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2951_az_qiyabiQ2017_Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 2951 Yeyinti qatqılarının qida texnologiyalarında istifadәsi

Lisitin vә pektinlәr qidq mәhsullarına hansı mәqsәdlә qatılır?

Karbon qazı içkilәrә hanzı mәqsәdlә vurulur?

Limon vә şәrab turşusu içkilәrә vә qәnnadı mәmulatlarına nә üçün qatılır?

Natrium­dikarbonat mәhsullarda hansı xassәnin olmasına kömәk edir?

Yeyinti mәhsullarında dadı yaxşılaşdırmaq üçün hansı qatqılar işlәdilir?

QFS (qlükoza­fruktoza siropları)­nin tәrkibindә fruktozanın miqdarı nә qәdәrdir?

Qlükoza­fruktoza siropunun tәrkibindә quru maddәlәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır?

xarab olmağa qarşı
durulaşdırmaq üçün
qatılaşdırmaq üçün
konsistensiya yaratmaq üçün•
köpüklü etmәk üçün

әtirlәndirmәk üçün
aramat üçün
sәrinlәşdirici kimi
qazlaşdırmaq üçün•
turş dad üçün

nәmliyә qarşı
konsistensiya üçün
qazlaşdırmaq üçün
turş dad vermәk üçün•
rәngi saxlamaq üçün

nәmliyin qarşısını alır
saxlanılmaya
hәzmә kömәk edir
qәnnadı mәmulatlarına yumşaldıcı kimi•
xarlanmaya

pektinlәr
aramatik qatqılar
әdviyyәli bitki yağları
yeyinti turşuları•
vitaminlәr

0.25
0.35
0.38
0.42•
0.29

0.82
0.3
0.45
0.71•
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..Nişastanın reduksiyaetmә qabiliyyәtinin artırılmasında hansı ferment iştirak edir?

Qlükoza­fruktoza siropunun durulaşdırılmasında hansı fermentdәn istifadә olunur?

Nişasta әsaslı şәkәrli qatqılar әn çox hansı xammallardan alınır?

Mәhsullarda konsistensiya yaratmaq üçün hansı qatqılar lazımdır?

Çalma prosesindә hansı qatqılar işlәdilmәlidir.?

.Tәbii rәnglәyicilәrin qәnnadı mәmulatlarına işlәdilmә norması nә qәdәr olmalıdır?

Konservantlar mәhsullarda hansı funksiyanı yerinә yetirirlәr?

Köpüklәndirici qatqılar hansı mәqsәdlә mәhsulların istehsalında işlәdilir?

0.2

amilopektin
betakarotin
karotin
maltodekstrinlәr•
amilaza

maltoza
turşular
dekstrin
j­ amilaza•
aqaroid

qarğıdalı
әt mәhsulları
noxud
qarğıdalı
şәkәr çuğunduru, çәkәr qamışı•

spirtli maddәlәr
yeyinti fosfatidlәri vә turşular
karbon qazı
lisitin vә pektinlәr•
yeyinti sodası

aqaroidlәr
zülallı maddәlәr
jeleli maddәlәr
köpüklәndiricilәr•
pektinlәr

50mq/kq
1700 mq/kq
1800 mq/kq
1600 mq/kq•
100 mq/kq

rәngini saxlayır
mәsamәlilik yaradır
xüsusi dad vә iy verir
xarab olma vә nәmliyi aradan qaldırır•
qidalı quruluş yaradır
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Pektinlәr hansı mәqsәdlә qәnnadı mәmulatlarına әlavә edilir?

Qәnnadı mәmulatları vә içkilәrin turş dad vermәsi üçün hansı qatqı işlәdilir?

İçkilәrin qazlaşdırılması üçün hansı qatqılar işlәdilir?

Yumşaldıcı qatqı kimi unlu qәnnadı mәmulatlarına hansı qatqı әlavә edilir?

..”E” indeksi nәyi әks etdirir.?

Hansı mәhsullara heç bir süni qatqı әlavә edilmir?

Әdviyyәliqatqılar әn çox hansı mәhsulların istehsalında işlәdilir.?

saxlanma müddәtini artırırlar
çalınmanı tәmin edirlәr•
xarlanmanın qarşısını alırlar
nәmliyin qarşısını alırlar
jele әmәlә gәtirirlәr

mәsamәlilik üçün
konsistensiya üçün•
turş dad vermәk üçün
rәnglәyici kimi
yumşaldıcı kimi

limon vә şәrab turşusu•
üzüm vә limon turşusu
sirkә turşusu
alma turşusu
alma vә şәrab turşusu

limon turşusu
oksigen
karbon qazı•
kükürd qazı
sirkә turşusu

süd turşusu
natrium­bikarbonat,ammonium­karbonat•
jelatin
limon turşusu
pektin

qatqının tәrkibini, rәngini•
qidalılıq dәyәrini
tәrkibini
tәhlükәsizliyini
quruluşunu

qәnd,yağ, araq mәhsullarına•
konservlәrә
cem vә povidlo mәmulatlarına
konfet, karamel mәmulatlarına
mürәbbәlәrә

konserv mәhsullarının•
unlu mәmulatların
qәnnadı mәmulatlarının
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Qida qatqılarından hansı şәkildә istifadә olunur?

Yeyinti qatqılarının indekslәşmiş “E” hәrfi altında neçә adda maddәlәr qrupu mәlumdur?

Hansı mәhsulların hazırlanmasında qatqılar tәtbiq edilmir?

Yeyinti qatqıları mәhsulun hansı xüsusiyyәtlәrinә müsbәt tәsir edir?

Yeyinti qatqılarının işlәdilmәsindә әsas mәqsәd bunlardan hansıdır?

Mәhsulların qidalılıq dәyәrini artırmaq üçün onlara hansı әlavәlәr edilmәlidir?

Konserv sәnayesindә hansı qatqılar daha çox işlәdilir?

spirtli vә spirtsiz içkilәrin
tәrәvәz mәhsullarının

cövhәr
yarpaq
toz, kristal, maye•
üyüdülmüş
toxum

300 adda
296 adda•
340 adda
350 adda
280 adda

şәrablar
unlu qәnnadı mәmulatları
spirtli içkilәr
mürәbbә, cem
meyvә­tәrәvәzlәr, mineral sular•

daşınmasına
saxlanmasına•
hәzm olunmasına
çeşidlәri artırmağa
texnoloji emalına

xarici görünüşü yaxşılaşdırmaq
tәbii keyfiyyәti saxlamaq•
qablaşdırmanı tәnzimlәmәk
daşınmanı asanlaşdırmaq
istiyә davamlılıq

modufikasiya olunmuş amin turşuları
vitamin vә amin turşuları•
nәmlik tәnzimlәyicilәri
şirinlәşdiricilәr
jeleli maddәlәr

sorbitlәr
әdviyyәli bitki yağları•
mono vә dişәkәrlәr
turşular
rәnglәyicilәr
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Aromatik qatqılardan әn çox hansı mәhsulların istehsalında istifadә edilir.?

Qida mәhsullarına yeyinti turşuları hansı mәqsәdlә әlavә edilir.?

Aramatizatorlar qida mәhsullarında hansı keyfiyyәti zәnginlәşdirir.?

Yeyinti qatqıları qida mәhsullarının keyfiyyәtinә necә tәsir edir?

Bunlardan hansı yeyinti qatqılarına aiddir?

Bunlardan hansı yeyinti qatqılarına aiddir?

Amiloza vә amilopektin birlәşmәlәri bir­birindәn necә fәrqlәnir?

Nişasta fermentlәrin tәsiri ilә parçalandıqda hansı mәhsullar alınır?

şәrablar
qәnnadı mәmulatları, içkilәr•
konservlәrin
әt mәhsulları
tәrәvәz mәhsulları

vitaminli etmәk üçün
dadını yaxşılaşdırmaq üçün•
әtirlәndirmәk üçün
davamlı saxlamaq üçün
tәrkibini zәnginlәşdirmәk üçün

rәngi
iyi•
jele әmәlә gәtirmәni
köpüklәnmәni
dadı, tamı

yarımfabrikat hazırlanmasında әlavә edilir
çeşidini artırır
xarici görünüşünü dәyişir
saxlanma müddәtini artırır
yeni forma verir•

unlu qәnnadı mәmulatları
konfetlәr
köpük әmәlәgәtirәnlәr•
dәnli bitkilәr
yarmalar

әt mәhsulları
tam vә dad yaxşılaşdırıcıları•
vitaminlәr
şәkәrii maddәlәr
yumurta mәhsulları

hәcminә görә
molekul quruluşuna görә•
miqdarına görә
şişmә qabiliyyәtinә görә
böyüklüyünә görә

dekstrinlәr vә şәkәr•
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Qarğıdalı nişastası hansı temperaturda 1000%­ә qәdәr su çәkә bilir?

Asetillәşmiş nişasttalarda asetil qrupunun miqdarı nә qәdәr olmalıdır?

Oksidlәşmiş nişastalarda karboksil qrupunun miqdarı nә qәdәr olmalıdır?

Oksidlәşmiş nişastalarda NaCl­un miqdarı nә qәdәr olmalıdır?

Nişasta vә onun müxtәlif növlәrinin qida kimi qәbuluna hansı normalar qoyulur?

Qliserin efirindә monoxlorhidroqliserin vәepixlorhidrinin qalığı nә qәdәr olmalıdır?

Şәklini dәyişmiş nişastada propilenoksidin qalığı nә qәdәr olmalıdır?

maltoza
amilopektin
şәkәr vә qlükoza
dekstrinlәr

450C­dә
500C ­dә
900C­dә
700C­dә•

1,5 ­ 1,6%
1,6­ 1,8%
0.035
0.025•

1,5 ­ 1,6%
1,5 ­ 1,8%
0,9 ­ 1,2%
0,8 ­ 0,9%
1%­dәn artıq olmamalı•

2,5 ­ 2,6%
0,2 ­ 0,3%
1,8 ­ 1,9%
0,4 ­ 0,5%•
2,1­ 2,2%

mәhdudiyyәt qoyulmamışdır•
standartlara uyğun
normalara uyğun
texnoloji uyğunlaşdırmaya әsasәn
ÜST­in icazәsi әsasında

4,9 ­ 5 mq/kq•
0,5­ 0,8 mq/kq
0,8­ 1,1 mq/kq
1,1 ­ 1,8 mq/kq
4,1 ­ 4,5 mq/kq

5 mq/kq•
2 mq/kq
3 mq/kq
8 mq/kq
10 mq/kq
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Tәbii nişastada sort vә keyfiyyәtdәn asılı olaraq külün miqdarı nә qәdәr olmalıdır?

DÜST­in mәlumatına görә oksidlәşmiş nişastanın işlәdilmәsindә hansı mәhdudiyyәtlәr qoyulur?

Nişastanın çörәk әvәzedicisi kimi istifadәsi onun hansı qabiliyyәtindәn asılıdır?

Su hopdurma qabiliyyәtinә görә hansı nişastalar daha әlverişlidir?

Şişәn nişasta tәrkibli qatqı necә әldә edilmişdir?

Fosfatlı nişasta hansı mәhsulu qızdırmaqla әldә edilmişdir?

Turşu modifikasiyalı nişasta hansı mәhsulun emalından әldә edilmişdir?

Nişastanın 95% parçalanmasına hansı fermentlәr tәsir edir?

o,8 ­ 0,9% olmalı
1%­dәn artıq olmamalı
1,0 ­ 1,1 %olmalı
0,3­ 0,5% olmalı•
0,5 ­0,8% olmalı

standartlara uyğun
mәhduduyyәt yoxdur•
30 mq/kq
50 mq/kq
icazә verilmir.

su saxlama qabiliyyәtindәn•
şişmә qabiliyyәtindәn
turşularla reaksiyasından
özlülük dәrәcәsindәn
yapışqanlılığından

kartof nişastası
modufikasiya olunmuş nişastalar•
buğda nişastası
düyü nişastası
qarğıdalı nişastası

duzların tәsirindәn
kleystr suspenziyasının qurudulmasından•
özlülük dәrәcәsindәn asılı olaraq
kleystrin qızdırılmasından
kleystrin soyudulmasından

sulfat turşusu ilә
natrium­xlorid duzu ilә
fosfor turçusu ilә
natrium­fosfat duzu mәhlulu ilә•
natrium­sulfat ilә

sulfid turşusu ilә
natrium­fosfat duzları ilә
0,10%­li HCl mәhlulu ilә
0,1%­li xlorid turşusu ilә•
kükürd mәhlulu ilә

mexaniki tәsir
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Nişastanın fermentlәrlә parçalanması zamanı hansı prosesin tәsiri daha aktivdir?

. Nişasta tәrkibli kulinar mәhsullarında yapışqanlılığın aşağı düşmәsi nәdәn asılıdır?

Nişastanın kleysterlәşmәsinә bu mәhsullardan hansı mәnfi tәsir edir?

Nişasta almaq üçün sәnayedә әn çox hansı mәhsuldan istifadә edilir?

Nişasta dәnlәri hansı temperaturdan başlayaraq kleystlәşir?

Nişasta nәyin tәsiri ilә kleysterizә olunur?

Nişasta tәrkibli qatqılar hansı norma daxilindә işlәdilmәlidir?

deksrinlәr
polişәkәrlәr
alfa vә beta­amilaza•
texnoloji proseslәr

әlavә edilmiş mәhsulların
emal prosesinin
xırdalanmanın
temperaturun•
bişirilmәnin

suyun ayrılmasından
nişastanın növündәn
qızdırma dәrәcәsindәn
mәhsulun tәbiәtindәn vә nәmlikdәn•
soyudulmasından

şәrab turşusu
sirkә
rәnglәyici maddәlәr
xörәk duzu•
şәkәrlәr

kartof + düyü
düyü+ qarğıdalı
qarğıdalı + buğda
qarğıdalı + kartof•
qarğıdalı + arpa

80­95 dәrәcә
70­75 dәrәcә
20­30 dәrәcә
50­65 dәrәcә•
80­85 dәrәcә

reaktivlәrin vә temperaturun
fermentlәrin vә suyun
havanın vә suyun
temperaturun vә suyun•

beynәlxalq normalara әsasәn
standartlara uyğun
mәhdudlaşdırılmamış şәkildә
nişastanın tәrkibindәn asılı olaraq•
mәhsula görә
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Temperaturun vә suyun tәsiri ilә nişastada hansı proses baş verir?

Ammonium­karbonat qәnnadı mәmulatlarına nә mәqsәdlә vurulur?

Konservlәrin istehsalında bu qatqılardan hansı tәtbiq edilir?

Mәhsulların dadını yaxşılaşdırmaq üçün bu qarqılardan hansı işlәdilir?

. Konservantlar mәhsullarda hansı prosesin qarşısının alınmasına tәsir edirlәr?

Yüksәk temperaturda vitamin vә amin turşuların parçalanmasının qarşısı necә alınır?

Mәhsulların xarab olması vә nәmliyә qarşı әn çox hansı qatqılar tәtbiq edilir

α­ amilaza fermenti nişasta suspenziyasının hansı xassәsinә tәsir edir?

yapışqanlaşır
parçalanır
şәkәrlәşir
klestrlәşir•
rәngi dәyişir

rәnglәndirici kimi
jelelәşdirici kimi
kristallaşdırıcı kimi
yumşaldıcı kimi•
köpüklәndirici kimi

jelatin
qatılaşdırıcılar
rәnglәyicilәr
әdviyyәlәr•
aqar

efirli maddәlәr
aramatlı maddәlәr
qatılaşdırıcılar
yeyinti turşuları•
şәkәrli maddәlәr

qurumanın
qıcqırmanın
turşumanın
nәmliyin•
xarlanmanın

aktiv maddәlәri miqdarını artırmaqla
qatqı әlavә etmәklә
turşunun miqdarını azaltmaqla
xüsusi texnoloji rejimlә•
temperaturu stabillәşdirmәklı

dekstrinlәr
pektinlәr
qatılaşdırıcılar
konservantlar•
nişasta tәrkibli maddәlәr

hidrolizinә
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QFS­nin (qlükoza­ fruktoza siropları) tәrkibindә qlükozanın miqdarı nә qәdәrdir?

Maltodekstrinlәrin nişastada parçalanmasında hansı xüsusiyyәt özünü göstәrir?

Maltodekstrinlәr nişastanın hansı xassәsinәmüsbәt tәsir edirlәr?

Karmin rәnglәyici maddәsi hansә indekslә göstәrilir?

Sarı rәngli qlüten maddәsi hansı indekslә göstәrilir?

. “E” 132 indeksli rәnglәyici maddә bunlardan hansıdır?

” E”102 indeksli rәnglәyici maddә bunlardan hansıdır?

qatılaşdırılmasına
şәkәrlәşmәsinә
durulaşdırılmasına•
kristallaşmasına

0.58
0.3
0.35
0.4•
0.25

jelelәşir
özlülüyü artırır
şirinliyi artırır
polimerlәşir vә molekul çәkisi artır•
şәkәrlәr kristallaşır

su udma
şişmә
yapışqanlılıq
reduksiyaedicilik•
köpüklәnmә

“E” 163
“E” 141
“E” 162
“E” 120•
“E” 153

“E” 100
“E” 160a
“E” 160b
“E” 161b•
“E” 160s

tartrazin
eritrozin
sarı xinolin
indiqokarmin•
yaşıl qәhvәyi

sarı xinolin
karmuazin
qara parlaq
tartrazin•
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76

77

78

79

80

81

82

Sintetik boyaq maddәli neçә qrupa bölünür vә hansılardır?

Qara rәngli rәnglәyici hansı mәhsuldan alınır?

Adaçayı bitkisindәn hansı rәngdә maddә alınır vә nansә mәhlulda hәll olur?

Kalendula güllәrindәn hansı rәngdә piqmentlәr alınır?

Eno boyaq maddәsi hansı mәnsuldan alınır?

Xammaldan rınglәyici maddәlәrin ayrılması üçün hansı metodlar tәtbiq olunur?

Ştok­ qızılgüldәn hansı rәng alınır vә tәtbiq olunduğu sahәlәr hansılardır?

Hansı alimlәr β­karotinin quruluç düsturunu kә.f etmişlәr?

panso

5 qrupa; karmuazin,yaşıl qarışıq, ksantan, indiqoidlәr, eritrozin
5 qrupa; panso, qәhvәyi, sarıxinolin, qara, yaşıl qarışıq
5 qrupa; indiqoidlәr, karmin,panso,kurkuma, indiqokarmin
5 qrupa; azoboyaq, triarilmetan, ksantan,xinolin, indiqoidlәr•
4 qrupa; azoboyaq, ksantan, tartrazin, indiqoidlәr

qarabaşaq qabığından
meyvә ağaclarından
şabalıd qabığından
qoz qabığından•
tәrәvәzlәrdәn

mavi ; spirtdә hәll olmur, suda hәll olur
açıq­ yaşıl; spirtdә hәll olur
yaşıl; suda hәll olur
tünd ­yaşıl; spirtdә hәll olur, suda hәll olmur•
bәnövşәyi; suda hәll olmur

sarı rәngdә yağ ekstraktı
sarı rәngdә qәlәvi mәhlulu
sarı­ çәhrayı rәngdә toz şәklindә
narıncı rәngdә qәlәvi mәhlulu
çәhrayi rәngdә yağ ekstraktı vә spirt mәhlulu•

rәngli bitkilr
çuğundur
kәlәm, yerkökü
üzüm•
tәrәvәzlәr

diffuziya
qurutma
xırdalama
preslәmә, ekstraksiya•
konsentrasiya

narıncı; mürәbbә, cem, povidlo
ağ; konfet, karamel
sarı; şәkәrli mәhsullar
qırmızı; qәnnadı mәmulatları, içkilәr•
çәhrayı; dondurma, cem
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83

84

85

86

87

88

89

β­karotinin quruluş düsturu ilk dәfә neçәnci ildә tapılmışdır?

Süni sintetik boyalar tәbii boyalardan hansı xassәlәrinә görә fәrqlәnirlәr?

Üzümdәn hansı rәng alınır vә hansı mәhsullarda tәtbiq olunur?

Ekstraksiya metodu ilә mәhsullardan hansı maddәlәrin ayrılması hәyata keçirilir?

Xlorofil maddәsi E140 hansı rәngdәdir vә hansı mәhsullardan alınır?

Karmin maddәsi E120 hansı rәngdәdir vә hansı mәhsullarda işlәdilir?

Karotin maddәsi E160a hansı rәngdәdir vә hansә mәhsullara tәtbiq edilir?

L.V. Sosnovski
Bolqar alimlәri Karakolevvә Marinov
Sveyger
Karrer vәKun•
Kertes

1953­cü ildә
1931­ci ildә
1930­cu ildә
1928­ci ildә•
1935­ci ildә

keyfiyyәtinә görә
texnoloji emala hәssasdırlar
tәhlükәsizdirlәr
ucuz başa gәlirlәr•
parlaq rәng yaradırlar

çәhrayı rәng; dondurma istehsalında
qırmızı rәng; әt mәhsullarında
yaşıl rәng; kremlәrdә
enorәnglәyici; qәnnadı, üzümçülük, vitamin istehsalı•
sarı rәng; içkilәrdә

karotinlәr
şәkәrlәr
pektinlәr
rәnglәyici maddәlәr•
nişastalı maddәlәr

qrmızı; çuğundur, üzümı
çәhrayı; palma yağından
göy; istiot, xüsusi ağaclardan
yaşıl; tropik bitkilәrdәn, kәlәm vә yaşıl bitkilәrdәn•
sarı­ kәhraba; rәngli mәnbәlәrdәn

qırmızı­sarı; şәkәrli mәmulatlara, әt mәhsullarına
qırmızı­çәhrayı; şәkәrli mәhsullara
narlncı; içkilәrә , dondurmaya
qırmızı; içkilәrә, cemlәrә, qәnnadı mәmulatlarına•
çәhrayı; kremlәrә, dondurmaya

sarı­narıncı; qәnnadı mәmulatlarına
narıncı; dondurma vә konfetlәrә
qırmızı; içkilәrә,qәnnadı mәmulatlarına

•
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91

92
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Tәbii rәnglәyici olan kurkumin E100 hansı rәngdәdir vә hansı mәhsullara tәtbiq olunur?

Bitki mәnşәli mәhsullardan hansı rәnglәr daha çox alınır?

Böcәklәrdәn әn çox hansı rәnglәr alınır?

Zәfәran vә zәncәfildәn hansı tәbii rәng piqmenti alınır?

Geniş yayılmış bitki mәnşәli rәnglәyicilәr hansı tip birlәşmәlәrә aiddir?

Tәbii rәnglәyici maddәlәr әn çox hansı mәhsullardan alınır?

Rәnglәyici maddәlәr hansı qruplara bölünür?

sarı­ çәhrayı; içkilәrә, dondurmaya, әt mәhsul­na•
çәhrayı; dondurma vә cemlәrә

sarı; içkilәrә
sarı; qәnnadı mәmul­na,ıt mәhsul­na•
sarı­çәhrayı; dondurmalara
şәhrayı; içkilәrә
çәhrayı; cem,әt vә qәnnadı mәhsullarına

yaşıl, sarı, çәhrayı•
göy, mavi
bәnövçәyi
qırmızı
qәhvәyi, göy

açıq mavi
göy
sarı
qırmızı•
bәnövşәyi

al qırmızı
narıncı
çәhrayı
sarı•
mavi

betakarotinli
betanin
antosionlar
flavanoid vә karotinoidli•
xiorofilli

tәrәvәzlәrdәn
meyvәlәrdәn
böcәklәrdәn
bitki mәnşәli mәhsullardan•
әt mәhsullarından

iyli vә iusiz
әsas vә әlavә
daxili vә xarici
tәbii vә süni•
fiziki vә kimyәvi
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98

99

100

101
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103

104

Rәnglәyici maddәlәr hansı qruplara bölünür?

Nişasta molekulunda amilopektinin miqdarı nә qәdәrdir?

Nişasta molekulunda amilozanın miqdarı nә qәdәrdir?

Nişastanın neytrallaşması zamanı siropda pH nә qәdәr olmalıdır?

Nişasta patkasının hidrolizi hansı temperaturda aparılır?

Aktiv kömürlә siropun tәmizlәnmәsi patkanınhansı istehsal sxemindә aparılır?

Nişasta patkasının istehsalında katalizator kimi hansı turşular iştirak edir?

Yaşıl tәrәvәzlәrdәn alınan xlorofil maddәdsinin suda hәll olma faizi nә qәdәrdir?

iyli vә iusiz
әsas vә әlavә
daxili vә xarici
tәbii vә süni•
fiziki vә kimyәvi

10­20%
30­40%
70­80%
80­90%•
20­40%

20­40%
30­40%
70­80%
10­20%•
80­90%

pH 4,8­dәn çox olmamalı
pH­ 4,5­dәn çox olmamalı
pH­ 3,5­dәn çox olmalı
pH 4,5­dәn az olmamalı•
pH 3,8­dәn az olmamalı

90­1000C­dә
150­2000C­dә
110­1200C­dә
100­`1500C­dә•
80­900C­dә

sulfit turşusu ilә
kükürd anhidridi ilә
xlorid turşusu ilә
soda ilә neytrallaşdırmaqla•
sulfat turşusu ilә

ammonyak turşusu
sulfit vә xlorid turşusu
fosfat turşusu
sulfat vә xlorid turşusu•
fosfat vә sulfat turşusu

0.95
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106

107
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111

Karmin vә annato rәnglәyicilәrindәn yeyinti sınayesinin hansı sahәlәrindә istifsdә edilir?

Yaşıl rәnglәyici maddәnin aktiv turşuluğu nә qәdәrdir?

İspanaqdan alınan yaşıl rәngli maddәnin dadı necәdir?

İspanaqdan alınan yaşıl maddәnin tәrkibindә quru maddәlәrin miqdarı nә qәdәrdir?

Kolbasa örtüklәrinin rәnglәnmәsindә hansı maddәlәrdәn istifadә edilir?

Maye şәklindә olan xlorofilin kütlәsi hansı prosesdә pasta halına gәtirilir?

Xlorofilin mislә törәmәlәri hansı mәhlulda hәll olurlar?

55­65%
65­70%
0.85•
45­50%

balıq mәhsullarında
konserv istehsalında
tәrәvәz souslarında
kolbasa vә delikates әt mәhsullarında•
şәkәr istehsalında

pH 3,6 ­ 3,7
pH 3,1 ­ 3,0
pH 3,8 ­ 3,9
pH 3,2­ 3,4•
pH 3,5 ­ 3,6

şirin
zәif acı
turş
turşaşirin•
acı

65­68%
52­56%
56­60%
64­65%•
50­52%

karotin
maltodekstrinlәr
natrium­dikarbonat
karmin vә annato•
betakarotin

kütlәni aparatda sıxmaqla
turşu әlavә etmәklә
spirt әlavә etmәklә
100­1050S­dә qurutmaqla•
kütlәni çalxalamaqla

yağda, spirtdә
suda, yağda
suda, spirtdә
suda, spirtdә, yağda•
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Hansı aparatda rәnglәyici maddәlәrin tәmizliyi yoxlanılır?

Sәhiyyәdә dәrman preparatlarının üst qabığını rәnglәmәk üçün hansı maddә işlәdilir?

Qanda xolestrinin vә aterosklerozun sәviyyәsini aşağı salan hansı rәnglәyici maddәdir?

Çörәk istehsalında vitaminlәşdirici kimi hansı rәnglәyici maddә işlәdilir?

Betakarotin tipli qırmızı­çәhrayı rәnglәyici maddә hansı mәhsulun iyini әks etdirir?

Annato meyvәsindәn alınan boyaq maddәsi hansı mәhsulların istehsalında işlәdilir?

Süd mәhsullarında әn çox hansı qatqılardan istifadә olunur?

Uşaq qidalarında hansı rәnglәyici maddәlәr tәhlükәlidir?

hәll olmayandır

eksikatorda
Sokslet aparatında
piknometrlә
spektrofotometrlә•

karminin törәmәlәri
rәngli dekstrinlәr
fermentlәşdirilmiş maddәlәr
annato maddәsi
xlorofilin metal törәmәlәri•

oksidlәşmiş nişastalar
ağ rәngli dekstrinlәr
sarı rәngli dekstrinlәr
betakarotinlәr•
tartrazin

jelatin toz şәklindә
betakarotin sulu mәhlul
karotin maye şәklindә
vetoron maye şәklindә•
xlorofilin

limon iyli
nişasta iyli
xiyar iyli
yerkökü iyli•
şirin iyli

makaron mәmulatlarında
pendirlәrin istehsalında
süd mәhsullarında
әt mәhsullarında•
çörәk­bulka mәmulatlarında

karmin turşusu
betaqon tipli preparatlar•
sarı xinolin
karmuazin
eritrozin
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Çörәk­bulka mәmulatlarının istehsalında hansı rәnglәyicilәrdәn istifadә olunur?

Әt mәhsullarının istehsalında hansı rәnglәyicilәrdәn istifadә olunur?

Rәnglәyici maddәlәr hansı mәhsullardan alınır?

Meyvә­tәrәvәzlәrdәn alınan rәnglәyici maddәlәr hansı mәhsulların istehsalında işlәdilmir?

Sosiska vә sardelka emalında hәr 100kq mәhsul üçün nә qәdәr karmin norması qәbul edilmişdir?

Açıq rәnglәr hansı göstәricilәri әks etdirir?

Texnoloji emal zamanı mәhsulların rәnginin dәyişmәsi hansı xassisәlәrә tәsir edir?

karmin
tartrazin,karmuazin•
panso
betakarotin
tәbii rәnglәyicilәr

sarı xinolin
betakarotin,betaron•
xlorofilin mis törәmәlәri
karmin
annoto

vetaqon mayesi
karminin quru vә sulu mәhlulu•
fermentlәşdirilmiş düyü
vetaqon­k pteparatı
betakarotin mәhlulu

xarici vә yerli mәhsulların qarışığından
xaricdәn hazır gәtirilir•
yerli xammallardan
xarici mәhsullardan
meyvә­tәrәvәzlәrdәn

qәnnadı mәhsullarının
şirin xörәklәrin
qәndin•
içkilәrin
hәlmәşikli mәhsulların

3­8q
20­24q•
15­18q
12­15q
8­9 q

emala davamlı
tәzәliyi, keyfiyyәti•
tәbiliyi
işığa davamlılığı
oksidlәşmәyә davamlә

keyfiyyәti dәyişir
qidalılıq vә bioloji dәyәri aşağı salır•
tәrkib birlәşmәlәri dәyişir
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Hal­hazırda boya maddәlәrinin alınmasında hansı texnologiyalar tәtbiq olunur?

Qarabaşaq toxumunun qabığından hansı rәngdә boya alınır?

.”E” 160a indeksli rәnglәyici maddә bunlardan hansıdır?

”E”162 indeksli rәnglәyici maddә bunlardan hansıdır?

Sarı günәş rәngli maddәnin indeksi vә efirlә birlәşmә maddәlәrinin miqdarı bunlardan hansıdır?

.”E” 141 indeksli rәnglәyici maddә bunlardan hansıdır?

”E”120 indeksli rәnglәyici maddә bunlardan hansıdır?

miqdarı azalır
miqdarı artır

preslәmә
elektrik impuls texnologiyası•
qurutma
xırdalanma
ekstraksiya

açıq qәhvәyi
narıncı
çәhrayı
qara
tünd qәhvәyi•

qırmızı rәngli betanin
sarı­çәhrayı rәngli karotinlәr•
yaşıl rәngli xlorofilin
çәhrayı rәngli karbiksin
sarı r5әngli qlütelin

çәhrayı rәngli karbiksin
qırmızı rәngli betanin•
sarı rәngli qlütenin
yaşıl rәngli xlorofilin
qırmızı rәngli antosianin

“E” 142; o,15
“E”129; 0,30
“E” 110; 0,20•
“E” 102; 0,20
“E” 131; 0,25

qәrmәzә rәngli antosianin
yaşıl rәngli xlorofilin•
qәrmәzә rәngli karmin
çәhrayı rәngli kermin
sarı rәngli qlütein

qırmızı rәngli antosianin
qırmızı rәngli karmin•
çәhrayı rәngli kermin
yaşıl rәngli xlorofilin
sarı rәngli qlütein
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135

136

137

138

139

140

141

.”E”161b indeksli rәnglәyici maddә bunlardan hansıdır?

Panso R4 maddәsinin indeksi vә kәnar rәnglәyici maddәlәrin miqdarı nә qәdәrdir?

Sarı xinolin maddәsinin indeksi vә tәrkibindә tәmiz maddәnin miqdarı bunlardan hansıdır?

Antisianin maddәsinin indeksi vә işığa davamlılığını bunlardan hansı göstәrir?

Karmin rәnglәyici maddәsi bu mәhlullardan hansında hәll olur?

Xlorid turşusundan nar qabığındaolan pektinlәrin alınmasında hansı vasitә kimi istifadә edilir?

Nar qabığında olan pektinli qatqıların alınmasında hidroliz kimi nәdәn istifadә olunur?

Nar cecәsindәn alınan pektinli qatqılarda külün miqdarı nә qәdәrdir?

qırmızı rәngli antosianin
sarı rәngli qiütein•
qәrmәzә rәngli karmin
çәhrayı rәngli kermin
yaşıl rәngli xlorofilin

“E” 151; 10%
“E” 124; 1%•
“E”110; 3%
“E” 129; 3%
“E” 142; 1%

“E” 122; 85%
“E” 132; 85%
“E”14; 70%•
“E” 124; 82%
“E” 133; 85%

“E” 100; zәif
“E” 163; yaxşı•
“E” 141 ; yaxşı
“E” 162; zәif
“E” 120; әla

suda hәll olmur
suda hәll olur•
hәll olmayandır
yağda hәll olur
spirtdә hәllolur

titrlәyici kimi
neytrallaşdırıcı kimi
qızdırıcı kimi
hidroliz kimi•
katalizator kimi

sulfid turşusu
sulfat turşusu
kükürd turşusu
xlorid turşusu•
fosfat turşusu

3,8­4,2%
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142

143

144

145

146

147

148

Nar cecәsindә qalaktron turşusunun miqdarının tapılmasında reaktiv kimi bunlardan hansı işlәdilir?

Nar cecәsindәn alınan tozda pektinin miqdarı nә qәdәrdir?

Nar cecәsindәn alınan qida liflәri sәnayedә nә mәqsәdlә işlәdilir?

Mәhsulların konsistensiyasını dәyişәn maddәlәrin әksәriyyәti haradan alınır?

1kq nar qabığından toz şәklindә nә qәdәr rәngli maddә alınır?

Nar qabığından hazırlanmış tozda hәr kq üçün nә qәdәr rәnglәyici maddә olur?

Hansı nar sortlarının qabığından rınglәyici maddәlәrin alınması daha әlverişlidir?

1,5­2%
2,1­2,5%
1,2­3,1%•
3,5­4%

natrium­xlorid
natrium­sulfat
kalsium­xlorid
karbazol mәhlulu•
sirkә turşusu

5,9­6,5%
2,1­2,8%
1,5­2%
4,5­5,9%•
2,8­3,5%

şirinlәşdirici kimi
rәnglәyici kimi
nişastalı maddә
pektin mәnbәyi•
qatılaşdırıcı kimi

süni maddәlәrdәn
sintetik maddәlәrdәn
xarici mәhsullardan
tәbii mәnbәlәrdәn•
mәhsulun öz tәrkibindәn

0.21
0.196
0.15
0.185•
0.2

45­50 q
25­28 q
35­38 q
42­46 q•
25­30 q

turş nar
yerli nar sortları
sarı rәngli hnar
şirin nar

•
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149

150

151

152

153

154

155

156

Xlorofil rәnglәyicisinin törәmәlәri hansı tibbi xassәyә malikdir?

Rәnglәyici maddәlәrin aktivliyini daha da artırmaq üçün onların molekuluna hansı maddә әlavә edilir?

Toz halında olan karmin maddәsinin tәrkibindә karmin turşusu neçә faizdir?

Bu rәnglәyicilәrdәn hansı suda hәll olmur?

İşığa davamlı olmaqla hansı rәnglәyici başqalarından fәrqlәnir?

Rәnglәyici maddәlәr rәngdәn başqa qida mәhsullarına daha hansı effekt verirlәr?

Tartrazin vә karmuazin rәnglәyicilәrinin hansı qidalarda işlәdilmәsinә icazә verilmir?

Hansı temperaturda vә müddәtdә rәnglәyici maddәlәrin azalması baş verir?

gülöyşә•

qanı durultmaq
xolestrini azaltmaq
yaraları sağaltmaq
allergiyanı azaltmaq•
dәrmanları boyamaq

duz
su
sirkә
metal•
spirt

20­30%
35­40%
38­40%
41­60%•
25­35%

betanin
xlorofil
karmin
betakarotin•
antosianin

eritrozin
vetoron­k•
karmin
xlorofilin
tartrazin

kalorini artırır
kalorini azaldır
hәzmi asanlaşdırır
vitaminlәşdirir•
keyfiyyәti yaxşılaşdırır

içkilәrdә
qәnnadı mәmulatlarında
әt mәhsullarında
uşaq qidalarında•
çörәk­ bulka mәmulatlarında
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157

158

159

160

161

162

163

Qoz qabığının emalından hansı tәbii rәng alınır vә indeksi neçәdir?

Mәhlul halında karmin maddәsi neçә faizli olur?

Kolbasa vә delikates mәmulatlarında işlәdilәn karmin onlara daha hansı xassә verir?

Beta­karotin hansı mәhlulda hәll olmur?

Uşaqlar üçün hazırlanan qidalarda hansı rәnglәyicilәrin olmasına icazә verilmir?

Tәrkibindә 32­36% quru maddә olan rәnglәyici hansı mәhsuldan alınır?

Spektrofotometr cihazı ilә rәnglәyici maddәlәrin hansı xassәsi müәyyәn edilir?

900C­dә 30dәq.
700C­dә 15 dәq.
800­dә 20 dәq.
980C­dә 40 dәq.•
650C­dә 10 dәq.

göy ; E131
qәhvәyi ; E135
tünd qırmızı; E163
qara ; E153•
qara ; E151

15­20%
10­12%
12­15%
3­10%•
5­15%

vitaminlәşdirir
temperatura davamlıdır
kolbasa örtüklәrini rәnglәyir
mәhsulu şirәli edir•
işığa davamlıdır

hәlledicilәrdә
sirkәdә
spirtdә
suda•
turşuda

tartrazin vә karmuazin•
karotin
karmin
pektinli maddәlәr
xlorofil

biyandan
yaşıl bitkilәrdәn
üzümdәn
nar qabığından•
çuğundurdan

suda hәll olmasını
miqdarı
zәrәrsizliy

•
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165

166

167

168

169

170

Nar qabığında polişәkәrlәr nә qәdәrdir?

Nar qabığından rәnglәyicilәrin alınması üçün hansı mәhluldan istifadә edilir?

Nar qabığından alınan rәnglәyicidәn hansı mәhsulların bәdii tәrtibatında istifadә edilir?

Nar qabığında pektinli maddәlәrin miqdarı nә qәdәrdir?

Nar qabığında nәmlik nә qәdәrdir?

Nar qabığından alınan rәnglәyici maddәdә külün miqdarı nә qәdәrdir?

Nar qabığından alınan rәnglәyici maddәdә quru maddәlәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır?

tәmizliyi•
quru maddәlәrin miqdarı

8,5­9%
6,5­7%
6,8­7%
7,5­8,5%•
5­6%

qliserinlәr
turşular
duz mәhlulu
duz vә aseton mәhlulu•
xlorid mәhlulu

kolbasalar
yağlar, pendirlәr
әt mәhsulları
kremlәr, marmelad, içkilәr•
konservlәr

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

10­15%
20­25%
30­35%
40­45%•
15­20%

0,35­0,45
0,10­0,15
0,30­0,50
0,20 ­0,45•
1,1­1,2

55­58%
65­68%
35­40%
32­36%•
60­65%
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171

172

173

174

175

176

177

178

Nar qabığından hansı rәngdә rәnglәyici alınır?

Rәnglәyici maddәlәr nәyin tәsiri ilә daha yaxşı ekstraksiya edirlәr?

Hansı şәraitdә xlorofilin rәngi açıq yaşıldan göy rәngә keçir?

Karraginanlar hansı yeyinti mәhsullarının istehsalında işlәdilir?

Karraginanlar hansı üsulla dәniz yosunlarından alınır?

D­ qalaktoza qalıqları olan polişәkәrlәr bunlardan hansıdır?

Karraginanlar hansı dәniz yosunlarından alınır?

Jelatin hәlmәşiyinin әrimә temperaturu neçә dәrәcәdir?

sarı­çәhrayı
tünd qırmızı
çәhrayı
sarı•
qırmızı

kütlә vahidinin tәsiri
turşunun tәsiri
suyun tәsiri
etil vә efir spirtinin tәsiri•
istiliyin tәsiri

katalizatorların tәsirindәn
spirtin tәsirindәn
ümumi turşuluq azaldıqca
aktiv turşuluq pH artdıqca•
temperatur artdıqda

kolbasa, yoqurt, dondurma•
tәrәvәzli mәhsulların
konservlәrin
qәnnadı mәmulatlarının
içkilәr, kompotlar

çökdürmә
titrlәmә
neytrallaşdırma
ekstraksiya•
diffuziya

jelatin
aqar
karraginanlar•
aqaroid
fursellaran

Qırmızı dәniz•
Uzaq Şәrq dәnizi
Baltik dәnizi
Ağ dәniz
Qara dәniz

45­550C

•
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180

181

182

183

184

185

Yarımsintetik qatılaşdırıcılar hansı maddәlәrә aiddir?

Aqaroidin hәlmәşikәmәlә gәtirmә qabiliyyәti aqarla müqayisәdә necәdir?

Şirәlәrin şәffaflaşdırılmasında hansı qatqıdan istifadә olunur?

Aqaroid hansı dәniz yosunlarından alınır?

Aqarın әrimә temperaturu bunlardan hansıdır?

Yeyinti mәhsulları üçün jelatin vә aqarın istifadә miqdarı nә qәdәrdir?

Bunlardan hansının jeleәmәlәgәtirmә qabiliyyәti daha çoxdur?

20­210C•
35­400C
15­250C
40­500C

şәkәrlәrә
pektinlәrә
qәtranlara
turşulara
sellüloza vә nişastaya•

1­2 dәfә yuxarıdır
5­6 dәfә aşağıdır
2­3 dәfә aşağıdır•
2­3 dәfә yuxarıdır
eynidir

aqaroid
aqar•
jelatin
pektin
limon duzu

Baltik dәnizi
Qara dәniz•
Uzaq Şәrq dәnizi
Ağ dәniz
Qırmızı dәniz

65­75 0 C
80­900 C•
40­500 C
45­550 C
55­600 C

mәhdudiyyәt yoxdur
standartlara uyğun•
mәhsulun kütlәsinin 0,5­0,6% ­i qәdәr
mәhsulun çәkisinә uyğun
mәhsulun kütlәsinin 3­4%­i qәdәr

jelatin
aqar•
qummiarabik
traqant
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186

187

188

189

190

191

192

193

Hәlmәşik vә jeleәmәlәgәtiricilәr hansı maddә ilә әlaqәli olurlar?

Aqar hansı temperatura qәdәr soyuduqda jele әmәlә gәtirir?

80­900C­dә hansı qatılaşdırıcı maddә әriyir?

Bu mәhsullardan hansı 450C­dә soyutduqda jele әmәlә gәtirir?

Aqar hansı ölkәlәrdәn gәtirilir?

2%­li jelatindәn davamlı köpük almaq üçün onu hansı temperaturda çalmaq lazımdır?

1­30C­dәn aşağı temperaturda jelatinin hansı xassәsi özünü göstәrir?

Gündә 1kq bәdәn çәkisinә nә qәdәr alginat qәbul etmәk olar?

aqaroid

turşularla
polişәkәrlәrlә
efirlәrlә
su ilә•
yağlarla

520C­yә kimi
450 C­yә kimi•
200C­yә kimi
300C­yә kimi
500C­yә kimi

alginatlar
karraginanlar
aqar•
jelatin
fursellaran

nişasta
aqar•
qummiarabik
aqaroid
jelatin

Amerika ölkәlәrindәn
Hindistan, Çin•
ölkәmizdә istehsal edilir
Almaniya, Çexiya
Afrika ölkәlәrindәn

100C­dә
150C­dә
190C­dә
200C­dә
160C­dә•

nәmliyi azalır
keyfiyyәti yaxşılaşır, möhkәm olur•
elastikliyi artır
köpüyü davamlı olur
yumşaq olur
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195

196

197

198

199

200

Aqar әn çox hansı mәhsulların istehsalında vә bәdii tәrtibatında işlәdilir?

Aqar qatılaşdırıcısı hansı mәhsuldan alınır?

DÜST­1680­70 standartı hansı qatılaşdırıcıya aıddir?

Jelatin hansı temperaturda saxlandıqda möhkәmlәnir?

Hansı dәniz yosunlarından olan polişәkәrlәr aqar hesab olunur?

Aqarın jeleәmәlәgәtirmә qabilyyәti jelatindın nә qәdәr çoxdur?

Jelatin hәlmәşiyinin әrimә temperaturu bunlardan hansıdır?

100mq
20mq
50mq•
30mq
80mq

çörәk­bulka mәmulatlarının
zefir, dondurma, marmelad•
içkilәrin
cem, povidlo vә mürәbbә
konfet, karamel

nişasta tәrkibli mәhsullardan
dәniz yosunlarından•
әt mәhsullarından
bitkilәrdәn
meyvәlәrdәn

nişasta
fursellara
alqinat
aqar•
jelatin

0­10C­dә
5­100C­dә
11­120C­dә
1­30C_dә•
12­150C­dә

L­ quluron turşusu qalıqları
3,6 anhidroqalaktoza qalıqlı
D­ qalaktoza qalıqları
L­ qalaktoza qalıqları•
amilopektindәn

15 dәfә
3 dәfә
5 dәfә
10 dәfә•
2 dәfә

550C­dәn yuxarә
450C­dәn yuxarı
400C ­dәn yuxarı

•
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202

203

204

205

206

207

Qәnnadı mәmulatları istehsalında mәhsulun kütlәsinin neçә faizi qәdәr aqar götürülmәlidir?

. Heyvan sümüklәrini vә dәrisini bişirmәklә hansı qatılaşdırıcı alınır?

Jelatini mәhlul halında hansı maddәlәrlә qaynatmaq olmaz?

Jelatin necә hәll edilir?

Hansı dәniz yosunlarından alınan polişәkәrlәr karraginanlardır?

Jelatini hansı temperaturdan yuxarı qızdırmaq olmaz?

DÜST­1129­65 standartı hansı qatılaşdırıcıya aiddir?

200C­dәn yuxarı•
500C­dәn yuxarı

2,8­3%­i qәdәr
1,8­ 2,5%­i qәdәr
0,5­0,8%­i qәdәr
1­2%­i qәdәr•
2,5­2,8%­i qәdәr

alginatlar
karraginanlar
aqaroid
polipeptidli jelatin•
aqar

duzlu mәhlulda
suda
spirtdә
yeyinti turşuları ilә•
sirkә ilә

qaynar suda
qızdırılmaqla
ilıq suda şişir, sonra 30­350C­dә hәll edilir
soyuq suda kütlәsi 6­8 dәfә artırılır, qızdırılmaqla hәll edilir•
soyuq suda

3,6 antihidroqalaktoza qalıqları
amilopektindәn
L­qalaktoza qalıqları
D­qalaktoza qalıqlar•
L­qlüton turşusu qalıqları

450C­dәn yuxarı
250­dәn yuxarı ; turşu ilә
400C­dәn yuxarı
600­C­dәn yuxarı; turşu ilә•
200C­dәn yuxarı; turşu ilә

karraqinan
natrium­alqinat
nişasta
jelatin•
aqar
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210

211

212

213

214

215

Polipeptidlәrin qarışığı olan jelatin hansı xammaldan alınır?

Bunlardan hansı yarımsintetik qatılaşdırıcıdır

Bunlardan hansı bitki mәnşәli tәbii qatılaşdırıcılara aiddir?

Nar cecәsindә qalaktron turşusunun miqdarının tapılmasında reaktiv kimi bunlardan hansı işlәdilir?

Qalaktron turşusu 3,5­8,5% miqdarında hansı bitkidә tapılmışdır?

Nar cecәsindә qalaktron turşusunun miqdarı nә qәdәrdir?

1918­ci ildә Fellenberq pektin molekulunda hansı qrupun olduğunu tәyin etmişdir?

Pektin maddәlәrinin suda hәll olmayan formaları bunlardan hansıdır?

balıq mәhsullarından
bitkilәrin toxumlarından
meyvәlәrdәn
heyvan sümüklәri vә dәrisindәn•

qәtranlar
heyva tumu
pektin
fursellaran•
әrәb akasiyası

aqaroid
natrium­aldehid
jelatin
sәblәh, kәtan tumu•
natrium­alginat

sirkә turşusu
kalsium­xlorid
natrium­sulfat
sulfat turşusu•
ammonium­hidroksid

ispanaq yarpağında
biyan kökündә
sәblәhdә
nar cecәsindә•
şabalıd ununda

15­16%
12­14%
10­12%
3,5­8,5%•
5­6%

dәmir elementlәri
karboksil
hidroksil
metoksil•
kül elementlәri

poliqalaktron
pektinatlar
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Bu alimlәrdәn hansı ilk dәfә pektinli maddәlәri kәşf etmişdir?

D­qalaktron turşusunun pektin molekuluna daxil olması neçәnci ildә müәyyәn edilmişdir?

Pektinli maddәlәrin quruluşunu müәyyәnlәşdirәn bunlardan hansıdır?

Pektinli maddәlәrin quruluşunu bilmәk üçün bunlardan hansı vacibdir?

Pektinli maddәlәr ilk dәfә nә vaxt vә hansı mәhsuldan alınmışdır?

Pektin istehsalından hansı nәticәlәr әldә edilir?

Azәrbaycanda il әrzindә pektin istehsalı nә qәdәrdir?

pektin turşuları
proto pektin•
D­qalaktron

Şveyqer
Fellenberq
Brakonno
Payen•
Erlix

1825­ci ildә
1918­ci ildә
1929­cu ildә•
1824­cü ildә
1885­ci ildә

poliqalaktron tur.usunun qalıqlarının miqdarını
karboksil qruplarının sayı
D­ qalaktron turşusunun miqdarını
monomer vahidlәr arasında rabitәlәrin tipini•
tәrkibindәki metoksil qruplarının sayı

molekulların düzülüş qaydasını
pektin maddәlәrinin tәrkibini
rabitә quruluşunu
molekulu tәşkil edәn monomer qalıqlarının tәrkibini•
molekul çәkisini

1825­ci ildә; Brakonno yeralmasından
1929­ cu ildә , buğdadan
1918­ci ildә; düyüdәn
1824­cü ildә; aylantus kökündәn•
1885­ci ildә; meyvә köklәrindәn

qәnnadı istehsalında sabitlәşdirici kimi
az itki vermәk
mәhsuldan faydalı istifadә
gәlir, ekoloji tәmizlik, tullantısız istehsal•
zәif kalorili pәhriz xassәli mәhsullar

80 ­100 ton
500 ­ 1000 ton
350­400 ton
istehsal olunmur•
100­200 ton
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Radiasiyaya qarşı orqanizm gündә nә qәdәr pektin qәbul etmәlidir?

Pektinlәr hansә sahәlәrә әks tәsir göstәrir?

Orqanizmin duzlaşmasına hansı qatqılar mәnfi tәsir göstәrir?

Sәnaye mәhsullarının uzun müddәt saxlanmasında vә keyfiyyәtli qalmasında hansı maddәlәrin rolu var?

Orqnizmdә radioaktiv şüaların tәsirinin azalmasına hansı qatqılar tәsir edir?

Pektinli qatqılar qidq sәnayesindәn başqa hansı sahәlәrdә istifadә edilir?

Hansı qatqılardan mәdә­bağırsaq xәstәliklәrinin müalicәsindә istifadә olunur?

Mәnşәyinә görә bunlardan hansı tәbii qatqılardır?

4 ­6 q
0,8­0,9 q
0,5­0,8 q
2 ­ 3 q•
1 ­1,5 q

qәnnadı mәmulatları istehsalında
konservlәşmәdә
әczaçılıqda
toxuculuq sәnayesindә•
tәrәvәzlәrin qurudulmasında

yumşaldıcı maddәlәr
aqaroidlәr
polişәkәrlәr
pektinli maddәlәr•
nişasta tәrkibli maddәlәr

qatılaşdırıcılar
nişasta
şәkәrlәr
pektinlәr•
rәnglәyicilәr

heyvanat mәnşәli qatqılar
zülallı maddәlәr
rәnglәyici maddәlәr
pektinli maddәlәr•
bitki mәnşәli qatqılar

kağız istehsalında
dәri hazırlanmasında
kәnd tәsәrrüfatı sahәlәrindә
tibb vә әczaçılıqda•
sintetik mәhsullar istehsalında

rәnglәyici maddәlәr
nişastalı maddәlәr
jele әmәlәgәtiricilәr
pektinli maddәlәr•
qatılaşdırıcılar

modufikasiya olunmuş nişasta

•
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Süd istehsalında hansı mәhsulun alınmasında pektinin xüsusi rolu var?

Qida sәnayesinin hansı sahәlәrindә pektinlәrdәn istifadә olunur?

Pektinlәr hansı mәhsullarda özlülüyün yaxşılaşmasına kömәk edir?

Rektinlәr sabitlәşdirici kimi hansı mәhsulların istehsalında işlәdilir?

Pektinli maddәlәrin ayrılması üçün hansı metodlardan istifadә olunur?

Meyvә­tәrәvәz tullantılarından pektin alınmasında әlavә mәhsul bunlardan hansıdır?

Pektin istehsalı zamanı bu mәhsullardan hansıları әldә etmәk mümkündür?

jelatin, pektin•
karboksimetil
fursellaran, karboksil
metilsellüloza

xama istehsalında
kәsmik istehsalında
pendirlәrin istehsalında
süd zülalının tam istifadәsi•
yağların alınmasında

içkilәrin istehsalında
çörәk­bulka istehsalında
әt istehsalında
bütün istehsal sahәlәrindә•
süd mәhsulları istehsalında

süd mәhsulları
konfetlәrin
dondurmaların
meyvә­gilәmeyvә içkilәrinin•
cem, povidlo

konservlәr
souslar
şampanlar
desert vә adi içkilәr•
qәnnadı mәmulatları

spirtlә hidratasiya
qızdırılmaqla
turşularla reaksiya
hәlledicilәrlә çökdürmә•
uzlarla hәllolma

şәrablar
spirtli içkilәr
köpükәmәlәgәtiricilәr
aramatik vә dad verici maddәlәr•
konservlәr

vitaminlәr, üzvü maddәlәr
nişasta
turşular
spirt, sirkә, boyaq maddәlәri•
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Yağsız südü ayırmaq üçün hansı pektinlәrdәn istifadә edilir?

Pektin almaq üçün alma vә sitrus meyvәlәrinin tullantılarından әn çox hansı ölkәdә istifadә olunmuşdur?

10­12 kq pektin almaq üçün xammal kimi nә qәdәr şәkәr çuğunduru lazımdır?

Dünya miqyasında istehsal olunan qatqı bunlardan hansıdır?

Pektin” Elmi­İstehsalat Assosiasiyası nә vaxt yaradılmışdır?

Bitki xammalında pektinli maddәlәr heçә faiz tәşkil edir?

1ton şәkәr çuğundurundan nә qәdәr pektin almaq olar?

Pektin istehsalında hansı xammallar işlәdilmir?

unlu mәhsullar

pektinatlar
poliqalaktron turşusu
protopektin
klassik AM­201, klassik SM­201 markalı pektinlәr•
pektin duzları

Çexiyada
İtaliyada
Rusiyada
Almaniyada•
Ukraynada

800 kq
500 kq
900 kq
1000 kq•
600 kq

nişasta
pektin•
karmin
karotin
jelatin

1992­ci ildә
1970­ci ildә
1980­cı ildә
1990­cı ildә•
1960­cı ildә

1,8­2%
3,5­ 3,8%
3,1­ 3,8%
2,5­ 3%
1,5­2,2%•

15­20 kq
30­35 kq
20­30 kq
10­12 kq•
35­40 kq
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Rusiyada pektin almaq üçün әn çox hansı xammaldan istifadә edilir?

Almaniyada pektin alınması üçün xammal kimi nәdәn istifadә olunurdu?

Sәhiyyә tәşkilatlarının normalarına әsasәn insan gün әrzindәnә qәdәr pektinli qida qәbul etmәlidir?

Radiasiya vә digәr zәhәrlәnmәlәrә görә orqanizmi müdafiә edәn bu maddәlәrdәn hansıdır?

Bu mәhsullardan hansının istehsalında daha çox pektinli maddәlәr işlәdilir?

. Kombinәlәşdirilmiş mәhsulların çeşidinin artırılması hansı xammallarla әldә edilir?

“E”406 indeksli qatqı bunlardan hansıdır?

heyva xammalı
pambıq qozası
üzüm cecәsi
nar qaığı•
yabanı meyvәlәrin cecәlәri

şәkәr qamışından
meyvәlәrin cecәsindәn
alma tullantılarından
şәkәr çuğundurunun tullantılarından•
zoğalın tullantılarından

qarpız qabığından
şәkәr çuğundurundan
meyvәlәrin qabığından
alma vә sirtus meyvәlәrin tullantılarından•
alma qabıqlarından

12­13q
10­11q
6­8q
5­6q•
2­3q

hәlmәşikli maddәlәr
qatılaşdırıcılar
rәnglәyici maddәlәr
pektinli maddәlәr•
nişastalı maddәlәr

çörәk­ bulka mәmulatlarının
әt mәhsullarının
yumurta mәhsullarının
şәkәrli qәnnadı mәmulatları, içkilәr, konservlәr•
tәrәvәz mәhsullarının

turşu tәrkibli mәhsullar
zülal tәrkibli mәhsullar
emulqatorlar
bitki vә heyvanat xammalı, tullantıları•
karbonat tәrkibli mәhsullar

aqaroid
amilopektin
pektin

•
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Maye halında olan hansı qatqı qızdırılmaya vә soyudulmaya davamlıdır?

Alginatlar algin turşusunun hansı duzlarından ekstraksiya edilirlәr?

Qummiarabik qatqısı hansı mәhsullar üçün işlәdilir?

Әrәb yapışqanları adlanan qatılaşdırıcı hansı mәhsullardan alınır?

Akasiya bitkisindәn hansı qatılaşdırıcı alınır?

Bitki toxumlarından alınan hansı qatılaşdırıcıları göstәrmәk olar?

Orqanizm radioaktiv metallarla zәhәrlәndikdә, hansı qatqı onu zәrәrsizlәşdirir?

aqar•
jelatin

pektinlәr
traqant
natrium­ qlükomat
alginatlar•
bitki qәtranları

Cl, F, Al
fosfor
kükürd
Na, K, Ca•
sulfat

çörәk ­ bulka mәmulatları
spirtli içkilәr
sәrinlәşdirici içkilәr, pivә, saqqızlar
xama, yoqurt, qatıq•
qәnnadı mәmulatları

bitki toxumlarından•
bitki yağlarından
bitki köklәrindәn
bitki yarpaqlarından
ağac qabığından

bitki qәtranları
alginat
traqant
qummiarabik•
aqaroid

polipeptidlәr
natrium­aldehid
jelatin
Әrәb yapışqanları ( kamedlәr)•
pektinlәr

karraginantlar
aqaroidlәr
traqantlar
alginatlar•
fursellaranlar
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Emulsiyalar almaq üçün hansı qatqılar әvәzsiz hesab edilir?

Tәrkib etibarı ilә qummiarabik hansı maddәdәn ibarәtdir?

BST­nin (Beynәlxalq Sәhiyyә Tәşk­nın) icazәsi ilә 1kq bәdәn çәkisinә nә qәdәr alginat qәbul etmәk
olar?

Aqar satışa neçә sortda buraxılır?

Aqar vә aqaroid isti su ilә hansı mәhlul әmәlә gәtirir?

Jelatinin hansı mәnşәli mәhsullardan alınması daha mәqsәdәuyğundur?

Jelatin neçә sortda istehsal edilir?

Yeyinti mәhsullarına alginat qatqısının nә qәdәr miqdarının qatılmasına icazә verilir?

katotin
pektin
nişasta
qummiarabik•
jelatin

aqaroid
polişәkәrlәr
kamedlәr
arabin maddәsi•
alginatlar

10mq
30mq
40mq
50mq•
20mq

4 sortda; әla, 1­ci, 2­ci vә3­cü
3 sortda; әla, 1­ci vә 2­ci
2 sortda; 1­ci vә 2­ci
2 sortda; әla vә 1­ci•
3 sortda; 1­ci, 2­ci vә 3­cü

jelelәşir
az hәll olur
yaxşı hәll olur
kolloid mәhlul әmәlә gәtirir•
kristallaşır

şәkәrli mәhsullardan
heyvanat mәnşәli
zülallı mәhsullardan
bitki mәnşәli•
nişasta tәrkibli

3 sortda; әla, 1­ci vә 2­ci
2 sortda; әla vә 1­ci
5 sortda; әla, 1­ci,2­ci, 3­cü vә 4­cü
3 sortda; 1­ci, 2­ci vә 3­cü•
2 sortda; 1­ci vә 2­ci
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Hansı sintetik qatqı mürәbbә vә cemlәri xarlamadan qoruyur?

Hansı qatqı D­mannuqon vә L­quluton turşusunun qalıqlarından ibarәtdir?

Biyan tozunda nәmlik hansı metodla tәyin olunur?

Biyan kökündәn alınan ekstraktda qlisiriizin turşusunun miqdarı hansı metodla tәyin olunur?

Bitki mәnşәli xammallarda pektinin tәyini bu metodlardan hansı deyil?

Pektin hansı mәhsullarla jele yaratmaq qabiliyyәtinә malikdir?

Hansı maddәlәr uzun müddәt pektinlәri parçalamır?

0,3­0,4%
0,8­0,9%
0,05­0,06%
0,1­0,2%•
0,07­0,09%

natrium­aldehid
jelatin
aqaroid
alginatlar•
aqar

traqant
alginatlar•
fursellaran
karraginatlar
qummiarabik

qızdırma
kalorimetrik
yandırılmaqla
qurudulmaqla•
refraktometrik

Bertran metodu
qurutma üsulu
kalorimetrik metod
qravimetriya metodu•
Keldal metodu

spirt vә duzlarla çökmәsi
karbon qazı ayrılmaqla parçalanma
kalorimetrik metod
sianid metodu•
turşularla qızdırılaraq furfurol әmәlә gәtirmә

spirt, efir
su, efir, aseton
turşu, spirt
su, şәkәr, turşu•
aseton, oksidlәşdiricilәr

şәkәr
duzlar
qәlәvilәr

•
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Na vә K qәlәvilәrinin pektin turşularına yavaş­yavaş әlavә edilmәsi hansı maddәlәrin yaranmasına sәbәb
olur?

Pektin maddәlәrinin qurudulması üçün optimal temperatur neçәdir?

Pektin istehsalında ağardıcı kimi nәdәn istifadә olunur?

Pektinli mәhsullarda qәlәvi artdıqda nә baş verir?

Pektinli maddәlәrdә 119­1450C­dә turşuların tәsirindәn hansı maddә әmәlә gәlir?

Sabunlaşma prosesindә hansı hadisә müşahidә olunur?

Sabunlaşma prosesi nә zaman sürәtlәnir?

yod vә natrium­xlorid•
turşular

furfurolun әmәlә gәlmәsinә
sabunlaşmaya
qarışqa turşusunun әmәlә gәlmәsinә
pektinatların yaranmasına•
D­qalaktronun әmәlә gәlmәsinә

500 C
1200 C
1000 C
800 C•
1400 C

hidrogen­peroksid
natrium­ hidroksid
kalium­ hidroksid
natrium­ xlorid•
askarbin turşusu

reduksiyaedicilik qabiliyyәti artır
aldehidlәr әmәlә gәlir
protopektin suda hәll olur
protopektin parçalanır•
pektinatlar әmәlә gәlir

aldehid qruplarının әmәlә gәlmәsi
mәhsulun ağarması
jelelәşmә
furfurolun әmәlә gәlmәsi•
özlülüyün zәiflәmәsi

duzların dağılması
rabitәlәrin hidrolizi
rabitәlәrin qırılması
pektin molekulunun parçalanması•
kationların sıxışdırılması

duzların tәsirindәn
turşunun miqdarından
oksidlәşdiricilәrin tәsirindәn
qızdırılma dәrәcәsindәn•
turşunun gücü artdıqda
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Pektin mәhlullarında sabunlaşma nә zaman baş verir?

Protopektindә sellüloza ilә rabitәlәrin hidrolizi nә zaman baş verir?

Protopektinin turşuların tәsirindәn hәllolmasını necә izah etmәk olar?

Pektinin hansı maddәlәrlә qarışığı bakterisid tәsir yaradır?

Nabat şәkilli karamelin tәrkibindә olan pektin hansı vasitә kimi işlәdilir?

Metoksillәşmә metodu ilә pektinin hansı xassәsi müәyyәn edilir?

Pektinlәrdә karboksil qruplarının miqdarı necә müәyyәn edilir?

Yüksәk keyfiyyәtli jele almaq üçün optimal şәrait bunlardan hansıdır?

temperaturun tәsirindәn
reduksiyaedicilik qabiliyyәtindәn
efir rabitәlәrinin yaranmasından
çoxvalentli kationların sıxılmasından
turşuların tәsiriilә asetil qruplarının ayrılması•

duzların tәsirindәn
oksidlәşmәdәn
temperaturun tәsirindәn
turşunun tәsirindәn•
qәlәvilәrin tәsirindәn

rabitәlәri yaranması
duzların әmәlә gәlmәsi
jelelәşmәnin azalması
makromolekulların dağılması•
hüceyrә divarlarının parçalanması

meyvә tәrkibli pektinlәr
şәkәrlәrlә olan qarışığı
turşularla qarışığı
metallarla olan duz qarışıqları•
bitki tәrkibli pektinlәr

kükürd zәhәrlәnmәlәrinә qarşı
zәhәrli maddәlәrә qarşı
bakterisid tәsirlәrә qarşı
qurğuşun zәhәrlәnmәlәrinә qarşı•
mәdә­bağırsaq xәstәliklәrinә qarşı

suda hәll olması
molekulların neytrallaşması
duzların miqdarı
turşuluq dәrәcәsi•
şәkәrin miqdarı

durulaşdırma yolu ilә
titrlәmә yolu ilә•
turşuluq dәrәcәsi ilә
efirlәşmә dәrәcәsi ilә
duzlaşma ilә

şәkәr 60%; pH= 3,5; pektin 2,1%
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Aliminium pektanantlardan sәnayedә nә mәqsәdlә istifadә olunur?

Polivalent metalların duzları hansı mәhlulda hәll olmurlar?

Südün çürümәsinin qarşısını almaq üçün pektinin hansı maddәlәrlә әlaqәsini yaratmaq lazımdır?

Pektinlәrdә turşuluq dәrәcәsi necә müәyyәn edilir?

Molekul çәkisinin artması pektindә hansı xassәnin olmasına sәbәb olur?

Jeleyaratma qabiliyyәti pektinin hansı maddәlәrlә nisbәtinә әsasәn aparılır?

Qankәsici kimi pektin mәhlulunun hansı xassәsi xarakterikdir?

şәkәr 40%; pH= 2,6; pektin 1,2%
şәkәr 50%; pH= 2,6; pektin 0,9%
şәkәr 58%; pH= 3,1; pektin 1,2%•
şәkәr 45%; pH= 3,0; pektin 0,8%

radioaktiv maddәlәrin yox edilmәsindә
duz istehsalında
hәll olmayan birlәşmәlәr almaq üçün
pektin istehsalında•
zәhәrli maddәlәrin kәnarlaşdırılmasında

efirlәrdә
turşularda
şәkәrli mәhlullarda
suda•
spirtdә

duzlarla
su ilә
şәkәrlә
turşularla•
spirtlә

titrlәşmә ilә
neytrallaşma ilә
durulaşdırma ilә
metoksillәşmә ilә•
duzlaşma ilә

jele yaradır
turşuluğu artır
sabunlaşma baş verir
hәlmәşikliyi artır•
yapışqanlı olur

pektin :şәkәr :turşu•
pektin :su :efir
pektin :şәkәr : su
pektin :su :spirt
pektin : turşu: duz

su saxlama xassәsi
turşularla reaksiyası
spirtlә reaksiyası
yapışqanlılığı•
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Pektinlәrin hәlmәşikyaratma qabiliyyәti nәdәn asılıdır?

Pektin molekullarının hansı qabilyyәti üstünlük tәşkil edir?

Pektinlәrin molekul çәkisi nә qәdәrdir?

Pektin maddәlәrinin duzlarla çökdürülmәsi hansı alimlәr tәrәfindәn öyrәnilmişdir?

Pektinli maddәlәrin çökdürülmәsindә bunlardan hansı daha güclüdür?

Pektinlәr hansı maddәlәrlә çökdürmәk mümkün deyil?

Pektin maddәlәri hansı xüsusiyyәti ilә çörәk ­bulka mәmulatlarının qurumasını lәngidir?

Pektinin yapışqanlığı tibbdә hansı vasitә kimi istifadә olunur?

hәlmәşikliyi

turşuların tәsirindәn
suyu udma xassәsindәn
üzvü hәlledicilәrlә reaksiyasından
molekul çәkisindәn•
şәkәrin normasından

üçqat şüasındırma
kolloid hissәciklәrin ölçülәri ilә
birqat şüasındırma
ikiqat şüasındırma•
kolloid hissәciklәrin forması ilә

5000 ­ 10000
15000 ­ 25 000
45 000 ­50 000
23 000 ­ 71 000•
10000 ­ 20000

Şveyqer
Karakolev
Oqnyanov vә Marinov ( bolqar alimlәri)
S.A. Qliksman vә T.K. Qaponenkov•
L.V. Sosnovski

qızdırılma
spirt
aseton
müxtәlif duzlar•
şәkәr

molekulun mәnfi yüklәnmәsi ilә
spirtlә
müxtәlif duzlarla
türşu ilә•
şәkәrlә

şәkәrlә reaksiyası
yağlı emulsiyaların olması
suyu udma
suyu saxlama•
müxtәlif duzlarla hәll edilmәsi
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Suda hәll olmayan protopektinin xassәsini ilk dәfә hansı alim kәşf etmişdir?

Protopektinin hansı xassәsi hәlә dә öyrәnilmәmişdir?

Pektin turşusunun tәrkibi bunlardan hansıdır?

Marqarinin tәrkibindә poliqliserinin mürәkkәb efirlәrinin miqdarı nә qәdәr mәhdudlaşdırılır?

Yeyinti yağlarının tәrkibindә poliqliserinin mürәkkәb efirlәrinin miqdarı nә qәdәr olmalıdır?

Beynәlxalq ekspertlәr tәrәfindәn 1kq bәdәn kütlәsi üçün efirlәşmiş poliqliseridlәr nә qәdәr normada
qәbul edilmәlidir?

Efirlәşmiş poliqliseridlәrdәn qida mәhsulları hazırlanmasında hansı qatqı kimi istifadә edilir?

radiasiyaya qarşı
zәhәrlәnmәyә qarşı
ağrıkәsici kimi
qankәsici kimi•
dәrman hazırlanmasında

marinov
Sosnovski
Kertes
Erlix•
Karakolev

efirdә hәll olmaması
suda hәll olması
spirtdә hәll olması
suda hәll olmaması•
efirdә hәll olması

karboksil qrupunun spirtdә mәhlulu
arabinaza qrupları olan birlәşmә
metoksil qrupları olmayan turşu qalıqları
karboksil qrupunun spirt ilә efirlәşmiş turşusu•
ksilaza qrupları olan birlәşmә

0,5 q/kq
0,8 q/kq
1,5 q/kq
5 q/kq•

0,5 q/kq
1,5 q/kq
5 q/kq
20 q/kq•
0,8 q/kq

15mq
20mq
30mq
25mq•
18mq

sabitlәşdirici
hәlledici
antioksidlәşdirici

•
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Hansı emulqatorların istifadәsi indi qadağan edilmişdir?

Mono vә diqliseridlәrin qatılığı marqarin üçün hansı normada qәbul edilmişdir?

Mono vә diqliseridlәrin qatılığı yeyinti yağları üçün hansı normada qәbul edilmişdir?

Hansı ölkәlәrdә mono vә diqliseridlәrin istifadәsinә icazә verilmişdir?

Hansı mәhsullarda süd turşusunun D­ izomerindәn olan qliseridlәrdәn istifadә etmәk olmaz?

Quru süd istehsalında qliseridlәrin әlavәsi hansı norma daxılindә istifadә edilmәlidir?

Pendir,meyvә vә әt mәhsullarında yeyilәn xarici örtük kimi hansı qatqıdan istifadә olunur?

kristallaşdırıcı•
emulsiyaedici

diasetil turşusunun qliseridlәri
asetillәşmiş 1­monoqliserid
1,2­diqliserid
1­steroil­3­sulfonatriumqliserid•
efirlәşmiş diqliserid

25 q/kq
15 q/kq
5 q/kq
10 q/kq•
20 q/kq

25 q/kq
10 q/kq
15 q/kq
20 q/kq•
5 q/kq

Bolqariya vә Ukraynada
Sloveniya vә Rusiyada
Rusiya vә Ukraynada
Çexiya vә Almaniyada•
İngiltәrә vә Çexiyada

konserv mәhsullarında
qan xәstәlәri üçün
şәkәr xәstәlәrinin mәhsullarında
südәmәr uşaqların mәhsullarında•
pәhriz mәhsullarında

3,5 ­ 4,0 q/kq
1,0­ 1,5 q/kq
2,8 ­ 3,0 q/kq
2,4 ­ 2,5 q/kq•
3,1 ­ 3,5 q/kq

natrium polifosfatdan
polimerlәşmiş efirlәrdәn
polifosfatlardan
mono vә diqliseridlәrdәn•
tvinlәrdәn
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BMT­nin hesablamalarına görә mono vә diqliseridlәr hansı şәkildә istifadә edilә bilәr?

Mono vә diqliseridlәrdәn antioksidlәşdirici kimi hansı mәhsullarda xarici örtük kimi istifadә edilir?

Üzvü turşuların mono­vә diqliseridlәri emulqator xassәsindәn başqa hansı xassәyә malikdir?

Qida mәhsullarının istehsalında mono­ vә diqliseridlәrdәn nә qәdәr istifadә etmәk olar?

Mono vә diqliseridlәr hansı mәhsulların istehsalında istifadә edilir?

Sorbit vә ksilit qatqıları hansı xәstәliyi olanlar üçün yaxşı nәticә verir?

Nә üçün qida qatqılarından qarışıq şәkildә istifadә etmәk düz deyildir?

Lisitin birlәşmәlәrindәn hansı mәhsulların istehsalında istifadә edilir?

asetillәşmiş turşular şәklindә
müxtәlif turşuların efirlәri kimi•
duzlarla birlәşmiş
yağ turşuları şәklindә
köpüklәndirici kimi

içkilәrdә
yumurta mәhsullarında
unlu mәmulatlarda
meyvә vә әt mәhsullarında•
süd mәhsullarında

qatılaşdırıcı
hәlledici
rәnglәyici
antioksidlәşdirici•
köpüklәndirici

6,1­ 6,5 q/kq
0,6­ 0,8 q/kq
0,5­ 0,6 q/kq
1 ­5 q/kq•
5,0 ­ 5,5 q/kq

dondurma
balıq mәhsulları
konservlәr
qәnnadı mәmulatları, içkilәr•
kolbasa mәmulatları

şiş xәstәliklәri
hәzm orqanları
mәdә­bağırsaq
şәkәr•
damar xәstәliklәri

kimyәvi tәrkiblәri müxtәlifdir
emal üsulları müxtәlifdir
xassәlәri müxtәlifdir
texnoloji aspektlәri tam öyrәnilmәmişdir•
zәhәrli birlәşmәlәr yarana bilәr

yumurta tozu
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Lisitin birlәşmәlәri hansı mәhsulların istehsalında emulqator kimi işlәdilir?

Hansı qatqıların әlavәsi qida sәnayesindә davamlı suspenziyaların әldә edilmәsinә kömәk edir?

Qatqıların hansı şәkildә işlәdilmәsi arzuolunmazdır?

Bu qatqılardan hansının tәsiri daha sәrfәli sayılır?

Bu birlәşmәlәrdәn hansı texnologiyanı dәyişәn qatqılara aiddir?

Stabilizatorlar mәhsullarda hansı xassәni yerinә yetirir?

Ferment preparatları hansı birlәşmәlәrdir?

içkilәr
balıq konservlәri
әt sousları, dondurma•
unlu qәnnadı mәmulatları

konservlәr
cem, povidlo
konfetlәr, karamellәr
kremlәr, çörәk mәmulatları•
mürәbbә, şirәlәr

köpüklәndiricilәr
pektinlәr
qatılaşdırıcılar
srabilizatorlar•
jeleәmәlәgәtirәnlәr

qatqıların su ilә birlәşmәsi
qatqıların turşularla birlәşmәsi
qatqıların duzlarla birlәşmәsi
qarışıq şәkildә istifadә•
tәk­tık istifadә

laurin
soya lesitini
palmutin emulqatoru
yumurta lesitini•
monoqliserid

alqinatlar
natrium­aldehid
protopektin
palmitin turşusu•
traqantlar

rәngin dәyişmәsinә mane olur
kalorini aşağı salır
konsistensiyanı artırır
qurumanın qarşısını alır
özlülüyü artırır•

bitki toxumlarından alınan birlәşmәlәr
heyvanat mәnşәli polipeptinli birlәşmәlәr
bitki mәnşәli qatılaşdırıcı birlәşmәlәr
hәlledicilәr vә duz mәhlulu ilә çökdürülәn birlәşmәlәr•
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Sorbitin turşularla qarışığı hansı xәstәliyin әmәlә gәlmәsinә sәbәb olur?

Lesitin qatqısından hansı mәhsulların istehsalında istifadә olunur?

Azәrbaycan vә Rusiyada bu qatqıların hansından istifadәyә icazә verilmәmişdir?

Bu qatqılardan hansı hәm emulqator, hәm dә srabilizator rolunu daşıyir?

Bu qatqılardan hansı hәm emulqator, hәm dә stabilizator rolunu oynayır?

Emulqatorlar hansı mәhsullara qatılır?

Texnologiyanı yaxşılaşdıran qatqılar bunlardan hansıdır?

Pektinin dissosiasiya konstantı qiymәtinә bunlardan hansı tәsir göstәrmir?

ekstraksiya yolu ilә alınan birlәşmәlәr

radioaktiv­şüalanma
qan azlığı
mәdә ­bağırsaq
boy artımını lәngidir•
şәkәr xәstәliyi әmәlә gәtirir

cem, mürәbbә, povidlo
әt sousları, tәrәvәz turşuları
unlu qәnnadı mәmulatları
yağ, dondurma,kremlәr, çörәk•
yumurta mәhsulları, melanjlar

alginatlar
fursellaran
qummiarabik
karboksimetilsellüloza•
karragenanla

pektin
polifosfatlar
saponinlәr
stearin tur.uları•
karotin

betakarotin
monoqliseridlәr
diqliseridlәr
lesitin•
pektinli maddәlәr

tәrkibindә zülal olan
tәrkibindә .әkәr olan
tәrkibindә spirt olan
tәrkibindә yağ olan•
tәrkibindә efir olan

jele vә köpükәmәlәgәtiricilәr
kәtan vә heyva toxumu
jelatin, ferment preparatları
emulqatorlar, sabitlәşdiricilәr, ferment preparatları•
qatılaşdırıcılar, rәnglәyicilәr
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Pektindә karboksil qruplarının miqdarı hansı metodla müәyyәn edilir?

Pektin maddәlәrinin qurudulması 800C­dәn yüksәk olduqda pektin hansı qabiliyyәtini qismәn itirir?

Askorbin turşusunun tәsiri altında pektin maddәlәrinin parçalanması nәyin tәsiri ilә güclәndirilir?

Pektin maddәlәrinin reduksiyaediciliyi hansı qrupun mövcudluğunu göstәrir?

Pektinli maddәlәr hidrogen­peroksidlә parçalandıqda bunlardan hansı әmәlә gәlir?

Pektin maddәlәrinin tәrkibinin spektrofotometrik metodla tәyini hansı alimlәr tәrәfindәn öyrәnilmişdir?

Pektinlәrin molekulunda bu maddәlәrdәn hansının olmaması müәyyәn edilmişdir?

pektin mәhlulunun durulaşdırılması
efirlәşmә dәrәcәsi
pektinatların yaranması
pektin duzlarının suda hәll olması•
molekulun neytrallaşdırılması

qurutma metodu ilә
hәlledicilәrlә
neytrallaşdırma metodu ilә
titrlәmә metodu ilә•
kalorimetrik metodla

metoksillәşmәni
molekulların çökmәsi
sabunlaşma
jelelәşmә•
yapışqanlılığı

karbon 2­oksid
hidrogen­peroksid vә metilen göyü•
natrium qәlәvisi
turşuların tәsiri
kalium qәlәvisi

metoksil qrupu
asetil qrupu
aldehid qrupu•
karboksil qrupu
pektinatlar

karbon 2­oksid, natrium qәlәvisi
kalium qәlәvisi, yod mәhlulu
karbon 2­oksid, qarışqa turşusu, formaldehid•
qarışqa vә limon turşusu
formaldehid, natrium­xiorid

A.M. Uqolev
Zitka vә Rozik•
L.V. Soskovski
T.K.Qaponenkov
S.A.Qliksman

protopektin
diqliseridlәr•
qalaktoza turşusu
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Bitki ekstraktlarında pektin maddәlәri necә müәyyәn edilir?

Pektin turşuları benzidinlә hansı rәng әmәlә gәtirirlәr?

Pektin maddәlәrinin qurudulmasında optimal temperaturun 800Colması hansı alim tәrәfindәn müәyyәn
edilmişdir?

L.V. Sosnovskiyә görә protopektindә karboksil qrupları necә yerlәşmişdir?

Protopektinin suda hәll olmaması nә ilә bağlıdır?

Protopektinin tәrkibindә bunlardan hansı mövcud deyil?

Poliqalaktron turşusunun tәrkibindә bu birlәşmәlәrdәn hansı var?

arabinaza turşusu
qalaktron turşusu

asetonla reaksiyasına әsasәn
kalium­hidroksidlә qaynadıqda şöküntüyә görә•
turşularla reaksiyasına görә
hәlledicilәrlә reaksiyasına görә
spirtlә yaratdığı mәhlula әsasәn

göy
qırmızı•
bәnövşәyi
sarı
narıncı

L.B.Sosnovski•
Albersxeym
T.K.Qaponenkov
Karakolev
S.A.Qliksman

pektin molekulunda sәrbәst qalırlar
pektin zәncirlәrindә
polimerlәşmә dәrәcәsinә görә
sellülozanın birlәşmә yerlәrindә•
pektin molekulunda turşuluq yaradırlar

hidrogen rabitәnin olması
tam aydınlaşdırılmamışdır•
molekullar arasındakı lakton rabitә
Ca vә Mg elementlәrinin olması
efir rabitәlәrin olması

pentazonlar
metil spirti
limon turşusu•
sirkә vә fosfat turşusu
sellüloza

karboksil qrupları
polimer­homoloqların qarışığı•
metoksil qrupları
qiükozid qarışıqlar
sapşәklindә düzülmüş birlәşmәlәr
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Pektinli maddәlәrin hansı duzlarla çökdürülmәsi daha üstünlüyә malikdir?

Qurutma metodu ilә biyan tozunda hansı xassәni tapmaq olar?

10­12 saat suyu özündәn ayırmayan jele hansı bitkidәn alınır?

Jele yaranması üçün mәhluldan hansı normada istifadә edilmәsi optimal sayılır?

Sәblәh tozundan alınan jelenin әsas xüsusiyyәti bunlardan hansıdır?

Temperaturun yüksәlmәsi nәticәsindә sәblәhdә hansı xassә әmәlә gәlir?

Hansı mәhsulların istehsalında sәblәhdәn qatqı kimi istifadә olunur?

Sәblәh tozu hansıxassәyә malikdir?

dәmir duzları
polivalent metalların duzları•
xlorid duzu
adi metalların duzları
Ca, k,Mg duzları

vitaminlәri
zülalların miqdarını
ümumi şәkәri
nәmliyi•
külün miqdarını

xiyar
sәblәh•
ispanaq
biyan
yerkökü

20 ­25%
3 ­ 5 %•
5 ­10 %
15 ­ 20 %
10 ­15 %

yapışqanlı yumrular yaranır
10­12 saat müddәtindә suyu özündәn ayırmır•
öz quruluşunu tez itirir
kleysterlәşmә gec baş verir
yapışqanlılıq qabiliyyәti qısa müddәtli olur

kütlәsindәn 10 dәfә çox suyu udur
kütlәsindәn 50 dәfә çox su udur•
kütlәsindәn 40 dәfә çox su udur
kütlәsindәn 30 dәfә çox su udur
kütlәsindәn 20 dәfә çox su udur

әt mәhsullarında
kisel tipli içkilәrdә•
tәrәvәz xörәklәrindә
şәkәrli mәmulatlarda
konservlәrdә

köpüklәndirici
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Qatqı kimi istifadә etmәk üçün sәblәh bitkisinin hansı xüsusiyyәtlәrini bilmәk lazım deyil?

Sәblәh gülündәn hansı mәmulatların bәdii tәrtibatında istifadә edilir?

Sәblәh bitkisinin hansı hissәsindәn qatqı kimi istifadә olunur?

Sәblәh bitkisi haqqında ilk mәlumat nә vaxt vә kim tәrәfindәn verilmişdir?

Nә üçün qatqılardan qarışıq şәkildә istifadә etmәk olmaz?

Boy artımını lәngidәn bunlardan hansıdır?

Dondurmaların istehsalında hansı qatqıdan istifadә edilir?

yapışqanlılıq
qatılaşdırıcı
rәnglәyici
jele әmәlәgәtirmә•

stabilizator vә emulqator kimi öyrәnilmәsi
standartların hazırlanması
becәrilmә şәraiti•
texnoliji emala davamlılığı
kimyәvi tәrkibinin öyrәnilmәsi

dәrman hәblәribdә
çini qablar, ipәk parçalarda naxış kimi•
müalicә mәqsәdilә
gülçülük sahәlәrindә
dәrman istehsalında rәnglәyici kimi

toxumundan
kökündәn•
gülündәn
yarpağından
saplağından

Nesmeyanov
Әbu Әli İbn Sina; Xl әsr•
Lomonosov
Teofrast; eradan әvvәl
Lamark; XVlll әsr

tәhlikәsizlik baxımından
zәrәrli polimer birlәşmәlәr yaranar•
emala mәnfi tәsir edәr
tәrkiblәri müxtәlifdir
tәsirlәri müxtәlifdir

polifosfatlar
sorbitin turşularla qarışığı•
diqliseridlәr
monoqliseridlәr
sorbitin duzlarla qarışığı

betakarotin
lesitin•
slikonlar
saponinlәr
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Hansı ölkәdә karboksimetilsellülozadan istifadәyә qadağa qoyulmuşdur?

Tәrkibindә yağ olan mәhsullara hansı qatqılar әlavә edilir?

Fosfatların qәbulunda hansı maddәnin miqdarı nәzәrә alınmalıdır?

Süd tozunda nә qәdәr silisium­2­oksid olmalıdır?

Turşuluğun qarşısını almaq üçün hansı qatqı işlәdilir?

1 kq mәhsul çәkisinә nә qәdәr dimetil polisiloksan işlәdilmәlidir?

İçkilәrdә köpüklәnmәnin qarşısını almaq üçün hansı qatqı işlәdilir?

Yeyinti yağları vә meyvә konservlәrindә nә qәdәr dimetil polisiloksan norması qәbul edilmişdir?

karmin

Slavakiya
Rusiya•
Ukrayna
Almaniya
Çexiya

rәnglәyicilәr
sabitlәşdiricilәr
qatılaşdırıcılar
saponinlәr
emulqatorlar•

kaliumun
turşunun
kalsiumun•
maqneziumun
duzun

3 mq/kq
10 mq/kq•
8 mq/kq
5 mq/kq
2 mq/kq

qatılaşdırıcılar
saponinlәr
slikonlar
fosfatlar•
tvinlәr

5 mq
15 mq
20 mq
25 mq•
10 mq

spenlәr
sapeninlәr
emulqatorlar
qatılaşdırıcılar•
slikonlar
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Çaxırın rәnginin yaxşılaşdırılması üçün hansı qatqı işlәdilir?

Şәrablarda çaxır turşusu daşlarının әmәlә gәlmәsinin qarşısını almaq üçün hansı qatqı işlәdilir?

Mәhsulların tәrkibindә hansı normada slikonlu maddәlәr olmalıdır?

Sabit suspenziya әmәlә gәtirmәk üçün slikonlar hansı mәhsulların istehsalında tәtbiq olunur?

Slikonlar hansı mәhsulların istehsalında daha çox tәtbiq edilir?

Qida mәhsullarında turşuluğun artmasına hansı qatqı tәsir edir?

Әt mәhsulları istehsalında orta hesabla nә qәdәr fosfat istifadә edilә bilәr?

2 mq/kq
5 mq/kq
8 mq/kq
10 mq/kq•
3 mq/kq

moniqliseridlәr
saponinlәr
poliqliseridlәr
polifosfatlar•
emulqatorlar

monoqliseridlәr
emulqatorlar
saponinlәr
polifosfatlar•
poliqliseridlәr

0,5 ­ 10 mq/kq
0,5 ­ 5 mq/kq
0,2 ­ 3 mq/kq
0,25 ­ 10 mq/kq•
0,75 ­ 6 mq/kq

tәrәvәz mәhsullarında
süd mәhsullarında
içkilәrin istehsalında
yeyinti yağları vә ananas konservlәrindә•
xәmir mәmulatlarında

kolbasalarda
әt konservlәrindә
zefir istehsalında
saqqız istehsalında•
qәnnadı mәmulatlarında

spenlәr
pektinli maddәlәr
rәnglәyicilәr
fosfatlar•
diqliseridlәr

0,4 ­ 0,5%
3 ­ 4­%
1 ­ 2 %

•
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Pendir istehsalında nә qәdәr fosfat işlәtmәk olar?

Yeyinti mәhsullarında orta hesabla nә qәdәr fosfat istifadә edilә bilәr?

Orqanizmdә fosfatların parçalanması nәdәn asılıdır?

DÜST­in normalarına görә 1kq bәdәn kütlәsindәnә qәdәr fosfatların olması nәzәrdә tutulur?

Polifosfatlar qida mәhsullarında hansı prosesә mәnfi tәsir edirlәr?

Polifosfatlar şәrablarda hansı prosesin qarşısını almaqda iştirak edirlәr?

İçmәli suyun codluğunu azaltmaq üçün nә qәdәr fosfat lazımdır?

0,02 ­ 0,03%•
0,5 ­ 1 %

30 q/kq
5 q/kq
10 q/kq
20 q/kq•
25 q/kq

20 q/kq
1 q/kq
10 q/kq
5 q/kq•
3 q/kq

sintezdәn
fosfatın tәrkibindәn
polifosfatların xarakterindәn
fosfat zәncirinin uzunluğundan•
turşuluğundan

85 ­ 90­mq
40 ­ 50 mq
80 ­ 85 mq
0 ­ 70 mq•
45 ­ 50 mq

xarlanmaya
kristallaşmaya
qıcqırmaya
turşuluğun artmasına•
şәkәrlәşmәyә

tәrkibindә olan kalsiumun qәbuluna
kiflәnmәnin
turşumanın
çaxır turşusu daşlarının әmәlә gәlmәsini•
qıcqırmanın

1litr üçün 0,5mq
1 litr üçün 1,1mq
1 litr üçün 1,8mq
1 litr üçün 3mq•
1 litr üçün 0,8mq
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Polifosfatlar mәhsullarda hansı xüsusiyyәtlәri yaxşılaşdırır?

Әn yaxşı sabitlәşdirici bunlardan hansıdır?

Yeyinti sәnayesindә hansı qatqılar daha çox sabitlәşdirici kimi işlәdilir?

Tvinlәr hansı birlәşmәnin törәmәlәridir?

Çexiyada bu qarqılardan hansının istifadәsinә icazә verilmir?

Polioksietilen hansı mәhsulun sabitlәşmәsi üçün tәtbiq edilir?

Spenlәr vә tvinlәr emulqator kimi hansı xassәyә malikdir?

“Planta” emulqatoru necә alınır?

yumşaltmaq üçün
rәngi, iyi
rәngi, tamı
dadı, iyi, konsistensiyanı, rәngi•
xarici görünüşü

tvinlәr
saponinlәr
poliiqliseridlәr
natrium­polifosfat (Qrexem duzu)•
emulqatorlar

monoqliseridlәr
diqliseridlәr
kondinsasiya edilmiş polifosfatlar•
oksidlәşdirilmiş yağ turşuları
spenlәr

diqliseridlәr
polioksietilen•
sorbitlә yağ turşularının mürәkkәb efirlәri
monoqliseridlәr
şәkәrlә yağ turşularının efirlәri

spenlәr
monoqliseridlәr
polifosfatlar
oksidlәşmiş vә polimerlәşmiş yağ turşuları•
pektinlәr

bitki yağlarının
marqarin vә digәr yağların
unlu mәmulatların
pivә köpüyünün•
tәrәvәz mәhsullarının

kristallaşdırıcı
qatılaşdırıcı
sabitlәşdirici
emulsiyaedici•
hәlledici

turşuların hidrolizindәn
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Saponinlәrdәn istifadәyә hansı ölkәdә qadağa qoyulmuşdur?

Saponinlәr hansı mәhlulda köpük әmәlә gәtirirlәr?

Qida mәhsullarında köpük әmәlәgәtirәn stabilizator kimi hansı qatqı işlәdilir?

Saponinlәr hansı mәhsulların istehsalında işlәdilir?

Saponinlәr orqanizmdә hansı xәstәliyin nizamlanmasında iştirak edirlәr?

Saponinlәr hansı xassәyә malikdirlәr?

Saponinlәr hansı bitkilәrdә olur?

soya yağının spirtlә qarışığından
yağları qızdırmaqla
yağlarla duzun qarışığından
malein turşusunun soya yağı ilә kondensasiyasından•

İngiltәrәdә
Rusiya vә Slavakiyada
Çexiya vә Clavakiyada
Çexiya vә Almaniyada•
Ukraynada

spirtdә
soyuq suda
yağlarda
isti suda•
turşularda

monofosfatlar
şәkәrin mürәkkәb efirlәri
tvinlәr
saponinlәr•
poliqliseridlәr

qaymaq, kisel, yoqurt
dondurma, cem, povidlo
qazlı içkilәr, kisellәr
pivә, dondurma, qazlı içkilәr•
pivә, mürәbbә, yoqurt

qıcqırmanın
zülalların
tәzyiqin
xolestrinin•
qanın

yapışqanlılıq yaradırlar
jeleәmәlә gәtirici kimi
qatılaşdırıcı kimi
köpük әmәlәgәtirici kimi•
rәnglәyici kimi

üskükotunun çiçәyindә
şәkәr çuğundurunun yarpağında
sabunotunun yarpağında
sabunotunun kökündә•
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Saponinlәr hansı bitkilәrdә olur?

İzomerlәşmiş soya yağı ilә malein turşusundan hansı emulqator alınır?

2000C qızdırıldıqda bitki yağlarında hansı proses baş verir?

Pivә köpüyünün sabitlәşmәsi üçün hansı qatqıdan istifadә olunur?

Bitki yağları hansı temperaturda polimerlәşir vә oksidlәşir?

Polioksitilerndәn pivә istehsalında hansı vasitә kimi istifadә olunur?

Yeyinti piylәrindә şәkәr,sorbit vә yağların mürәkkәb efirlәrinin qatqı kimi norması nә qәdәrdir?

Marqarin istehsalında şәkrlәrin mürәkkәb efirlәri hansı normada istifadә edilmәlidir?

üskükotunun yarpağında

üskükotunun çiçәyindә
sabun otunun yarpağında
şәkәr çuğundurunun yarpağında
şәkәr çuğundurunun kökündә•
sabun otunun çiçәyindә

tvinlәr
monoqliseridlәr
pektinatlar
“Planta” maddәsi•
spenlәr

acılaşır
buxarlanır
parçalanır
oksidlәşir•
rәngi qaralır

pektinlәrdәn
poliqliseridlәrdәn
diqliseridlәrdәn
polioksitilendәn•
oksidlәşdiricilәrdәn

2500 C­dә
1000 C­dә
150 0C­dә
200 0C­dә•
900 C­dә

köpüyün sabitlәşmәsi•
dad әmәlәgәtirici
sәmәninin qıcqırması
köpüyün artması
rәnglәyici

10 q/kq
5 q/kq
16 q/kq
20 q/kq•
15 q/kq
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Hansı qatqının tәsiri altında orqanizmdәn zәhәrli maddәlәr sorulur?

Hansı ölkәdә sorbit vә yağ turşularının mürәkkәb efirlәrinin istifadәsinә icazә verilmir?

Hansı birlәşmәlәr toksikoloji әlaqәlәrdә tәhlükә yaratmır?

DÜST­ları 1 kq bәdәn kütlәsi üçün yağ turşularının mürәkkәb efirlәrindәn istifadәyә nә qәdәr norma
qoyulmuşdur?

Hansı mәhsulların tәrkibindә hәlledicilәr olmazsa, o tәhlükәli sayılmır?

Bunlardan hansı polioksietilenin törәmәlәridir?

Bunlardan hansı sorbitlә yağ turşularının mürәkkәb efirlәridir?

20 q/kq
5 q/kq
15 q/kq
10q/kq•
16 q/kq

saponin
difosfat
Qrexem duzu
tvinlәr•
natrium­polifosfat

Polşada
Rusiyada
Ukraynada
Çexiyada•
Almaniyada

oksidlәşmiş yağ turşuları
polieksitilen
ionlaşmamış emulqatorlar
sorbit vә yağ turşularının mürәkkәb efirlәri•
polifosfatlar

3,2 mq
1,5­ 1,8mq
1,8­ 2,0mq
2,5 mq•
2,8 mq

polifosfatlar
saponinlәr
şәkәrin mürәkkәb efirlәri
şәkәrlәrin vә yağ turşularının mürәkkәb efirlәri•
monofosfatlar

spenlәr
monoqliseridlәr
diqliseridlәr
tvinlәr•
saponinlәr

poliqliseridlәr
tvinlәr
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Emulsiyaedici emulqatorlar bunlardan hansıdır?

Sorbitlәrin vә yağ turşularının efirlәşmәsi hansı xüsusiyyәtli emiqarorlar yaradır?

Şәkәrlәrin vә yağ turşularının efirlәşmәsi hansı xassәli emulqatorlar yaradırlar?

A.M. Uqolevin nәzәriyyәsinә görә hansı maddәlәr qida mәhsullarında xüsusi әhәmiyyәt kәsb edir?

Qida liflәri tәsnifatına görә neçә qrupa bölünür?

Hansı alim qida liflәrinin xüsusi әhәmiyyәti haqqında nәzәriyyә hazırlamışdır?

Liqninlәr hansı mәhsullarda olurlar?

saponinlәr
spenlәr•
qlükozidlәr

üzvü polisiloksanlar
qlükozidlәr
saponinlәt
spenlәr vә tvinlәr•
polifosfatlar

hidroksil qruplu
mürәkkәb quruluşlu
kombinәlәşmiş xüsusiyyәtli
sәthi aktiv xüsusiyyәtli•
sadә quruluşlu

formasını dәyişmiş qatqı
rәnglәyici
hәlledici xassәli
emulsiyaedici xassәli•
qatılaşdırıcı

emulqatorlar
rәnglәyicilәr
qatılaşdırıcılar
qida liflәri•
pektinlәr

2 qrupa
5 qrupa
6 qrupa
7 qrupa•
4 qrupa

S.A. Qliksman
L.B. Sosnovski
avropalı alim Penial
rus alimi A.M.Uqolev•
T.K. Qaponenko

buğda yarmasında
balıq mәhsullarında
әt mәhsullarında
meyvә­tәrәvәzlәrdә•
quş әti mәhsullarında
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Qida liflәrindә olan ehtiyat polişәkәrlәr bunlardan hansıdır?

Fenolspirtlәrdәn tәşkil olunmuş bitki polimeri bunlardan hansıdır?

Hemisellülozaların quruluşu hansı birlәşmәlәrdәn ibarәtdir?

D­qlükozanın 1,4­qlükozid qalıqları qida liflәrinin hansı növünә aiddir?

Liqnin hansı birlәşmәlәrdәn ibarәtdir?

Qida liflәrindәn olan sellülozanın tәrkibi hansı birlәşmәlәrdәn ibarәtdir?

Mәhsullarda zәnginlәşdirici kimi istifadә edilәn qida liflәri necә maddәlәrdir?

Qida rasionunda qida liflәrinin olması hansı xәstәliklәri azaldır?

poliqalaktron turşusunun qalıqları
metoksil qrupu birlәşmәlәri
1,4a ­qlükozidin qalıqları
kompleks bitki polişәkәrlәr•
karboksil qrupu birlәşmәlәri

ksantan
sellüloza
qlükoza
liqnin•
inulin

disaxaridlәrin hidroliz mәhsulları
oksimetil aldehidi vә disaxaridlәr
turşu qalıqlarından
pentoz vәheksozlardan•
monosaxarozanın parçalanmasından

qeyri­nişastalı polişәkәrlәrә
ehtiyat polişәkәrlәrinә
sellülozaya•
pektinli maddәlәrә
liqninә

dişәkәrlәrdәn
aldehidlәrdәn
disaxaridlәrdәn
fenolspirtlәrdәn•
polisaxaridlәrdәn

qlükoza vә saxarozanın qızdırılmasından alınan birlәşmә
qliserid qrupu
metoksil qrupu
D­qlükozanın 1,4­qlükozid qalıqları•
fruktozanın su ilә reaksiyasından olan birlәşmә

müasir texnologiyalı maddәlәr
mәdә­bağırsaq sistemindә profilaktiki maddәlәr
orqanizmin normal funksiyası üçün lazım olan maddәlәr
mikroorqanizmlәr tәrәfindәn hәzm olunmayan•
fәrqli maddәlәr

mәdәdә turşuluğu aşağı salır
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Qida liflәri orqanizmdә hansı sistemin fәaliyyәtinә tәsir göstәrir?

Qida liflәrinin tәrkibinә hansı mәhsullar aid edilirlәr?

Qida liflәri hansı maddәlәrә aiddir?

Yod maddәsi orqanizmdә hansı prosesә kömәk edir?

Mineral maddәlәrdәn Mg hansı prosesә kömәk edir?

Mineral maddәlәrdәn Fe orqanizmdә hansı prosesә kömәk edir?

Mineral maddәlәrdәn Na orqanizmdә hansı prosesә kömәk edir?

oynaqlarda ağrını azaldır
hәzmi asanlaşdırır
öd turşularını azaldır•

böyrәk xәstәliklәrinә
qan dövranına
sinir sisteminә
mәdә­bağırsaq sisteminә•
ürәk­damar sisteminә

turşular olmayan mәhsullar
şәkәrsiz mәhsullar
zülal olmayan mәhsullar
nişasta olmayan polişәkәrlәr•
qatqısız mәhsullar

profilaktik maddәlәr
pәhriz xassәli maddәlәr
rasional qida maddәlәri
ballast maddәlәr•
müalicәvi maddәlәr

sümük toxumalarını bәrkidir
şәkәri nizamlayır
müqavimәti artırır
qalxanvari vәzin hormonlarını tәnzimlәyir•
xolestrini parçalayır

qalxanvari vәzin hormonlarını nizamlayır
müqavimәt qabiliyyәtini artırır
tәzyiqi nizamlayır
fermentlәrin fәaliyyәtini aktivlәşdirir•
sinir­әzәlә fәaliyyәtini nizamlayır

sümük toxuymalarını qidalandırır
әzәlә fәaliyyәtini yaxşılaşdırır
sümüklәri bәrkidir
qanda oksigenin daşınmasında rol oynayır•
xolestrini azaldır

aterosklerozu azaldır
qan dövranını yaxşılaşdırır
hormonları tәnzimlәyir
әzәlә fәaliyyәtini yaxşılaşdırır•
xolestrini azaldır
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Piylәnmә xәstәliyinin sәbәblәri bunlardan hansıdır?

Pozitiv qidalanma ilk dәfә harada meydana gәlmişdir?

Pozitiv qidalanma nәdir?

Ca vә P orqanizmdә hansı prosesә kömәk edir?

Iltihabın azaldılması vә xolestrinin parçalanmasında hansı maddәlәr fәal iştirak edirlәr?

Xәstәliklәrin qarşısını almaq vә ya mәhdudlaşdırmaq üçün nә etmәk lazımdır?

Son illәr xәstәliklәrin artmasında әsas sәbәblәr nәdәn asılıdır?

Dünya xәstәliklәri termininә bunlardan hansı aiddir?

normadan artıq qida
hәrәkәtsiz olmaq
düzgün qidalanmamaq
maddәlәr mübadılәsinin pozulması•
idman etmәmәk

İtaliyada
Almaniyada
Yaponiyada•
Çexiyada
Rusiyada

müalicәvi vә rasional qidalanma
rasional qidalanma
ffunksional qidalanma
sağlam vә funksional qidalanma•
müalicәvi qidalanma

qan dövranına
hәzm prosesinә
yaddaşa
sümük toxumasının qurulmasına•
beyin fәaliyyәtinә

qlikozidlәr
doymamış yağ turşuları
antioksidantlar
lipoproteidlәr•
aldehidlәr

elmi mәlumatları öyrәnmәk
emal prosesini düzgün seçmәk
qatqısız mәhsullara üstünlük vermәk
sağlam mәhsullardan qәbul etmәk•
tәbii mәhsullardan istifadә etmәk

orqanizmdәn
ekologiyadan
sudan
qida rasionundan•
mәhsullarda olan elementlәrdәn

ürәk xәstәliklәri
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Tarazlaşdırılmış qidalanmada әsas prinsiplәrdәn biri hansıdır?

Funksional xassәli qida mәhsullarının istifadәsindә bunlardan hansı vacibdir?

Qidalanma hansı prinsiplәr әsasında hәyata keçirilmәlidir?

Sağlam qidalanmanın hәyata keçirilmәsindә bunlardan hansı vacibdir?

Sağlam qidalanma konsepsiyasında hansı tәlәblәr gözlәnilmәlidir?

Göstәrilәn hansı qrup mәhsullar funksional mәhsullar hesab olunur?

Aşağıdakılardan hansı funksional inqrediyentlәrә qoyulan tәlәblәrә aid deyil?

soyuqdәymә
oynaq xәstәliklәri
piylәnmә, qan tәzyiqi,şәkәr•
mәdә­ bağırsaq xәstәliklәri

endoekologiyanın saxlanması
mәhsulların tәrkibi
hәzmolunmanın tәnzimlәnmәsi
mikrobioloji aspektlәr•
mәhsula tәlabat

kimyәvi tәrkib vә keyfiyyәt
xammallardan sәmәrәli istifadә
kadr hazırlığı
sttandartların tәkmillәşdirilmәsi vә beynәlxalq tәcrübә•
әhalinin mәşğuliyyәti vә yaş qrupu

idman vә ekologiya nәzәrә alınmaqla
keyfiyyәtli mәhsullar әsasında
gündәlik rejim әsasında
orqanizmin fizioloji tәlabatını ödәmәk vә profilaktika әsasında•
insan sağlamlığı nәzәrә alınmaqla

tәmiz ekologiya
kәnd tәsәrrüfatının inkişafı
әrzaq bolluğu
kadrların ixtisasca hazırlanması•
müasir texnologiya

keyfiyyәti yaxşılaşdırmaq
әrzaq bolluğu
ekoloji tәmizlik
dövlәt nәzarәti vә elmin müasir tәlәblәri•
texnologiya vә avadanlıqlar

pivә vә kvas içkilәri
rәngli dondurmalar
qatqı әlavәli konservlәr
pәhriz tәrkibli sәhәr yemәklәri•
yağ turşularının mürәkkәb efirlәri

tәhlükәsiz olmalı
gündәlik norması istәnilәn miqdarda olar•
sağlam vә qidalanma üçün faydalı olmalı
dәqiq fiziki­kimyәvi xassәlәrә malik olmalı
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Funksional bifidobakteriyalar hansı xassәlәrә malikdirlәr?

Funksional bifidobakteriyalar hansı xassәlәrә malikdirlәr?

Funksional bifidobakteriyalar nәdir?

Funksional inqrediyentlәrә bunlardan hansı aiddir?

Funksional inqrediyentlәrә bunlardan hansı aiddir?

Funksional inqrediyentlәrә bunlardan hansı aiddir?

Funksional inqrediyentlәrә bunlardan hansı aiddir?

Sağlam qidalanma konsepsiyasının tәrkibinә bunlardan hansı daxildir?

faydalı olması elmi cәhәtdәn әsaslandırılmalı

xolestrini qaldırır
qanı duruldur
orqanizmin müqavimәtini artırır
zәrәrli birlәşmәlәrә qarşı antioksidlәşdiricidir•
mәdә­bağırsaq sistemindә hәzmә kömәk edir

xәstәliklәrin yaranmasına mane olur
qocalmanın qarşısını alır
orqanizmin müqavimәtini artırır
әvәzolunmaz aminturşuların mәnbәyidir•
ömrü uzadır

qanın laxtalanmasına mane olur
qan dövranını nizamlayır
orqanizmә müsbәt tәsir edir
normal mikroflora yaradırlar, orqanizmdә faydalı tәsiri tәmin edir•
tәzyiqi aşağı salır

diqliseridlәr
slikonlar
emulqatorlar
probiotiklәr (canlı mikroorqanizm preparatları)•
tvinlәr

stabilizatorlar
saponinlәr
rәnglәyicilәr
antioksidantlar,C vә E vitamini•
pektinli maddәlәr

pektinli maddәlәr
tvinlәr
rәnglәyicilәr
polidoymamış yağlar, qida liflәri•
emulqatorlar

qatılaşdırıcılar
stabilizator vә emulqatorlar
rәnglәyicilәr
vitaminlәr, mineral maddәlәr•
pektinli maddәlәr
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Yapon alimlәri funksional qida mәhsullarının hansı keyfiyyәtini müәyyәn etmişlәr?

İnsan sağlamlığına fayda verәn,müqavimәti artıran mәhsullar necә adlanır?

Yapon alimlәri funksional qida mәhsullarının hansı keyfiyyәtini tәyin etmişlәr?

Funksional qida mәhsulları özündә hansı komponentlәri birlәşdirir?

Funksional qidalanma başqa formada necә adlanır?

Funksional mәhsulların yaradılmasında ikinci mәrhәlә nәdәn ibarәtdir?

Funksional mәhsulların yaradılmasında birinci mәrhәlә nәdәn ibarәtdir?

texnoloji emal
daşınma
istilik emalı
mәhsulun istehsalı, realizәsi•
saxlanılma

sağlamlığa tәsirini
әlavәsiz olmasını
ekoloji tәmizliyini
fizioloji tәsirini, dad keyfiyyәtini•
tәrkibini

müalicәvi mәhsullar
tәbii mәhsullar
qatqısız mәhsullar
funksional mәhsullar•
rasional mәhsullar

tәbii olmasını
qidalılıq dәyәrini•
әlavәsiz olmasını
ekoloji tәmizliyini
pәhriz xassәli olmasını

ekoloji tәmizlik vә keyfiyyәt
tәmiz yağlarla zәngin olan
mineral maddәlәrlә zәngin olan
insan sağlamlığına fayda verәn, müqavimәti artıran•
vitaminlәrlә zәngin olan

pәhriz qidalanması
kütlәvi qidalanma
müalicәvi qidalanma
rasional qidalanma
sağlam qidalanma•

enerji balansının nizamlanması
dünya xәstәliklәrinә qarşı termin
qidaya olan tәlabatın ödәnilmәsi
funksional inqrediyentlәrin istehlak xassәsinin dәyişmәsi•
qidalanma rejiminin gözlәnilmәsi

ömrün uzadılması
zülalın azaldılması
sağlamlığın tәminatı

•
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Funksional mәhsullar dedikdә hansı mәhsullar başa düşülür?

Salepin tәrkibindә bunlardan hansı yoxdur?

Bağça pәrpәrәnindәn alınan toz hansı tәrkibli qatqı sayılır?

Şabalıd ununun nәmliyi nә qәdәrdir?

Şabalıd ununda nişastanın miqdarı nә qәdәrdir?

Biyan tabletlәri hansı standarta әsasәn tәhlil edilir?

Bu bitkilәrin hansı dahaçox mineral maddәlәrlә zәngindir?

funksional komponentlәrin seçilmәsi•
piylәnmәnin әmәlә gәlmәsi

әnәnәvi vә müalicәvi mәhsullar
kütlәvi istehlak mәhsulları
xüsusi tәyinatlı mәhsullar
sağlamlıq üçün faydalı mәhsullar•
dәyişilmiş kimyәvi tәrkibli mәhsullar

mineral maddәlәr
zülal
nişasta
aseton•
pektin maddәlәri

pektin ekstraktı
azot tәrkibli
nişasta tәrkibli
zülal tәrkibli•
fosfor tәrkibli

0.125
0.142
0.105
11­12%•
0.153

0.3
0.505
0.4
0.455•
0.35

DÜST­1680­70
DÜST­9147­73
DÜST­11293­65
DÜST­228040­77•
DÜST­4460­77

nar cecәsi
ispanaq
biyan
sәblәh•
bağça pәrpәrәni
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482

483

484

485

486

487

488

489

Biyan kökündәn alınan tozda pektinin miqdarı nә qәdәrdir?

Vәrәm xәstәliklәrinin müalicәsindә hansı qatqı daha әhәmiyyәtlidir?

Biyan kökündәn alınan toz nümunәsindә nişastanın miqdarı nә qәdәrdir?

Sәblәh köklәrindәn hansı xәstәliklәrin müalicәsindә istifadә olunur?

Sәblәhin hansı hissәlәrindәn müalicә mәqsәdi ilә istifadә edilir?

Sәblәh köküyumruları hansı rәngdәdir?

Biyan kökündәn alınan qatqı istehsalda hansı tәrkibli maddә kimi işlәdilir?

Biyan kökündәn alınan tozda qlisirrizin turşusunun miqdarı nә qәdәrdir?

12­14%
4­5%
5­6%
yoxdur•
10­12%

sәblәh gülü
nardan alınan qatqı
biyan yarpaqları
sәblәh köklәri•
biyan köklәri

10­12%
25­28%
30­32%
32­34%•
12­18%

vәrәm xәstәliklәri•
mәdә xәstәliklәri
boğaz xәstәliklәri
damar xәstәliklәri
qurd xәstәliklәri

saplaq, gül
yarpaq, gül
yarpaq, saplaq, kök
kök, yarpaq•
gül, kök

yaşıl
qәhvәyi
sarı
qırmızı•
narıncı

sәrinlәşdirici
köpüklәndirici
jelelәşdirici
şirinlәşdirici•
turş dad vermәk üçün

0.12
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490

491

492

493

494

495

496

Tәhlil zamanı sәblәh tozunda nişastanın miqdarı nә qәdәr olmuşdur?

Sәblәh köküyumrularından sәnayenin hansı sahәlәrindә daha çox istifadә edilir?

Sәblәh tozu öz tәrkibi ilә hansı qatqılara xas olan imkanlara malikdir?

Tәhlil zamanı sәblәh tozunda nәmlik nә qәdәr olmuşdur?

Sәblәh tozunun tәrkibindә bu maddәlәrdәn hansı vardır?

Sәblәh tozunun tәrkibindә bu maddәlәrdәn hansı vardır?

Sәblәh tozunun tәrkibindә bu maddәlәrdәn hansı vardır?

0.16
0.2
0.18•
0.14

5­10%
15­16%
16­18%
19­19,3%•
12­14%

süd mәhsulları istehsalında
konserv istehsalında
sәrinlәşdirici içkilәrdә
pәhriz vә müalicәvi mәhsullarda•
çörәk­bulka istehsalında

emulqatorlara
köpüklәndiricilәrә
pektinli maddәlәrә
modufikasiyalı nişastalara•
rәnglәyicilәrә

2,5­3%
0,5­ 0,9%
5 ­8%
10­12%•
6 ­ 8%

polifosfatlar
tvinlәr
ammonium­hidroksid
mineral maddәlәr•
slikonlar

saponinlәr
limon turşusu
rәnglәyicilәr
pektinli maddәlәr•
betakarotin

rәnglәyicilәr
betakarotin
saponinlәr
vitaminlәr•
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497 Sәblәh tozunun tәrkibindә bu maddәlәrdәn hansı vardır?

limon turşusu

betakarotin
rәnglәyicilәr
nişasta, zülal•
saponinlәr
limon turşusu


