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2915y_Az_Q2017_Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 2915Y Qida mәhsulları texnologiyalarının nәzәri әsasları

Qida mәhsulları enerji dәyәrinә görә neçә qrupdan ibarәtdir

Әsas mübadilә enerjisi kişilәr üçün nә qәdәrdir

1 qr karbohidrat nә qәdәr enerji verir

1 qr yağ nә qәdәr enerji verir

Protoplazma hansı dәrәcәdә pıxtalaşır

İnformasiya mübadilәsinә biokimyәvi reaksiyalar nә vaxt tәsir etmir

1 qr zülal nә qәdәr enerji verir

8.0
32.0
4.0•
24.0
16.0

2100 kkal.
1000 kkal.
800 kkal
1700 kkal•
1500 kkal.

10 kkal.
7 kkal.
1 kkal.
4,1 kkal.•
8 kkal.

0,5 kkal.
17 kkal.
2 kkal.
9,3 kkal.•
6 kkal.

20­25ºC
60ºC
30­40ºC
80­85 ºC•
10­15ºC

qızdırma temperaturu kifayәt qәdәr deyilsә
soyutma temperaturu yüksәk olduqda
soyutma temperaturu kifayәt qәdәr aşağı olmadıqda•
qızdırma temperaturu yüksәk olduqda
soyutma baş vermәdikdә

3 kkal
7 kkal
4,1 kkal•
15 kkal
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Neqentopiya nәyә deyilir

Hansı nәzәriyyә bakteriyalara mәnfi amil kimi baxmır

Tarazlaşdırılmış qida rasionunun jrta enerji qiymıtliliyi nә qәdәrdir

İnsan orqanizminin enerji sәrfi neçә qrupa bölünür

Xolesterinin mübadilәsinә nә tәsir edir

Meyvәlәr saxlanma qabiliyyәtinә görә neçә qrupa bölünür

Sәmәrәli qidalanma neçә prinsipdәn ibarәtdir

Buğdanın tәrkibindә әn çox nәyә rast gәlinir

8 kkal

katabolitik represiya
dissimilyasiya
mübadilә
assimilyasiya
informasiya•

Pirokvat qida nәzәriyyәsi
Dekvat qida nәzәriyyәsi
Molekulyar nәzәriyyәsi
Fiziki nәzәriyyәsi
Adekvat qida nәzәriyyәsi•

100 kal.
4000 kkal.
7000 kkal.
2850 kkal.•
1200 kkal.

12.0
6.0
8.0
3.0•
10.0

ferment
aminturşuları
zülal
doymuş yağ turşuları
doymamaş yağ turşuları•

14.0
17.0
15.0
20.0
3.0•

3.0•
8.0
21.0
12.0
5.0
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Yarmanın tәrkibindә әn çox nә olur

Orqanizmdә energetik vә plastik rolu nә oynayır

Qidalanmada informasiya necә adlanır

Bitki xammallarının kimyәvi itkisi nә ilә bağlıdır

Xammalları hansı dәrәcәdә emal etdikdә protoplazma zülalı pıxtalaşır

Materialın sәthlәri arasında ilişmә qüvvәsi nәticәsindә nә әmәlә gәlir

Neçә növ adgeziya mәlumdur

zülala
mineral maddәyә
yağa
nişastaya•
fermentә

mineral maddә
yağ
ferment
zülal
nişasta•

fermentlәr
vitaminlәr
karbohidratlar
yağlar•
zülallar

Dissimlyasiya
Tabiya
mübadilә
neqentapiya•
Assimlyasiya

donma prosesi ilә
nәfәs alma prosesi ilә
radiasiyanın tәsiri ilә•
quruma prosesi ilә
nәmlәndirmә prosesi ilә

40ºC
15­20ºC
5­8ºC
80­85ºC•
22­25Cº

sürüşgәnlik
mexaniki adgeziya
tsiksotropiya
spesifik adgeziya•
möhkәmlik

5.0
8.0
20.0

•
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Qida mәhsullarının ölçüsü, sıxlığı hansı xassәlәrә aiddir

Hüceyrәnin nәfәs alınması dedikdә nә nәzәrdә tutulur

Dәnin fizioloji xassәlәrinә hansılar aiddir

Dәnin fiziki xassәlәrinә hansılar aiddir

Tәzә dәndә turşuluq neçә % tәşkil edir

Dәndә kleykovinanın miqdarı neçә % tәşkil edir

Kәtanın tәrkibindә hansı azlıq tәşkil edir

2.0•
10.0

bioloji
kimyәvi
texnoloji
fiziki•
biokimyәvi 

hüceyrә arası maddәnin nәfәs alması
hüceyrә şirәsinin nәfәs alması
hüceyrә qrafının nәfәs alması
sitoplazmanın nәfәs lması•
vakuolun nәfәs alması

sәpәlәnmә
sorbsiya
dәnarası boşluqda qaz vә hava
mikroorqanizmlәr
dәnin, mikroorqanizmlәrin hәyat fәaliyyәti•

gәnә vә bitlәr
tәnәffüs
cücüәrmә
sәpәlәnmә, mәsamәlik, sorbsiya, istilik, fiziki, aerodinamika•
mikroorqanizmlәr

0.2
0.5
0.3
1­3%•
0.12

0.75
0.55
1.0
25­40%•
0.1

zülal
yağlar
sellüloza
kül maddәlәri•
karbohidratlar



30

31

32

33

34

35

36

37

Kül madәlәri әn çox hansı bitkidir

Buğda dәninin neçә %­ni rüşeym tәşkil edir

Buğda dәninin neçә %­ni aleyron qatı tәşkil edir

Buğda dәnindә şәkәr hansı hissәdә daha çox olur

Buğda dәnindә pentozalar hansı hissәdә daha çox olur

Hüceyrәnin xarici qatında nә yerlәşir

Hüceyrәdә fasilәsiz olaraq hansı proses gedir

Göbәlәklәrdә neçә % karbohidratlar olur

soya
kakao­paxla
gәnәgәrçәk•
buğda
araxis

17.0
(2­3)•
(25­27)
32.0
12.0

12.0
(5­9)•
18.0
(24­25)
3.0

dәndә
rüşeymdә•
qabıqda
endospermdә
aleyron qatında

dәndә
qabıqda•
endospermdә
rüşeymdә
aleyron qatında

azot
mannano­protein kompleksi•
vitamin
ferment
karbohidrat

texnoloji
biokimyәvi•
bioloji
kimyәvi
mikrobioloji

0.03

•
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Bitki xammallarının bioloji itkisi nә ilә bağlıdır

Xammalın şlçülәrinә görә ayrılması necә adlanır

Qida mәhsulları vә xammalları nisbi olaraq neçә qrupa bölünür

Qida mәhsullarının rәngi hansı xassәyә aiddir

Şәkәr aqreqat halına görә hansına aiddir

Qida mәhsulları aqreqat halına görә hansılara aiddir

Qida mәhsullarının aqreqatı neçә cür olur

0.1•
0.07
2­4%
0.01

nәfәs alma prosesi ilә
quruma prosesi ilә•
yanma prosesi ilә
donma prosesi ilә
isladılma prosesi ilә

müayinә
kalibrlәmә•
xırdalanma
sortlaşdırma
tәmizlәnmә

28.0
3.0•
12.0
8.0
20.0

reoloji
optiki•
fiziki
struktur­mexaniki
kimyәvi

yapışqan
bәrk•
qatı
maye
sıx

bәrk, bәrk­maye, maye•
sıx
yapışqan
qatı
maye

50.0
3.0•
12.0
8.0



45

46

47

48

49

50

51

52

Hüceyrәnin daxili sәthi necә adlanır

Buğdada rәng nә göstәricisidir

Çovdarın tәrkibindә hansı üstünlük tәşkil edir

Qarğıdalının tәrkibindә hansı üstünlük tәşkil edir

Sellüloza әn çox hansı bitkidәdir

Karbohidrat әn çox hansı bitkidәdir

Buğda dәninin neçә %­ni endosperm tәşkil edir

Buğda dәnindә kül maddәlәri hansı hissәdә daha çox olur

16.0

hüceyrәarası maddә
vakuol•
membran
sitoplazma
hüceyrә şirәsi

köhnәlmә
sort•
forma
cücәrmә
kiflәnmә

sellüloza
karbohidratlar•
yağlar
zülal
kül maddәlәri

kül maddәlәri
karbohidratlar•
yağlar
zülal
sellüloza

soyada
arpada•
çovdarda
buğdada
qarğıdalıda

buğda
çovdar•
soya
arpa
qarğıdalı

5.0
78­84•
2.0
12.0
10.0
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Buğda dәnindә yağ hansı hissәdә daha çox olur

Buğda dәnindә zülal hansı hissәdә daha çox olur

Buğdanın şüşüәvariliyi nәyi xarakterizә edir

Protopektinin parçalanması nәticәsindә nә baş verir

Hüceyrә qabığını әsasәn nә tәşkil edir

Nişastanın çörәk әvәzedici kimi vacib göstәric nә ilә әlaqәdardır

Hüceyrә divarı neçә qatdan ibarәtdir

rüşeymdә
aleyron qatında•
bütöv dәndә
qabıqda
endospermdә

aleyron qatında
qabıqda•
dәndә
rüşeymdә
endospermdә

endospermdә
rüşeymdә•
qabıqda
aleyron qatında
dәndә

aleyron qatım
endospermin quruluşunu•
rüşeymi
qabığı
nüvәni

rüşeym mәhv olur
hüceyrә qabığı yumşalır•
hüceyrә divarı dağılır
hüceyrә qabığı quruyur
hüceyrә parçalanır

rüşeym
sellüloza•
ribosom
mitoxodri
vakuol

yoğrulma qabiliyyәti ilә
narın olması ilә
şәkәr әmәlәgәtirmә qabiliyyәti ilә
su birlәşmә qabiliyyәti ilә•
qaz saxlama qabiliyyәti ilә

18.0
2.0•
8.0
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Hansı mәrhәlәdә toxumanın hüceyrә quruluşu itir

Xammalda quru maddәnin miqdarının yüksәldilmәsi ilә nә baş verir

Buğda dәnin hansı hissәsindә nişasta yoxdur

Dәnin hansı hissәsindә yeni bitki inkişaf edir

Paxlalı bitkilәr hansı qrupa bölünür

Qarabaşaq hansı qrupa aiddir

Meyvә vә tәrәvәzlәrin neçә % karbohidrat tәşkil edir

6.0
10.0

destruksiyada
daxili buxarlanmada•
şişmәdә
pörtlәmәdә
deformasiyada

keyfiyyәti yüksәlir
nәmlik tutumu azalır•
quruyur
pörtür
xarab olur

bütöv dәn
rüşeym, endosperm
endosperm, qabıq
qabıq, rüşeym, aleyron qatı•
endosperm

meyvә qabığı
rüşeym•
endosperm
aleyron qatı
çiçәk qabığı

unlu
zülallı•
yağlı
nişastalı
vitaminli

vitaminli
nişastalı•
qayğlı
zülallı
karbohidratlı

30.0
75.0•
200.0
100.0
10.0
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Taxılın botaniki cinsi necә adlanır

Buğdanın hansı hissәsi tәhlükәsiz hesab olunur

Ribosomlar nәdәn ibarәtdir

Sitoplazma nәdәn ibarәtdir

Qida xammallarında bioloji itki neçә qrupa bölünür

Meyvә tәrәvәzlәrin bioloji xassәsi nә ilә bağlanır

Kalibrlәyici tipinin seçilmәsi nәdәn asılıdır

Şәkәrlәnmә prosesinin zәiflәdilmәsi üçün şәrbәtә nә әlavә edilir

cins
kultura•
partiya
növ
sinif

sәthi
endosperm•
rüşeym
aleyron qatı
qlafı

dezoksiribonuklein turşusundan
lipid, zülal, ribonuklein turşusundan•
lipidlәrdәn
proteidlәrdәn
karbohidratlar

proteidlәrdәn
su, zülal, lipid vә karbohidratlar•
sudan
nişastadan
lipiddәn

15.0
2.0•
7.0
8.0
12.0

sorbsiya tutumu ilә
hüceyrә quruluşu ilә•
aleyron qatı ilә
endospermlә
istilikkeçirmә ilә

xammalın nәmliliyindәn
xammalın növündәn•
kalibrlәmәdәn
xammalın sortundan
sortlaşdırmadan

şәkәr

•
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Şәffaflıq hansı qida mәhsulunun keyfiyyәt göstәricisidir

Xammalın konsistensiyası hansı üsulla müәyyәn edilir

Araxisin tәrkibindә hansı üstünlük tәşkil edir

Zülallar әn çox hansı bitkidәdir

Yağlar әn çox hansl bitkidәdir

Sellüloza buğda dәnindә әn çox hansı hissәdә olur

Buğdanın şüşәvariliyi hansı xassәyә aiddir

antikristalizator patkә•
sorbin turşusu
etil spirti
melassa

dondurma
әt mәhsulları
şәrab•
yumurta mәhsulları
şәkәr

tenzametrik
orqoleptiki•
vuzual
laborator
mikroskopik

kül maddәlәri
yağlar•
karbohidrat
zülal
sellüloza

qarğıdalı
soya•
gәnәgәrçәk
kakao paxla
araxis

qarğıdalı
soya•
çovdar
arpa
buğda

dәndә
qabıqda•
akeyron qatında
endofpermdә
rüşeym

bioloji
fiziki•
texnoloji
reoloji
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Buğdanın natura kütlәsi hansı xassәyә aiddir

Çörәyin içi hansı dispers sistemә aiddir

Bütöv dәnin çox hissәsini nә tәşkil edir

Dәnin әn qiymәtli hissәsi nә hesab edilir

Kimyәvi tәrkibinә görә dәnlәr neçә qrupa bölünür

Alma hansı meyvәlәrә aiddir

Mühitin tәrkibindә nә qәdәr spirt olduqda mikrofloranın inkişafı dayanır

Kif göbәlәklәri üçün nәmlik hәddi nә qәdәrdir

kimyәvi

texnoloji
fiziki•
bioloji
kimyәvi
mikrobioloji

bәrk
birlәşmiş yarımbәrk•
möhkәm
birlәşmiş yumşaq
suspenziya

pentoza
nişasta•
şәkәr
sellüloza
yağ

polivitaminlәr
zülal•
mineral maddәlәr
yağ
vitaminlәr

6.0
3.0•
10.0
7.0
12.0

subtropik
tumlulara•
gilәmeyvәlәrә
çәyirdәkli
qәrzәkli

12­16%•
0.05
0.1
0.07
0.03
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Bakteriyaların inkişafı üçün nәmlik hәddi nә qәdәrdir

Tәzә yığılmış dәnlәrdә әn çox hansı bakteriyalara rast gәlinir

Quru çürümәnin nә әmәlә gәtirir

Nәm çürümәni nә әmәlә gәtirir

Qida mәhsullarına kiflәrin tәsrinin azaldılması üçün nәdәn istifadә olunur

Bitkinin müdafiә xassәsini keçәrәk onu zәdәlәmәk, çoxaltmaq hansı xassәyә aiddir

Mikroorqanizmlәrin mәhsula tәsiri hansı xassәlәrlә müәyyәn olunur

0.3
8­15%•
0.75
0.25
0.01

5­10%
24­30%•
45­50%
10­12%
12­16%

Fuzarium
Psevdomonas•
Bipolaris
Clostridium
Ascochijta

Fuzarium göbәlәyi
Sclerotinia göbәlәyi•
Clostridium göbәlәyi
Bacillus bakteriyası
Xantmonas bakteriyası

pensiliun göbәlәyi
Rhizopus nigricans göbәlәyi•
fuzarium göbәlәyi
sacharomyus göbәlәyi
Alternariya göbәlәyi

sәthi­aktiv maddәlәrdәn
propion turşusu vә onun duzlarından•
etil spirtindәn
karbon qazından
sorbin turşusundan

fiziki xassәyә
aqresivlik xassәsinә•
patogenlik xassәsinә
kimyәvi xassәyә
virulentlik xassәsinә

qidalanma ilә
aqresivlik, patogenlik, virulentlik•
saxlanma şәraitilә
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İlk dәfә anabioz kim tәrәfindәn alınmışdır

Hüceyrәlәrin anabiozu nә ilә xarakterizә olunur

Mikroorqanizmlәrin maddәsi hansı amillәrdәn asılıdır

Konserv sәnayesi üçün hansı tip botulizm törәdicilәri mövcuddur?

Neçә tip botulizm törәdicilәri mövcuddur?

Qida xammallarının mikroorqanizmlәrin tәsiri ilә itkisi hansı itkilәrә aiddir

Buğdada mikroorqanizmlәrin hәyat fәaliyyәti hansı xassәyә aiddir

texnoloji şәraitilә
artma şәraitilә

Auerman
Bekkerel•
Nazarov
Sitvinov
Marşalqin

tәnzimlәyici mexanizmlәrin fәaliyyәtinin lәngimәsi ilә
hüceyrә vә toxumalarda maddәlәr vә informasiya mübadilәsinin dayandırılması ilә•
tәnzimlәyici mexanizmlәrin fәaliyyәtinin lәngimәsi ilә
tәnzimlәyici mexanizmlәrin fәaliyyәtinin tormozlanması ilә
tәnzimlәyici mexanizmlәrin fәaliyyәtinin sürәtlәndirilmәsi ilә

azotdan
sterilizasiya temperaturu, qida mәhsullarının kimyәvi tәrkibi, mikroorqanizmlәrin növü vә miqdarından•
tindalizasiyadan
mühitin turşuluğundan
pasterilizasiyadan

C vә D
A vә B•
C vә F
A vә F
A vә E

11.0
20.0
16.0
6.0•
2.0

istilik­fiziki
bioloji•
kimyәvi
fiziki
fiziki­kimyәvi

fiziki
fizioloji•
reoloji
texnoloji
mexaniki
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Psendomonas chlororaphia coli üçün optimal temperatur neçә ºC­dir

Saxlanma kiflәri hansı şöbәlәklәrә deyilir

Tarla kiflәri hansı göbәlәklәrә deyilir

Toksikoinfeksion xәstәliklәrin yaranmasına nә sәbәb olur

Un üyütmә xassәsi nә ilә müәyyәn edilir

Qida mәhsullarına mikroorqanizmlәr tәsir etdikdә son mәrhәlәdә nә baş verir

Mikroorqanizmlәrin bitkidә patoloji proseslәr yaradaraq ziyan vermә qabiliyyәti hansı xassәyә aiddir

Parazitlik edәn mikrobun xәstәlik törәtmә qabiliyyәti hansı xassәyә aiddir

25ºC
70ºC•
­2 ºC
100ºC
­10ºC

Bipolaris
Penisillium, Mucor•
clostridium
Ascochyta
Alternaria

Ascochyta
Alternaria, Cladosporium•
Asperqillus
Basillus
Mucor

ferment
patogen mikroorqanizmlәr•
karbohidrat
etil spirti
zülal

dәnin ayrılması ilә
dәnin şişmәsi ilә
dәnin xırdalanması ilә
dәnin üyüdülmә qabiliyyәti ilә•
dәnin parçalanması ilә

hüceyrәnin mәhvi
kimyәvi tәrkibin dәyişmәsi•
fiziki tәrkibin dәyişmәsi
keyfiyyәtin yüksәldilmәsi
saxlanma müddәtinin uzadılması

texnoloji xassәsinә
patogenlik xassәsinә•
virulentlik xassәsinә
aqresivlik xassәsinә
mikrobioloji xassәsinә

texnoloji xassәyә

•
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Mikroorqanizmlәrin mәhsulları zәdәlәmә qabiliyyәti hansı xassәlәrlә müәyyәn edilir

Hәqiqi hüceyrә anabiozu nә vaxt baş verir

Mәhsulun sәthindәki mikrofloranı azltmaq üçün hansı üsullar tәtbiq edilir

Kimyәvi tәrkibinә görә toxumlar hansılara bölünür

Tәrәvәzlәr neçә qrupa bölünür

Xammal emalı neçә qrupa bölünür

Bakteriyalar kiflәr hansı mühitdә yaxşı inkişaf edirlәr?

virulentlik xassәsinә•
patogenlik xassәsinә
aqresivlik xassәsinә
patoloji xassәsinә

çoxalma qabiliyyәti ilә
aqresivlik, patogenlik•
qalma qabiliyyәti ilә
qidalanma qabiliyyәti ilә
texnoloji qabiliyyәti ilә

hidroliz olunduqda
su buza çevrilir, karbon qazı vә oksigeni bәrk hala çevirir•
qaynadıldıqda
isidildikdә
parçalandıqda

fiziki
mikrobioloji
ionlaşdırıcı vә ultrabәnövşәyi şüalardan•
mexaniki
texnoloji

6.0
3.0•
10.0
7.0
12.0

20.0
8.0•
12.0
6.0
16.0

1.0
2.0•
5.0
3.0
8.0

acı
turş•
qәlәvi
neytral
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Mәhsulların üzәrindә mikroorqanizmlәrin inkişafının lәngimәsinә nә yaxşı tәsir göstәrir

Saxlanma zamanı bitki mәnşәli mәhsulların toxumalarının qaralmasının inkişafında nә әhәmiyyәtli rol
oynayır

Mikrobioloji xarabolmanın son mәrhәlәsindә nә müşahidә olunur

Patogenlik xassәsi nәyә deyilir

Virulentlik xassәsi nәyә deyilir

Ali canlıların soyudulması ilә müşahidә olunur

Kabaçki hansı tәrәvәzlәrә aiddir

şirin

H2SO4
CO2•
O2
SO2
CHl

Mg
O2•
CO2
SO2
Cl

fiziki xassә
kimyәvi tәrkibin dәyişmәsi•
saxlanma müddәtinin uzadılması
keyfiyyәtin yüksәlmәsi
patogenlik xassәsi

qidalanma qabiliyyәti
mikroorqanizmlәrin bitkidә patoloji proseslәr yaradaraq ziyan vermә qabiliyyәti•
aqresivlik qabiliyyәti
infeksion qabiliyyәti
çoxalma qabiliyyәti

patoloji qabiliyyәti
parazitlik edәn mikrobun xәstәlik törәtmә qabiliyyәti•
infeksion qabiliyyәti
yoluxma qabiliyyәti
aqresivlik qabiliyyәti

orqanizmin donması ilә
orqanizmin anabiozu ilә•
orqanizmin abiozu ilә
orqanizmin biozu ilә
orqanizmin zәiflәmәsi ilә

kәlәm tәrәvәzlәrә
balqabaq tәrәvәzlәrә•
tomat tәrәvәzlәrә
әdviyyәli tәrәvәzlәrә
paxlalı tәrәvәzlәrә
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133

Kökümeyvәlilәr hansılara aiddir

Un qış mövsümündә neçә dәrәcәyә qәdәr isidilir

Nişasta neçә dәrәcәdә destrinlәşir

Optimal qızartma temperaturu nә qәdәrdir

Yüksәk temperaturda emal prosesindә bitki toxumasında ardıcıl nә baş verir

Qızartmaya daxil olan xammaldakı quru maddәnin miqdarı hansı düsturla hesablanır

Xәmirin yetişmә prosesinә tәsir edәn sәthi­aktiv maddәlәr hansı yumşaldıcılara aiddir

Tәzyiq altında emal hansı istehsal sahәsinә aiddir

qәrzәklilәrә
tәrәvәzlәrә•
gilәmeyvәlәrә
meyvәlәrә
dәnli meyvәlәrә

10­20°C•
100°C
6°C
40°C
70°C

60°C
80°C
40°C
120°C•
8°C

20­25ºC
70­80ºC
50­60ºC
130­140ºC•
90­100ºC

destruksiya, buxarlanma
şişmә, qurutma
buxarlanma, şişmә
qurutma, destuksiya
istiliklә qurutma, şişmә, buxarlanma, deformasiya, destruksiya, strukturun kimyәvi dağılması•

Q=K·M+k
Q=mg
Q=A·100
Q=AQ/100•
Q=M·X

fiziki
bioloji
biokimyәvi
mexaniki
kimyәvi•

qıcqırtma
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138

139

140

Nişastanın alınması hansı istehsal sahәsinә aiddir

Nә üçün xammal qaynay suda pörtülür

Konservlәşdirmә zamanı dәndә nә baş verir

Sortlaşdırılmış un istehsalı üçün buğda dәnlәri nә edilir

Buğdanın keyfiyyәt göstәricisi neçә qrupa bölünür

Buğdanın sort әlamәti hansı orqanoleptiki göstәricilәrә görә tәyin edilir

Xammalın hәddәn artıq qızardılmasında nә baş verir

kimyәvi
fiziki
mexaniki­istilikfiziki•
fiziki­kimyәvi

istilik­fiziki istehsala
qıcqırtma istehsala
mexaniki istehsala
fiziki­kimyәvi istehsala•
kimyәvi istehsala

qaynadılması üçün
nәmlәndirmә üçün
sterilizasiya üçün
pasterilizasiya üçün
hәcm vә kütlәnin dәyişmәsi üçün•

küllülük dәrәcәsi artır
enerjinin miqdarı artıq
qabıq elastik şәkil alır•
xırdalanma zamanı ayrılması çәtinlәşir
Nәmlәnir

anbarlarda saxlanılır
dondurulur
nәmlәndirilir•
püskürdülür
qurudulur

12.0
18.0
10.0
21.0
5.0•

qoxuya
quruluğa
üyüdülmәyә
dada
rәngә•

qurutma
şişmә
destruksiya
toxumanın kimyәvi parçalanması•
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146

147

148

Buxarәmәlәgәtirmәnin başlanması vә hüceyrәlәrin hәcminin böyümәsi hansı mәrhәlәdә baş verir

Yağlı dәnli bitkilәrә hansılar aiddir

Çörәkbişirmә sәnayesindә әsas xammal hansılardır

Zülal tәrkibli dәnli bitkilәrә hansılar aiddir

Nişasta tәrkibi dәnli bitkilәrә hansılar aiddir

Qaynar bitki yağında emal prosesi necә adlanır

Qida xammallarına qaynar su ilә tәsiri necә adlanır

Qızartma prosesi davam etdirilәrsә xammalda nә baş verir

deformasiya

deformasiyada
qurutmada
dekstruksiyada
şişmәdә•
pörtmәdә

qarabaşaq
vәlәmir
paxla
buğda
qarğıdalı•

yağ
şәkәr
әdviyyә
yumurta
maya•

paxla•
qarabaşaq
soya
buğda
qarğıdalı

buğda, qarabaşaq
mәrci
soya
qarğıdalı•
paxla

bişirilmә
pörtmә
qaynama
isidilmә
qızartma•

mikrobioloji emal
fiziki emal
kimyәvi emal
ilkin istilik emalı•
biokimyәvi emal
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153

154

155

Qida mәhsullarının emalında duzdan istifadә hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Xammalda nәmliyin buxarlanma sәthi hansı düsturla hesablanır

Maddә vә mәhsul arasında kimyәvi әlaqә necә adlanır

Maddәnin mәhsulun bütün kütlәsi ilә udulması necә adlanır

Nişastanın ayrılması vә yuyulması zamanı hansı avadanlıqdan istifadә olunur

Bitki xammallarının hüceyrәsindәn hәll olan maddәlәrin ayrılması neçә mәrhәlәdә gedir

Mәhsulda baş verәn fiziki dәyişikliklәr nә ilә әlaqәdardır?

daxili buxarlanma
deformasiya vә desruksiya
pörtmә
qurutma•
şişmә

istilik­fiziki
fiziki­kimyәvi•
fiziki
kimyәvi
biokimyәvi

w=mg
w/r=ks•
ws=rk
wr=k/s
wk=sr

kapilyar kondensasiya
xemosorbsiya•
adsorbsiya
absorbsiya
sorbsiya

sorbsiya
absorbsiya•
adsorbsiya
hemosorbsiya
desorbsiya

yuyucudan
purifikatordan•
preslәyicidәn
sürtkәcdәn
tәmizlәyicidәn

11.0
2.0•
8.0
12.0
16.0

Tindalizasiya ilә
sublimasiya vә rekristallaşma ilә•
Abioz prinsipilә
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160

161

162

Temperatur keçirmә әmsalı hansı xassәni xarakterizә edir?

Buğdanın isladılması neçә üsulla aparılır

Temperaturun artması ilә qida mәhsullarında nә baş verir

İstilik­fiziki xarakteristikalara hansılar aiddir?

Qida mәhsullarının emalında şәkәrdәn istifadә hansı konservlәşdirmә üsüluna aiddir

Maye yarımfabrikatların neçә tәmizlәnmә üsulu mәlumdur

Diffuziya prosesi hansı istehsal sahәsinә aiddir

maddәlәr mübadilәsilә
Adsorbsiya ilә

imersiya
inersiya•
sublimasiya
qaynama
karamellәşmә

1.0
3.0•
12.0
10.0
8.0

temperatur keçirmә azalır
istilik tutumu azalır
istilikkeçirmә әmsalı artır
istilik tutumu artır•
istikikeçirmә әmsalı azalır

soyutma
istilik tutumu, istilikkeçirmә, temperaturkeçirmә әmsalı•
qaynatma
bişirmә
dondurma

fiziki
fiziki­kimyәvi•
biokimyәvi
istilik­fiziki
kimyәvi

16.0
3.0•
7.0
1.0
12.0

mexaniki
fiziki­kimyәvi•
kimyәvi
qıcqırtma
istilikfiziki
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167

168

169

170

Xırdalanma prosesi hansı istehsal sahәsinә aiddir

Meyvә vә tәrәvәzlәrin qurudulmasında hansı üsuldan istifadә edilir

Neçә duzlanma üsulu var

Maddәnin cisim vә ya mәhsulun sәth qatından әtraf mühitә keçmә prosesi necә adlanır

Maddәnin mәhsulun sәthi ilә udulması necә adlanır

Qida suspenziyasının tәmizlәnmәsinin fiziki üsullarına hansılar aiddir

Hansı tәmizlәmә üsulları mәlumdur

Şәkәr çuğundurundan şәkәrin alınması prosesi necә adlanır

fiziki
istilik­fiziki
qıcqırtma
mexaniki­istilikfiziki•
kimyәvi

kontakt
dehidrokonservlәşdirmә•
konvektiv
kadiasiya
osmatik

15.0
3.0•
12.0
7.0
10.0

xemosorbsiya
desorbsiya•
adsorbsiya
absorbsiya
sorbsiya

kondensasiya
adsorbsiya•
desorbsiya
absorbsiya
hemosorbsiya

sterilizasiya
çökdürmә, filtrasiya, mәrkәzdәnqaçma qüvvәsinin tәsiri ilә ayırma•
ekstraksiya
sıxma
preslәmә

texnoloji
fiziki, fiziki­kimyәvi•
reoloji
bioloji
biokimyәvi

sıxma

•
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175

176

177

Qida mәhsullarının tәmizlәnmәsindә hansı üsullardan istifadә edirlәr

Dispers fazaya hansılar aiddir

Buğdada aerodinamik xassәlәr hansı xassәyә aiddir

Xammalın yuyulması hansı әmәliyyata aiddir

Taxılın sәthindәki çirklәr hansı üsulla tәmizlәnir

Sublimasiya üsulu neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir

Mayelәrin tәmizlәnmәsi vә şәffaflaşdırılması üçün hansı proses tәtbiq edilir

ekstraksiya•
çökdürmә
filtrasiya
preslәmә

yuma
qaynatma
ekstraksiya, filtrasiya, çökdürmә•
isladılma
sterilizasiya

emulsiya
bәrk, maye•
toz
qaz
köpük

texnoloji
fiziki•
reoloji
kimyәvi
mexaniki

reoloji
texnoloji•
kimyәvi
fiziki
biokimyәvi

biokimyәvi
quru vә yağ•
mikrobioloji
kimyәvi
fiziki

20.0
3.0•
8.0
12.0
15.0

sıxma
adsorbsiya•
fermentasiya
absorbsiya
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183

184

185

Bәrk hissәciklәrin öz xüsusi çәkisinin tәsiri altında çökmәsi necә adlanır

İstilik mübadilәsi hansı yolla baş verir

Dispers sistemә hansılar aiddir

Dispers mühitә hansılar aiddir

Unlu qәnnadı mәmulatları hansı istehsalata aiddir

Xammal vә mәhsulların toxumalarında istilik mübadilәsi hansı yolla baş verir

Tara vә materialların aseptik işlәnmәsi üçün hansı mәhlul sәmәrәlidir?

Tara vә qablaşdırıcı materialların hansı üsulla işlәnmәsi tәhlükәsizlik sayılır

preslәmә

ekstraksiya
durultma•
preslәmә
sıxma
sterilizasiya

qızdırılma
istilik keçirmә•
istilik saxlama
istilik udma
donma

bәrk cisim
suspenziya, emulsiya•
qaz
maye
bәrk

emulsiya
maye, qaz•
emulsiya
bәrk
toz

kimyәvi
fiziki­kimyәvi•
istilik
qıcqırtma
mexaniki

donun açılması
istilik keçirmә•
istilik udma
istilik saxlama
donma

CaCl
H2SO4
H2O•
HCl
NaOH
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191

192

Maye mәhsullar hansı taralarda saxlanılır

Bükmә kağızları tәyinatına görә hansılara ayrılır

Dondurulmuş meyvә vә tәrәvәzlәrin qablaşdırılması üçün hansı taradan istifadә edilir

Hansı taralara tәlәbat daha yüksәkdir

Metal taralar neçә tipdә hazırlanır

Steril mәhsulun taraya qablaşdırılması neçә variantda aparılır?

Konteyner hansı taralara aiddir

tindalizasiya
pasterilizasiya
nәm istiliklә sterilizasiya
nәm istiliklә pasterilizasiya
quru istiliklә sterilizasiya•

şüşә qablarda
çuvallarda
polietilen materiallarda
yeşiklәrdә
metalik tutumlarda•

ağac
kağız
sellofan
ümumi, xüsusi•
karton

sellofandan
yeşik taralardan
şüşә taralardan
parafinlәşmiş karton taralardan•
mütal taralardan

şüşә
metal
karton
plastik
polimer•

1.0
8.0
20.0
17.0
2.0•

2.0•
8.0
16.0
4.0
12.0

şüşә taralara
plastik taralara
metal taralara

•
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Metal taraların çatışmayan cәhәti

Metal taralara hansılar aiddir

Şüşә taraların boğazının çәmbәn neçә tipә ayrılır

Radiasiya sterilizasiyası hansı dozada hәyata keçirilir

Sürәtlәndirilmi elektronların hәddә nә qәdәr hesab edilir

Elektromaqnit radiasiyanın enerji hәddi nә qәdәr hesab edilir

Ultrabәnövşәyi şüaların hәssaslığına nә tәsir edir

ağac taralara•
karton taralara

çatlayır
sınır
şişir
islanır
korroziyaya uğrayır•

karton
butulka, yeşik
plastik
tub, bidon, avtosisterna•
çәn

20.0
8.0
12.0
3.0•
16.0

120 º rad
40º rad
80 º rad
10º rad•
160º rad

19 Meb
7 Meb
85 Meb
42 Meb
10 Meb•

24 Meb
19 Meb
3 Meb
16 Meb
5 Meb•

rektifikasiya
pasterizasiya
tәnzimlәyici maddәlәr
temperatur, pH, emal maddәsi•
sәthi­aktiv maddәlәr
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202

203

204

205

206

207

Qida mәhsullarının susuzlaşdırılması hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Ultrabәnövşәyi şüalanmadan istifadә hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

İonlaşdırıcı şüalanmadan istifadә hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

İonlaşdırıcı radiasiya ilә emal neçә adlanır

İonlaşdırıcı vә ultrabәnövşәyi şüalardan istifadә hansı emal üsuluna aiddir

İonlaşdırıcı şüalardan nә üçün istifadә edirlәr

Aşağıdakılardan hansılar dәrinliyә nüfuz edәn ionlaşdırıcı radiasiya şüasına addir

Dәrinliyә nüfuz edәn ionlaşdırıcı radiasiya çüasi hansıdır

biokimyәvi
istilik­fiziki
biofiziki
fiziki•
kimyәvi

fiziki•
kimyәvi
biofiziki
istilik­fiziki
biokimyәvi

biokimyәvi
kimyәvi
istilik­fiziki
biofiziki
fiziki•

soyuq pasterizasiya•
dindalizasiya
radiasiyalı sterilizasiya
qızğın pasterizasiya
aseptik konservlәşdirmә

bioloji
mikrobioloji
kimyәvi
fiziki•
biokimyәvi

rasterizasiya üçün
tindalizasiya üçün
kiflәnmәnin qarşısını almaq üçün
köhnәlmәnin qarşısını almaq üçün
cücәrmәnin qarşısını almaq üçün•

z•

siqma
zet
alfa
betta
qamma•
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211

212

213

214

215

Soyutma zamanı mәhsuldan nәmlik istisinin olmaması hansı üsula aiddir

Qidanın tәrkibinә daxil olan maddәlәr neçә qrupa bölünür

Yüksәk molekullu sistemlәr neçә qrupa bölünür

Nişastanın dekstrinlәşmә dәrәcәdәsi nә qәdәrdir

Nişasta kimyәvi tәrkibinә görә nәdәn ibarәtdir

Qlikogen hansı orqanda toplanır

Qarışıq qidalanmada әsas mübadilә neçә faiz yüksәlir

Әsas mübadilә enerjisi qadınlar üçün nә qәdәrdir

membran
sublimasiya
faza çevrilmәsi nәticәsindә soyutma
konvektiv vә radiasiya•
istilik keçiriciliyi

8.0
2.0•
7.0
12.0
1.0

14.0
5.0
8.0
2.0•
12.0

160°C
70°C
100°C
90°C
120°C•

transferazadan
zimazadan
liqazadan
amilaza vә amilopektindәn•
amilazadan

mәdәdә
ürәkdә
böyrәkdә
qaraciyәrdә•
öddә

0.08
0.06
0.03
10­15%•
0.05

1400 kkal•
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219

220

221

222

Havanın optimal hәrәkәt sürәti nәyi tәmin edir

Optimal saxlanma rejimi nәdәn asılıdır

Aktiv turşuluğa görә qida mәhsulları neçә qrupa bölünür?

Saxlanma davamlılığına görә qida mәhsulları neçә qrupa bölünür?

Qida mәhsullarının qaralmasına nә tәsir göstәrir

Xolesterinin biosintezi harada baş verir

Qida mәhsulları üçün istehsalat neçә qrupa bölünür

800 kkal
1200 kkal
1700 kkal
7000 kkal

azotu
nәmliyi
oksigeni
temperaturun, qaz tәrkibinin bәrabәrliyini vә stabilliyini•
karbonu

mәhsulun nәmliyindәn
soyutma temperaturundan
hüceyrәnin vәziyyәtindәn
sitoplazmadan
saxlanma müddәtindәn•

12.0
8.0
4.0
2.0•
7.0

7.0
6.0
12.0
2.0•
8.0

Mg
Zn
O2
CO2
SO2•

öddә
böyrәkdә
dalaqda
mәdәdә
qaraciyәrdә•

10.0
7.0
16.0
8.0

•
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227

228

229

230

Orqanizmdә sutka әrzindә nә qәdәr xolesterin әmәlә gәlir

Yetkin yaşlı insanlarda fosfolipidlәrә olan tәlәbat nә qәdәrdir

İnsan tәrәfindәn istifadә olunan neçә amin turşusu var

Enerji dәyәrinә görә qida mәhsulları neçә qrupa bölünür

Tumlu meyvәlәrin saxlanılma müddәti nә ilә xarakterizә olunur

Biokimyәvi reaksiyalar, informasiya mübadilәsi nә vaxt dayanmır

Saxlanılan mәhsulun keyfiyyәtinә tәsir edәn amil hansıdır

Qida mәhsullarının keyfiyyәtinә hansı amillәr tәsir edir

4.0•

32 q
2,5 q•
17 q
10 q
25 q

18 q/sutka
5 q/sutka•
25 q/sutka
12 q/sutka
45 q/sutka

10.0
22­25•
70.0
40.0
5.0

18.0
4.0•
8.0
2.0
12.0

quruluğu ilә
mәhsul yığımından sonra yetişmә prosesi ilә•
nәmliliklә
mәhsul yığımından әvvәl yetişә prosesi ilә
mikroorqanizmlә

soyutma baş vermirsә
soyutma temperaturu kifayәt qәdәr aşağı deyildirsә•
qızdırma temperaturu aşağıdırsa
soyutma temperaturu yüksәkdirsә
qızdırma temperaturu yüksәkdirsә

azotdan
havanın tәrkibi, karbon qazı vә oksigenin nisbәtinin dәyişmәsindәn•
oksigendәn
karbon qazından
nәmlikdәn
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234

235

236

237

Orqanizmdә әsәb pozğunluğu hansı vitamin çatışmadıqda baş verir

Canlı orqanizmin yaşamasının әsasını hansı sistem tәşkil edir

Qaraciyәrdә әsasәn nә toplanır

Canlı orqanizmin yaşamasının әsasını nә tәşkil edir?

Qidanın tәrkibinә daxil olan üzvi maddәlәr hansılardır

Xammallar neçә qrupa bölünür

Xammalın keyfiyyәt göstәricilәri hansı qruplara bölünür

oksigen
havanın tәrkibi, karbon qazı vә oksigenin nisbәtinin dәyilmәsi•
azot
nәmlik
karbon qazı

A
B6•
E
K
C

vitamin
energetik vә tәnzimlәmә•
zülal
yaşama fazası
protein

triqliserid
qlikogen•
şәkәr
xolesterin
insulin

bioz
energetik vә tәmizlәmә sistemibnin fәaliyyәti•
abioz
maddәlәr mübadilәsi
anabioz

mikroelementlәr, zülallar
zülallar, yağlar, karbohidratlar•
su, fermentlәr
vitaminlәr, mineral maddәlәr
zülallar, mineral maddәlәr

20.0
2.0•
12.0
8.0
5.0

fiziki, bioloji
botaniki, fizioloji, orqanoleptiki, fiziki, bioloji, mexaniki, texnoloji•
müxaniki
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242

243

244

Orqanizmdә vitaminlәrin artıqlığı necә adlanır

Orqanizmdә vitaminlәrin qismәn çatışmamazlığı necә adlanır

İnsan orqanizminә lazım olan enerji nә ilә daxil olur

Sürәtlәndirilmiş elektronlar üçün enerji sәviyyәsinin hәddi nә qәdәrdir

Elektromaqnit radiasiya üçün enerji sәviyyәsinin hәddi nә qәdәrdir

Bir rad necә tәyin edilir

Udulan enerjinin miqdarı nә ilә ölçülür

orqanoleptiki
texnoloji

evitaminoz
hipervitaminoz•
hipovitaminoz
avitaminoz
dvitaminoz

beri­beri
hipovitaminoz•
hipervitaminoz
avitaminoz
vitaminoz

qida•
әmәk
informasiya
yuxu
istirahәt

10 Meb•
2 Meb
12 Meb
6 Meb
7 Meb

12 Meb
8 Meb
10 Meb
5 Meb•
16 Meb

5 qr mәhsulun udduğu 100 erq­nin ölçüsü kimi
1 qr mәhsulun udduğu 500 erq­nin ölçüsü kimi
10 qr mәhsulun udduğu 100 erq­nin ölçüsü kimi
7 qr mәhsulun udduğu 7,5 erq­nin ölçüsü kimi
1 qr mәhsulun udduğu 100 erq­nin ölçüsü kimi•

q
°C
kq
rad•
ton
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251

252

Qida mәhsullarına konservantların әlavә edilmәsi hansı üsula aiddir

Natura kütlәsi hansı xassәyә aiddir

Qida mәhsullarının keyfiyyәtinә tәsir göstәrәn şәrait hansıdır

Gәnәgәrçәyin tәrkibindә әn çox nә olur

Soya bitkisinin tәrkibindә әn çox nә olur

Qalma qabiliyyәtinә görә meyvә, tәrәvәzlәr neçә qrupa bölünür

Mәhsulların qalma müddәti neçә qrupa bölünür

Meyvәlәr neçә qrupa bölünür

biotexnoloji
texnoloji
kimyәvi•
fiziki
mikrobioloji

kimyәvi
fiziki•
bioloji
texnoloji
mikrobioloji

çeşid
vegetasiya dövrünün meteroloji şәraiti•
növ
kәnd
sort

nişasta
kül maddәlәri•
zülal
ferment
karbohidrat

vitaminlәr
yağlar•
sellüloza
ferment
zülallar

20.0
3.0•
12.0
7.0
16.0

18.0
3.0•
9.0
7.0
12.0

20.0

•
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257

258
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Qida xammalları neçә qrupa bölünür

Tәrәvәzlәr neçә qrupa bölünür

Karamel istehsalında nişasta patkәsi nә kimi istifadә olunur

Adekvat qida nәzәriyyәsi nәyә mәnfi amil kimi baxmır

İnsanların sağlamlığında aşağıdakılardan hansı xüsusi әhәmiyyәt kәsb edir

Rәngsiz heterosiklik birlәşmә nәyә

Әvәzolunan aminturşuları hansılardır

4.0•
12.0
8.0
16.0

15.0
2.0•
8.0
4.0
12.0

20.0
2.0•
12.0
8.0
16.0

hidroliz üçün
antikristallizator kimi•
antikleysterizator kimi
kristallizator kimi
hәlledici kimi

mitsellәrә
bakteriyalara•
viruslara
göbәlәyә
faqlara

oyun
qida•
gәzinti
әmәk
istirahәt

fenola
flavona•
antosiana
xlorofilә
melanoidә

alanin, tirozin
histidin, alanin•
lizin, tirozin
metionin, alanin
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264

265

266

267

Hüceyrә nüvәsinin tәrkibinә aşağıdakılardan hansılar aiddir

Mürәkkәb zülallara hansılar aiddir

Saxarozanın inversiyalaşma dәrәcәsi hansı amillәrdәn asılıdır

Qlükoza qızdırıldıqda nә әmәlә gәlir

Pantoten turşusu kimyәvi tәrkibinә görә nәdәn ibarәtdir

Xolin orqanizmdә çatışmadıqda nә baş verir

Lizin aşağıdakılardan hansılara aiddir

Alanın, asparqin nәyә aid edilir

prolin, qlisin

qlobulinlәr
histonlar•
prolaminlәr
qlütelinin
albuminlәr

qlütelin, protamin
fosproteid, vikoproteid•
keratin, qlikoproteid
kollogen, qlütenin
albumin, protamin

heksozadan
turşunun qatılığından•
saxarozadan
saxarindәn
fruktozadan

saxarin
dianhidrid izosaxarozan•
anhidrid
mannoza
saxaroza

piridoksindәn
dimetildioksi yağ turşusu vә betta alanindәn•
amin turşusundan
alfa alanindәn
riboflavindәn

ishal
ürәk әzәlәsindә fosfolipid mübadilәsinin pozğunluğu•
diareya
raxitlik
dezinteriya

lipidlәrә
әvәzolunmayan amin turşuları•
sadә zülallara
әvәzolunan amin turşularına
vitaminlәrә
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270

271

272

273

274

Nukleproteid, lipoproteid nәyә aid edilir

Hidratlaşmanın sürәtlәnmәsinә nә tәsir göstәrir

Lipoyura turşusuna sutkalıq tәlәbat nә qәdәrdir

Panqan turşusuna sutkalıq tәlәbat nә qәdәrdir

İnsan orqanizminin B12 vitamininә sutkalıq tәlәbat nә qәdәrdir

İnsan orqanizminin B6 vitamininә sutkalıq tәlәbat nә qәdәrdir

Pantoten turşusuna uşaqlarda tәlәbat nә qәdәrdir

lipidlәrә
әvәzolunan amin turşularına•
vitaminlәrә
әvәzolunmayan amin turşuları
yağlara

karbohidratlara
mürәkkәb zülallara•
vitaminlәrә
sadә zülallara
yağlara

vitaminlәr
karbohidratlar•
fermentlәr
turşular
mineral maddәlәr

2 mq
0,5 mq•
3 mq
4 mq
1,7 mq

18 mq
2 mq•
8 mq
6 mq
3 mq

10 mkq
3 mkq•
13 mkq
14 mkq
8 mkq

1,5­2,2 mq•
6 mq
12 mq
8 mq
1 mq

8 mq
15­20 mq•
7 mq
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278

279

280

281

Tiaminin sutkalıq tәlәbatı nә qәdәrdir

Askorbin turşusuna gündәlik tәlәbat nә qәdәrdir

K vitamininә orta sutkalıq tәlәbat nә qәdәrdir

K vitamini çatışmadıqda nә baş verir

A karotinin neçә izomeri var

Vitaminәbәnzәr maddәlәrә hansılar aiddir

Qida rasionunda şәkәr vә nişastanın nisbәti nә qәdәr mәslәhәt görülür

30 mq
3 mq

5 mq
1,3 ­2,6 mq•
1 mq
0.5 mq
4 mq

3 mq
60­100 mq•
180 mq
120 mq
200 mq

9 mq
0,2­0,3 mq•
10 mq
1 mq
8 mq

hipertoniya
qan azlığı•
qusma
dәri sәpgisi
raxitlik

1.0
3.0•
8.0
5.0
7.0

C
B5, H, B3, F, B8•
K, D
A, E
PP

(10:3)
(1:3)•
(6:4)
(7:1)
(7:3)
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285

286

287

288

289

Şәkәr qamışında saxaroza neçә faizdir

Şәkәr çuğundurunda saxaroza neçә faizdir

Әvәz olunan amin turşularına hansılar aiddir

Mürәkkәb zülallara hansılar aiddir

Zülallara hansılar aiddir

Ballast maddәlәrә hansılar aiddir

Hidroliz nәticәsindә ancaq qlükoza verәn nәdir

Sәthi­aktiv maddәyә hansılar aiddir

50.0
/10­15•
25.0
17.0
75.0

30.0
14­18•
45.0
25.0
3.0

treonin, fenilalanin, prolin
alanin, asparqin, prolin, sterin, tirozin•
asparqin, prolin, sistein
alanin, nalin, metionin
sistin, triptofan

qlobumin, lipoproteid
nukleproteid, qlyütenin, lipoproteid•
Qlobulin, nukleproteid
Albumin, proteid, nukleproteid
qlikorroteid, qlobumin

lipoproteid
qlyütenin, nukleproteid
nukleoproteid
Albumin, qlobumin, qlyütenin•
Albumin, nukleproteid

karbohidratlar
sellüloza•
vitamin
nişasta
yağlar

amilaza
sellüloza•
qlikogen
pektin maddәsi
nişasta

qlisinlәr

•
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Orqanizmdә nә çatışmadıqda qaraciyәrin piylәnmәsi baş verir

Әvәz olunmayana aminturşularının hansılar aiddir

Suda hәll olmayan zülallar hansılardır

Qızdırılmada denaturasiya olunan zülallar hansılardır

Hәll olmayan zülallar qrupuna hansılardır

Bitki mәnşәli zülali maddәlәr neçә qrupa bölünür

Etil spirtindә hәll olan zülallara aşağıdakılardan hansılar aiddir

lesitinlәr•
fosfotidlәr
qlüteninlәr
lipidlәr

lesitin
fosfotidlәr•
lipidlәr
yağ turşusu
lipaza

alanin, histidin
triptofan, metionin•
tirazin, qlisin
serin, alanin
lizin, prolin

protaminlәr
qlobulinlәr•
prolaminlәr, qliadinlәr
albuminlәr, qliadinlәr
histonlar

protaminlәr
qlobulinlәr•
qlütelinlәr
prolaminlәr
histonlar

nukleoproteidlәr
kollagen, keratin•
fosforproteidlәr
prolaminlәr
qlikoproteidlәr

6.0
3.0•
7.0
11.0
1.0

protaminlәr
prolaminlәr•
albuminlәr
qlobulinlәr
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298

299

300

301

302

303

304

Kobalanin vitamini hansı dәnli bitkilәrdә olur

Fruktozanın qızdırılması zamanı nә әmәlә gәlir

Qlükozanın qızdırılması zamanı nә әmәlә gәlir

Monoşәkәrlәrin parçalanması nәyin yaranması ilә başlayır

Rәngsiz heterosiklik birlәşmә nәyә deyilir

Doymamış yağ turşularının vacib bioloji xassәsi nәdәn ibarәtdir

Pantoten turşusu neçә komponentdәn ibarәtdir

Hansılar istiyә davamlıdır

qlütelinlәr

arpa
buğda•
qarğıdalı
çovdar
vәlәmir

ksiloza
früktozan•
qlükozan
anhidrid
rafinozan

rafonoza
qlükozan•
amilaza
fruktozan
ksiloza

rafinazanın
anhidridin•
fruktozanın
qlükozanın
qalaktozanın

kükürdlü dәmir
flavon•
xlorofil
antosian
melanoid

toksinlәri azaldır
xolesterinin mübadilәsinә tәsir edir•
qan tәzyiqini artırır
piylәnmә verir
immuniteti artırır

5.0
2.0•
12.0
16.0
8.0
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306

307

308

309

310

311

İnsan orqanizmindә PP vitamininә sutkalıq tәlәbat nә qәdәrdir

Qәlәvi xassәli mineral elementlәrә hansılar aiddir

Orot turşusu qәlәvilәrlә nә әmәlә gәtirir

U vitamini orqanizmә necә tәsir göstәrir

Biotin çatışmadıqda nә baş verir

B6 vitamini çatışmadıqda nә baş verir

PP vitamini çatışmadıqda hansı xәstәlik baş verir

vitaminlәr
nikotin turşusu•
zülallar
termentlәr
karbohidratlar

48 mq
25 mq•
32 mq
8 mq
5 mq

kalium, flor, sink, nikel
kalsium, maqnezium, kalium, natrium•
kükürd, natrium, fosfor, nikel
kalsium, fosfor, xlor, yod
manqan, sink, xlor, kalium

turşu
duz•
aseton
yağ
su

qan tәzyiqini azaldır
dәri xәstәliklәrinin qarşısını alır
şәkәri azaldır
xolesterinin qarşısını alır•
әsәb pozğunluqlarının qarşısını alır

skorbit
boy inkişafı lәngiyir•
raxitlik
iştahsızlıq baş verir
sinqa

skorbut
әsәb sisteminin pozulması•
sinqa
raxitlik
beri­beri

beri­beri
pellaqra•
sinqa
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313

314

315

316

317

318

Riboflavin vitamini çatışmadıqda hansı xәstәlik baş verir

K vitamini çox qәbul edildikdә orqanizmә necә tәsir göstәrir

Tokoferol әn çox harada toplanır

D vitamininә sutkalıq tәlәbat nә qәdәrdir

A vitamini orqanizmdә harada toplanır

Suda hәll olan vitaminlәrә hansılar aiddir

Nişasta әn çox nәdә olur

raxit
skorbin

skorbin
Ariboflavinoz•
Beri­beri
raxit
sinqa

mәnfi
toksiki•
pis
yaxşı
әla

sidikdә
hipofiz vәzlәrindә, әzәlәdә, mәdәaltı vәzdә•
mәdәdә
qaraciyәrdә
böyrәkdә

8 mkq
12 mkq•
10 mkq
2­5 mkq
1 mkq

öddә
qaraciyәrdә•
böyrәkdә
ürәkdә
mәdәaltı vәzdә

karnitin
tiamin, ribotflavin, nikotin turşusu, pantoten turşusu•
kalsiferol
retinol
tokoferol

çörәkdә
yarma, makaronda•
kartofda
әtdә
paxlalılarda



319

320

321

322

323

324

325

326

Hәzm olunmayan karbohidratlar hansılardır

Hәzm olunan karbohidratlar hansılardır

Polisaxaridlәrә hansılar aiddir

Tetrasaxaridlәrә hansılar aiddir

Yağabәnzәr maddәlәr hansılardır

Әvәz olunmayan amin turşuları daha çox hansı mәnşәli zülallarda olur

Әvәz olunmayan amin turşularına hansılar aiddir

Amin turşuları neçә qrupa bölünür

fruktoza, sellüloza
fruktoza, maltoza
nişasta, dekstrin
hemisellüloza, sellüloza, dekstran, kamedi•
nişasta, sellüloza

kamedi
qlikogen
sellüloza
qlükoza, fruktoza, saxaroza, maltoza, laktoza•
pektin

dekstran, qlükoza
qlükoza, maltoza
nişasta, amilaza
hemisellüloza, nişasta, qlikogen•
kamedi, ksiloza

qlükoza
rafinoza
fruktoza
staxioza•
maltoza

sistein, izoleysin
sterin, izoleysin
qlikogen, sistin
triptofan, qlobumin
fosfolipidlәr, sterinlәr•

heyvan vә sintetik
sintetik
heyvan•
bitki vә sintetik
bitki

tirozin, histidin, serin
triptofan, treonin, tirozin
valin, histidin, tirozin, prolin
treonin, fenilalan, sistin, sistein
valin, histidin, metionin, triptofan, treonin, fenilalanin, lizin, leysin, izoleysin•

10.0



327

328

329

330

331

332

333

Biomikroelementlәrә hansılar aiddir

Turşu xassәli mineral elementlәrә hansılar aiddir

Xәmirin yoğrulmasında maltozanın hidrolizini nә dayandırır?

Ferment hidrolizinә hansılar uğrayır?

Aşağıdakılardan kamedi nәyә aiddir

Aşağıdakılardan dekstran nәyә aiddir

Qlikogen aşağıdakılardan hansına aiddir

8.0
16.0
11.0
2.0•

yod, xlor, natrium
xlor, kükürd, natrium
fosfor, mis, kobalt, kalsium
dәmir, mis, kobalt, yod, flor, sink•
natrium, xlor, mis

stronsium, nikel, xlor
fosfor, kükürd, xlor•
dәmir, mis, maqnezium
natrium, nikel, yod
kalsium, kalium

qlükoza
ksiloza
katinoza
fruktoza
saxaroza•

mannoza
maltoza, saxaroza•
maltoza
proteaza
saxaroza

disaxaridlәrә
hәzm olunmyan karbohidratlara•
monosaxridlәrә
fermentlәrә
hәzm olunan karbohidratlara

monosaxridlәrә
hәzm olunmayan karbohidratalara•
nişastaya
hәzm olunan karbohidratlara
fermentlәrә

tetrasaxaridlәrә
polisaxaridlәrә•
monosaxridlәrә
disaxaridlәrә



334

335

336

337

338

339

340

341

Aşağıdakılardan nişasta nәyә aiddir

Metionin aşağıdakılardan hansına aiddir

Histidin aşağıdakılardan hansına aiddir

Sterin aşağıdakılardan hansına aiddir

Prolin aşağıdakılardan hansına aiddir

Asparqin aşağıdakılardan hansına aiddir

Alanin aşağıdakılardan hansına aiddir

Leysin aşağıdakılardan hansılara aiddir

trisaxaridlәrә

disaxaridlәrә
polisaxaridlәrә•
trisaxaridlәrә
tetrasaxaridlәrә
monosaxridlәrә

sadә zülallara
әvәz olumayan amin turşularına•
lipidlәrә
әvәz olunan amin turşularına
mürәkkәb zülallara

mürәkkәb zülallara
әvәz olumayan amin turşularına•
lipidlәrә
әvәz olunan amin turşularına
sadә zülallara

mürәkkәb zülallara
әvәz olunan amin turşularına•
sadә zülallara
әvәz olunmayan amin turşularına
lipidlәrә

lipidlәrә
әvәz olunan amin turşularına•
sadә zülallara
әvәz olunmayan amin turşularına
mürәkkәb zülallara

lipidlәrә
әvәz olunmayan amin turşularına•
sadә zülallara
әvәz olunan amin turşularına
mürәkkәb zülallara

mürәkkәb zülallara
әvәz olunan amin turşularına•
lipidlәrә
әvәz olunmayan amin turşularına
sadә zülallara
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343

344

345

346

347

348

Fenilalanin aşağıdakılardan hansılara aiddir

Freonin aşağıdakılardan hansılara aiddir

Fosproteid aşağıdakılardan hansılara aiddir

Tirozin aşağıdakılardan hansılara aiddir

Prolin, sterin aşağıdakılardan hansılara aiddir

Qlikoproteid aşağıdakılardan hansılara aiddir

Qlobumin aşağıdakılardan hansılara aiddir

sadә zülallara
әvәz olunmayan amin turşularına•
vitaminlәrә
әvәz olunan amin turşularına
mürәkkәb zülallara

әvәz olunmayan amin turşularına•
әvәz olunan amin turşularına
sadә zülallara
mürәkkәb zülallara
lipidlәrә

әvәz olunan amin turşularına
әvәz olunmayan amin turşularına•
mürәkkәb zülallara
yağlara
sadә zülallara

sadә zülallara
mürәkkәb zülallara•
amin turşularına
vitaminlәrә
lipidlәrә

lipidlәrә
әvәz olunan aminturşularına•
zülallara
әvәz olunmayan amin turşularına
yağlara

lipidlәrә
әvәz olunan amin turşularına•
zülallara
әvәz olunmayan amin turşularına
vitaminlәrә

lipidlәrә
mürәkkәb zülallara•
vitaminlәrә
sadә zülallara
yağlara

vitaminlәrә
sadә zülallara•
amin turşularına
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350

351

352

353

354

355

Histidin, metionin aşağıdakılardan hansılara aid edilir

Valin, triptofan aşağıdakılardan hansılara aid edilir

Albumin, qlütenin nәyә aid edilir

Zülali maddәlәrin peptidlәşmәsinin sürәtlәnmәsinә nә tәsir göstәrir

Polişәkәrlәrә hansılar aiddir?

Dişәkәrlәrә hansılar aiddir?

Yağlar vә yağabәnzәr maddәlәr hansı ad altında birlәşir

mürәkkәb zülallara
lipidlәrә

yağlara
әvәz olunmayan amin turşularına•
lipidlәrә
әvәz olunan amin turşularına
zülallara

lipidlәrә
әvәz olunmayan amin turşularına•
vitaminlәrә
әvәz olunan amin turşularına
zülallara

karbohidratlara
sadә zülallara•
vitaminlәrә
mürәkkәb zülallara
yağlara

vitaminlәr
turşular•
fermentlәr
mineral maddәlәr
karbohidratlar

fruktoza, qalaktoza
nişasta, sellüloza, qlikogen•
qlikogen
çuğundur şәkәri
maltoza, nişasta

fruktoza
maltoza•
qlükoza
qlikogen
qalaktoza

karbohidratlar
fermentlәr
zülallar
lipidlәr•
turşular



356

357

358

359

360

361

362

363

Karbohidratlar neçә sinifә bölünür

Orqanizmdә nә amin turşularına qәdәr parçalanır

Zülalların xassәlәrinә hansılar aiddir

Fosfor turşusu ilә bağlı olan zülallar aşağıdakılardan hansılardır

Nuklein turşusu ilә bağlı olan zülallar aşağıdakılardan hansılardır

Qidanın tәrkibinә daxil olan mineral maddәlәr hansılardır

Buğdada karbohidratlar hansı şәkildә göstәrilir

Buğdanın tәrkibindә hansı vitaminlәr var

16.0
2.0•
8.0
4.0
11.0

mineral maddәlәr
zülallar•
yağlar
karbohidratlar
vitaminlәr

spirtdә hәllolma
şişmә, denaturasiya•
qıcqırma
parçalanma
suda hәllolma

lipoproteidlәr
fosforroteidlәr•
nikeproteidlәr
xromoproteidlәr
qlikoproteidlәr

kollogen
nukleoproteidlәr•
lipoproteidlәr
qlikoproteidlәr
xromoproteidlәr

vitaminlәr
mikroelementlәr, makroelementlәr•
yağlar
zülallar
fermentlәr

ferment
nişasta, sellüloza, şәkәr•
yağ
vitamin
mineral maddәlәr

E

•



364

365

366

367

368

369

370

Askorbin turşusundan dehidroaskorbin turşusunun әmәlә gәlmәsinә nә tәsir edir

B6 vitamini kimyәvi tәrkibinә görә nәdәn ibarәtdir

PP vitamini kimyәvi tәrkibinә görә nәdәn ibarәtdir

Panqam turşusu hansı vitaminә deyilir

Pantaten turşusu çatışmadıqda orqanizmdә hansı xәstәlik baş verir

B1 vitamini çatışmadıqda orqanizmdә hansı xәstәlik baş verir

Askorbin turşusu çatışmadıqda orqanizmdә hansı xәstәlik baş verir

B qrupu•
D
C
K

oksireduktaza
askorbinaza fermenti•
liqaza
reduktaza
proteinaza

askorbin turşusundan
piridindәn•
zülaldan
amin turşusundan
termentdәn

piridoksin turşusundan
nikotinnn turşusundan•
linolen turşusundan
askorbin turşusundan
amin turşusundan

PP
B15•
A
E
K

raxit
hiportoniya
dermatit•
leykomiya
ürәk çatışmamazlığı

leykomiya
beri­beri•
sinqa
raxit
hemofiliya

raxir
sinqa, askorbin•
hepertoniya
toyuq korluğu
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372

373

374

375

376

377

378

Askorbin turşusu hansı vitaminә deyilir

D vitamini çatışmadıqda hansı xәstәli әmәlә gәlir

Tokoferol hansı vitaminә deyilir

Suda hәll olan vitaminlәrә hansılar aid edilir

Vitaminlәr hәllolma qabiliyyәtinә görә neçә qrupa bölünürlәr

Yağda hәll olan vitaminlәrә hansılar aiddir

Әn çox çirin hesab edilәn karbohidrat hansıdır

Karbohidratlar hәzmolunma qabiliyyәtinә görә neçә qrupa bölünür

beri­beri

A
C•
D
E
K

sinqa
raxit•
toyuq korluğu
A vitaminoz
Beri­beri

A
E•
C
K
D

PP
A, D, E, K•
B6
B13
B12

3.0
2.0•
8.0
4.0
1.0

B3
A, E, K, D•
B5
B1, B2, B6
PP

ksiloza
fruktoza•
rafinoza
maltoza
laktoza
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380

381

382

383

384

385

Disaxaridlәrә hansılar aiddir

Monosaxaridlәrә hansılar aiddir

Kimyәvi tәrkibinә görә karbohidratlar neçә qrupa bölünür

Yağlar neçә qrupa bölünür

Yağlar orqanizmdә hansı rolu oynayır

Neçә amin turşusu әvәzolunmayan hesab edilir

Zülallar neçә qrupa bölünür

12.0
2.0•
9.0
8.0
1.0

rafinaza, fruktoza
saxaroza, maltoza, laktoza•
qlükoza, ksiloza
arabinoza
staxioza

arabinoza
qlükoza, fruktoza, ksiloza, arabinoza•
staxioza, qlükoza
saxaroza, laktoza
saxaroza, staxioza

16.0
8.0
7.0
2.0•
12.0

12.0
2.0•
7.0
4.0
10.0

energetik vә informasiya
energetik vә plastik•
piylәnmә
yaddaş
plastik vә piylәnmә

10.0
9.0•
6.0
7.0
1.0

10.0
2.0•
5.0
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387

388

389

390

391

392

Orqanizmdә zülal çatışmamazlığı hansı xәstәliklәr törәdir

Insanlarda vitamin çatışmadıqda nә әmәlә gәlir

Rutin hansi vitaminә deyilir

Tiamin hansi vitaminә deyilir

Nikotin turşusu hansi vitaminә deyilir

Folastin hansı vitaminә deyilir

Piridoksin hansı vitaminә deyilir

4.0
8.0

toyuq korluğu
Alimentar•
Beri­beri
Mentar
Raxit

E vitaminoz
A vitaminoz•
C vitaminoz
D vitaminoz
K vitaminoz

D
R•
E
A
K

E
B1•
C
A
D

A
PP•
E
C
K

D
C•
B9
B3
E

B9
B6•
K
E
B2



393

394

395

396

397

398

399

400

Orot turşusu hansı vitaminә deyilir

Riboflavin hansı vitaminә deyilir

Pantoten turşusu hansı vitaminә deyilir

Kazein zülalı hansı mәhsullarda olur

Şәkәrlәr nәyin tәsiri altında hidrolizә uğrayır?

Monoşәkәrlәrә hansılar aiddir?

Karbohidratlar neçә qrupa bölünür?

Karbohidrat nәdәn ibarәtdir?

K
B13•
B1
B12
A

C
B2•
E
A
K

E
B3•
C
A
D

әtdә
süddә•
makaronda
yağda
mayada

fermentin•
spirtin
mühitin
temperaturun
karbonun

maltoza, qlükoza
qlikogen, fruktoza
sellüloza
qlükoza, fruktoza, qalaktoza•
nişasta, fruktoza

5.0
6.0
8.0
11.0
3.0•

karbondan

•



401

402

403

404

405

406

407

D vitamini nәdә hәll olur

Tiamin vitamini nәdә hәll olur

Aşağıdakılardan hansılar vitaminә bәnzәr maddәlәrә aiddir

A vitamini nәdә hәll olur

Orqanizmdә raxit xәstәliyi hanss vitamin çatışmadıqda әmәlә gәlir

Qaraciyәrdә hansı vitamin toplanır

E vitamini necә adlanır

karbon, hidrogen, oksigendәn•
karbon, hodrogen, azotdan
hidrogen, azot, kükürddәn
oksigen, azotdan

spirtdә
şirәdә
soyuq, suda
qızğın suda
yağda•

spirtdә
yağda
xlorofiliptdә
luqolda
suda•

E
D
C
B•
A

şәrbәtdә
spirtdә
yağda•
suda
şirәdә

K
E
B qrupu
C
D•

K
C
E
D
A•

askorbin turşusu
riboflavin
nikotin turşusu
tokoferol•



408

409

410

411

412

413

414

415

Sellüloza aşağıdakılardan nәyә aiddir

Lipoproteid aşağıdakılardan hansına aiddir

Hemisellüloza aşağıdakılardan nәyә aiddir

Maltoza aşağıdakılardan nәyә aiddir

Ksiloza aşağıdakılardan hansına aiddir

Saxaroza hansılara aiddir

Fruktoza hansılara aiddir

Qlükoza hansılara aiddir

pantoten turşusu

hәzm olunan karbohidratlara
hәzm olunmayan karbohidratlara•
fermentlәrә
monosaxaridlәrә
nişastaya

karbohidratlara
mürәkkәb zülallara•
yağlara
sadә zülallara
vitaminlәrә

fermentlәrә
hәzm olunmayan karbohidratlara•
nişastaya
hәzm olunan karbohidratlara
disaxaridlәrә

dekstrinә
hәzm olunan karbohidratlara•
disaxaridlәrә
hәzm olunmayan karbohidratlara
nişastaya

lipidlәrә
monosaxaridlәrә•
fermentlәrә
trisaxaridlәrә
disaxaridlәrә

qlükogenә
hәzm olunan karbohidratlara•
trisaxaridlәrә
disaxaridlәrә
hәzm olunmayan karbohidratlara

nişastaya
hәzm olunan karbohidratlara•
fermentlәrә
hәzm olunmayan karbohidratlara
qlikogenә



416

417

418

419

420

421

422

Aşağıdakılardan polisaridlәrә hansına aiddir

Staxioza aşağıdakılardan hansına aid edilir

Laktoza aşağıdakılardan hansına aid edilir

Maltoza aşağıdakılardan hansına aid edilir

Saxaroza aşağıdakılardan hansına aid edilir

Aşağıdakılardan hansılar disaxaridlәrә aiddir

Aşağıdakılardan hansılar monosaxaridlәrә aiddir

tetrasaxaridlәrә
hәzm olunan karbohidratlara•
disaxaridlәrә
hәzm olunmayan karbohidratlara
trisaxaridlәrә

dekstrin
hemisellüloza•
maltoza
qlükoza
ksiloza

fermentlәrә
tetrasaxridlәrә•
trisaxaridlәrә
disaxaridlәrә
monosaxaridlәrә

trisaxaridlәrә
disaxaridlәrә•
amin turşularına
monosaxaridlәrә
lipidlәrә

fermentlәrә
disaxaridlәrә•
trisaxaridlәrә
monosaxaridlәrә
tetrasaxaridlәrә

fermentә
disaxaridlәrә•
tetrasaxaridlәrә
trisaxaridlәrә
monosaxaridlәrә

arabinoza
ksiloza
qlükoza
saxaroza•
fruktoza

rafinoza
fruktoza•
staxioza



423

424

425

426

427

428

429

Aşağıdakılardan hansılar monosaxaridlәrә aiddir

Aşağıdakılardan hansılar monosaxaridlәrә aiddir

Monosaxaridlәrә hansılar aiddir

Arabinoza aşağıdakılardan hansına aiddir

Qlükoza aşağıdakılardan hansına aiddir

Fruktoza aşağıdakılardan hansına aiddir

Sterinlәr aşağıdakılardan hansına aiddir

saxaroza
maltoza

rafinaza
arabinoza•
saxaroza
staxioza
arabinioza

maltoza
ksiloza•
staxioza
saxaroza
rafinoza

saxaroza
qlükoza•
maltoza
staxioza
laktoza

fermentlәrә
monosaxaridlәrә•
trisaxaridlәrә
disaxaridlәrә
tetrasaxaridlәrә

fermentlәrә
monosaxaridlәrә•
trisaxaridlәrә
disaxaridlәrә
tetrasaxaridlәrә

şәkәrә
monosaxaridlәrә•
fermentlәrә
disaxaridlәrә
tetrasaxaridlәrә

yağabәnzәr maddәlәrә•
vitaminlәrә
karbohidratlara
mürәkkәb zülallara
sadә zülallara



430

431

432

433

434

435

436

437

Fosfolipidlәr aşağıdakılardan hansına aiddir

Aşağıdakılardan qlütenin nәyә aid edilir

Әvәz olunmayan neçә amin turşusu var

Triptofan aşağıdakılardan hansılara aiddir

Valin aşağıdakılardan hansılara aiddir

İnsanlarda alimentar xәstәliyi nә törәdir

Lipidlәr nәyә deyilir

Şişmә xassәsi aşağıdakılardan hansılara xasdır

proteinlәrә
yağabәnzәr maddәlәrә•
sadә zülallara
bәrk cisimlәrә
mürәkkәb zülallara

vitaminlәrә
sadә zülallara•
mürәkkәb zülallara
karbohidratlara
yağlara

18.0
9.0•
48.0
52.0
24.0

vitaminlәrә
әvәz olunmayan amin turşularına•
mürәkkәb zülallara
sadә zülallara
yağlara

lipidlәrә
әvәz olunmayan amin turşularına•
mürәkkәb zülallara
sadә zülallara
әvәz olunan amin turşularına

qida çatışmamazlığı
zülal çatışmamazlığı•
vitamin çatışmamazlığı
karbohidrat çatışmamazlığı
mineral çatışmamazlığı

karbohidratlara
yağ vә yağabәnzәr maddәlәrә•
vitaminlәrә
fermentlәrә
zülallara

vitaminlәrә

•



438

439

440

441

442

443

444

Denaturasiya xassәsi ahnsılara aiddir

B qrup vitaminlәri ilә hansı mәhsul zәngindir

Fruktozan nә vaxt әmәlә gәlir

Qlükozan nә vaxt әmәlә gәlir

Amilopektin fermentlәr harada istifadә edilir

Qalxanvari vәzin hormonunun tәrkibinә hansı mikroelement daxildir

Orqanizmdә tokoforol vitamini çatışmadıqda hansı xәstәlik әmәlә gәlir

zülallara•
yağlara
karbohidratlara
amin turşularına

amin turşularına
zülallara•
yağlara
vitaminlәrә
karbohidratlara

çuğundur
buğda•
kәlәm
meyvә
balqabaq

ksiloza qızdırıldıqda
fruktoza qızdırıldıqda•
rafinaza qızdırıldıqda
qlükoza qızdırıldıqda
ahiqrid qızdırıldıqda

ksiloza qızdırıldıqda
qlükoza qızdırıldıqda•
amilaza qızdırıldıqda
fruktoza qızdırıldıqda
rafinaza qızdırıldıqda

konserv sәnayesindә
ferment sәnayesindә
vitamin sәnayesindә
çörәkbişirmә sәnayesindә•
şәkәr sәnayesindә

qurğuşun
yod•
kobalt
brom
mis

qastrit
sonsuzluq•
korluq
iştahsızlıq



445

446

447

448

449

450

451

452

B14 vitamini necә adlanır

Orton turşusu hansı vitaminә deyilir

Çay katexini hansı vitaminә deyilir

Piridoksin kimyәvi tәrkibinә görә nәdәn ibarәtdir

B5 vitamini neçә komponentlidir

Nikotin turşusu nәdәn ibarәtdir

B15 vitamini necә adlanır

Orqanizmdә hansı vitamin çatışmadıqda boy inkişafı lәngiyir

ishal

retinol
urasilkarbonat turşusu•
piridoksin
askorbin turşusu
riboflavin

B15
B 13•
B9
B6
B12

biotinә
rutinә•
piridoksinә
riboflavinә
adeninә

karbohidratdan
piridindәn•
zülaldan
termentdәn
aminturşusundan

24.0
2.0•
5.0
3.0
12.0

rutindәn
PP vitaminindәn•
linolin turşusundan
askorbin turşusundan
pirioksin turşusundan

piridoksin
panqan turşusu•
nikotin turşusu
riboflavin
pantoten turşusu



453

454

455

456

457

458

459

Orqanizmdә dermatit xәstәliyi hansı vitaminin çatışmamazlığı nәticәsindә baş verir

Orqanizmdә pellaqra xәstәliyi hansı vitaminin çatışmamazlığı nәticәsindә baş verir

Orqanizmdә aribioflavinoz xәstәliyi hansı vitaminin çatışmamazlığı nәticәsindә baş verir

Orqanizmdә beri­beri xәstәliyi hansı vitamin çatışmadıqda baş verir

Orqanizmdә sinqa xәstәliyi hansı vitamin çatışmadıqda baş verir

C vitamini necә adlanır

Hansı vitamini çox qәbul etdikdә toksiki tәsir göstәrir

piridoksin
biotin•
retinol
askorbin turşusu
tokoferol

tokoferol
pantoten turşusu•
askorbin turşusu
riboflavin
nikotin turşusu

E
PP•
C
A
D

askorbin turşusu
pantoten turşusu
riboflavin•
nikotin turşusu
tokoferol

A
B•
E
C
D

A
C•
E
D
K

piridoksin
Askorbin turşusu•
nikotin turşusu
pantoten turşusu
tokoferol

E
K•
A



460

461

462

463

464

465

466

R vitamini necә adlanır

B1 vitamini necә adlanır

PP vitamini necә adlanır

B9 vitamini necә adlanır

B6 vitamini necә adlanır

B13 vitamini necә adlanır

B2 vitamini necә adlanır

C
B

askorbin turşusu
Rutin•
riboflavin turşusu
Tiamin
Piridoksin

riboflavin turşusu
Tiamin•
pantoten turşusu
orot turşusu
nikotin turşusu

Piridoksin
nikotin turşusu•
orot turşusu
askorbin turşusu
riboflavin turşusu

Piridoksin
Folastin•
nikotin turşusu
askorbin turşusu
riboflavin turşusu

riboflavin turşusu
piridoksin•
askorbin turşusu
pantoten turşusu
nikotin turşusu

askorbin turşusu
orot turşusu•
nikotin turşusu
pantoten turşusu
riboflavin turşusu

orot turşusu
riboflavin turşusu•
askorbin turşusu
pantoten turşusu
nikotin turşusu



467

468

469

470

471

472

473

474

B3 vitamini necә adlanır

Baranki xәmiri hansı tәzyiqdә sıxılır

Meyvәlәr neçә dәrәcәyә qәdәr suyun donmasına davam gәtirirlәr

Kimyәvi tәrkibinә görә dәnli bitkilәr neçә qrupa bölünür

Buxarlanma yolu ilә kütlәnin itkisi hansı itkilәrә aiddir

Buğda kütlәsindә sorbsiya tutumu hansı xassәyә aiddir

Nişastanın yapışqanlaşması neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir

Hәqiqi mәhlula hansılar aiddir

orot turşusu
pantoten turşusu•
nikotin turşusu
askorbin turşusu
riboflavin turşusu

0,8 MPa•
1,7MPa
4 MPa
17 MPa
8 MPa

­30 ºC
­17 ºC
­8; ­9 ºC
­2; ­3ºC•
­20 ºC

1.0
7.0
12.0
3.0•
15.0

fiziki
kimyәvi
bioloji
texnoloji
fiziki­kimyәvi•

reoloji
kimyәvi
texnoloji
fiziki•
mexaniki

15.0
8.0
7.0
11.0
2.0•

yağ
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476

477

478

479

480

481

Kolloid mәhlula hansılar aiddir

Hidrogenlәşdirmә üsulu ilә yağ mәhsullarının alınması istehsalata aiddir

Mәhsulda baş verәn fiziki dәyişikliklәr nә ilә әlaqәdardır

Mәhsulların keyfiyyәtinә vә saxlanılma qabiliyyәtinә tgöstәrәn şәrait

Unun rәngi tünd olduqda tәrkibindә nә çox olur

Buğdanın emal prosesi xassәyә aiddir

Qıcqırma, cürümә hansı prosesә aiddir

suspenziya
su
duz vә şәkәr mәhlulu•
spirt

suspenziya
qazlı içki
spirtli içki
meyvә şirәsi•
şәkәr mәhlulu

istilik­fiziki
mexaniki
fiziki­kimyәvi
qıcqırtma
kimyәvi•

inversiya
parçalanma
rekristallaşma•
fermentasiya
revcticukasiya

növ
sort
vegetasiya dövrünün metreoloji şәraiti•
saxlanılma qabiliyyәti
qalma qabiliyyәti

turşuluq
nәmlik
kleykovina
vitamin
küllülük•

kimyәvi
fiziki
fizioloji
mexaniki
texnoloji•

mexaniki
kimyәvi
biokimyәvi
mikrobioloji•



482

483

484

485

486

487

488

489

Buğdanın tәrkibini әn çox nә tәşkil edir

Karamel, makaron hansı dispers sistemә aiddir

Unda olan nişastanın şәkәrlәşmәsi nә zaman başlayır

Maya hüceyrәsi әsasәn nәdәn ibarәtdir

Sitoplazma nәdәn ibarәtdir

Canlı toxumaları olan mәhsullar üçün xarakterik hansı prinsipdir

Buz kristallarının formalaşması neçә tipdә olur

Buz kristallarının әmәlә gәlmәsi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir

texnoloji

qabıq
mineral maddә
ferment
nişasta•
sellüloza

möhkәm
pasta şәkilli
kolloid mәhlulu
maye
bәrk•

xәmirin bişirilmәsindә
xәmirin qıcqırmasında
unun әlәnmәsindә
bişirilmәdәn sonra
xәmirin yoğrulmasında•

nüvәdәn•
vakuoldan
sellülozadan
mitoxondridәn
hemisellilozadan

mitoxodridәn
sellülozadan
ribosomdan
zülal, lipid, karbohidratdan•
vakuoldan

abioz vә xemobioz
anabioz
xemobioz
abioz
bioz•

20.0
8.0
7.0
2.0•
12.0
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491

492

493

494

495

496

Qida mәhsullarının emalında spirtli qıcqırma hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Qida mәhsullarının emalında antibiotiklәrdәn istifadә hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Qida mәhsullarının emalında antiseptiklәrdәn istifadә hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Dondurulmuş mayaların donu neçә dәrәcәdә açılır

Aşağıdakılardan Bioz prinsipinә hansı aiddir

Antibiotiklәr hansı üsulla alınır

Streptococcus lactis bakteriyalarının tәsiri altında hansı qıcqırma baş verir

20.0
16.0
12.0
2.0•
8.0

fiziki
biokimyәvi•
istilik­fiziki
fiziki­kimyәvi
kimyәvi

biofiziki
kimyәvi•
biokimyәvi
fiziki
istilik­fiziki

biofiziki
kimyәvi•
istilik­fiziki
fiziki
biokimyәvi

15 ºC
4­6 ºC•
40 ºC
18 ºC
10­12 ºC

sterilizasiya
atmosfer tәrkibinin tәnzimlәnmәsi•
spirtlәmә
turşutma
marinad mәhlulunda saxlanma

texnoloji
biokimyәvi•
fiziki
kimyәvi
reoloji

karbon qazına
süd turşusuna•
yağ turşusuna



497

498

499

500

501

502

503

Clostridium tipli bakteriyaların tәsiri altında hansı qıcqırma baş verir

Dondurulmuş mәhsullar neçә dәrәcәdә saxlanılır

Soyuducu mühit kimi neçә dәrәcәyә malik havadan istifadә edilir

Dondurma prosesi nәyә deyilir

Aqresiv xassәsi nәyә deyilir

Soyutma texnologiyasında texnoloji rejimlәrin әsasını hansı amillәr tәşkil edir

Qida mәhsullarının emalında duzlanma hansı koncervlәşdirmә üsuluna aiddir

propion turşusuna
etil spirtinә

metil spirtinә
yağ turşusuna•
etil spirtinә
süd turşusuna
karbon qazına

­50 ºC
­18ºC•
­30ºC
­25ºC
­40 ºC

­80­90 ºC
­30­40 ºC•
­10­20 ºC
70­80ºC
­50­60 ºC

xammal temperaturunun kriskorik temperaturdan 0 ºC salınması
xammalın temperaturunun krioskorik t­dan 10­25ºC aşağı salınması•
xammal temperaturunun kriskorik temperaturdan 4­5ºC aşağı salınması
xammal temperaturunun krioskorik temperaturdan 2­3ºC aşağı salınması
xammal temperaturunun kriskorik temperaturdan 6­7ºC aşağı salınması

patogenlik xassәsi
bitkinin müdafiz xassәsini dәf edәrәk onu zәdәlәmәk, üzәrindә çoxalmaq xassәsidir•
fiziki xassәsi
kimyәvi xassәsi
parazitlik edәn mikrobun xәstәlik törәtmә xassәsidir

qurutma
temperatur, saxlanma müddәti, havanın nәmliyi, tәrkibi, hәrәkәt surәti, mәhsulun müxtәlif maddәlәrlә işlәnmәsi•
soyutma şәraiti
saxlanma şәraiti
gәrginlik

istilik­fiziki
biokimyәvi•
kimyәvi
fiziki
fiziki­kimyәvi
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509
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Qida mәhsullarının emalında yüksәk konsentrasiyalı osmotik tәsirli maddәlәrdәn istifadә hansı
konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Qida mәhsullarının emalında spirtin әlavә edilmәsi hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Qida mәhsullarının emalında sirkә turşusunun әlavә edilmәsi hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Mikrodalğalı enerjidәn istifadә hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Aşağı vә yuxarı temperaturdan istifadә etmә hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Qida mәhsullarının soyuq saxlanma üsuluna aşağıdakılardan hansılar aiddir

Bitki xammalının tәzә halda saxlanmasında hansı üsuldan istifadә edilir

Aşağıdakılardan abioz prinsipinә hansı aiddir

biokimyәvi
fiziki­kimyәvi•
kimyәvi
istilik­fiziki
fiziki

biofiziki
kimyәvi•
biokimyәvi
fiziki
istilikfiziki

fiziki
kimyәvi•
istilikfiziki
fiziki­kimyәvi
biokimyәvi

bioloji
fiziki•
biokimyәvi
fiziki­kimyәvi
kimyәvi

biokimyәvi
fiziki•
kimyәvi
fiziki­kimyәvi
istilikfiziki

bioza
anabioza•
dondurma
qurutma
abioza

dondurma
bioza•
qurutma
anabioza
qaynatma
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515

516

517

518

Aşağıdakılardan anabioz prinsipinә hansı aiddir

Qida mәhsullarının antiseptik vә aktibiotiklәrlә emalı hansı üsula aiddir

Osmotik tәzyiq artdıqca nә baş verir

Dondurulmuş mәhsulların temperatur sәviyyәsi neçә ºC­dir

Hansı mikroorqanizm endotoksin әmәlә gәtirir

Anbarlarda yaşıl çürümәyә nә sәbәb olur

Anaerob bakteriyaların tәsiri altında nә baş verir

dondurma
istiliklә sterilizasiya•
qızdırma
qaynatma
soyutma

nәmlәndirmә
istiliklә sterilizasiya
qaynatma
qızartma
soyutma vә dondurma•

istiliklә
fiziki
biotexnoloji
bioloji
kimyәvi•

mәhlulda bulanıqlıq әmәlә gәlir
mәhlulda suyun aktivliyi çoxalır
mәhlul şәffaflanır
mәhlul çökür
mәhlulda suyun aktivliyi azalır•

52 ºC
12ºC•
3 ºC
5 ºC
21 ºC

maya göbәlәyi
salmonella•
Basillus
streptokok
kif göbәlәyi

trixoderna göbәlәyi
pensillium italicum göbәlәyi•
clostridium göbәlәyi
Botrytis cinerea göbәlәyi
Basilous bakteriyası

sirkә turşusunun әmәlә gәlmәsi
amin turşularının dekarboksillәşmәsi•
etil spirtinin әmәlә gәlmәsi
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Meyvә vә tәrәvәzlәrin xüsusi emaldan istifadә etmәyәrәk tәzә halda saxlanması hansı üsula әsaslanır

Aşağı temperaturda saxlanma hansı prinsipә әsaslanır

Qida mәhsullarının pasterizasiyası hansı prinsipә әsaslanır

Qida mәhsullarının sterilizasiya hansı prinsipә әsaslanır

Tәnzimlәnmiş mikroorqanizmlәrdәn istifadә edilmәsi hansı üsula aiddir

Mikroorqanizmlәrin inkişafına nә tәsir edir

Kondisionerlәşdirmә, soyutma hansı prosesә aiddir

karbon qazının әmәlә gәlmәsi
propion turşusunun әmәlә gәlmәsi

endobioz
bioz•
anabioz
abioz
xemiobioz

xemiobioz
anabioz•
abioz
bioz
endobioz

xemiobioz
abioz•
bioz
endobioz
anabioz

tetrabioz
abioz•
anabioz
bioz
xemiobioz

kimyәvi
bioloji•
biokimyәvi
mikrobioloji
biotexnoloji

O2
CO2•
HCl
SO2
H2SO4

texnoloji
istilik­fiziki•
bioloji
kimyәvi
reoloji
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532
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Mәhsulların kiflәrlә xarabolmanın qarşısını almaq üçün hansı tәdbirlәr görülür

Temperaturun sürәtlә aşağı düşmәsi nәticәsindә nә baş verir

Xammalda mikroorqanizmlәrin hәyat fәaliyyәtinin lәngidilmәsinә vә dayandırılmasına әsaslanan prinsip

Mayaların hәyat fәaliyyәtinә nә tәsir göstәrir

Antibiotiklә konservlәşdirmәnәyә әsaslanır

Aşağıdakılardan hansı konservantdır

Aşağı temperaturda konservlәşdirmәyә hansılar aiddir

Aşağı temperaturda konservlәşdirmә neçә üsulla hәyata keçirlir

karbon qazından istifadә edirlәr
propion turşusu vә onun duzlarından istifadә edirlәr•
sәthi­aktiv maddәlәrdәn istifadә edirlәr
quru yerdә saxlanılır
sorbin turşusundan istifadә edirlәr

hüceyrәarası mayenin qatılaşması
hüceyrәarası mayenin kristallaşması•
hüceyrәnin pozulması
hüceyrә daxilindәki mayenin qaynaması
hüceyrәnin inkişafı

bioz
temperatur
anabioz•
abioz
rütubәt

nişasta
temperatur, pH mühit, tәrkibi•
vitaminlәr
yağlar
su

qıcqırma xassәsinә
bakterial xassәyә•
antiseptik xassәyә
antifunqin xassәyә
matakt xassәyә

antikristallizator
sorbin•
aseton
etil spirti
autibiotik

qaynama
soyutma, dondurma•
isinmә
әritmә
pasterizә edilmә

15.0

•
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Qida mәhsullarının uzun müddәtә saxlamaq üçün hansı üsuldan istifadә edilir

Dondurulma nә üçün tәtbiq olunur

Qida mәhsullarının xarab olmasının qarşısını almaq üçün tәmizlәnmiş mikroorqanizmlәrin әlavә
edilmәsi hansi üsula aiddir

Soyutma zamanı vakuum әmәlәgәtirmә prosesindәn istifadә edilәn hansı üsuldur

Mәhsulun soyudulması üsulu neçә qrupa bölünür

Temperatur şoku nәyә deyilir

Aşağı temperaturun kömәyi ilә xammallar mikroorqanizmlәrin hәyat fәaliyyәtinin lәngimәsinә
әsaslanan üsul hansı prinsipә әsaslanır?

2.0•
7.0
3.0
11.0

yoğrulma
dondurma•
isitmә
qaynatma
qurutma

şәffaflaşdırmaq üçün
mәhsulları uzun müddәtә saxlamaq üçün•
toxuma daxilindә nәmliyi saxlamaq üçün
mәhsulların tez istifadә olunması üçün
qurutmaq üçün

texnoloji
bioloji•
fiziki
kimyәvi
mikrobioloji

membran
istiliyin faza çevrilmәsi yolu ilә ayrılma•
radiasiya
konvektiv
sublimasiya

10.0
3.0•
1.0
14.0
7.0

maddәlәr mübadilәsinin yaxşılaşdırılması
temperaturun kәskin şәkildә sürәtlә düşmәsinә•
biokimyәvi proseslәrin artmasına
temperaturun qalxmasına
maddәlәr mübadilәsinin saxlanmasına

xemobioz
anabioz•
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Suyun iştirakı olmadan baş verәn bioloji reaksiyaları hansı ferment kataliz edir

Şәrab inkişafının neçә mәrhәlәsi mövcuddur

Qida mәhsulları istehsalında әsas neçә növ qıcqırmadan istifadә edilir

Bitki mәnşәli fermentlәr üçün optimal temperatur nә qәdәrdir

Fosfor turşusunun ayrılması ilә sintez reaksiyasını hansı ferment kataliz edir

Mәhsulun fermentativ xarab olmasının qarşısının alınması üçün mәhsul neçә dәrәcәyә qәdәr emal edilir

Ozoznlaşdırma hansı müddәtdә aparılır

bioz
abioz
çenanabiz

liaza
liqaza•
izomeraza
hidrolaza
transferaza

4.0
5.0•
2.0
1.0
3.0

8.0
3.0•
15.0
18.0
12.0

40 ºC
50­60 ºC•
25 ºC
10ºC
40 ºC

transferaza
liqaza•
hidolaza
oksireduktaza
izomeraza

50ºC
80­100ºC•
20­30ºC
10­20ºC
40ºC

1­6 saat
10­48 saat•
7 saat
5­7 saat
2 saat
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Ozon qazı hansı xassәyә malikdir

Aşağıdakılardan hansı ferment mürәkkәb efirlәri parçalayırlar

Fermentlәr hansı spesifik xüsusiyyәtlәrә malikdirlәr

Qıcqırdılan mühitin normal şәraitindә nә qәdәr hüceyrә tumurcuqlayır

Yuxarı qıcqırma mayalarının optimal qıcqırma temperaturu nә qәdәrdir

Aşağı qıcqırma mayalarının optimal qıcqırma temperaturu nә qәdәrdir

Mayaların optimal temperaturu nә qәdәrdir

Nişastanın neçә faizini amilopektin tәşkil edir

antiseptik
oksidlәşdirici vә dezinfeksiyaedici•
antifunqin
bakterisid
mutant

proteinaza
hidrolaza•
neoluktaza
transferaza
kalaktaza

liqaza
mütlәq, qrup, sterokimyәvi spesifikliyә malik•
mürәkkәb spesifikliyә malik
dәyişgәn, sadә spesifikliyә malik
beş komponentli

0.05
0.7•
0.3
0.1
0.2

12­15°C
18­20°C•
6­8°C
2­4°C
8­10°C

30­32°C
6­8°C•
16­18°C
12°C
20­27°C

18­20°C
22­30 °C•
12­17°C
10­12°C
45­50°C

78­83%

•
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Nişastanın neçә faizini amilaza tәşkil edir

Nişastanın rәnginin dәyişmәsi hansı temperaturda başlayır

Göbәlәklәrdәn alınmış alfa amilaza öz aktivliyini hansı temperaturda itirir

Amilolitik fermentlәr hansı temperaturda yüksәk aktivliyә malikdirlәr

Xәmirә әlavә edilәn reduksiyaedicilәr ona necә tәsir edir

Qida mәhsullarının emalında turşutma hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Qocalmış mayalar nәyә malikdirlәr

0.25•
0.48
0.6
0.9

55­60%
17­24%•
0.75
10­12%
0.35

48­62°C
115­120°C•
75­80°C
90­95°C
25­30°C

12°C
68°C•
20°C
45°C
35°C

50°C
68°C•
35°C
25°C
32°C

qıcqırma
zәiflәdir•
möhkәmlәdir
bәrkidir
turşudur

istilik­fiziki
biokimyәvi•
kimyәvi
fiziki
fiziki­kimyәvi

ribosoma
neterogen sitoplazma, qalınlaşmış qlata•
tәnәffüsә
parçalanmaya
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Mayanın hazırlanması hansı istehsal sahәsinә aiddir

Zülal vә polipeptidlәrin parçalanması nә kataliz edir

Konservlәşdirmә üsulu neçә qrupa bölünür

Turşutma hansı emal üsuluna aiddir

Yüksәk nәmliyә malik mәhsullar hansı üsulla qurudulur

Bunlardan hansı qurutma üsullarına aiddir

Mannano­protein kompleksi harada yerlәşir

Bitki mәhsullarında olan nişasta kimyәvi tәrkibinә görә nәdәn ibarәtdir

tumurcuqlanmaya

kimyәvi istehsala
qıcqırtma istehsalına•
mexaniki istehsala
fiziki­kimyәvi istehsala
istilikfiziki istehsala

izomeraza
liqaza
transferaza
proteaza•
lipaza

12.0
2.0•
3.0
1.0
8.0

reoloji
biokimyәvi•
fiziki
kimyәvi
biotexnoloji

radiasiyalı
kontakt•
konvektiv
vakuum
püskürtmә

nәmlәndirmә
konvektiv, sublimasiya•
şüalandırma
konservlәşdırmә
qaynatma

endospermdә
hüceyrәnin xarizi qatında•
vakuolda
hüceyrәnin daxilindә
ribosomda
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Mürәkkәb efirlәrin parçalanmasının kataliz edәn hansı fermentlәrdir

Fermentlәr spesifikliyinә görә neçә qrupa bölünür

Qıcqırma prosesindә mayalarla nә sintez olunur

Qida sәnayesindә әsas hansı qıcqırma növündәn istifadә olunur

Qida sәnayesi istehsalında neçә әsas qıcqırma növündәn istifadә olunur

Mayalar neçә sinifә bölünür

Şәkәrin qatılığının yüksәlmәsi mayalara necә tәsir edir

amilazadan
zimazadan
liqazadan
amilaza vә amilopektin•
transferazadan

reduktaza
katalaza
proteinaza
hidrolaza•
transferaza

25.0
6.0
3.0•
8.0
12.0

karbon qazı
ali spirtlәr•
azot
zülal
hidrogen

sirkә turşusuna qıcqırma
kәhraba turşusuna qıcqırma
limon turşusu qıcqırma
spirt, süd, yağ turşularına qıcqırma•
qarışqa turşusuna qıcqırma

8.0
12.0
11.0
16.0
3.0•

6.0
2.0
3.0
5.0•
4.0

bakterisid
qıcqırmanı sürәtlәndirir
hüceyrәni parçalayır

•
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583
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Amilopektin yodla hansı rәngә çalır

Nişastanın şәkәrlәşmәsinә nә tәsir edir

Termentdә temperatur artdıqca nә baş verir

Hansı fazada hidrolitik vә sintetik proseslәr başa çatır

Hansı fazada karbohidrat spirt vә karbon qazına çevrilir

Mayalarda laqtaza zamanı nә mәnimsәnilir

Askorbin turçusundan dehidroaskorbi turşusunun әmәlә gәlmәsi nәyin hesabına baş verir

qırcqırmanı zәiflәdir•
hidroliz olunur

qara
qırmızı­bәnövşәyi•
mavi
yaşıl
sarı

transferaza
amilopektin fermentlәri•
karbohidratlar
protejlitik fermentlәr
proteinaza

fermentlәr azalır
aktivlik azalır•
katabalizm baş verir
aktivlik artır
fermentlәr artır

loqarifmik
sönmә•
laqfaza
parçalanma
stasionar

parçalanma
stasionar•
laqfaza
loqarifmik
sönmә

yod
fosfor, azotlu birlәşmәlәr•
vitamin
karbohidrat
pektin

fiqaza fermentinin
askporbinaza fermentinin•
askorbin turşusunun
tranferaza fermentinin
nikotin turşusunun
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Pivә solodunun hazırlanması neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir

Xәmirә әlavә edilәn oksidlәşdiricilәr ona necә tәsir edir

Göbәlәk kulturasından ferment preparatları hansı yolla alınır

Ali spirtlәr qıcqırma prosesindә nә ilә sintez olunur

İzomerizasiya reaksiyasını hansı ferment kataliz edir

Suyun iştirakı ilә hidroliz reaksiyasını hansı ferment yerinә yetirir

Bir maddәnin molekulunda digәrinә keçmә reaksiyasını hansı ferment kataliz edir

Oksidlәşdirici­reduksiyaedici reaksiyaları hansı ferment kataliz edir

40.0
8.0•
24.0
16.0
30.0

möhkәmlәdir•
yumşaldır
qatılaşdırır
turşudur
qıcqırdır

filtrlәnmә
ekstraksiya•
rafinasiya
diffuziya
çökdürmә

vitaminlә
maya ilә•
fermentlә
karbohidratlarla
şәrabla

oksireduktaza
izomeraza•
liaza
transferaza
liqaza

liqaza
hidrolaza•
liaza
oksireduktaza
izomeraza

liqaza
transferaza•
liaza
hidrolaza
izomeraza

liaza

•



593

594

595

596

597

598

599

Mayalar neçә fazada inkişaf edirlәr

Suyun qaynama temperaturuna yaxın temperaturda emal necә adlanır

Spirt qıcqırması hansı prosesә aiddir

Fermentlәr neçә sinifә bölünür

Mayalı xәmird әsas rolu hansı qıcqırma oynayır

Transferaza nәyi kataliz edir

İzomeraza nәyi kataliz edir

oksireduktaza•
izomeraza
transferaza
liqaza

20.0
4.0•
12.0
8.0
16.0

kalibrlәmә
pörtmә•
isidilmә
qaynama
ekstraksiya

texnoloji
biokimyәvi•
reoloji
kimyәvi
fiziki

7.0
6.0•
12.0
8.0
1.0

süd turşusu
spirt•
qarışqa turşusu
limon turşusu
sirkә turşusu

liqazanı
oksidlәşmә­reduksiyaetmә reaksiyasını•
liazanı
izomerazanı
hidrolazanı

transferazanı
liazanı
hidrolazanı
izomerizasiya reaksiyalarını•



600

601

602

603

604

605

606

607

Fermentlәr kimyәvi tәrkibinә görә hansı qruplara bölünür

Spesifikliyinә görә fermentlәr neçә qrupdan ibarәtdir

Bir komponentli, iki komponentli qruplar aşağıdakılardan hansılara aiddir

Kimyәvi tәrkibinә görә fermentlәr neçә qrupdan ibarәtdir

Qıcqırma prosesindә oksidlәşdirici fermentlәrdә nә baş verir

Çörәkbişirmә mayaları hansı formada olur

Spirt mayaları nәyi qıcqırdır

Çörәkbişirmә sәnayesindә hansı fermentlәrdәn istifadә edilir

liqazanı

dörd komponentli
bir komponentli, iki komponentli•
sәkkiz komponentli
üç komponentli
bir komponentli

18.0
3.0•
2.0
1.0
8.0

vitaminlәr
fermentlәr•
aminturşuları
zülallar
lipidlәr

16.0
2.0•
8.0
4.0
12.0

dayanır
aktivliyi azalır•
hidroliz olur
aktivliyi artır
parçalanır

düzbucaq
ovalvari•
dördbucaq
Romb
düzbucaq

mineral maddәlәri
karbohidrat•
vitamini
karbon qazını
zülali



608

609

610

611

612

613

614

Fermentativ proseslәrә hansı aiddir

Mayalar nәyә aiddir

Mayaların inkişafı neçә fazadan ibarәtdir

İzomerizasiya reaksiyalarını kataliz edәn ferment hansıdır

Suyun iştirakı ilә hidroliz reaksiyalarını hәyata keçirәn ferment hansıdır

Oksidlәşmә­reduksiyaetmә reaksiyalarını veatalix edәn ferment hansıdır

Canlı orqanizm tәrәfindәn yaradılan vә maddәlәr mübadilәsini tәnzimlәyәn maddә necә adlanır

liqaza
amilolitik•
histolitik
proteolitik
transferaza

әrimә
tәnәffüs•
donma
süs vә qıcqırmaoyudulma
qaynama

faqlara
fakultativ anaeroblara•
bakteriyalara
fakultativ aeroblara
viruslara

18.0
4.0•
1.0
8.0
16.0

hidrolaza
izomeraza•
liaza
transferaza
liqaza

liaza
transferaza
hidrolaza•
liqaza
izomeraza

liaza
transferaza•
siqaza
izomeraza
hidrolaza

hidrogen
ferment•
vitamin



615

616

617

618

619

620

621

Şәkәr istehsalı hansı istehsalata aiddir

Anaerob tәnәffüs hansı istehsalata aiddir

Anaerob tәnәffüsdәn harada istifadә olunur

Aerob tәnәffüsdәn harada istifadә olunur

Qida mәhsulları texnologiyasında neçә növ tәnәffüsdәn istifadә olunur

Askorbinaza fermenti neçә komponentdәn ibarәtdir

Zülalların osmotik şişmәsi hansı prosesә aiddir

karbohidrat
karbon

kimyәvi
fiziki­kimyәvi•
mexaniki
qıcqırtma
istilik

kimyәvi
qıcqırtma•
mexaniki
fiziki
istilik­fiziki

qәnnadı istehsalında
spirt istehsalında•
nişasta istehsalında
terment istehsalında
şәkәr istehsalında

konserv istehsalında
terment preparatları istehsalında•
bitki yağı istehsalında
spirt istehsalında
şәrab istehsalında

12.0
2.0•
6.0
4.0
9.0

18.0
2.0•
8.0
5.0
11.0

biokimyәvi
kolloid•
fiziki
kimyәvi
biofiziki



622

623

624

625

626

627

628

629

Fermentlәrin tәsirini nә tәnzimlәyir

Xәmirin temperaturunyn dәyişmәsi hansı prosesә aiddir

Qida mәhsullarının emalında isladılma hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Daimi yük altında materialın fasilәsiz deformasiya olunması necә adlanır

Yerdәyişmә gәrginliyinin yerdәyişmә sürәtinә olan nisbәt nәdir

Xәmirin hәcminin dәyişmәsindәn nә asılıdır

Gilәmeyvәlәrin preslәnmәsi zamanı alınan maye fazanın miqdarı nәdәn asılıdır

Konfet korpusunun formalaşdırılması hansı tәzyiqdә aparılır

karbohidratlar
turşular•
vitaminlәr
fermentlәr
mineral maddәlәr

mikrobioloji
fiziki•
biokimyәvi
kimyәvi
fiziki­kimyәvi

istilik­fiziki
biokimyәvi•
kimyәvi
fiziki
fiziki­kimyәvi

adgeziya
özlülük•
elastiklik
sürüşgәnlik
tiksotropiya

möhkәmlik
sәmәrәli özlülük•
plastiklik
plastik özlülük
elastiklik

qәlәvilikdәn
qaz qabarcıqlarının sıxılması vә struktur quruluşun deformasiyasından•
tәzyiqdәn
turşuluqdan
kleykovinadan

sıxılmadan
mayenin materialla әlaqәsindәn•
quruluşundan
preslәnmәdәn
qatılıqdan

1,5 MPa

•



630

631

632

633

634

635

636

Xәmirin temperaturu qıcqırma prosesinin sonunda neçә ºC artır

Makaron xәmirinin hәrtәrәfli sıxılma şәraitindә tәzyiq necә paylanır

Konfet kütlәsi hansı tәnliyә uyğundur

Möhkәmlik hәddinin qiymәti nәdәn asılıdır

Yüksәk temperaturda konservlәşdirmә hansı emal üsuluna aiddir

Müәyyәn hәddәn yuxarı gәrginlikdә cismin deformasiyaya uğraması necә adlanır

Maddәnin müxtәlif vәziyyәtini müәyyәn edәn göstәrici hansıdır

0,2 MPa•
1 Pa
5 MPa
17 MPa

16ºC
1­2 ºC•
20ºC
10 ºC
5ºC

güclü
qeyri­bәrabәr•
yüksәk
bәrabәr
zәif

Sen­Venan
Binqam•
Şvedov
Kasson
Quk

plastiklikdәn
deformasiyanın mexaniki rejimindәn•
özlülükdәn
gәrginlikdәn
elastiklikdәn

bioloji
kimyәvi
mikrobioloji
fiziki•
texnoloji

möhkәmlik
hәddi gәrginlik•
plastiklik
yerdәyişmә gәrginliyi
elastiklik

gәrginlik
özlülük•
yapışqanlıq
relaksasiya



637

638

639

640

641

642

643

644

Bәrklik, elastiklik hansı xassәyә aiddir

Buğdanın kleykovina göstәricisi hansı xassәyә aiddir

Buğdanın özlülüyü hansı xassәyә aiddir

Buğdanın elastiklik modulu hansı xassәyә aiddir

Tәzyiq yüksәldikdә qida kütlәsindә nә baş verir

Özlülüklü­plastiki cism kimә görә tәyin edilir

Xәmirin struktur­mexaniki xarakteristikasının dәyişmәsi hansı prosesә aiddir

Özlülüklü­palstiki cisim kimә görә tәyin edilir

plastiklik

texnoloji
struktur­mexaniki•
kimyәvi
fiziki
bioloji

texnoloji
kimyәvi•
mexaniki
fiziki
reoloji

texnoloji
kimyәvi
fiziki
mexaniki•
bioloji

texnoloji
mexaniki•
bioloji
fiziki
kimyәvi

әyilmә
sıxlaşma•
sınma
әrimә
gәrilmә

Sen­Venana
Şvedova•
Maksvelә
Kelvinә
Quka

fiziki­kimyәvi
fiziki•
istilik­fiziki
kimyәvi
biokimyәvi



645

646

647

648

649

650

651

Özlülüklü­elastiki cism kimә görә tәyin edilir

Elastiki­özlülüklü cism kimә görә tәyin edilir

İdeallaşdırılmış materialların necә modeli mәlumdur

Maye vә qazların sürüşmәyә qarşı müqavimәti necә adlanır

Xarici qüvvә tәsiri altında cismin forma dәyişmәyә müqavimәt göstәrmәsi necә adlanır

Dönmәz deformasiya nәticәsindә cismin formadәyişmәsi necә adlanır

Buğdanın küllülüyü hansı xassәyә aiddir

Nyutona
Binqama•
Quka
Maksvelә
Sen­Venana

Maksvelә
Kelvinә•
Nyutona
Sen­Venana
Quka

Kelvinә
Maksvelә•
Nyutona
Quka
Sen­Venana

8.0
12.0
3.0•
18.0
15.0

yapışqanlıq
özlülük•
plastiklik
elastiklik
ruaksasiya

özlülük
möhkәmlik•
elastiklik
yapışqanlıq
plastiklik

möhkәmlik
plastiklik•
elastiklik
relaksasiya
özlülük

reoloji
kimyәvi•
mexaniki



652

653

654

655

656

657

658

Buğdanın turşuluğu hansı xassәyә aiddir

Buğdanın nәmliliyi hansı xassәyә aiddir

İdealplastiki cism kimә görә tәyin edilir

İdealelastiki cism kimә görә tәyin edilir

Materialların sәthlәrinin kontakt zamanı yaranan yapışma qüvvәsi necә adlanır

Özlülüyә әks olan kәmiyyәt necә adlanır

Möhkәmlik dәrәcәsindәn asılı olaraq taralar hansılara bölünür

texnoloji
fiziki

fiziki
kimyәvi•
mexaniki
reoloji
texnoloji

fiziki
kimyәvi•
mexaniki
bioloji
texnoloji

Lomonosova
Sen­Venana•
Nyutona
Quka
Eynşteyn

Lomonosova
Quka•
Sen­Venana
Nyutona
Pifaqora

tiksotropiya
adqeziya•
axıcılıq
plastiklik
yapışqanlıq

elastiklik
axıcılıq•
yapışqanlıq
özlülük
plastiklik

plastik
sәrt, yarıyumşaq, yumşaq•
tәnәkә
şüşә
taxta



659

660

661

662

663

664

665

666

Kapilyar viskozimetrdә nә tәyin edilir

Meyvә, gilәmeyvә şirәsinin sterilizasiya müddәti nә qәdәrdir?

Meyvә, gilәmeyvә şirәsinin sterilizasiya temperaturu nә qәdәrdir?

Meyvә, gilәmeyvә püresinin sterilizasiya temperaturu nә qәdәrdir?

Sterilizasiya temperaturu aşağı hәddә nә qәdәrdir?

Qida mәhsullarının istiliklә sterilizasiyasiyası hansı üsula aiddir

Xammal vә mәhsulların yüksәk dozada pasterizasiyası necә adlanır

Mirroorqanizmlәrin radiasiya davamlılığına nә mәnfi tәsir göstәrir

axan mayenin qatılığı
axan mayenin hәcmi•
axan mayenin tәzyiqi
axan mayenin sıxlığı
kapilyarın uzunluğu

20 san
45 san
30 san
90 san•
15 san

95±3
60±2
80±3
70±4
112±3•

79±8
90±4
70±5
118±3•
68±2

60­70ºC
40­45ºC
30­40ºC
45­50ºC
75­80ºC•

bioza
qurutma
xemobioza
abioza•
anabioza

tindalizasiya
sterilizasiya
radurizasiya
radapterizasiya•
pasterizasiya

su



667

668

669

670

671

672

673

Aseptik konservlәşdirmәdә istilik emal rejimi nәdәn asılıdır?

Mәhsulların tәbii xassәlәrinin daha yaxşı saxlanması üçün emal üsulundan istifadә etmәk mәslәhәtdir

Meyvә püresinin sterilizasiya müddәti nә qәdәrdir?

Hansı şirә yüksәk temperatura daha hәssasdır?

Konservlәşdirmәdә mühitin turşuluğu nә qәdәr qәbul edilir?

Mikroorqanizmlәrin ultrabәnövşәyi şüalara hәssaslığına hansı amillәr tәsir göstәrir

Qida mәhsullarının aşağı temperaturda saxlanılması hansı prinsipә әsaslanır

azot
oksigen•
karbon
hidrogen

reoloji xüsusiyyәtindәn
nәmlikdәn
mәhsulun tәbiәtindәn•
adqiziyadan
özlülükdәn

duzlama
soyutma
dondurma
qurutma
aseptik konservlәşdirmә•

7 san
25 san
15 san
90 san
60 san•

әrik şirәsi
armud şirәsi
gilәnar şirәsi
nar şirәsi•
zoğal şirәsi

pH=1,8
pH=8
pH=12
pH= 4,5•
pH=16

tәnzimlәyici maddәlәr
sәthi aktiv maddәlәr
rektifikasiya
tindalyasiya
temperatura, pH, emal müddәti•

bioz
abioz
xemobioz
çenoanabioz

•



674

675

676

677

678

679

680

681

Sterilizasiya vә pasterilizasiya üsulları hansı prinsipә әsaslanır

Qida mәhsullarının sterilizasiya pasterilizasiya hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Radiasiya üsulu hansı şüalarla aparılır?

Qablaşdırıcı materialın sterilizasiyası neçә üsulla aparılır?

Qida mәhsullarının sterilizasiyası neçә emal üsulu ilә hәyata keçirilir?

Ultrafiltrasiya hansı tәzyiq altında hәyata keçirilir

Hüceyrәnin daxili qatı necә adlanır

Әks osmos hansı tәzyiq altında aparılır

anabioz•

abioz•
abioz vә anabioz
xemobioz
anabioz
çenoanabioz

bioloji
mikrobioloji
texnoloji
fiziki•
kimyәvi

Zet
Siqma
Alfa
Betta
Qamma•

14.0
7.0
9.0
3.0•
10.0

12.0
5.0
8.0
2.0•
9.0

0,3­1,0 MПа•
10 MПа
40 MПа
12 MПа
2 MПа

midoxondri
ferment
sellüloza
yarımkeçirici membran•
hemisellüloza



682

683

684

685

686

687

688

Membrandan keçәn maddәnin aqreqat halının dәyişmәsi necә adlanır

Membran sisteminә osmos tәzyiqindәn yüksәk olan tәzyiqlәr fәrqinin tәtbiqi ilә hәqiqi mәhsulların
ayrılması necә adlanır

Yarımkeçirici membran nәyә deyilir

Ultrafiltrasiyadan nә üçün istifadә edirlәr

Kolloid mәhsulların tәmizlәnmәsi, qatılaşdırılması zamanı hansı üsul tәtbiq edilir

Hәlledicinin memebrandan keçmәsi necә adlanır

Elektrik sahәsinin tәsiri altında hәllolunmuş maddәlәrin membranından keçmәsi neçә adlanır

20 MPa
2 MPa
1 MPa
4,0­10,0 MPa•
18 MPa

membran elektrolizi
ultrafiltrasiya
osmos
әks osmos
qaz­maye sistemindә mübadilә•

qazların ayrılması
dializ
osmos
әks osmos•
membran hidrolizi

vakuola
mitoxondriyә
hüceyrәnin xaricindә
ribosoma
hüceyrәnin daxili qatına•

kolloid vәziyyәtdә olan birlәşmәlәrin çökdürülmәsi üçün
kolloid vәziyyәtdә olan maddәlәrin artırılması üçün
hәll olmuş maddәlәrin süzülmәsi üçün
mәhlulda hәll olmuş yüksәkmolekullu maddәlәrin saxlanması üçün•
mәhlulda hәll olmuş maddәlәrin qatılaşdırılması üçün

ultrafiltrasiya
filtrasiya
kiperfiltrasiya
әks osmos•
dializ

әks osmos
osmos
ultrafiltrasiya
qazların ayrılması
elektroosmos•

Plazmoforez
osmos

•



689

690

691

692

693

694

695

Hәlledicinin membranın az qatılıqlı olan tәrәfindәn çox qatılıqlı mәhlul olan tәrәfinә keçmәsi necә
adlanır?

Memprandan müxtәlif sürәtlә diffuziya edәrәk maddәlәrin ayrılması necә adlanır?

Dәniz suyunun duzdan tәmizlәnmәsindә hansı üsuldan istifadә edilir

Әks osmosdan nә üçün istifadә edilir

Mikrofiltrasiya hansı üsula aiddir

Membran üsulları şәrti olaraq neçә qrupa bölünür

Elektroosmos hansına aiddir

elektrodializ•
әks osmos
elektroosmos

Dializ
әks osmos
Osmos•
memebran elektrolizi
qazların ayrılması

membran elektrolizi
әks osmos
Mikrobiltasiya
osmos
dializ•

dializ
ultrafiltrasiya
әks osmos
osmos
kiperfiltrasiya•

kolloid vәziyyәtdә olan maddәlәrin çökdürülmәsi üçün
mәhlulda hәll olmuş yüksәkmolekullu maddәlәrin saxlanması üçün
kolloid vәziyyәtdә olan yüksәkmolekullu birlәşmәlәrin ayrılması üçün
mәhlulda molekulyar sәviyyәdә hәll olmuş maddәlәrin qatılaşdırılması üçün•
mәhlulda hәll olmuş maddәlәrin süzülmәsi üçün

biotexnoloji
kimyәvi
bioloji
membran•
fiziki

7.0
1.0
12.0
9.0
4.0•

әks osmosa
ultrafiltrasiya
dializә
osmosa

•
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699

700

Bitki hüceyrәlәri arasında arakәsmә şәklindә maddәlәrin keçiriciliyinә malik hansı membrandır

Memebranların keçiriciliyinin seçmә qabiliyyәtinә әsaslanan vә tәzyiqlәr altında baş verәn proses
hansıdır

Hissәciklәrin mәsamәli membranlara tәzyiq tәtbiq etmәklә ayrılması necә adlanır

İki fazanı bir­birindәn ayıran, onların sәrhәddini müәyyәn edәn sahә başa düşülür

Süni membranların yaradılması kimә mәxsusdur?

membran elektrolizinә•

bioloji•
fiziki
biokimyәvi
kimyәvi
istilik­fiziki

ultrafiltrasiya
әks osmos
osmos
qazların ayrılması•
membran elektrolizi

qazların ayrılması
әks osmos
dializ
osmos
ketrafiltrasiya•

Xemosorbsiya
Nano
Sublimasiya
Membran•
Adsorbsiya

Nazorona
Feaumenbanma
Fikә•
Kolesnikә
Nolicindә


