Sual: Tripeptid slagali madddeani gosterin: (Caki: 1)
® glutation
kreanitin
anserin
karnozin
glukogen

Sual: Dipeptid slagali maddsleri gostarin? (Caki: 1)
® anserin va karnozin



kreanitin va anserin
glutation va karnozin
glukogen ve anserin
glukogen ve karnozin

Sual: Beyinin bisma muddatini gostarin: (Caki: 1)
® 10-15 deqige

15-20 daqiqge

25-30 daqiqge

30-35 daqige

35-40 daqiga
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Sual: Bu sakarlardan hansi isti kulinar emal zamani shamiyyatli deracada dayisikliye
maruz qalmir? (Coki: 1)
® laktoza
saxaroza
galaktoza
fruktoza
mannoza

Sual: Asagida geyd olunan tursulardan hansi daha ¢ox inversiya olunma xususiyyatina
malikdir? (Caki: 1)
yantar
sirka
® quzuqulagi tursusu
alma
sud

Sual: . Mayali xemirin gicqirmasinda va bigsirmanin baglangic marhalasinda, hamginin
piva, kvas, serab va digar mahsullarin hazirlanmasinda saxarozanin ve maltozanin
hidrolizi neca proses adlanir? (Caki: 1)
® fermentativ

golavi

turs

turs-fermentativ

spirtli




Sual: Meyvae va gileameyvalarden sirin xdraklarin hazirlanmasi prosesinda, icliklerin
bisiriimasinda, gennadi pomadalarinin hazirlanmasinda hansi proses bas verir? (Caki: 1)
® saxarozanin tursu hidrolizi
saxarozanin fermentativ-tursu hidrolizi
saxarozanin fermentativ hidrolizi
rafinozam tursu hidrolizi
glikozanin tursu hidrolizi

Sual: Bu maddslerdan hansilar mayali xemirden hazirlanan mamulatlarin keyfiyyatce
formalagsmasinda igtirak edir? (Coki: 1)

® etil spirti, karbon qazi ve sud tursusu
etil spirti, karbon qazi, yantar tursusu
metil spirti, kUkurd gqazi ve sud turguzu
metil spirti, karbon qazi ve sud turgusu
metil spirti, karbon gazi ve alma tursusu

Sual: Strekkera gore aminturgularin pargalanmasi na demakdir? (Caki: 1)
® amintursularin dikarbonil birlesmalarle birlesmasi
amintursularin monokarbonil birlesmalarle birlegsmasi
zulallarin dikarbonil birlegmalarle birlegsmasi
zulallarin monokarbonil birlesmalarle birlasmasi
amintursularin dikarbonal birlegmalardan ayriimasi

Sual: “Strekker aldehidlari’ni gosterin: (Caki: 1)
® formaldehid, asetaldehid, metional,fenilasetaldehid
formaldehid, asetaldehid, metional, izovalerian aldehid, fenilasetaldehi
formaldehid, etinol, izoya§ aldehidi, metional, fenilasetaldehi
formaldehid, ketolaldehid, metional, izoyag aldehidi, fenilasetaldehi
formaldehid, asetaldehid, metionin, izoyag aldehidi, fenilasetaldehi

Sual: Mahsulun hansi namliyinde melanoidemalagalma prosesi inkisaf edir? (Caki: 1)
50-80%
60-90%
®© 40-70%
20-50%
) 10-40%

Sual: Hansi amintursular renglayici maddalarin amalagalmasini langidir? (Caki: 1)
mis tarkibli
magqgnezium tarkibli
® kukurd terkibli
natrium tarkibli
sink tarkibli




Sual: Aminturgular hansi gekarla daha guclu rang yaradir? (Caki: 1)
riboza
® ksiloza
pentoza
saxaroza
glukoza

Sual: . ©tin bigiriimsindan ayrilan mahsullar hansi maddaslars ayrilirlar (Coki: 1)
® Mineral va Uzvi maddaelara
Mineral ve geyri-Uzvi maddalars
geyri-uzvi va mineral maddalar
azotlu ve uzvi maddaler
hall olan zulallar va Uzvi maddaslar

Sual: atin bisirilmasindan ayrilan Uzvi maddalara nalar aid ediilir (Caki: 1)
® ekstraktiv maddalar, hall olan zulallar, yaglar, kollagenin destruksiya mahsullari,

vitaminler

ekstraktiv maddaler, hall olmayan zulallar, yaglar, kollagenin destruksiya mahsullari,
vitaminler

ekstraktiv maddasler, hall olan zulallar, yaglar, elastinin destruksiya mahsullari,
vitaminler

ekstraktiv maddaler, hall olan zulallar, yaglar, kollagenin hall olan mahsullari,
vitaminler

ekstraktiv maddalar, hall olmayan zulallar, yaglar, glutenin destruksiya mahsullari,
vitaminler

Sual: ot ekstraktiv madddasler hansi gruplarda 6zinu ks etdirir? (Coki: 1)
azotlu ve Uzvi
geyri-uzvi
® azotlu ve azotsuz
minerallarla, Uzvi
azotlu ve mineralli

Sual: Qlyutin halima bigirmanin hansi marhalasinda kegir? (Caki: 1)
® Bisirmanin sonunda
bismanin avvalinda
bismanin ortasinda
sufreya verilon zaman
kecmir

Sual: Et ve sumuk bigirildikda suya na kegir ve suyun Uzarinda parde amale gatirir?
(Caki: 1)
* yag
vitamin
soker



emulsiya

halmasik
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Sual: Aminturgular hansi sekarle daha zsif reng yaradir? (Coki: 1)
ksiloza
riboza
saxaroza
® laktoza
glukoza

Sual: . Bu metallardan hansilar “Mayer” reaksiyasini suratlondirir? (Coki: 1)
aliminium, demir, sink
sink, demir, mis
aliminium, damir, magnezium
® aluminium, demir, mis
kikurd, sink, demir

Sual: Mayer reaksiyasinin arzuolunmaz naticaleri hansilardir? (Caki: 1)
® Amintursularin va zulallarin itkisi
sokerlarin itkisi
vitaminlarin itkisi
yaglarin itkisi
mineral maddaslarinin itkisi

Sual: Polyar sua ile nigsasta denlarinin mikroskop altinda goérintsu hansi xarakterik
formada 6zuna blruzs verir? (Coaki: 1)
® Malta xaci
Alp xacl
italyan xagi
ingilis xagi
alman xagl

Sual: Haden artiq suda uzunmuddatli nigsasta dispersiyasinin qizdiriimasinda geyd
olunan proseslerden hansi bags verir? (Caki: 1)

® duru kolloid mahlul emals galir



suasindirmanin ikili itkisi
nisasta denaciklarinin sismasi
nisastanin hall olmasi

nisasta danalarinin dagiimasi

Sual: Amilopektin kristallarinin ve amilaza yag kompleksinin srima temperaturu hansi
halda azalir? (Caki: 1)

® sarbast suyun miqdari artdigda
alagali suyun migdar artdiqda
kristal suyun miqdari artdigqda
molekulyar su migdari artdigda
kristallararasi su miqdari artdiqgda

Sual: Hansi maddaler nisastanin sismasina angal toradir? (Caki: 1)
vitaminlar
® yagdlar
soker
tursu
golavi

Sual: Konsistensiyasina gora yaglar neca olmahdir? (Caki: 1)
® bircinsli, bark yaxud mazgakilli
bircinsli, bark yaxud kremsakilli
bircinsli, mayeli yaxud mazgakilli
bircinsli, mayeli yaxud kremgakilli
bircinsli olmayan — bark yaxud mazsakilli

Sual: Quru nisastanin termikiparcalanmasi prosesi nece adlanir? (Coaki: 1)
hidroliz
) prioliz
® dekstrinlesma
destruksiya
refroqradasiya

Sual: a-amilazanin igtiraki ile nisastanin pargalanma surati ash deyil? (Caki: 1)
® davametma muddatindan
nisastanin vaziyyasti va gorunusu
pH
fermentin konsentrasuyasi
temperatura

Sual: . Yuksak tezyigde qizdirici muhitin temperaturu neg¢a daraca olur (Caki: 1)
®110-119C
90-100C



50-60C
30-40C
80-90C

Sual: Submsahsullarin bisirilmasinin davametma muddatini gosterin: (Caki: 1)
1,5-2,0 saat
1,5-2,5 saat
1,5-3,5 saat
) 1,5-5,5 saat
® 1,5-4,5 saat

Sual: ©zsle zulallarinin daha muhum dayigmasi prosesi na adlanir? (Caki: 1)
® denaturasiya
hidroliz
destruksiya
hidratasiya
avtoliz

Sual: Hall olan maddalerin bigsmis atden muhite ke¢cmasi prosesi nayin hesabina bas
verir? (Coki: 1)
® diffuziya
isitma
mahit
temperatur
emal

Sual: . ©t mahsullarini bisirdikde bags veran diffuziya nadan hashdir? (Caki: 1)
® maye amsalinin artmasindan
maye amsalinin azalmasindan
ust emsalinin artmasindan
ust emsalinin azalmasindan
temperatur amsalinin artmasindan
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Sual: . Nisastanin hidrolizini hayata keciran fermentler hansi yarimgruplara aiddir? (Caki:

1)



peroksidaz
oksidaz

® glikozidaz
invertaz
pektinesteraz

Sual: Qeyri-polyar gruplar arasinda hansi rabitelar yaranir? (Caki: 1)
peptid
hidrofil
hidrogen
® hidrofob
oksigen

Sual: Polyar gruplar arasinda hansi rabiteler yaranir? (Coki: 1)
® hidrogen
peptid
hidrofil
oksigen
hidrofob

Sual: Efir, aldehid va peptid slagalarihansi rabitelera aidddir? (Caki: 1)
® kovalent
hidrofob
hidrofil
peptid
oksigen

Sual: Kollagenin yan zancirlerinin karboksil va hidroksil qruplari arasinda hansi slage
yaranir? (Coaki: 1)
kovalent alagasi
® efir slagesi
peptid alagesi
hidrogen alaqesi
ion alagasi

Sual: Kollagenin yan zancirlerinin tursu ve asas qruplari arasinda hansi alags yaranir?
(Caki: 1)
® peptid alagasi
kovalent slagasi
efir alagasi
ion alagasi
hidrogen slagasi

Sual: Kamed nadir? (Caki: 1)



® mannoza va qalaktoza qaliglarindan ibarat neytral polisaxaroid
) pentoza ve qalaktoza qaliglarindan ibarat neytral polisaxaroid
glukoza ve galaktoza qgaliglarindan ibarat neytral polisaxaroid
fruktoza ve qalaktoza qaliglarindan ibarat neytral polisaxaroid
nisasta ve qalaktoza qaliglarindan ibarat neytral polisaxaroid

Sual: Arabinan, kisilan, mannan va galaktanin layiq oldugu polisaxaroid qrupu nece
adlanir? (Goki: 1)
® hemiselliloza
selliloza
pektin
pektin maddaleri
slak

Sual: Margans, kobalt ve demir metallari nayi suratlondirir? (Caki: 1)
® doymamis yag tursularinin oksidlagmasini
doymus yag tursularinin oksidlagsmasini
yarimdoymamis yag tursularinin oksidlesmasini
avazolunmus yag tursularinin oksidlegsmasini
avazolunmamig yag turgularinin oksidlasmasini

Sual: Nigastanin asas modifikasiya olunmus tiplerini gosterin? (Caki: 1)
® sisma, depololimerlagsma, stabillasdirici ve enina qarigma
sisma, depolimerlesma, stabillasdirici ve uzununa gqarisma
sisma, depolimerlagma, stabillesdirici ve vertikal garisma
sisma, depolimerlagma, stabillesdirici ve horizontal qarisma
sisma, destruksiya, stabillegdirici ve horizontal qarisma

Sual: Qizardilmig at iyi veron maddani gostarin: (Caki: 1)
terozin
® pirazin
piridin
furan
tiofen

Sual: ©t iyi almaq ugln hansi amintursunun mdévcudlugu vacibdir (Caki: 1)
® sistein, glutamin tursusu, histidin, prolin
sistein, glutamin tursusu, histidin, quamidin
sistein, glutamin turgusu, histidin, quanin
sistin, glitamin turgusu, histidin, prolin
sistin, glutamin tursusu, histidin, quamidin

Sual: Qoyun atinin terkibinde hansi maddalar olmur? (Caki: 1)
® metanal, etanal, propanal, furfurol



metanal, etanal, propanal, butanol
metanal, etanal, butanol, furfurol

metanal, butanol, propanal, furfurol
) butanol, etanal, propanal, furfurol

Sual: . Mal atinin tarkibinda hansi maddaler olmur? (Caki: 1)
® pentdekanal, tetradekanal, dekanoin
metanal, etanal, propanal, butanol
dekanoin, etanal, butanol, furfurol
metanal, butanol, propanal, furfurol
dekanoin, etanal, propanal, furfurol

Sual: Adi atmisfer tazyiginda qizdirici muhitin temperaturu nege daracs olur? (Caki: 1)

70-80C
80-90C
® 90-100C

20-30C

) 40-50C
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Sual: Permanqganat natriumun tasiri ile qisa zancirli kigik molekullu nisasta emala galir.
Bu hansi nigastadir? (Caki: 1)

® oksidlesmisg
siskinlesmis
stabillasmis
calaq
parcalanmis

Sual: Asetillesdiriimakla alinan murakkab efirlarden ibarat eterifikasiya olunmus nisasta
nece adlanir? (Coki: 1)

® stabillesdirilmig
oksidlasmis
parcalanmis
calaq
sigkinlagmis




Sual: Mayonezlarin, souslarin, kremlarin, usaq va pahriz gidalarinin hazirlanmasinda
hansi nisastadan istifads edilir? (Coaki: 1)

® stabillesdirilmig
siskinleagmis
parcalanmis
oksidlagmis
calaq

Sual: Hansi nisasta Ug¢un zaif sisma ve kleysterlosma surati xarkterikdir? (Coaki: 1)
® calaq
siskinleagmis
parcalanmis
stabillesdirilmis
oksidlesmis

Sual: Ekstrudiv nigsastanin alinmasi Gg¢ln hansi nisastadan istifade olunur? (Caki: 1)
sigkinlagmis
parcalanmis
® calaq
stabillesdirilmis
oksidlesmis

Sual: Hansi zulal temperatura ve qaynamaya davam gatirir? (Coki: 1)
® kazein
laktoglobulin, albumin
laktoalbumin, albumin
globulin
albumin

Sual: Hansi birlesmalerin asasini amintursular taskil edir? (Coki: 1)
® oligogakarlarin
) nigasta
pektin
yag
karbohidrat

Sual: ©vazolunmaz aminturgulara aiddir: (Coki: 1)
® metionin ve leysin
histidin ve prolin
histidin va arginin
serin va prolin
leysin ve arginin

Sual: ©vazolunan amintursulara aiddir: (Caki: 1)
valin va izoleysin



leysin ve izoleysin

® histidin va arginin
lizin va izoleysin
treonin va fenilalanin

Sual: Nigasta daha gox saxlanir? (Caki: 1)
® kartofdan ¢ox
margarindan ¢ox
arpa yarmasindan gox
kulinar yagindan gox
duylddan ¢ox

Sual: . Bismis atda azotlu birlesmalarin destruksiyasi hesabina hansi mahsullar yaranir?
(Coki: 1)
® kukurd anhidridi va hidrogen fosfat
ktkurd anhidridi ve dem gazi
kUkurd anhidridi ve azot
dam qazi, hidrogen fosfat
kUkurd anhidridi , ammonyak

Sual: . Isti emal prosesinds mixtaslif kimyavi cevrilmalar bas verir. (Coki: 1)
® aminturgularin, sekarlarin dagilmasi, saxaramin reaksiyasi, yaglarin hidrolizi ve

oksidlagmasi, vitaminlarin istilik tesirinden dehidratasiyasi

amintursularin, sekerlerin dagilmasi, saxaramin reaksiyasi, zulallarin hidrolizi ve
oksidlesmasi, vitaminlarin istilik tesirindan dehidratasiyasi

vitaminlarin, sakarlarin dagilmasi, saxaramin reaksiyasi, yaglarin hidrolizi ve
oksidlesmasi, amintursularin istilik tesirindan dehidratasiyasi

amintursularin, sekarlarin dagiimasi, saxaramin reaksiyasi, yaglarin hidrolizi va
oksidlesmasi, zulallarin istilik tasirinden dehidratasiyasi

aminturgularin, zalallarin dagiimasi, saxaramin reaksiyasi, yaglarin hidrolizi ve
oksidlesmasi, vitaminlarin istilik tesirindan dehidratasiyasi

Sual: . 100C temperaturda 6 saat arzinda bigirilmis mal atinin terkibinde neg¢a milligram
kikurd anhidridi olur? (Caki: 1)
® 6-8 mq%
4-6%
2-3%
8-10%
10-12%

Sual: Metioninin istilik tesirinden yaranan mahsulu bibar va sogan iyi verir. Bu mahsul na
adlanir? (Gaki: 1)
® metianal
metionin
metanol
metilsirke aldehidi



fenilsirke aldehidi

Sual: Saxaramin reaksiyasi nege marhalada gedir? (Caki: 1)
®3

4

2

5

6
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Sual: Senayeds hansi mahsullardan nisasta istehsal olunur? (Caki: 1)
® kartof, gargidali
kartof, yeralmasi ve s.
duyu, qargidali ve s.
) dari, alma va s.
kartof, bugda ve s.

Sual: Kera yagl hansi mahsuldan daha ¢ox saxlana bilir? (Caki: 1)
® dUyudan ¢ox
marqarinden gox
arpa yarmasindan ¢ox
kulinar yagindan ¢ox
kartofdan ¢ox

Sual: Bitki yagi hansi mahsuldan ¢ox saxlana bilir? (Caki: 1)
® Suddan ¢ox
kulinar yagindan az
sakarden az
toze atdan az
teze yumurtadan az

Sual: Mahsula arzuolunan galar vermak ugun na istifada edilir? (Caki: 1)
® tursu
golavi
duz

gatiq



adviyyat

Sual: Yasll terevazlerin ve gugundurun hansi gabda emal edilmasi maslahat géruimur?
(Caki: 1)
demir
® alminium
mis
farfor
taxta

Sual: . isti emal prosesindas baliq stinin kiitls itkisi nege faiz olur? (Caki: 1)
® 18-20%
20-22%
22-24%
24-26%
26-28%

Sual: Baliq haliminda hansi sarbast amintursular Gstunluk edir? (Caki: 1)
® histidin, triptofan, fenilalanin, histidin, histein, metionin, taurin
glisin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
glatin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
albumin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
histidin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin

Sual: Avidin hansi vitamini birlesdirir? (Coaki: 1)
® Vitamin H
vitamin C
vitamin A
vitamin E
vitamin K

Sual: Hansi maddalerin istiraki ile ksiloza guclu ranglanma amals gatirir? (Caki: 1)
yaglarin
vitaminlarin
zulallarin
® amintursularin
mineral maddalarin

Sual: Hansi maddalerle laktoza zaif rang emala gatirir? (Caki: 1)
® amintursularla
yaglarla
zulallarla
vitaminlarla
mineral maddalerle




Sual: Metmioglobin hansi rengda olur? (Caki: 1)
® gahvayi
¢ohrayi
qirmizi
boz

ag

Sual: Donuz va qoyun ati hansi amintursularin migdarinin gox olmasi ila segilirlar? (Coki:
1)
prolin, ornetin, ksantin
prolin, ksantin, treonin
® prolin, ornetin, treonin
ksantin, ornetin, treonin
prolin, ornetin, inozit

Sual: Suda bir saat arzindas bisirildikde donuz, mal vae goyun atinin terkibindaki tayrin,
anserinkarozin, alanin migdarca neg¢s faiz itkiye maruz qalir? (Caki: 1)

® tayrin-69%, anserinkarnozin-72%, alanin-45%
tayrin-19%, anserinkarnozin-52%, alanin-55%
tayrin-59%, anserinkarnozin-82%, alanin-35%
tayrin-19%, anserinkarnozin-12%, alanin-25%
tayrin-39%, anserinkarnozin-42%, alanin-65%

Sual: Qlutamin dezaminlesmakla nays c¢evrilir? (Coki: 1)
® glutamin turgusuna ve ammonyaka
quamidin turgusu ve ammonyak
glitamin tursusu ve dem qazi
glitamin tursusu ve kukurd hidridi
glutamin turgusu ve azot

Sual: Kasildikden sonra mal stindaki rubonukleoidler fermentativ hidrolize maruz qalir.
Noaticeda hansi madds amala galir? (Caki: 1)

® riboza-5-fosfat
riboza-3-fosfat
ribuloza-5-fosfat
dezoksiriboza-5-fosfat
dezoksiribuloza-5-fosfat
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Sual: Kukurdtarkibli amintursular hansi proseslarin getmasini langidir? (Caki: 1)
® ranglayici maddalarin amale galmasini
yaglarin hidratasiyasi
melanoid eamalagatiricilar
zulallarin hidrolizi
yagdlarin oksidlagmasi

Sual: Hansi maddanin konsentrasiyasinin yuksak olmasi nisastanin kleysterize olunma
suratini azaldir ve maksimal 6zullulayU asagi salir? (Ceki: 1)

® sakarin
zulalin
vitaminin
yagin
) amintursularin

Sual: Hansi muhitda nigastanin sismasi guclu yuksalir? (Coaki: 1)
zoif galevi muhitds
zoif turg muhitds
® guclu galavi muhitde
guclu turs muhitde
neytral

Sual: pH-In asagi giymatinde alinmig kleyster asagi 6zullulikls xarakteriza olunur. Bu na
ile slaqadardir? (Caki: 1)
® nigastanin hidrolizi naticesinda barkimayan dekstrinlerin amala galmasi ilo
nigsastanin hidrolizi naticasinda barkiyan dekstrinlerin amala galmasi ila
zulallarin destruksiyasi naticesinda hall olmus amintursularin amala galmasi ila
zulallarin destruksiyasi naticesinda hall olmamis aminturgularin amala galmasi ilo
zulallarin hidratasiyasi naticasinde sarbast suyun emale galmasi ile

Sual: Mahsulun hansi gostaricilari onun mugavimatini muayyenlasdirmaya imkan verir?
(Caki: 1)
Iyi
® konsistensiyasi
dadi
mohkamliyi
6zlulhyu

Sual: . ©t va submahsullar kulinar hazir vaziyyate ¢atdirdiqda isti emaldan asl
olmayaraq qeyd olunan proseslerden hansilar bas verir? 1. azale liflarinin denaturasiyasi
va destruksiyasi 2. sekarlarin karamellegsmasi 3. kollagenin bismasi ve destruksiyasi 4.
yagdlarin arimasi, hidrolizi ve oksidlagmasi 5. vitaminlarin glikozidlers ¢evrilmasi 6. hall



olan maddalarin diffuziyasi 7. mikroorganizmlarin vegetativ formasinin zsiflemasi (Caki:
1)
©1,3,4,6,7
1,2,3,4,5
2,4,3,6,7
) 1,3,5,6,7
2,4,5,6,7

Sual: Qlobulyar zulallarin strukturunun modifikasiya prosesi onun ilkin xtsusiyyatlarinin
koklU deyismasi ile naticalenir. Bu dayisiklik neca adlanir? (Caki: 1)

fibrillyar liflarin denaturasiyasi

sarkoplazmatik liflerin denaturasiyasi
® azols liflorinin denaturasiyasi

limfatik liflorin denaturasiyasi

zulallarin hazm olunmasi

Sual: Zulallarin derinden denaturasiyasi va denaturasiya movqeyi nadan ashdir? (Caki:
1)
® qizdiriimanin davametma muddatinden ve temperaturdan
gizdiriilmanin davametma muddatinden ve muhitden
temperatur ve muhitdan
istilik emali Usulundan
kimyavi reaksiya va istilik emali prosesindan

Sual: Qizdinilmanin davametma muddatindan ve temperaturdan asl olaraq zulallarin
istilik tesirinden denaturasiyasinda na bas verir? (Caki: 1)
® zulallarin ilkin komformasiyasinin polipeptid zencirini saxlayan hidrogen alagalarinin
dagilmasi
zulallarin ilkin komformasiyasinin polipeptid zencirini saxlayan oksigen alagalarinin
dagilmasi
zulallarin ilkin komformasiyasinin polipeptid zencirini saxlayan karbonil alagslarinin
dagiimasi
zulallarin ilkin komformasiyasinin peptid zancirini saxlayan hidrogen salagalerinin
dagiimasi

zulallarin ilkin komformasiyasinin dévru zencirini saxlayan hidrogen slagalarinin
dagilmasi

Sual: Zulal molekulunda yeni polipeptid zancirinin amala galmasi na ila naticalanir?
(Coki: 1)
® hidrofil markezlarin azalmasi ila
hidrofil merkazlerin artmasi ile
hidrofob markezlerin azalmasi ile
hidrofob markeazlarin artmasi ile
hidrofil markazlarin lagvi ila

Sual: Qlobin zulali ne¢ga amintursu qaligindan ibarstdir? (Caki: 1)



® 153
159
152
145
150

Sual: Mioglobilinin migdari nayin hesabina artir? (Caki: 1)
® heyvanin yasinin artmasi hesabina
heyvanlarin azalalarinin islomasi hesabina
heyvanlarin yasinin azalmasi hesabina
heyvanlarin kokliyu hesabina
heyvanlarin ¢akisinin az olmasi hesabina

Sual: Mal atinde mioglobilinin migdari ne¢a milligram olur? (Caki: 1)
® 200-600 mq
120-150 mq
400-700 mq
130-450 mq
100-200 mq

Sual: Mioglobilin hansi maddalarla birlegmir? (Caki: 1)
hidrogen fosfat
azot oksidi
® hidrogenls
kikUrd anhidridi
dem gazi

Sual: Uzun miuddeat havanin oksigeni ile temasda oksidlagarak mioglobilin naya ¢evrilir?
(Caki: 1)

® metmioglobina

netmioqlobin

zetmioglobin

betmioglobin

letmioglobin
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Sual: zulal molekulunda hidrofil markazlarin azilmasi nayin hesabina bas verir? (Caki: 1)
® polyar gruplagmalarin blakirovka olunmasi hesabina
polyar olmayan gruplasmalarin blakirovka olunmasi hesabina
peptid zancirlerinin har biri ile yeni alagsa yaranmasi hesabina
hidrogen zancirlaerinin bir-biri ile alage yaranmasi hesabina
oksigen zancirlarinin bir-biri ile elaga yaranmasi hesabina

Sual: 800C-dan yuksak temperaturdastda nayin amala galmasi musahida olunur? (Caki:
1)
kUkurd tursusu
® titirlesan tursu gruplarinin
kukurd anhidridi
kikurd qazi
kukurd oksidi

Sual: . ©zals zulallarinin denaturasiya olunaraq dayigsmasi na ile naticalenir? (Caki: 1)
® zdllallarin hallolma gabiliyyatinin ve fermentlarin aktivliyinin azalmasi
) zulallarin hallolimamasi qabiliyyatinin ve fermentlarin aktivliyinin azalmasi
zulallarin hallolmamasi qabiliyyatinin ve tursularin aktivliyinin azalmasi
) zulallarin hallolma qgabiliyyatinin va tursularin aktivliyinin azalmasi
zulallarin hallolma gabiliyyatinin ve hidroliz aktivliyinin azalmasi

Sual: ©zsle zulallarinin denaturasiya olunmasi hansi temperaturda baslayir? (Caki: 1)
15-20C
25-30C
25-40C
40-45C
® 35-40C

Sual: Albumin zllali hansi temperaturda tam denatursiyaya ugrayir? (Coki: 1)
® 60-65C
70-75C
65-70C
75-80C
80-85C

Sual: 8tin uzunmuddatli qizdiriimasi nayin azalmasi ila naticelanir? (Caki: 1)
zllallarin denaturasiyasi
zulallarin destruksiyasi
® zulallarin hazm olunmasini
zulallarin hidrolizi
zllallarin hidratasiyasi

Sual: ©zals liflarinin hansi zulallari ag¢okunta verir? (Caki: 1)
® sarkoplazma



fibrilyar
azola
globulyar
miofibrilyar

Sual: ©zals liflerin diametrinin azalma daracasi nadan ashidir? (Caki: 1)
® temperaturdan, isidilmanin davametma muddatindan va muhitin turgsulugundan
temperaturdan, isidilmanin davametma muddatindan ve ph-dan
temperaturdan, pH va reaksiya muhitindan
) pH, isidilmanin davametma muiddatindan va reaksiya muhitindan
temperaturdan, isidilmanin davametma muddatindan va tezyigden

Sual: 65C temperaturadak qgizdirildigda atin azala liflerinin diametri nege faiz azalir?
(Caki: 1)
©12...16%
2....6%
)4....8%
8...112%
10....12%

Sual: Istiliyin tasiri ile stin kulinar hazir vaziyysts gatdiriimasi hansi ziilalin deyismasi
hesabina bas verir? (Coki: 1)

elastin

® kollagen
endomiziya
perimiziya
mioglobin

Sual: Kollagen liflarinin qisalmasi ve sixlagsmasi na ils izah olunur? (Caki: 1)
® ot tikelarinin deformasiyasi ila
zulallarin destruksiyasi
zulallarin deformasiyasi
hazir mahsullarin deformasiyasi
yarimfabrikatlarin deformasiyasi

Sual: Bisma prosesinda kollagen liflerinin xatti dl¢lilerinin dayismasinda onun hansi
xususiyyatleri deyismir? (Caki: 1)
struktur mexaniki xususiyyatlori
xarici gorunusun dayisilmasi
formasinin dayigilmasi
® dadinin dayigsmasi
at tikasinin tarkibi

Sual: ot tikalarinin deformasiya ve sixilma daracasinin xarakteri nadan ashdir? (Caki: 1)
® perimiziya qurulusunun murakkabliyinden



endomiziya qurulusunun murakkabliyinden
kollagen qurulusunun murakkabliyinden
elastin qurulusunun murakkabliyinden
struktur mexaniki xtsusiyyatlerindan

Sual: ©tin hansi tikalari sads perimisziya qurulusuna malikdir? (Caki: 1)
® can oti, galin va nazik kanar hissa
can ati, bud hisse
can ati, yarimquru azala
can ati, Ucbasl azala
galin, nazik kenar yarimquru azala

Sual: Murrakkab perimiziya qurulugsuna malik st tikasini gosterin: (Caki: 1)
® xarici galin kanar hisse
xarici bud hissasi
xarici yarimquru azala hissasi
xarici ucbasli ezala hissesi
xarici nazik kenar hissesi

-
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