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2946_Az_Æ​yani_Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 2946 Yeni formalı qida mәhsullarının texnologiyası

Bitki zülalında çatışmayan әvәzolunmayan aminturşular hansılardır?

Nişasta hansı formada satılır?

Kombinәlәşdirilmiş " Arlak" ın mәhsulu ilk әvvәl harada istehsal edilmişdir?

Yüksәk zülallı mәhsullara aiddir?

"Yeni formalı qida mәhsulları" termini dedikdә nә başa düşülür?

Zәnginlәşdirici kimi әt mәhsullarına nә әlavә edilir?

Kleykovina hansı mәhsullardan alınır?

tirozin, metionin, triptofan vә treonin
fenilalanin, metionin, triptofan vә treonin
lizin, metionin, triptofan vә treonin•
leysin, metionin, triptofan vә treonin
valin, metionin, triptofan vә treonin

mәhlulda
briket formada
şişmiş halda
toz halında•
qaynar halda

Brazilya
Qvatemala
Nigeriya•
Meksika
Kolumbiya

soya ,әt vә süd•
alma, әt vә süd
limon ,әt vә süd
limon, nar vә süd
alma, limon vә әt

yağ vә şәkәrdәn istifadә etmәklә elmi metodlarla işllәnilmә
quru süd vә yaölardan istifadә etmәklә elmi metodlarla işlәn ilmә
inәk südü vә polisaxaridlәrdәn istifadә etmәklә elmi metodlarla işlәnilmә
quru süd vә vitaminlәrdәn istifadә etmәklә elmi metodlarla işlәnilmә
zülal fraksiyası vә polisaxaridlәrdәn istifadә etmәklә elmi metodlarla işlәnilmә•

yumurta zülalı
duz
çörәk
turşu
soya zülalı•
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Zülalın emalı üçün әn potensial mәnbә nәdir?

Lizin vә leysin nәyә aiddir?

Süni qida mәhsulları yaradılmasında aminturşu vә onların qarışıqları nәdәn vә hansı üsullarla
istehsal edilirlәr?

Zülal preparatlarının alınmasında hansı mәhsullar daha yararlıdır?

Hansı mәhsulun zülalı "ideal " sayılır?

Bitki xammalında hansı әvәzolunmayan aminturşuları olmur?

üz2m
çuğundur
soya
buğda•
yerkökü

mәdәni tәrәvәz bitkilәri•
qeyri­balıq mәhsulları
qığırdaklı balıqlar
qәhvә meyvәlәri
banan meyvәlәri

zülal aminturşularına•
uron turşularına
nişastanın tәrkibinә
mineral birlәşmәlәrә
qeyri­üzvü turşulara

nişastalı tullantılardan, kimyәvi vә mikrobioloji üsulla
şәkәr vә nişastalı meyvәlәrdәn, kimyәvi vә mikrobioloji üsulla
turşu vә şәkәrlә zәngin meyvәlәrdәn, kimyәvi vә mikrobioloji üsulla
şәkәrli tullantılardan, kimyәvi vә mikrobioloji üsulla
zülallı tullantılardan, kimyәvi vә mikrobioloji üsulla•

yağlı bitkilәr•
nişasta
üzüm tullantıları
şәkәrlәr
pektinlәr

әt
balıq
düyü
süd
yumurta•

leysin, izoleysin,metionin vә treonin
lizin, izoleysin, metionin vә treonin
lizin, metionin, triptofan vә treonin•
lizin, leysin, izoleysin vә treonin
lizin, leysin, izoleysin vә metionin
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Yeni formalı qida mәhsulları" termini dedikdә nә başa düşülür

Bunlardan hansı mәhsullara şirin dad verir?

Süd hansı mәhsullara aiddir?

Birhüceyrәli orqanizmlәr harada istifadә oluna bilәr??

Süni qida mәhsullarının alınmasında hansılar politurşu kimi iştirak edir?

Kombinәlәşmiş süni mәhsullara hansı aiddir?

Şәkәr nәdәn alınır?

yağ vә şәkәrdәn istifadә etmәklә elmi metodlarla işllәnilmә
quru süd vә yaölardan istifadә etmәklә elmi metodlarla işlәnilmә
inәk südü vә polisaxaridlәrdәn istifadә etmәklә elmi metodlarla işlәnilmә
quru süd vә vitaminlәrdәn istifadә etmәklә elmi metodlarla işlәnilmә
zülal fraksiyası vә polisaxaridlәrdәn istifadә etmәklә elmi metodlarla işlәnilmә•

arabinoza vә qalaktoza
zülal vәnişasta
fruktoza vә qlükoza•
karotin vә zülal
zülal vә aminturşular

kazein saxlayan•
pektinli
turşu saxlayan
aqarlı
nişastalı

qlükozid preparatlarının alınmasında
zülal preparatlarının alınmasında•
pektin preparatlarının alınmasında
sirkә turşularının alınmasında
aqar preparatlarının alınmasında

zülal
polisaxaridlәr•
yağlar
monoqliseridlәr
monosaxaridlәr

inkaparin•
buğda
tәbii süd
quru süd
qarğıdalı

çuğundurdan•
almadan
yerköküdәn
banandan
armuddan
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Süd hansı mәhsullara aiddir?

Zülalın effektivlik әmsalı nәyi ifadә edir?

Balıq tullantıları nә vaxt yararlıdır?

Zülal istehsalının azalmasına tәsir edәn amillәr

Süni qida mәhsullarının әsas üstünlüklәrindәn biri

Inkaparin hansı mәhsullara aiddir?

Zülallar hansı dada malikdir?

zülal saxlayan•
pektin saxlayan
turşu saxlayan
aqar saxlayan
nişasta saxlayan

enerji dәyәrini
tamlılıq dәyәri
bioloji dәyәri•
hәzm dәyәri
qәbuledilmә dәyәri

nişastanın alınmasında
balın alınmasında
süd mәhsullarının alınmasında
zülal preparatlarının alınmasında•
şәkәrin alınmasında

mövcud texnologiya•
tullantıların çoxluğu
istehsal prosesi
intensiv kimyalaşma
ekoloji şәrait

satışa hazır istehlak vәziyyәtindә daxil olur•
satışa soyudulmuş vәziyyәtdә daxil olur
satışa dondurulmuş vәziyyәtdә daxil olur
satışa iri konveyerlәrdә daxil olur
satışa qablaşdırılmadan daxil olur

әnәnәvi
kombinәedilmiş süni•
rәnglәyici
stabillәşdirici
qatqılar

dadsızdırlar•
şirin
mәhsula uyğun
acı
turş
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Süni qida mәhsulları әnәnәvi mәhsullardan nә ilә fәrqlәnir?

Mayalar hansı ehtiyatlara aiddir?

Yeni formalı qida mәhsulları nә üçün lazımdır?

Fiziki struktur vә xassәlәri süni yolla alınmış mәhsullar hansılardır?

Yeni formalı qida mәhsullarının texnologiyası" kursunun öyrәnilmәsi hansı elmi biliklәrә
әsaslanır?

Süni qida mәhsullarının yaradılmasının әsas sәbәbi nәdir?

Keçmiş Sovet mәkanında süni qida mәhsulları istehsalının әsasını kim qoyub?

fiziki struktur vә xassәlәri süni yolla yaradılır•
onları vakuumda qurutmaqla әt xammalından alırlar
onları vakuumda qurutmaqla balıq xammalından alırlar
onları vakuumda qurutmaqla meyvә xammalından alırlar
onları vakuumda qurutmaqla tәrәvәz xammalından alırlar

rәnglәyici
zülal•
nişasta
karbohidratlar
turşu

keyfiyyәtli qida üçün
tәlәbatı ödәmәk üçün•
saxlamağa davamlılıq üçün
kalorili mәhsul üçün
çeşidi artırmaq üçün

balıq xammalından alınan
süni formalı mәhsullar•
meyvә xammalından alınan
pәhriz mәhsulları
әnәnәvi qida mәhsulları

tarix, kimya, fizika vә coğrafiya
fizika, kimya, qida texnologiyası vә qida fiziologiyası•
tarix, kimya, qida fiziologiyası vә coğrafiya
tarix, fizika coğrafiya vә qida texnologiyası
tarix, kimya, qida texnologiyası vә coğrafiya

qidada yağ defisiti problemi
qidada karbohidrat defisiti problemi
qidada zülal defisiti problemi•
qidada mineral defisiti problemi
qidada şәkәr defisiti problemi

Lomonosov
Lunin
Pruidze
Nesmeyanov•
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Süni qida mәhsullarını yaratmaq üçün әsas nә vacibdir?

Süni qızardılmış kartof istehsalında nişastadan hansı miqdarda istifadә olunur?

Süni qızardılmış kartofun bioloji dәyәri hansı yolla yüksәldilir?

Süni qızardılmış kartof nәdәn alınır?

Süni qızardılmış kartof istehsalında qarışığa 15% kleykovina nә mәqsәdlә әlavә olunur?

1957­ci ildә Rayvoçun tәklifinә görә davamlı süni qızardılmış kartof almaq üçün hәlmәşik nәdәn
ibarәt olmalıdır?

Reseptә uyğun qarışığın emulsiyalaşması üçün süni malyuska istehsalında nәdәn istifadә edilir?

Pavlov

Meyvә vә turşuların olması
aramatizator vә turşuların olması
strukturә mәlәgәtiricilәr vә zülal preparatlarının olması•
rәnglәyici vә turşuların olması
rәnglәyici vә turşuların olması

6%­ә qәdәr
18%­ә qәdәr•
5%­ә qәdәr
8%­ә qәdәr
10%­ә qәdәr

buğda unu әlavә etmәklә
buğda yarması әlavә etmәklә
buğda kleykovinası әlavә etmәklә•
buğda kәpәyi әlabә etmәklә
buğda nişastası әlavә etmәklә

kalsium alqinat vә pektinatlar,zülal qarışığından hәlmәşikşәkilli sistem
kalsium alqinat vә pektinatlar,xәmir qarışığı olan hәlmәşikşәkilli sistem
kalsium alqinat vә pektinatlar,sellüloza qarışığından hәlmәşikşәkilli sistem
kalsium alqinat vә pektinatlar,un qarışığı olan hәlmәşikşәkilli sistem
kalsium alqinat vә pektinatlar, nişasta qarışığı olan hәlmәşikşәkilli sistem•

bioloji dәyәri yüksәltmәk üçün•
turşuluğu artırmaq üçün
enerji dәyәrini yüksәltmәk üçün
rәngini yaxşılaşdırmaq üçün
yapışqanlılığı artırmaq üçün

aqar, kartof unu ilә doydurulmuş pektin
kartof unu ilә doydurulmuş qummi­ arabika
natrium­alqinat, kartof unu ilә doydurulmuş pektin•
kartof unu ilә doydurulmuş karragenan
kartof unu ilә doydurulmuş fursellaran

kәrә yağı vә marqarin
kokos yağı vә balıq yağı•
kәrә yağı vә balıq yağı
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Süni qızardılmış kartofun alınması üçün buğda kleykovinası nә mәqsәdlә istifadә olunur?

Süni qızardılmış kartof almaq üçün hәlmәşik sistemlәrin formalaşmasından әvvәl hansı mәqsәdlә
tez qida turşusu әlavә edilir?

Rayvoçun tәklifinin çatışmayan cәhәti nәdir?

Hansı maddәәlavә etmәklә kartof kütlәsini nazik vәrәqәlәr şәklinә salmaq olar?

Süni qızardılmış kartofa bioloji dәyәrliliyini artırmaq üçün әsas xammallardan әlavә nә qatılır?

Rayvoçun tәklifilә davamlı süni qızardılmış kartof almaq üçün hәlmәşik 2­ci variantda nәdәn
ibarәt olmalıdır?

Rayvoçun 2­ci variantında formalaşmadan әvvәl kütlәyә nә әlavә edilir?

süd vә balıq yağı
zeytun vә günәbaxan yağı

nişasta ilә yanaşı hәlmәşik әmәlәgәtirici kimi•
digәr komponentlәrlә yanaşı dad әmәlәgәtirici kimi
nişasta ilә yanaşı zülal zәnginlәşdiricisi kimi
hazır kütlәnin aramat әmәlәgәtiricisi kimi
xәmir kütlәsinin rәng әmәlәgәtiricisi kimi

sistemdә kalsiumun hәllolmayan duzununәmәlә gәlmәsi vә onların hәlmәşik vәziyyәtә keçmәsi üçün
sistemdә nişasta qarışığının әmәlә gәlmәsi vә hәlmәşik vәziyyәtә keçmәsi üçün
sistemdә kalsiumun hәllolan duzunun әmәlә gәlmәsi vә hәlmәşik vәziyyәtә keçmәsi üçün•
sistemdә şişmiş nişasta әmәlә gәlmәsi vә hәlmәşik vәziyyәtә keçmәsi üçün
sistemdә dekstrin әmәlә gәlmәsi vә hәlmәşik vәziyyәtә keçmәsi üçün

duzun çoxluğu
hәlmәşiyin davamsızlığı
zülalın çoxluğu
turşuların azlığı
heterogen vәziyyәtә düşmәsi•

şәkәr әlavә etmәklә
metilsellüloza әlavә etmәklә•
karbonat әlavә etmәklә
qlükoza әlavә etmәklә
zülal әlavә etmәklә

buğda kleykovinası•
arpa kleykovinası
qarğıdalı kleykovinası
manna yarması
qarğıdalı zülalı

suda hәllolmayan kalsium duzları, qida komponentlәrivә karragen mәhlulu
suda hәllolmayan kalsium duzları, qida komponentlәri vә fursellaran
suda hәllolmayan kalsium duzları, qida komponentlәri vә natrium­alginat•
suda hәllolmayan kalsium duzları, qida komponentlәri vә steviozidlәr
suda hәllolmayan kalsium duzları, qida komponentlәri vә qummi­arabika

sirkә

•
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Süni yarma nәdәn alınır?

Süd әsasında hazırlanan pastaların bioloji dәyәrini artırmaq üçün südün yağı nә ilә әvәz olunur?

Zeytun vә günәbaxan yağlarında aşağıdakı birlәşmәlәrdәn hansıları var?

Süni yarmalardan olan " leve­alin"in tәrkibindә olanlar:

Süni makaron alınmasında problem aspektlәrindәn biri nәdir?

Tәbiәtdә doymamış yağ turşuları ilә zәngindir?

Süd әsaslı pasta vә kremlәrdә bioloji dәyәri yüksәltmәk üçün yağ nә ilә әvәz olunur?

turşu•
şәrab
kalium­pektinat
nişasta

quru süd vә yarma, zәnginlәşdirici vә nişastalı su qarışığı
müxtәlif növ arpa unu vә yarma, zәnginlәşdirici vә nişastalı su qarışığı
müxtәlif növ un qarışığı, zәnginlәşdirici vә nişastalı su qarışığı•
müxtәlif növ sqya unu, zәnginlәşdirici vә nişastalı su qarışığı
müxtәlif növ quru süd vә paxla, zәnginlәşdirici vә nişastalı su qarışığı

bitki yağı ilә•
alma püresi ilә
alma sirkәsi ilә
CaCl2 mәhlulu ilә
yerkökü şirәsi ilә

sirkә turşisi vә NaCl•
aminturşu vә ammonyak
doymuş vә doymamış yağ turşuları
fermentlәr vә CaCl2
aminturşu vә fermentlәr

soya unu vә nişasta
buğda unu vә günәbaxan unu•
arpa unu vә pektin
quru süd vә şәkәr
yerfındığı unu

yumşaq arpa defisiti
bәrk qarğıdalı defisiti
yumşaq qarğıdalı defisiti
bәrk buğda defisiti•
yumşaq buğda defisiti

quşüzümü
zoğal
tut meyvәsi
bitki yağı•
alma

bitki yağı•
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Lipidlәrin bioloji dәyәri onların tәrkibindәki hansı yağ turşuları ilә şәrtlәnir?

Süni yarmaların istehsalında itkilәri azaltmaq üçün onların sәthinә nә çәkilir?

Hansılar әvәzolunan aminturşulara aiddir?

Süni yarmaların çatışmayan çәhәtlәri:

Süni yarma istehsalında әn çox nәdәn istifadә olunur?

Makaron vә yarmalar orqanizmi әn çox nә ilә tәmin edir?

Doymamış yağ turşularının әsas mәnbәyi nә sayılır?

•
meyvә şirәsi
alma
әt paşteti
gilәmeyvә şirәsi

kapril, olein vә stearin
kapril , linol vә miristin
linol, linolein vә araxidon•
kapril, stearin v ә miristin
kapril, olein vә miristin

yağ
etilsellüloza•
aminturşu
pektinlәr
yumurta zülalı

valin vә izoleysin
leysin vә izoleysin
histidin vә arginin•
metionin vә fenilalanin
treonin vә lizin

gec bişir
bәrk olur
şişmir
saxlanmaya davamsızdır
tez dağılır•

nişastadan•
turşudan
şәkәrdәn
qlükozadan
pektindәn

zülallarla
turşularla
vitaminlәrlә
karbohidratlarla•
şәkәrlә

spirtli içkilәr

•
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Süni makaron mәmulatlarının bir­birinә yapışmaması üçün onlara nә әlavә edilir?

Dәniz bitkilәrindәn hansı hәlmәşiklәrin alınmasında istifadә olunur?

Davamlı hәlmәşiklәrin alınması üçün hansı mәhsullardan istifadә olunur?

2 fazalı maye sistemdәzülal emal olunduqda nә almaq olar?

Jelatin vә kalsium­alginat qarışığının deformasiyası nә vaxt baş verir?

Süni qida mәhsulları istehsalında hәlmәşik yaradıcılara hansı tәlәblәr aiddir?

Bunlardan hansı hәlmәşik sistemlәrә aiddir?

bitki yağı•
qaynar içkilәr
mal әti
süd

natrium­xlorid
sirkә turşusu
polifosfatlar•
çaxır turşusu
limon turşusu

qarışıq
davamsız
davamlı•
bәrk
molekulyar

dәniz heyvanlarından
dәniz bitkilәrindәn•
dәniz balıqlarından
dәniz ulduzundan
dәniz donuzundan

süni әt mәhsulları•
süni vermişel mәhsulları
süni makaron mәhsulları
süni albalı mәhsulları
süni kürü mәhsulları

otaq temperaturunda saxladıqda
dәmir qabda saxladıqda
şüşә qabda saxladıqda
dәfәlәrlә qızdırılıb soyudulduqda•
unla bir yerdә saxladıqda

zülalla zәngin olmamalı
әnәnәvi mәhsuldan fәrqlәnmәli
bioloji dәyәrlilik•
dadı dәyişmәli
formanı dәyişmәli

)) anizotrop hәlmәşik sistemlәri•
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Zülallar hansı konformasiyaya malikdir?

Suda qaynama temperaturunda hansı hәlmәşik dağılmır?

Süni mәhsullar ilkn әvvәl hansı sistemlәr kimi yaradılmışdır?

Zülal­ polisaxarid­ su sistemindә birfazalı vәziyyәtin stabilliyinin sәbәbi nәdir?

Albumin ­ turş polisaxarid ­su sistemi yüksәk qatılıqla vә yüksәk ion qüvvәsi şәraitindә neçә
tәbәqәyә ayrılır?

pH­ 8­9­da jelatin mәhlulu vә zәrdab albuminiqarışdıqda nә baş verir?

Süni әt mәhsulları istehsalında hansı sistemlәrdәn istifadә edilir?

•
asılı hәlmәşik sistemlәr
tәk hәlmәşik sistemlәr
allergik sistemlәr
) zәhәrli hәlmәşik sistemlәr

hәlmәşik yaradan
әsas mәhsula
araliq mәhsula
zәif mәhsula
qlobulyar•

kompleks
alginat•
qarışıq
anizotrop
jelatin

molekulyar
bәrk
hәlmәşik•
iki rabitәli
toz şәklindә

hәllolmayan kompleksin әmәlә gәlmәsi
rәngli kompleksin әmәlә gәlmәsi
hәllolan kompleksin әmәlә gәlmәsi•
soyumuş kompleksin әmәlә gәlmәsi
rәngsiz kompleksin әmәlә gәlmәsi

2 maye faza•
maye 6faza
5 maye faza
4 maye faza
3 maye faza

kompleks yaranmır
tam şişmә gedir
kompleks yaranır•
tam hidroliz gedir
bir hissәsi hidroliz olur

•
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Anizotrop hәlmәşiklәrdәn harada istifadә olunur?

Jelatin hәlmәşiyinә zülal әlavә edilәrsә nә baş verәr?

5­7% jelatin hәlmәşiyi vә kazein qarışığının suda şişmә dәrәcәsinin artmasının qarşısı nә ilә alınır?

Hansı halda jelatin­dekstrin­su sistemlәri birgә mövcud ola bilәr?

1896­cı ildә Avropada Beyernik tәrәfindәn hansı tәdqiqat aparılmışdır

Qәlәvi mәhlulunda hansı zülal hәll olur

Fruktoza vә qlükoza mәhsullarda nә yaradır?

anizotrop hәlmәşik•
turş hәlmәşik
hәllolmayan hәlmәşik
qaynar hәlmәşik
rәngli hәlmәşik

süni makaron istehsalında
süni qida mәhsulları istehsalında•
süni kürü istehsalında
süni süd mәhsulları istehsalında
süni konfet mәhsulları istehsalında

hәllolma artar
anomal yüksәk hidrofobluq yaranar•
davamlılıq artar
termodavamlılıq yaranar
davamsızlıq yaranar

immersion mayeyә elektrolik daxıl edilir
immersion şәkәr vә xlorid turşusu daxil edilir
immersion sulfat turşusu vә şәkәr daxil edilir
immersion pepsin vә şәkәr daxil edilir•
immersion soda vә şәkәr daxil edilir

makromolekullar 5% olduqda
makromolekullar 2% olduqda
makromolekullar 4% olduqda
makromolekullar 1,5%­dәn çox olduqda•
makromolekullar 1%­dәn az olduqda

zülal­ nişasta
aqar­su
jelatin­aqar­su•
turşu­aqar
su­ karbohidrat

qlütelin•
qlobulin
albumin
mioqlobin
lizin
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Şәkәrin quru qızdırılmasında nә baş verir

Dәniz bitkilәrinә aid olan hansı mәhsuldan hәlmәşik alınır

Yeni formalı qida mәhsullarının yaradılmasında 2 fazalı sistemlәr necә olmalıdır

Hәlmәşik sistemlәrin davamlılığı nәdәn asılıdır?

Amerika alimlәri Osvald vә Hertel nәyi kәşf etmişlәr?

Hansı zülallar izoelektrik şәraitdә hәll olmurlar

İstilik denaturasiyyasında әtin mioqlobininin dәyişmәsi nәyә tәsir edir?

köpüklәnmә
şirin dad•
qıcqırma
xarlanma
turşuluq

hәlmәşik
şәkәrlәşmә
karamellәşmә•
diffuziya
şәrbәt

pektin
nişasta
zülal
aqaroid
aqar•

bәrk
hәlmәşik•
duru
qarışıq
qatı

keyfiyyәtdәn
reoloji xassәlәrdәn•
mühitdәn
emaldan
temperaturdan

jelatin­nişasta qarışığının fazalara ayrılması•
nişasta­su qarışığını
jelatin­aqar qarışığını
zülal­ polişәkәr qarışığını
jelatin­ amilopektin qarışığını

albumin
konsentrat
qllobulin vә qlütelin•
aldehidlәr
izolyat

•
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Hansı zülallar duz mәhlulunda hәll olur

Süni qida mәhsulları istehsalında zülal molekullarında denaturasiya nә vaxt güclәnir?

Süni kotlet kütlәsi istiliklә emal edildikdә nә baş verә b ilәr?

Hansı dondurmada yağ bitki yağı ilә әvәzlәnir?

Bәzi süni mәhsulların istehsalında zülal molekulunun dağılmasına nә sәbәb ola bilәr?

Yapon " Tofu"­su nә qәdәr yağlılığa malikdir?

Jelatin­ hәllolan nişasta­ su sistemi hansı qatılıqda 2 maye fazaya ayrılır

rәngin dәyişmәsinә•
şәkәrin
dadın dәyişmәsinә
turşuluğun
nişastanıa

heyvan mәnşәli
qlobulyar•
bitki mәnşәli
üzüm
soya

izoelektrik nöqtәsindә•
suda hәll olanda
donma nöqtәsindә
su ilә isladılanda
çalxalananda

şişmә vә hәllolma
denaturasiya vә hәllolma
denaturasiya vә destruksiya•
çalınma vә hәllolma
destruksiya vә hәllolma

meyvәli
tәrәvәzli
şokoladlı
dietik•
kakaolu

denaturasiya•
hidratasiya
hәllolma
çalınma
dehidratasiya

3%
7,8%•
20%
30%
25%
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Hansı qarışıq üçün termodinamik uyuşmazlıq xarakterikdir?

Yaponiya "Tofu"su nәdir?

Yapon " Tofu"­sunun tәrkibindә nә qәdәr zülal olur?

Polimerlәrin çoxkomponentli sistemlәri su mühitindә necә olur?

Zülal vә polisaxaridlәrin su mühitindә uyğunsuzluğunun şәrtlәrinә aiddir?

İkifazalı su mühitindә zülalların tәkrar emalı ilә süni qida mәhsulları alınmasında hansı ilkin
şәrtlәr tәlәb olunur?

0,3 ­0,5%
0,2 ­0,3%
1%­dәn çox•
0,3 ­0,4%
0,1 ­0,2%

polimer qarışığı•
spirtlәr qarışığı
şәkәrlәr qarışığı
qeyri­üzvü turşular qarışığı
efirlәr qarışığı

soya kәsmiyi•
soya düyüsü
soya zülalı
soya yağı
soya içkisi

5%
7%
6%
8%
13%•

heterofazalı•
hәllolmayan
hәllolan
birfazalı
dadsız

molekul kütlәsinin azalması vә ion qüvvәsi
pH vә sistemin ion qüvvәsi•
) qatılıq vә sistemin ion qüvvәsi
artıq aminturşular vә ion qüvvәsi
temperaturun artması vә ion qüvvәsi

şәkәr vә zülalın bir­biri ilә uyğunlaşması
zülal vә sellülozanın bir­biri ilә uyğunlaşması
nişasta vә zülalın bir­biri ilә uyğunlaşması
zülal vә saxarozanın bir­biri ilә uyğunlaşması
zülal vә turş polisaxaridlәrin bir­biri ilә uyğunlaşması•
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Albumin­ neytral polisaxarid­ su sistemi üçün uyğunsuzluq nöqteyi nәzәrindәn müvafiq şәrtlәr
nәdir?

Alginat vә pektinlәr necә maddәlәrdir

Zülal vә polişәkәrlәr hansı әlaqәlәri yarada bilәr?

Karboksil qrupuna aiddir?

D­qlyukan qrupuna hans; neytral polişәkәrlәr aiddir

Struktur formuluna görә pektin molekulunda hansı qruplar var?

Süni maye kartof mәhsullarının alınması üçün tozvari konservant qarışığı qaynar suya hansı
nisbәtdә әlavә olunur?

zülalın izoelektrik nöqtәsi vә aşağı ion qüvvәsi•
sistemin pH­ı vә yüksәk ion qüvvәsi
zülalın izoelektrik nöqtәsi vә yüksәk ion qüvvәsi
sistemin pH ­ı vә saxarozanın olması
sistemdә pH, zülalın izoelektrik nöqtәsi vә yüksәk ion qüvvәsi

zәrәrli
allergik
zәhәrli
zәhәrli vә allergik deyil•
tez hәzmolunan

karboksil
dinamik
elektrostatik•
hidroksil
ion

polisaxaridlәr
monosaxaridlәr
alginat vә pektinlәr•
turş polisaxaridlәr
nişasta

nişasta vә komponentlәri•
lipidlәr
pektin vә komponentlәri
alginatlar
süllüloza

amin
hidroksil•
aldehid
karbonil
sulfoqrup

1:5­dәn 1:12­dәk•
0,5:3­dәn 2:5­dәk
1:3­dәn 1:5­dәk
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Süni qızardılmış kartof nәdәn hazırlanır?

Süni qızardılmış kartof istehsalında hansı hәlmәşik әmәlәgәtiricidәn 15% әlavә olunur?

Süni kartof mәhsullarının alınmasında hәlmәşik hansı temperatura davamlı olmalıdır?

Hәlmәşik sistemindә eyni zamanda bir neçә zülal olarsa, onların uyğunsuzluğu nә ilә nәticәlәnir?

hәlmәşiyin qәfәslәrinә zülal makromolekulları yerlәşdirilәrsә onda nә baş verәr?

Aqar nә mәhsuludur?

Hansı mәhsullarda zülal dahya çoxdur?

3:5­dәn 5:12­dәk
3:5­dәn 5:10­dәk

kalsium­alginat , pektin vә nişasta•
marqarin vә aqar
süd vә yağ
kallogen vә nişasta
kallogen vә süd

aqar
kleykovina•
jelatin
aqaroid
fursellaran

100 ­ 120C
110 ­ 120C
140 ­ 220C•
100 ­ 110C
80 ­ 100C

bir hissәsi aminturşuya hidroliz edir
molekuldan aminturşuları qopur
molekul kütlәsi artir
molekul kütlәsi azalır
molekulyar hidrofob tәsir edir•

yumşalmaya tәsir edir
hәll olur vә sistem dağılır
sistem hidroliz edir
yumşalmaya tәsir etmir•
az hәllolur vә sistem dağılır

nişastanın emalı mәhsulu
limonun emalı mәhsulu
südün emalı mәhsulu
zülalın emalı mәhsulu
su bitkilәrinin emalı mәhsulu•

tәrәvәzlәrdә
unlu mәmulatlarda
qәnnadı mәhsullarında
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Zülallar hәm dә?

Hansı süni qida mәhsulu istehsalında anizotrop hәlmәşikdәn daha çox istifadә edilir?

Qlobulin zülalları mәhlullarda nәyә qadirdir?

Termodinamiki hәlmәşiklәrә aiddir?

Jelatin hәlmәşiyi hansı temperaturda әriyir?

Süni qida istehsalında hәlmәşiyin hazırlanması zamanı jelatin vә alginat mәhsulları ilkin olaraq
hansı tamperaturlarda qarışdırılır?

Zeytun yağı hansı komponentinә görә yüksәk bioloji dәyәrә malikdir?

pәhriz mәhsullarında
süni qida mәhsullarında•

aminturşu polimeridir•
[yeni cavab]
duzdur
turşudur
vitamin kompleksidir
aramatizatordur

süni düyü
süni әt mәhsulları•
süni kürü
süni yarma
süni süd

turşu әmәlә gәtirir
kompleks әmәlә gәtirir•
şәkәr әmәlә gәtirir
qlükoza әmәlә gәtirir
fruktoza әmәlә gәtirir

kalium­alginat hәlmәşiyi vә zülal•
kalium­ alginat hәlmәşiyi vә qlükoza
kalium­alginat hәlmәşiyi vә ammonyak
kalium­alginat hәlmәşiyi vә fruktoza
kalium­alginat hәlmәşiyi vә aminturşu

30C­dә•
15C ­dә
20C­dә
6C ­dә
10C dә

40C•
6 C
12C
15C
80C

doymuş yağ turşularına görә
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Hansı zülallar mәhsullarda kompleks әmәlә gәtirir?

Anizotrop hәlmәşik sistemlәrindәn әsasәn hansı süni qida mәhsullarının istehsalında istifadә
olunur?

Leysin zülalları әn çox nәyin tәrkibindә olur?

Bunlardan hansı hәlmәşik sistemlәri qrupuna aiddir?

Süni qida mәhsulları hәlmәşiklәri hansı temperatura davam gәtirmәlidirlәr

Hansı süd zülalı qaynama temperaturuna davamlıdır?

Zülal vә polisaxarid qarışığına malik hәlmәşiklәr nәyә aiddir?

stearin turşularına görә
oksiyağ turşularına görә
palmitin turşularına görә
doymamış yağ turşularına görә•

qlobulin•
lizin
metionin
izoleysin
leysin

süni balıq
süni әt•
süni süd
süni kәsmik
süni şәkәr

tәrәvәzlәrdә
mayalarda•
şabalıdda
kartofda
әrikdә

asılı sistemlәr
allergik sistemlәr
zәhәrrli sistemlәr
qarışıq hәlmәşik sistemlәr•
tәk hәlmәşik sistemlәr

80­100 S
140­240S•
100­120s
150­170 S
150­1600 S

laktoalbumin
kazein•
aktoqlobulin
qlobulin
albumin

•
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Aqaroid nәdәn emal edilir?

100S­dә hansı hәlmәşik dağılmır?

Qlobulin zülalları mәhlulda nә әmәlә gәtirir?

Keçmiş sovet ölkәlәrindә bunlardan hansı istehsal olunurdu?

Süni qida mәhsulları xarici görünüşünә görә nәyә oxşamalıdır?

İstehsalatda taxıl mәhsullarının bioloji dәyәrini artırmaq üçün bәzәn nә edirlәr?

Bu ifadәlәrdәn hansı düzgündür?

termodinamiki hәlmәşiklәrә•
anizotrop hәlmәşiklәrә
kompleks hәlmәşiklәrә
yapışqan hәlmәşiklәrә
soyuğadavamlı hәlmәşiklәrә

süd mәhsillarından
su bitkilәrindәn•
sitrus meyvәlәrindәn
nişasta mәhsullarından
zülallı mәhsullardan

alginat•
şәkәr
nişasta
qarışıq
anizotrop

yağ turşusu vә aminturşu
hәllolan vә hәllomayan komplekslәr•
hәllolan vә hәllolmayan emulsiya
yağ turşuları
uron turşusu vә aminturşu

süni makaron
kürü•
süni yağ
süni süd
süni albalı

çay xәrçәnginә
әnәnәvi mәhsullara•
sәpilәn mәhsullara
dәniz kirpisinә
kәnd tәsәrrüfatı mәhsullarına

paxlalıların zülalı ilә qarışdırılır•
yumurtanın zülalı ilә qarışdırılır
әtin zülalı ilә qarışdırılır
balığın zülalı ilә qarışdırılır
molyuşkaların zülalı ilә qarışdırılır

•
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Soya paxlası nә vaxt effektlidir?

Paxla toxumları nәyә yararlıdır?

Nişasta nә qәdәr saxlanıla bilәr?

Bunlardan hansı mürәkkәb zülallara aiddir?

Kombinәlәşmiş mәhsulların әsas çatışmayan cәhәti nәdir?

Mәhsullara dadın verilmәsindә hansı aminturşu vә aminbirlәşmәlәrindәn daha çox istifadә
olunur?

Süni qida mәhsulları" termini yalnız elmi әdәbiyyatlarda istifadә olunur•
" süni qida mәhsulları" termini yalnız qida mәhsullarının etiketlәnmәsindә istifadә olunur
süni qida mәhsulları" termini yalnız ticarәt markasında istifadә olunur
"Süni qida mәhsulları" termini yalnız dondurulmuş mәhsulların istehsalında istifadә olunur
Süni qida mәhsulları" termini yalnız mәhsulların qablaşdırılmasında istifadә olunur

balın alınmasında
patkanın alınmasında
şәkәrin alınmasında
nişastanın alınmasında
zülal preparatlarının alınmasında•

zülal paştetlәrinin alınmasında
zülali omletin alınmasında
zülal izolyatının alınmasında•
zülali kürünün alınmasında
zülali zefirin alınmasında

2 sutka
3 sutka
kartofdan çox•
4 sutka
10 sutka

albumin
süd zülalları
histan
yumurta zülalları
polipeptidlәr•

yüksәk bioloji dәyәri
pis hәzm olunması
isti emala davamsızlığı
dadsızlığı•
zәif sıxlığı

tirazin vә onun birlәşmәlәri
treonin vә onun birlәşmәlәri
alanin vә onun birlәşmәlәri
listidin vә onun birlәşmәlәri
qlütamin turşusu vә onun birlәşmәlәri•
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Lizin, metionin,triptofan vә treonin bu mәhsulların hansında az miqdardadır?

Bunlardan hansı yeni formalı qida mәhsullarına aiddir?

Bu kolloidlәrdәn hansı süni qida mәhsulları istehsalında istifadә olunur?

Hansı bitki qlisirizinin mәnbәyidir?

Lizin vә metionin nәyә aiddir?

әrzaq qıtlığına sәbәb nәdir?

Bunlardan hansı dadverici kimi işlәdilir?

balıq
әt
emulsion
bitki•
süd

yağlı mәhsullar
zülallı mәhsullar•
әdviyyatlar
fermentlәr
un әvәzlәyicilәri

nişasta, aqaroid vә qlükoza
nişasta, aqaroid vә fruktoza
nişasta, aqaroid vә aqar•
nişasta, aqaroid vә saxaroza
nişasta, aqaroid vә qalaktoza

limon
biyan•
buğda
mandarin
qarğıdalı

doymuş yağ turşuları
әvәzolunmayan aminturşular•
doymamış yağ turşuları
polisaxaridlәr
monosaxaridlәr

texnologiyaların zәif inkişafı
yeni kәşflәrin olmaması
mәhsul çatışmamazlığı
dövlәtlәrarası münasibәtlәr
әhalinin artımı•

monosaxaridlәr
yağlar
qlütamin birlәşmәlәri•
lipidlәr
şәkәrlәr
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Hansı xammaldan alınan zülalların aminturşuları daha xeyirlıdir?

Qәdimdә Misirdә süd zülalı ilә zәnginlәşdirilmiş hansı mәmulat hazırlanırdı?

Soya zülalı xırdalanmış әt mәhsullarına hansı mәqsәdlә әlavә olunur?

Monosaxaridlәrә aiddir:

Insanların qida rasionunda zülal defisiti nәyә zәrbә vurur?

Toyuq yumurtası hansı mәhsullara aiddir?

İnkaparin hansı mәhsullara aiddir?

bitki zülalları
balıq zülalları
heyvanat zülalları•
tullantılardan alınan zülallar
yumurta zülalları

peçenye
biskvit
pryanik
tort
çörәk•

qidalılıq dәyәrinin vә rәnginin aşağı salınması üçün
şәkәr vә turşunun miqdarının azaldılması üçün
rәng vә dadın yaxşılaşması üçün
sruktur göstәricilәrinin yaxşılaşması vә zәnginlәşmәsi üçün•
iy vә dadı yaxşılaşdırmaq üçün

pektin
aqar
qlükogen
sellüloza
qalaktoza•

kimya elminin inkişafına
fizika elminin inkişafına
dünyada elektronikanın inkişafına
nәslin bu günkü vә gәlәcәk inkişafına•
elmin bu gününә vә sabahına

nişasta saxlayan
zülal saxlayan•
şәkәr saxlayan
aqar saxlayan
pektin saxlayan

әnәnәvi unlu
әnәnәvi әt
kombinәlәşdirilmiş unlu•
әnәnәvi balıq
әnәnәvi tәrәvәz
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İnkişaf etmiş ölkәlәrdә saxlanılma nәticәsindә qida itkisi nә qәdәr olur?

Zәnginlәşdirilmiş qida mәhsulları hazırlayarkәn onlara nә әlavә olunur?

İnkaparin" hansı süni qida mәhsullarına aiddir?

Yeni formalı qida mәhsullarına rәng vermәk üçün hansı komponentlәrdәn istifadә olunur?

Süni balıq kürüsünün alınması fikrini ilk irәli sürәn yapon alimi kimdir?

Süni albalı istehsalında istifadә olunan qarğıdalı patkası nәyin emal mәhsuludur?

Süni albalının tәrkibinә daxil edilәn qarğıdalı patkası nәdәn alınır?

25%•
10%
50%
40%
60%

saxaroza, aminturşu, vitamin vә s
sellüloza, aminturşu, vitamin vә s.
nişasta, aminturşu, vitamin vә s.
zülal, aminturşu, vitamin vә s.•
aqar, aminturşu, vitamin vә s.

süd zülalının tәrkibindә olan
buğda ununun tәrkibindә olan
az zülallı
әnәnәvi
kombinә edilmiş•

saxarin, ksilit, annoto vә s.
saxarin, sellüloza,karmin vә s.
karotinoid,karmin,annoto vә s.•
asparton,ksilit, karmin vә s.
karotinoid,sellüloza,yağ vә s.

Stenli
Traube
Nakamura•
Aşkenazi
Conson

nişastanın•
zülalın
zülalın
yağın
pektinin
hemisellülozanın

sellüloza
kollogen
jelatin
qlüten

•
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Süni albalı istehsalında işlәdilәn natrium alqinat hansı şәkildә daxil edilir?

Süni qida mәhsullarının istehsalında istifadә olunan jelatin hansı maddәlәrә aiddir?

Kazeinlә zәrdab zülalının çökdürülmәsindәn nә alınır?

Dünya üzrә istehsal olunan kazeinin yarısı hansı mәqsәdlәrә sәrf olunur?

Mayalar qatqı kimi hansı mәhsullara işlәdilir?

Süd kopresipitatı hansı üsulla alınır?

Maya zülalına metionin әlavә edilәrsә nә baş verәr ?

nişasta•

donmuş
soyudulmuş
emulsiya
hәlmәşik•
dәnәcik

bitki mәnşәli modifikasiya olunmuş polisaxarid
heyvan mәnşәli zülal•
heyvan mәnşәli polisaxarid
) bitki mәnşәli polisaxarid
bitki mәnşәli zülal

kazeinat
kopresitat•
mayalar
tәkhüceyrәli mәhsul
izolyat

qәnnadı sәnayesinә
kağız sәnayesinә•
) әczaçılığa
konserv sәnayesinә
әt sәnayesinә

әt ekstraktlarına•
xәmir xörәklәrinә
pәhriz mәhsullarına
tәrәvәz mәhsullarına
qәnnadı mәhsullarına

kleykovina zülalının kazeinlә çökdürülmәsindәn
balıq zülalının albuminlә çökdürülmәsindәn
әt zülalının qlobulinlә çökdürülmәsindәn
lüserin zülalının qlobulinlә çökdürülmәsindәn
zәrdab zülalının kazeinlәçökdürülmәsindәn•

hәllolma artar
bioloji dәyәri artar•
dadı yaxşılaşar
hәllolma azalar
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179

Balıq zülalı konsentratlarından hansısüni qida mәhsulları istehsalında mehdud miqdarda istifadә
olunur?

Hәlmәşik almaq üçün hansı polisaxaridlәr yararlıdır?

Süni qida mәhsullarının zәnginlәşdirilmәsi üçün onlara hansı miqdarda aminturşu әlavә etmek
olar?

Hansı su bitkisi perspektivli zülal mәnbәyidir?

Hansı ölkәdә istehsal olunan buğda zülalı soya zülalına yaxındır?

Duzlu vә qәlәvi mühitdә spireelinin inkişafı üçün optimum pH nә qәdәrdir?

Jelatin hansı birlәşmәlәrә aiddir?

molekul kütlәsi artar

içki vә yarma
içki vә makaron
içki vә әt
süd vә әt•
içki vә qәnnadı mәhsulları

pektin, aqar•
qlikogen, aqaroid
qlikogen, nişasta
qlikogen, sellüloza
qlikogen, aqar

1 ­ 1,5%•
2 ­ 3%
5 ­ 10%
20 ­ 30%
4 ­ 5%

aqar
fursellaron
aqaroid
spirulin•
jelatin

Yaponiya•
İngiltәrә
ABŞ
Azәrbaycan
Hollandiya

pH 6­7
pH 8,5­11•
pH 3­4
pH 4­5
pH 5­6

turşu
zülali•
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Süd kazeinindә bu maddәlәrdәn hansı var?

kimyәvi tәrkibinә görә maya zülalı hansı zülala yaxındır?

Kopresitat nәyin mәhsuludur?

Tәkhüceyrәli zülallardan harada istifadә olunur?

Kazein hansı süd mәhsullarından alınır?

Kazein vә kazeinatlar hansı mәhsullara әlavә edilir?

Dәniz yosunlarından olan xlorelladan zülal alındıqda paralel olaraq daha hansı mәhsul alınır?

•
vitamin
karbohidrat
yağ

vitamin vә mineral duzlar•
pektin vә jelatin
kәhraba turşusu vә vitamin
limon turşusu, su vә dәmir
limon vә dәmir duzları

meyvә
bitki
heyvani•
lüsern
spirulin

kazeinlә kleykovinanın çökdürülmәsi
kazeinlә zәrdab zülalının çökdürülmәsi•
qlobulinlә әt zülalının çökdürülmәsi
qlobulinlә lüsern zülalının çökdürülmәsi
qlobulinlә balıq zülalının çökdürülmәsi

pivә, şәrab, pendir vә s. istehsalında•
әczaçılıqda
kosmetikada
) yeyinti yağlarında
qәnnadı mәhsullarında

qaymaq
yağlılığı çox olan
xama
kәrә yağı
yağsızlaşdırılmış•

unlu qәnnadı mәmulatlarına•
әt mәhsullarına
balıq mәhsullarına
şorabalara
tәrәvәz xörәklәrinә

turş xassәli monoşәkәrlәr
dişәkәrlәr

•
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Maya zülalına nәyi әlavә etdikdә onun bioloji dәyәrini heyvani zülal sәviyyәsinә qaldırır?

Zülal mәnbәyi olan spirulin nәyә aiddir?

Spirulin zülalından harada istifadә olunur?

Qida mәqsәdilә balıq zülalı izolyatları hansı ölkәdә inkişaf etmişdir?

Heterogen vәziyyәt nә demәkdir?

Bu komponentlәrin hansından süni ilbiz istehsalında istifadә edilir7

Süni qızardılmış kartof istehsalında kleykovinadan nә qәdәr istifadә olunur?

turş xassәli polişәkәrlәr•
lipidlәr
karbohidratlar

metionin•
triptofan
sistin
lizin
valin

su bitkisi•
әt mәhsulu
balıq mәhsulu
molyuska
tәrәvәz

biskvit istehsalında•
içki istehsalında
konfet istehsalında
paştet istehsalında
kolbasa istehsalında

Kanada, Azәrbaycan vә Gürcüstan
Skandinaviya ölkәlәri, Azәrbaycan vә Gürcüstan
Skandinaviya ölkәlәri, Kanada vә Peru•
Skandinaviya ölkәlәri, Misir vә Dağıstan
Skandinaviya ölkәlәri, Moldova vә Gürcüstan

formalanmanın çәtinliyi,hissәciklәrin kiçikliyi•
prosesin uzun olması
nişastanın çoxluğu
prosesin çәtinliyi
prosesin davamsızlığı

natrium­alginat vә kleykovina
aqar vә soya zülalı
natrium­alginat vә yumurta albumini•
pektin vә kleykovina
aqar vә kleykovina

5%
40%
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1­ci variantla alınan qızardılmış kartof hansı formaya salınır?

Süni malyuska istehsalındahansı yağlardan daha çox istifadә edilir?

Nazik tәbәqә almaq üçün nә qәdәr metilsellüloza lazımdır?

Süni qızardılmış kartof kütlәsinin formalaşması üçün hansı avadanlıqlardan istifadә olunur?

әsaslı kartof kütlәsi hәlmәşiyinin yaranmasında nә baş verir?

XX әsrdә keçmiş SSRİ­dә ilk dәfә hansı süni qida mәhsulunun istehsalı tәtbiq edilmişdir?

Keçmiş S da adekvat qidalanma nәzәriyyәsinin әsasını kim qoyub?

30%
20%
15%•

cipsi•
tozvari
püre
uzunsov
kub şәkilli

günәbaxan vә zeytun
kokos vә balıq•
pambıq vә küncüt
donuz vә kәrә
kәrә vә küncüt

0,1%
1 %
0,5%
1 ­1,5%
2­4%•

barabanlardan
yayıcılardan
vaakumdan
kәsici avadanlıqdan
şnekli ekstruderlәrdәn•

kalsium­alginat hәlmәşik yaradır
hәlmәşik sürәtlәnir
kalsium­laktat disossasiya edir•
hәlmәşik durulaşır
hәlmәşik durulaşır

süni qara kürü•
süni әt
süni yumurta
süni düyü
süni makaron

Oparin
Po Oparin

•
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Qidalanmanın әsas müasir nәzәriyyәlәri hansıdır?

Adekvat qida nәzәriyyәsini kim irәli sürüb?

Zülal ehtiyatlarına aiddir?

Süni qida mәhsullarının istehsalınin elmi әsasları hansı sovet rus alıminin adı ilә bağlıdır?

Qidada zülal çatışmazlığı nәyә ciddi tәsir edir?

Uşaqlarda orqanizmin inkişafına hansı maddәlәr daha çox tәsir edir?

Zülal preparatları hansı mәhsulların әsasını tәşkil edir?

Uqolev•
Brando
Tolstoquza

balanslaşdırılmış qida nәzәriyyәsi vә insanın tәkamülü nәzәriyyәsi
adekvat qidalanma nәzәriyyәsi vә insanın tәkamülü nәzәriyyәsi
balanslaşdırılmış qida nәzәriyyәsi vә adekvat qidalanma nәzәriyyәsi•
balanslaşdırılmış qida nәzәriyyәsi vә Vays nәzәriyyәsi
adekvar qidalanma nәzәriyyәsi vә Vays nәzәriyyәsi

Pavlov
Qorbaçev
Uqolev•
Oparin
Brando

mayalar•
nişasta tullantısı
subtropik meyvәlәr
tropik meyvәlәr
karamel istehsalı tullantısı

Seçena
Oparin
Şaternika
Lomonosov
Nesmeyanov•

uşaq orqanizminin inkişafına•
iştahaya
dişlәrin inkişafına
diabetin inkişafına
orqanizmin temperaturuna

karbohidratlar
şәkәrlәr
turşular
yağlar
zülallar•

şәkәrli mәhsulların
unlu mәhsulların
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Kleykovinanın tәrkibindә nә olur?

Süni qida istehsalında zülal nәyә aiddir?

Zülalın heterogenliyi nәdir?

Bunlardan hansı zülalların funksionalxassәlәrinә daxildir?

Soya zülalında әn çox hansı aminturşu vardır?

Yonca bitkisindә nә qәdәr zülal vardır?

Tәmizlәnmiş düyüdә nә qәdәr zülal vardır?

bitki mәnşәli mәhsulların
süni formalı qida mәhsullarının•
iaşә mәhsullarının

15­20% zülal, 5­10% lipid vә nişasta
40­50% zülal, 5­10% lipid vә nişasta
30­40% zülal, 5­10% lipid vә nişasta
50 ­60% zülal,5­10% lipid vә nişasta
75­80% zülal, 5­10% lipid vә nişasta•

plisaxarid
poliamfolit•
politurşu
polivitaminli maddә
polidoymamış maddә

onun funksional xassәsi•
onun funksional denaturasiyası
onun funksional hәllolması
onun funksional qida dәyәri
onun funksional destruksiyası

hәlmәşik yaratma•
tәmizlәnmәsi
qızdırılma
dağılma
köpüklәnmә

lizin•
qlobulin
albumin
izoleysin
leysin

0,5%
30%
20%•
45%
40%

8%•
12%
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Zülalların funksional xassәlәrinә aiddir?

Aşağı funksional xassәli zülallar harada tәtbiq olunur?

Zülalın funksional xassәsini nә ilә bilmәk olar?

Zülalın bioloji dәyәri necә yüksәldilir?

Kazein zülalı hansı xammaldan alınır?

Turş mühitdә hәllolma zülalların hansı xassәlәrinә aiddir?

Hal­hazırda süni qida mәhsullarının istehsalı üçün hansı bitkinin zülalından istifadә olunur?

10%
15%
14%

suda hәll olma•
şәkәrlilik
turşuluq
yağlılığı
rәngi

süni makaron istehsalında
zülal hidrolizatı istehsalında•
süni әt istehsalında
süni fındıq istehsalında
süni albalı istehsalında

alınma texnologiyasını dәyişmәklә•
çәkmәklә
paketdә saxlamaqla
havada saxlamaqla
şәkәrlә qarışdırmaqla

zәnginlәşdirmәklә•
titrlәmәklә
çökdürmәklә
hidratasiya ilә
denaturasiya ilә

buğda vә taxıl mәhsullarından
buğda vә müyvәlәrdәn
meyvә vә meyvә şirәlәrindәn
qarğıdalı vә gilәmeyvәlәrdәn
süd vә süd mәhsullarından•

çalınma
polimerlәşmә
funksional•
emulsiyalaşma
ionlaşma

soya•
qarğıdalı
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Qlütelinlәr nәdә hәll olurlar?

Bunlardan hansı süddә olur?

Zülal teksturatlarında nә qәdәr protein vardır?

Soya zülalının alınması üçün nәdәn istifadә edilir?

Yulafda nә qәdәr zülal vardır?

Zülalların funksional xassәlәrinә aiddir?

Yeni formalı qida mәhsullarının istehsalında soya hansı şәkildә istifadә olunur?

pambıq
alma
günәbaxan

qәlәvidә•
turşuda
suda
efirdә
spirtdә

miozin
jelatin
kazein•
elastin
kollagen

59­65%•
50%
50­55%
30­40%
40­45%

soya paxlası•
soyacecәsi
soya unu
soya emulsiyası
soya dәni

5,8%
10,5%•
6,5%
15%
12%

qәlәvidә hәll olma•
şәkәrlilik
turşuluq
azotun miqdarı
rәngi

paxla vә soya kәsmiyi şәklindә
paxla vә soya ekstraktı şәklindә
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Qlüten prolaminlә nә әmәlә gәtirir?

İnsanın orta sutkalıq zülal qәbulu nә qәdәr olmalıdәr?

Lobya zülal xammalı kimi nәyә aiddir?

Süni qida mәhsulları istehsalı üçün xammal nәdir?

Qlobulin hansı zülalara aiddir?

Yeni formalı qida mәhsullarının alınması üçün hansı zülallar daha perspektivlidir?

Soya paxlasının proteolitik fermentlәrinin ingibitorları nәyә qadirdir?

paxla vә soya mәhlulu şәklindә
paxla vә soya unu şәklindә•
paxla vә soya dәmlәmәsi şәklindә

kleykovina•
hemoqlobin
mioqlobin
albumin
aktoimozin

100 ­200q; o cümlәdәn 50q bitki mәnşәli zülal
80 ­ 100q; o cümlәdәn 70q bitki mәnşәli zülal
80 ­ 100q ; o cümlәdәn 50q heyvani zülal•
100 ­150q; o cümlәdәn100q bitki mәnşәli zülal
100­150q; o cümlәdәn 100q heyvani zülal

taxıl bitkilәri
tәrәvәz bitkilәri
yağlı bitkilәr
yarmalar
paxlalılar•

quru zülali preparatlar, nişasta, şәkәr,vitamin vә mineral duzlar•
gilәmeyvәlәrin quru gövdәlәri,nişasta, şәkәr, vitamin vә mineral duzlar
narın quru qabıqları,nişasta, şәkәr, vitamin vә mineral duzlar
quru üzüm cecәsi, nişasta, şәkәr, vitamin vә mineral duzlar
quru heyvani qalıqlar, nişasta, şәkәr, vitamin vә mineral duzlar

duzlu mәhlulda hәllolan•
suda hәllolan
qәlәvi mәhlulunda hәllolan
yağda hәllolan
spirtdә hәllolan

qlütelin vә albumin
jelatin vә albumin
qlobulin vә albumin
qlütelin vә qlobulin•
jelatin vә elastin

zülalın hәzm olunmasını yaxşılaşdırır
zülalın hәzm olunmasını aktivlәşdirir

•
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Kartof zülalı harada istehsal olunur?

Albuminlәr nәdә hәll olur?

Soyada nә qәdәr zülal vardır?

Soya ununda ağardıcı hansı ferment vardır?

Lizin vә treonin hansı mәhsulların zülalında azdır?

Molekulyar strukturuna görә yeni formalıqida mәhsullarının yaranması üçün zülallar nәyi tәşkil
edir?

Süni mәhsul istehsalında bunların hansından istifadә edilir?

zülalın hәzm olunmasını zәiflәdir•
zülalın şişmәsini zәiflәdir
zülalın gigenik xassәlәrini yaxşılaşdırır

Azәrbaycanda
Dağıstanda
Gürcüstanda
Kubada
Hollandiyada•

spirtdә
efirdә
suda•
yağlarda
duz mәhlulunda

22%
30%
28%
40%•
35%

lipoksidenaza•
prolamin
qlüten
hemoqlobin
mioqlobin

әt mәsullarının
soya paxlasının
balıq mәhsullarının
gilәmeyvәlәrin
taxıl mәhsullarının•

hәlledici
köpükdağıdıcı
turşulaşdırıcı
poliqliserid
polimer•

soya unu•
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Qidanın vacib komponenti kimi zülal vә polisxaridlәr hansı maddәlәrә aiddir?

Prolamin zülal kimi nәdә hәll olur?

Soya unundan süni qida mәhsulları istehsalında tәtbiq edilmәsinә aiddir?

Soya paxlasında hansı aminturşu az olur?

Dәnli bitkilәrdә zülalın miqdarı nә qәdәrdir?

İnsan orqanizmindә zülal çatışmamazlığında nә baş verir?

Sәnaye miqyasında istiliklә emal soya paxlasına nә edir?

•
balıq konsentratı
limon konsentratı
spirt konsentratı
әt konsetratı

makromolekulyar tәbiәtli maddәlәrdir•
turş tәbiәtli maddәlәrdir
monomolekulyar tәbiәtli maddәlәrdir
neytral tәbiәtli maddәlәrdir
qәlәvi tәbiәtli maddәlәrdir

durulaşmış spirtdә•
suda
qәlәvidә
bitki yağında
duz mәhlulunda

soya qәhvәsi vә soya izolyatının alınması
quru çay vә soya izolyatının alınması
soya izolyatı vә soya liflәrinin alınması•
qәhvә vә quru çayın alınması
soya lifi vә quru çayın alınması

metionin•
tirazin
lizin
triptofan
fenilalanin

20 ­25%
15 ­20%
9 ­124%•
30 ­25%
25 ­30%

fiziki vәziyyәtә tәsir edir, әqli vә әmәk qabiliyyәtini aşağı salır•
fiziki vәziyyәtә tәsir edir, uzunömürlülüyü artırır
fiziki vәziyyәtә tәsir edir, orqanizmin infeksiyalara müqavimәtini artırır
fiziki vәziyyәtә tәsir edir, әmәk qabiliyyәtini artırır
fiziki vәziyyәtә tәsir edir, bәdәnin çәkisini artırır

20% ingibitorları mәhv edir
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Kopresiptat nәdәn alınır?

Taxıl mәhsullarının zülalında hansı aminturşuları az olur?

Özlülük zülalların hansı xassәlәrinә aiddir?

Soya izolyatında nә qәdәr karbohidrat var?

Soya zülalı harada istehsal olunur?

Bunlardan hansı yüksәk funksional xassәlidir?

Çoxkompanentli 2 fazalı hәlmәşik әmәlәgәtirәn sistemlәrin anizatrop makrostrukturları nәyә
şәrait yaradır?

10% ingibitorları mәhv edir
80% ingibitorları mәhv edir•
10% ingibitorları aktivlәşdirir
20% ingibitorları aktivlәşdirir

yumurta ağı vә kazein
yumurta vә taxıl zülalı
kazein vә buğda zülalı
әt vәtaxıl zülalı
kazein vә zәrdab zülalı•

leysin vә izoleysin
leysin vә triptofan
tirazin vә triptofan
lizin vә treonin•
leysin vә tirazin

optiki
kimyәvi
texnoloji
termodinamiki
reoloji•

10 ­15%
30 ­40%
15 ­20%
2,5%•
25 ­30%

Azәrbaycanda
Dağıstanda
Gürcüstanda
ABŞ­da•
Hollandiyada

suda hәllolan zülallar•
turşuda hәllolan zülallar
qәlәvidә hәllolan zülallar
suda hәllolmayan zülallar
hidrolizdә hәllolan zülallar



257

258

259

260

261

262

263

Kazeinin qidalanmada istifadәsi üzvi olaraq nә ilә әlaqәdardır?

Zülalın tәmizlәnmәsi nәyi tәmin edir?

Zülal tәmizlәndikdә nә baş verir?

Süni mәhsulların alınmasında istifadә olunan maya vә bakteriyaların zülal tәrkibi belәdir?

Suda hәllolma zülalların hansı xassәlәrinә aiddir?

Qәlәvi mühitdә hәllolma zülalların hansı xassәlәrinә aiddir?

Bitki toxumlarında olan qossipol birlәşmәlәri nәdir?

süni kürü yaratmağa
süni әt mәhsulları yaratmağa•
süni süd mәhsulları yaratmağa
süni kımız mәhsulları yaratmağa
süni qatıq mәhsulları yaratmağa

yüksәk olmayan funksional xassәlәri ilә•
80C­dә onun bәrkimәsi ilә
60­70C­dә qızdırılmaqla dәyişmәsi ilә
turşularda hәllolması ilә
yağlarda hәllolması ilә

yapışqanlaşmanı
dehidrotasiyanı
hәllolmanı
yapışmanı
saxlanma müddәtini•

bioloji dәyәri artır
suda hәll olur
bioloji dәyәri azalır•
plastik olur
bәrkiyir

30­35 vә 40­45%
60­70 vә 40­45%
20­35 vә 40­45%
40­67 vә 60­85%•
50­60 vә 40­45%

çalınma
funksional•
emulsiyalaşma
polimerlәşmә
ionlaşma

emulsiyalaşdırma
polimerlәşmә
çalınma
funksional•
ionlaşma
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Bunlardan hansı soyanın emalına aiddir?

Denaturasiya prosesindә zülalloarın hansı keyfiyyәti müәyyәn edilir?

Zülalların funksional xassәlәrinә aiddir?

Yağlı bitki zülalına aiddir?

Zülalların tәnlik dәrәcәsi yüksәk olduqda nә baş verir?

Mәhlulda zülalla turş polisaxaridlәrin qarşılıqlı tәsiri üçün hansı göstәrici xarakterikdir?

Qlobulyar zülallar nәdә hәll olur?

turşulu birlәşmәlәr
sulu birlәşmәlәr
zülallı birlәşmәlәr
yağlı birlәşmәlәr
zәhәrli birlәşmәlәr•

xırdalanma•
nәmliyin tәyini
turşuluğun tәyini
vitaminlәrin tәyini
şәkәrin tәyini

mikroorqanizmlәr artır
rәngi dәyişir
bioloji dәyәri saxlanır•
xırdalanır
turşuluq artır

şәkәrlilik
rәngi
turşularda hәll olma•
vitaminin miqdarı
dadı

arpa
günәbaxan•
üzüm
çuğunjdur
buğda

aminturşular artır
funksional xassәlәri aşağı olur
funksional xassәlәri yüksәlir•
bioloji dәyәr artır
istehsal xәrclәri azalır

onların izoelektrik nöqtәsi•
onların hәll olması
onların molekul kütlәsi
onların quru vә ya nәm olması
onların rәngi
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Qlütelin nәdә hәll olur?

Albumin nәdә hәll olur?

Hәlmәşik alınması üçün işlәdilәn aqar nәyә aiddir?

Yeni formalı qida mәhsullarında şirin dadın yaranmasını hansı komponentlәr hәyata keçirir?

Hәlmәşiyin alınması üçün aqar nәdәn alınır?

Zülal vә polisaxaridlәrin termodinamik uyğunluğu nә ilә әlaqәdardır?

Albumin­polişәkәr­su sistemi hansı şәraitdә fazalara ayrılır?

qәlәvi mәhlulda
turş mәhlulda
efirdә
spirtdә
duz mәhlulunda•

bitki yağında
spirtdә
qәlәvi mәhlulunda•
süddә
turşuda

bitki yağında
qәlәvi mәhlulunda
suda•
spirtdә
turş mәhlulda

dәniz mәmәlilәrinә
dәniz bitkilәrinә•
dәniz heyvanlarına
dәniz balıq mәhsullarına
dәniz onurğasızlarına

kenloza vә arabinoza
fruktoza vә qlükoza•
mannoza vә kenloza
natrium­qlütamat vә metionin
qalaktoza vә arabinoza

dәniz mәhsullarından•
dәniz mәmәlilәrindәn
dәniz heyvanlarından
dәniz balıq mәhsullarından
dәniz onurğasızlarından

mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların dondurulması ilә
mәhlulda mәhfi yüklәnmiş makromolekulların bir­biri ilә qızdırılması
mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların bir­biri ilә qarşılıqlı tәsiri•
mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların hәll olmaması ilә
mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların әridilmәsi ilә
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Sirkә turşusunun iştirakı ilә jelatin vә qummi arabika mәhlulları qarışdiqda nә baş verir?

Alqinat vә pektinlәr hansı birlәşmәlәrә aiddir?

Zülal vә polisaxarid sistemin fazalara ayrılmasına hansı faktorlar tәsir edir?

Polisaxaridlәrin fazalara ayrılmasına nә tәsir edir?

Zülalın turş polisaxarid mәhlullarının qarşılıqlı tәsirinә hansı göstәricilәr xarakterikdir?

Süni süd mәhsullarının neçә kateqoriyası var?

Süni süd vә süd mәhsulları nәdәn alınır?

yüksәk izoelektrikdә
hәlmәşik•
duru
yüklәndikdә
aşağı ion gücündә

qarışıq әriyir
qarışıq isinir
qarışıqda kompleks koaservasiya baş verir•
qarışıq buxarlanır
qarışıq soyuyur

sellüloza polisaxaridlәr
neytral polisaxaridlәr
nişasta polisaxaridlәri
şirin polisaxaridlәr
turş polisaxaridlәr•

tempetatur, mühitin pH­ı, aramatizatorun әlavәsi
temperatur, mühitin pH­ı , duzun әlavәsi•
temperatur, mühitin pH­ı , şәkәr әlavәsi
temperatur, mühitin pH­ı, qlükoza әlavәsi
temperatur, mühitin pH­ı , vitaminin әlavәsi

pH, istilik vә turşu
pH. istilik vә şәkәr
pH, istilik vә duz•
pH mühiti, istilik vә fruktoza
pH, istilik vә qlükoza

izoelektrik nöqtәsi•
hәllolma
molekul kütlәsi
rәnglәri
nәm vә ya quru olması

3•
5
4
2
6
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288

289

290

291

Ikinci tip süni qida mәhsulları hansı tәbәqәli insanlar üçün nәzәrdә tutulub?

Aşağıdakılardan hansı süni süd üçün emulqatordur?

Alginatlar harada emulqator kimi istifadә oluna bilәr?

Yapon " Tofu"­sunun tәrkibindә nә qәdәr zülal olur?

İkinci tip süd mәhsulları kimlәr üçün nәzәrdә tutulub?

Süd zülalından allergik xassәlәri kәnarlaşdırmaq üçün nә tәklif olunur?

Süni qida mәhsulları neçә kateqoriyada istehsal olunur?

kәsmik vә düyüdәn
buğda vә soyadan
soya vә balıqdan
nişasta vә quru süddәn
soya vә onun emal mәhsullarından•

idmançılar üçün
müәllimlәr üçün
şaxtaçılar üçün
tibb işçilәri üçün
uşaq qidası üçün•

lesitin•
xiorofil
miozin
axtin
feofitin

süni düyü istehsalında
süniәt istehsalında
süni mayonez istehsalında
süni süd istehsalında•
süni kartof istehsalında

13%•
6%
5%
8%
7%

yaşlı insanlar üçün qida
uçaqıar üçün qida•
kosmanavtlar üçün qida
şaxtaçılar üçün qida
sualtı işçilәr üçün qida

limon turşusunda onları denaturasiya etmәklә
KCl mәhlulunda onları denaturasiya etmәklә
sirkә turşusunda onları denaturasiya etmәklә
qaynar yağda onları denaturasiya etmәklә
yağsız süddә onları denaturasiya etmәklә•
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294

295

296

297

298

Süni süd mәhsulları istehsalında emulqator kimi nә tәtbiq olunur?

2000 il bundan әvvәl soya әsasında süni süd üsulu harada tәtbiq olunub?

Soyadan alınan kәsmik bәzәn belә adlanır?

Süni kәsmik" Tofu "da nәqәdәr yağ var?

Süni kotlet kütlәsi istiliklә emal edildikdә nә baş verә b ilәr?

Yaşıl yarpaq vә bitkilәrdәn istehsal olunan süni süd " Plantmilk" harada istehsal olunub?

Süni süd " Plantmilk" dadına görә nәyi xatırladır?

6
4
5
8
3•

yumurta sarısı vә tartrazin
küncüt yağı vә NaCl
yumurta sarısı vә asparton
pektinlәr vә alginat•
yumurta sarısı vә tanin

Rusiyada
Çindә•
Yaponiyada
Misirdә
İranda

bitki zülalı
bitki yağı
bitki piyi
bitki rәngi
bitki әti•

17% vә 4%
13% vә 7,8%•
8% vә 6%
30% vә 15%
10% vә 5%

denaturasiya vә destruksiya•
şişmә vә hәllolma
destruksiya vә hәllolma
denaturasiya vә hәllolma
çalınma vә hәllolma

ABŞ­da
Rusiyada
İngiltәrәdә•
Almaniyada
İranda
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300

301

302

303

304

305

Aminturşular hansı birlәşmәlәrin әsas tәrkib hissәsidir?

Süni süd " Plantmilk" dad xüsusiyyәtinә görә nәyә oxşayır?

Denaturasiya yolu ilә süddәn nәyi kәnarlaşdırırlar?

Hansı süd mәhsullarının әsas komponentlәrindәn biridir?

Süni әt mәhsullarına spesifik çәhrayı vә qırmızı rәng çalarlarını nә verir?

Süd zәrdabından sәnaye üsulu ilә nә alınır?

Karotinoid, karmin , annato süni qida mәhsullarına hansı xassә verir?

qaynar südü
tәbii südü•
tәbii kәsmiyi
tәbii yoqurtu
tәbii kefiri

polisaxaridlәrin
karbohidratların
zülalların•
yağların
disaxaridlәrin

kompot
şәrbәt
çay
süd•
kisel

zәhәrli maddәlәri
metal qarışıqlarını
yağı
allergik zülalı•
turşunu

tәrkibdә hәllolmayan komponentlәr әvәz olunub
tәrkibdә hәllolan komponentlәr әvәz olunub
tәrkibdә hәllolmayan komponentlәr әvәz olunub
tәrkibdә zülali komponentlәr әvәz olunub•
tәrkibdә çalınmış komponentlәr әvәz olunub

indiqo
karmin•
karotin
tartrazin
zәfәran

kәhraba turşusu
polisaxarid
limon turşusu
laktoza•
natriun xlor

•
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308

309

310

311

312

Süni mәhsullara spesifik sarı­qızılı rәngi hansı maddә verir?

Süni albalı almaq üçün әsas mәhsullar nәdir?

Bunlardan hansı süni qida mәhsullarına rәng verir?

Süni albalı istehsalında hansı hәlmәşik әmәlәgәtiricidәn istifadә olunur?

1960­cı ildә Tolstoquza hansı mәhsulun alınmasını tәklif etmişdir?

Süni kürü istehsalı hansı zülal әsasında emal edilir?

Jelatin hәlmәşiyi dәnәciyindәn süni balıq kürüsü alınmasının tәklifi nә vaxt vә kim tәrәfindәn

rәng•
dad
qoxu
qoxu
bәrklik

karmin
indiqo
tartrazin
karotin•
annato

zülal, şabalıd unu
zülal, nişasta
yağlar, karraginan
albalı püresi, qarğıdalı patkası•
karbohidrat, pektin

metionin, ksilit, annato
aspartam, ksilit, annato
sellüloza, pektin, karmin
aminturşu, sellüloza, yağlar
karotinoidlәr, karmin, annato•

sitrus pektini
aqar
natrium ­alginat•
alma pektini
fursellaren

süni vermişel
süni makaron
süni әt
süni albalı
süni ilbiz•

qalaktoza
izoleysin
kazein•
qlükoza
sellüloza
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314

315

316

317

318

verilib?

Süni balıq kürüsü almaq üçün әsas nә götürülür?

Süni balıq kürüsü istehsalı zamanı jelatin hәlmәşiyinin üst sәthindә tanin tәbәqәlәrinin әmәlә
gәlmәsi ilk dәfә nә vaxt vә kim tәrәfindәn kәşf edilib?

Süni albalının alınması fikri ilk dәfә kim tәrәfindәn irәli sürülüb?

Dünyada ilk dәfә süni albalı istehsalı harada tәşkil olunub?

ABŞ­da süni albalı istehsalına nә vaxt başlanılmışdır?

Hansı komponentlәrdәn süni albalı istehsalında xammal kimi istifadә olunur?

1945­ci ildә Sovet alimi Nesmeyanov
1915­ci ildә Yapon alimi Askenaza•
1964­cü ildә Sovet alimi Tolstoquzov
1995­ci ildә moldav alimi Çumakov
1980­cı ildә Sovet alimi Pokrovski

yapışqanlaşmış nişasta hәlmәşiyi dәnәsi
natrium­alqinatın hәlmәşik dәnәciyi•
yüksәk metoksidlәşmiş pektin hәlmәşiyi dәnәciyi
karboksimetil hәlmәşiyi dәnәciyi
aşağı metoksidlәşmiş pektin hәlmәşiyi dәnәciyi

1867­ci ildә Aşkenaza
1867­ci ildә Traube•
1988­ci ildә Conson
1980­cı ildә Çimak
1960­cı ildә Stenli

Lomonosov
Traube
Brando
Peşard•
Aşkenaza

Yaponiyada
Almaniyada
ABŞ­da
İngiltәrәdә•
Rusiyada

1980­cı ildә
1962­ci ildә•
1880­cı ildә
1920­ci ildә
1950­ci ildә

alma püresi; qarğıdalı patkası; natrium­alqinat vә s.
pektin püresi; qarğıdalı patkası; natrium­alqinar vә s.
albalı püresi; qarğıdalı patkası; natrium­ alqinat•
әrik püresi; qarğıdalı patkası; natrium­alqinat vә s.
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322

323

324

325

Süni yaşıl noxud nәdәn alınır?

İlk dәfә kim tәrәfindәn dәnәvәr qida mәhsullarından meyvәlәrin alınması fikri irәli sürülüb?

Süni fındıq almaq üçün nәdәn vә necәistifadә olunur?

Süni ilbiz vә digәr yemәli molyuşkaların alınması üsulu nә vaxt vә kim tәrәfindәn irәli
sürülmüşdür?

Kim tәrәfindәn vә hansı hәlmәşik әsasında süni üsulla meyvә vә tәrәvәz alınmışdır?

Süni ilbiz istehsalında natrium alqinat vә yumurta albumini mәhlulu bu nisbәtdә götürülür?

Süni ilbiz vә molyuşka istehsalında natrium alqinat mәhlulu, yumurta albumini, limon turşusu
әlavә edilmәklә nә ilә emulsiyalaşdırılır?

şaftalı püresi; qarğıdalı patkası; natrium­alqinat vә s.

a)buğda ununun hәlmәşik әmәlәgәtirici kimi kleykovinasından istifadә etmәklә
buğda ununun hәlmәşik әmәlәgәtirici kimi nişastasından istifadә etmәklә•
hәlmәşik әmәlәgәtirici kimi metilsellülozadan istifadә etmәklә
hәlmәşik әmәlәgәtirici kimi karboksimetilsellülozadan istifadә etmәklә
hәlmәşikәmәlәgәtirici kimi karraginandan istifadә etmәklә

Kozmin
Tolstoquza
Stenli•
Aşkenaza
Conson

zülali liflәr adi şişirdilmә üsulu ilә hazırlanır
sellüloza lifi adi duru üsulla yumaqlaşdırmaqla hazırlanır
zülallı lifi adi nәm üsulla yumaqlaşdırmaqla hazırlanır•
zülali liflәr adi hidroliz üsulu ilә hazırlanır
zülali liflәr adi hәllolma üsulu ilә hazırlanır

1960­c­ ildә Tolstoquza
1959­cu ildә Denisenko•
1980­ci ildә Çumak
1800­cü ildә Conson
1795­ci ildә Lomonosov

Lomonosov tәrәfindәn ionotrop hәlmәşik әsasında
Şestnyak tәrәfindәn anizotrop hәlmәşik әsasında
Şestnyak tәrәfindәn ionotrop hәlmәşik әsasında•
Nesmeyanov tәrәfindәn anizotrop hәlmәşik әsasında
Lomonosov tәrәfindәn anizotrop hәlmәşik әsasında

3­5% vә 2­3%
5­6% vә 4­5%
2­4% vә 4­5%•
6­7% vә 5­6%
5­7% vә 4­5%

günәbaxan yağı vә marqarin
zeytun vә balıq yağı
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332

Süni fındıq istehsalı üçün aşağıdakılardan hansı yararlıdır?

Hansı süni qida mәhsulu istehsalında zülali lifdәn istifadә olunur?

Aqardan hәlmәşik әmәlәgәtirici kimi hansı süni qida mәhsulunun istehsalında işlәdilir?

Jelatin hәlmәşiyi hansı süni qidaların әsasını tәşkil edir?

Hansı süni qida mәhsulunun istehsalı Peşard tәrәfindәn tәklif olunub?

İngiltәrәdә aşağıdakılardan hansının istehsalı ilk dәfә tәşkil olunmuşdur?

İlk dәfә Stenli tәrәfindәn hansı mәhsulun alınması tәklif olunmuşdur?

günәbaxan vә balıq yağı
süd vә zeytun yağı
kokos vә balıq yağı•

sellüloza lifi
nişasta lifi
zülali liflәr•
karboksimetilsellüloza lifi
metilsellüloza lifi

şabalıd
albalı
fındıq•
düyü
әrik

süni әrik
süni albalı•
süni fındıq
süni әt
süni şabalıd

süni kürü•
süni әt
süni yarma
süni süd
süni pendir

kartof
әt
albalı•
kәsmik
süd

süni әt
süni albalı•
süni makaron
süni kartof
süni vermişel

süni meyvәlәr•
süni kartof
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338
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Zülal ehtiyatlarını necә çoxaltmaq olar?

Süni qida mәhsulları necә hazırlanır?

Fruktoza hansılara aiddir?

Mәhsulların istehsalında zülal zәnginlәşdiricilәrindәn qatqı kimi nә qәdәr istifadә olunur?

Zәnginlәşdirilmiş mәhsulların çatışmayan cәhәti nәdir?

Zülallarda istilik denaturasiyası zamanı nә baş verir?

Buğdadan nә alınır?

süni әt
süni süd
süni kürü

makaron mәhsulları hesabına
yarma mәhsulları hesabına
tәtәvәzlәri artırmaqla
heyvanat mәhsullarını artırmaqla•
meyvәlәri artırmaqla

ilkin olarak fraksion , sonra kulinar emalın bir hissәsini keçir
kulinar emalın bir hissәsini keçir
kulinar emalı tam keçmir
tam kulinar emal keçir•
şüalanmaya mәruz qalır vә tam kulinar emal keçirir

zülallara
yağlara
monosaxaridlәrә•
polisaxaridlәrә
turşulara

7 ­ 10%
20 ­ 25%
10 ­ 15%
2 ­ 7 %•
25 ­ 28%

zülalın artıqlığı•
aşağı kaloriliyi
yüksәk kaloriliyi
vitaminin artıqlığı
şәkәrlә zәnginliyi

hәcmi artır
rәngsizlәşir
çökür
şişir
dağılır•

saxaroza
qlükogen
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344

345

346

Süni qida mәhsulları alındıqda hansı xammalın ehtiyatı nәzәrә alınır?

Buğdadan nә alınır?

Hansı mәhsulların istehsalında tәbii mәhsullar analoq sayılır?

Süni yolla alınmış kotlet vә paştetlәr nәyә aiddir?

әtli çörәk hansı qida mәhsullarına aiddir?

Süni yolla istehsal edilmiş kotlet hansı qrup mәhsullara aiddir?

Bu mәhsul ilk dәfә 1947­ci ildә Boer tәrәfindәn tәklif edilmişdir?

pektin
kleykovina•
üzvü turşular

balıq yağı ehtiyatı
bitki yağı ehtiyatı
şәkәr ehtiyatı
süd ehtiyatı
zülal ehtiyatı•

qlükogen
üzvü turşu
pektin
saxaroza
un•

süni•
yağlı
sintetik
soyuq
turş

imitasiya olunmuş süni makaron mәhsullarına
imitasiya olunmuş süni albalı mәhsullarına
imitasiya olunmuş süni әt mәhsullarına•
imitasiya olunmuş süni şabalıd mәhsullarına
imitasiya olunmuş süni yarma mәhsullarına

süni izolyatlara
süni kürü mәhsullarına
süni molyuskalara
süni ekstraktlara
süni әt mәhsullarına•

süni molyuskalara
süni izolyatlara
süni kürü mәhsullarına
süni ekstraktlara
süni әt mәhsullarına•

qida soya liflәri•
qida albalı liflәri
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Nә vaxt vә hansı alim tәrәfindәn ilk dәfә qida soya liflәri alınmışdır?

yeni formalı qida mәhsullarının alınması üçün zülalın denaturasiyası hansı yolla aparılır?

Kombinә edilmiş süni әt mәhsullarının alınması üçün zülal preparatları necә istifadә olunur?

Süni doğranmış әt almaq üçün hansılardan istifadә olunur?

Hal­hazırda süni әt mәhsulları almaq üçün hansı metodlardan istifadә olunur?

Soyuq sәhәr qәlyanaltıları hansı qida mәhsullarına aiddir?

Zülal vә polisaxaridlәrin termodinamik müvafiqliyi nә ilә әlaqәdardır?

qida әt liflәri
qida qarğıdalı liflәri
qida pambıq liflәri

1947 ­ci il Boer•
1960­cı il Tolstoquza
1950­ci il Nesmeyanov
1868­ci il Lomonosov
1980­cı il Conson

saxlanılmaqla
hidroliz üsulu ilә
rәnglәyicilәrlә qarışdırmaqla
yağla qarışdırılmaqla
qızdırılmaqla•

quru halda, şişdikdәn vә ya hel halına keçdikdәn sonra, strukturlaşdıqdan vә teksturaya keçdikdәn sonra•
quru halda, şişdikdәn vә ya hel formasına keçdikdәn sonra, denaturasiya vә teksturaya keçdikdәn sonra
quru halda, şişdikdәn vә ya hel formasına keçdikdәn sonra, hidrolizә vә teksturaya keçdikdәn sonra
quru halda şişdikdәn sonra,qızdırıldıqdan vә teksturaya keçdikdәn sonra
quru halda, şisdikdәn sonra,aminturşuya çevrildikdәn vә teksturaya keçdikdәn sonra

soya vә buğda zülalı, bitki yağı vә s.
soya vә buğda zülalı, yumurta albumini vә s.•
soya vә buğda zülalı, nişasta vә s.
soya vә buğda zülalı, polisaxaridlәr vә s.

liflәrin toxunma metodu vә ekstruziya metodu•
tökmә metodu
liflәrin mexaniki emalı
liflәrin qarşılıqlı yerlәşdirilmәsi
polişәkәrlәrlә doldurulma metodu

imitasiya olunmuş süni molyuskalara
imitasiya olunmuş süni әt mәhsullarına•
imitasiya olunmuş süni kürü mәhsullara
imitasiya olunmuş süni ekstraktlara
imitasiya olunmuş süni izolyatlara

mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların әridilmәsi ilә
mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların bir­biri ilә qarşılıqlı tәsiri•
mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların qizdırılması ilә
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Süni qida mәhsullarının yaradılmasında zülal molekulyar strukturuna görә nә sayılır?

Jelatin vә qummi arabika qarışığına hansı komponenti әlavә etdikdә qarışığın keaservasiyası baş
verir?

İstiliklә denaturasiyada hansı mәhsulun mioqlobininin dәyişmәsi rәngin dәyişmәsinә sәbәb olur?

Hansı mәhsulu quru qızdırdıqda karamellәşmә baş verir?

Hansı mәhsulu quru qızdırdıqda karamellәşmә baş verir?

Sirkә turşusunun iştirakı ilә jelatin vә qummiarabika mәhlulları qarışdırıldıqda nә baş verir?

Polisaxarid vә zülal sistemindә fazaların ayrılmasına hansı faktorlar tәsir edir?

mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların hәll olmaması ilә
mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların dondurulması ilә

hәlledici
polimer•
aramatizator
poliqliserid
turşulayıcı

vitamin
qlükoza
saxaroza
sirkә turşusu•
fruktoza

meyvә
kökümeyvәlilәr
әt•
ispanaq
kartof

mal әti
balıq
kartof
şәkәr•
dovşan әti

ispanaq
yerkökü
saxaroza•
kәlәm
çuğundur

qarışıq isinir
qarışıq buxarlanır
qarışıq soyuyur
qarışığın kompleks koaservasiyası baş verir•
qarışıq әriyir

temperatur, şәkәrin daxil edilmәsi,mühitin pH­ı
temperatur, vitaminin daxil edilmәsi,mühitin pH­ı

•
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Temperatur vә mühitin pH­ı nәyә әhәmiyyәtli tәsir edir?

Alqinat vә pektinlәr hansı maddәlәrә aiddir?

Süni kürü istehsalında zülallardan orta hesabla nә qәdәr istifadә olunur?

Yeni formalı qida mәhsullarının şirinlәşdirilmәsi üçün hansı komponentlәrdәn istifadә olunur?

Süni kürü istehsalında hansı emulsiyanın әlavә edilmәsi kütlәdә konsistensiyanı yaxşılaşdırır?

Süni kürünün düzgün alınması necә yoxlanılır?

Süni kürü istehsalında qabıq örtüyünün temperatura davamlılığını tәmin etmәk üçün nә edilir7

temperatur, duzun daxil edilmәsi, mühitin pH­ı•
temperatur, qlükozanın daxil edilmәsi, mühitin pH­ı
temperatur, aramatizatorun daxil edilmәsi,mühitin pH­ı

polisaxarid vә zülal sistemindә fazaların ayrılmasına•
qliserin vә saxaroza sisteminda fazaların ayrılmasına
yağ vә karbohidrat sistemindә fazaların ayrılmasına
aramatizator vә yağ sistemindә fazaların ayrılmasına
yağ vә saxaroza sistemlәrindә fazaların ayrılmasına

nişasta polisaxaridlәrinә
turş polisaxaridlәrә•
neytral polisaxaridlәrә
şirin polisaxaridlәrә
sellüloza polisaxaridlәrinә

10­115%•
90­150%
8 ­10%
10­15%

kenloza vә mannoza
qalaktoza vә arabinoza
fruktoza vә qlükoza•
qlütanat­natrium vә melionin
kenloza vә arabinoza

aminturşu­ yağ
bitki yağı
zülal­yağ•
balıq yağı­turşu
xörәk duzu­su

sirkә әlavә etmәklә
turşu әlavә etmәklә•
yağ әlavә etmәklә
rәnglәyici әlavә etmәklә
duz әlavә etmәklә

bitki yağı әlavә edilir
zülal­yağ emulsiyası әlavә edilir
alginat vә ya kalsium­pektinatdan istifadә edilir•
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Sünü kürünün tәrkibindә әvәzolunmaz aminturşuların azota nisbәti neçәdir?

Qranullaşdırılmış hәlmәşik üçün kazeinli jelatin nәyә әlavә edilir?

Süni kürü istehsalında 2­ci pәrdә nә üçün lazımdır?

Süni makaron mәmulatları istehsalındayüksәk özlülüklü xәmirә bunlardan hansı qatılır?

ABŞ­da istehsal olunan JF­1 vә JF­2 markalı süni makaronlarıntәrkibindә nә qәdәr soya unu
istifsdә olunmuşdur

Yüksәk keyfiyyәtli dәnәvәr kürü üçün bu yağlardan hansı işlәdilir?

Süni kürü istehsalında konsistensiyanı yaxşılaşdırmaq üçün nә әlavә edilir?

•
aminturşuların miqdarı azaldılır
aminturşuların miqdarı artırılır

3,25
3,2
3,22
2,79
2,96•

suya
turşuya
yeyinti yağına•
xörәk duzuna
vitaminlәrә

keyfiyyәt üçün
temperatura davamlılıq üçün•
saxlanmaq üçün
dәyәrini artırmaq üçün
dağılmaması üçün

polifosfat ,kalsium­sulfid, maqnezium­sulfat duzları•
duz vә nişasta
qәlәvilәr vә aminturşular
aqar vә kalsium­sulfid
pektin vә polifosfat

49,8%
0%
27,8%•
20,7%
0,27%

qarğıdalı, pambıq, günәbaxan•
badam, araxis, küncüt
pambıq, zeytun, badam
günәbaxan, araxis,pambıq
qarğıdalı, kokos, araxis

zülal­qlükoza әsaslı emulsiya
zülal­yağ әsaslı emulsiya•
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Süni kürüyә zülal­yağ emulsiyasının hansı miqdarı konsistesiyanı yaxşılaşdırır?

Süni kürü istehsalında kükürd­qara rәngin alınması üçün nә edirlәr?

Zülal­yağ әsaslı emulsiyadan süni kürü istehsalında nә qәdәr istifadә edilir?

SÜni kürünün temperatura davamsızlığı necә aradan qaldırılır?

Süni kürü istehsalinda istifadә olunan pәrdәlәr nә üçündür?

Süni kürü istehsalında istifadә olunan pәrdәlәr nә üçündür?

Süni kürü istehsalında hansı zülalın hәlmәşiyi әsasdır?

•
zülal­turşu
zülal­pektin әsaslı emulsiya
zülal ­şәkәr әsaslı emulsiya

5­6%
10­15%
5­10%
3­12%•
12­14%

kalsiun­pektanat әlavә edirlәr
yod mәhlulu әlavә edirlәr
çayin ekstraktını әlavә edirlәr
natrium­qlütamat vә balıq yağı әlavә edirlәr
üçvalentli dәmirlә duz mәhlulunda emal edirlәr•

3 ­12%•
8­20%
8­18%
1 ­2%
10 ­20%

duzları azaltmaqla
3­cü örtük pәrdәsi ilә
2­ci örtük pәrdәsi ilә•
zülalları çoxaltmaqla
vitaminlәri artırmaqla

әtrin itmәmәsi üçün
qranulların temperatur sabitliyi üçün•
kütlәni formalaşdırmaq üçün
dağılmaması üçün
dadın qalması üçün

әtrin itmәmәsi üçün
kütlәni formalaşdırmaq üçün
rәngin saxlanması üçün•
dadın qalması üçün
dağılmaması üçün

kollogen hәlmәşiyi
kleykovina hәlmәşiyi
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Dad vә әtirlәndirici kimi süni kürüyә nә әlavә edilir?

Dad vә әtirlәndirici kimi süni kürüyә nә әlavә edilir?

Bitki yağlarının tәrkibindә aşağıdakı hansı maddәlәr var?

Rafinә edilmәmiş bitki yağları nә ilә zәngin olur?

Zulala olan ehtiyac әn çox hyansı mәhsulların hesabına ödәnilir?

Polidoymamış yağ turşularının әsas mәnbәyi nә sayılır?

Hindistanda süni süd olan "Milton" nәdәn istehsal edilir?

kazein hәlmәşiyi
elastin hәlmәşiyi
jelatin hәlmәşiyi•

turşu
sirkә
xörәk duzu•
fruktoza
şәkәr

turşu
sirkә
natrium­qlütamat•
qlükoza
şәkәr

fosfatid vә tokoferol•
aminturşular vә meyvә şirәsi
sirkә vә NaCl
CaCl2 vә aminturşu
aminturşu vә fermentlәr

metilsellüloza lifi
pambıq lifi
әzәlә
zülali liflәr•
nişasta

süd mәhsullarının
qәnnadı mәhsullarının
taxıl mәhsullarının•
tәrәvәz mәhsullarının
yağların

balıq filesi
bitki yağı•
alma meyvәsi
yerkökü
mal әti

yağsızlaşmış üzüm toxumu unu
yağsızlaşmış araxis unu•
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Hansılar әvәzolunmayan aminturşularıdır?

Süni yarma alınmasının ilk emal mәrhәlәsi hansıdır?

Hidrotexniki emal zamanı süni yarmaların quruluşunu saxlamaq üçün nә әlavә edilir?

Zәnginlәşdirilmiş makaronun tәrkibi necәdir?

Süni yarmalara nә әlavә etdikdә dәnәvәrliyә nail olmaq olar?

Makaron istehsalında yüksәk özlülükdә xәmir almaq üçün ona nә qatılır?

Süni yarma istehsalında xәmir kütlәsinә qummiarabika daxil edilmәsindә mәqsәd nәdir?

•
inәk südü
yağsızlaşmış nar toxumu unu
yağsızlaşmış küncüt unu

qlisin vә prolin
histidin vә arginin
metionin vә leysin•
serin vә prolin
histidin vә prolin

taxıl una çevrilir•
şәkәrlә zәnginlәşdirilir
su ilә qarışdırılır
aminturşular qatılır
turşu ilә zәnginlәşdirilir

xlorid turşusu
kalsium­pektinat•
nişasta
maqnezium­pektinat
kalium­sulfat

buğda unu 70%; qarğıdalı unu 35­40%
buğda unu 50%; qarğıdalı unu 50%
buğda unu 30% ; qarğıdalı unu45­85%•
buğda unu25%; qarğıdalı unu 70­75%
buğda unu 60%; qarğıdalı unu 40­45%

monoqliseridlәr•
karbohidratlar
şәkәr
polişәkәrlәr
nişasta

maya, polifosfatlar
polifosfatlar, MgSO4•
aminturşular
vitaminlәr, duzlar
CaCO3 , vitaminlәr

kütlәni azaltmaq
bişmә müddәtini artırmaq
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Zeytun vә günәbaxan yağı nә ilә zәngindir?

Bitki yağlarında daha çox hansı turşular var?

Süni makaronlarda nişastanın miqdarı nә qәdәrdir?

Lifli struktura malik süni әt mәhsullarının ilkin görünüşü necәdir?

Doğranmış әtdәn alınan mәhsullara oxşar süni әt mәhsulları nәdәn hazırlanır?

Kalsium ionlarının tәsiri ilә turş polisaxarid, zülal vә digәr maddәlәrin qarışığının әmәlә gәtirdiyi
hәlmәşik hansı süni mәhsulun istehsalı üçün nәzәrdә tutulur?

Süni әt mәhsulları alınması üçün istifadә olunan hәlmәşik sistemlәrdәn birinin tәrkibi belәdir?

şişmәni azaltmaq
kütlәni artırmaq
bişmә müddәtini azaltmaq•

NaCl vә sirkә
nişasta vә vitamin
fosfatid vә tokoferol•
pektin vә aqar
NaCl vә limon duzu

kapril, stearin, linol
linol, linolen, araxidon•
olein, kapril, limon
kapril, limon, linol
stearin, kapril, olein

33.7%
73.5%
70%
51.5%•
33%

marqarin vә ya polisaxaridlә doldurulmuş qida hәlmәşiyi
polisaxarid vә ya yağla doldurulmuş qida hәlmәşiyi
polisaxarid vә ya şәkәrlә doldurulmuş qida hәlmәşiyi
polisaxarid vә ya göbәlәklә doldurulmuş qida hәlmәşiyi
polisaxarid vә ya yemәli zülali liflәrlә doldurulmuş qida hәlmәşiyi•

soya vә buğda zülalı,soya saxaridi, kazein qarışığı әsasında
soya vә buğda zülalı, bitki yağı, kazein qarışığı әsasında
soya vә buğda zülalı,yumurta albumini, kazein qarışığı әsasında•
soya vә buğda zülalı, karboksimetilsellüloza, kazein qarışığı әsasında
soya vә buğda zülalı, kәsmik, kazein qarışığı әsasında

fındıq
albalı
süd
әt•
kәsmik

emulsiyalaşmada hәlmәşik әmәlәgәtirәn zülal dispersiyası
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Doğranmış әtdәn hazırlanan süni әt mәhsulları nәdәn ibarәt olur?

Doğranmış süni әt mәhsullarına aiddir?

Lifli struktura maliksüni әt mәhsullarının ilkin görünüşü necәdir?

Qızdırılma zamanı zülal mәhlulları vә durulaşmış disperslәrin әmәlә gәtirdiyi hәlmәşikdәn hansı
süni qida mәhsulları alınır?

Aşağıda göstәrilәnlәrdәn hansı süni әt mәhsullarına aiddir?

Süni әt mәhsulları üçün hәlmәşik sistemlәrdәn birinin tәrkibi bunlardan hansıdır?

Soya zülalı әsasında lifli mәhsulların alınmasında zülal dispersiyasına nә әlavә edilir?

soyudulma zamanı hәlmәşik әmәlәgәtirәn zülal dispersiyası
qızdırılma zamanı hәlmәşik әmәlәgәtirәn zülal dispersiyası•
dondurulma zamanı hәlmәşik әmәlәgәtirәn zülal dispersiyası
çalınma zamanı hәlmәşik әmәlәgәtirәn zülal dispersiyası

zülal dispersiyası,polisaxarid vә lipidlә doldurulmuş hәlmәşik•
zülal dispersiyası,monosaxarid vә lipidlә doldurulmuş hәlmәşik
zülal dispersiyası, üzvü turşu vә lipidlә doldurulmuş hәlmәşik
zülal dispersiyası, әdviyyat ekstraktı vә lipidlә doldurulmuş hәlmәşik
zülal dispersiyası, aramatizator vә lipidlә doldurulmuş hәlmәşik

langet, paştet, kotlet
kotlet, әt pastası, paştet•
kotlet, kabab­basdırma, paştet
kotlet, әt pastası, kabab­ basdırma
kotlet, tәrәvәz püresi,әt pastası

şәkәr vә nişasta mәhlulu ilә birlәşd­ş zülaldan ibarәt qida lifi sistemi
amilopektin hissәciklәri ilә birlәşdirilmiş zülaldan ibarәt qida lifi sistemi
pektin molekulları ilә birlәşdirilmiş zülaldan ibarәt qida lifi sistemi
sellüloza hissәciklәri ilә birlәşdirilmiş zülaldan ibarәt qida lifi sistemi
maye mәhlul vә ya dispersiya ilә birlәşdirilmiş zülaldan ibarәtqida lifi sistemi•

süd
әt•
makaron
pendir
kәsmik

tәbii bifşteks
tәbii file
tәbii şnisel
soyuq sәhәr qәlyanaltısı•
tәbii kabab

qızdırılmaqla•
qәlәvi әlavә etmәklә
turşu әlavә etmәklә
natrium ionu әlavә etmәklә
sellüloza әlavә etmәklә
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Yeni formalı qida mәhsulları istehsalında qızdırılma zamanı zülalda nә baş verir?

Süni әt mәhsullarına bunlardan hansı aiddir?

İmitasiya olunmuş doğranmış süni әt mәhsullarına aiddir?

İmitasiya olunmuş süni әt mәhsullarına aiddir?

İmitasiya olunmuş doğranmış süni әt mәhsullarına aiddir?

Bunlardan hansı süni әt mәhsullarına aiddir?

Süni әt mәhsullarının alınması üçün lazım olan hәlmәşik әmәlәgәtirәn sistem hansıdır?

CaSO4
Ca(OH)2•
NaCl
HCl
H2SO4

destruksiya
denaturasiya•
dehidratasiya
oksidlәşmә
hidratasiya

kolbasa­sosiska mәmulatları,kotlet, әt pastaları•
kotlet, langet, paştet
langet, kolbasa­sosiska mәmulatı,paştet
kolbasa­sosiska mәmulatı, kabab­bastırma, paştet
әt pastası, langet, paştet

tәbii bifşteks
paştet•
tәbii kabab
tәbii file
tәbii şnisel

kotlet•
tәbii bifşteks
tәbii kabab
tәbii şnisel
tәbii file

tәbii file
kolbasa­sosiska mәmulatları•
tәbii kabab
tәbii bifşteks
tәbii şnisel

tәbii bifşteks
tәbii file
tәbii şnisel
әt çörәyi•
tәbii kabab

•
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Süni әt mәhsulları istehsalı zamanı hansı hәlmәşik әmәlәgәtirәn sistemlәrdәn istifadә olunur?

Jelatin hәlmәşiyinә natrium­alginatı olan kalsium­asetat diffuziya etdikdә nә baş verir?

Süni makaron mәmulatları necә hazırlanır?

Zülal­ polisaxarid ­ su stabil sisteminin kompleksәmәlәgәlmә hadisәsi nәyin dәyişmәsi ilә
müşayәt olunur?

Süni qızardılmış kartof üçün hәlmәşik hazırlanmasında kalsium qlükanat hansı mәqsәdlә istifadә
olunur?

Kalsium­alginat vә jelatin hәlmәşiyini dәfәlәrlә soyutsaq nә müşahidә olunar?

kalsium ionunu tәsiri ilә•
qәlәvinin tәsiri ilә
neytral mühitdә
NaCl mәhlulunun tәsiri ilә
turşunun tәsiri ilә olan

soyutduqda hәlmәşik yaradan zülal mәhlulu vә ya durulaşmış disperslәr
dondurulduqda hәlmәşik yaradan zülal mәhlulu vә ya durulaşmış disperslәr
qızdırıldıqda hәlmәşik yaradan zülal mәhlulu vә ya durulaşmış disperslәr•
emulsiyalaşdıqda hәlmәşik yaradan zülal mәhlulu vә ya durulaşmış disperslәr
çalındıqda hәlmәşik yaradan zülal mәhlulu vә ya durulaşmış disperslәr

maye halda adi hәlmәşik
jelatin hәlmәşiyi kalsium­alginatla qarışır•
anizotrop hәlmәşik yaranır
kompleks yaranır
jelatinlә doldurulmuş hәlmәşik

kompleks hәlmәşiklәrdәn istifadә etmәklә vә nişastalı
alginat­ nişasta hәlmәşiyindәn istifadә etmәklә•
anizotrop hәlmәşikdәn istifadә etmәklә vә nişastasız
pektin hәlmәşiyi vә nişastalı
kompleks hәlmәşiklәrdәn istifadә etmәklә vә nişastasız

çevrilmә xassәsi
reoloji xassәsi•
molekul kütlәsi
ingibitor xassәsi
qәlәvi xassәsi

qızdırılmış sistemin enerji daşıyıcısı kimi
qızdırılmış sistemdә kompleks әmәlәgәririci kimi
qızdırılmış sistemdә kalsium ionlarının ayrılması mәqsәdi ilә•
sistemin dad әmәlәgәtirici kimi
qızdırılmış sistemin doldurucusu kimi

anomal deformasiya
buxarlanma
diffuziya
şişmә•
aminturşu yaranacaq



423

424

425

426

427

428

429

Polisaxaridlәr özlәrini hәm dә necә tәqdim edirlәr?

Bu şәraitdә alginat hәlmәşiyi dağılmır?

pH­2,5­dә jelatin mәhlulu vә zәrdab albumini qarışığında nә baş verәr?

Hansı mәhsullar dad mәhsullarıdır?

Bunlardan hansı hәlmәşik sistemlәri qrupuna aiddir?

İonotrop hәlmәşikşәkilli sistem nә vaxt yaranır?

Kalsium­alginat hәlmәşiyi vә zülal hansı sistem mәhsullara aiddir?

qalaktron turşusunun polimeri•
qlükozid
poliamfolit
doymuş birlәşmә
fruktoza komponenti

12C­dә suda
suda vә 100C•
qәlәvi iştirakı vә 100C
6C­dә suda
ion tәrkibi mühitdә dәyişdikdә

bir­birinә tәsir etmir•
tam şişmә gedir
qarşıılıqlı tәsirә daxil olur
bir hissәsi hidroliz olur
tam hidroliz gedir

zülalla zәngin
karbohidratla zәngin
qәnnadı mәhsulları•
tәrәvәz
yağlı mәhsullar

tәk hәlmәşik sistemlәr
kompleks hәlmәşik sistemlәr•
asılı hәlmәşik sistemlәr
zәhәrli sistemlәr
allergik sistemlәr

anizotrop hәlmәşiklәrdә hәlmәşiyin yaranması atomların kömәyi ilә baş verir
anizotrop hәlmәşiklәrdә hәlmәşiyin yaranmasıionların kömәyi ilә baş verir•
anizotrop hәlmәşiklәrdә hәlmәşiyin yaranması molekulların kömәyi ilә baş verir
anizotrop hәlmәşiklәrdә hәlmәşiyin yaranması qәlәvilәrin kömәyi ilәbaş verir
anizotrop hәlmәşiklәrdә hәlmәşiyin yaranması duzların kömәyi ilә baş verir

1 frazalı
qlobulyar
2 fazalı
ammonyaklı
termodinamiki•
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Süni qida mәhsullarının alınmasında әsas qrup hәlmәşiklәr hansılardır?

Süni qida mәhsulları üçün hansı ionotrop hәlmәşik sistemlәrindәn istifadә olunur

Qarışıq hәlmәşiklәrin alınması üçün әsas şәrt nәdir?

Alqinat hәlmәşiyi nә zaman davamlıdır?

Jelatin hәlmәşiyi dekstran ilә doldurulduqda hansı hәlmәşiklәr davamlı olur?

Necә vә hansı üsullarla anizotrop zülal hәlmәşiklәri yaranır?

Hansı strukturda anizotrop hәlmәşikşәkilli qida sistemlәri olur?

durulmamış hәlmәşiklәr
anizotrop hәlmәşiklәr•
qarışıq hәlmәşiklәr
dondurulmuş hәlmәşiklәr
kompleks hәlmәşiklәr

bioloji toxumaların xassәsi vә strukturunun modellәşmәsi üçün
hüceyrә divarlarının xassәsi vә strukturunun yaranması üçün
sümük skletinin xassәsi vә strukturunun yaranması üçün
dondurulmuş meyvәlәrin xassәsi vә strukturunun yaranması üçün•
soyudulmuş meyvәlәrinxassәsi vә strukturunun yaranması üçün

hәlmәşik yaradıcıları arasında spesifik qarşılıqlı tәsirin artıqlığı
mәhlulda qida turşularının çox olması
hәlmәşik yaradıcıları arasında spesifik qarşılıqlı tәsirin olmaması•
mәhlulda duzun olması
mәhlulda şәkәrin olması

qәlәvi iştirakı ilә suyun qaynama temperaturuna qәdәr
mühitin ion tәrkibi dәyişdikdә
suda qaynama temperaturuna qәdәr•
­6C­dәk dondurulma temperaturunda
­12C­dәk dondurulma temperaturunda

jelatin vә aqar
jelatin vә pektin
jelatin•
jelatin, pektin vә şәkәr
jelatin vә aqaroid

2 üsulla: xam zülal liflәrinin yığılması ilә onların qida әlaqәlәdiricilәri yapışdırılması vә yüksәk temperaturda
kobud mexaniki emalla polisaxarid dispersiyası ilә

•
2 üsulla:xam zülalların yığılması, qida әlaqәlәndiricilәri ilә yapışdırılması vә yüksәk temperaturda kobud
emalla sellüloza dispersiyası ilә
2 üsulla: xam zülal liflәrinin yığılması ilә onların qida әlaqәlәndiricilәri ilә yapışdırılması vә yüksәk
temperaturda kobud mexaniki emalla nişasta dispersiyası ilә
2 üsulla: xam zülalların yığılması, qida әlaqәlәndiricilәri ilә yaöışdırılması vә yüksәk temperaturda kobud
emalla zülal dispersiyası ilә
2 üsulla: xam zülalların yәğılması,qida әlaqәlәndiricilәri ilә yapışdırılması vә yüksәk temperaturda kobud
emalla aqar dispersiyası ilә

lifli vә köpüklü makrostrukturlarda
lifsiz vә mәsamәli makrostrukturlarda

•
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Zülalların 2 fazalı maye sistem kimi tәtbiqi harada tәtbiq olunur?

Leysinin miqdarı hansı dәniz mәhsullarında daha çoxdur?

Qarışıq hәlmәşiklәrin alınması üçün әsas şәrt nәdir?

Bunlardan hansı hәlmәşik yaratmır?

Zülal mәnbәyi olan spirulin harada bitir?

Bunlardan hansı su bitkisidir?

Bakteriyalarda әn çox hansı aminturşu olur?

lifli vә mәsamәli makrostrukturlarda•
lifli vә slindtik makrostrukturlarda
lifli vә üçbucaq makrostrukturlarda

süni yumurta alınmasında
süni әt mәhsulları alınmasında•
süni şirә alınmasında
süd turşulu mәhsulların alınmasında
süni qızardılmış mәhsullar alınmasında

dәniz bitkisi
xәrçәnglәrdә
balıq yağı
bakteriyalarda
spirulina yosununda•

hәlmәşik әmәlәgәtiricilәr arasında spesifik yağın yaranması
hәlmәşik әmәlәgәtiricilәr arasında spesifik qoxunun yaranması
hәlmәşik әmәlә gәtiricilәr arasında duzun olmaması
hәlmәşik әmәlә gәtiricilәr arasında şәkәrin olmaması
hәlmәşik әmәlә gәtiricilәr arasındaqarşılıqlı tәsirin olmaması•

jelatin
nişasta
aqar
sirkә•
pektin

turş vә duzlu mühitdә
şirin su vә zәif xörәk duzu mәhlulunda
şirin su vә turş mühitdә
şirin su vә zәif limon turşusu mәhlulunda
turş vә qәlәvi mühitdә•

spirulin•
yasәmәn
yemişan
biyan
steviya

izoleysin
metionin
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50 min ton neftin emalından nә qәdәr zülal alınır?

Süni qida mәhsullarına bioloji dәyәri artırmaq üçün әlavә olunan aminturşular daha nәyi
şәrtlәndirir?

Süni qida mәhsullarının bioloji dәyәrini artırmaq üçün nә әlavә edilir?

Furselloron nәdir?

Spirulina qurudulmuş şәkildә qidaya hansı ölkәdә әlavә edilmişdir?

Maya zülallarının bioloji dәyәrliliyini necә artırmaq olar?

Spirulin zülalında hansı aminturşu azdır?

lizin
leysin•
sistin

15 mln ton
25 mln ton•
20 mln ton
8 mln ton
10 mln ton

tәbii analoqlarına müvafiq qatılıq yaradılmasını
tәbii analoqlarına müvafiq formanın yaradılmasını
tәbii analoqlarına müvafiq dadın yaradılmasını•
tәbii analoqlarına müvafiq rәngin yaradılmasını
tәbii analoqlarına müvafiq nәmliyin yaradılmasını

aminturşu•
nişasta
limon turşusu
qlükoza
saxaroza

tәrәvәz
balıq mәhsulu
su bitkisi•
mollyuşka
әt mәhsulu

ABŞ­da
Afrikada•
Hindistanda
Almaniyada
Rusiyada

sirkә әlavә etdikdә
) duz әlavә etdikdә
şәkәr әlavә etdikdә
spirt әlavә etdikdә
metionin әlavә etdikdә•

leysin
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Maya zülalı nә ilә zәngindir?

Qida kazeinatında nә qәdәr zülal var?

Turş qida kazeinin tәrkibindә nә var?

Pendir istehsalında zәrdab zülalının tәrkibinә әsasәn nә daxildir?

Hansı dәniz bitkisinin zülalından biskvit istehsalında istifadә edilir?

Zәrdab zülalının tәrkibindә bunlardan hansı vardır?

85­88% zülal hansı qida birlәşmәlәrindә olur?

triptofan
metionin•
histidin
lizin

leysin, metionin
lizin, treonin•
valin, sistein
triptofan, sistin
valin,triptofan

40 ­50% zülal
50 ­60%
85 ­88% zülal•
15 ­20%
30 ­40%

limon turşusu vә vitaminlәr
limon turşusu vә dәniz duzları
limon vә dәniz duzları
kәhraba turşusu vә vitaminlәr
vitaminlәr vә mineral duzlar•

albunin vә qlütelin
qlütelin vә mioqlobin
qlütelin vә miogen
albunin vә qlobulin•
qlütelin vә hemoqlobin

aqar
aqaroid
fursellaron
jelatin
spirulin•

mioqlobin vә lizin
albumin vә valin
albumin vә qlobulin•
mioqlobin vә albumin
qlobulin vә lizin

kleykovi nada
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Çatışmayan aminturşular әlavә etmәklә süni mәhsullarda nәyi artırmaq olar?

Aşağıda göstәrilәnlәrdәn hansında süd zәrdabına rast gәlmәk olar?

Spirulindә nә qәdәr zülal var

Qida mәqsәdilә balıq zülalı konsetratı istehsalı harada inkişaf etmişdir?

Balıq zәrdabı aşağıdakı mәhsullardan hansının istehsalında tәtbiq edilir?

Dәniz suyunda spirulini yetişdirmәk üçün suyun optimim pH­ı neçә olmalıdır?

Pektinlәr hәlmәşik yaratmaqla hәm dә:

mioqlobindә
kazeinatda•
dәniz yosunlarında
izolyatda

reoloji xassәlәri
nәmliyi
bioloji dәyәri•
turşuluğu
şәkәri

albumin, qlütelin
qlütelin, hemoqlobin
miogen, hemoqlobin
mioqlobin, albumin
albumin, qlobulin•

30­35%
40­45%
30­40%
62­68%•
50­55%

İngiltәrә, Belarusiya vә Moldova
ABŞ, Hindistan vә Azәrbaycan
İngiltәrә, Kanada vә Peru•
İngiltәrә, İran vә Azәrbaycan
ABŞ , Şri­Lanka, Azәrbaycan

süd vә әt•
yarma vә әt
şirniyyar vә yarma
qazlı içki vә makaron
şirin içki vә әt

pH 5­6
pH 6­7
pH 3­4
pH 4­5
pH 8,5­11•

orqanizmdәn ağır metalları çıxara bilmir•
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Hansı mәhsulların alınmasında zülal ehtiyatı vacibdir?

Aşağıdakılardan hansı yeni formalı qida mәhsullarının alınmasında әsas mәrhәlәlәrdir?

Çox komponentliyi nәzәrә alınmaqla süni qida mәhsullarının strukturu necә öyrәnilmәlidir?

Pektin molekulunda hansı qrup olur?

Zülal vә polisaxaridlәr qida funksiyası ilә yanaşı daha hansı xassәlәrlә yeni qida mәhsulları
istehsalında rol oynayır?

Süni qida mәhsulları istehsalında işlәdilәn zülal izolyatı nә qәdәr zülala malıkdir?

Süni mәhsulların alınmasında nәyin ehtiyatı vacibdir?

•
orqasnizmdәn ağır metalları çıxarır
orqanizm üçün vacib fizioloji funksiyaları yerinә yetirmir
profilaktiki qidalanmaya yararlı deyil
müalicәvi qidalanmaya yararlı deyil

şirin
kişmiş
üzüm
üzvü turşu
süni mәhsul•

zülallı çoxkomponentli sistem vә digәr maye tәrkiblә birgә bәrk strukturun alınması
zülallı çoxkomponentli sistem vә maye tәrkiblә birgә köpükşәkilli strukturun alınması
zülallı çoxkomponentli sistem vә maye tәrkiblә birgә hәlmәşikşәkilli strukturun alınması•
şәkәrli çoxkomponentli zülalın alınması vә maye tәrkiblә köpükşәkilli strukturun alınması
yağlı komponentli sistem vә maye tәrkiblә birgә bәrk strukturun alınması

bәrk vә hәlmәşik struktura aid olması nәzәrә alınmaqla
tiksotrop struktura aid olması ilә
özüllü vә bәrk sistemlәrә aid olması ilә
maye vә hәlmәşik struktura aid olması ilә•
köpükşәkilli struktura aid olması ilә

karboksil•
aldehid
amin
sulfoqrup
hidroksil

mәhsulun fәza strukturunu tәmin edir vә onun satışını tәmin edir
mәhsulun fәza strukturunu tәmin edir vә onun dadını, iyini tәmin edir
mәhsulun fәza strukturunu tәmin edir vә onun fiziki­kinyәvi xassәsini tәmin edir•
mәhsulun fәza strukturunu vә ucuzluğunu tәmin edir
mәhsulun fәza strukturunu vә tәmizliyini tәmin edir

35 ­ 50%
25 ­ 30%
50 ­60%
67 ­ 70%•
91%
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Yeni formalı qida mәhsulları necә mәhsullardır?

Anizotrop hәlmәşiklәr nәyin istehsalında işlәdilir?

Süni qida mәhsulları komponent tәrkibi vә strukturuna görә hansılara aiddir?

Hәlmәşik yaradan pektinlәr hәm dә bu xassәni göstәrir?

Lifli struktura malik süni әt mәhsullarının alınması üçün zülalın pıxtalaşma mәhlulunun yetişmәsi
necә hәyata keçirilir?

Aşağıdakılardan hansı quru südün tәrkib komponentidir?

vitaminlәrin
üzvi turşuların
şәkәrlәrin
turşuların
zülalların•

çoxkomponentli•
dadlı
aromatik
şәkәrli
yağlı

süni balıq mәhsullarının
süni makaronun
süni әt mәhsullarının•
süni noxudun
süni kürünün

bәrk strukturlu 4 komponentli mәhsul
vitamin tәrkibli 5 komponentli mәhsul
maye strukturlu 2 komponentli mәhsul
hәlmәşik strukturlu çox komponentli•
bәrk strukturlu 3 komponentli mәhsul

yankarbonil qrupa malik zәif polielektroitdir
yan karboksil qrupa malik zәif polielekrtoitdir•
yan karboksil qrupa malik güclü polielektroitdir
yan sulfihidril qrupa malik zәif polielektroitdir
yan hidroksil qrupa malik zәif polielektroitdir

pH­12­13 olan qәlәvidә 24 saat әrzindә•
suda 24 saat әrzindә
soyudulmuş mühitdә 24 saat әrzindә
turş mühitdә 24 saat әrzindә
qızdırılmış mühitdә 24 saat әrzindә

qlükoza
arabinoza
laktoza•
ksiloza
qalaktoza



478

479

480

481

482

483

484

Süni әt mәhsullarının alınması üçün zülal mәhlulunun yetişmәsi prosesi nәdәn ibarәtdir?

Doğranmış şinisellәr hansı növ süni qida mәhsullarına aiddir?

Süni yolla alınmış paştet hansı qrup mәhsullara aiddir?

Quru süddә aşağıdakı komponentlәrdәn hansı var?

Süd turşuları nә ilә zәngin olur?

Quru süd hansı şәkәrlә zәngindir?

Aqar hansı mәhsullara aiddir?

zülalın peptid zәncirinin hissә­hissә hidrolizindәn•
zülal molekulunda sәrbәst aminturşularının hissә­hissә әmәlә gәlmәsindәn
zülal molekulunun hissә­hissә şişmәsindәn
zülal molekullarının dağılması nәticәsindә hissә­hissә ammonyakın әmәlә gәlmәsindәn
sulfhidril qruplarının hissә­hissә dağılmasından

süni kartof mәhsullarına
süni süd mәhsullarına
süni әt mәhsullarına•
süni yarma mәhsullarına
süni yağ mәhsullarına

süni kartof mәhsullarına
süni yağ mәhsullarına
süni süd mәhsullarına
süni yarma mәhsullarına
süni әt mәhsullarına•

qalaktoza
kazein•
nişasta
mannoza
xörәk duzu

zülal•
üzvü turşu
polisaxarid
mineral duz
qeyri­üzvü turşu

qlükoza
arabinoza
laktoza•
saxaroza
ksiloza

tәrәvәz
balıq mәhsulu
su bitkisi•
mollyuşka
әt mәhsulu
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Süni qida mәhsullarında anoloqlara uyğun dadın olması üçün nә әlavә edilir?

Süni qida mәhsullarını zәnginlәşdirmәk üçün nә qәdәr aminturşu әlavә edilir?

Spirulinamin istehsalına nә vaxt başlanılmışdır?

Spirulinamin istehsalına nә vaxt başlanılmışdır?

Yağsızlaşdırılmış südü nә әlavә etmәklә alırlar?

100 mln ton balığın emalından nә qәdәr zülal alınır?

Xlorella perspektivli zülal mәnbәyi kimi nәdir?

aminturşular•
monosaxaridlәr
polisaxaridlәr
kalsium­ laktat
alginat

30­40%
20­25%
25­30%
1­1,5%•
5­10%

1972­ci ildә Meksikada•
Kanadada
1950­ci ildә Moldavada
Çindә
1965­ci ildә Gürcüstanda

1972­ci ildә Meksikada•
Kanadada
1950­ci ildә Moldavada
Çindә
1965­ci ildә Gürcüstanda

turşu•
su
qәlәvi
nişasta
sirkә

20 mln ton
5 mln ton
8 mln ton
10 mln ton
15 mln ton•

balıq mәhsulu
su bitkisi•
tәrәvәz
molyuska
әt mәhsulu
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Dәniz yosunlarından zülaldan başqa hansı mәhsul istehsal etmәk mümkündür?

Mayalar hansı zülallarla zәngindir?

Balıq vә dәniz mәhsullarından zülal alınması hansı ölkәlәrdә dana geniş yayılmışdır?

Maya zülalında nә azdır?

Maya vә bakteriyaların aminturşu tәrkibi hansı zülalın tәrkibinәdaxildir?

Maya zülalının izolyatına metionin әlavә etdikdә onun bioloji dәyәri nәdәn üstün olur?

Pepsin vә papain nәyә aiddir?

saxaridlәr
lipidlәr
turş polişәkәrlәr•
aqar
nişasta

metionin
al bumin vә metionin
lizin vә treonin•
kazein
qlobulin

ABŞ, Kanada, Polşa•
Kanada, Portuqaliya, Rusiya
ABŞ, Misir, Әlcәzair
Polşa, Rusiya, Almaniya
Rusiya, Hindistan, Yaponiya

lizin
histidin
leysin
metionin•
triptofan

heyvani zülal•
spirulin zülal
bitki zülalı
meyvә zülalı
qlisern zülalı

kleykovina
mioqlobin
kazein•
qatıq
hemoqlobin

vitamin preparatları
yağ turşuları
ferment preparatları•
aminturşu
soya zülalı
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Hansı ölkәdә soya zülalını buğda zülalı miqdarında istehsal edirlәr?

Suda hәllolan kopresipitat nәdәn alınır?

Süd zәrdabı nә ilә zәngindir?

Süni qida mәhsullarının bioloji dәyәliliyini artırmaq üçün onlara nә әlavә olunur?

Hansı dövlәtlәrdә zülal konsetratı istehsal edilir?

Zülal mәnbәyi kimi tanınan spirulini hansı şәraitdә yetişdirmәk olar?

Hәlmәşiyin yaranması üçün dünyada әn geniş yayılmış polisaxaridlәr hansılardır?

Yaponiya
Hollandiya
İngiltәrә
ABŞ•
Azırbaycan

polifosfat mәhlulunda hәll edilmәklә•
xlorid turşusunda hәll edilmәklә
sulfat turşusunda hәll edilmәklә
kalium­xlorid mәhlulunda hәll edilmәklә
xörәk duzu mәhlulunda hәll edilmәklә

albumin, qlütelin
qlütelin, hemoqlobin
albumin, qlobulin•
migen, jelatin
qlükoza, pektin

çatışmayan üzvi turşular
çatışmayan aminturşular•
dadverici vә aramatik maddәlәr
sәmәni ekstraktı
şirinlәşdirici maddәlәr

İngiltәrә , Moldov, Peru
Belarus, Misir, ABŞ
ABŞ, Misir, İran
Peru, İran, ABŞ
İngiltәrә, kanada, Peru•

atqı qәlәvi
turş vә qәlәvi mühitdә•
bulanıq suda
limon turşusu mәhlulunda
duzlu suda

sellüloza, qlikoza vә nişasta
sellüloza, qlikogen vә pektin
sellüloza, qlikogen vә aqar
sellüloza, qlikogen vә karboksimetilsellüloza
aqar, pektin vә nişasta•
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Spirulindә hansı aminturşusu azlıq tәşkil edir?

Zülali preparat sayılan izolyatda nә qәdәr zülal olur?

Zülali preparat olan konsentrat adәtәn hansı faizlә zülala malik olur?

Süni qida mәhsulları istehsalında üsul nöqteyi nәzәrindәn әsas әhәmiyyәtlisi nәdir?

Zülal vә polisaxaridlәr su mәhlulunda termodinamik cәhәtdәn hansı vәziyyәtә düşür?

Jelatin­aqar­su sistemi hansı qatılıqda 2 maye fazaya ayrılır?

# Soya bitkisinin tәrkibindә adәtәn nә qәdәr zülal olur?

triptofan
metionin•
izoleysin
leysin
lizin

60 ­65% zülal
70 ­80% zülal
45 ­ 50%­dәn az olmayaraq
30 ­35% zülal
91%­dәn az olmayaraq•

20 ­ 30%
65 ­ 70%•
40 ­ 45%
25 ­ 30%
30 ­ 35%

hәlmәşik әmәlәgәtirәnvә qidalı maddәlәrin qarışığının hәlmәşik vәziyyәtinә keçirilmәsi
hәlmәşik әmәlәgәtirәn vә qida mad­nin qarışığınınçalınmış vәziyyәtә keçirilmәsi
hәlmәşik әmәlәgәtirәn vә qida mad­nin qarışığının hәlmәşik vәziyytә keçirilmәsi•
hәlmәşik әmәlә gәtirәn vә qida mad­nin qarışığının emulsiya vәziyyәtinә keçirilmәsi
hәlmәşik әmәlә gәtirәn vә qida mad­nin qarışığının köpükşәkilli vәziyyәtә keçirilmәsi

onlar 2 maye fazaya tәbәqәlәnir•
onlar 4 maye fazaya tәbәqәlәnir
onlar 3 maye fazaya tәbәqәlәnir
onlar 6 maye fazaya tәbәqәlәnir
onlar 5 maye fazaya tәbәqәlәnir

0,3 ­0,5%
0,2 ­0,3%
1%­dәn çox•
0,3 ­0,4%
0,1 ­0,2%

15% zülal
30% zülal
46% zülal•
20% zülal
10% zülal
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Zülali preparatlar aqreqat halına görә neçә cür olur?

Pektinin eterifikasiyası nәdir?

Süni qida mәhsullarının alınmasında әsas problem nәdir?

Zülal vә şәkәrlәr necә maddәlәrdir?

Tәmizlәnmә dәrәcәsi vә zülalın qatılığından asılı olaraq zülal preparatları necә bölünür?

Zülalların emal zamanı yeni mәhsula çevrilmәsi üçün nә lazımdır?

Süni qida mәhsullarını almaq üçün hansı xammalın ehtiyatı olmalıdır?

toz, koaqulyat vә ekstrakt•
un, konsentrat vә izolyat
un, konsetrat vә gel
un, ekstrakt vә toz
un, hәlmәşik vә ekstrakt

molekulda olan metoksillәşmiş karboksil qruplarının faizlә miqdarı•
molekulda olan karboksil qruplarının miqdarı
molekulda olan asetil qruplarının miqdarı
molekulda olan qalaktron turşusunun miqdarı
molekulda olan hidroksil qruplarının miqdarı

qida komponentlәrinin emalının işlәnmәsi•
orqanoleptiki xassәlәrin dәyişmәsi
әlavәlәrin olması
davamsızlığı
dadın olmaması

makromolekulyar birlәşmәlәrdir•
turşulardır
monoşәkәrlәrdir
lipidlәrdir
vitaminlәrdir

un, konsetrat vә koaqulyat
un, koaqulyat vә izolyat
un, konsentrat vә izolyat•
un, konsentrat vә yumaqlar
un, konsentrat vә ekstrat

yeni dad
yeni rәng
mәhsula xas keyfiyyәt vә quruluş•
yeni әtir
yeni forma

baiıq yağı ehtiyatı
inәk südü ehtiyatı
şәkәr ehtiyatı
bitki yağı ehtiyatı
zülal ehtiyatı•
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Hәlmәşikәmәlәgәtirәn alginat hәm dә:

Qidada olan әtirli maddәlәrin sıxlığı nәdәn asılıdır?

Soyada nә qәdәr zülal vardır

Turş xassәlәrinә görә polisaxaridlәr hansı mәhsulların istehsalında istifadә olunur?

Taxıl mәhsullarının bioloji dәyәrinin artırılması necә әldә olunur?

Treonin vә leysin nәyә aiddir?

Yumurta zülalı nәdәn ibarәtdir?

toksikidir vә mәdәdә hәzm olunur
toksiki deyil vә mәdәdә hәzm olunur
toksik deyil vә mәdәdә duz әmәlә gәtirir
toksikidir vә mәdәdә duz әmәlә gәtirir
toksiki deyil vә mәdәdә hәzm olunmur•

komponentlәrin növündәn
yağ vә su fazalarının hopmasından•
komponentlәrin sayından
turşuların miqdarından
hәzm prosesindәn

46%•
60%
30%
20%
25%

tәbii kürü
süni•
sintetik
tәbii süd
qatılaşmış süd

lizin әlavә etmәklә•
triptofan әlavә etmәklә]
valin әlavә etmәklә
izoleysin әlavә etmәklә
leysin әlavә etmәklә

uron turşuları
mineral maddә
polisaxarid
zülal aminturşuları•
qeyri­üzvü turşular

kollagen vә albumin
albumin vә qlütelin
lesitin vә albumin
mioqlobin vә albumin
albumin vә qlobulin•
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Dadsız mәhsullar hansılardır?

Heyvan mәnşәli zülallar hansı temperaturda denaturatlaşır?

İnsanların kalori tәlәbatını bunlardan hansı ödәyir?

Çuğundurdan hansı mәhsul alınır?

Yeni formalı qida mәhsullarının istehsalı hansı xüsusiyyәtlәrә malikdir?

Zülalda olan 20 aminturşudan neçәsi әvәzolunmayandır?

әt hansı mәhsullara aiddir?

gez hәzm olunan
tez hәzm olunan
vitaminli mәhsullar
kombinәlәşmiş mәhsullar•
şәkәrlә zәngin

25 ­ 300
15 ­ 200
10 ­ 150
40 ­ 45•
20 ­ 250

yağlar vә vitaminlәr
duzlar vә turşular
vitaminlәr vә şәkәrlәr
yağlar vә duzlar
karbohidrat vә yağlar•

turşu
şәkәr•
nişasta
karbohidrat
yağ

istehsalda dondurmanın tәtbiqi;polisaxarid vә qatqılardan istifadә etmәklә; itkilәrin
Mövsümi istehsal; itkilәrin azaldılması; polisaxarid vә qatqılardan istifadә etmәklı; xassә vә
istehsalda qida vә ixtisardan istifadә etmәklә;polisaxarid vә qatqılardan istifadә etmәklә;•
istehsalda istilik enerjisinin tәtbiqi; itkilәrin azaldılması; xassә vә tәrkibin standartlaşması vә
İstehsalda kalori göstәricilәrinin hesablanması; itkilәrin azaldılması; xassә vә tәrkibin

8 ­ 9•
6 ­ 7
10 ­ 15
12 ­ 15
10 ­ 12

pektin saxlayan
aqar saxlayan
zülal saxlayan•
nişasta saxlayan
şәkәr saxlayan
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Fruktoza vә qlükozanın olması mәhsula hansı dadı verir?

Bunlardan hansı hәllolan zülallara aiddir?

Etalon zülal­ kazeinin effektivlik әmsalı neçәdir?

Hansı aminturşu әt mәhsullarında dadverici kimi istifadә olunur?

Süni dida mәhsulları istehsalının xarakteri hansıdır?

Paxlalılar nәyin istehsalında әhәmiyyәtlidir?

Bioloji dәyәri yüksәldilmiş kombinlәşmiş zәnginlәşdiricilәrә hansı aiddir?

acı
turş
şirin•
dadsız edir
yandırıcı

qlobulinlәr•
fosforoteidlәr
keratin
qlikoproteidlәr
heyvan mәnşәli

4
4,5
3,5
2,5•
1,5

qlütamin turşusu•
alanin
tirazin
leysin
histidin

fasilәli
sәnaye•
coğrafi
iqlimi
mövsümi

bal
şәkәr
kürü
zülal•
aqaroid

arpa unu vә alma pektini qarışığı
buğda vә arpa unu qarışığı
treska әti vә yağsız kәsmik qarışığı•
aqar vә mal әti qarışığı
buğda unu vә sitrus pektini qarışığı
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Qidanın energetik komponenti hansıdır?

Balıq vә mal әti hansı mәhsullara aiddir?

Hansı mәhsulun zülalı etalon sayılır?

Qәdimdә süd zülalı ilә zәnginlәşdirilmiş çörәk harada bişirilirdi?

Yağlı bitkilәr vә taxıl kulturaları nә vaxt yararlıdır?

Heyvanat mәhsullarının artırılması nәyә tәsir edir?

Istiliyin tәsirindәn zülallarda nә baş verir?

turşu
vitaminlәr
lipidlәr•
qliserin
mineral maddәlәr

sellülozalı
nişastalı
şәkәrli
zülallı•
pektinli

qoyun әti
balıq
yumurta•
donuz әti
noxud

Misir, Danimarka
Misir, Serbiya
Misir, Yunanıstan•
Misir, Kosova
Yunanıstan, Almaniya

süd mәhsullarının alınmasında
balın alınmasında
әt mәhsullarının alınmasında
balıq mәhsullarının alınmasında
zülal preparatlarının alınmasında•

yağ ehtiyatlarına
pektin ehtiyatına
nişasta ehtiyatına
әhalinin sağlamlığına
zülal ehtiyatına•

özlülük artır•
kütlәsi azalır
rәngi dәyişmir
durulaşır
sıxlığı dәyişmir
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Zülal mәnbәlәrini artırmaq üçün nә mәqsәdyönlü sayılır?

Süni qida mәhsullarının istehsalında hansı mәhsullar analoq kimi qәbul edilir?

Süni qida mәhsulları necә istehsal olunur?

Zülallı mәhsullardan necә modifikasiya olunmuş zülal alınır?

Qlükoza hansılara aiddir?

әnәnәvi vә yeni qida sistemlәri әsasında alınan mәhsullar hansılardır?

Zәnginlәşdirilmiş mәhsullara bunlardan hansı әlavә edilmir?

әhalinin savadlanması
әhalinin artımını yüksәltmәk
heyvandarlıqda mәhsuldarlığın artırılması•
әhalinin ölüm sayını azaltmaq
әhalinin sağlamlığını yüksәltmәk

sintetik
zülallı
yağlı
şәkәrsizlәr
tәbii•

steril mühitdә, korlanmanı yaradan fermentlәr olmamaqla•
sintetik üsulla, korlanmanı yaradan fermentlәr olmamaqla
vakuumda, korlanmanı yaradan fermentlәr olmamaqla
vakuumda, korlanmanı yaradan mikroorqanizmlәr olmamaqla
sintetik üsulla, korlanmanı yaradan mikroorqanizmlәr olmamaqla

kalsium­xlorid vә qәlәvinin kömәyi ilә
qәlәvi hidrolozi vә ya proteolitik ferment preparatlarının kömәyi ilә
turşu hidrolizi vә ya proteolitik ferment preaparatlarının kömәyi ilә•
limon turşusu vә buğda ununun kömәyi ilә
limon vә asetat turşularının kömәyi ilә

monosaxaridlәrә•
yağlara
zülallara
polisaxaridlәrә
turşulara

kombinәlәşdirilmiş•
ümumilәşdirilmiş
balanslaşdırılmış
stabillәşdirilmiş
emulqatorlu

zülallar
vitaminlәr
aminturşular
tullantılar•
mineral maddәlәr
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Kazein bunlardan hansına aiddir?

Süd әsasında hazırlanan pastaların bioloji dәyәrini artırmaq üçün südün yağı nә ilә әvәz olunur?

Lifli struktura malik süni әt mәhsulları tәrkib vә alınma üsuluna görә neçә növdә olur?

Süni yarma alınmasının ilk emal mәrhәlәsi hansıdır?

Süni әt mәhsullarının istehsalında hansı kateqoriyalar tәtbiq edilir?

Soya zülalından doğranmış әt mәhsullarında nә mәqsәdlә istifadә edilir?

Süni yarmalardan olan " leve­alin"in tәrkibindә olanlar:

süd zülalına•
yağlara
şәkәrlәrә
polisaxaridlәrә
turşulara

bitki yağı ilә•
alma püresi ilә
alma sirkәsi ilә
CaCl2 mәhlulu ilә
yerkökü şirәsi ilә

3 növ
4 növ
6 növ
2 növ•
5 növ

taxıl una çevrilir•
su ilә qarışdırılır
turşu ilә zәnginlәşdirilir
şәkәrlә zәnginlәşdirilir
aminturşular qatılır

duz vә durulaşdırıcı
yumşaldıcı vә duz
analoq vә durulaşdırıcı•
analoq vә emulqator
yumşaldıcı vә durulaşdırıcı

rәngi vә dadı yaxşılaşdırmaq üçün
zәnginlәşdirici vә struktur yaxşılaşdırıcısı kimi•
rәngi vә qoxunu yaxşılaşdırmaq üçün
aramatlandırmaq üçün
yumşaldıcı vә durulaşdırıcı kimi

quru süd vә şәkәr
yerfındığı unu
buğda unu vә günәbaxan unu•
arpa unu vә pektin
soya unu vә nişasta
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Zeytun vә günәbaxan yağlarında aşağıdakı birlәşmәlәrdәn hansıları var?

Neçәnci ildә İngiltәrәdә araxis әsasında tekstil liflәrinin alınması texnologiyası hazırlanmışdır?

Sabitlәşdirici kimi süni әt mәhsullarının ikinci növü üçün nә istifadә olunur?

İlk dәfә nә vaxt vә hansı ölkәdә sәnaye miqyasında tekstil kazein liflәrinin nәm yumaqlaşması
texnologiyası tәtbiq edilmişdir?

İlk dәfә nә vaxt vә harada araxisdәn tekstil liflәrinin alınması texnologiyasi tәtbiq olunmuşdur

Araxis әsasında tekstil liflәrinin alınması texnologiyası ilk dәfә harada kәşf edilmişdir?

1938­ci ildә İngiltәrәdә nәyin әsasında tekstil liflәri alınmışdır?

aminturşu vә ammonyak
doymuş vә doymamış yağ turşuları•
sirkә turşisi vә NaCl
aminturşu vә fermentlәr
fermentlәr vә CaCl2

1966­cı ildә
1925­ci ildә
1940­cı ildә
1938­ci ildә•
1950­ci ildә

köpük strukturlu maye mәhlul vә ya emulsiya
qızdırıldıqdan sonra çalınmış maye mәhlulu vә ya emulsiya
qızdırılmadan әmәlә gәlmiş hәlmәşik maye mәhlul vә ya emulsiya•
dondurulmadan sonra maye mәhlul vә ya emulsiya
qızdırılmadan sonramaye mәhlul vә ya bitki yağı

1950­ci il Hollandiya
1980­ci il Almaniya
1950­ci il Rusiya
1966­cı il İspaniya
1937­ci il İtalya•

1980­ci il Almaniya
1960­cı il ABŞ
1950­ci il Rusiya
1938­ci il İtalya
1938­ci il İngiltәrә•

Çili
İngiltәrә•
Rusiya
Misir
ABŞ

araxis әsasında•
gilas әsasında
albalı әsasında
әrik әsasında
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Hansı süni mәhsulların kateqoriyasına anoloqları vә durulaşdırıcıları aiddir?

İngiltәrәdә hansı tekstil liflәrinin alınması ilk dәfә öyrәnilmişdir?

Süni yarma istehsalında xәmir kütlәsi hansı şәkildә formalanır?

Makaron vә yarmalar orqanizmi әn çox nә ilә tәmin edir?

Tam dәyәrli süni düyü ilk dәfә harada alınmışdır?

Süni әt mәhsullarının istehsalında zülal liflәrinin yumaqlaşması prosesinin ilkin mәrhәlәsi
hansıdır?

Doğranmış әt mәhsullarına zәnginlәşdirici vә strukrur yaxşılaşdırıcı kimi nә әlavә edilir

әrik әsasında

makaron
әt•
әrik
albalı
kartof

küncüt әsasında
hәlmәşik әsaslı
araxis ısasında•
alginat әsaslı
züloal әsaslı

hissә­ hissә kәsilir
doğranır
preslәnir
qranul•
yayılır

şәkәrlә
turşularla
vitaminlәrlә
zülallarla
karbohidratlarla•

İngiltәrә,Hindistan vә Hollandiya
Asiya , Hollandiya vә ABŞ
Hindistan, Yaponiya vә ABŞ•
Hollandiya, Hindistan vә Gürcüstan
Özbәkistan, Yaponiya vә İngiltәrә

aqarın yumaqlaşma mәhlulunun hazırlanması
zülalın yumaqlaşma mәhlulunun hazırlanması•
nişastanın yumaqlaşma mәhlulunun hazırlanması
pektinin yumaqlaşma mәhlulunun hazırlanması
amilopektinin yumaqlaşma mәhlulunun hazırlanması

bitki yağı
soya zülalı•
vitamin
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Süni yarma istehsalında әn çox nәdәn istifadә olunur?

Süddәn allergik zülalları necә kәnarlaşdirirlar?

Süni kәsmik" Tofu "da nә qәdәr karbohidrat var?

"Mellorin"­ni qaymaqlı dondurma әvәzedicisi kimi istehsal etmәk hansı dövlәtә aiddir?

Yapon " Tofu"­su nә qәdәr yağlılığa malikdir?

Zülal vә lesitin harada emulqator kimi istifadә olunur?

Soya vә onun emal mәhsullarından nә alınır?

marqarin
askarbin turşusu

pektindәn
şәkәrdәn
nişastadan•
qlükozadan
turşudan

denaturasiya yolu ilә•
pasterizә etmәklә
sterlizә etmәklә
titrlәmәklә
turşu әlavә etmәklә

3%
4%
5%
0%•
2%

Azәrbaycan
Türkiyә
Rusiya
Avstriya
ABŞ•

25%
20%
3%
30%
7.8%•

süni düyü mәhsullarında
süni süd mәhsullarında•
süni әt mәhsullarında
süni mayonez mәhsullarında
süni kartof mәhsullarında

aromatizator
limon turşusu
rәnglәyici

•
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Süni süd mәhsullarının kateqoriyalarından biri hansıdır?

2000 il әvvәl soya әsasında süni süd almağı kim tәklif etmişdir?

Soya әsasında süni kәsmik almaq 2000 il әvvәl kim tәrәfindәn kәşf edilib?

Bәzi süd mәhsullarını allergik xassәnin kәnarlaşdırılması mәqsәdiilә nә edirlәr?

Laktoza nәyin tәrkib komponentidir?

Dietik mәqsәdlә hazırlanan dondurmada südün yağı nә ilә әvәz olunur?

Süni süd bәzәn nәdәn alınır?

süni süd•
jelatin

tәbii süd komponentlәri saxlanır•
tәbii kefir saxlanır
tәbii kazein saxlanır
tәbii yoqurt saxlanır
tәbii qatıq saxlanır

Roma filosofu Hippokrat
Koreya alimi Van Nan­Se
Çin filosofu Van Nan­Se•
Yunan filosofu Platon
Yapon filosofu Dan Nan­Se

Rusiya tәdqiqatçıları
Misir tәdqiqatçıları
İran tәdqiqatçıları
Yaponiya tәdqiqatçıları
Çin tәdqiqatçıları•

süd zәrdabında denaturasiyaya uğradırlar
yağsızlaşdırılmış süddә denaturasiyaya uğradırlar•
unun iştirakı ilә qızdırdıqda
qәlәvi mәhlulunda denaturasiyaya uğradırlar
kәsmik zәrdabında denaturasiyaya uğradırlar

süd•
vitamin
zülal
qliserin
yağ

şәkәr
әt zülalı
yumurta ağı
limon turşusu
bitki yağı•

yağsızlaşdırılmış düyü unu
yağsızlaşdırılmış araxis unu•
yağsızlaşdırılmış buğda unu
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ABŞ­da qaymaqlı dondurma әvәzlәyicisi "mellorin" nәdәn hazırlanır?

Süni süd olan "Plantmilk" nәdәn alınır?

Süni qida mәhsulları istehsalında zülal molekullarında denaturasiya nә vaxt güclәnir?

Dietik mәqsәdlә hazırlanmış dondurmada süd yağı nә ilә әvәz olunur?

Süni qida mәhsulları arasında 2­ci tip mәhsullar kimin qidalanmasına xidmәt edir? a) alimlәrin

Uşaq qidası üçün nәzәrdә tutulmuş süd mәhsdulları neçәnci tipә aiddir?

Bitki yağlarında hansı qida komponentlәri üstünlük tәşkil edir?

yagsizlasdirilmis qargidali unu
yağsızlaşdırılmış arpa unu

tәrkibindәki yağ pendir ilә әvәzlәnmiş südlü mәhsul
tәrkibindәki yağ baliq yağı ilә әvәzlәnmiş südlü mәhsul
tәrkibindәki yağ bitki yağı ilәәvәzlәnmiş süd mәhsulu•
tәrkibindәki yağ nişasta yapışqanı ilә әvәzlәnmiş südlü mәhsul
tәrkibindәki yağ kәsmik ilә әvәzlәnmiş südlü mәhsul

soya toxumu
maral südü
inәk südü
balqabaq toxumu
bitki zülalı•

çalxalananda
donma nöqtәsindә
izoelektrik nöqtәsindә•
su ilә isladılanda
suda hәll olanda

kazein ilә
balıq yağı ilә
tomat pasta ilә
melissa ilә
bitki yağı ilә•

cәrrahların
aşbazlarin
alimlәrin
yazıçıların
uşaqların•

dördüncü
ikinci•
birinci
beşinci
üçüncü

tokoferol, fosfatid•
zülal, nişasta
aminturşular , şәkәr
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602

603

Bitki yağlarında bu komponentlәr var?

Soya zülalının su dispersi donduqda nә baş verir?

Zülal preparatları mәhsula hansı şәkildә әlavә edilir?

Arabinoza bunlardan hansına aiddir?

Hansı alim tәrәfindәn balanslaşdırılmış qidalanma formulu işlәnmişdir?

Taxıl kulturalarının hansından zülali preparat olan kleykovina alınır?

Süni qida mәhsulları aşağıdakılardan hansılara aiddir?

vitaminC vә fosfatid
zülal, nişasta

NaCl vә sirkә
fosfatid vә tokoferol•
nişasta vә vitamin
NaCl vә nişasta
NaCl vә limon turşusu

yağ ayrılır•
hәllolma itir
hәllolma yaxşılaşır
aramatı yaxşılaşır
dadı yaxşılaşır

hәb şәklindә
müstәqil şәkildә
toz şәklindә
sәpilmәklә
durulaşdirici kimi•

turşulara
zülallara
monosaxaridlәrә•
polisaxaridlәrә
yağlara

Oparin
Pokrovski•
Tolstoquza
Uqolev
Lomonosov

arpa
qarğıdalı
soya
darı
buğda•

duzlu mәhsullara
rәngsiz mәhsullara
tәbii mәhsullara

•
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608

609

610

Emal olunan qida zülalları necә mәhsullardır?

Mәhsulların istehsalında qarşılıqlı zәnginlәşdirmә necә aparılır?

Laktoza hansılara aiddir?

Qalaktoza bunlardan hansına aiddir?

Zәrdab vә kopresipitat nәyә aiddir?

Lipidlәr necә qәbul edilir?

Süd zәrdabı istehsalı 1990­cı ildәn sonra neçә faiz artmışdır?

zülallı mәhsullara•
maye mәhsullara

mikroorqanizmlәr
heyvanat mәnşәli
bitki mәnşәli
aminturşular
biosintez mәhsullar•

bir mәhsul digәri ilә әvәz edilir•
zülal әlavә edilir
tullantılar әlavә edilir
aminturşu әlavә edilir
]vitamin әlavә edilir

süd şәkәrinә•
yağlara
zülallara
polisaxaridlәrә
turşulara

turşulara
zülallara
monosaxaridlәrә•
polisaxaridlәrә
yağlara

tәrәvәz mәhsullarına
süd emalı mәhsullarına•
әt mәhsullarına
әdviyyatlara
balıq mәhsullarına

qidanın artıq komponenti
qidanın çatışmayan komponenti
qidanın mineral komponenti
qidanın energetik komponenti•

73%•
25%
50%
92%
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615

616

617

Süni mәhsullar nә üçün istehsal olunur?

Qidada zülal azlığı nә ilә nәticәlәnir?

Qida mәhsullarının energetik komponenti bunlardan hansıdır?

Uqolev hansı nәzәriyyәni irәli sürmüşdür?

Yeni formalı qida mәhsullarının texnologiyası" fәnni nәyi öyrәnir?

İlk dәfә süni әt mәhsulları alınmasının vacibliyi neçәnci ildә işlәnmişdir?

Süni әt mәhsullarında rәnglәyici kimi işlәdilir?

45%

rәnglәyicilәrin miqdarını artırmaq üçün
aramatizatorların miqdarını artırmaq üçün
vitaminlәrin miqdarını artırmaq üçün
qida qatqılarının miqdarını artırmaq üçün
zülal ehtiyatlarını artırmaq üçün•

iştahanın artmasına
uşaqların dәcәlliyinә
uşaqlar arasında ölümә•
әqli inkişafa
orqanizmdә sәpgilәrә

yağlar
zülallar
lipidlәr•
şәkәrlәr
turşular

pәhriz mәhsullarının
konsentratların qәbulunu
adekvat qida nәzәriyyәsini•
bitki mәnşәli mәhsulların
qatqıların qәbulunu

Süni qida mәhsulları istehsalının elmi әsaslarını•
bitki xammalından olan mәhsulların elmi әsaslarını
sintetik qida mәhsullarının elmi әsaslarını
balıq xammalından olan mәhsulların elmi әsaslarını
heyvanat xammalından olan qida mәhsullarının elmi әsaslarını

1915­ci ildә
1940­cı ildә
1930­cu ildә
1960­cı ildә
1958­ci ildә•

qida boyayıcıları•
süni rәnglәyicilәr
karotin
şәkәr yanığı



618

619

620

621
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623
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Süni әt mәhsulları alınmasında hәlmәşiyin yaranması üçün nә işlәdilir?

Süni әt mәhsulları alınmasında hәlmәşiyin yaranması üçün nә işlәdilir?

Süni әt mәhsulları alınmasında dad vә әtirlәndirici kimi işlәdilir?

Kazein әsasında kolbasa­sosiska mәmulatlarının alınması kim tәrәfindәn kәşf edilmişdir?

Süni әt mәhsulları üçün"analoq" termini nәdir?

Süni әt mәhsullarının durulaşdırıcılarına aiddir?

Qiymәli әt mәhsullarına aid deyil:

karmin

soya zülalı•
pektin
nişasta
izoleysin
metionin

buğda kleykovinası•
nişasta
pektin
izoleysin
metionin

әdviyyәlәr
soğan, sarımsaq, istiot•
tәrәvәz köklәri
zirә, cirә, çaxır turşusu
darçın, sarıkök, zәfәran

Kende vә Ketrinq•
Nesmyanov
Frenq vә Serk
Aşenazi
Nakamura

paştet strukturuna bәnzәr süni әt mәhsulları
bişmiş әt mәhsullarına oxşayan süni әt mәhsulları
orqanoleptiki göstәricilәrinә görә әnәnәvi әt, balıq vә quş әti mәmulatlarına oxşayan süni әt mәhsulları•
dadı әnәnәvi әt mәhsullarına oxşayan süni әt mәhsulları
dondurulmuş әt mәhsullarına oxşayan süni әt mәhsulları

emaldan sonra әt qiymәsi ilә qarışdırılan kalmar zülalı
emaldan sonra әt qiymәsi ilә qarışdırılan soya zülalı•
emaldan sonra әt qiymәsi ilә qarışdırılan kәsmik zülalı
emaldan sonra әt qiymәsi ilә qarışdırılan balıq zülalı
emaldan sonra әt qiymәsi ilә qarışdırılan süd zülalı

әt paştetlәri
sub mәhsulları•
kolbasa­sosiska mәmulatları
әt çörәyi
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Durulaşdırıcılar" termini nәdir?

Süni әt mәhsullarının alınmasında hәlmәşiyin yaranması üçün bunlardan hansı işlәdilir?

Zülalın qatı su dispersiyasındantәzyiq vә qızdırılmanın tәsiri ilә ekstraktlaşma nәticәsindә nә
alınır?

Natrium­alginat vә yumurta albuminindәn hansı süni dәniz mәhsulları alınmasında istifadә
olunur?

Süni әt mәhsullarının kateqoriyaları bunlardır?

Hәlmәşiyin modifikasiyası üçün maye sistemlәrә nә әlavә edilir?

Kazein әsasında hazırlanmış әt mәhsullarında zülal nә qәdәr olur?

әt konservlәri

әnәnәvi mәhsullarla kombinәlәşmiş•
әsas mәhsulun әvәzlәyicisi
әnәnәvi mәhsula oxşar
balıq әti vә kәsmik zülallı
süd zülalı vә quş әti әlavәli

yumurta albumini•
pektin
nişasta
izoleysin
metionin

tәbii әt mәhsullarına oxşar ionotrop mәsamәli hәlmәşik
tәbii makaron mәhsullarına oxşar anizotrop mәsamәli hәlmәşik
tәbii әt mәhsullarına oxşar anizotrop mәsamәli hәlmәşik•
tәbii fındığa oxşarionotrop mәsamәli hәlmәşik
süni albalıya oxşarionotrop mәsamәli hәlmәşik

kürü
bitki
ilbiz•
balıq yağı
balıq filesi

anoloqlar vә hәlledicilәr
anoloqlar vә doidurucular
anoloqlar vә durulaşdırıcılar•
anoloqlar vә әvәzedicilәr
anoloqlar vә bәrkidicilәr

monoşәkәrlәr
turş polişәkәrlәr•
fosfor duzları
sulfat turşusu
xlorid duzu

10­15%
25­30%
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Kazein әsasında hazırlanmış әt mәhsullarında pH nә qәdәr olmalıdır?

pH 5,3­dәn yuxarı olduqda süni әt mәhsullarında nә baş verir?

Turş xassәli polişәkәrlәr hansı birlәşmәlәri yaradırlar7

Yeni formalı mәhsulların yaradılması üçün tәrkibindә hansı sistemlәrin olması vacibdir?

Isti emalda zwlallarda özlülüyün artması hansı mәhsulların istehsalında istifadә edilir?

Viskozimetrlә zülalların hansı göstәricisi ölçülür

İsti emalda saxaroza nәyin iştirakı ilә invert şәkәrini әmәlә gәtirir?

15­20%
45­50%
30­40%•

pH ­ 4,9­5,3•
pH ­3,8­4,1
pH ­ 4,­4,5
pH ­5,9 ­6,1
pH ­5,3­5,8

turş dad verir
şirin olur
şirin olur
dağılır
qızdırılmada forması itir•

hәlmәşik•
sismә
köpüklü
istilik
donma

turşuların
zülal vә qlyukan sistemlәrin•
duzların
pektin vә şәkәr
nişasta vә zülal

çörәk istehsalında
dondurma hazırlanmasında•
peçenye istehsalında
pivә istehsalında
şәkәr istehsalında

kәmiyyәti
özlülüyü•
keyfiyyәti
şәkәri
turşuluğu

turşunun
sulfat turşusunun
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640

641

642

643

644

645

Alginat vә pektinlәr mәhsullarda nә qәdәr olmalıdır?

Xörәk duzu mәhsulda hansı әlaqәni artırır?

Polişәkәrlәrin hansı maddәlәrlә qarşılıqlı tәsiri yen formalı mәhsulların yaradılmasında vacibdir

Hansı qarışıqlar kompleks koaservasiya adını daşıyır

pH vә ion qüvvәsi hansı uyğunsuzluğu yaradır

Süddәn allergik xassәni kәnarlaşdırmaq üçün onun zülalı necә işlәnir?

Süni süd "Plantmilk" nәyin zülalı әsasında alınmışdır?

duzun
suyun•
fenilftaleinin

5­6%
77­8%
0,5­5%
5­10%
0,1­2%•

hidrofos
hidrogen
pH
dinamik
ion•

yağlarla
pektinlәrlә
zülallarla•
nişasta ilә
nişasta ilә

heterofazalı qarışıqlar•
zülal vә nişasta qarışığı
zülal vә polişәkәr qarışığı
zülal vә saxaroza qarışığı
zülal vә sellüloza qarışığı

zülal vә polisaxarid•
zülal vә turşu
zülal vә monosaxarid
zülal vә saxaroza
karbohidrat vә turşu

süd sistemindә dehidratasiyaya uğradılır
süd sistemindә denaturasiyaya uğradılır•
süd sistemindә hidratasiyaya uğradılır
süd sistemindә dekstruksiyaya uğradılır
süd sistemindә dispersiyaya uğradılır
süd sistemindә hidratasiyaya uğradılır

balıq
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Süni süd mәhsulları istehsalında emulqator kimi nәdәn istifadә olunur?

Yeni formalı süni süd mәhsulları hansı üç kateqoriyaya aiddir?

Süni süd olan "Plantmilk"­dә quru maddәlәrin miqdarı nәdәn 3 dәfә çoxdur?

2000 il әvvәl ilk dәfә süni kәsmik harada alınıb?

Dietik mәqsәdlә hazırlanan pendirdә yağ nә ilә әvәz olunur?

Mal әtindә nә qәdәr karbohidrat var?

donuz әti
mal әti
qoyun әti
bitki•

jelatin vә kalium­xlorid
zülal vә lisitin•
bitki yağı vә tanin
jelatin vә süd turşusu
jelatin vә natrium­xlorid

energetik komponentlәrin tam vә ya bir hissәsinin әvәzolinması mәhsulları, şәkәrli komponentlәrin tam vә ya
bir hissәsinin әvәzolunması mәhsulları, tәbii süd komponentlәri olmayan mәhsullar
energetik komponentlәrin tam vә ya bir hissәsinin әvәzolunmaz mәh­rı, zülallı kompo­ nentlәrin tam vә ya bir
hissәsinin әvәz­maz mәh­rı,tәbii polisaxarid mәhsulları
energetik komponentlәrin tam vә ya bir hissәsinin әvәzolunması mәhsulları, zülallı komponentlәrin tam vә ya
bir hissәsinin әvәzolunmaz mәhsulları, tәbii zülal komponentlәri olmayan mәhsullar
energetik komp­rin tam vә ya bir hissәsinin әvәz­maz mәhsul­rı, şәkәrli kompon­rin tam vә ya bir hissәsinin
әvәz­maz mәhsul­rı, tәbii süd mәhsullarının tam vә ya bir hissәsi әvәzolunan mәhsulları

•
energetik komponentlәrin tam vә ya bir hissәsinin әvәz­maz mәh­rı,tәbii yağ mәhsulları

tәbii süddәkindәn•
tәbii kәsmikdәn
tәbii yağdan
tәbii pendirdәn

Misir
Yaponiya
İran
Rusiya
Çin•

bitki yağı ilә•
balıq yağı ilә
tomat pasta ilә
melissa ilә
kazein ilә

10%
25%•
0%
13%
12%
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Süni süd mәhsulu olan ionit süd nә ilә zәnginlәşdirilir?

ABŞ­da hazırlanan qaymaqlı dondurma әvәzlәyicisi bunlardan hansıdır?

Dietik mәqsәdlә hazırlanan pendirlәrdә süd yağı nә ilә әvәzlәnir?

Süni südün alınması harada vacibdir?

Qәdimdә soyadan süd әvәzlәyicisi kimi hansı dövlәtdә istifadә olunmuşdur?

Yaponiya "Tofu"su nәdir?

Hansı dondurmada yağ bitki yağı ilә әvәzlәnir?

zülal vә şәkәr
süd turşusu
vitamin vә şәkәr•
aminturşu
limon turşusu

"Plombir"
"Mellorin"•
" Eskimo"
" Desert"
" Meyvәli"

zülal
şәkәr
bitki yağı•
aseton
spirt

uşaq, dietik vә müalicәvi qidada•
şaxtaçı, dietik vә müalicәvi qidada
kosmanavt, dietik vә müalicәvi qidada
varlı tәbәqә, dietik vә müalicәvi qidada
sualtı işçilәr, dietik vә müalicәvi qidada

Misir
ABŞ
Azәrbaycan
Rusiya
Çin•

soya kәsmiyi•
soya düyüsü
soya zülalı
soya yağı
soya içkisi

şokoladlı
tәrәvәzli
kakaolu
meyvәli
dietik•
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Bәzi süni mәhsulların istehsalında zülal molekulunun dağılmasına nә sәbәb ola bilәr?

Pektinlәrdәn harada emulqator kimi istifadә oluna bilәr?

Süni süd mәhsullarında bütün süd ionları nә ilә zәnginlәşdirilir?

Aşağıdakılardan hansı tәbii süd mәhsullarının әsas kateqoriyalarından biridir?

Süni qida mәhsulları alınmasında zülalların hansı xassәlәri әsas sayılır?

Qlobulin zülalları hansı hәlledicidә hәll olur?

Zülalın reoloji xassәlәrinә nә aiddir?

hidratasiya
dehidratasiya
çalınma
hәllolma
denaturasiya•

süni süd istehsalında•
süni әt istehsalında
süni düyü isrehsalında
süni mayonez istehsalında
süni kartof istehsalında

bitki yağ
aminturşu
kәrә yağı
vitamin, şәkәr•
yağ turşuları

mәhsulda nişastanın hamısı vә ya bir hissәsi әvәz olunmuşdur
mәhsulda yağın hamısı vә ya bir hissәsi әvәz olunmuşdur
mәhsulda zülalın hamısı vә ya bir hissәsi әvәz olunmuşdur•
mәhsulda dad komponentlәrinin hamısı vә ya bir hissәsi әvәz olunmuşdur
mәhsulda karbohidratların hamısı vә ya bir hissәsi әvәz olunmuşdur

onların qiymәti
funksional xassәlәri•
qızdırmağa davamlılığı
nәmliyi
bioloji dәyәri

duzluqda•
qәlәvidә
spirtdә
turşuda
efirdә

özlülük•
hәllolma
çalınma
rәng
molekul kütlәsi
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Zülallarda saxlanma müddәtinin çox olması nәdәn asılıdır?

Balıq tullantılarının zülalından harada istifadә olunur?

Bunlardan hansı soya zülalında yoxdur?

Bunlardan hansı soyanın emalına aiddir?

Bitki zülallarının alınmasında texnoloji dәyişmәlәr:

Soya yağında nә var?

Zülal tәrkibli mәhsullarda bioloji dәyәrlilik üçün nәyi müәyyәn etmәk lazımdır?

temperaturdan
tәrkibindәn
iqlimdәn
tәmizlәnmәsindәn•
hidrolizdәn

süni fındığın alınmasında
süni makaronun alınmasında
süni әtin alınmasında
zülal hidrolizatın alınmasında•
süni albalının alınmasında

pektin
şәkәr
xolestrin•
sellüloza
turşu

turşuluğu
kәnar birlәşmәlәrin olması
qabıq qişasının tәmizlәnmәsi•
qızdırılması
nәmliyi

xırdalanması
mәhsulun tәmizlәnmәsi
denaturasiya proseslәri•
nәmlәnmәsi
yuyulması

çoxlu olein turşuları
çoxlu stearin turşusu
çoxlu doymuş yağ turşusu
çoxlu doymamış yağ turşuları•
çoxlu üzvü turşular

tәrkibindәki duzu
tәrkibindәki aminturşunu•
tәrkibindәki yağı
nәmliyini
tәrkibindәki şәkәri
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Xammal mәnbәyindәn zülalın ayrılması nәyә sәbәb olur?

әlavә zülal mәnbәlәrinә aiddir?

Kazein vә zәrdab zülalından vә alınır?

Soya zülalı preparatı istehsalında hansı dövlәtlәr liderlik edir?

Soya izolyatı nәdәn bahadır?

Aşağı funksional xassәli zülallardan harada istifadә olunmur?

Zülalın bioloji dәyәrini necә artırmaq olar?

istehlak dәyәri dәyişmir
onun bioloji dәyәri azalır•
onun bioloji dәyәri artır
istehlak dәyәri yaxşılaşır
qidalılıq dәyәri artır

әdviyyat bitkilәri, birhüceyrәlilәr
gilәmeyvә, dәniz bitkilәri, birhüceyrәlilәr
meyvә, dәniz bitkilәri,birhüceyrәlilәr
әdviyyat bitkilәri
maya, dәniz bitkilәri, birhüceyrәlilәr•

süd•
yağ
zefir
kopresipitat
emulsiya

ABŞ, İran, Yaponiya
ABŞ, Yaponiya, Özbәkistan
Azәrbaycan, ABŞ, Yaponiya
ABŞ, İran, Litva
ABŞ, Yaponiya, Niderland•

dovşan әti zülalından
qoyun әti zülalından
mal әti zülalından
soya konsentratı zülalından•
donuz әti zülalından

şirin mәhsulların istehsalında
qәnnadı mәhsulları istehsalında
süni qida mәhsulları istehsalında•
konserv mәhsullarının istehsalında
makaron mәmulatları istehsalında

qalaktoza әlavә etmәklә
üzvü turşu әlavә etmәklә
aminturşu әlavә etmәklә•
ksiloza әlavә etmәklә
saxaroza әlavә etmәklә
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Qlütelin vә qlobulin gәlәcәkdә nәyin alınmasında perspektivlidir?

Ilk dәfә yoncadan zülal alınması hansı ölkәdә olmuşdur?

Qlütelinlәr hansı zülallara aiddir?

Günәbaxan zülal xammalı kimi nәyә aiddir?

Zülal xammalında proteinin miqdarı nә qәdәr olduqda o konsentrat adlanır?

Süni qida mәhsullarının alınması üçün zülal vә polisaxaridlәrin kompleks fiziki göstәricilәrinә
aiddir?

insanın gündәlik zülala olan tәlәbatı nә qәdәrdir?

üzvü turşuların
sintetik mәhsulların
süni mәhsulların•
mineral maddәlәrin
yumurta mәhsullarının

Özbәkistan
Rusiya
Almaniyada
ABŞ•
Niderland

qәlәvi mәhlulunda hәllolan•
spirt mәhlulunda hәllolan
duz mәhlulunda hәllolan
yağda hәllolan
suda hәllolan

paxlalılar
yağlı bitkilәr•
taxıl bitkilәri
yarmalar
tәrәvәz bitkilәri

60%
40%
30%
65%•
55%

müxtәlif duzluğa malik mәhsullarda hәllolma vә digәr komponentlәrlә qarşılıqlı tәsirә malik olmaq qabiliyyәti
müxtәlif yağlılığa malik mәhsullarda hәllolma vә digәr komponentlәlә qarşılıqlı tәsirdә olmaq qabiliyyәti
müxtәlif pH vә ion qüvvәsinә malik mәhsullarda hәllolma vә digәr komponentlәr ilә qarşılıqlı tәsirә malik
olmaq qabiliyyәti

•
müxtәlif qatılıqlı duza malik mәhsullarda hәllolma vә digәr komponentlәrlә qarşılıqlı tәsirә malik olmaq
qabiliyyәti
müxtәlif şәkәrlılıyә malik mәhsullarda hәllolma vә digәr komponentlәrlә qarşılıqlı tәsirә malik olmaq
qabiliyyәti

100­150q, o cümlәdәn100q bitki mәnşәli
80 ­100q, o cümlәdәn 70q heyvan mәnşәli

•
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Bunlardan hansı mal әti zülalından30­50 dәfә bahadır?

Zülalların funksional xassәlәrinә aiddir?

Hansı mәhsulda 46% zülal vardır?

Qidalanmada zülalların geniş tәtbiqini mәhdudlaşdıran әsas sәbәblәr?

# Süni qida mәhsulları istehsalında istifadә olunan hәlmәşiklәrә nә xarakterikdir

Hәlmәşik әmәlәgәtirәn alginat hәm dә:

Hansı polisaxaridlәr hәlmәşik әmәlә gәtirir vә qida sәnayesindә geniş istifadә olunur?

80 ­100q, o cümlәdәn 50q heyvan mәnşәli•
100­200q, o cümlәdәn 50q bitki mәnşәli
80 ­100q, o cümlәdәn 100q heyvan mәnşәli

arpa unu zülalı
inәk südü zülalı
yağsızlaşdırılmış soya unu•
balıq unu zülalı
2­ci növ buğda unu zülalı

әtri
rәngi
köpük әmәlәgәtirmә•
azotun miqdarı
dadı

soyada•
üzümdә
әtdә
noxudda
balıqda

emalda hidratasiya, dadın olmaması
yüksәk şişkinlik,aşağı molekul kütlәsi vә s.
istehlak üçün zәif cәlbedilmә,qoxu, dad vә s. olmaması•
jelelәşmә qabiliyyәti, rәngin olmaması vә s.
isti emalda denaturasiya, qoxunun olmaması

çoxlu qәlәvi saxlayır vә formanı saxlamaq qabiliyyәtinә malikdir
az su saxlayır vә formanı saxlamaq qabiliyyәtinә malikdir
böyük miqdarda su saxlayır vә formanı saxlamaq qabiliyyәtinә malikdir•
çoxlu turşu saxlayır vә forma saxlanılmır
Çoxlu su saxlayır vә forma saxlanılmır

müalicәvi qidalanmaya yararlı deyil
orqanizm üçün vacib fizioloji funksiyaları yerinә yetirmir
orqanizmdәn ağır metalları çıxara bilmir
profilaktiki qidalanmaya yararlı deyil
orqanizmdәn ağır metalları çıxarır•

sellüloza
turş xassәli•



694

695

696

697

698

699

700

Qida mәhsullarında pektinin qatılığı nә qәdәrdir?

Orqanizmdәn ağır maddәlәri hansı mәhsullar çıxara bilmir?

Orqanizmdәn ağır maddәlәri hansı mәhsullar çıxara bilmir?

Süni qida mәhsullarının alınmasında hansı komponentlәr әsasdır?

D­ qlükanlar qrupunun neytral polisaxaridlәri hәm dә

Qida mәhsulu kimi hәlmәşiklәr hansı tәrkib vә xassәyә malik olur?

Süni әt mәhsulları istehsalında nәdәn istifadә olunur?

•
neytral
heyvanat
nişasta

10 ­ 15%
4 ­ 5%
0,1 ­ 2%•
10 ­ 12%
5 ­ 10%

duzlar
pektinlәr•
turşular
hәlmәşiklәr
nişasta

duzlar
pektinlәr•
turşular
h zlarәlmәşiklәr
nişasta

turşu vә yağlar
turşular
vitaminlәr
zülal vә polişәkәrlәr•
yağlar

qidanın struktur vә energetik komponentidir•
qidanın yağ vә turşu komponentidir
qidanın yağ­turşu daşıyıcılarıdır
qidanın fenol birlәşmәsi daşıyıcılarıdır
qidanın aminturşu daşıyıcılarıdır

çoxlu su saxlayır (50­90%) vә formanı saxlamır
çoxlu su saxlayır (30­40%) vә formanı saxlayır
çoxlu su saxlayır (25­30%) vә formanı saxlamır
çoxlu polisaxaridi var (50­90%) vәformanı saxlayır
çoxlu su saxlayır (50­90%) vә formanı saxlayır•

sintetik hәlmәşik
çalınmış hәlmәşik



denaturasiya olunmuş hәlmәşik
anizotrop hәlmәşik•
yağlı hәlmәşik


