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2959_Az_Q2017_Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 2959 Çörәk vә makaron mәmulatlarının texnologiyası

Hansı nәmlikdә makaron xәmiri çatlayır?

Çiy makaron xәmirindә mineral duzlar:

Çiy makaron xәmirindә bitki yağının miqdarı:

Xәmirdә arzuedilmәz mikroorqanizmlәrin inkişafının qarşısını alan sanitar sәrhәd rolunu hansı turşu
oynayır?

7590% nәmlikli yarımfabrikat hansıdır?

Duru konsistensiyalı zakvaskanın qalxma gücü:

Duru konsistensiyalı zakvaskanın turşuluğu:

12%
5%
9%
8%
16%•

1,82,3%
0,81,2%
0,60,9 %•
1,21,5%
0,20,4%

1,51,8%
0,10,3%
1,21,5 %
23 %
0,50,7%•

Yağ turşusu
Sirkә turşusu
Süd turşusu•
Kәhrәba turşusu
Qarışqa turşusu

turşuducu
duru maya•
preslәnmiş maya
qurudulmuş maya
zakvaska

3035 dәq
1923 dәq•
1517 dәq
1215 dәq
2528 dәq

11,512 º•
18,520 º
58º
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Çovdar unundan hazırlanan yarımfabrikatlarda hansı turşuların miqdarı tәqribәn bәrabәr olur.

Duru mayaların keyfiyyәti nәdәn asılıdır?

Çovdar çörәyinindә dekstrinlәrin toplanması nәyә tәsir edir

Çovdar xәmirinin әsas xassәlәri nә ilә tәyin olunur?

Xırda әdәdi mәmulatlar hansı temperaturda dondurulur?

Çovdar vә müxtәlif növ buğda unundan alınan çörәyin saxlanma müddәti

Soyutma şöbәsindә hansı hesabat aparılır?

1517º
79 º

Sirkә vә kәhrәba turşuları
Süd vә sirkә turşuları•
Süd vә kәhrәba turşuları
Sirkә vә qarışqa turşuları
Kәhrәba vә qarışqa turşuları

zakvaskadan
qidalı mühitin tәrkibindәn•
müddәtdәn
nәmlikdәn
temperaturdan

nişastaya
turşuluğa
yüksәk yapışqanlığa•
zülala
içliyә

turşuluğu
yapışqanlığı ilә
bәrk faza ilә
maye faza ilә•
zülal maye fraksiyası ilә

30C, 80C
100C, 150C
60C, 180C
– 250C, 300C•
350C, 420C

8
2
14•
17
5

sortlaşma vә orqanoleptik qiymәt•
çeşidlәmә
mikrobioloji
bişirilmә
nәmlәndirmә vә orqanoleptik qiymәt
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Hansı temperaturda saxlanılan çörәk daha intensiv köhnәlir?

Makaron mәmulatları istehsalında Aktiva markalı iki şnekli presdә xәmirqarışdırıcı hansı uzunluqda
silindrik kameraya malikdir?

Makaron mәmulatları istehsalı zamanı hansı texnoloji әmәliyyat tәtbiq edilmir?

Uzun müddәtә saxlanılan çörәk hansı temperaturda bişirilir?

Uzun müddәtә saxlanılan çörәk hansı müddәtә bişirilir?

Preslәnmә vә ştamplanma hansı üsula aiddir?

Pәhriz qidası vә uşaqlar üçün zülalsız makaron mәmulatlarına hansı vitamin әlavә edilmir?

Makaron mәmulatları bu şәkildә istehsal edilmir:

8°C, 1°C
+20°C, 7°C•
+3°C,+9°C
+10°C, 2°C

1,0 metr
2,0 metr
3,0 metr•
4,0 metr
0,5 metr

Xammalların istehsala hazırlanması
Qurutma
Qablaşdırma
Mәmulatların formalaşdırılması vә emalı
Yarımfabrikatların homogenlәşdirilmәsi•

6080°C
160200 °C
180200 °C
280300°C
110120°C•

28 saat
18 saat
4 saat
24 saat•
8 saat

kәsmә
yayma
yoğurma
fiqurlanma
formalanma•

PP vitamini
B12 vitamini•
B1 vitamini
B2 vitamini
B6 vitamini

Lentşәkilli

•
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Makaron mәmulatlarında zülali maddәlәr neçә faiz tәşkil edir?

Buğda neçә tipә bölünür?

Makaron istehsalında avadanlıqlar neçә qrupa bölünür?

Temperaturundan asılı olaraq makaron xәmirinin yoğurulmasının neçә tipi fәrqlәndirilir?

Nәmliyindәn asılı olaraq makaron xәmirinin yoğurulmasının neçә tipi fәrqlәndirilir?

Makaron mәmulatlarının hamısı standarta görә neçә tipә bölünür?

Makaron mәmulatlarında karbohidratlar neçә faiz tәşkil edir?

Üçbucaqşәkilli•
Müxtәlif fiqurlu
Boruşәkilli
Sapşәkilli

5,0 %
12 %  dәn az
12 %  dәn çox•
3,0 %
9,0 %

7
2
5•
3
1

2
7•
5
1
3

4
3•
6
7
5

2
3•
4
5
6

2
3
5
4•
6

80 – 85 %
28 – 35 %
40 – 48 %
60 – 65 %

•
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Şüşәvarilik çox olan buğda hansına aiddir?

Bu xüsusiyyәtlәrdәn hansı, bir qida mәhsulu kimi makaron mәmulatlarının әsas nailiyyәti sayılır?

Hiss olunacaq dәrәcәdә dәyişmәdәn makaron mәmulatları nә qәdәr müddәt әrzindә saxlanıla bilәr?

Birinci mәrhәlәdә qurutma müddәti:

Çiy makaron xәmirindә zülalın miqdarı?

Makaron mәmulatlarının qurutma rejimi:

Çiy makaron xәmirindә karbohidratların miqdarı:

70 – 72 %•

heç birinә
qışlıq
payızlıq
yaylıq
yazlıq•

Plastiklik
saxlanma xüsusiyyәti
Yüksәk qidalılıq•
Az rütubәtlilik
Çox çeşidlilik

4 ildәn çox
1 ildәn çox•
2 ildәn çox
3 ildәn çox
5 ildәn çox

11,5 saat
20 dәq30 dәq
30dәq2 saat•
30dәq45 dәq
1 saat

1820%
35%
12%
68%
1012%•

7
6
2•
4
3

8590%
7075%•
4550%
3545%
1520%
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Bişmәyә ehtiyac olmayan makaron mәmulatlarına bişmәsi üçün 80...85 °С qaynar suda vә ......dәqiqә
müddәtindә saxlanan mәmulata deyilir.

Xarici olkәlәrdә hermetik qablaşdırmada çiy mәmulatların saxlanma müddәti otaqda neçә sutkadır?

Xarici olkәlәrdә hermetik qablaşdırmada çiy mәmulatların saxlanma müddәti soyuducuda neçә sutkadır?

Nәmliyi 30%ә kimi çiy makaron mәmulatlarının turşuluğu nә qәdәr olmalıdır?

Çiy makaronlarının nәmliyini göstәrin:

Qeyriәnәnәvi makaron mәmulatları neçә gün soyuducuda saxlanılr?

Qeyriәnәnәvi makaron mәmulatları aşağıdakılardan hansıdır?

Hansı temperaturda qablaşdırılmış mәhsulun (makaron mәmulatların) son pasterizasiyası hava ilә yerinә
yetirilir?

8...10
2...3
5...7
6...8
3...5•

5
4
1•
2
3

4
2
9
7•
5

4
2
1
3
6•

30%•
26%
20%
15%
25%

5 gün
4 gün•
1 gün
2 gün
3 gün

çoxqurudulmuş
quru
çiy•
kәsilmәmiş
çox üfürülmüş



21.12.2016

7/97

45

46

47

48

49

50

51

Otaq temperaturunda uzun müddәt makaron mәmulatlarını saxlamaq üçün tәxmini neçә dәrәcәyә qәdәr
soyutmaq lazımdır?

Çiy makaron mәmulatları termiki emaldan sonra necә gün germetik paketdә saxlamaq olar?

Çiy makaron mәmulatlarını hansı temperaturda emal edilir?

........... divarların qalınlığı 0,5...0,7 mm olan әnәnәvi makaron mәmulatlardır, әriştә vә şorba qatışıqları
(aşqarlar), hörümçәk toruna bәnzәyәn vermişel

Bişmәyә ehtiyac olmayan makaron mәmulatlarına bişmәsi üçün....... dәrәcәdә qaynar suda vә 3...5 dәqiqә
müddәtindә saxlanan mәmulata deyilir.

Tezbişәn makaron mәmulatları qaynayan suda neçә dәqiqәdә bişәnә deyirlәr?

Kleykovinasız nişastatәrkibli xammala nә aiddir?

75...79°С
105...107°С
65....67°С
86..89°С
95...97 °С•

19°С
23°С
10°С
15 °С.•
6°С

5070 gün
6070 gün
5090 gün
6090 gün•
4050 gün

100110 ºC
80100 ºC
130140 ºC
140150 ºC
120130 ºC•

gecbişәnlәr
bişmәyә ehtiyac olmayan
heç biri
nişastasızlar
tezbişәnlәr•

80...85 °С•
70....75°С
60....65°С
90....95°С
50....55°С

3...5 dәq•
7..9 dәq
5...7 dәq
9...11 dәq
2...3 dәq
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Xәmirin strukturmexaniki vә reoloji xüsusiyyәtlәrinә hansı amil daha çox tәsir göstәrir?

Unu uzun müddәt saxladıqda nә baş verir?

Qliadin vә Qlyutenin zülalları kleykovinaya hansı xüsusiyyәti verir?

Mәlumdur ki, IV növ payızlıq qırmızıdәnli buğda digәr növlәrdәn yüksәk texnoloji xassәlәrinә görә
fәrqlәnir. Bu endospermdә nәyin olması ilә izah olunur?

Hansı sort mәmulatlarda fәrqlәndirici etiket mövcuddur?

Buğda dәninin qişasının davamlılığı neçә Mpa olmalıdır?

Dәnin nәmliyi 15%dәn çox olduqca, dәnin xassәlәrindә nә әmәlә gәlir?

un vә paxlalılar nişastası (noxud, acıpaxla)
un vә buğda nişastası
un vә kartof nişastası
heç biri
un vә dәnli bitkilәrin nişastası (düyü, qarğıdalı, yulaf, arpa, kalış)•

yoğrulma surәti
su
temperaturu•
müddәt
unun sortu

unun rәngi bozarır
zülallar şişmә xüsusiyyәtini itirir•
Zülallarda geri dönmәz proseslәr gedir
kolloidlәrin köhnәlmәsi baş verir.
Zülallar kleykovina әmәlә gәtirmәk xüsusiyyәtini itirir

bәrkimә
dartılma
şişmә•
uzanma
qısalma

iri su dәnәciklәrininin
iri zülal dәnәciklәrinin
xırda yağ dәnәciklәrinin
xırda nişasta dәnәciklәrinin•
xırda zülal dәnәciklәrinin

III
II
I vә II
әla vә I•
) II III

27 – 33 Mpa•
1015 Mpa
510 Mpa
4055 Mpa
20 – 22 Mpa

küllük
turşuluq
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. Bugda dәninin xassәlәrinin qiymәtlәn¬diril¬mәsindә әsas әhәmiyyәt kәsb edәn nәdir?

Çovdar dәninin qişalarında neçә %ә qәdәr sellüloza vardır?

Çovdar dәninin qişalarında neçә %ә qәdәr pentozanlar vardır?

Dәyirmanlarda saxlanılan nәmlәnmiş dәnlәrdә hansı proseslәr baş verir?

Buğda dәnindә en¬dospermin davamlılığı neçә Mpa olmalıdır?

Dәnlәri göbәlәk florasından azad etmәk üçün hansı mәhlul ilә sterilizasiya edirlәr?

Növlü üyüdümdә un endospermin hansı his¬sәsindәn ibarәt olur?

elastiklik
plastiklik•
yağlılıq

dәnin turşuluğu
dәnin yağlılığı
dәnin nәmliyi
dәnin yumşaqlığı
dәnin möhkәmliyi•

25%ә qәdәr•
40%
50 %
60%
35%

70%
45%
25%
30%ә qәdәr•
55%

strukturda dağılma
yağlanma
şirәlәnmә vә piylәnmә
strukturda dağılma vә endospermdә yumşalma•
quruma

17 Mpa
3 Mpa•
9 Mpa
6 Mpa
10 Mpa

CaCO3
NH4SO4
NaHCO3
H2SO4
KMnO4•

nişasta•
nüvә
karbohidrat
zülal
kleykovina
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Buğda dәnәlәrindә nişastanın әsas kütlәsi neçә mkm ölçülü dәnәçik sәklindәdir?

Nişasta dәnәciklәrinin mozaika kәmiyyәt xarak¬te¬ristikası üçün ölçülәrinә görә neçә fraksiyaya bölünür
vә hansılardır ?

Hidrotermiki emal zamanı dәnin biokimyәvi xassәlәri nәyin tәsirilә әhәmiyyәtli dәrәcәdә dәyişir?

. Nişasta vә kleykovina endospermin hansı hissәsindә olur

Dәnin ölçülәrini tәyin etmәklә onda nәyin miqdarını müәyyәn etmәk olar?

Unun nәmliyinin dәyişmәsi nәdәn asılıdır ?

Unun neçә °Cdәn yüksәk temperaturda saxlanması tövsiyә olunmur ?

Nәmliyi 913% olan unun saxlanması zamanı nә baş verir?

10 mkm•
8 mkm
) 7 mkm
6 mkm
9 mkm

iri – 20 mkm, orta 2010 mkm, xırda – 10 mkm•
iri – 14 mkm, orta 610 mkm, xırda – 4 mkm
iri – 10 mkm, orta 510 mkm, xırda – 6 mkm
iri – 12 mkm, orta 810 mkm, xırda – 5 mkm
iri – 8 mkm, orta  4 mkm, xırda – 0,4 mkm

istilik vә nәmliyin•
suyun
istiliyin
nәmliyin
oksigenin vә suyun

dәn
yağ
nişasta•
zülal
rüşeym

rüşeymin
yağın
zülalın
endospermin•
nişastanın

mәhsulun sıxlığından
mәhsulun quruluşundan,tәrkibindәn vә sıxlığından
mәhsulun tәrkibindәn vә sıxlığından
mәhsulun quruluşundan vә sıxlığından
mәhsulun quruluşundan vә tәrkibindәn•

17 °C
14 °C
16 °C
18° C•
15 °C
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Ağlıq bilavasitә çörәk mәmulatlarının nәyinә tәsir edir ?

Çörәkbişirmә üçün unun keyfiyyәti qiymәtlәndirilәrkәn hansı göstәricilәr nәzәrә alınır?

Aşağıda sadalananlardan hansılar hazır mәhsulun orqanoleptiki qiymәtlәndirilmәsi hesab edilmir?

Uzun müddәtә saxlanmaq üçün tәyin edilәn makaron mәmulatların nәmliyi nә qәdәr olmalıdır

Makaron mәmulatlarının qablaşdırılması vә doğranmasında nә qәdәr tullantı әmәlә gәlir?

Kütlә zәdәlәnmiş mәhsullar nә ilә tәyin edilir?

Makaron mәmulatlarının qurudulması üçün neçә qurutma rejimindәn istifadә olunur?

heç nә baş vermir
şirinlәşir
acılaşır•
turşuyur
kiflәnir

turşuluğuna
keyfiyyәtinә
tәrkibinә
әmtәә görünüşünә•
dadına

üyüdümün ölçülәri vә ağlığı
üyüdümün ölçülәri, zülalın miqdarı, küllük vә ağlığı
) üyüdümün ölçülәri vә küllük
üyüdümün ölçülәri, küllük vә ağlığı•
küllük vә ağlığı

sәthin vәziyyәti
rәng
qoxu
dad
ölçü•

30%
11%•
15%
) 6%
20%

30%
16%
10%•
5%
) 20%

formaya görә
ölçüyә görә
rәngә görә•
qoxuya görә
dada görә

7
5
4•
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Qurutma prosesinin effektivliyinә ilә xarakterizә edilir?

Hazır mәhsulun möhkәmliyinә qurutma zamanı vasitәsiz tәsir edәn dәyişikliklәr?

Uyğun olan qaydalara görә çox uzun olmayan makaron mәmulatlarının kütlәsi qablaşdırmada neçә kq
keçmәmәlidir?

Makaron mәmulatlarının qidalılıq dәyәrini azaldan göstәrici?

Makaron mәmulatlarının rәngini nә şәrtlәndirir?

Preslәnmә rejimini xarakterizә edәn әsas göstәrici nәdir?

Makaron istehsalında buğda ununun texnoloji xüsusiyyәtlәrinin qiymәtlәndirilmәsindә әsas göstәrici

2
6

tәzyiq
müddәt
nәmliyin ötürmә sürәti•
temperatur
havanın üfürülmә sürәti

istilikfiziki
strukturmexaniki•
fizikikimyәvi
kimyәvi
bioloji

40
20•
15
10
25

nәmlik
dad
qeyrikafi sәth•
rәngi
forması

turşular
karbohidrat
nәmlik
mineral maddәlәr
buğda unu•

) dәliyin ölçüsü
müddәt
tәzyiq•
temperatur
sürәt

nәmlik
) turşular
kleykovina
zülalın miqdarı•
mineral maddәlәr
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88

89

90

91

92

93

94

95

Xәmirin vakuum emalının vacib nәticәsi nәdir?

Texnoloji prosesin hansı mәrhәlәsindә çiy mәmulatların reoloji xarakteristikası vә buraxılan mәhsulun
xarici görünüşünün yaxşılaşdırılması baş verir?

Makaron mәmulatlarının tipi vә növünün tәyin edәn makaron presini әsas işçi orqanı hansıdır

. Makaron xәmirin yoğrulmasının sonunda temperatur nә qәdәr tәşkil edir?

Elastiki özlü xәmir almaq üçün hansı temperaturalı sudan istifadә edilir?

Nәmlikdәn asılı olaraq makaron xәmirinin yoğrulması neçә tipә bölünür?

Makaron xәmirinә әlavә edilәn әsas qatqı növü?

Makaron mәmulatları istehsalı üçün hansı kleykovinalı un yararlıdır?

dadı
mәmulatın xarici görünüşü•
mәmulatın nәmliyi
mәmulatın rәhgi
mәmulatın iyi

saxlanma
doğranma
yoğrulma
xәmirin vakuum emalı•
bişirilmә

vint
dәlik
matrisa•
bıçaq
kamera

4855 С°
4050 С
2530 С°
2025 С°
3538 С°•

) 4060 С°
6070 С°
3045 С°•
2025 С°
190100 С°

6
4
3•
2
5

әdviyyә
süni
bitki
zülali qatqılar•
mineral
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96

97

98

99

100

101

102

Hansı göstәricisinә görә unun yaşı tәyin edilir?

Elastiklik vә dartınmadan asılı olaraq kleykovina neçә qrupa bölünür?

Makaron xәmiri digәr qidatәyinatlı xәmir kütlәlәrindәn nә ilә fәrqlәnir?

Makaron mәmulatlarının hansı tәrkib hissәsi onun biokimyәvi, fizikikimyәvi xüsusiyyәtlәrini
şәrtlәndirir?

Makaron mәmulatları üçün unun tәrkibindә әsas kimyәvi maddә hansıdır?

Buğda dәnlәrindә nişastanın әsas kütlәsi neçә mkm ölçülü dәnәçik sәklindәdir?

Buğdanın texnoloji qiymәtlәndirilmәsi üçün әsas göstәrıcı hansıdır?

3740%
3335%•
2025%
2530%
1015%

dada
qoxuya
turşuluq•
kleykovina
rәngә

V
III•
II
VII
) IV

iriliyi•
dartınması
özlülüyü
elastikliyi
plastikliyi

yağ
maya
su•
duz
yumurta tozu

zülallar
turşular
dәmir
nişasta•
odun maddәlәri

6
8
9
10•
7

Sort vә nәmlık
Nәmlık vә kullük•
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104

105

106

107

108

109

Buğda üçün endospermdә aleyron qatı neçә  % olmalıdır?

Buğda üçün endospermdә meyvә vә toxum qabığının miqdarı neçә  % olmalıdır?

Unda turşuma nә ilә әlaqәdar baş verir?

Çörәk taxılı dәnlәrinin nişasta dәnәciklәri neçә mkm hüdudunda dәyişir?

Dәnin texnoloji xassәlәrinә nә tәsir edir?

Buğda üçün endospermdә nişastanın orta miqdarı neçә  % olmalıdır?

Bәzәn unun yüksәk çıxımına vә aşağı küllüyünә baxmayaraq, onun çörәkbişirmә xassәlәri necә ola
bilәr?

Rәngı vә sortu
Nәmlık vә kutlә
Ölçu vә kullük

8%•
3%
6%
4%
9%

9%
7%•
5%
6%
8%

mәhsulda yığılan yağların artması ilә
mәhsulda yığılan zülalların azalması ilә
mәhsulda yığılan zülalların artması ilә
mәhsulun daxili qatlarında turşu әmәlә gәtirәn bakteriyaların azalması ilә
mәhsulun daxili qatlarında turşu әmәlә gәtirәn bakteriyaların artması ile•

160 mkm•
130 mkm
140 mkm
150 mkm
) 120 mkm

qişa vә aleyron tәbәqәsinin quruluşu•
rüşeym
aleyron tәbәqәsi
qişa
nüvә qatı

60%
70%
90%
50%
82,5%•

aşağı olmaya bilәr
orta ola bilәr
aşağı ola bilәr
yüksәk ola bilәr

•
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111

112

113

114

115

116

117

İlin soyuq vaxtlarında unu neçә ay saxlamaq tövsiyyә olunur?

Una ziyanvuran daha geniş yayılmış zәrәrvericilәr hansılardır?

Unun kiflәnmәsi havanın nisbi rütubәti nә qәdәr olduqda başverir?

Unun tәzәliyini xarakterizә edәn keyfiyyәt göstәricisi?

Makaron mәmulatlarının keyfiyyәt üçün unun hansı göstәricilәri mühüm әhәmiyyәt kәsb edir?

. Un istiliyi necә keçirir ?

Nişastanın tam ayrılması hansı mәhlul ilә yoxlanılır?

Unun acılaşma prosesi nә ilә bağlıdır?

yüksәk olmaya bilәr•

13 ay
45 ay
68 ay•
23 ay
47 ay

gәnә vә güvәlәr
böcәk, gәnә, güvә, kәpәnәklәr•
ancaq gәnәlәr
ancaq böcәklәr
güvә vә kәpәnәklәr

nisbi rütubәt 65%dәn çox olduqda
nisbi rütubәt 70%dәn çox olduqda
nisbi rütubәt 75%dәn az olduqda
nisbi rütubәt 75%dәn çox olduqda•
nisbi rütubәt 70%dәn az olduqda

qatqılar
üyüdülmә ölçüsü
iy vә dad•
rәng
dad

kleykovina
üyüdülmә ölçüsü•
dad
iy
rәng

çox
orta
yaxşı
pis•
) az

yod mәhlulu ilә•
KMnO4 mәhlulu ilә
sulfat turşusu mәhlulu ilә
kükürd mәhlulu ilә
NaHCO3 mәhlulu ilә
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119

120

121

122

123

124

Makaron mәmulatları istehsalı üçün hansı rәngli buğda müvafiq sayılır?

Buğdanın texnoloji qiymәtlәndirilmәsi üçün nә әsas әhәmiiyәt kәsb edir?

Makaron mәmulatların istehsaıı ucün bugdanın keyfıyyәti hansı gostәrıcılәrә görә tәyin edilmir?

Makaron mәmulatların ıstehsalı ucün hansı rәnglı bugda daha münasıb sayılır?

Çiy makaron mәmulatların istehsalının uzun müddәt saxlanma sında geniş yayılmış üsullar hansılardır:

Xaricdә makaron mәmulatlarının çiy halda saxlanma müddәtini uzatmaq üçün hansı üsullar tәtbiq
edirdilәr?

Kleykovinasız nişastatәrkibli xammaldan makaron mәmulatlarının istehsal üsullarında kleykovina
olmadıqda birlәşdirici komponent vә plastifikator rolunu nә yerinә yetirir?

zülalların azalması ilә
oksigenin tәsiri ilә
lipidlәrin oksidlәşmәsi vә parçalanması ilә•
temperatur vә nәmliklә
zülalların artması ilә

açıqkәhraba•
açıq qәhvәyi
sarı
tündkәhraba
tündqәhvәyi

sort vә nәmlik
nәmlik vә küllülük•
rәng vә sort
nәmlik vә kütlә
ölçü vә küllülük

iyә
rәngә
naturaya
şüşәvariliyә
ölçüyә•

acıq gәhvәyı
acıg kәhrabayı•
tund gәhvәyı
sarı
tünd kәhraba

heç biri
makaron xәmirinin pH dәyişdirilmәsi, dondurulma
dondurulma, istilik emalı
istilik emalı, vakuum altında vә yaxud nizamlanmış qaz mühitindә qablaşdırma•
dondurulma, istilik emalı,

yuxarıda sadalananlardan hamısı•
vakuum altında vә nizamlanmış qaz mühitindә qablaşdırma
istilik emalı
dondurulma
makaron xәmirinin pH dәyişdirilmәsi

heç biri

•
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126

127

128

129

130

131

Çiy makaron mәmulatlarının nәmkeçirtmә qablamada saxlanma müddәtinin müәyyәn miqdarda
çoxalması onlardan nәmliyin .......nәticәsindә baş verir.

Yumurtalı makaron mәmulatı hansı sorta aiddir?

Nazik әriştәnin eni:

Çörәk saxlanılan sahәnin nisbi nәmliyi:

Çörәk saxlanılan sahәnin temperaturu:

Makaron mәmulatlarının istehsal hәcminә görә hansı dövlәt birinci yer tutur?

әriştә hansı mәmulatlara aiddir?

kleysterlәşmiş nişasta•
kartof nişastası
buğda nişastası
paxlalılar nişastası (noxud, acıpaxla)

heç biri
adgeziyası
desorbsiyası•
adsorbsiyası
hidratasiyası

heç birinә
I
II
әla
ekstra•

7mm
6mm
4,5 mm
3 mm•
6,5mm

58%
85%
65%
75%•
92%

2224°C
1015°C
1216°C
58 °C
1820°C•

İtaliya•
İngiltәrә
Almaniya
Rusiya
Yunanıstan

spiralvari
lentvari•
sapvari
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133

134

135

136

137

138

Makaron mәmulatların әsas xammalı hansı sort undur?

Makaron hansı mәmulatlara aiddir?

Vermişel hansı mәmulata aiddir?

Boruvari makaron mәmulatları hansı tipә aiddir?

Qısa makaronlarının uzunluğu neçә sm tәşkil edir?

Makaron mәmulatlarında nәmliyin miqdarı nә qәdәr tәşkil edir?

Makaron mәmulatlarında karbohidratların (әsasәn nişasta) maddәlәrin miqdarı nә qәdәr tәşkil edir?

boruvari
fiqurlu

әla vә III
III и I
әla vә I•
әla vә II
I vә II

spiralvari
lentvari
sapvari
boruvari•
) fiqurlu

spiralvari
lentvari
sapvari•
boruvari
fiqurlu

beşinci
üçüncü
ikinci
birinci•
dördüncü

1540 sm
1520 sm
1015 sm
510 sm
1530 sm•

5%
13%•
20%
10%
40%

4050%
3040%
8085%
6065%
7072%•
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139

140

141

142

143

144

145

146

Makaron mәmulatlarında zülali maddәlәrin miqdarı?

Makaron mәmulatları istehsalı üçün hansı un daha müvafiqdir?

Hansı ölkәdә ilk dәfә sәnaye üsulu ilә makaron mәmulatları hansı öıkәdә istehsal olunur?

İlk әvvәl hansı kontinqentdә makaron mәmulatları hazırlayıblar?

Çörәyin tәzәliyi hansı üsulla tәyin edilir?

Çörәyin soyudulma surәti nәdәn asılıdır?

Çörәyin temperaturu nәyә tәsir edir?

Çörәyin köhnәlmәsinin qarşını alır:

25%
12%•
30%
5%
20%

duyu
qarabaşaq
qarğıdalı
vәlәmir
buğda•

Rusiya
Fransa•
Almaniya
İngiltәrә
Yunanıstan

Antarktida
Asiya•
Amerika
Avropa
Afrika

reoloji
biokimyәvi
fizikikimyәvi
bioloji•
mikrobioloji

qurutmadan
әlavә edilәn xammaldan
nәmlikdәn
havanın temperaturundan•
yoğrulmadan

bişirmәyә
saxlanmaya
realizasiyaya
nәmliyә
qurutma surәtinә•

yağ
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148

149

150

151

152

153

әn dәyәrli hansı әriştәdir?

Makaron mәmulatlarının qurutma müddәti:

Hansı undan alınan çörәk daha tez köhnәlir?

Ölçüsündәn asılı olaraq әriştә neçә növdәdir?

Tomat mәhsulları qatqılardan makaron mәmulatlarının turşuluğu nә qәdәr olmalıdır?

Çörәyin saxlanılmasında nәyin hesabına çәki azalır?

Tünd rәngli makaron mәmulatı hansı sorta aiddir?

kazein
patka•
ferment
maya

әyilmiş
qalın
uzun
enli•
burulmuş

25 saat
1024 saat•
612 saat
1015 saat
68 saat

qarğıdalı
buğda•
çovdar
qerkules
vәlәmir

6
3
1
2•
4

10 ºC yuxarı olmayaraq•
8 ºC
6 ºC
4 ºC yuxarı olmayaraq
2 ºC

yoğurma
temperatur
konsistensiyas
nәmliyin kәnarlaşması•
bişirilmә

III
әla
I•
II
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155

156

157

158

159

160

161

Hәvәskar vermişelinin uzunluğu:

Nazik әriştәnin uzunluğu:

Nazik әriştәnin qalınlığı:

Makaron mәmulatlarının çeşidlәri neçә tipә bölünür?

Makaron mәmulatlarının tәrkibindә yağın miqdarı nә qәdәr tәşkil edir?

Çörәyin elastikliyi hansı üsulla tәyin edilir?

Hәvәskar vermişelinin diametri:

Tәzә çörәk neçә balla qiymәtlәndirilir?

ekstra

16 sm
10 sm
14 sm
20 sm•
12 sm

1,5 sm•
4 sm
6,5 sm
0,5 sm
3 sm

5 mm
3mm
2 mm•
1 mm
4 mm

6
4•
3
2
5

0,50,7%•
0,12%
0,30,4%
) 0,10,15%
0,20,3%

biokimyәvi
orqanoleptiki•
fiziki
kimyәvi
mikrobioloji

20mm
7 mm•
2mm
10mm
18mm
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163

164

165

166

167

168

Makaron mәmulatlarının sәthi necә olmalıdır?

Bütün makaron mәmulatlarına, tomatlılardan başqa turşuluğu nә qәdәr olmalıdır

Deformasiya olunmuş mәmulata hansılar aiddir?

Makaron mәmulatının rәngi әlavә qatqılarsız unun sortuna uyğun, ......... olmalıdır.

Makaron mәmulatlarının keyfiyyәti hansı göstәricilәrlә qiymәtlәndirilir

Çörәk bulka mәmulatlarına aşagıdakı xammallar әsasında hazırlanmış mәmulatlar aiddir:

Turşuyaradıcı bakteriyaların hәyat fәaliyyәti nәticәsindә hansı turşu әsas rol oynayır

9
3
10
5•
7

boruformalı
hamar, azca kәlәkötürlü•
qızılı
üçbucaq
llientşәkil

6 ºC
4ºC yuxarı olmayaraq•
10 ºC
2 ºC
8 ºC

heç biri
әriştә
fiqurlu
sadalananlardan hamısı•
boruşәkilli

heç biri
ağ yaxud boz
ağ yaxud sarı
kremәbәnzәr yaxud sarı çalarlı•
sarı

forması, dadı
rәngi, sәthi
yuxarıda sadalananların hamısı•
nәmliyi, turşuluğu, möhkәmliyi
qoxusu, bişmәdәn sonra vәziyyәti

yuxarıda sadalananların hamısı•
kömbәlәr, hörüklәr
bulkalar, batonlar
çovdar unundan, çovdar unu ilә buğda ununun qarışığından, buğda unundan çörәklәr
çörәkxanalarda forma vә tәbәqәlәrdә bişirilmiş çörәklәr

Yağ turşusu
Sirkә turşusu
Süd turşusu•



21.12.2016

24/97

169

170

171

172

173

174

175

Çovdar çörәyi istehsalında hazır zakvaskanı neçә bәrabәr hissәyә bölürlәr

Qatı zakvazkalarda çovdar unundan hazırlanan xәmirin tam yetişmәsi hansı zaman әrzindә baş verir?

Çovdar unundan hazırlanan hazır xәmirin turşuluğu sonda nә qәdәr tәşkil edir?

Limon turşusu hansı formada olur?

Qatı zakvaskalarda әn çox nә olur?

Zakvaskalarda nәmliyin kütlә payı neçә %dir?

Duru zakvaskanın qıcqırma müddәti:

Qarışqa turşusu
Kәhrәba turşusu

56
12
23
34•
45

1,5 – 2,7 saat•
1,0 saat
3,0 saat
2,2 – 2,5 saat
2,0 saat

8  90
5  60
200
13  150
10  120•

maye
bәrk
yumşaq
ovuntulu
kristallik•

çaxır turşusu bakteriyası
ferment
protein
zülal
süd turşusu bakteriyası•

6590%
1832%
8592%
7582%
6975%•

45 dәq
120 dәq
240 dәq•
180 dәq
30 dәq
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176

177

178

179

180

181

182

183

Duru konsistensiyalı zakvaskalarda maya vә süd turşusu bakterilarının nisbәti:

Qatı konsistensiyalı zakvaskalarda (turşutma) maya vә süd turşusu bakterilarının nisbәti.

Süd turşusu bakteriyaları neçә qrupa bölünür?

Çovdar unundan hazırlanan yarımfabrikatlara turşuyaradıcı bakteriyalar nә vasitәsilә daxil edilir?

Qatı zakvazkalarda çovdar unundan hazırlanan xәmirin ilkin temperaturu neçә dәrәcә tәşkil edir?

Çovdar çörәyinin hazırlanması üçün turşulaşdırıcı qatqı hansıdır?

Çovdar ununda nişastanı dekstrinә çevirәn hansıdır?

Maya hüceyrәsi vә bakteriyalar üçün qidalı mühit nәdir?

1:80
1:10
1:70
1:20
1:40•

1:90
1:60•
1:100
1:30
1:40

5
7
2•
4
3

Yuxarıda göstәrilәnlәrin hamısı
Zakvaskalarla•
Aromatlaşdırıcılarla
Su ilә
Xammalla

400 C
330 C
30 – 310 C•
250 C
34 – 370 C

sirkә turşusu
forşri
polimol
sitrosol•
pakmaya

qlükoamilazin
α  invertaza
βamilaza
α amilaza•
βerentaza

nişasta

•



21.12.2016

26/97

184

185

186

187

188

189

190

Zakvaskaların turşuәmәlәgәtirici bakteriyaları neçә qrupa bölünür?

Qatı zakvaskanı xәmirin yoğrulmasında ilkin temperatur nә qәdәrdir?

Çovdar xәmirinin turşuluğu nәyә tәsir edir?

Çovdar ununda dekstrini maltozaya qәdәr hidroliz edәn hansıdır?

Çovdar unundan hazırlanan xәmirin emalı bu proseslәri özündә birlәşdirir.

Çörәk xәmiri tikәlәrә bölünәrkәn ölçü ciblәri hansı mәqsәdlә istifadә edilir?

Müasir çörәkbişirmә sobalarında bişmә rejiminә görә neçә zona fәrqlәndirilir?

dәm•
şәkәr
zakvaska
ferment

3•
1
5
2
6

18 ºC
30 ºC•
36 ºC
10 ºC
25 ºC

zülal peptidlәşmәsinә•
içliyә
kleykovinaya
nişastaya
kleysterlәşmәyә

fruktaza
βamilaza•
pektinozin
amilorizin
α amilaza

Yuxarıda sadalananların hamısı
Qıcqırma, xәmirin yapıxlaşdırılması, tikәlәrin yumrulanması
Xәmirin yoğurulması, ilkin yetişmә, mәmulatların formalaşdırılması
Xәmirin tikәlәrә bölünmәsi, son yetişmә, bişmә
Xәmirin tikәlәrә bölünmәsi, tikәlәrin formalaşdırılması, son yetişmә•

Yuxarıda sadalananların hamısı
Eyni formalı hazır mәhsul almaq üçün
Müxtәlif hәcmli xәmir tikәlәri almaq üçün
Eyni hәcmli xәmir tikәlәri almaq üçün•
Eyni konsistensiyalı xәmir tikәlәri almaq üçün

6
4
3•
2
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192

193

194

195

196

197

Çörәk bişirilәrkәn çәkisinin azalması nәyin hesabına baş verir?

Çörәk çıxımı üçün hansı ölçü vahidi istifadә olunur?

Bişirildikdәn sonra çörәk mәmulatlarının müәssisәlәrdә maksimum saxlanma müddәti nә qәdәr
müәyyәnlәşdirilib?

Bişirilәrkәn xәmir – çörәk yarımfabrikatında zülalların istilikdәn denaturasiyası vә nişastanın
yapışqanlaşması hansı temperatur intervallarında baş verir

Bişirildikdәn sonra çörәk mәmulatlarının müәssisәlәrdә minimum saxlanma müddәti nә qәdәr
müәyyәnlәşdirilib?

Temperaturun (450 Cdәn çox olmayan) vә nisbi nәmliyin (90 %  dәn çox olmayan) yüksәldilmәsi
xәmirin yetişmә müddәtini neçә faiz qısaldır?

Buğda unundan hazırlanan 200 qram çәkili mәmulatların bişirilmә müddәti tәşkil edir:

5

Aldehidlәrin çevrilmәsinin
Karbon qazının uçmasının
Spirtin
Nәmlik buxarlanmasının•
Uçucu turşuların yox olmasının

Kub metr
Faiz
Kiloqram•
Ton
Min şәrti banka

8,0 saat
4,0 saat
3,0 saat•
1,0 saat
6,0 saat

1000 C – dәn yüksәk
50 – 700 C
30 – 400 C
10 – 200 C
80 – 1000 C•

1,0 saat•
3 saat
2,0 saat
1,5 saat
0,5 saat

60 – 65 %
40 – 50 %
30 – 40 %
20 30 %•
50 – 60 %

20 dәq
14 dәq
10 dәq
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198

199

200

201

202

203

204

Çörәkdә melanoidlәrin әmәlәgәlmәsi hansı hissәdә baş verir?

Uzun müddәtә bişirilәn çörәkdә nә çox toplanır?

Xәmirin karbon qazının ayrılması hansı prosesdә baş verir?

Çörәkbişirmә sәnayesindә istifadә olunan xәmir tәdarükü maşınlarının markası

Yüksәkpolimerlәrin kristallaşması hansı prosesdir?

Çörәkdә zülali maddәlәr artırıldıqda nә baş verir?

Bişirilmәnin Ici mәrhәlәsindә tәlәb olunan şәrait

7 dәq
17 dәq•

qabıq altında
heç bir hissәsindә
alt hissәdә
içlikdә
qabıqda•

nişasta
әtirverici birlәşmәlәr•
etil spirti
karbon qazı
maya

ilkin tәdarükdә•
yoğrulmada
bişirilmәsindә
tikәlәrә bölünmәsindә
dincә qoyulmada

MRQ
МИМ
УММ
МОМ
XTЗ•

biokimyәvi
ekzotermiki•
endotermiki
fiziki
kimyәvi

xarab olur
köhnәlmә lәngiyir•
tez quruyur
yapışqanlıq artır
nәmlik artır

nәmlәndirmә
hidrotermiki•
istilikfiziki
istilik
fiziki
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205

206

207

208

209

210

211

212

Qabığın rәnginin intensivliyi üçün buğda xәmirindә nә әqәdr qıcqırmamış şәkәr olmalıdır?

Son dincә qoyulma hansı temperatur şәraitindә saxlanılır?

Hansı xәmir üçün ilkin dincә qoyulma tәlәb olunmur?

Xәmirin bölünmәsindәn sonrakı әmәliyyat?

Xәmirin ilkin dincә qoyulma müddәti

Xәmirin vә çörәyin çıxarına nә tәsir edir?

Çörәyin xarab olmasında ..... aparıcı rol oynayır.

Çörәyin qabığının qurudulması neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

23%•
1011%
79%
1218%
58%

2528 ºC
1015 ºC
510 ºC
3540ºC•
2025 ºC

vәlәmir
çovdar•
qarabaşaq
qarğıdalı
arpa

dincә qoyulma•
kündәlәnmә
yayılma
bişirilmә
qıcqırma

58 dәq•
45 dәq
30 dәq
1825 dәq
16 dәq

ferment
sәthiaktiv maddәlәr
әlavә edilәn xammal
xәmirin turşuluğu
xәmirin nәmliyi•

zülal
su
pektin
nişasta•
yağ

5

•
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213

214

215

216

217

218

219

Çovdar xәmirindә βamilazanın inaktivlәşmә temperaturu

Bişirmә kamerası nәmlәndirilmәdәn bişirilәn çörәk

Çörәyin kütlәsi nәyin hesabına azalır?

Çovdar xәmirinin bişirilmәsinin Ici mәrhәlәsindә temperatur

Tәdarükün hidrotermiki emalı müddәti

Bişirilmәnin optimal rejimi

Xәmir zülalının denaturasiya temperaturu

2•
9
8
3

80 ºC
40 ºC
30 ºC
60 ºC•
50 ºC

cad
yulaf
buğda
arpa
çovdar•

qızarma
qurutma vә köhnәlmә•
nәmlәnmә
qurutma
ovulma vә qızartma

150180 ºC
250280 ºC•
120140 ºC
280300 ºC
180200 ºC

1012 dәq
34 dәq
1518 dәq
2025dәq
57 dәq•

78
56
12
23
34•

3035 ºC
2025 ºC
1022 ºC
5070ºC•
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221

222

223

224

225

226

227

Buğda unundan hazırlanan 0,4 – 0,5 kq çәkili batonlar hansı müddәt әrzindә bişirilir

Bişirilmәdәn sonra qabığın nәmliyi

Bişirilmәnin IV mәrhәlәsindә temperatur

Bişirilmәnin IIIcü bölgәsindә temperatur

Zülalların pıxtalaşması bişirilmәnin hansı bölgәsindә baş verir?

Çovdar xәmirinin Ici mәrhәlәsinin nisbi nәmliyi

Bişirilmәdәn 3 saat sonra qabığın nәmliyi

Xәmir tәdarükünün nәmlәndirmә zonasında saxlanma müddәti neçә dәqiqәdir?

3545 ºC

32 dәq•
23 dәq
18 dәq
12 dәq
28 dәq

12%•
2%
4%
0%
10%

80100 ºC
6080 ºC
100120 ºC
120140 ºC
150180•

160180ºC
180220 ºC•
100120 ºC
120140 ºC
140160ºC

V
III•
II
I
IV

6070%
4050%
3040%
2030%•
5060%

32%
3%•
16%
20%
8%
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228

229

230

231

232

233

234

Bişirilmә prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Çörәkbişirmәdә yekun mәrhәlә:

Kleykovina karkasına hansı xәmir malik deyil?

Dondurulmuş yarımfabrikatların dondurulma müddәti:

Ilkin saxlanma hansı xәmir üçün tәlәb olunmur?

Çörәyin xarab olmasında ........ dәyişgәnliklәr baş verir.

Çörәkdә ....... artırıldıqda saxlanılmada köhnәlmә lәngiyir.

30
1215
58
35•
1822

7
1
3•
2
5

yoğrulma
qurutma
qıcqırtma
realizә
bişirmә•

yulaf
çovdar•
qarğıdalı
vәlәmir
buğda

gümüş
bürünc
alyuminium
kükürd
qurğuşun•

yulaf
buğda
vәlәmir
arpa
çovdar•

ekzotermiki
kimyәvi
fiziki
biokimyәvi
içliyin zülal fraksiyasında•

nişasta
zülali maddәlәr•
amin turşusu
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236

237

238

239

240

241

Xәmirin nәmliyi 1% azaldıqda nә baş verir?

Unun nәmliyi azaldıqda nә baş verir?

Dehidratlaşmanın azaldılması üçün nәdәn istifadә edilir?

Proteolitik fermentlәrin çörәyin bişirilmә müddәtindә inaktivlәşmә temperaturu

Çovdar xәmirindә αamilazanın inaktivlәşmә temperaturu

Sobaya yerlәşdirilәn xәmirin temperaturu nә qәdәrdir?

Buğda çörәyinin bişmәsinin başlanğıc mәrhәlәsindә birinci dövr (period) hansı temperaturda baş
vermәlidir?

ferment
protein

çıxar 14 % azalır
çıxar 78 % azalır
çıxar 58 % azalır
çıxar 12 % azalır
çıxar 23% azalır•

yapışqanlıq artır
çörәk tex quruyur
çörәyin çıxarı artır•
çörәk tez köhnәlir
çörәyin çıxarı azalır

emulqatordan•
zülaldan
karbohidratdan
fermentdәn
nişastadan

7580 ºC
5052 ºC
8590 ºC•
4048 ºC
6575 ºC

75 ºC
71 ºC•
42 ºC
82 ºC
68 ºC

1015 ºC
2025ºC
4555 ºC
3540 ºC•
5560 ºC

2800C
110 – 1200 C –dәk•
120 – 1300 Cdәk
130 – 1400 Cdәk
160 – 1800Cdәk
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243

244

245

246

247

248

249

Buğda çörәyinin bişmәsinin başlanğıc mәrhәlәsindә birinci dövr (period) hansı nisbi nәmlikdә baş
vermәlidir?

Nәmlәndirmә bölgәsindә temperatur nә qәdәr yüksәk olarsa

Xәmirin ilkin saxlanması neçә dәqiqә çәkir?

Hansı undan alınan xәmirdә әmәliyyat azdır?

Çörәkdә köhnәlmә әlamәtlәri hansı temperaturda biruzә verir?

Αamilazanın optimal temperaturu

Βamilazanın optimal temperaturu

Susuzlaşmadan sonra qabığın temperaturu neçә dәrәcәdir?

60 %
50 %
90 %
80 %•
70 %

temperatur az tәlәb olunur
buxar çox tәlәb olunur•
temperatur çox tәlәb olunur
buxar az tәlәb olunur
nәmlik çox olur

1015 dәq
23 dәq
58 dәq•
37 dәq
2530 dәq

soya
vәlәmir
arpa
çovdar•
buğda

13 ºC
1525 ºC•
810 ºC
1012 ºC
35 ºC

8592 ºC
6872 ºC
5066 ºC
7475 ºC•
2732 ºC

7085 ºC
4042 ºC
8592 ºC
7478 ºC
6264ºC•
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251

252

253

254

255

256

Yağlı mәmulatların bişirilmә temperaturu nә qәdәrdir?

Buxarın verilmәsi nәticәsindә nәmlәndirmә zonasında temperatur nә qәdәrdir?

Çörәyin Ici bişirilmә mәrhәlәsindә havanın nisbi nәmliyi nә qәdәrdir?

Bişirilmә rejiminin müәyyәn dәrәcәdә asıllığı:

Dәyirmi çörәklәrin hazırlanmasında xәmirin ilkin saxlanma müddәti nә qәdәrdir?

I mәrhәlәdә bişirilmә müddәti

Hәcmin artması hansı temperaturda dayanır?

220280 ºC
160170 ºC•
110130 ºC
2050 ºC
80120 ºC

200220 ºC•
120140 ºC
280300 ºC
160180 ºC
140160 ºC

180200 ºC•
3040 ºC
5070 ºC
120150 ºC

8590%
7080%•
100%
4050%
3040%

çeşiddәn
bişirilmiş sortun xüsusiyyәtindәn•
nәmlikdәn
kleykovinadan
temperatur rejimindәn

30 dәq
35 dәq•
1016 dәq
810 dәq
1218 dәq

1825 dәq
13 dәq
25 dәq•
79 dәq
1113 dәq

5060 ºC
6575ºC
510 ºC
8090 ºC

•
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257

258

259

260

261

262

263

264

Hazır çörәyin hәcmi xәmirә nisbәtәn nә qәdәr olur?

Bişirilmәnin Ici mәrhәlәsindә nisbi nәmlik

Bişirmәnin I ci mәrhәlәsindә temperatur

Son dincә qoyulma hansı nәmlik şәraitindә saxlanılır?

Xәmirin fiziki xassәsinә nә tәsir edir?

Sobadan çıxan çörәyin sәthi temperaturu:

Xırda әdәdi bulka mәmulatlarının soyudulma müddәti

Çörәkdә dehidratlaşmanı azaltmaq üçün nә әlavә edilir?

100110 ºC•

3540% az olur
1030% çox olur•
4042 % çox olur
2040 % çox olur
4045% az olur

3040%
6080%•
8090%
90100%
5060%

100140ºC•
5060 ºC
8090 ºC
6070 ºC
7580 ºC

4045%
6065%
7585%•
9095%
2035%

yayılma
sәthi aktiv maddәlәr
ilkin dincә qoyulma•
ferment
qıcqırma

240260 0C
180200 0C
140180 0C•
220240 0C
100120 0C

90120 dәq
2540 dәq•
1520 dәq
2025 dәq
1015 dәq

•
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Yüksәk polimerlәrin kristallaşması neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Realizasiyadan әvvәl mәmulatların hansı temperaturda donu açılır?

Xırda әdәdi mәmulatlar hansı müddәtdә dondurulur?

Formalı çörәk daxılları ...... cәrgә ilә yığılır.

Baton çörәklәri daxıllara .... cәrgә ilә yiğılır.

Hansı undan alınan çörәkdә dәmir çoxdur?

Çörәkdә karbohidrat vә zülalın nisbәti?

emulqator•
stabilizator
pektin
kalsium
ferment

5
3
6
2•
1

50 0C•
100C
450C
600C
350C

23 saat•
45 dәq
3 dәq
68 saat
3 saat

8
67
12•
45
34

3
11
1•
8
4

çovdar
soya
kәpәksiz
vәlәmir
kәpәkli•

1:1
5:2
4:2
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Hansı çörәk daha tez köhnәlir?

Dondurulmuş xırda әdәdi mәmulatlar dondurulduqdan sonra hansı temperaturda saxlanılır?

Formalı çörәk üçün qablaşdırmadan qabaq saxlanma müddәti.

Bulka mәmulatları üçün qablaşqırmadan qabaq saxlanma müddәti.

Çörәyin uzun müddәt tәzәliyinin saxlanması üçün qapalı kameralarda nisbi nәmlik?

Ticarәt şәbәkәlәrinә göndәrilmәzdәn әvvәl çörәk harda saxlanılır?

Nәyin әlavә edilmәsi nәmli iyini azaldır?

2:1
6:1•

buğda unundan alınan•
qarğıdalı unundan alınan
soya unundan alınan
çovdar unundan alınan
vәlәmir unundan alınan

– 180C•
– 25 0C
– 78 0C
– 45 0C
– 200C

1015 dәq
90120 dәq•
1530 dәq
3060 dәq
6090 dәq

60120 dәq
6070 dәq•
2030 dәq
1520 dәq
3060 dәq

7075%
4045%
9295%
6065%
8085%•

konveyerdә
nәmlәndirmә şöbәsindә
anbarda
soyutma şöbәsindә•
daxılda

protein
nişasta
zülal
sәthi aktiv maddә•
yağ
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Çörәkdә amilaza vә amilopektin dehidratlaşması vә zaman baş verir?

Çörәkdә şәkәrin toplanması sürәtlәndirәn preparat.

Çörәyin uzun müddәt tәzәliyinin saxlanması üçün qapalı kameralarda hansı temperaturda saxlanılır?

Buğda ununa hansı әlavә edildikdә köhnәlmә prosesi lәngiyir?

Hansı unun nişastası daha çox su çәkir?

Nişastanın amorf vәziyyәtdәn kristallikә keçmәsi

Çörәkdә amilopektinә dezarodasiya temperaturu

Suda hәll olan maddәlәr hansı unda çoxdur?

şәrab olduqda
bişdikdә
soyuduqda
sәth aktiv maddә әlavә edildikdә
köhnәldikdә•

sәthi aktiv maddә
yağ
proteolitik ferment
yumurta
amilopektin vә qlükoamilaza fermenti•

1217°C
1012°C
1720°C
2730°C•
58°C

arpa vә çovdar
çovdar vә soya
qarğıdalı vә vәlәmir
düyü vә soya
qarabaşaq vә çovdar•

çovdar•
soya
qarabaşaq
vәlәmir
buğda

fermentasiya
stabillәşmә
denaturasiya
retroqradasiya•
periferizasiya

50600C•
10220C
7580 0C
25360C
58 0C

vәlәmir
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289
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291
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293

Çörәyin köhnәlmәsi bişirilmәdәn neçә saat sonra biruzә verir?

Quruma vaxtının çoxalması makaron mәmulatında nәyә sәbәb olur?

Konvektiv qurutma üsulu ilә makaron mәmulatlarının qurutma temperaturunub göstәrin:

Quruducu havanın barometrik tәzyiqi hansı düstur ilә hesablanır?

Doğranmış makaron kütlәsinin әsas xüsusiyyәtini göstәrin:

Karatinoidlәrin oksidlәşmәsindә iştirak edәn komponentlәr:

Yaxşılaşdırılmış çörәkbulka sortlarının әtirlәşdirilmәsi üçün istifadә edilir:

qarğıdalı
çovdar•
buğda
soya

12 saat
23 saat
810 saat
1920 saat
1416 saat•

saxlama müddәtinin azalmasına
sınmasına
rәnginin tutqunlaşmasına
qıcqırmasına•
çatların әmәlә gәlmәsinә

65°C
50°C
70°C
60°C•
55°C

P =PqhPbux
P =Pqh
P =Pqh +Pbux•
P =Pbux
P= Pqh / Pbux

bәrkliyi
qalınlığı
ölçülәri
nәmliyi•
yumşaqlığı

transferaza, oksigen
karotinoid, ferment
karotinoid, oksigen, lipoksigenaza•
fermentaza
izomeraza, lipoksigenaza

mixәk
sarı kök
gül yağı
essensiya•
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Çörәkbulka mәmulatlarında istifadә edilәn sәrfәli şirinlәşdirici

Laktoza suyun iştirakı ilә nәyә parçalanır?

Çörәkbulka mәmulatlarının qida liflәri ilә zәnginlәşdirmәk üçün әlavә qatqı

Çörәkbişirmәdә istifadә edilәn qazda zülalın miqdarı

Mikroorqanizmlәrin tәnәffüsü nәticәsindә vә un hissәciklәrinin oksidlәşmә proseslәri nәticәsindә nә baş
verir?

Nәmliyi 13,5 % olan unun saxlanması zamanı da onda müxtәlif ...... proseslәri gedir, onlar yetişmә
prosesi qurtardıqdan sonra unun çörәkbişirmә xüsusiyyәtlәrini tәdricәn pislәşdirirlәr.

Kәpәksiz vә narın әlәnmiş çovdar ununu ..... gün әrzindә 1721ºC vә 5284 % nәmlikdә saxladıqda
ümumi azotun vә zülali maddәlәrin kütlә payı dәyişmir, spirtdә vә qәlәvidә hәll olan fraksiyalarının kütlә
payı isә artır.

vanil

fruktozan
qlükoza
nişasta patkası
saxarin•
şәkәr parkası

qlükoza, fruktoza
fermentә
fruktozana
fruktoza
qalaktoza, qlükoza•

düyü unu
lesitin
soya
çaytikanı•
nişasta

510%
1525%•
79%
18%
45%

çatlama
yetişmә
qaz mübadilәsi•
fermentlәrin aktivlәşmәsi
oksidlәşmә

fermentasiya
turşuma
acılaşma
oksidlәşmә•
yapıxma

10
25
15
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307

Oksidlәşmәreduksiya proseslәrinin intensivliyi, unda biokimyәvi dәyişikliklәr nәdәn birbaşa asılıdır.?

Yağların hidrolizi vә sәrbәst yağ turşularının yaranma intensivliyi nә qәdәr yuxarı olarsa, unda ..... vә
unun saxlanma temperaturu bir o qәdәr yuxarı olacaqdır

Hansı prosesin güclü inkişaf etmәsi zamanı üfunәtli qoxu hazır mәhsulda qalır?

Kәpәksiz vә narın әlәnmiş çovdar ununu 7 gün әrzindә 1721ºC vә ......5284 % nәmlikdә saxladıqda
ümumi azotun vә zülali maddәlәrin kütlә payı dәyişmir, spirtdә vә qәlәvidә hәll olan fraksiyalarının kütlә
payı isә artır.

Kәpәksiz vә narın әlәnmiş çovdar ununu 7 gün әrzindә .... vә 5284 % nәmlikdә saxladıqda ümumi
azotun vә zülali maddәlәrin kütlә payı dәyişmir, spirtdә vә qәlәvidә hәll olan fraksiyalarının kütlә payı isә
artır.

Çörәk zavodlarında unun saxlanması zamanı onun çörәkbişirmә xüsusiyyәtlәrinin dәyişmәsinә gәtirib
çıxaran ..........proseslәr gedir.

Anbarda saxlanılan unun istehsal üçün hazırlanması nәdәn ibarәtdir?

20
30•

nәmlikdәn,
fermentlәrin aktivliyindәn
temperaturdan,
fermentlәrin varlığından
yuxarıda sadalananlardan hamısı•

küllülüyün kütlә payı çox
turşuluğun kütlә payı çox
nәmliyin kütlә payı çox•
nәmliyin kütlә payı az
turşuluğun kütlә payı az

turşuma
acılaşma
kiflәnmә•
fermentasiya
yapıxma

2232%
5284 %•
1336%
2457%
3547%

1215 ºC
1721ºC•
79 ºC
3235 ºC
2429 ºC

reoloji
kolloid
mikrobioloji ,mexaniki vә fizikikimyәvi
mexaniki, fizikikimyәvi
kimyәvi, fiziki vә fermentativ•
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Üyütmә prosesindәn sonra .... baş verir ki, onun intensivliyi saxlanma zamanı azalır: un hissәciklәri
oksigeni udur vә karbondioksid xaric edir.

Hidroliz nәticәsindә әmәlә gәlәn linol turşusu ......fermentinin tәsiri altında oksidlәşir vә linol
turşusunun hidroperoksidi әmәlә gәlir

Unun yetişmәsi nәticәsindә nәyin vәziyyәti dәyişir?

Unun nәmliyinin vә temperaturunun yüksәlmәsi unda kif göbәlәklәrinin vә bakteriyaların inkişafı üçün
әlverişli şәrait yaradır, bu da hansı proseslәrinin intensivlәşmәsinә gәtirib çıxarır?

Müәssisәlәrә daxil olan unun әlverişsiz şәraitdә saxlanma zamanı bir sıra arzu olunmayan proseslәr
gedir ki, bunlar unun çörәkbişirmә xüsusiyyәtlәrinin aşağı düşmәsinә, nәticәdә, onun xarab olmasına gәtirib
çıxara bilir.

Nәmliyi....olan çovdar ununun qidalılıq dәyәrinin pislәşmәsi başlıca olaraq onun acılaşması, nәmlik 15
% vә daha çox olduqda isә, әsasәn bakteriyaların vә mikromisetlәrin inkişafı nәticәsindә baş verir.

ayrıayrı partiya vә sortlarının qarışdırılması
metal qatışıqların kәnar edilmәsi
çәkilmә
yuxarıda sadalananların hamısı•
әlәnmә

oksidlәşmә
fermentlәrin aktivlәşmәsi
qaz mübadilәsi•
yetişmә
çatlama

heç biri
maltaza
fitaza
lipoksigenaza•
lipaza

nәmliyin kütlә payının
yağın
yuxarıda sadalananlardan hamısı•
zülalproteinaza vә karbohidratamilaza kompleksinin
rәngin, turşuluğun

turşuma
yapıxma
fermentasiya
oksidlәşmә•
acılaşma

yuxarıda salananların hamısı•
yapıxma
kiflәnmә, özözünә qızışma,
hәşәratların vә gәnәlәrin inkişafı,
turşuma, acılaşma,

heç biri•
23%
17% vә yuxarı
13 % vә aşağı
7% vә aşağı
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318
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320

321

Unda yağların hidroliz parçalanmasına vә sәrbәst yağ turşularının yaranmasına, nә sәbәb olur?

Hansı temperatur hәddindә xәmirdәki spirt qıcqırması kәskin azalır?

Çörәk istehsalının sonuncu mәrhәlәsi hansı proses hesab edilir?

Buğda çörәyinin bişmәsinin başlanğıc mәrhәlәsindә birinci dövr (period) hansı temperaturda baş
vermәlidir?

Oparasız üsulla xәmir hazırlanarkәn xәmirin ilkin temperaturu tәşkil edir

1,0 kq çәkili qәlibli çovdar çörәyi hansı müddәt әrzindә bişirilir?

Çörәyin dadı vә әtri xәmirdә yaranan hansı komponentlә әsaslı dәrәcәdә şәrtlәnir?

Oparasız xәmir neçә faiz mayalara malik olur?

nәmliyin yüksәlmәsi
turşuluğunun azalması
nәmliyin azalması
heç biri
turşuluğunun yüksәlmәsi•

450 C
300 C
350 C•
400 C
600 C

Son yetişmә
Bişirmә•
Realizә etmә
Daşınma
Soyutma

110 – 1200 C –dәk•
2800C
160 – 1800Cdәk
130 – 1400 Cdәk
120 – 1300 Cdәk

10 – 120 C
35 – 380 C
28 – 300 C•
23 – 270 C
18 – 220 C

40 – 50 dәq
85 – 90 dәq
25 – 30 dәq
65 – 80 dәq
55 – 60 dәq•

Spirtlә
Yuxarıda göstәrilәnlәrin hamısı
Üzvi turşularla•
Karbon qazı ilә
Şәkәrlәrlә
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Çörәk istehsalı zamanı Son yetişmә әmәliyyatı hansı әmәliyyatdan sonra yerinә yetirilir?

Onlardan biri çörәyin hazırlanmasının texnoloji sxeminә aiddir.

Onlardan hansı çörәyin hazırlanmasının texnoloji sxeminә aid edilmir?

Xәmirin oparasız üsulla hazırlanması zamanı mayaların keyfiyyәtindәn vә miqdarından asılı olaraq
qıcqırma davamiyyәti tәşkil edir

Çörәyin bişirilmәsi hansı әmәliyyatdan sonra yerinә yetirilir?

Çörәk istehsalında xәmir qıcqırdıqdan sonra hansı texnoloji әmәliyyat yerinә yetirilir

Unun tәrkibinә tәsir edәn bütün yaxşılaşdırıcılar neçә qrupa bölünür?

3,0 – 3,5 %
2,5 – 3,0 %
1,5 – 2,5 %•
1,0 – 1,5 %
0,5 – 1,0 %

Xәmir tәdarüklәrinin formalaşdırılması•
Xәmirin yoğurulması
Qıcqırma
Xәmirin tikәlәrә bölünmәsi
Bişirmә

Filtrlәmә
Son qıcqırma•
Hazır mәhsulun sterillәşdirilmәsi
Qabığın tәmizlәnmәsi
Xammalın kalibrlәnmәsi

İlkin saxlama
Yiğurulma
Bişirmә
Dezodorasiya•
Qıcqırma

6,0 – 8,0 saat
0,5 – 1,0 saat
1,0 – 2,0 saat
2,0 – 4,0 saat•
5,0 – 5,5 saat

Xәmirin yumşaldılmasından
Xәmirin tikәlәrә bölünmәsindәn
Xәmir tikәlәri kündәlәndikdәn
Xәmir tәdarüklәrinin formalaşdırılmasından
Son yetişmәdәn•

Son yetişmә
Çörәyin bişirilmәsi
Xәmir tәdarüklәrinin formalaşdırılması
Xәmirin tikәlәrә bölünmәsi•
Xәmir tikәlәrinin kündәlәnmәsi

5
3•
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Çörәk istehsalı zamanı su sәrfi bu bәrabәrliklә hesablanır

Buğda unundan hazırlanan xәmir tәdarüklәrinin son yetişmә prosesi hansı temperaturlarda hәyata
keçirilir?

Xәmir tәdarüklәri ilkin yetişmәsi zamanı bunlardan hansı baş vermir?

Xәmir tәdarüklәri ilkin yetişmә prosesindә sakit halda hansı müddәt әrzindә saxlanılır?

Çovdar unundan hazırlanan xәmir, digәr xәmir növlәrindәn hansı göstәricisinә görә fәrqlәnir

Buğda unundan qatı oparalarda xәmir hazırlayarkәn istifadә edilәn unun ümumi miqdarına nәzәrәn neçә
faiz un sәrf edilir?

Oparalı xәmirin hazırlanması neçә fazadan ibarәtdir?

1
2
7

в = (qx – 100 + Wxam) / (100  Wxәm)
в = qx� (100 – Wx) / (100 – Wx)•
в = А (100  х) / (Wx х)
в = (А  100) / (100 – Wx)
в = qx� (100 – Wxәm) / (100 – Wxam)

500 C
25 – 300 C
20 – 250 C
200 C
35 – 400 C•

Mәsamәliliyin yaxşılaşması
Fiziki xassәlәrin yaxşılaşması
Hәcmin kiçilmәsi•
Hәcmin böyümәsi
Strukturun yaxşılaşması

10 – 15 dәq
5 – 8 dәq•
4 – 5 dәq
1 – 3 dәq
9 – 10 dәq

Yuxarıda sadalananların hamısı
Acılığı ilә
Turşuluğu ilә•
Yumşaqlığı ilә
Şirinliyi ilә

70 – 75 %
60 – 65 %
50 – 55 %
45 – 50 %
65 – 70 %•

5 fazadan
3 fazadan
2 fazadan•
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337

338

339

340

341

342

Buğda unundan hazırlanan xәmir tәdarüklәrinin son yetişmә prosesi hansı nәmlik hәddindә hәyata
keçirilir?

II növ buğda unundan hazırlanan xәmirin son turşuluğu hansı variantda göstәrilәnә uyğundur?

Oparalı vә oparasız üsulla hazırlanan xәmirlәrdәn alınan çörәyi fәrqlәndirәn әsas göstәrici hansıdır?

I növ buğda unundan qatı oparada xәmir yoğurmaq üçün hazırlanmış oparanın son turşuluğu tәşkil edir:

Onlardan biri opara hazırlanarkәn istifadә edilmir:

Buğda unundan qatı oparalarda xәmir yoğurmaq mәqsәdi ilә hazırlanan oparanın yetişmә davamiyyәti
tәşkil edir:

Buğda unundan qatı oparalarda, oparalı üsulla xәmir hazırladıqda, oparanın nәmliyi tәşkil edir:

1 fazadan
4 fazadan

90 %
70 %
60 – 65 %
60 %
75 – 85 %•

5,2 – 5,50
3,2 – 4,10
2,3 – 3,10
5,7 – 6,00
4,5 – 5,10•

Bişmә müddәti
Әtri
Forması
Dadı•
Konsistensiyası

6,1 – 6,50
5,0 – 5,50
4,1 – 4,70
3,8 – 4,00•
5,6 – 5,80

Yuxarıda göstәrilәnlәrun hamısı
Su
Maya
Un
Duz•

5 – 6 saat
3 – 4 saat
2 – 3 saat
1 – 2 saat
45 saat•

51 – 55 %
41 – 45 %•
36 – 40 %
31 – 35 %
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344

345

346

347

348

349

Xәmirin hazırlanması neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Buğda unundan xәmir hazırlanarkәn neçә üsul tәtbiq edilir?

Buğda unundan qatı oparalarda oparalı üsulla xәmir hazırladıqda, xәmirin yetişmә davamiyyәti tәşkil
edir:

Bişirilmәnin IV mәrhәlәsi

Bişirilmәnin I mәrhәlәsi

Bişirilmәnin II mәrhәlәsi

Çörәyin köhnәlmәsindә nә baş verir?

46 – 50 %

8
3
4•
5
6

3
2•
6
5
4]

20 – 25 dәq•
10 – 15 dәq
50 – 55 dәq
40 – 45 dәq
30 – 35 dәq

buxarla nәmlәndirmә bölgәsi
azaldılmış temperatur bölgәsi•
orta temperatur bölgәsi
intensiv istilik mübadilәsi bölgәsi
artırılmış temperatur bölgәsi

buxarla nәmlәndirmә bölgәsi•
intensiv istilik mübadilәsi bölgәsi
orta temperatur bölgәsi
azaldılmış temperatur bölgәsi
artırılmış temperatur bölgәsi

buxarla nәmlәndirmә bölgәsi
artırılmış temperatur bölgәsi
azaldılmış temperatur bölgәsi
orta temperatur bölgәsi
intensiv istilik mübadilәsi bölgәsi•

pektinin protopektinә çevrilmәsi
amilorizinin parçalanması
amilaza vә amilopektin dehidratlaşması•
maltoza vә amilozanın parçalanması
amilaza vә amilopektinin parçalanması
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350

351

352

353

354

355

356

357

Nәmliyin miqdarını nә azaldır?

Bişirilmәnin sonunda çörәyin hansı hissәsindә temperatur 9497 dәrәcә olur?

Unun nәmliyi artırıldıqda nә baş verir?

Çörәyin nәmliyi nә qәdәr yüksәkdirsә bir o qәdәr

Xәmirbölәn maşının işinin әsas keyfiyyәt göstәricisi nә hesab edilir?

Bişirilmәnin III mәrhәlәsi

Çörәyin bişirilmәsindә baş verәn proseslәr:

Yetişmәdәn sonra xәmirdә aparılan әmәliyyat hansıdır?

kalsiumun әlavә edilmәsi
fermentin әlavә edilmәsi
nişastanın әlavә edilmәsi
karbohidratın әlavә edilmәsi
sәthiaktiv maddәklәrin әlavә edilmәsi•

qabıq altında
içliyin orta qatında•
qabıqda
alt qatda
sәthindә

çörәk uzun müddәtdә saxlanılır
çörәyin çıxarı artır
çörәkdә yapışqanlıq azalır
çörәyin çıxarı azalır•
çörәk tez quruyur

nәmlik çox çәkәr
köhnәlәr
qurutma az olar
qurutma çox olar•
yapışqanlaşar

Xәmir tәdarüklәrinin formalarının dәqiqliyi
Xәmir tәdarüklәrinin әtir (iy) dәqiqliyi
Xәmir tәdarüklәrinin konsistensiya dәqiqliyi
Xәmir tәdarüklәrinin rәng dәqiqliyi
Xәmir tәdarüklәrinin çәkilәrinin dәqiqliyi•

azaldılmış temperatur bölgәsi
artırılmış temperatur bölgәsi
buxarla nәmlәndirmә bölgәsi
orta temperatur bölgәsi•
intensiv istilik mübadilәsi bölgәsi

kolloid, ,
yuxarıda sadalananların hamısı•
biokimyәvi
mikrobioloji
istilikfiziki

yayılma
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359

360
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362

363

364

Buğdanın endospermindә mineral maddә

Buğdanın aleyron qatında mineral maddә

Buğdanın mineral mineral maddәlәri nәdәn ibarәtdir?

Makaronun natura çәkisi nәyi xarakterizә edir?

Makaron mәmulatlarının fiziki xassәsinә aiddir?

Hansı buğda zülalla zәngindir?

Makaron xәmirinin vakuumlaşdırılması üçün neçә dәqiqә davamiyyәt optimal sayılır?

yağlama
unlama
bölünmә, kündәlәnmә•
yenidәn yoğrulma

2,53,2%
1,21,5%
0,40,5%•
2,22,8%
0,81,0%

611%•
23%
35%
12%
1518%

zülaldan
proteindәn
fosforturşusu birlәşmәsindәn•
aminturşusu birlәşmәsindәn
fermentdәn

şüşәvariliyi
bәrkliyi
buğdanın sıxlığını•
nәmliyi
yumşaqlığı

preslәnmә
temperatur
nәmlik
natura çәkisi•
yoğurma

qışlıq bәrk
yazlıq bәrk•
payızlıq bәrk
yazlıq yumşaq
payızlıq yumşaq

14 – 16 dәqiqә
8 – 10 dәqiqә
5 – 7 dәqiqә•
2 – 4 dәqiqә
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366

367

368

369

370

371

Bunlardan biri makaron mәmulatlarlnın formalaşdırılması üsuludur?

Az miqdarda kleykovinaya malik undan makaron xәmiri yoğurulan zaman hansı temperaturlu sudan
istifadә etmәk mәslәhәt görülür?

Makaron xәmirinin isti halda yoğurulması hansı miqdar kleykovinaya malik normal keyfiyyәtli un üçün
tәtbiq edilir?

Makaron xәmirinin soyuq halda yoğurulması suyun hansı temperaturunda hәyata keçirilir?

Makaron xәmirinin isti halda yoğurulması suyun hansı temperaturunda hәyata keçirilir?

Bәrk halda yoğurulan makaron xәmirinin nәmliyi neçә faiz tәşkil edir?

Makaron xәmirinin qaynar halda yoğurulması suyun hansı temperaturunda hәyata keçirilir?

11 – 13 dәqiqә

Yuxarıda sadalananların hamısı
Deaerasiya
Preslәmә•
Filtrlәmә
Homogenlәşdirmә

90 – 950 C
50 – 600C
30 – 450 C•
15 – 250 C
65 – 850 C

46 %
32 %
28 %•
15 %
40 %

40 – 450 C
20 – 250 C
15 – 180 C
5 – 100 C•
30 – 350 C

95 – 1000 C
75 – 850 C
55 – 650 C•
20 – 250C
90 – 930 C

35,0 – 36,5 %
31,5 – 32,5 %
29,5 – 31,0 %
28,0 – 29,0 %•
33,0 – 34,5 %

95 – 1000 C
75 – 850 C•
55 – 650 C
20 – 250C
90 – 930 C
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373

374

375

376

377

378

379

Yumşaq halda yoğurulan makaron xәmirinin nәmliyi neçә faiz tәşkil edir?

Orta yumşaqlıqda yoğurulan makaron xәmirinin nәmliyi neçә faiz tәşkil edir?

Makaron mәmulatları hansı göstәricilәrinә görә bir – birindәn fәrqlәndirilirlәr?

Makaron mәmulatları istehsalında bu komponentlәrdәn hansı tәtbiq edilmir?

Makaron mәmulatları istehsalında bu zәnginlәşdirici әlavәlәrdәn hansı tәtbiq edilir?

Makaron mәmulatlarının tәrkibindә yağların miqdarı hansı hәdlәrdә dәyişir?

Kiflәnmәyә görә, makaron mәmulatlarının hansı nәmlik hәddi tәhlükәli hesab edilir?

Adi makaron mәmulatlarınınb turşuluğunu göstәrin:

35,0 – 36,5 %
31,5 – 32,5 %•
29,5 %  31,0 %
28,0 – 29,0 %
33,0 – 34,5 %

35,0 – 36,5 %
31,5 – 32,5 %
29,5 %  31,0 %•
28,0 – 29,0 %
33,0 – 34,5 %

Rәnginә görә
Geometrik ölçülәrә görә•
Dadına görә
İyinә görә
Tәrkibinә görә

Alma tozu•
Qurudulmuş vә toz halına salınmış yerkökü
Quru süd
Tomat mәhsulları
Tәbii süd

Yağ turşuları
Alma tozu
Qurudulmuş vә toz halına salınmış yerkökü•
Askorbin turşusu
Kartof tozu

0,35 %  dәn 0,45 %dәk
0,1 %  dәn 0,3 %  dәk
0,75 %  dәn 0,95 %dәk
0,95 %  dәn 1,0 %dәk
0,5 %  dәn 0,7 %  dәk•

8 %  dәn yuxarı
Yuxarıda sadalananların hamısı
16 %  dәn yuxarı
12 %  dәn yuxarı•
6 %  dәn yuxarı

7



21.12.2016

53/97

380

381

382

383
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Uzun müddәt saxlanılmaq üçün nәzәrdә tutulan makaron mәmulatalrında bu göstәricidәn yüksәk
miqdarda nәmlik olmamalıdır:

100 kq undan makaron xәmiri hazırlanarkәn yumurta qatıldıqda suyun miqdarını göstәrin:

Makaron xәmiri neçә mәrhәlәdә yoğurulur?

Makaron mәmulatlarının xәmirinin qarışdırılması kameranın hansı hissәsinә qәdәr dolana kimi davam
etdirmәlidir?

Hәvәskar vermişel hansı tip makaron mәmulatlarına aiddir?

Makaron mәmulatları hansı nisbi nәmlikdә saxlanılır?

Aşağıdakı makaron xәmirlәrinin hazırlanması yoğurulmanın tunlәrini göstәrin:

6
3
4•
5

19 %
11 %•
13 %
15 %
17 %

6,9litr•
5 litr
6,2 litr
5,8 litr
6,2 litr

5
1
2•
3
4

1/3
1/2
1/4
2/3•
1/5

fiqurlu
unlu
borulu
lentli
sapabәnzәr•

90 – 95 %
50 – 55 %
60 – 65 %•
70 – 75 %
80 – 85 %

az bәrk, orta, yumşaq
bәrk, orta
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388

389

390

391

392

393

Qurutma prosesindә makaron mәmulatlarının ölçülәri neçә % azalır?

Qurutma prosesindәn sonra mәmulatın tәdricәn soyudulması neçә saata aparılır?

Orqanizmdә makaron mәmulatların neçә % hәzm olunur?

Makaron xәmirini әldә etmәk üçün çörәk xәmirinә nisbәtәn nә qәdәr artıq vart tәlәb olunduğunu
göstәrin?

Formalanma üsulundan asılı olaraq makaron mәmulatları neçә qrupa bölünür?

Ulduz hansı tip makaron mәmulatlarına aiddir?

Rojki hansı tip makaron mәmulatlarına aiddir?

orta, yumşaq
yumşaq, bәrk
bәrk, yumşaq, orta•

9%
45%
57%
68%•
10%

7
3
4•
5
6

60
50
65
85
75•

67
34
45•
56
23

7
2•
4
6
8

lentli
borulu
unlu
fiqurlu•
sapabәnzәr

unlu
borulu•
lentli
sapabәnzәr



21.12.2016

55/97

394

395

396

397

398

399

400

401

Lapşa hansı tip makaron mәmulatlarına aiddir?

Makaron mәmulatları neçә tipә bölünür?

Hansı temperatur diapazonunda makaron xәmiri optimal xassәlәrә malik olur?

Hansı temperaturdan yüksәk qızdırıldıqda makaron xәmiri tәdricәn ağarır, öz plastikliyini itirir?

Şnekli makaron preslәrindә makaron mәmulatları preslәnәrkәn hansı temperaturadәk qızdırılır?

Makaron mәmulatları hansı temperaturda saxlanılır?

Adgeziv yapışmış material

Makaron mәmulatlarının karatinoidlәri neçә qrupa bölünür?

fiqurlu

sapabәnzәr
lentli•
unlu
borulu
fiqurlu

4•
2
3
6
5

70 – 750 C
80 – 850 C
40 450 C
50 – 550C•
60 – 650 C

85 – 900 C
65 – 700 C
55 – 600 C•
45 – 500 C
75 – 800 C

65 – 680 C
45 – 500 C•
30 – 400 C
18 – 250 C
55 – 600 C

20 – 220C
12 – 140 C
8 – 100 C
4 – 60 C
16 – 180 C•

reotest
aktivator
adsorbent
substrat•
ferment
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402

403

404

405

406

407

408

Makaron xәmirinin preslәnmә prosesi nә ilә müşahidә olunur?

Makaron xәmirin reoloji xassәsinә nә tәsir edir?

Su mühitindә nişasta hansı temperaturda şişir?

Makaron mәmulatının xәmirinin eni hansı ölçüdә doğrayıcı maşın ilә doğranılır?

Neçә növ adgeziv fәrqlәnir?

Preslәnmәdә yapışmış material

Makaron xәmirindә oksidlәşmiş reaksiyasını lәngitmәk üçün әlavә

2
3•
1
4
5

möhkәmliyi ilә
adsorbsiya ilә
absorbsiya ilә
kleykovina denaturasiyası•
qurutma ilә

temperatur•
qatqı
zülal
nәmlik
yumurta

65◦C
21◦C
5 ◦C•
18 ◦C
40◦C

12 mm
57 mm•
34 mm
23 mm
89 mm

2•
3
4
5
1

substrakt
reotest
adsorbent
ingibitor
adgeziv•

şәkәr
zülal
ingibitor•
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415

Karatinoidlәrin oksidlәşmәsindә neçә komponent iştirak edir?

Makaron mәmulatlarının strukturmexaniki xassәsinә nә tәsir edir?

Su mühitindә nişasta hansı temperaturda kleysterlәşir?

100 kq undan makaron xәmiri hazırlanarkәn melanj qatıldıqda suyun miqdarını göstәrin:

Preslәnmә sürәtinin asıllığı:

Makaron xәmirinin preslәnmәdәn sonrakı temperatur

Makaron istehsalında mәnfi tәsir göstәrir

aktivator
ferment

6
2
1
3•
5

zülal
nәmlik
qatqı
ferment
temperatur•

55◦C
65◦C•
30◦C
20◦C
50◦C

6,2 litr
5 litr
6,2 litr
5,7 litr•
6,9litr

әlavә edilәn qatqı
xәmirin konsistensiyası
xәmirin nәmliyi•
xәmirin temperaturu
әlavә edilәn xammal

7585◦C
1015 ◦C
4550◦C•
2025◦C
6570◦C

yumurta
oksidlәşdirici ferment•
zәnginlәşdirici
amilolitik ferment
zülal
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416

417

418

419

420

421

422

423

Makaron xәmirinin nisbi nәmliyi

Xәmirin nәmliyindәn asılı olaraq bәrk növ xәmirin nәmliyini göstәrin:

Xәmirin nәmliyindәn asılı olaraq orta növ xәmirin nәmliyini göstәrin:

Makaron mәmulatlarının nәmliyini göstәrin:

Makaron mәmulatların növündәn asılı olaraq xәmirin nәmliyini göstәrin:

Sürix şәhәrindә , İsveçrә Milli Muzeyindә saxlanılan çörәyin neçә yaşı var?

Fosfora vә dәmirә olan tәlәbat çörәk qәbulu hesabına...........ödәnir.

Kalsiuma olan gündәlik tәlәbat çörәk qәbulu hesabına ............ödәnir.

1820%
1218,5%
2832,5%•
42,544,5%
2024%

2428%
2527%
2025%
2829%•
2530%

29,131%•
2527%
2428%
25,830%
2829%

23%
13%•
10%
15%
5%

2025%
1015%
3540,5%
2832,5•
1520%

1000 yaşı
3000 yaşı
10000 yaşı
50 yaşı
6000 yaşı•

2533%
2335%
33–38 %•
4246%
1328%

510%
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424

425

426

427

428

429

430

Buğda dәninin endospermindә nә qәdәr piridoksin tәşkil edir?

Orqanizmin gündәlik tәlәbatı:fosfor üçün .......mq

Orqanizmin gündәlik tәlәbatı: dәmir üçün ......mq

Buğda dәninin qabığında nә qәdәr piridoksin tәşkil edir?

Buğda dәninin qabığında nә qәdәr tiamin tәşkil edir?

Hәr 100 q çörәkbulka mәmulatı üçün sellülozanın kütlә payı nә qәdәr tәşkil edir?

Milli çörәk – bulka mәmulatlarına nә aiddir?

3540%
10–20 %•
2025%
2030%

3
16
6•
23
18

200700
5001000
6001000
1000–1500•
15002000

30
20
25
25
15•

73•
55
78
63
86

33%;•
13%
16%
23%
28%

1,2 q
0,8 q
0,4 q
0,2qc•
0,6 q

üzük vә oval formalı barankalar
bubliklәr
suxarılar vә suşkilәr
lavaş vә qoğallar•
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431

432

433

434

435

436

437

Nәmliyi az olan (19 % ә qәdәr ) çörәk bulka mәmulatlarına aiddir:

Hansı texnoloji proses çörәkbişirmәdә hәlledici (halqa) mәrhәlә sayılır?

250300 q çörәk mәmulatının (çörәk, yarma, makaron) qәbulu nәticәsindә insanın qidaya olan sutkalıq
tәlәbatının neçә % E vitamini ilә tәmin olunur?

250300 q çörәk mәmulatının (çörәk, yarma, makaron) qәbulu nәticәsindә insanın qidaya olan sutkalıq
tәlәbatının neçә % B qrup vitaminlәri ilә tәmin olunur?

Buğda dәninin endospermindә nә qәdәr tiamin tәşkil edir?

Orqanizmin gündәlik tәlәbatı: maqnezium üçün .....mq

250300 q çörәk mәmulatının (çörәk, yarma, makaron) qәbulu nәticәsindә insanın qidaya olan sutkalıq
tәlәbatının neçә hissәsi ödәnmiş olur?

qızardılmış, xırçıldayan çörәklәr

yuxarıda sadalananların hamısı•
üzük vә oval formalı barankalar
buğda unundan yağlı suxarılar
qızardılmış, xırçıldayan çörәklәr
bubliklәr

Taranın hazırlanması
Xammalların hazırlanması
Suyun hazırlanması
Çörәk xәmirinin hazırlanması•
Oparanın hazırlanması

60%
30%
80%•
20%
50%

1525%
2535%
3040%
2030%
5060 %,•

6%
15%
12%
9%
3%•

100200
150350
700900
300500•
500700

1/4
1/3•
2/3
2/4
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438

439

440

441

442

443

444

250300 q çörәk mәmulatının (çörәk, yarma, makaron) qәbulu nәticәsindә insanın qidaya olan sutkalıq
tәlәbatının neçә % enerji dәyәri ilә tәmin olunur?

Tәrkibindә ...... olan reseptura әsasında hazırlanmış mәmulatları yağlı çörәklәr qrupuna aid edirlәr.

100 q buğda B1, B6, PP, E vә fol turşusu vitaminlәrdәn hәr birinin sutkalıq tәlәbatını neçә % ödәyir.

Hәr 100 q çörәkbulka mәmulatda zülal–karbohidrat nisbәtindә karbohidratın payı artaraq .........çatır.

Orqanizmin gündәlik tәlәbatı: kalsium üçün.......mq;

Buğda dәninin qabığında nә qәdәr niasin tәşkil edir?

Buğda dәninin qabığındanә qәdәr zülallar tәşkil edir?

3/4

1015%
2030%
3050%•
1520%
2535%

şәkәr vә 14 % yağ•
maya vә 9% yağ
süd vә 10% yağ
un vә 8% yağ
duz vә 5%

4050%
1520%
3540%
4550%
20 30 %•

4,6dan 7,2ә
6,6– dan 9,2ә•
2,6dan 8,2ә
7,2dәn 9,6a
5,2dәn 8,6a

500700
100300
600700
200400
800–1000•

55%
35%
75%
85%•
45%

29%
19%•
26%
14%
9%
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445

446

447

448

449

450

451

Buğda dәninin endospermindә nә qәdәr niasin tәşkil edir?

Buğda dәninin qabığında nә qәdәr Riboflavin tәşkil edir?

Buğda dәninin endospermindә nә qәdәr Riboflavintәşkil edir?

Buğda dәninin endospermindә nә qәdәr zülallar tәşkil edir?

Texnoloji proseslәri tәrtib edәrkәn neçә sxemlәr şәklindә göstәrmәk olar?

Çovdar vә buğda unlarının qarışığından hazırlanmış çörәk bulka mәmulatlarının tәrkibindә karbohidrat
nә qәdәr tәşkil edir (100 әrzaqda)?

Çovdar vә buğda unlarının qarışığından hazırlanmış çörәk bulka mәmulatlarının tәrkibindә zülallar nә
qәdәr tәşkil edir (100 әrzaqda)?

22%
52%
42%
32%
12%•

22%
42%•
62%
52%
32%

52%
62%
22%
32%•
42%

4550%
7075%•
5055%
8085%
6065%

2
6
5
4
3•

30,0  45,7%
45,8 – 51,4%
40,346,4•
35,6 – 47,6%
32,4 – 42,6%

5,37,3•
4,85,3
5,05,2
5,86,2
6,57,6
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452

453

454

455

456

457

458

Çovdar unundan hazırlanmış çörәk bulka mәmulatlarının tәrkibindә yağnә qәdәr tәşkil edir (100
әrzaqda)?

Enerjiyә olan sutkalıq tәlәbat orta yaşlı, yüngül fiziki işlә mәşğul olan adam üçün

Çovdar vә buğda unlarının qarışığından hazırlanmış çörәk bulka mәmulatlarının tәrkibindә yağlar nә
qәdәr tәşkil edir (100 әrzaqda

Çörәk–bulka mәmulatlarının istehsal prosesi neçә mәrhәlәlәrdәn ibarәtdir?

Buğda unundan hazırlanmış çörәk bulka mәmulatlarının tәrkibindә yağlar nә qәdәr tәşkil edir (100
әrzaqda)?

Buğda unundan hazırlanmış çörәk bulka mәmulatlarının tәrkibindә karbohidratlar nә qәdәr tәşkil edir
(100 әrzaqda)?

Buğda unundan hazırlanmış çörәk bulka mәmulatlarının tәrkibindә zülallar nә qәdәr tәşkil edir (100
әrzaqda)?

1,5  2,0%
0,7 1,1%•
1,2 – 2,3%
0,9 – 1,6%
0,3 – 1,8%

2100/456
1800/358
3200/486
2450/586•
3450/656

1,51,8
1,21,8
1,82,2
0,81,2•
0,50,8

8•
3
4
5
6

0,40,6
1,82,2
1,21,8
0,20,9
0,61,3•

3241,2
14,521,5
51,058,3
23,732,4
42,052,3•

7,56,2
4,85,3
7,68,3•
6,57,6
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459

460

461

462

463

464

465

Çovdar unundan hazırlanmış çörәk bulka mәmulatlarının tәrkibindә karbohidrat nә qәdәr tәşkil edir
(100 әrzaqda)?

Çovdar unundan hazırlanmış çörәk bulka mәmulatlarının tәrkibindә zülallar nә qәdәr tәşkil edir (100
әrzaqda)?

Funksional sxem bütünlüklә ...................barәdә tәsәvvür yaradır.

Texnoloji sxemdә..................elәcә dә texnoloji proseslәrin ardıcıllığı göstәrilmişdir

Çörәk–bulka mәmulatlarının istehsal prosesi hansı mәrhәlәlәrdәn ibarәtdir?1xammalın qәbulu vә
saxlanması; 3 xammalın istehsala buraxılmasına hazırlıq; 72xәmirin hazırlanması; 4xәmirin bölünmәsi;
6bişirilmә; 5hazır mәmulatın qablaşdırılması vә ticarәt şәbәkәsinә göndәrilmәsi.

Texnoloji proseslәri tәrtib edәrkәn hansı sxemlәr şәklindә göstәrmәk olar?

Çörәk–bulka mәmulatlarının istehsal prosesindә ilkin mәrhәlәlә hansıdır?

5,86,2

40,049,8 %•
32,4 – 42,6%
35,6 – 47,6%
45,8 – 51,4%
30,0  45,7%

4,76,5%•
5,37,8%
3,25,4%
3,86,2%
2,94,3%

yuxarıda sadalananlardan hamısı•
heç biri
onların qarşılıqlı әlaqәsi
texnoloji prosesin iş prinsipi
texnoloji әmәliyyatların sırası

yuxarıda sadalananların hamısı•
maşın vә aparatların birlәşmә üsullarıvә tiplәri
xammalın
yarımfabrikatın
son mәhsulun texnoloji axın növlәri

3,2,1,4,5,7,6
3,2,1,5,4,6,7
4,3,1,2,5,7,6
,7,4,5,3,2,1
1,3,7,2, 4, 6,5•

texnoloji,
funksional,
heç biri
yuxarıda sadalananlardan hamısı•
struktur.

xammalın istehsala buraxılmasına hazırlıq
xәmirin bölünmәsi
xammalın qәbulu vә saxlanması•
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466

467

468

469

470

471

472

Batonşәkilli mәmulatlar istehsalı xәttinә daxildir:

Kәpәksiz covdar ununda doymuş turşuların %lәmiqdarınә qәdәrdir?

Çovdarbuğda unundadoymuş turşuların %lәmiqdarınә qәdәrdir?

Tritikal ununda polidoymamış turşuların %lәmiqdarınә qәdәrdir?

Tritikal ununda olan lipidlәrin tәrkibinә hansıturşular daxildir?

Mayaların tәrkibindә ..... treqaloza disaxaridi vardır

Preslәnmiş mayalarda ....... qәdәr su vardır.

bişirilmә
hazır mәmulatın qablaşdırılması vә ticarәt şәbәkәsinә göndәrilmәsi

yuxarıda sadalananlardan hamısı•
opara ilә xәmiri qarışdırmaq üçün iki xәmiryoğuran vә iki bölüşdürücü stansiyadan ibarәt xәmirhazırlayan aqreqat
oparanın qıcqırdılması üçün qurğu
xәmirsıxıcı kompressor,xәmirdoğrayan vә kündәlәyәn maşınlar,
ilkin saxlanma üçün şkaf vә tunel tipli çörәkbişirmә peçi.

17,3•
18,9
17,5
16,8
16,4

13,6
19,2•
15,8
25,6
28,9

29,7
17,3
27,6•
32,4
37,8

kaprin, laurin,linolen
yağ, kapril,
yuxarıda sadalananların hamısı•
palmitin, stearin, olein,
tridesil, miristin, linol

12%ә qәdәr
18 %ә qәdәr•
28 %ә qәdәr
15%ә qәdәr
22%ә qәdәr

85%ә
65 %ә
55%ә
75 %ә•
45 %ә
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473

474

475

476

477

478

479

480

Tritikal unu hissәciklәrinin mikrostrukturu covdar vә buğda unlarının ....... nisbәtindә qarışığının
mikrostrukturuna oxşardır.

Kәpәksiz covdar ununda monodoymamış turşuların %lәmiqdarınә qәdәrdir?

Kәpәksiz covdar ununda polidoymamış turşuların %lәmiqdarınә qәdәrdir?

Çovdarbuğda unundamonodoymamış turşuların %lәmiqdarınә qәdәrdir?

Çovdarbuğda ununda polidoymamış turşuların %lәmiqdarınә qәdәrdir?

Birinci sort buğdaunundamonodoymamışturşuların %lәmiqdarınә qәdәrdir?

Birinci sort buğda ununda polidoymamış turşuların %lәmiqdarınә qәdәrdir?

Tritikal ununda monodoymamışturşuların %lәmiqdarınә qәdәrdir?

50:40
60:40•
70:40
20:40
25:40

16,8•
15,12
18,9
17,6
4,32

43,7
63,8•
75,8
48,9
58,6

14,5•
5,12
4,32
13,23
17,4

63,6
78,9
43,7
58,6
71,3•

23,8
13,8•
16,7
24,5
11,6

43,2
54,6
76,8•
66,7
84,5
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481

482

483

484

485

486

487

Birinci sort buğdaununda doymuş turşuların %lәmiqdarınә qәdәrdir? a)) 20,9

Tritikal ununda doymuş turşuların %lәmiqdarınә qәdәrdir?

Mayanın mineral maddәlәri әsasәn hansı elementlәrdәn ibarәtdir

Qurudulma üçün nәzәrdә tutulmuş preslәnmiş çörәkçilik mayalarında ..... quru maddәlәr vardır, bu isә
preslәnmәyә gedәn biokütlәdәn 79 %, elәcә dә özünün karbohidratlarından (treqalozalar vә qlikogen) 1112
% çoxdur

Umumi codluğuna görәcod su nә qәdәr olur?

Yeyinti әla xörәk duzunun kütlә payı, %lә

Yeyinti ikinci növ xörәk duzunun kütlә payı, %lә :

7,16
5,12
4,32
3,23
6,16•

23,6
20,9•
25,6
28,9
17,8

77,9
51,2
43,4
32,5
71,15•

yuxarıda sadalananlardan hamısı•
dәmir, kalsium,
maqnezium, dәmir,
kalium, kalsium,
natrium, kükürd

1822%
3638%
3234 %•
2830%
2528%

6,09,0mol/ dm3•
5,06,0 mol/ dm3
2,3 4,6 mol/ dm3
4,05,0 mol/ dm3
3,04,0 mol/ dm3

67,8
98,4•
58,9
56,7
86,7

97.0•
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488

489

490

491

492

493

494

Yeyinti birinci növ xörәk duzunun kütlә payı, %lә :

Yeyinti ekstra xörәk duzunun kütlә payı, %lә :

Ekstra vә әla sortlardan olan duz nә rәngdә olmalıdır?

Umumi codluğuna görәçox cod su nә qәdәr olur?

Umumi codluğuna görәorta cod su nә qәdәr olur?

Umumi codluğuna görәyumşaq su nә qәdәr olur?

Umumi codluğuna görә çox yumşaq su nә qәdәr olur?

67,0
77,0
87,0
57.0

86,7
62,7
56,8
47,8
97.7•

54,7
75,6
99,7•
87,9
65,7

sarı
sarımtıl
ağ•
bozumtul
açıq çәhrayı

9 mol/ dm3dan yuxarı•
10 mol/ dm3dan aşağı
5 7 mol/ dm3ә qәdәr
3 mol/ dm3dan aşağı
18 mol/ dm3dan yuxarı

1,01,5 mol/ dm3
1,52,0mol/ dm3
2,53,0 mol/ dm3
2,04,0mol/ dm3
3,06,0mol/ dm3•

2,0 3.5mol/ dm3
1,53,0mol/ dm3•
2,83,8mol/ dm3
1,01,2mol/ dm3
0,51,8mol/ dm3

2,5 mol/ dm3ә qәdәr
1,8 mol/ dm3ә qәdәr
1,5 mol/ dm3ә qәdәr•
1,2mol/ dm3ә qәdәr
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495

496

497

498

499

500

501

Suyun ümumi codluğu ..... mol/ dm3 dәn çox olmamalıdır.

Çörәk bulka mәmulatlarının istehsalı üçün tәrkibindә ......duzlarına malik olan cod suyun böyük
texnoloji әhәmiyyәti vardır

Spirt zavodları tәrәfindәn buraxılan mayalar .......... normal aktivliyinә malikdir.

Preslәnmiş mayalarda nә qәdәr su vardır

Çörәkbulka mәmulatlarının energetik dәyәrini artırır:

Makaron istehsalında bioloji aktiv maddәlәr:

Çörәkbişirmәdә әsas vә әlavә xammalların sәrf norması bu miqdara görә qәbul edilir

2,2 mol/ dm3ә qәdәr

6
12
3
7•
18

kalsium vә maqnezium•
ftor vә brom
selen vә platinum
qızıl vә gümüş
selen vә sink

α qlükozidazanın
zimazanın vә α qlükozidazanın•
qlikogen vә α qlükozidazanın
qliadin
zimaza

85%ә qәdәr
45%ә qәdәr
55%ә qәdәr
75 %ә qәdәr•
95%ә qәdәr

şәkәr tozu•
solod
ferment
zülal
nişasta

karotin
vitamin preparatı•
melanj
zülal
inqibitor

100 kq un•
1 kq un
1 ton un
10 ton un
10 kq un
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504

505

506

507

508

509

Süddә kaliumun miqdarı:

Laktoza nәyә aiddir?

әvәzedilmәz yağ turşusu mәnbәyi:

Süd zülalında kazeinin miqdarı:

Çörәkbişirmәdә istifadә edilәn marqarin markası nә qәdrdir?

Nişasta patkasında dekstrin, maltoza vә qlükoza nisbәti:

Patkanın özlülüyünü azaltmaq üçün qızdırılma temperaturu:

Çörәkbişirmәdә istifadә edilәn qazda yağın miqdarı:

5%
25%•
1%
7%
20%

süd şәkәrinә•
fermentә
kazeinә
zülala
fosfatidә

süd
bitki yağı•
bәrk marqarin
patka
kәrә yağı

80%•
12%
50%
20%
40%

8
6
2
1
3•

1:1:1
2:1:1
3:1:1•
3:2:1
1:2:1

5 ◦C
20 ◦C
15 ◦C
2◦C
45◦C•

2025%
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512
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514
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Neytral yağları nәdәn ibarәtdir?

Rafinad patkasında saxarozanın miqdarı:

Çörәk, makaron istehsalında yaxşılaşdırıcılar:

Çörәkbulka mәmulatlarına neçә növ küncütdәn istifadә edilir?

Süddә kalsiumun miqdarı:

Yağabәnzәr maddәlәr nәdәn ibarәtdir?

Zәnginlәşdirilmiş şәkәr yarımfabrikatları

2535%
8590%
1015%
5065%•

sterin
sterin, yağ turşusu
fosfatid
fosfolipid
qliserin vә yağ turşusu•

75%
65%
82%
93%
53%•

antioksidant•
zülal
melanj
ferment
tomat pastası

5
7
1
2
3•

2%
5%
10%
20%•
25%

liqnin
sterin, fosfolipid
fospolipid, sterin•
fosfatid, yağ turşusu
stearin

kakao tozu
yumurtalı şәkәrpatkә
qlükoza
lesitin

•
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519

520
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Çovdar dәnindә fosfolipidlәrin kütlә payı neçә % tәşkil edir?

Unda nәmliyin kütlә payı 14,5%ә bәrabәr olduqda, çörәkbişirmә istehsalında onu nә adlandırmaq qәbul
edilmişdir?

Saxlanma zamanı tәzә üyüdülmüş unda çörәkbişirmә xüsusiyyәtlәrinin yaxşılaşmasını nә adlandırırlar?

Tarasız vә taralı un anbarlarının binasında havanın temperaturu neçә dәrәcә olmalıdır?

Çörәkbişirmә müәssisәlәrindә unu ......... saxlayırlar.

Tarasız vә taralı un anbarlarının binasında havanın nisbi rütubәti nә qәdәr olmalıdır?

Unun saxlanması zamanı doymamış yağ turşularının radikallarına malik olan havanın oksigeni ilә
oksidlәşirlәr.

şәkәrpatkalı sәthi aktiv maddәlәr•

1,6
0,4
1,8
1,2
0,6•

soyudulma
turşuluq
oksidlәşmә
bazis nәmlik•
qıcqırma

buxarlanma
çatlama
yetişmә•
qıcqırma
fermentasiya

10 ºC•
5 ºC
15 ºC
18 ºC
22 ºC

daxılda
nәmlәndirmә şöbәsindә
quruducu şkafda
konveyerdә
taralı vә tarasız anbarlarda•

93%
45%
55%
86%
75 %,•

ketonlar
aldehidlәr
heç biri
lipidlәr•
vitaminlәr
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Buğda dәnindә fosfolipidlәrin kütlә payı neçә % tәşkil edir?

Lipidlәr quruluşuna görә neçә qrupa bölünür?

Çörәk zavodalarında unu .... sutkadan çox saxlamırlar, buna görә dә onda nәmliyin kütlә payı praktiki
olaraq dәyişmir

Çörәk zavodlarında unun saxlanması zamanı onun çörәkbişirmә xüsusiyyәtlәrinin

Xәmir tәdarüklәrinin son yetişmә prosesinin sona çatması hansı göstәriciyә әsasәn müәyyәnlәşdirilir?

Onlardan biri çörәk xәmirinin yetişmәsini sürәtlәndirmәk üçün xidmәt etmir:

Xәmirdә maltozanın toplanması hansı mәqsәd üçün vacib sayılır?

Buğda unundan duru oparada xәmir yoğurmaq üçün duru opara hazırladıqda, oparanın yetişmә
davamiyyәti tәşkil edir?

0,96
0,76
0,89
0,32
0,54•

5
4
6
2
3•

10
12
7•
3
15

reoloji
kimyәvi, fiziki vә fermentativ•
mexaniki, fizikikimyәvi
mikrobioloji ,mexaniki vә fizikikimyәvi
kolloid

Yuxarıda sadalananların hamısı
Rәnginә görә
Karbohidratların hәll olmasına görә
Xәmir tikәlәrinin xarici görünüşünә vә hәcminә görә•
Zülalların miqdarına görә

Yarımfabrikatların hәrarәtinin optimal hәddәdәk yüksәldilmәsi
Xәmirin hәrarәtinin optimal hәddәdәk yüksәldilmәsi
Mayaların dozasının artıtlması
Mayaların qabaqcadan aktivlәşdirilmәsi
Natrium xlorid mәhlulunun әlavә edilmәsi•

Qıcqırma prosesinin dayandırması
Xәmirin şirinlәşmәsi
Qıcqırma prosesinin sürәtlәndirilmәsi
Xәmir zülallrının şişmәsinin sürәtlәndirilmәsi
Qıcqırma prosesinin qorunması•
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Duru oparada buğda unundan xәmir hazırladıqda, ona unun ümumi miqdarının neçә faizi qәdәr
preslәnmiş maya әlavә edilir?

Son yetişmә prosesinin davametmә müddәti xәmirin reseptindәn vә tikәlәrin kütlәsindәn asılı olaraq
hansı civarda tәrәddüd edir?

Buğda unundan hazırlanan xәmir tәdarüklәrinin ilkin yetişmәsi hansı şәraitlәrdә hәyata keçirilir?

Buğda unundan duru oparada xәmir yoğurmaq üçün duru opara hazırladıqda, oparanın ilkin hәrarәti
tәşkil etmәlidir:

Duru oparada oparalı üsulla buğda unundan xәmir hazırlamaq üçün xәmirә unun ümumi miqdarının
neçә faizi qәdәr duru maya әlavә edilir?

Duru oparada buğda unundan xәmir yoğurmaq üçün hazırlanan oparanın nәmliyi neçә faiz tәşkil edir?

5 – 6 saat
3 – 4 saat
2 – 3 saat
4 – 5 saat•
6 – 7 saat

2,5 – 3,0 %
1,0 – 1,5 %•
1,5 – 2,0 %
2,0 – 2,5 %
0,5 – 1,0 %

210 dәqiqәdәn 250 dәqiqәyәdәk
160 dәqiqәdәn 200 dәqiqәyәdәk
5 dәqiqәdәn 20 dәqiqәyәdәk
25 dәqiqәdәn 120 dәqiqәyәdәk
120 dәqiqәdәn 150 dәqiqәyәdәk•

Xüsusi şkaflarda
Soyuducularda
800 C hәraraәt vә 80 % nisbi nәmlik rejimindә
Havanın 100 C hәraraәt vә 100 % nisbi nәmlik şәraitindә
Sex havasının nisbi nәmlik vә temperaturu şәraitindә•

20 – 260 C
27 – 300 C•
31,0 – 31,50 C
32,0 – 33,50 C
350 C

35 %
15 %
25 %•
20 %
30 %

70 – 75 %
40 – 45 %
50 – 55 %
55 – 60 %
65 – 70 %•
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Buğda unundan oparalı üsulla xәmir yoğurmaq üçün duru oparanın hazırlanmasına unun ümumi
miqdarının hansı faizi sәrf edilir?

Qatı oparada I növ buğda unundan oparalı üsulla xәmir hazırladıqda, xәmirin son turşuluğu tәşkil edir:

Oparalı xәmir hazırlanma üsulunda oparanın ilkin hәrarәti tәşkil edir

Onlardan biri turşuyaradıcı bakteriyaların mәhsulu hesab edilmir.

Çörәk xәmirinin qıcqırdılmasında mәqsәd nәdir?

Çörәk xәmirinin qıcqırması hansı andan başlayır?

Xәmirin yetişmәsi zamanı bu hal baş vermir:

Xәmir yoğrularkәn onun istiliyi hansı sәbәbdәn yüksәlir?

50 %
30 %•
20 %
40 %
60 %

5,00
2,50
3,60•
4,0
4,30

35 – 360 C
15 – 250 C
28 – 300 C•
32 – 350 C
38 – 400 C

Sirkә turşusu
Süd turşusu
Qarışqa turşusu
Kәhrәba turşusu
Sorbin turşusu•

Yarımfabrikatlarda vә xәmirdә dadverici vә әtirli maddәlәrin toplanması•
Xәmirdә zülalların hәll olması
Xәmirin hәcminin azalması
Xәmirdә boyaq maddәlәrinin toplanması
Xәmirdә karbohidratların toplanması

Suyun әlavә edildiyi andan
Yarımfabrikatlar hazırlandığı andan
Son yetişmә anından
Xәmirin tikәlәrә bölündüyü andan
Xәmirin yoğrulduğu andan•

Turşuyaradıcı bakteriyaların inkişafı
Yuxarıda göstәrilәnlәrin hamısı
Üzvü turşuların toplanması
Xәmirin hәcminin azalması•
Spirt qıcqırması

•
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Oparalı üsulla xәmir hazırlayarkәn opara üçün sәrf edilir

Onlardan biri xәmir qıcqırdılarkәn baş verәn kolloid proseslәrә aiddir:

Onlardan biri xәmir qıcqırdılarkәn baş verәn fiziki proseslәrә aiddir.

Çörәk xәmirinin qıcqırdılması (yetişmәsi) zamanı bu hal baş vermir

Oparalı üsulla xәmir hazırlayarkәn opara üçün sәrf edilir

әla sort buğda ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır?

әvәzolunan amin turşularının

Un hissәciklәrinin hidratlaşması•
Yuxarıda sadalananların hamısı
Boyaq maddәlәrinin hәll olması
Üzvü turşuların hәll olması
Karbohidratların hәll olması

Suyun ümumi miqdarının 1/3dәk hissәsi
Suyun ümumi miqdarının ¾dәk hissәsi
Yuxarıda sadalananların hamısı
Suyun ümumi miqdarının 3/3 dәk hissәsi
Suyun ümumi miqdarının 2/3dәk hissәsi•

Xәmir zülallarının osmotik şişmәsi
Xәmirin struktur – mexaniki xassәlәrinin dfәyişmәsi
Xәmirdәki karbohidratların miqdarının dәyişmәsi
Xәmirin hәrarәtinin dәyişmәsi
Karbon qazının әmәlә gәlmәsi•

Xәmirdәki karbohidratların miqdarının dәyişmәsi
Karbon qazının әmәlә gәlmәsi
Yuxarıda sadalananların hamısı
Xәmir zülallarının osmotik şişmәsi
Xәmirin hәrarәtinin dәyişmәsi•

Xәmirin hәcminin azalması•
Xәmirin hәcminin artması
Karbon qazının әmәlә gәlmәsi
Mikroorqanizmlәrin çoxalması
Unda mövcud olan karbohidratların çevrilmәsi

Unun ümumi miqdarının � 2/4 hissәsi•
Unun ümumi miqdarının �1/4 hissәsi
Yuxarıda sadalananların hamısı
Unun ümumi miqdarının � 4/4 hissәsi
Unun ümumi miqdarının � ¾ hissәsi

8,5
3,0•
4,0
5,0
6,0

әvәzolunan amin turşularının
vitaminlәrdәn
karbohidratlardan

•
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Çörәkbişirmә üçün nәzәrdә tutulmuş un hansı xassәlәrinә görә qiymәtlәndirilir?

Un istehsalında, әsasәn hansı dәnlәrdәn istifadә edilir ?1buğda , 2noxud , 3düyü ,4 çov¬dar, 5 yulaf,
6qara¬başaq, 7qarğıdalı, 8arpa

Un qeyri әlverişli şәraitdә saxlandıqda nә baş verir?

Unu uzun müddәt saxladıqda dәn rüşeymi ona necә tәsir edir?

Unun tәrkibindә qabıq hissәciklәrin çox olması xam külün miqdarına necә tәsir edir?

Unun tәrkibindә qabıq hissәciklәri çox olduqda nә baş verir?

. Unun tәrkibindә rüşeym, qabıq vә digәr hissәciklәrin olması onun keyfiyyәtinә necә tәsir edir?

әvәzolunmaz amin turşularının•
mineral madәlәrdәn

amilaza aktivliyi, qazәmәlәgәtirmә , qazsaxlama qabiliyyәti vә fiziki xassәlәri•
amilaza aktivliyi, qaz әmәlә gәtirmә xüsusiyyәti
qazsaxlama qabiliyyәti vә fiziki xassәlәri
amilaza aktivliyi
amilaza aktivliyi, qazәmәlәgәtirmә , qazsaxlama qabiliyyәti

1,4,8
1, 4•
3,5,7
2,4,6
2,6,8

yağlar parçalanır•
karbohidratlar parçalanır
nәmlik azalır
zülallar parçalanır
küllülük artır

keyfiyyәtә müsbәt tәsir göstәrir
unda turşuluq azalır
unda turşuluq artır
un acılaşır•
unda külün miqdarı dәyişir

vitaminlәr artır
dәyişmir
artır•
azalır
yağlar artır

zülalları artırır
un çıxımını artırır
rәngi dәyişmir
rәngini dәyişir•
karbohidratları artırır

rütubәti artır
mәnfi•
tәsir etmir
müsbәt
keyfiyyәti zәnginlәşdirir



21.12.2016

78/97

560

561

562

563

564

565

566

567

Ağ un әldә etmәk üçün әsasәn hansı buğdadan istifadә etmәk tövsiyyә olunur?

II sort çovdar dәninin 45 %li un çıxımında kül neçә % olmalıdır? a

әlәklәrdә un asan keçәn metal, ipәk vә ya sintetik әlәklәrdәn ay¬rı¬lır, qalan hissә iriliyinә vә yaxşı
tәrkibinә görә frak¬si¬yalaşdırılır, bu hissә ilә lazım olan keyfiyyәtli mәhsul alınana qәdәr hansı
әmәliyyatlar aparılır ?

Unun keyfiyyәti nәdәn asılıdır?

Unun kiflәnmәsi havanın nisbi rütubәti nә qәdәr olduqda başverir?

Unun acılaşma prosesi nә ilә bağlıdır

Növlü unun istehsalı zamanı endo¬sper¬min nişastalı hissәsi hansı şәkildә üyüdülür?

Unun çıxımı vә texnoloji әmәliyyatlar bütün dәnlәr üçün necә dәyişir?

yüngül buğda
iri buğda
bәrk buğda
yumşaq buğda•
xırda buğda

0,10,2
0,30,4
0,50,6
0,80,9
1,251,3•

üyüdülmә
xırdalanma
sortlaşdırma
xırdalanma vә sortlaşdırma•
bölünmә

unun ağlığından
unun quruluşundan
unun tipindәn
unun istehsal edildiyi dәnin keyfiyyәtindәn•
unun rәngindәn

nisbi rütubәt 65%dәn çox olduqda
nisbi rütubәt 70%dәn çox olduqda
nisbi rütubәt 75%dәn az olduqda
nisbi rütubәt 75%dәn çox olduqda•
nisbi rütubәt 70%dәn az olduqda

zülalların azalması ilә
oksigenin tәsiri ilә
lipidlәrin oksidlәşmәsi vә parçalanması ilә•
temperatur vә nәmliklә
zülalların artması ilә

böyük
xırda
iri
narın•
qismәn orta ölçüdә
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568

569

570

571

572

573

574

Cәnub rayon¬larında çörәkbişirmә istehsalında bәzәn hansı dәndәn istifadә olunur?

Makaron istehsalında hansı buğdanın üyü¬dülmәsindәn alınan undan istifadә olunur?

Çörәkbişirmә üçün hansı dәn¬lә¬rdәn alınan undan istifadә olunur?

Çörәkbişirmә vә makaron sәnayesi üçün әsas әhәmiyyәt unun qranulometrik tәrkibinin eynibәrabәr
olmasıdır ki, bu da xәmirin hazırlanması vә hazır mәhsulun hansı xassәsinә tәsir edir?

Unun növlü üyüdülmәsi zamanı endospermin nişastalı hissәsini necә xırdalamaq lazımdır?

Çovdar ununun çörәkbişirmә qabiliyyәtini tәmin etmәk üçün enmә әdәdi qәbul olunmuş standartlara
görә neçә saniyә olmalıdır?

IV növ buğda unu üçün enmә әdәdi qәbul olunmuş standartlara görә nә qәdәr olmalıdır?

ardıcıldır
az fәrqlidir
fәrqlidir•
eynidir
bәrabәrdir

qarabaşaq
noxud
mәrci
paxla
sarı dişli qarğıdalı•

arpa
bәrk buğda•
qarğıdalı
çovdar
yumşaq buğda

arpa, tritikale
çovdar, tritikale
buğda
buğda, çovdar vә tritikale•
çovdar

kәmiyyәtinә
keyfiyyәtinә•
tәrkibinә
yumşaqlığına
strukturuna

seçici xırdalama•
әzilib xırdalama
növlü xırdalama
mürәkkәb xırdalama
sadә xırdalama

160 – 220 saniyә•
50100 saniyә
3050 saniyә
90100 saniyә
100150 saniyә

9060 saniyә
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575

576

577

578

579

580

581

Unun çörәkbişirmә qabiliyyәtinin tәyini zamanı enmә әdәdi qәbul olunmuş standartlara görә әla, I vә II
növ buğda üçün nә qәdәr olmalıdır?

Çörәkbişirmә üçün nәzәrdә tutulmuş un hansı xassәlәrinә görә qiymәtlәndirilir?

Buğda dәninin qişasının elastiklik modulu neçә MPa hüdudunda olur?

Un istiliyi necә keçirir ?

Unun nәmliyinin dәyişmәsi nәdәn asılıdır ?

Unun neçә °Cdәn yüksәk temperaturda saxlanması tövsiyә olunmur ?

Qliadin vә Qlyutenin zülalları kleykovinaya hansı xüsusiyyәti verir?

) 5030 saniyә
10050 saniyә
150 – 80 saniyә•
7040 saniyә

300 saniyәdәn az olmayaraq
70 saniyәdәn az olmayaraq
100 saniyәdәn az olmayaraq
200 saniyәdәn az olmayaraq•
120 saniyәdәn az olmayaraq

amilaza aktivliyi, qazәmәlәgәtirmә , qazsaxlama qabiliyyәti vә fiziki xassәlәri•
amilaza aktivliyi, qaz әmәlә gәtirmә xüsusiyyәti
qazsaxlama qabiliyyәti vә fiziki xassәlәri
amilaza aktivliyi
amilaza aktivliyi, qazәmәlәgәtirmә , qazsaxlama qabiliyyәti

5060 Mpa
2040 MPa
1030 MPa
30 – 90 MPa•
) 3050MPa

çox
orta
yaxşı
pis•
az

mәhsulun sıxlığından
mәhsulun quruluşundan,tәrkibindәn vә sıxlığından
mәhsulun tәrkibindәn vә sıxlığından
mәhsulun quruluşundan vә sıxlığından
mәhsulun quruluşundan vә tәrkibindәn•

) 17 °C
14 °C
16 °C
18° C•
15 °C

bәrkimә
dartılma
şişmә•
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582

583

584

585

586

587

588

Nәmliyi 913% olan unun saxlanması zamanı nә baş verir?

Un istehsalında hansı dәnli bitkilәrdәn istifadә edilir?

Unu uzun müddәt saxladıqda nә baş verir?

Yetişmә zamanı unda nә baş verir ?

Çovdarın ikinövlü üyüdümündә әlәnmiş unun çıxımı neçә % olmalıdır.?

Çovdarın birnövlü üyüdümündә küllük vә irilik tәlәblәrini tәmin etmәk üçün unun hasilatı harada
aparılır?

Qara unun küllüyü neçә % olmaıdır?

uzanma
qısalma

) heç nә baş vermir
şirinlәşir
acılaşır•
turşuyur
kiflәnir

arpa, qarabaşaq, noxud vә darı
) qarğı¬dalı, yulaf, arpa, qarabaşaq, noxud vә darı
buğda, çovdar, tritikali, qarğı¬dalı, yulaf, arpa, qarabaşaq, noxud vә darı•
buğda, çovdar, tritikali
yulaf, arpa, qarabaşaq, noxud vә darı

unun rәngi bozarır
zülallar şişmә xüsusiyyәtini itirir•
Zülallarda geri dönmәz proseslәr gedir
kolloidlәrin köhnәlmәsi baş verir.
Zülallar kleykovina әmәlә gәtirmәk xüsusiyyәtini itirir

un ağarır, kleykovina daha bәrk olur, unun çörәkbişmә xassәlәri yaxşılaşır•
unun çörәk bişmә xassәlәri yaxşılaşır
kleykovina daha bәrk olur
un ağarır
unun miqdarı artır

25%
40%
) 5%
15%•
30%

metal әlәklәrdә
xırda әlәklәrdә
iri әlәklәrdә
sıx әlәklәrdә•
ipәk әlәklәrdә

5,77%
3,5%
2,5%
1,45%•
4,55%
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589

590

591

592

593

594

595

Makaron istehsalı üçün аlаq qаrışığndа zәrәrvеrici qаrışıqlаr neçә %dәn çоx оlmаmalıdır?

Mаkаrоn üyüdümünә dаxil еdilәn dәndә bu göstәrici neçә % оlmаlıdır?

.Makaron istehsalında üyüdülmәyә vеrilәn dәnin nәmliyi neçә % оl¬mаlıdır?

Buğda unu istehsalında iri dәnәcikli aralıq mәhsullarının emalı ümümi mәhsulun çıxımına nә cür tәsir
edir?

Buğda unu, әsasәn hansı növlü un üçün emal olunur?

Buğdanın növlü üyüdümündә I D vә II D sistemlәrindә iri zәrrә¬¬ciklәr әlәnmәdә zәnginlәşir, burada
neçә  % manna yar¬ması almaq olur?

Mаkаrоn mәmulаtlаrı üçün unun qarışığı neçә % olmalıdır?

0,09%
0,08%
0,15%
0,25%
0,05%•

20%
40%
80%•
10%
30%

45%
12%
24%
1616,5%•
34%

) pis tәsir göstәrir
emala tәsir etmir
azaldır
artırır•
qismәn tәsir edir

qismәn aşağı
aşağı
orta
yüksәk•
qismәn orta

) 45,5%
6,5%
11,5%•
5%
34%

8%
0,3%•
2%
1%
6%



21.12.2016

83/97

596

597

598

599

600

601

602

603

Mаkаrоn mәmulаtlаrı üçün unun hansı parametrlәrinә iriliyinә, оrqаnоmеtrik tәrkibinә görә еyni
bәrаbәrliyinә, klеy¬kоvinаnın miqdаrı vә tәrkibinә görә xüsusi tәlәblәr qоyulur?

Makaron istehsalı üçün yumşaq, yüksәk şüşәvariliyә malik buğda üyüdülәrkәn ümumәn neçә % un
çıxımı alınır?

Makaron istehsalı üçün unun tәrkibindә xam kleykovina neçә %dәn az olmamalıdır?

Makaron istehsalı üçün unda küllük neçә %dәn çox olmamalıdır?¬

. İlin soyuq vaxtlarında unu neçә ay saxlamaq tövsiyyә olunur?

Una ziyanvuran daha geniş yayılmış zәrәrvericilәr hansılardır?

Unda turşuma nә ilә әlaqәdar baş verir?

. Çovdarın ikinövlü üyüdümündә kontrol әlәn¬mә¬dәn ayrılan hissә hara göndәrilir?

оrqаnоmеtrik tәrkibinә görә, еyni bәrаbәrliyinә, klеy¬kоvinаnın miqdаrına görә•
iriliyinә, оrqаnоmеtrik tәrkibinә görә, klеy¬kоvinаnın miqdаrına görә
iriliyinә, оrqаnоmеtrik tәrkibinә görә, еyni bәrаbәrliyinә, klеy¬kоvinаnın miqdаrına görә
iriliyinә, оrqаnоmеtrik tәrkibinә görә, еyni bәrаbәrliyinә görә
iriliyinә, еyni bәrаbәrliyinә, klеy¬kоvinаnın miqdаrına görә

1020%
4050%
5055%
7275%•
2030%

50%
20%
30%•
10%
40%

0,45
0,25
) 0,15
0,75%•
0,35

13 ay
45 ay
68 ay•
23 ay
47 ay

gәnә vә güvәlәr
böcәk, gәnә, güvә, kәpәnәklәr•
ancaq gәnәlәr
ancaq böcәklәr
güvә vә kәpәnәklәr

mәhsulda yığılan yağların artması ilә
mәhsulun daxili qatlarında turşu әmәlә gәtirәn bakteriyaların azalması ilә
mәhsulda yığılan zülalların artması ilә
mәhsulda yığılan zülalların azalması ilә
mәhsulun daxili qatlarında turşu әmәlә gәtirәn bakteriyaların artması ilә•

•
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605

606

607

608

609

610

Makaron istehsalında IV tip yumşаq dәn buğdаnın üyüdülmәsi zаmаnı I mәrhәlәdә nәmlik neçә %
оlmаqlа, 68 sааt sаxlаnılır?

Makaron mәmulatı üçün xırdаlаnmаdаn әvvәl dәn sоn dәfә neçә %ә qәdәr nәmlәndirilir?

Mаkаrоn mәmulаtlаrı üçün unu hansı tip buğdаdan аlırlаr?

Çovdar ununun emal texnologiyası zamanı hansı xüsusiyyәtlәr daha çox әhәmiyyәt kәsb edir?

Qara unun alınması prosesi hansı üyüdümә aiddir?

Növlü unun istehsalı zamanı rüşeym hansı formada ayrıla bilәr?

Buğdanın iki vә ya üc növlü üyüdümündәn neçә % un çıxımı alınır?

qara un olan hissәyә•
I növ un olan hissәyә
әla un olan hissәyә
ağ un olan hissәyә
orta növlü unlara

1011,5%
1012,5%
1414,5%•
44,5%
913,5%

67%
45%
) 12%
1616,5%•
78%

1ci vә 4cü tip yüksәk şüşәvаrilikli bәrk dәnli buğdаdаn•
isti buğdadan
yumşaq buğdadan
6cı tip pаyızlıq bәrk buğdаdan
soyuq buğdadan

dәnin ağardılması
dәnin yüksәk plastikliyi, endo¬spermin nişastalı hissәsinә aleyron tәbәqәsinin möhkәm bir¬lәş¬mәsi vә qişaların
qalın olması

•
dәnin yüksәk plastikliyi, qişaların qalın olması
endo¬spermin nişastalı hissәsinә aleyron tәbәqәsinin möhkәm bir¬lәş¬mәsi vә qişaların qalın olması
dәnin yüksәk plastikliyi, endo¬spermin nişastalı hissәsinә aleyron tәbәqәsinin möhkәm bir¬lәş¬mәsi

qismәn mürәkkәb
çox mürәkkәb
sadә•
mürәkkәb
az mürәkkәb

iri formada
ayrıca sәrbәst mәhsul kimi vә ya kәpәk kimi•
kәpәk kimi
ayrıca sәrbәst mәhsul kimi
toz kimi

1015%
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612

613

614

615

616

617

Çovdarın birnövlü üyüdümündә soyulma prosesindә hasil edilmiş zәrrәcikli mәh¬sullar üyüdümә
göndәrilmәzdәn әvvәl hansı hissәlәrә ayrılır?

Makaron istehsalında mikroçatların qarşısını almaq üçün nәm¬lәn¬dirmә göstәricilәrini vә islаdılmа
müddәtini nә etmәk lаzımdır?

Makaron istehsalında mikroçatların qarşısını almaq üçün nәm¬lәn¬dirmә göstәricilәrini vә islаdılmа
müddәtini nә etmәk lаzımdır?

Makaron istehsalı üçün yumşаq buğdа dәninin еn¬dоspеrmindә, yüksәk şüşәvаrilik оlduqdа bеlә,
struk¬turdа intеnsiv surәtdә nә әmәlә gәlir?

Makaron istehsalında II mәr¬hәlәdә neçә % su әlаvә оlunur vә dәnlәr kәndirdә 12 sааt sаx¬lаnılır?

III növ buğda unu üçün enmә әdәdi qәbul olunmuş standartlara görә nә qәdәr olmalıdır?

Makaron istehsalında istifadә edilәn unun qidalılığı nәdәn asılıdır?

5060%
3040%
7578%•
2030%

bölmәlәrә
növlәrә•
qruplara
çeşidlәrә
saylara

аzаltmаq•
qismәn artırmaq
çox miqdarda artırmaq
az miqdarda artırmaq
artırmaq

аzаltmаq•
qismәn artırmaq
çox miqdarda artırmaq
az miqdarda artırmaq
artırmaq

vitaminlәr
makroçatlar
su damcıları
mikrоçаtlаr•
yağlar

55,5%
11,5%•
33,5%
22,5%
44,5%

5070 saniyә
4060 saniyә
200 – 151 saniyә•
10050 saniyә
3040 saniyә
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618

619

620

621

622

623

624

Unun qazәmәlәgәtirmә xassәsi hazır çörәk mәhsuluna necә tәsir göstәrir

Qısa doğranmış makaron mәmulatlarının qurutma müddәti:

.Buğdanın növlü üyüdümündә әla növ un 1P vә 2Pdәn neçә % cıxımla alınır?

Çovdarın ikinövlü üyüdümündә yalnız endospermin nişastalı hissәsindәn ibarәt olan tamamilә qabıqsız
әlәnmiş un almaq üçün әlәnmә hansı әlәklәrdә aparılmalıdır?

Çovdarın ikinövlü üyüdümündә әlәnmiş unun keyfiyyәt göstәricilәri aşağıdakı kimi olmalıdır?

Çovdarın ikinövlü üyüdümündә kәpәkli unun çıxımı neçә % olmalıdır?

I sort çovdar dәninin 30%li un çıxımında kül neçә % olmalıdır?

mineral madәlәrdәn
karbohidratlardan
әvәzolunmaz amin turşularının•
әvәzolunan amin turşularının
vitaminlәrdәn

bişmә müddәtini azaldır
müsbәt•
tәsir etmir
mәnfi
bişmә müddәtini artırır

20 saat
12 saat
28 saat•
1 saat
18 saat

6070%
4050%
2025%•
10%
3040%

33/36; 36/40; 41/43Nli әlәklәrdә
33/36; 41/43;42/46Nli әlәklәrdә
36/40; 41/43;42/46Nli әlәklәrdә
33/36; 36/40; 41/43;42/46Nli әlәklәrdә•
33/36; 36/40; 42/46Nli әlәklәrdә

27Nli әlәkdә qalıq 4%dәn çox olmayaraq; 38 Nli әlәkdәn keçid 30%
küllük0,75dәn çox olmayaraq, 38 Nli әlәkdәn keçid 90%
27Nli әlәkdә qalıq 2%dәn çox olmayaraq; 38 Nli әlәkdәn keçid 90%
küllük0,75dәn çox olmayaraq, 27Nli әlәkdә qalıq 2%dәn çox olmayaraq; 38 Nli әlәkdәn keçid 90%•
küllük0,75dәn çox olmayaraq, 27Nli әlәkdә qalıq 2%dәn çox olmayaraq

15%
79%
65%•
40%
87%

0,10,2
0,30,4
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625

626

627

628

629

630

631

Makaron qırıntısının uzunluğu nә qәdәrdir?

Texnoloji prosesi normal şәkildә apardıqda makaron mәmulatların turşuluğu unun turşuluğu ilә
müqayisәdә neçә dәrәcә yüksәlir?

Makaron mәmulatlarının bişirilmә xüsusiyyәtlәrinә müәyyәn dәrәcәdә nә tәsir edir?

Mәmulat hazır olanadәk bişirilmәdә necә olmalıdır?

Ilk növbәdә unun keyfiyyәtindәn nә asılıdır vә hәmin mәmulata xas olmalıdır?

Makaron mәmulatlarının formasının dağılması әsasәn xәmirin hәdsiz dәrәcәdә .......nәticәsindә baş verir

Makaron mәmulatlarının növündәn asılı olaraq ovuntunun miqdarı:

0,50,6
0,80,9
0,60,7•

810 sm
1418,5 sm
23 sm
513,5 sm•
1,53 sm

8 ºC yuxarı olmayaraq
2 ºC yuxarı olmayaraq
6 ºC
4 ºC
10 ºC yuxarı olmayaraq•

sadalananlardan hamısı•
mәmulatın forması
unu keyfiyyәti (әsasәn kleykovinanın miqdarı)
preslәnmәnin tәzyiqinin miqdarı ilә tәyin olunmuş mәmulatın sıxlığı
kәlәkötürlük dәrәcәsi

sadalananlardan hamısı•
topacıqlar әmәlәgәlmәmәlidir
yapışmamalıdır
formasını dәyişmәmәlidir
tikişlәrindәn dağılmamalıdır

heç biri
dadı vә qoxusu•
çiy mәmulatların sәliqәli yiğilmaması
matrisanın defekti
sadalananlardan hamısı

heç biri
çiy mәmulatların sәliqәli yiğilmaması
matrisanın defekti
nәmli olması
sadalananlardan hamısı•

14%
12%
58%
15%•
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632

633

634

635

636

637

638

Çörәyin köhnәlmәsinin maksimum temperaturu:

Çovdar dәninin şüşәvariliyi neçә % arasında olur?

Çovdar dәnini kütlәsi neçә mlq arasında dәyişir?

Mаkаrоn mәmulаtlаrı üçün unun qarışığı neçә % olmalıdır?

Mаkаrоn mәmulаtlаrı üçün unu hansı tip buğdаdan аlırlаr?

Çovdar unundan alınan çörәkdә içliyin nәmliyi:

.........әvvәl qurudulmuş mәhsulu metallik torşәkilli konveyerlәrdә, әsasәndә qısakәsilmiş makaron
mәmulatlarını diqqәtlә maqnit nәzarәtә uğratmaq lazımdır.

10%

0°C
8°C
2°C•
5°C
12°C

1015
2025
3040•
5055
2023

1015
1722•
1113
810
59

1%
8%
6%
0,3%•
2%

6cı tip pаyızlıq bәrk buğdаdan
soyuq buğdadan
1ci vә 4cü tip yüksәk şüşәvаrilikli bәrk dәnli buğdаdаn•
isti buğdadan
) yumşaq buğdadan

51%•
27%
31%
67%
38%

qablaşdırmadan•
bişirilmәdәn
çәkibbükmәdәn
çәkilmәdәn
qurutmadan
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639

640

641

642

643

644

645

646

Buğda, un vә dәnli bitkilәr kimi makaron mәmulatları da ....... xarab ola bilәrlәr.

Metalmaqnit qatışıqların miqdarı makaron mәmulatlarında 1 kq mәhsula ..... tәşkil edir.

Möhkәm olan makaron mәmulatları ........ sınırlar.

Verilmiş diametr vә sinfin möhkәmlik normasına cavab vermәyәn, hәmçinin deformasiya olunmuş
makaronlara .......deyilir.

Növlü unun istehsalı zamanı endo¬sper¬min nişastalı hissәsi hansı şәkildә üyüdülür?

Mürәkkәb zülallara hansılar aiddir

Unun saxlanması zamanı temperaturun azaldılması bioloji maddәlәrә necә tәsir göstәrir?

Unun üyüdülmәsindә nәyә görә sıx әlәklәrdәn istifadә olunur ?

anbar gәnәlәri
yuxarıda sadalananlardan hamısı•
ziyanvericilәrlә
hәşaratlarla
un kәsәyәni ilә, siçan vә siçovullarla

3 mq•
6 mq
7 mq
1 mq
5 mq

füruş (qabsız daşınma) zamanı
heç biri
çәkib qablaşdırma maşınların işçi orqanlarının tәzyiqi altında
nәqletmәdә  yeşikdә üst tәbәqәsindә yerlәşәn mәmulatların çәkisi tәsirindәn vә tәkan verilmәdә
yuxarıda sadalanların hamısı•

möhkәmlik
nәmlik
makaron qırıntıları•
turşuluq
qoxu

böyük
iri
xırda
qismәn orta ölçüdә
narın•

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

dәyişmir
artır
azalır•
qismәn artır
qismәn dәyişir
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647

648

649

650

651

652

653

Un istehsalının soyulma prosesindә dәnin endosperminin hansı hissәsinin daha çox ayrılması unun
çıxımını artırır?

Buğda unu istehsalında iri dәnәcikli aralıq mәhsullarının emalı ümümi mәhsulun çıxımına nә cür tәsir
edir

Buğda unu, әsasәn hansı növlü un üçün emal olunur

Çovdarın ikinövlü üyüdümündә kontrol әlәn¬mә¬dәn ayrılan hissә hara göndәrilir?

Çovdarın ikinövlü üyüdümündә kәpәkli unun çıxımı neçә % olmalıdır?

Çovdarın ikinövlü üyüdümündә әlәnmiş unun çıxımı neçә % olmalıdır.?

Çovdarın birnövlü üyüdümündә küllük vә irilik tәlәblәrini tәmin etmәk üçün unun hasilatı harada
aparılır?

unun nәmlәndirilmәsi
qabığın hissәciklәrinin keçmәmәsi üçün•
qabığın hissәciklәrinin keçmәsi üçün
unun qarışıqlardan tәmizlәnmәsi
unun zәnginlәşdirilmәsi

yağ hissәsi
qabıq hissәsi
nüvә hissәsi
nişastalı hissә•
hüceyrә hissәsi

pis tәsir göstәrir
emala tәsir etmir
azaldır
artırır•
qismәn tәsir edir

qismәn orta
orta
yüksәk•
qismәn aşağı
aşağı

qara un olan hissәyә•
I növ un olan hissәyә
әla un olan hissәyә
ağ un olan hissәyә
orta növlü unlara

15%
79%
65%•
40%
87%

25%
40%
) 5%
15%•
30%
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655

656

657

658

659

660

Çovdarın birnövlü üyüdümündә küllük vә irilik tәlәblәrini tәmin etmәk üçün unun hasilatı harada
aparılır?

Unun insan orqanizminin inkişafı vә boy artımı üçün lazım olan üzvi vә mineral maddәlәrlә tәmin
etmәsi nәyi şәrtlәndirir ?

Unun texnoloji xassәlәrinә hansı amillәr tәsir edir?

Makaron istehsalı üçün аlаq qаrışığndа zәrәrvеrici qаrışıqlаr neçә %dәn çоx оlmаmalıdır?

Mаkаrоn üyüdümünә dаxil еdilәn dәndә bu göstәrici neçә % оlmаlıdır?

Makaron istehsalında mikroçatların qarşısını almaq üçün nәm¬lәn¬dirmә göstәricilәrini vә islаdılmа
müddәtini nә etmәk lаzımdır?

Makaron istehsalı üçün yumşаq buğdа dәninin еn¬dоspеrmindә, yüksәk şüşәvаrilik оlduqdа bеlә,
struk¬turdа intеnsiv surәtdә nә әmәlә gәlir?

metal әlәklәrdә
xırda әlәklәrdә
iri әlәklәrdә
sıx әlәklәrdә•
ipәk әlәklәrdә

metal әlәklәrdә
xırda әlәklәrdә
iri әlәklәrdә
sıx әlәklәrdә•
ipәk әlәklәrdә

çeşidini
bioloji dәyәrini
enerji dәyәrini
qidalılıq dәyәrini•
növünü

kleykovinanın miqdarı vә keyfiyyәti, unda olan zülalların miqdarı, yağın miqdarı vә unun amilolitik aktivliyi
kleykovinanın miqdarı vә keyfiyyәti, unun amilolitik aktivliyi
kleykovinanın miqdarı vә keyfiyyәti,unda olan nişasta zәrrәciklәrinin miqdarı vә unun amilolitik aktivliyi•
kleykovinanın miqdarı vә keyfiyyәti,unda olan nişasta zәrrәciklәrinin miqdarı
unda olan nişasta zәrrәciklәrinin miqdarı vә unun amilolitik aktivliyi

0,15%
0,09%
0,05%•
0,08%
0,25%

20%
) 40%
80%•
10%
30%

аzаltmаq•
qismәn artırmaq
çox miqdarda artırmaq
az miqdarda artırmaq
artırmaq
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662

663

664

665

666

667

Makaron istehsalında üyüdülmәyә vеrilәn dәnin nәmliyi neçә % оl¬mаlıdır?

Makaron istehsalında II mәr¬hәlәdә neçә % su әlаvә оlunur vә dәnlәr kәndirdә 12 sааt sаx¬lаnılır?

Makaron istehsalında IV tip yumşаq dәn buğdаnın üyüdülmәsi zаmаnı I mәrhәlәdә nәmlik neçә %
оlmаqlа, 68 sааt sаxlаnılır?

Makaron mәmulatı üçün xırdаlаnmаdаn әvvәl dәn sоn dәfә neçә %ә qәdәr nәmlәndirilir?

Cәnub rayon¬larında çörәkbişirmә istehsalında bәzәn hansı dәndәn istifadә olunur?

Makaron istehsalında hansı buğdanın üyü¬dülmәsindәn alınan undan istifadә olunur?

Növlü unun istehsalı zamanı rüşeym hansı formada ayrıla bilәr?

vitaminlәr
makroçatlar
su damcıları
mikrоçаtlаr•
yağlar

) 45%
12%
24%
1616,5%•
34%

11,5%•
22,5%
55,5%
44,5%
33,5%

1011,5%
1012,5%
1414,5%•
44,5%
913,5%

67%
45%
12%
1616,5%•
78%

paxla
noxud
) qarabaşaq
sarı dişli qarğıdalı•
mәrci

qarğıdalı
arpa
yumşaq buğda
bәrk buğda•
çovdar

iri formada
ayrıca sәrbәst mәhsul kimi vә ya kәpәk kimi•



21.12.2016

93/97

668

669

670

671

672

673

674

Makaron mәmulatlarının qurutma temperaturu:

Xırdalanma zamanı bәrk cisimlәrin dağılması üçün hansı 2 әsas üsul vardır ? a

Zәif buğda üçün 100 qr undan çörәyin hәcm çıxımı normaya görә nә qәdәr olmalıdır?

Orta buğda üçün 100 qr undan çörәyin hәcm çıxımı normaya görә nә qәdәr olmalıdır?

Unun tәrkibindәki sistin, tirozin, arginin, prolin hansı amin turşulara aiddir?

Güclü buğda üçün 100 qr undan çörәyin hәcm çıxımı normaya görә nә qәdәr olmalıdır?

Güclü buğda üçün xam kleykovinanın miqdarı qәbul olunmuş normaya görә neçә  % olmalıdır?

kәpәk kimi
ayrıca sәrbәst mәhsul kimi
toz kimi

2528°C
1015°C
2025°C
3040°C•
1520°C

bәrk vә yumşaq•
orta vә zәif
) mürәkkәb vә sadә
sadә vә seçilmiş
zәif vә mürәkkәb

100
400•
300
200
600

700800
) 500600
100200
200300
400500•

fosfoproteidlәr
әvәz edilәn amin turşuları•
vitaminәbәnzәr
әvәz edilmәyәn amin turşuları
lipoproteidlәr

700
100
300
200
500•

39
19
23
20
28•
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675

676

677

678

679

680

681

682

Zәif buğda üçün xam kleykovinanın miqdarı qәbul olunmuş normaya görә neçә  % olmalıdır?

Orta buğda üçün xam kleykovinanın miqdarı qәbul olunmuş normaya görә neçә  % olmalıdır?

Hidrotermiki emaldan sonra әla vә birinci yüksәk növlü unların çıxımları neçә  % olur?

Unun qazәmәlә gәtirmә xüsusiyyәti hansı cihazla ölçülür?

Hidrotermiki emal etmәdәn әla vә birinci yüksәk növlü unların çıxımları cәmi neçә  % olur?

Unun gücü hansı cihazla ölçülür?

Çovdarın tәrkibindә suda hәll olmayan zülallardan hansılar üstünlük tәşkil edir?

әlәnmiş çovdar ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır?

25%•
35%
45%
67%
76%

60%
40%
30%
10%
25%•

31%
58,2%•
34%
23%
44%

alovlu fotometrlә
alvioqrafla
fotokalorimetrlә
spektorofotometrlә
farenoqrafla•

24%
37,6%•
6%
15%
20%

alovlu fotometrlә
alvioqrafla•
fotokalorimetrlә
spektorofotometrlә
viskozimetrlә

mikroelementlәr
albuminlәr
qlobulinlәr
prolaminlәr•
vitaminlәr

8,7
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Kәpәkli buğda ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır?

III növ buğda unu üçün enmә әdәdi qәbul olunmuş standartlara görә nә qәdәr olmalıdır?

Unun çörәkbişirmә qabiliyyәtinin tәyini zamanı enmә әdәdi qәbul olunmuş standartlara görә әla, I vә II
növ buğda üçün nә qәdәr olmalıdır?

II sort buğda ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır?

I sort buğda ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır?

Çovdar dәninin kütlәsi buğda dәninin kütlәsindәn neçә dәfә azdır?

Mаkаrоn mәmulаtlаrı üçün unun hansı parametrlәrinә iriliyinә, оrqаnоmеtrik tәrkibinә görә еyni
bәrаbәrliyinә, klеy¬kоvinаnın miqdаrı vә tәrkibinә görә xüsusi tәlәblәr qоyulur?

5,6
4,0•
2,5
7,7

0,6
30
9,9
5,0•
48

5070 saniyә
4060 saniyә
200 – 151 saniyә•
10050 saniyә
3040 saniyә

300 saniyәdәn az olmayaraq
70 saniyәdәn az olmayaraq
100 saniyәdәn az olmayaraq
200 saniyәdәn az olmayaraq•
120 saniyәdәn az olmayaraq

6,9
4,5•
3,4
2,2
2,6

9,7
5,0
4,0
3,5•
8,9

4,5
1,5 dәfә•
4
2
2,4

оrqаnоmеtrik tәrkibinә görә, еyni bәrаbәrliyinә, klеy¬kоvinаnın miqdаrına görә
iriliyinә, оrqаnоmеtrik tәrkibinә görә, klеy¬kоvinаnın miqdаrına görә

•
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690

691

692

693

694

695

696

Çovdar ununun çörәkbişirmә qabiliyyәtini tәmin etmәk üçün enmә әdәdi qәbul olunmuş standartlara
görә neçә saniyә olmalıdır?

IV növ buğda unu üçün enmә әdәdi qәbul olunmuş standartlara görә nә qәdәr olmalıdır?

Çovdar dәnindә nişastanın ölçüsü nә qәdәr olmalıdır?

Buğda dәnindә nişastanın ölçüsü nә qәdәr olmalıdır?

Makaron istehsalı üçün yumşaq, yüksәk şüşәvariliyә malik buğda üyüdülәrkәn ümumәn neçә % un
çıxımı alınır?

Kәpәkli çovdar ununun turşuluğu nә qәdәr olmalıdır?

Çovdar dәni buğda dәnindәn tәrkibindә hansı maddәlәrin olduğuna görә üstündür?

iriliyinә, оrqаnоmеtrik tәrkibinә görә, еyni bәrаbәrliyinә, klеy¬kоvinаnın miqdаrına görә•
iriliyinә, оrqаnоmеtrik tәrkibinә görә, еyni bәrаbәrliyinә görә
iriliyinә, еyni bәrаbәrliyinә, klеy¬kоvinаnın miqdаrına görә

160 – 220 saniyә•
50100 saniyә
3050 saniyә
90100 saniyә
100150 saniyә

9060 saniyә
5030 saniyә
10050 saniyә
150 – 80 saniyә•
7040 saniyә

14
69
45
550•
) 8100

5660
1020
525
350•
2334

1020%
4050%
5055%
7275%•
2030%

76
8,6
7,9
6,7
5,5•

makroelementlәr
mineral maddәlәr
şәkәr vә hәlmәşik•
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697

698

699

700

Çovdar dәni unüyütmәdә hәmiyyәtinә görә neçәnci yerdәdir?

Qısa doğranmış makaron mәmulatlarının qurutma temperaturu:

Unun çıxımı vә texnoloji әmәliyyatlar bütün dәnlәr üçün necә dәyişir?

Çörәyin saxlanmasında qabığın nәmliyi nәyin hesabına artır?

pektinlәr
su

I
IV
III
II•
VI

25°C
85 °C
1015 °C
3060 °C•
20°C

ardıcıldır
az fәrqlidir
fәrqlidir•
eynidir
bәrabәrdir

köhnәlmәsi
zәdәlәnmәsi
nәmliyin yerdәyişmәsi•
içliyin dәyişmәsi
rәngin әmәlәgәlmәsi


