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2988_az_qiyabiQ2017_Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 2988 Qıcqırma mәhsullarının texnologiyası

Likyor almaq üçün bu xammaların hansından istifadә edilir?

Likyor­araq istehsalında hansı әmәliyyat aparılır?

İstehsal zamanı aşağıdakı ümumi codluğu vә karbonatlığı olan su istifadә olunur:

Kalium permanqanat aşağıdakı araq mәmulatının istehsalında istifadә olunur:

Braqorektifikasiya qurğusu 3 әsas sütundan ibarәtdir:

Etil spirtinin qatışıqlarını 3 qrupa ayırırlar:

Qıcqırdılan şirәlәrin distilyatından hazırlanan tünd alkahollu içki:

spirt vә su
spirt vә kofe
spirt vә patka
spirt vә әtirli­әdviyyәli mәhsullar, şәkәr•
spirt vә pastila

yamşqanlaşdırma
filtrlәmә
eqalizasiya
assamblyaj
kupaj•

1,36 mq.ekv/dm3 yuxarı olmayan, 0,46 mq.ekv/dm3 aşağı olmayan
1,36 mq.ekv/dm3 yüksәk olmayan, 0,36 mq.ekv/dm3 yüksәk olmayan
0,46 mq.ekv/dm3 qәdәr, 0,66 mq.ekv/dm3 yüksәk olmayan
1,61 mq.ekv/dm3 qәdәr, 0,36 mq.ekv/dm3 yüksәk olmayan•
0,36 mq.ekv/dm3 qәdәr, 0,36 mq.ekv/dm3 yüksәk olmayan

Xlebnaya arağı
Moskovskaya arağı
Rus arağı•
Osoboya arağı
Posolskaya arağı

qıcqırdıcı, sivuşlu, rektifikasiyalı
braqalı, epyurasiyalı, sivuşlu
tam qıcqırdıcı, epyurasiyalı, rektifikasiyalı
braqalı, epyurasiyalı, rektifikasiyalı•
qıcqırdıcı, baş sütun, rektifikasiyalı

baş, orta, quyruq
әsas, aralıq, quyruq
ilkin, aralıq, quyruq
baş, aralıq, qurtaran
baş, aralıq, quyruq•

konyak
rom
araq
brendi•
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Spirt istehsalında sәmәninin amiloliktik fermentlәrin iştrakı ilә baş verәn fermentativ proses:

Saflaşdırma dәrәcәsinә görә әsas spirt növlәri:

Melassa özü qatı mayeni tәmsil edir:

Spirt istehsalında istifadә edilәn әsas xammal?

Viski distillә yolu ilә hansı xammalın şirәsindәn hazırlanır?

Romun tәrkibindә spirtin miqdarı:

Әsas likyor növlәri:

Arağın tәyini aşağıdakılardan ibarәtdir:

viski

qıcqırma
süzgәclәnmә
şәkәrsizlәşdirilmә•
ixrac etmә
bişirilmә

ali tәmizliyi olan, lyuks, bazis, ekstra alfa
ali tәmizliyi olan, baziz, ekstra, lyuks, alfa•
ali tәmizliyi olan, alfa, bazis, ekstra, lyuks
ali tәmizliyi olan, ekstra, bazis, lyuks, alfa
ali tәmizliyi olan, bazis, lyuks, alfa, ekstra

tünd qәhvәyi rәngli, pis әtir vә xoşagәlmәz dad
tünd qәhvәyi rәngli kәskin әtir vә xoşagәlmәz vә acı dadlı•
tünd çovdar rәngli kәskin әtir vә xoşagәlmәyәn dadlı
açıq­qәhvәyi rәngli xoşagәlmәz әtir vә acı dadlı
açıq samanı rәngli kәskin әtir vә xoşagәlmәyәn dadlı

nişastalı, dadsız
şәkәrli, nişastalı•
yarımşәkәrli, nişastalı
şәkәrli, yarım nişastalı
fermentlәşdirilmiş, nişastalı

çovdar, qarğıdalı, yaş arpa sәmәnisindәn
çovdar, qarğıdalı, quru arpa sәmәnisindәn•
soya, düyü, quru arpa sәmәnisindәn
çovdar, buğda, quru soya sәmәnisindәn
çovdar, papriki, quru buğda sәmәnisindәn

40­70%, 1,5%
40­80%, 2%•
40­50%, 3%
40­60%, 4%
40­80%, 1%

kremlәr, acı, şirin
tünd, desert, kremlәr•
şirin, acı, punş
kremlәr, punşlar, desertli
acı, desert, kremlәr
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Etil spritinin qaynama temperaturu?

Qәdim Rusiyada aşağıdakı araq çeşidi mәşhur idi:

Barbados suyu nәdir?

Tündlüyü 40% olan arağın donma temperaturu tәşkil edir:

İxrac üçün xüsusi növ araqların saxlanma müddәti:

Araqların saxlanma müddәti:

Alkaqolsuz içkilәr dequstasiya olunarkәn qiymәtlәndirilәn keyfiyyәt göstәricilәri:

bu tәrkibindә 40­90% spirti olan tünd alkahollu içkidir
bu tәrkibindә 40­56% spirti olan tünd alkahollu içkidir•
bu tәrkibindә 40­70% spirti olan tünd alkahollu içkidir
bu tәrkibindә 40­96% spirti olan tünd alkahollu içkidir
bu tәrkibindә 12­60% spirti olan tünd alkahollu içkidir

245°C
78,3°C•
100°C
270°C
110°C

muskat şәrabı
sadә şәrab, boyar şәrabı•
"Starorusskaya" arağı
"Posolskaya" arağı, "Sibirskaya" arağı
"Ukrainskaya qorilka"

tekila
rom•
viski
brendi
djin

48°C
28,9°C•
18°C
36°C
24°C

25 il
5 il•
6 il
12 il
10 il

24 ay
12 ay•
15 ay
6 ay
5 ay

şәffaflıq, rәng, dad, әtir, turşuluq, qәlәvilik
şәffaflıq, rәng, dad, әtir, CO2 ilә doyma qabiliyyәti•
şәffaflıq, rәng, dad, iy
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Saxarozanın miqdarı tәyin edilәrkәn polyarizlәşmә zamanı saxarimetrdә saxlanılan temperatura:

Şәkәrdә nәmliyin miqdarı aşağıdakı formul üzrә hesablanır:

Alkaholsuz içkilәri dequstasiya edәrkәn onun dad әtrini qiymәtlәndirmәk üçün әsas temperatura:

Spirt qıcqırmasının düzgün forması:

Çörәk kvasında quru maddәlәrin DÜİST­ә görә tәşkil edir:

Çörәk kvasında DÜİST­ә görә spirtin miqdarı:

Maya otunda müәyyәn olunmuş vitaminlәr

şәffaflıq, rәng, dad, iy, CO2 ilә doyma qabiliyyәti
şәffaflıq, köpüklük davamlılığı, CO2 ilә doyma qabiliyyәti

19°C
20°C•
22°C
18°C
16°C

X=(B­C)*100:(C­A)
X=(B­C)*100:(B­A)•
X=(B­C)*100:(B­A)
X=(D­C)*100:(B­A)
X=(B­C):100:(B­A)

0°C
12°C•
18°C
24°C
15°C

C6H12O6=2CH3CHOHCOOH+75,36
C6H12O6=2C2H5OH+2CO2+234,5•
C6H12O6=2C6H5OH+2CO2+204,5
C6H12O6=C6H5OH+CO2
C6H12O6=2C6H5OH+CO2+236,5

10,0­7,3%
0,3­0,5%
5,8­5,4%
7,3­7,0%
3,2­3,0%•

әn azı 4,5%
0,4­0,6%•
әn azı 3,5%
0,4­0,5%
әn azı 0,3%

biotin, tiamin, PP, pantoten turşusu, tokoferollar
tiamin, piridoksin, biotin, nikotin turşusu, tokoferollar•
aseton, tiamin, PP, diasetil, pantoten turşusu, tokoferollar
biotin, tiamin, PP, diasetil, nikotin turşusu, tokoferollar
nikotin, tokoferollar, biotin, tiamin, aseton, pantoten turşusu
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Maya otunun spesifik maddәlәri:

Pivәnin karbonizasiyası nәdir?

Pivәbişirmә istehsalında müxtәlif növlü bir­birindәn bir vә neçә xüsusiyyәtlәri ilә fәrqlәnәn mayalardan
istifadә olunmaqla onları bir hüceyrәlәrdәn alırlar:

Mayaların inkişafı sırasında onların әsas inkişaf mәrhәlәlәri:

Pivәnin turşuluğu aşağıdakı formula üzrә müәyyәn olunur:

İçkilәrin davamlığını artıqmaq üçün şәkәr siropuna aşağıdakı komponentlәr әlavә olunur:

Efir yağları vә sintetik әtirli maddәlәrin qatılaşdırılmış su­spirt mәhlulları hansı maddәlәrlә tәmsil olunur?

Ekstraktlar nәdir?

polifenol turşular, acı qәtranlar, mayaotulu efir yağları
mineral maddәlәr, acı qәtranlar, mayaotulu efir yağı
mayaotulu efir yağları, tokoferollar, acı turşular
polifenol qәtranlar, acı turşular, mayaotulu efir yağı
polifenol maddәlәr, acı maddәlәr, mayaotulu efir yağı•

Pivәnin tam qıcqırması prosesi
Pivәnin oksigensizlәşdirilmәsi prosesi
Pivәnin CO2 doydurulması prosesi•
Pivәnin soyudulma prosesi
Pivәnin şәffaflaşdırılması prosesi

bu cür kulturalar ştamm adlanır•
mәdәni kultura adlanır
bu cür kulturalar xәtti adlanır
bu cür kulturalar saxaromisetlәr adlanır
bu cür kulturalar yumurta şәkilli adlanır

latentli, stasionar, loqarifmik, sönmә fazası
laqorifmik, stasionar, sönmә fazası, latentli
loqarifmik, latentli, stasionar, sönmә fazası
latentli, loqarifmik, stasionar, sönmә fazası•
latentli, loqarifmik, sönmә fazası, stasionar

X=V*K1*K
X=V*K4*K3
X=V*K1*K2•
X=V*K*K2
X=V*K3*K2

limon turşusu, natrium benzoat, sirkә turşusu
limon turşusu, sorbin turşusu, natrium benzoat
askorbin turşusu, sorbin turşusu, natrium benzoat•
sorbin turşusu, natrium benzoat, sirkә turşusu
alma turşusu, limon turşusu, quzuqulağı turşusu

ekstraktlar
morslar
essensiyalar•
rәnglәyicilәr
cövhәrlәr
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Morsların saxlanılma temperaturu:

Köpüklü içkilәrin istifadә edilәn turşu:

Spirtsiz içkilәrin istehsalında istifadә edilәn әsas xammal:

DÜİST­ә görә hazır pivәnin turşuluğu:

Pivәnin turşuluğunu tәyin edәn üsul:

Pivәnin rәngi asılıdır:

Suyun yumşaldılması prosesi hansı vasitә ilә aparılır?

alçaq vә tündlüyü olan alkahollu içki
әtirli maddәlәrin qatılaşdırılmış su­spirt mәhlulları
efir yağlarının qatılaşdırılmış su­spirt mәhlulları
kvas vә alkoholsuz içkilәrin әsas komponentlәri
vakuum altında buxarlaşdırılmış şirә konsentratları•

18°C yuxarı olmayaraq
24°C aşağı olmayaraq
13°C yuxarı olmayaraq
10°C aşağı olmayaraq
12°C yuxarı olmayaraq•

sirkә
limon
ortofosfor
çaxır turşusu•
askorbin

şirәlәr, şәkәr, kompozisiyalar, cövhәrlәr
meyvә şirәlәri, morslar, spirtli şirәlәr, ekstraktlar, cövhәrlәr, essensiyalar•
indiqokarmin, ekstraktlar, aromatik maddәlәr
limon turşusu, şәkәr әvәzedicilәri
meyvә şirәlәri, maya otu

2,8­3,2 t.v.
1,5­2,8 t.v.•
3,6­4,0 t.v.
2,9­3,5 t.v.
2,4­2,8 t.v.

polyarimetriya üsulu
birbaşa titrlәmә üsulu•
yod mәhlulu ilә vizual tәyin üsulu
kalorimetriya üsulu
refraktometriya üsulu

şirәnin rәngindәn
sәmәninin rәngindәn•
suyun rәngindәn
mayaotunun rәngindәn
mayaların rәngindәn

diatomitli süzgәclәrlә
ion әlaqәli qәtranlarda•
kvars süzgәclәrlә
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Pivәnin rәngi hansı maddәlәrdәn asılıdır?

Pivәnin (DÜİST­ә görә) köpüklük davamlığı tәşkil edir:

Pivәnin hazırlanması barәdә ilk mәlumatlar:

Müәyyәn olunmuş şәraitdә buğdanın cücәrilmә prosesi:

Pivәnin saxlanma müddәti:

Pasterizә olunmamış pivәnin saxlanma müddәti:

İnsan orqanizmi üçün pivәdәn başqa hansı komponent mәnfi tәsir göstәrә bilәr?

kömürlü sütunlarda
tor süzgәclәrlә

qarğıdalının karptinoidlәrindәn
melanoidlәrdәn, arpanın karotinindәn, mayaotunun dәbbaq maddәlәrindәn•
flavinlәrdәn, buğdanın karotinoidlәrindәn
flavin karotinoidlәrindәn, maya karatoinlәrindәn
soyanın karotoinlәrindәn

10 dәqiqәdәn çox olmayaraq
әn azı 4 dәqiqә•
әn azı 1 dәqiqә
әn azı 3 dәqiqә
2 dәqiqәdәn artıq

tәxminәn 12 min il әvvәl
Eramızdan 9 min il әvvәl•
VIII әsrin sonunda vә XIX әsrin әvvәlindә
XV әsrin әvvәlindә
7 min il bundan әvvәl

yetişmә
sәmәni cücәrtmә•
qıcqırma
şpuntlama
sürtgәclәmә

00C aşağı olmayan vә +21 C yuxarı olmayan şәraitdә
00C aşağı olmayan vә +12 C yuxarı olmayan şәraitdә•
00C aşağı olmayan vә +17 C yuxarı olmayan şәraitdә
00C aşağı olmayan vә +15 C yuxarı olmayan şәraitdә
00C aşağı olmayan vә +19 C yuxarı olmayan şәraitdә

14­18 gün
7­14 gün•
9­18 gün
5­10 gün
10­20 gün

kvas
alkahol•
su
sәmәni
sәmәni mәhsulu
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Pasterizә olunmuş pivәnin saxlanma müddәti?

Hazır pivәdә CO2 kütlәcә payı?

Spirt istehsalında istehsalında istifadә edilәn buğdanın bişirilmәsi zamanı alınmış nişastanın
parşalanmasında hansı maddәlәrdәn istifadә olunur?

Melassanı mayalar üçün hansı qida maddәlәri ilә zәnginlәşdirirlәr?

Tәmiz etil spirtinin tündlüyü neçә hәcm faiz tәşkil edir?

Spirt istehsalında mayaların әlavә qidalanma mәnbәlәri hansılardır?

Spirt zavodlarında istifadә edilәn suyun codluğu hansı hüduddan artıq olmamalıdır?

Etil spirti rektifikasiya üsulu ilә alınarkәn qalıq mәhsul nә sayılır?

3,5 ay
6 ay•
2 ay
10 ay
1,5 ay

0.0028
0.0033•
0.0039
0.01
0.0078

oksidazalar
amilolitik fermentlәr•
multi enzim kompoziyası
pektinolitik fermentlәr
proteolitik fermentlәr

ammonium sulfat
ortofosfor turşusu•
fermentlәr
limon turşusu
mineral maddәlәr

70.0
65.0
88.0
75.0
96.0•

kaşalot yağı
ortofosfor turşusu•
antoformin
kaustik soda
antibiotiklәr

1,5 mq­ekv/l
0,7 mq­ekv/l•
0,8 mq­ekv/l
1,0 mq­ekv/l
1,2 mq­ekv/l
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Etil spirtinin fasilәsiz axın üsulu ilә alınmasını hansı alim tәklif etmişdir?

Etil spritinin alınmasında әsas xammal hansı sayılır?

Rektifikasiya prosesindә etil spirti itkisi hansı hüdudda olmalıdır?

Etil spirti istehsalında әsas mәhsulla yanaşı hansı mәhsullar da әlavә alınır?

Pivә istehsalında onun әtir vә dadını hansı kömәkçi material tәmin edir?

Etil spirti istehsalında istifadә edilәn kartofun tәrkibindә hansı mineral maddәlәr üstünlük tәşkil edir?

Etil spirti istehsalında istifadә edilәn buğdaya neçә defekt dәrәcәsi irәli sürülür?

quru maddәlәr
barda•
metil spirti
sivuz yağları
mayalar

Ustinnikov
Lebedev•
Mariçenko
Kişkovskiy
Yarovenko

üzüm
buğda•
çuğundur
melassa
kartof

1,8­2,0%
0,8­1,2%•
1,3­1,6%
0,4­0,6%

tioefirlәr
metil spirti•
alkaloidlәr
sivuş yağları
merkaptanlar

lupulon
maya otu•
dәbbaq maddәlәr
qumulon
koqumulon

fitin
kalium duzlar•
pantoten turşusu
maqnezium
askorbin turşusu

6.0
4.0•
3.0
2.0
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Pivә üçün istifadә edilәn arpada nişastanın miqdarı hansı hüduddadır?

Pivәbişirmәdә istifadә edilәn arpanın nәmliyi hansı hüdudda olmalıdır?

Pivәbişirmәdә hansı xammal әsas sayılır?

Likyor­araq istehsalında suyun yumşaldılması üçün әn geniş istifadә edilәn üsul hansıdır?

Melassadan spirt alınarkәn istifadә edilәn nәmliyә mәdәni maya kulturasının artırılması üçün hansı
avadanlıq seçilir?

Nişastanın şәkәrlәşmәsi nәticәsindә alınan mәhsul:

Sәmәninin yetişdirilmәsindә istifadә edilәn mütәrrәqi üsul:

Nişasta dәnlәri hansı fraksiyalardan ibarәtdir?

5.0

0.5
0.6•
0.3
0.2
0.4

0.3
0.15•
0.25
0.1

çәltik
arpa•
darı
buğda
vәlәmir

duz hәlledicilәri vasitәsilә
natrium­kationit üsulu•
anionitlәrlә mineralsızlaşdırma
әhәng­soda üsulu
süzgәcdәn keçirmә

sterilizator
maya generatoru•
metal rezervuarlar
çәnlәr
qıcqırtma batareyası

maltoza, raffinoza
patka, qlükoza•
cövhәr, saqo
patka, maltoza
saqo, pudinq nişastası

adi şәraitdә isladılam üsulu ilә
biostimulyatorların tәtbiqi•
iki komponentli fermentlәrin tәtbiqi
mikroblu ferment preparatlarının istifadәsi
su­hava üsulu ilә
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Sәnaye miqyasında nişastanın әsas xammalına aiddir?

Diffuziya şirәsindә saxarozanın miqdarı nә qәdәrdir?

Pivә istehsalının texnoloji sxemi bunlardan hansıdır?

Sintetik içkilәr nәyin qarışığından hazırlanır?

Romun tәrkibindә bu mәhsullardan hansı var?

Romun tәrkibindә spirtin miqdarı nә qәdәrdir?

Kvasın hazırlanmasın da bu mәhsulların hansından istifadә olunur?

amilopektin vә züllardan
amiloza vә amilopektindәn•
karbohidrat vә zülallardan
sellüloza, amiloza vә amilopektindәn
amilolitik vә proteolitik fermentlәrdәn

kartof, soya, buğda, şәkәr çuğunduru
kartof vә qarğıdalı•
arpa, buğda, şәkәr çuğunduru
buğda, kartof, şәkәr çuğunduru, qarğıdalı
kartof, düyü, soya

0.25
0.15•
0.1
0.12
0.2

arpa 50°C qaynadılır, mayaotu әlavә olunur, süzülür, qıcqırdılır
sәmәni hazırlanır, mayaotu әlavә olunub qaynadılır vә süzülür
şirәnin hazırlanması, süzülmәsi, mayaotu әlavә edilmәsi
arpanın cücәrdilmәsi, sәmәnilәşmә, qıcqırtma, yetişdirilmә•
arpanın xırdalanması, şirәnin saxlanılması, 2 hәftә yetişdirilmәsi

meyvә vә gilә­meyvә şirәlәri vakuumda qatılaşdırılır
meyvә­gilәmeyvә cövhәri vә limon turşusu•
tәbii şirә, cövhәr vә әdviyyә
meyvә şirәsi vә әtirli maddәlәr
şirәlәr vә vitaminlәr

әdviyyәli xammal
qara gavalı morsu•
әzilmiş üzüm
şәkәr siropu
dәrman bitkilәrinin köklәri

0.3
0.45•
40­45%
23­25%
20­22%

meyvәlәr
çörәk•
pektinlәr
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Arağın istehsal prosesi:

Pivәnin tam qıcqırması nә demәkdir?

Pivә istehsalında sәmәni vә arpanın kәnar aqatışıqlardan tәmizlәnmәsi nә adlanır?

Kvas istehsalında bunlardan hansı istifadә olunur?

Braqa içkisi hansı növ içkilәrә aiddir?

5 komponentdәn alınan içki bunlardan hansıdır?

Sintetik etil spirti hansı mәhsullardan alınır?

Tәbii etil spirti hansı mәhsullardan alınır?

şәkәrli mәhsullar
xama

şәkәr siropu vә spirt qarışdırılır, meyvә qabığı qatılır, süzgәclәnir
spirt su ilә kupaj olunur, aktiv kömürdәn keçirilib süzülür•
spirt efir yağları ilә vә әdviyyәli xammalla qarışdırılır, yetişdirilir
spirtli şirәlәr su ilә qarışdırılır, әtirlәşdirilir vә limon әlavә olunur

termiki emal
CO2 ilә doydurulma, şәffaflaşma vә yetişmә prosesi•
15­20°C­dә qıcıqrmanın aparılması
onun CO2 ilә doydurulması
hәll olma, CO2 ilә doydurulma

әlavә mәrhәlә
taxılın pardaxlanması•
horranın hazırlanması
kütlәnin mayalanması
әsas mәrhәlә

maya otu
çovdar sәmәnisi•
melassa
limon turşusu
düyü

gilә­meyvәli içkilәrә
zәif spirtli işkilәrә•
spirtsiz içkilәrә
spirtli içkilәrә
dietik pәhriz içkilәrә

viski­dәnli bitkilәrin spirti, koler, şәkәr siropu, su, limon
punçlar­su, şәkәr, rom, çay dәmi, limon şirәsi•
likyor­spirt, quru meyvә, şәkәr siropu, su, limon
nalivka­spirtli şirә, mors, su, şәkәr, әdviyyә
rom­spirt, koler, etil asetat, limon, şәkәr

әdviyyәlәrdәn
neft qazlarından•
sitrus meyvәlәrindәn
turşulardan
әtirli maddәlәrdәn
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Spirt istehsalında istifadә edilәn buğda nişastasının tәrkibindәki amilopektinin tam hәll olması hansı
temperatura rejimindә baş verir?

Buğda nişastasının bişirilmәsi zamanı kleysterlәşmә hansı temperatura şәraitindә aparılmalıdır?

Etil spirtinin kәmiyyәtcә miqdarının ölçü vahidi:

Lokyorların hazırlanmasında şirәlәrin tәrkibindәki duzlar hansı komponentlәrlә reaksiyaya daxil olub hәll
olmayan birlәşmәlәr әmәlә gәtirir?

Likyor­araq mәmulatları istehsalında istifadә edilәn xam içmәli suyun codluğu:

Qıcqırtma istehsalında hansı növ bakteriyalar istifadә olunur?

Sake tünd spirtli içkinin vәtәni hansı ölkә sayılır?

yarma
karbohidratlarla zәngin olan buğdadan•
kartof
çuğundur
qarğıdalı

110­120°C
145­150°C
90­110°C
136­141°C•
100­110°C

59­64°C
54­62°C•
60­80°C
50­55°C
65­75°C

desiltr
dekalitr•
hektalitr
litr
qallon

metallarla
pektin vә dәbbaq maddәlәr•
zülallarla
mineral maddәlәrlә
mürәkkәb efirlәrlә

2 mq.ekv/dm3 çox olmayaraq
1 mq.ekv/dm3 çox olmayaraq•
7 mq.ekv/dm3 yuxarı
5 mq.ekv/dm3 az olmayaraq
5 mq.ekv/dm3

asetono­butil
stafilokokklar•
sirkә turşusu
süd turşusu
yağ turşusu

fransa

•
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Qıcqırtma istehsalında istifadә edilәn әsas ferment aparatları:

Müasir qıcqırtma istehsalı müәssisәlәrindә mühüm tәchizat elementi:

Limon turşusu istehsalında istifadә edilәn xammal:

Etil spirtinin tәrkibindә hansı komponentin mövcud olması yol verilmәzdir?

Rom adlı spirtli içkinin vәtәni hansı ölkә sayılır?

Sake alkahollu içkisi üçün hansı xammaldan istifadә olunur:

Kvasın tәrkibindә quru maddәlәrin miqdarı:

Yaponiya•
Vyetnam
Çin
ABŞ

hemisülloza tәrkibli fermentlәr
proteolitik fermentlәr•
pektinolitik fermentlәr
sitolitik fermentlәr
oksidlәşdirici fermentlәr

qıcqırtma aparatı
texnoloji tutumlar•
zator aparatı
süzgәc şәnlәri
süzülmә aparatı

çuğundur
tozvari şәkәr, melassa•
buğda
kartof
meyvәlәr

sәrbәst turşular
aldehidlәr
sivus yağları
furfurol•
efirlәr

Braziliya
Kuba•
Kanada
ABŞ
Kanada

çovdar
düyü•
arpa
vәlәmir
buğda

2,0­4,0%
7­7,2%
5,8­5,4%•
6,0­6,5%
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Çörәk kvasının istehsalı neçә mәrhәlәdә hәyata keçirilir?

Pivә istehsalında şirәnin qıcıqırdılması hansı temperatura hüdudunda aparılır?

Araq istehsalında istifadә edilәn sortirovkaları yumşaltmaq üçün nәdәn istifadә olunur?

Likyor­araq istehsalında 1 dal emal edilmiş spirt hansı miqdarda su istifadә olunur?

Etil spirti istehsalında xammal kimi istifadә edilәn buğda, çovdar, arpa, qarğıdalı vә s. istifadә edilәrkәn
bişirilmә prosesi hansı temperatura şәraitindә hәyata keçirilir?

Dünyanın әn mәşhur pivә markası:

Azәrbaycanda istehsal edilәn әsas pivә markası:

3,0­4,0%

6.0
4.0•
3.0
2.0
5.0

17­20C
14­16C•
6­8C
4­6C
10­12C

silikagel
aktivlәşdirilmiş kömür•
kizelqur
diatomit
filtr­karton

25­30 dal
9­12 dal•
15­20 dal
8­10 dal
13­15 dal

80­120C
130­150C•
90­100C
100­120C
120­125C

Corona
Carlsberq•
Fosters
Baltika
Stella Artois

Tuborq pivәsi
Xırdalan pivәsi•
Jiquli pivәsi
Pilzen pivәsi
Baltika pivәsi
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Qıcqırtma istehsalında istifadә edilmәyәn xammal:

Spirt qıcqırması zamanı әmәlә gәlәn әsas komponent:

Likyor­araq mәmulatları istehsalında istifadә edilәn xammal morfoloji xüsusiyyәtlәrinә görә 7 qrupa
ayrılır:

Likyor­araq istehsalında istifadә edilәn әsas xammal:

Yüksәk tәmizlik dәrәcәsinә malik etil spirtindәn hazırlanmış araqda susuz spirt hesabı ilә metil spirtinin
miqdarı hәcmi payı tәşkil edir:

Nişastanın pivә mәmulatında optimal miqdarı:

Tәzә xammaldan spirtlәşdirilmiş morsun ümumi çıxımı:

kartof
üzüm•
şәkәr
arpa
melassa

metil spirti
etil spirt•
sirkә turşusu
qliserin
ali spirtlәr

әzilmiş meyvәlәr, quru meyvәlәr, otlar, çiçәklәr, güllәr, gül tumurcuqları
şirәli meyvәlәr, quru meyvәlәr, otlar, köklәr, ağac qabığı, çiçәklәr, gül tumurcuqları•
şirәli meyvәlәr, quru meyvәlәr, otlar, köklәr, güllәr, tumurcuqlar
şirәli meyvәlәr, qurudulmuş meyvәlәr, otlar, ağac köklәri, ağac qabığı, çiçәklәr, gül tumurcuqları
şirәli meyvәlәr, quru meyvәlәr, otlar, köklәr, ağac qabığı, çiçәklәr

mayalar, şәkәr, bitki xammalı, efir yağı, rәnglәyicilәr, spirt
su, şәkәr, bitki xammalı, efir yağı, rәnglәyici maddә, spirt•
mayalar, su, efir­yağ xammalı, spirt, fermentlәr, rәnglәyicilәr
su, fermentlәr, bitki xammalı, efir yağı, rәnglәyicilәr, spirt
su, şәkәr, bitki xammalı, günәbaxan yağı, rәnglәyicilәr, spirt

0.07
0.03•
0.33
0.23
0.05

0.25
0.2
0.55
0.45
0.6•

1200­1500 l
1000­1100 l
3600­ 4000 l
1500­1700 l
1750­3500 l•
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Gilә­meyvә xammalında şәkәr üzvi turşuların vә digәr maddәlәrin ixracı hansı proses nәticәsindә baş
verir?

Melassa şirәsinin qıcqırma müddәti:

1 ton nişastadan nәzәri olaraq spirt çıxımı nә qәdәr tәşkil edir?

Yüksәk tәmizliyә malik ali tәmizlikli spirtin tündlüyü:

Texniki spirti nәdәn alırlar?

Ferment preparatını qurudulması hansı temperatura hüdudunda aparılır?

Pivәbişirmә istehsalında ferment preparatlarının hazırlanması neçә mәrhәlәdә aparılır?

Spirt istehsalında hansı kif göbәlәklәrindәn istifadә olunur?

sentrifuqa olunma
ektraksiya
elektroplazmdiz
diffuziya•
elektroseparasiya

14­16 saat
20­24 saat•
25­27 saat
16­20 saat
18­19 saat

75,0 dal
71,98 dal•
70,0 dal
65,5 dal
74,0 dal

0.9
0.962•
0.95
0.88
0.96

kartof
tәrkibindә etileni olan qazlar, ağac materialı•
qarğıdalı
melassa
patkә

92­95°C
86­90°C•
70­80°C
50­60°C
90­92°C

6.0
2.0•
4.0
3.0
5.0
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Nәmliyi 15% olan 100 kq çovdardan sәmәni çıxımı nә qәdәr tәşkil edir?

Fermentlәşdirilmiş çovdar sәmәnisi hazırlanarkәn şәkәrlәr aminturşuları ilә reaksiyaya girmәklә hansı
maddәlәr әmәlә gәtirir?

1 litr sәmәninin kütlәsi nә qәdәr tәşkil edir?

Sәmәninin qurudulması üçün hansı tip qurğu daha әlverişlidir?

Sәmәni qurudularkәn onun nәmliyi açıq sәmәni üçün nә qәdәr tәşkil edir?

Sәmәninin şәkәrsizlәşdirilmәsindә hansı ferment әsas rol oynayır?

Likyor vә nalivkaların istehsalı neçә ardıcıl әmәliyyatlardan ibarәtdir?

Pençillium
Asperigilyus avamori•
Kandida mikoderma
Mucor
Asperigillyus miger

40 kq
80 kq•
70 kq
60 kq
50 kq

furfurol
melanoidinlәr•
lipidlәr
qәtranlar
pektinlәr

630­650 qr
480­600 qr•
360­400 qr
300­350 qr
610­620 qr

VSM­1 tipli quruducular
üfüqi 2 yaruslu quruducu•
iki yaruslu Ş4­VSM­1 quruducusu
fasilәsiz hәrәkәtli LSXA quruducusu
şaquli quruducu

0.2
0.035•
0.25
0.3
0.1

β­mannanaza
α­amilaza•
β­qlyukamaza
β­amilaza
β­fruktofuramizidaza

7.0
3.0•



1/27/2017

19/96

133

134

135

136

137

138

139

Arağın hazırlanmasında neçә ardıcıl әmәliyyat aparılır?

Tәrkibindә nişasta olan xammaldan spirt alınan halda onu qabaqca hansı әmәliyyata mәruz olunur?

Spirt zavodlarının әksәriyyәtindә melassadan spirt hansı sxem üzrә alınır?

Sәmәni hazırlanarkәn onun tәrkibindәki kәnar qatışıqları necә tәmizlәyir?

Süd vә limon turşusunu qıcqırdılmış mәhsullardan hansı üsulla alırlar?

MDB­dә maya otu әsasәn hansı ölkәlәrdә becәrilir?

Spirtin alınması üçün hansı növ kartof xammalından istifadә olunur?

5.0
4.0
6.0

9.0
7.0•
6.0
5.0
8.0

bişirilir
kif göbәlәyinin ferment preparatları ilә şәkәrsizlәşdirilir•
xırdalanaır
mexaniki qatışıqlardan tәmizlәnir
çeşidlәmә aparılır

әl әmәyi vasitәsilә
iki axınlı sxem
fasilәli üsulla
bir axınlı sxem•
yarım avtomat sxem üzrә

barabanların kömәyi ilә
lentli transportyorlarla
noriya vasitәsilә
maqnit aparatı vasitәsilә•
sito vasitәsilә

termiki emal yolu ilә
rektifikasiya etmәklә
sentrifuqa etmәk yolu ilә
Kristallaşdırma•
kimyәvi üsulla

Gürcüstan, Belarusiya, Moldova
Azәrbaycan, Gürcüstan, Özbәkistan
Türkmәnistan, Belarusiya
Rusiya, Qazaxıstan, Ukrayna•
Özbәkistan, Qırğısıztan, Azәrbaycan

ortayetişkәnlikli süfrә sortu
tezyetişәn süfrә sortları
Gәdәbәy aç çiçәk sortu
gec yetişkәnliyi olan süfrә sortu
texniki sortlar•
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141

142

143

144

145

146

147

Etil spirtinin istifadә olunan hansı xammal tәrkibindәki yüksәk miqdar saxarozanın olmasına davamlı
olub, qıcqırmır?

Spirtlәşdirilmiş albalı şirәsinin dincә qoyulma müddәti:

Spirtlәşdirilmiş şirәlәrin tәrkibindәn yüksәk molekulalı kalloidlәri hansı vasitәlәrlә kәnarlaşdırırlar?

Süd turşusu istehsalında istifadә edilәn xammal:

Süd turşusu hansı sәnaye sahәlәrindә istifadә olunur?

Limon turşusu neçә üsulla alınır?

Limon turşusunun tәrkibindә kül maddәlәrinin miqdarı hansı miqdarda olmalıdır?

Limon turşusu istehsalında әkin materialı üçün nә istifadә olunur?

kartof
buğda
melassa•
çovdar
arpa

20­25 sutka
13­14 sutka
5­7 sutka
12 sutka
10 sutka•

fermentativ emal vasitәsilә
dekantasiya etmәk yolu ilә
filtrdәn keçirmәk yolu ilә
soyuqla emal
bentonik vә poliakrilamidlә•

dekstran
hemisellüloza
pektin
kamedi
rafinad patkası, melassa, şәkәr, nişasta•

metallurquyada
maşınqayırmada
qida sәnayesindә•
kәnd tәsәrrüfatında
heyvandarlıq vә baytarlıqda

6.0
3.0
4.0
2.0•
5.0

0.015
0.012
0.01
0,5%­ә qәdәr•
0.02
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149

150

151

152

153

154

Yetişmiş melassa brajkasının 1m3 hansı miqdarda mayalar olur?

Pivә istehsalında şirәnin sterilizә olunması hansı rejimdә aparılır?

Pivәni fasilәsiz axında tezlәşdirilmiş üsulla yetişdirilmәsindә әsas qıcqırma sxeminә müvafiq qıcqırma
hansı temperaturda aparılır?

Pivәnin pasterizәsi hansı temperatura rejimindә hәyata keçirilmәlidir?

Pivә istehsalında hansı tullantılar alınır?

Melassadan çörәk mayaları hazırlanarkәn texnoloji proses neçә mәrhәlәdә hәyata keçirilir?

Likyor­araq mәmulatlarının dequstasiyasını günün hansı vaxtında aparmaq tövsiyyә olunur?

şәkәr siropu
aqar­aqar
mәdәni maya kulturası
kif göbәlәyinin sporları•
miseliy

30­32 kq
10­15 kq
25­30 kq
15­20 kq•
32­34 kq

60­65°C
60°C
70°C
90°C•
80°C

12­14°C
20­24°C•
24­26°C
16­18°C
10­16°C

76­77°C
61­70°C•
70­72°C
50­55°C
73­75°C

yem unu
artıq pivә mayaları, sәmәni qırıqları, CO2•
maya çöküntülәri
amilolitik fermentlәr
qatı çöküntülәri

6.0
3.0•
4.0
2.0
5.0

saat 16­da
sәhәr saat 10­11•
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156

157

158

159

160

161

Likyor­araq mәmulatlarının dequstasiyası neçә balla qiymәtlәndirilir?

Pivә istehsalında istifadә edilәn maya otunun tәrkibindәki yağın miqdarı hansı hüdudda ola bilәr?

Mineral su istehsalında istifadә edilәn fasilәsiz hәrәkәtli saturatorlar:

Suyun tәmizlәnmәsindә istifadә olunan mütәrәqqi üsul:

Qzlaşdırılmış suların hazırlanmasında aparılan әsas prose hansıdır?

Pepsi­kola vә koka­kola kimi tonuslaşdırıcı içkilәrin kompozisiyalarının әsası nәdәn ibarәtdir?

Rus kvası istehsalında istifadә edilәn suyun codluğu hansı hüdudda almalıdır?

13­14­dә
saat 12­13­dә
14­15­dә

8.5
7.0
6.5
9.0•
7.5

1,2­1,4%
0,3­0,4%•
0,8­1,0%
0,1­0,3%
1,0­1,2%

VSM tipli seperator
SHD•
ASK­1
ASM
İnvesta

kimyәvi emal
bakterisid şüalandırma•
dәmirsizlәşdirilmә
termiki emal
ultrabәnövşәyi şüalarla emal

ekstragentlә emal
saturasiya•
suyun saflaşdırılması
filtrlәmә
suyun kolloid qatışıqlardan tәmizlәnmәsi

tәbii qәhvә
koka bitkisinin yarpaqlarından alınmış ekstraktlar•
әdviyyәlәr
sitrus bitkilәrinin qabıqları
kordamon

1,8­2,0 mq­ekv/dm3
1,2­1,5 mq­ekv/dm3•
0,9­1,1 mq­ekv/dm3
0,7­0,9 mq­ekv/dm3
1,6­1,7 mq­ekv/dm3
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163

164

165

166

167

168

169

Çörәk kvası hazırlanarkәn istifadә olunan әsas xammal:

Araq mәmulatlarında aldehidlәr vә s. birlәşmәlәr hansı üsulla tәyin olunur?

Braqo rektofikasiya sütununda etil spirti alınarkәn qurğunun aşağı sütununda temperatura hansı hüdudda
saxlanılır?

Pivәnin keyfiyyәt göstәricilәri neçә parametr üzrә müәyyәn edilir?

Azәrbaycanda istehsal olunmayan pivә çeşidlәri:

Azәrbaycanda istehsal edilәn mineral hansı su hesab olunur?

Pivә sәnayesindә hansı növ quru kif göbәlәyindәn istifadәә olunur?

Spirtin alınmasında buğda­kartof vә melassanın emalından sonra hansı tullantılar alınır?

amilolitik fermentlәr
çörәk•
maya otu
çörәk mayaları
saxaroza

kağız xromatoqrafiyası
fotoelektroxromatoqrafiya•
xromato­kütlә spektral
spektral­lyuminisent
elektroforez

100­103C
103­104C•
70­80C
105­110C
90­100C

6.0
4.0•
2.0
3.0
5.0

33 Ex Sport
Tuborq•
Xırdalan­ağ
Bizim pivә
Xırdalan­qara

İstisu
Selter suyu•
Slavyanka
Badamlı
Sirab

ASP. niger
Mucor
ASP. oruzae•
Kandida Mikoderma
Rizopus orize
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171

172

173

174

175

176

Melassadan spirtin alınması neçә mәrhәlәdә baş verir?

Spirtin tәrkibindә rektifikasiyadan sonra metil spirtinin miqdarı yüksәk olmalıdır?

Melassa şirәsini müxtәlif neçә irq mayalarla qıcqırdırlar?

Sivuş yağı hansı qurğu vasitәsilә ayırılır?

Braqa rektifikasiya qurğusunda braqa sütununa daxil olan braqanın temperaturu hansı hüdudda
olmalıdır?

Etil spirtinin miqdarı hansı cihazlarla ölçülür?

Spirtin tәmizliyini necә müәyyәn edirlәr?

pektin maddәlәri
barda vә CO2•
metil spirti
cecә
sivuş yağı

6.0
4.0•
3.0
2.0
5.0

1,0­1,1%
0,02­0,15%•
0,6­1,5%
0,04­0,2%
0,8­1,2%

eyni zamanda 3 irq mayalarla
eyni zamanda 2 irq mayalarla•
4 irq mayalarla
3 irq mayalarla
1 irq maya ilә

preslәrlә
ekstraktorlarla•
separatorlarla
filtr­preslәrlә
sentrifuqa ilә

92­94°C
85­87°C•
60­70°C
50­55°C
70­80°C

rotametrlә
konusvari vә silindrik merniklәrlә•
kontaktorlarla
dozatorlarla
ölçü kubu

mikrobioloji tәdqiq yolu ilә
kalium permanqanatla oksidlәşmәyә•
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178

179

180

181

182

183

Spirtin qatışıqlardan tәmizlәnmәsi ilk dәfә kim tәrәfindәn irәli sürülmüşdür?

ABŞ­da hansı marka altında rus arağı istehsal olunur?

Pivәyә әtir xüsusiyyәtlәrini verәn mayaotundakı efir yağlarının miqdarı nә qәdәrdir?

Melassanın tәrkibindә olan maddәlәrin miqdarı hansı hüdudda olmalıdır?

Әsas xammal olaraq spirtin alınmasında hansı bitkidir?

Distillә zamanı etil spirti ilә yanaşı mәhsullar alına bilәr?

Nişastanın miqdarı pivә istifadә olunan zaman nә qәdәrdir?

istiliklә işlәmәklә
soyuqla emal etmәklә
kalorimetriya üsulu ilә

Kuçerov
Sorel•
Şvann
Mendeleyev
Konovalov

Posolskaya
Smirnovskaya•
Putinka
Stoliçnaya
Moskovskaya osobaya

1,8­2,0%
0,7­1,0%•
1,0­1,5%
0,2­0,6%
1,5­1,7%

85­95%
75­82%•
50­60%
40­50%
60­70%

üzüm
melassa
çuğundur
kartof
buğda•

metil spirti•
izobutil spirti
izaamil spirti
merkaptanlar
suvuş yağları

0.45
0.4
0.3
0.6•
0.5
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184

185

186

187

188

189

190

191

Energetik içkilәrin istehsalında tonuslaşdırıcı tәsirli hansı komponent istifadә olunur?

Orta alkahollu içkilәrdәn hansı mövcuddur?

Yovşәndәn istifadә edilmәklә hansı tünd spirtli içki hazırlanır?

Bioloji bulanmaları pivәdә hansı üsulla aradan qaldırmaq olar?

Pivәnin әsas qüsurları hansıdır?

Pivәnin keyfiyyәti hansı göstәricilәrә görә tәyin olunur?

Pivәbişirmә istehsalının әsas mәrhәlәsi hansıdır?

Temperatura xüsusiyyәtlәrinә görә hansı mineral sular daha qiymәtlidir?

mikronutriyentlәr•
mineral su saxaroza
saxaroza
karbohidratlar
mineral su

Sidr
Braqa
Pivә
Kvas
Medovuxa•

Rom
Viski
Cin
Tekila
Absent•

soyuqla emal
konservanta emal
yanışqandırmaqla
süzgәcdәn keçirilmәklә
pasterizә•

süirkә turşusu bakteriyaları
Pediococus permiciosus
bioloji vә fiziki­kimyәvi bulanma•
pediokokklar
süd turşusu bakteriyaları

rәng göstәricisi
turşuluq
spirtlik vә ekstrakt•
köpük әmәlә gәtirmә qabiliyyәti
CO2 kütlә payı

soyuqla emal vә filtrlәmә
tam qıcqırdılma
mayaotunun alınması
qıcqırdılma
sәmәninin alınması•

35­36° C•
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192

193

194

195

196

197

198

Mineral suların minimum qiymәtlәndirilmә qiymәti neçәdir?

Mineral suların tәrkibindә hansı miqdarda hidrokarbonat vә karbonat ionu vardır?

Spirtsiz içkilәrin istehsalında әn çox istifadә olunan konservant:

Mineral suların keyfiyyәtinin qiymәtlәndirilmәsinin әn yüksәk bal qiymәti:

Azәrbaycanda hansı spirtsiz içki istehsal olunmur?

Kvas şirәsinin qıcqırdılması hansı temperatura rejimindә baş verir?

Spirtsiz içkilәr istehsalında son vaxtlar hansı komponentlәrdәn istifadә olunur?

14­16°C
30­34°C
25­27°C
20­22°C

26­24
22­20
25­33
22­20
19­16•

400­500 mq/dm3
500­600 mq/dm3
600­700 mq/dm3
1200­8000 mq/dm3•
800­1000 mq/dm3

askorbin turşusu
natrium benzoat•
5­NFA
sorbin turşusu
SO2

19­20
25­23•
19­16
22­20
14­16

Tomik
Gülüstan•
Dyuşes
Bağdan
Jalә

20­22C
28­32 C
25­28C•
18­20C
20­24C

kalium afsesulfat
konsentratlar•
indiqo karmin
sintetik essenslәr
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199

200

201

202

203

204

205

Spirtsiz içki bunlardan hansıdır?

Orta alkahollu içkilәri göstәrin:

1 ton nişstadan emal edilәn xammalın növündәn asılı olaraq nә qәdәr tәşkil edә bilәr?

Sәmәni hazırlanarkәn onun isladılması bu üsullardan hansı ilә aparılır?

Araq hazırlanmasında bu әmәliyyatlardan hansı aparılır?

Melassadan spirtin alınması neçә ardıcıl әmәliyyatla aparılır?

Spirt istehsalında tәrkibindә şәkәrlәr olan xammalı zәrәrli mikroorqanizmlәrdәn qorumaq üçün hansı
әmәliyyat aparılır?

ortofosfat turşusu

rom
morslar•
brendi
viski
tekila

viski
qlintveyn•
konyak
araq
cin

73­75 dal
62­66 dal•
67­70 dal
50­60 dal
70­72 dal

antiseptiklәrlә emal
hava­su islatma•
fermentasiya yolu ilә
fasilәli üsulla
istis su ilә emal

saturasiya
Sortirovkanın hazırlanması•
siropun hazırlanması
dincәqoyulma
ekstraksiya

6.0
5.0•
3.0
4.0
2.0

süd turşusu ilә işlәnir
antiseptiklә işlәnir•
fermentasiya olunur
sterilizә olunur
limon turşusu ilә işlәnir
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206

207

208

209

210

211

212

213

Pivә şirәsindә maltoza hansı üsulla tәyin olunur?

Hazır pivәdә CO2 qatılığı:

Pasterizә olunmamış pivә neçә gün saxlana bilәr?

Buğdada neçә defekt dәrәcәsi mövcuddur?

Mayalarda hazırlanan keksin saxlanma müddәti:

Mayaların hәyat fәaliyyәti hansı ferment lәngidir?

Qalet üçün xәmirin hazırlanmasında oparaya nә әlavә edilir?

Oparanın qıcqırmasında nә toplanır?

distillә etmәklә
Bertrann üsulu•
kalorimerik üsulla
birbaşa titrlәmә
elektrometrik üsulla

0.003
3.3E­4•
0.0025
0.0075
0.0044

20­22 gün
7­14 gün•
6­7 gün
10­18 gün
15­20 gün

6.0
4.0•
5.0
2.0
3.0

14 gün
2 gün•
7 gün
5 gün
10 gün

qalaktoza
zimaza•
maltaza
maltoza
dezoksiriboza

sirkә turşusu
süd turşusu•
alma turşusu
kәhrәba turşusu
limon turşusu

sirkә turşusu

•
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214

215

216

217

218

219

220

Mayalı qıcqırma prosesin I­ci mәrhәlәsindә nә әmәlә gәlir?

Kimyәvi yumşaldıcılarda hazırlanan keksin saxlanma müddәti:

Kekslәrin tәrkibindә hansı maddәlәr mövcud deyil?

Kekslәrin istehsalında hansı yumşaldıcılardan istifadә edilıir?

Tort üçün biskvitin vәrәqәlәrdә şkafda bişmә rejimi:

Bunlar mayalı xәmirdәn hazırlanır:

İsti emal zamanı mayalı xәmirdәn olan mәmulatların kütlә itkisi nә qәdәr olur?

süd turşusu•
alma turşusu
limon turşusu
kәhrәba turşusu

mannoza
dezoksiriboza vә ksiloza
ksiloza
qlükoza vә fruktoza•
fruktoza

10 gün
7 gündәn çox olmayaraq•
5 gündәn çox olmayaraq
2 gündәn çox olmayaraq
1 gündәn çox olmayaraq

şәkәrlәr
mineral maddәlәr•
karbohidratlar
yağlar
zülallar

fiziki vә mayalardan
kimyәvi vә mayalardan•
yalnız mayalardan
yalnız kimyәvi
mexaniki

240­250°C
200­220°C•
195­235°C
190­200°C
230­240°C

krem vә tort
pirojna vә bulka•
pirojna vә biskvit
pirojna vә tort
biskvit vә tort

15­20%
10­15%•
20­30%
10­12%
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Mayalı xәmirdә qıcqırmanın tam qurtarma temperaturu:

Unda olan nişastanın kleysterizә olunmasının son temperaturu:

Mayalı xәmirdәn hazırlanmış iritikәli yarımfabrikatların şkafda bişmә müddәti:

Mayalı xәmirdәn hazırlanan kiçik tikәli xәmir yarımfabrikatlarının şkafda bişmә müddәti:

Şәrabda olan C vitaminin azalmasına әsas sәbәb nәdir

Üzümün vә şәrabın tәrkibindә olan karotinlәr hansı vitaminin provitaminidir

Askorbin turşusunun D­hidro L­askorbin turşusuna çevril­ mәsindә hansı ferment iştirak edir

Üzümün tәrkibindә nisbәtәn çox, şәrabda isә az olan bu vitamin necә adlanır?

20­25%

80°C
45°C•
70°C
60°C
20°C

80­85°C
95­97°C•
70­75°C
60­70°C
75­80°C

15­20 dәq.
20­25 dәq.•
10­12 dәq.
10­15 dәq.
12­16 dәq.

20­22 dәq.
8­15 dәq.•
20­25 dәq.
6­7 dәq.
15­20 dәq.

Şәrabda olan aldehidlәr
Fermentlәrin fәallaşması•
Şәrabda olan aromatik turşular
Şәrabda olan alifatik turşular
Şәrabda olan spirtlәr

E vitamini
A vitamini•
D vitamini
C vitamini
K vitamini

Polifenoloksidaza
Alkoldehidrogenaza
Dehidroaskorbinreduktaza•
Peroksidaza
Katalaza
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PP vitamininin әsas fiziki­kimyәvi xassәsi nәdәn ibarәtdir

B1 vitamini hansı fermentin aktiv qrupu hesab olunur

Avidin hansı vitamini birlәşdirir

Radiasiya fonunun lәğv olunması üçün insan orqanizmi hәr gün neçә qram pektin qәbul etmәlidir

Aqar hansı polişәkәrlәrә aiddir

Bunlar hәlmәşikyaradıcılara aiddir

Kәsildikdәn sonra mal әtindәki rubonukleoidlәr fermentativ hidrolizә mәruz qalır. Nәticәdә hansı maddә
әmәlә gәlir

B1 vitamini
PP vitamini
B6 vitamini
B2 vitamini
C vitamini•

Şәrabda miqdarca azalması vә ya artması
İsti üsula qarşı davamsızlığı
Şәrabda tәbii quruluşunun dәyişmәsi
İsti üsula qarşı davamlılığı•
Şәrabda tәbii quruluşunun dәyişmәmәsi

Askorbatoksidaza
Flavin fermentlәrinin
Proteaza
Pektinesteraza
Kokarboksilaza•

vitamin K
vitamin C
vitamin A
Vitamin H•
vitamin E

0,5­1 q
4­5 q
5­6 q
6­7 q
2­3 q•

fruktoza әsasında yaradılan
ksiloza әsasında yaradılan
arabinoza әsasında yaradılan
mannoza әsasında yaradılan
qalaktoza әsasında yaradılan•

süd, pektin vә limon turşusu
aqar, süd, şәkәr vә s.
aqar, quru süd vә şәkәr
quru süd, tәbii süd vә alma
aqar, pectin, aqaroid•

dezoksiribuloza­5­fosfat
riboza­3­fosfat
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Amilopektin kristallarının vә amilaza yağ kompleksinin әrimә temperaturu hansı halda azalır

Kollagen molekulunun strukturunun stabilliyi vә onların aqreqatları nәyin hesabına hәyata keçirilir

Kollagen molekulunun strukturunun stabilliyi vә onların aqreqatları nәyin hesabına hәyata keçirilir

Yunan dilindәn tәrcümәdә kollagen hansı mәnanı verir

Әzәlә liflәrindә nәlәr fibliyar struktura malik olur

Zülalların destruksiya olunması xәmir yarımfabrikatlarının istehsalında hansı fermentlәrin iştirakı ilә baş
verir

Meyvә­tәrәvәz xammalında hemisellülozların tәrkibindә olan heteropolişәkәrlәrә aiddir

ribuloza­5­fosfat
riboza­5­fosfat•
dezoksiriboza­5­fosfat

kristallararası su miqdarı artdıqda
әlaqәli suyun miqdarı artdıqda
әlaqәli suyun miqdarı artdıqda
sәrbәst suyun miqdarı artdıqda•
molekulyar su miqdarı artdıqda

daxili yan molekullararası eninә rabitә hesabına
xarici vә molekullararası eninә rabitә hesabına
daxili vә molekullararası uzadılmış
xarici yan molekullararası eninә rabitә hesabına
daxili vә molekullararası eninә rabitә hesabına•

xarici yan molekullararası eninә rabitә hesabına
daxili vә molekullararası uzadılmış
daxili yan molekullararası eninә rabitә hesabına
xarici vә molekullararası eninә rabitә hesabına
daxili vә molekullararası eninә rabitә hesabına•

balıq әmәlәgәtirici
hәlmәşik әmәlәgәtirici
gel әmәlә gәtirici
yapışqan әmәlәgәtirici•
әt әmәlәgәtirici

mioqlobin
ekstensin
kollagen
elastin
miofibrillәr•

pektinmetilesteraza
pektolitik
peroksidaza
proteolitik•
katalaza

nişasta vә ramnoza
qalaktan vә mannan
ksiloza vә fruktoza
poliqalakturon turşusu vә qalaktoza

•
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İlk emal zamanı kartofun qaralmasının sәbәbi kimi әsas aminturşu hansıdır

Zülalların destruksiya olunması xәmir yarımfabrikatlarının istehsalında hansı fermentlәrin iştirakı ilә baş
verir

Meyvә tәrәvәz mәhsullarının isti emalı prosesindә hüceyrә divarının protopektinininin parçalanması ilә
hansı әsas polişәkәr yaranır

Kollagendә kovalent rabitәnin әmәlә gәlmәsindә hansı qruplar iştirak edir

Struktur komponentlәrinә görә hansı liflәr fibliyar zülallar adlanır

Qeyd olunan zülalardan hansı suda hәll olur

Kollagenin yan zәncirlәrinin karboksil vә hidroksil qrupları arasında hansı әlaqә yaranır

arabinoqalaktan, arabinoksilan•

lizin
qlyutamat turşusu
leysin
triptofan
tirozin•

pektinmetilesteraza
pektolitik fermentlәrin
katalaza
papain fermenti
pektolitik fermentlәrin•

protopektin
nişasta
sellüloza
pektin•
hemisellüloza

mannozalar
pentozalar
oksozalar
heksozalar•
tetrozalar

cinsi liflәr
әsәb liflәri
dayaq liflәri
sümük liflәri
әzәlә liflәri•

pankreatin
kazein
laktoalbumin
albumin•
tripsin

ion әlaqәsi
efir әlaqәsi•
peptid әlaqәsi
kovalent әlaqәsi
hidrogen әlaqәsi
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Tropoelastinin molekul kütlәsini göstәrin

Şәrabçılıqda hansı yüksәk qıcqırma qabiliyyәtli maya irqindәn istifadә olunur?

Şirәnin dincәqoyulma müddәti şirәnin istifadә istiqamәti vә tәrkibindәn asılı olaraq nә qәdәrdir?

Kaxet tipli şәrabların istehsalının әsas texnoloji xüsusiyyәti:

Assamblyaj әmәliyyatı hansı şәrab qrupu istehsalında istifadә olunur?

Sivuş yağı hansı qurğu vasitәsilә alınır?

Quru maddәlәrin melassanın tәrkibindә miqdarı:

Saxaroza diffuziya şirәsindә hansı hüduddadır?

72000.0•
7500.0
85000
80000.0
7800.0

Kaxuri ­ 7
Bereqova ­ 2•
Türkmәnistan ­ 36
Aşqabad ­ 3
Bordo ­ 20

26 ­ 28 saat
14 ­24 saat•
8 ­ 12 saat
4 ­ 6 saat
10 ­ 14 saat

I vә II fraksiya şirә fraksiyaları birgә qıcqırdılır
şirә әzinti vә qaraqlarla tәdricәn tam qıcqırdılır•
әzintinin termiki emalı
özbaşına axınla gәlәn şirәnin qıcqırdılması
bütün şirә fraksiyalarla birlikdә qıcqırdilir

kaxet tipli şәrab
şampan şәrabı•
qırmızı süfrә
ağ süfrә
portveyn şәrabı

hidroliz nәticәsindә
ekstraktorlarda•
sentrifuqa ilә
preslәr
separasiya yolu ilә

66­73%
75­82%•
50­60%
40­50%
60­65%

0.25

•
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Rom içkisinin tәrkibindә tündlük göstәricisi:

Likyor­araq istehsalında әsas әmәliyyat:

Likyor istehsalında 1 dal emal olunmuş etanola hansı miqdarda su sәrf olunur?

Etil spirti istifadә edilәn xammalın optimal bişirilmә temperaturu:

Spirt qıcqırmasında alınan әsas kütlә?

Distillә nәticәsindә şәkәr­nişastalı xammallardan hansı içkilәr alınır?

Hansı çeşiddә likyorlar istehsal olunur?

0.15•
0.17
0.1
0.2

40­42%
0.45•
50­55%
0.4
35­40%

soyuqla emal
kupaj•
assamblyaj
eqalizasiya
filtrlәmә

17­22 dal
9­12 dal•
13­14 dal
8­10 dal
15­16 dal

105­125°C
130­150°C•
110­120°C
100­120°C
90­100°C

tioefirlәr
etanol•
metil spirti
ali spirtlәr
sirkә turşusu

rom
araq
morslar
brendi•
viski

şirin, acı, punş
tünd, desert•
punşlar
kremlәr, acı, şirin
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Romun tündlük dәrәcәsi:

Rom içkisinin istehsalı üçün әsas xammal:

Araq mәmulatlarının optimal saxlanma müddәti:

Viski içkisindә hansı әsas xammal istifadә olunur?

Donma temperaturu araq üçün hansı hüduddadır?

Araq mәmulatları istehsalında әsas komponent:

Alkaqollu vә alkaholsuz içkilәrin dequsasiyası üçün optimal temperatura?

Spirtin miqdarı kvasda nә qәdәrdir?

morslar

55­65%, 2%
40­70%, 1%•
40­80%, 2%
40­80%, 4%
45­50%, 1%

qarğıdalı
şәkәr qamışı•
kartof
buğda
melassa

8 ay
12 ay•
9 ay
5 ay
6 ay

qarğıdalı
buğda•
melassa
kartof
meyvәlәr

25°C
28,9°C•
18,8°C
36°C
22°C

әdviyyәlәr
sortirovkanın hazırlanması•
bal
fәallaşdırılmış kömür
su

15°C
20°C
0°C
12°C•
16°C
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Quru maddәlәrin miqdarı kvasda nә qәdәrdir?

Alkaqolsuz içkilәrin istehsalında resepturaya uyğun hansı qida turşusu işlәnir?

Pivә mәmulatlarının rәngini hansı parametrlәr tәyin edir?

Pasterizә olunmamuş pivәnin optimal saxlanma müddәti:

Melassa spirt emalına hazırlanarkәn alınmış şirәyә nә әlavә olunur?

Melassa­spirt zavodlarında yetişmiş brajkadan neçә üsulla çörәk mayaları alınır?

Spirt istehsalında çirkab suların neçә üsulla tәmizlәyirlәr?

0,85­0,95%
0,4­0,6%•
0.003
0,7­0,8%
0,8­0,9%

7,7­6,5%
3,2­3%•
9,0­7,0%
5,5­5,2%
6,9­6,5%

ortofosfor turşusu
şәrab turşusu•
askorbin turşusu
sirkә
limon turşusu

suyun rәngi
sәmәninin rәngi•
mayaların rәngi
mayaotunun rәngi
pivә şirәsinin rәngi

5­6 gün
15­16 gün
7­14 gün•
3­5 gün
17­20 gün

xörәk duzu
qidalayıcı duzlar•
maqnezium duzları
natrium bikarbonat
ortofosfor turşusu

6.0
3.0•
4.0
2.0
5.0

6.0
4.0•
3.0
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Spirt qıcqırmasında hansı üsullarla qazların tәmizlәnmәsi aparılır?

Spirt qıcqırmasında etil spirti çıxımına görә nәzәri olaraq CO2 çıxımı nә qәdәr tәşkil edir?

1 ton yem üçün vitamin B12 yem konsentratı sәrfi nә qәdәr tәşkil edir?

Metan brajkasınıın tәrkibindә quru maddәlәrin miqdarı:

B12 vitamini konsentratını hansı xammaldan emalı zamanı alınır?

Rektifikasiyanın qalıq mәhsulu nәdir?

Qida maddәrindәn hansı melassada mayalar artır?

5.0
2.0

ekstraksiya
adsorbsiyalı•
ultrafiltrasiya
әks osmos
hidroliz

0.938
0.956•
0.92
0.9
0.949

7,6­8,0 kq
4­4,5 kq•
6,0­6,5 kq
5­5,5 kq
7,0­7,5 kq

7,5­8,0%
3,5­4,0%•
2,5­3,4%
5,0­6,0%
6,0­7,0%

qarğıdalı
melassa•
kartof
buğda
patkә

merkaptanlar
barda•
suvuş yağı
metil spirti
lyuter suyu

sirkә turşusu
ortofosfor turşusu•
oksalat turşusu
limon turşusu
piroüzüm turşusu
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Etil spirti alınarkәn rektifikasiyada spirtikisi:

Pivәnin keyfiyyәtinә hansı inqirdiyent tәsir göstәrir?

PP vitamininin әsas fiziki­kimyәvi xassәsi nәdәn ibarәtdir?

Şәrabda B3 vitamininin mәnbәyi nәdir?

B1 vitamini hansı fermentin aktiv qrupu hesab olunur?

Şәrabçılıqda istifadә olunan mәdәni mayalar әn çox hansı vitaminlә zәngindir?

İnsan orqanizmindә vitaminlәrin qismәn çatışmaması necә adlanır?

Üzümün hansı orqanı vitaminlәrlә daha zәngindir?

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

kordamon
maya otu•
zәncәfil
lupulon
koqumulon

Şәrabda miqdarca azalması vә ya artması
İsti üsula qarşı davamlılığı•
Şәrabda tәbii quruluşunun dәyişmәsi
İsti üsula qarşı davamsızlığı
Şәrabda tәbii quruluşunun dәyişmәmәsi

Üzümün toxumu
Qıcqırmada iştirak edәn mayalar•
Üzümün şirәsi
Üzümün darağı
Üzümün qabığı

Askorbatoksidaza
Kokarboksilaza•
Pektinesteraza
Proteaza
Flavin fermentlәrinin

C
B1•
B6
B2
B12

Devitaminoz
Hipovitaminoz•
Hiperovitaminoz
Avitaminoz
Anemiya

Üzümün lәti

•
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Üzümdә vә şәrabda olan pirimidin tәrkibli vitamin necә adlanır?

18 rәqәmdәn ibarәt sonsuz sayda izomer neçә amintur şu sun dan әmәlә gәlir?

RNT­nin әmәlә gәlmәsindә hansı azotlu әsas iştirak etmir?

Nuklein turşuları (RNT vә DNT) әn çox üzümün hansı orqanında olurlar?

Üzümün vә şәrabın digәr azotlu birlәşmәlәrinә hansı üzvi maddәlәr aiddir?

Şәrabda bulanlıqlıq әmәlә gәtirәn zülalların tәbii quruluşunu necә pozmaq olar?

Şәrabda bulanlıqlıq әmәlә gәtirәn zülalları daha sәmәrәli necә çökdürmәk olar?

Üzümün qabığı•
Üzümün toxumu
Üzümün darağı
Üzümün şirәsi

B12
B6
PP
A
B1•

15.0
20.0•
16.0
18.0
14.0

timin
Urasil•
Quanin
Adenin
Sitozin

Üzümün lәtli hissәsi
Üzümün toxumu•
Üzümün darağı
Üzümün qabığı
Üzümün şirәsi

İnulin
Aminoşәkәrlәr•
Rafinoza
Staxioza
Nuklein turşuları

bentanitlә
isti üsulla•
sarı qan duzu ilә
taninlә
balıq yapışqanı ilә

bentanitlә
poliakrilamid geli•
soyuqla
eqalizә etmәklә
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302

303

304

305

306

307

308

Protenoidlәr üzümün hansı orqanlarında daha çox olurlar?

Peptidlәr haqqında nәzәriyyә kim tәrәfindәn kәşf edilmişdir?

Şәrabda sadә zülallardan әn çox hansına rast gәlinir?

Zülalların ikinci quruluşu hansı alim tәrәfindәn kәşf olunmuşdur?

Zülalların tәrkibindә olan hansı kimyәvi elementin faiz nisbәti daha çoxdur?

Zülal molekulunu әmәlә gәtirәn dörd aminturşusunun bir­biri ilә birlәşmәsindәn nә qәdәr izomer әmәlә
gәlir?

Şәrabın tәrkibindә әmәlә gәlәn dipeptid necә adlanır?

süzgәcdәn keçirmә

üzümün lәtindә
üzümün darağında•
üzümün şirәsindә
üzümün qabığında
üzümün toxumunda

R.Edman
E.Fişer•
D.Uotson vә F.Krik
L.Polinq
F.Senger

Histonlar
Albuminlәr•
Qlütelinlәr
Qlobulinlәr
Prolaminlәr

R.Edman
L.Polinq•
D.Uotson vә F.Krik
E.Fişer
F.Senger

Kükürd
Karbon•
Azot
Oksigen
Hidrogen

120 izomer
24 izomer•
6 izomer
18 izomer
30 izomer

qlisilalanin•
alaninqlisil
qlisinseril
serinqlisil
sisteilalanin
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310

311

312

313

314

315

316

Polipeptidlәrin әmәlә gәlmәsindә әsas hansı rabitә iştirak edir?

Şәrabda tәsadüf olunan maddә necә adlanır?

Şәrabda tәsadüf olunan maddә necә adlanır?

Şәrabda tәsadüf olunan maddә necә adlanır?

Şәrabda monoaminlәrdәn hansılara daha çox tәsadüf olunur?

Şәrabda әmәlә gәlәn maddә necә adlanır?

Şәrabın formalaşmasında tirozinin karboksilsizlәşmәsindәn әmәlә gәlәn maddә necә adlanır?

Şәrabda aminlәrin әmәlә gәlmәsindә son mәhsul kimi nә alınır?

sulfid rabitәsi
peptid rabitәsi•
sulfidril rabitәsi
hidrogen rabitәsi
disulfid rabitәsi

a­fenildiamin
p­fenildiamin•
p­aminooksifenol
o­fenildiamin
xinondiimin

üçfenilamin
üçmetilamin•
üçamilamin
üçetilamin
üçpropilamin

p­fenilendiamin
dimetilamin
dietilamin
o­fenilendiamin•
difenilamin

izopropilamin
etilamin•
propilamin
metilamin
izobultilamin

triptofol
histamin•
tiramin
tirazol
feniletilamin

Feniletilamin
Tiramin•
Triptofol
Tirazol
Triptofanamin

hidrogen

•
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317

318

319

320

321

322

323

Şәrabda amidlәrin әmәlә gәlmәsindә son mәhsul kimi nә alınır?

Şәrabda aminlәr (R–CH2NH2) necә әmәlә gәlirlәr?

Şәrabda amidlәr necә әmәlә gәlirlәr?

Şәrabda asetamid (CH3–CONH2) tonu necә әmәlә gәlir?

Qıcqırma prosesindә ammonyakın zәrәrsizlәşdirilmәsi zamanı aminturşusundan alınan bu maddә necә
adlanır? H2N–OC–CH2–CH2–CHNH2–COOH

Qıcqırma zamanı tәkrar aminlәşmә prosesindә iştirak edәn fermentlәr necә adlanır?

Qıcqırma prosesindә ornitin dövranı zamanı hansı aminturşuları әmәlә gәlir?

karbon qazı•
ammonyak
su
oksigen

hidrogen
su•
ammonyak
karbon qazı
oksigen

aminturşuların fermentativ katalizindәn
aminturşuların karboksilsizlәşmәsindәn•
aminturşuların molekuldaxili aminsizlәşmәdәn
aminturşuların aminsizlәşmәsindәn
aminturşuların tәkrar aminsizlәşmәsindәn

doymamış üzvi turşuların NH3­lә birlәşmәsindәn
aminturşuların karboksil qrupunun NH3­lә birlәşmәsindәn•
aminturşuların reduksiya olunmasından
aminturşuların karboksilsizlәşmәsindәn
aminturşuların oksidlәşmәsindәn

sirkә turşusunun karboksilsizlәşmәsindәn
sirkә turşusunun ammonyakla birlәşmәsindәn•
propion turşusunun ammonyakla birlәşmәsindәn
etil spirtinin oksidlәşmәsindәn
propil spirtinin oksidlәşmәsindәn

karbamid
aminlәr
sitrullin
qlütaminamid•
asparaginamid

lipazalar
aminotransferazalar•
peptidazalar
proteazalar
esterazalar

qlütamin
sitrullin•
fenilalanin
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324

325

326

327

328

329

330

Qıcqırma zamanı aminturşularından aminlәr hansı yolla әmәlә gәlirlәr?

Qıcqırma zamanı hidrolitik yolla aminsizlәşmәdәn alınan maddә necә adlanır?

İlk maya ilә yoğrulmuş xәmir hansı şәraitdә qıcqırdılır ?

Hәcmi tәxminәn neçә dәfә artmış olduqda, İlk maya hazır sayılır?

İlk mayanın hazırlanması zamanı qarışıq 2­4 hansı temperaturda saxlanılır vә qıcqırdılır?

İlk mayanın hazırlanması üçün preslәnmiş maya dәrәcә temperaturlu suda hәll edilir ?

İlk maya üçün mayanın ümumi miqdarın hansı hissәsi işlәdilir ?

sistein
arginin

hidrooksidlәşdirmә ilә
karboksilsizlәşmәklә•
hidrolitik yolla
reduksiya olunmaqla
oksidlәşmәklә

doymamış turşu
oksiturşu•
doymuş turşu
iminturşu
ketoturşu

1­2 saat vә 48 ­50 dәrәcә istilik
1­2 saat vә 28 ­30 dәrәcә istilik•
3­4 saat vә 38 ­40 dәrәcә istilik
0,1­0,2 saat vә 8 ­10 dәrәcә istilik
10­20 saat vә 48 ­50 dәrәcә istilik

8.0
3.0•
6.0
4.0
7.0

77­80 dәrәcә
27­30 dәrәcә•
17­20 dәrәcә
2­3 dәrәcә
47­50 dәrәcә

2­5C
25­35C•
45­55C
65­75C
15­20C

0.58
1.0•
0.4
0.6
0.3
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331

332

333

334

335

336

337

338

İlk maya üçün suyun ümumi miqdarın hansı hissәsi işlәdilir ?

İlk maya üçün unun ümumi miqdarın hansı hissәsi işlәdilir ?

Xәmir qıcqırdıqda arabir yoğrulma nә mәqsәdlә aparılır ?

Mayalı xәmirdә neçә dәrәcә temperaturda qıcqırma tamamilә dayanır ?

Xәmirdә maya mikroorqanizmlәrinin hәyat fәaliyyәti üçün әn әlverişli temperatur neçә dәrәcәdir ?

Mayalı xәmir qıcqırdıqda mayanın hәyat fәaliyyәti nәticәsindә әmәlә gәlәn hansı maddәnin hesabına
xәmir yumşalır ?

Oparanın yetişmә müddәtini azaltmaq üçün nәdәn istifadә edilir

Mayaların hәyat fәaliyyәti hansı ferment lәngidir

0.58
0.6•
1.0
0.4
0.3

0.58
0.4•
1.0
0.6
0.3

mineral tәrkibi zәnginlәşdirmәk
artıq karbon qazının kәnarlaşdırılması•
hәcmi artırmaq
artıq oksigenin kәnarlaşdırılması
nәmliyi yüksәltmәk

50­60
20­25
40­45•
27­32
10­19C

10­19C
27­32C•
50­60C
40­45C
20­25C

aldehidlәr
karbon qazı•
monoşәkәrlәr
etil spirti
yağlar

maltozadan
amilorizin PİOX•
mayadan
limon turşusundan
qlikogendәn
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340

341

342

343

344

345

  Qalet üçün xәmirin hazırlanmasında oparaya nә әlavә edilir?

  Oparanın qıcqırmasında nә toplanır?

Mayalı qıcqırma prosesin I­ci mәrhәlәsindә nә әmәlә gәlir?

Mayalı qıcqırma prosesi neçә fazadan ibarәtdir?

  Romlu kökәlәrin bişirilmә müddәti:

  Romlu kökәlәr saxlanma müddәti:

Mayalarda hazırlanan keksin saxlanma müddәti:

qalaktoza
zimaza•
maltaza
dezoksiriboza
maltoza

limon turşusu
süd turşusu•
alma turşusu
kәhrәba turşusu
sirkә turşusu

alma turşusu
süd turşusu•
limon turşusu
kәhrәba turşusu
sirkә turşusu

ksiloza
qlükoza vә fruktoza•
mannoza
dezoksiriboza vә ksiloza
fruktoza

6.0
2.0•
5.0
4.0
1.0

15 dәq
45­50 dәq•
5­10 dәq
12­20 dәq
25­30 dәq

14 gündәn çox olmayaraq
10 gündәn çox olmayaraq•
2 gündәn çox olmayaraq
7 gündәn çox olmayaraq
5 gündәn çox olmayaraq

5 gün
2 gün•
10 gün
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346

347

348

349

350

351

352

Dәmlәnmiş xәmirin tәrkibinә daxildir:

Şәrabda antivitamin kimi merkaptanların әmәlә gәlmәsinә sәbәb nәdir?

Üzüm şirәsinin qıcqırmasında karbohidrat–aminturşu mübadilәsi hansı vitaminin iştrakı ilә gedir?

Üzüm şirәsinin qıcqırması zamanı lipidlәrin mübadilәsindә hansı vitamin iştirak edir?

Üzüm şirәsinin qıcqırması zamanı karbohidrat mübadilәsindә hansı vitamin iştirak edir?

Orqanizmdә E vitamini çatışmadıqda hansı patologiya әmәlә gәlir?

Şәrabda tәsadüf olunan vitaminәbәnzәr maddә necә adlanır?

14 gün
7 gün

un, sirkә vә s.
un, heyvanat yağı vә s.•
un, maya vә s.
un, duz vә s.
un, melanj vә s.

şәrabda oksidlәşmә­reduksiya proseslәrinin sürәtlәnmәsi
şәrabda kükürd qazının normadan çox olması•
şәrabda karbon qazının normadan çox olması
şәrabda karbon qazının normadan az olması
şәrabda kükürd qazının normadan az olması

Askorbin turşusu
Fol turşusu
Biotin
Tiamin
Piridoksin•

Tiamin
Fol turşusu
Piridoksin
Riboflavin
Pantoten turşusu•

Fol turşusu
Filloxinon
Biotin
Tiamin•
Riboflavin

Raxit
Sinqa
Cinsi hormonlar•
Beri­beri
Toyuq korluğu

şәrab turşusu
qlütamin turşusu
alma turşusu
kәhrәba turşusu
lip turşusu•
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354

355

356

357

358

359

360

Şәrabda fol turşusunun vә ya B9 vitamininin az olması nә ilә әlaqәdardır?

Şәrabda olan PP vitamininin antioksidantı necә adlanır?

Şәrabda olan p­aminobenzoy turşusunun antivitamini necә adlanır?

E vitamininin üzümdә vә şәrabda miqdarı nә zaman çox olur?

E vitamini üzümün hansı hansı orqanında daha çox olur?

Gözün görmә qabiliyyәtinә hansı vitamin tәsir göstәrir?

Şәrabda vә üzümdә bu vitaminlәrdәn hansı tәbii antioksidant xassәyә malikdir?

Üzümdә vә şәrabda olan sterinlәr hansı vitaminin provitamini hesab olunur?

Askorbin turşusunun çox olması ilә
Asparagin turşusunun az olması ilә
Şәrabda uçucu olmayan üzvi turşuların çox olması ilә
Şәrabda uçucu turşuların çox olması ilә
p­aminobenzoy turşusunun az olması ilә•

Askorbin turşusu
Tiamin
Piridin 3­sulfo turşusu•
Kalsiferol
Riboflavin

Askorbin turşusu
Piridin 3­sulfo turşusu
Streptosid•
Penisillin
Fol turşusu

Süfrә şәrablarında
Üzümün yetişmә müddәti ötdükdә
Tündlәşdirilmiş şәrabda
Üzüm yetişmiş olduqda
Yetişmәmiş üzümdә•

Üzümün darağında
Üzümün yarpağında
Üzümün qabığında
Üzümün şirәsindә
Üzümün toxumunda•

Tiamin
Tokoferol
Kalsiferol
Retinol•
Filloxinon

Filloxinon
Riboflavin
Retinol
Tokoferol•
Kalsiferol

K vitamini
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362

363
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365
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367

Şәrabda hansı maddәnin katalitik tәsiri zamanı iki molekul A vitamini sintez olunur?

Üzümün vә şәrabın tәrkibindә olan karotinlәr hansı vitaminin provitaminidir?

Şәrabda olan C vitaminin azalmasına әsas sәbәb nәdir?

Askorbin turşusunun D­hidro L­askorbin turşusuna çevrilmәsindә hansı ferment iştirak edir?

   C vitamini әn çox hansı bitki mәnşәli mәhsulda daha çox olur?

PP vitamini aktiv qrup kimi hansı fermentlәrin tәrkibindә olur?

Şәrabın tәrkibindә әsas hansı alifatik spirt olur?

A vitamini
E vitamini
B6 vitamini
D vitamini•

ksantofil
α­karotin
likopin
zeaskontin
β­karotin•

A vitamini•
C vitamini
E vitamini
D vitamini
K vitamini

Şәrabda olan aldehidlәr
Şәrabda olan alifatik turşular
Şәrabda olan aromatik turşular
Fermentlәrin fәallaşması•
Şәrabda olan spirtlәr

Polifenoloksidaza
Alkoldehidrogenaza
Katalaza
Peroksidaza
Dehidroaskorbinreduktaza•

Üzüm
Alma
Qara qarağat
İtburnu meyvәsi•
Şәrab

LTPF tәrkibli fermentlәr
Hidrolazalar
FAD tәrkibli fermentlәr
NAD tәrkibli fermentlәr•
Metal tәrkibli fermentlәr

CH3(CH2)3CH2OH
HCOOH
C2H5OH•
CH3(CH2)2CH2OH
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369

370

371

372
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374

375

Üzüm şirәsinin qıcqırmasında әn yüksәk aktivliyә malik olan ferment hansıdır?

Şәrabın tәrkibindә geniş yayılmış katalaza fermenti tәsnifatına görә hansı sinfә aid edilir?

Üzüm şirәsinin qıcqırmasında zülalların hidrolizindә iştirak edәn fermentlәr necә adlanır?

Üzüm şirәsinә vә şәraba әlavә olunmuş SO2 әn әsas hansı qrup fermentlәrin fәaliyyәtini lәngidir?

Şәrabın oksidlәşmәsinin qarşısını hansı ferment alır?

Şәrabın tәrkibindә olan hansı ferment insan orqanizmindә trombu (qanın laxtalanmasını) hәll edir?

Hansı fermentin kömәyi ilә sәnayedә nişastadan qlükoza sintez edirlәr?

Üzüm şirәsinin qıcqırması zamanı canlı hüceyrәlәri H2O2­nin zәrәrli tәsirindәn hansı ferment qoruyur?

CH3OH

qliseroaldehidfosfatdehidrogenaza
malatdehidrogenaza
ribulozadifosfatkarboksila
peroksidaza
alkoldehidrogenaza•

liazalar
liqazalat
transferazalar
oksidoreduktazalar
hidrolazalar•

esterazalar
transferazalar
lipazalar
proteazalar•
sintetazalar

Lipazaların
Transferazaların
Liazaların
Oksidoreduktazaların•
Proteazaların

peptidaza
poliqalakturonaza
aldolaza
peroksidaza
qlükozooksidaza•

pepsin
ximotripsin
tripsin
ribonukleaza
streptokinaza•

α­amilaza•
qlükozooksidaza
streptokinaza
aldolaza
aminoqlükozidaza



1/27/2017

52/96

376

377

378

379

380

381

382

Peroksidaza fermenti nә üçün qlükoproteidlәrә aiddir?

Şәrabda fermentlәrin miqdarını necә artırmaq olar?

Şampan vә xeres şәrablarının istehsalında baş verәn eterifikasiya prosesi hansı fermentlәrin iştirakı ilә
gedir?

Üzüm şirәsinin qıcqırması zamanı әmәlә gәlәn maltozanı hidroliz edәn ferment necә adlanır?

Şәrabçılıqda istifadә olunan protolitik ferment preparatları hansı biopolimer birlәşmәni hidroliz edәrәk
şәrabın şәffaflaşmasına kömәklik göstәrir?

Şәrabçılıqda istifadә olunan sitolitik ferment preparatları әsasәn hansı biopolimeri sadә şәkәrlәrә
hidroliz edir?

Şәrabın şәffaflaşmasına hansı ferment preparatı tәsir göstәrir?

Aspartataminotransferaza
Proteaza
Aminotransferaza
Katalaza•
Qliserofosfatdehidrogenaza

Tәrkibindәki fosfat turşusuna görә
Tәrkibindәki vitaminlәrә görә
Tәrkibindәki metallara görә
Tәrkibindәki yağlara görә
Tәrkibindәki karbohidrata görә•

aminsizlәşmә
avtoliz
oksidlәşmә
eterifikasiya•
karboksilsizlәşmә

qlütaminaza
karbohidrolazalar
proteazalar
esterazalar•
asparaginaza

saxaraza
α­amilaza
β­qalaktozidaza
α­qlükozidaza•
β­amilaza

sellibioza
zülallar•
sellüloza
arabanlar
hemisellüloza

ksilanlar
sellüloza•
polipeptid
nişasta
zülallar
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384

385
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Hәr bir ferment neçә rәqәmli koda malikdir?

Qıcqırma zamanı saxarozanı qlükozaya vә fruktozaya inversiya edәn ferment hansıdır?

Üzüm şirәsinin qıcqırması zamanı amidlәrin hidrolizi hansı fermentlәrin iştirakı ilә gedir?

Şәrabda oksiturşuların әmәlә gәlmәsini hansı fermentlәr kataliz edirlәr?

Üzümdә pektin fermentlәrinin aktivliyinin azalmasına hansı maddәlәr daha çox tәsir göstәrirlәr?

Şәrabda metil spirtinin әmәlә gәlmәsi hansı fermentlә әlaqәdardır?

Üzümdә vә şәrabda olan karbohidrolazalardan әn yüksәk aktivliyә malik ferment hansıdır?

peroksidazalar
pektin fermentlәri•
dezamidazalar
ureaza fermenti
fenolazalar

6 rәqәmli
4 rәqәmli•
3 rәqәmli
5 rәqәmli
2 rәqәmli

Amilaza
Maltaza
Qlükozidaza
Qalaktozidaza
İnvertaza•

esterazalar
dezamidazalar•
peptidazalar
dezaminazalar
proteazalar

proteazalar
dezaminazalar•
esterazalar
dezamidazalar
karbohidrolazalar

karbon qazı
fenol maddәlәri•
lipidlәr
kükürd anhidridi
esterazalar

protopektinaza
pektinesteraza•
transeliminazapolimetilqalakturonaza
poliqalakturonaza
polimetilqalakturonaza

α­amilaza
β­fruktofuranozidaza•
α­qlükozidaza
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391

392
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394
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Şәrabın tәrkibindә olan mürәkkәb efirlәrin parçalanmasında iştirak edәn ferment hansı sinfә aiddir?

Fermentin aktivatorlarını göstәrin:

Şәrabda olan alkoldehidrogenaza fermentinin tәsiri ilә hansı maddә sintez olunur?

Şәrabın tәrkibindә olan apoferment nәdәn tәşkil olunmuşdur?

Şәrabda geniş yayılmış pektinesteraza fermenti tәsnifatına görә hansı sinfә aiddir?

Şәrabda geniş yayılmış bu fermentlәrdәn hansı aerob dehidrogenazalara aiddir?

Şәrabda geniş yayılmış suksinatdehidrogenaza fermentinin aktiv qrupu necә adlanır?

β­qalaktozidaza
β­amilaza

İzomerazalar
Hidrolazalar•
Transferazalar
Oksidoreduktazalar
Liazalar

Kofermentlәr
Metal ionları•
Aminturşular
Anionlar
Polipeptidlәr

Sirkә turşusu
Etil spirti•
Yağlar
Metil spirti
Üzvi turşular

aminturşular vә karbohidratlar
aminturşular•
karbohidratlar
lipidlәr
yağlar vә karbohidratlar

liqazalar
hidrolazalar•
transferazalar
oksidoreduktazalar
liazalar

Askorbatoksidaza•
Alkoldehidrogenaza
Peroksidaza
Malatdehidrogenaza
Suksinatdehidrogenaza

NADF
bir çox metallar
FAD
NAD
NAD·H2•
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398

399

400

401

402
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404

Şәrabda o­xinonun әmәlә gәlmәsindә iştirak edәn ferment hansıdır?

Şәrabın uzun müddәt keyfiyyәtli saxlanmasında fermentlәrin rolu nәdәn ibarәtdir?

Üzüm şirәsinin qıcqırması zamanı mütlәq spesifikliyә malik fermentlәrin katalitik xüsusiyyәtlәrini izah
edin:

Şәrabın formalaşması әsasәn hansı üzvi maddәlәrin iştirakı ilә gedir?

Hansı üzvi maddәlәrlә vitaminlәrin azalmasının qarşısını almaq mümkündür?

Hansı süfrә şәrabları vitaminlәrlә daha zәngin olur?

Üzüm şirәsinin qıcqırmasında karbohidrat mübadilәsinin tәnzimlәnmәsi hansı vitaminin iştirakı ilә
gedir?

Üzüm şirәsinin qıcqırmasında karbohidrat–lipid mübadilәsi hansı vitaminin iştirakı ilә gedir?

peroksidaza
poliqalakturonaza
proteaza
o­difenoloksidaza•
qlütamatsintetaza

şәrabın oksidlәşmәsinә şәrait yaratmaq
şәrabı yüksәk temperaturda (25­300C) saxlamaq
şәrabın fermentlәrinin fәaliyyәtini artırmaq
şәraba ferment preparatları әlavә etmәk
şәrabın fermentlәrin aktivliyini azaltmaq•

yalnız karbohidratların hidrolizindә iştirak edirlәr
bir neçә maddәnin katalizindә iştirak edirlәr
yalnız zülalların hidrolizindә iştirak edirlәr
yalnız bir maddәnin katalizindә iştirak edirlәr•
bir maddәnin optiki izomerindәn birindә iştirak edirlәr

üzvi turşuların
fenol maddәlәrinin
zülalların
karbohidratların
fermentlәrin•

Mürәkkәb efirlәr
Üzvi turşular
Azotlu maddәlәr
Karbohidratlar
Fenol maddәlәri•

Zәif kәmşirin
Ağ süfrә
Konyak şәrab materialı
Çәhrayı süfrә
Qırmızı süfrә•

nikotin turşusu
biotin
retinol
tiamin•
riboflavin
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406

407
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409
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Şәrabda tiospirtlәrin vә ya merkaptanların hansı nümayәndәsi daha çox olur?

Üzümdә vә şәrabda tәsadüf olunan bu maddәlәrdәn hansıları alifatik terpenlәrә aiddir?

Muskat desert vә vermut şәrablarında daha geniş yayılmış alkaloidlәr hansıdır?

Әtirli üzüm sortlarında geniş yayılmış alkaloid necә adlanır?

Üzüm şirәsinin qıcqırması zamanı әmәlә gәlәn “qordianin” alkaloidi hansı üzvi maddәdәn sintez
olunur?

Üzüm şirәsinin qıcqırması zamanı әmәlә gәlәn alkoloid necә adlanır?

Şәrabda tәsadüf olunan qarışıq yağ necә adlanır?

nikotin turşusu
tiamin
retinol
biotin•
riboflavin

propilmerkaptan
metilmerkaptan
izoamilmerkaptan
fenilmerkaptan
etilmerkaptan•

Qlisin
Osimen
Valin
Alanin
Mirsen•

Teobromin
Qordianin
Anabozin
Efedrin
Kofein•

Kofein
Teobromin
Efedrin•
Triptofan
Qordianin

Triptofan
Histidin
Tiramin•
Tirozin
Fenilalanin

Teobromin
Nikotin
Efedrin
Kofein
Qordianin•

1­olein­2­polimetin­3­stearintriqliserid
1­stearin­2­olein­3­polimetintriqliserid
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418

Şәrabda tәsadüf olunan fosfatidlәrin vә ya fosfolipidlәrin tәrkibindә hansı maddәlәr olmur?

Şәrabda tәsadüf olunan fosfatidlәrin tәrkibindә hansı komponentlәr olur?

Üzümdә vә şәrabda olan fosfatidi adlandırın:

Üzümdә vә şәrabda olan fosfolipidlәri adlandırın:

Fosfolipidlәr әn çox hansı şәrablarda olurlar?

Lipidlәr hansı mәhlullarda hәll olurlar?

Üzümdә vә şәrabda rast gәlәn qlikolipid necә adlanır?

1­olein­2­linol­3­stearintriqliserid
1­linolen­2­linol­3­polimetindiqliserid
1­olein­2­linol­3­linolentriqliserid•

Qliserin
Spirtlәr
Azotlu maddәlәr
Metallar•
Yağ turşuları

Amidlәr
Yağ turşuları
Aminlәr
Qliserin•
Fosfat turşusu

Fosfatidilserin
Fosfatidiletanolamin
Fosfatidilinozidol
Fosfatidilqliserol
Fosfatidilxolin•

Fosfatidilserin
Fosfatidilxolin
Fosfatidilinozitol
Fosfatidilqliserol
Fosfatidiletanolamin•

Xeres•
Şampan
Süfrә
Kәmşirin
Portveyn

Suda
Qәlәvi mәhlulunda
Turş mәhlulda
Benzolda•
Xloroformda

Monoqalaktozidilmonoqliserid
Triqlikozid
Diqlikozid
Monoqlikozid
Monoqalaktozidildiqliserid•
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Üzüm yağının tәrkibindә әn çox hansı yağ turşusu olur?

Mumların tәrkibindә hansı spirt daha çoxluq tәşkil edir?

Üzüm gilәsinin qabıq hissәsindә olan mumlar nәdәn tәşkil olunmuşdur?

Üzümün vә şәrabın tәrkibindә hansı qliserid daha çox olur?

Üzümün vә şәrabın tәrkibindә olan bu yağ necә adlanır? ROCOCH2–CHOH–CH2OH

Hansı şәrablar neytral yağlarla (sadә lipidlәr) daha zәngindir?

Üzümün hansı orqanında lipidlәr daha çox olur?

Şәrabda tәsadüf olunan etilpropionat efiri hansıdır?

Linolen
Stearin
Linol
Polimetin•
Olein

Etil
İzoamil
Propil
Mirisil•
Butil

yağ turşuları ilә çoxatomlu aldehidlәrdәn
yağ turşuları ilә çoxatomlu spirtlәrdәn
yağ turşuları ilә biratomlu aldehidlәrdәn
yağ turşuları ilә biratomlu spirtlәrdәn•
yağ turşuları ilә ketonlardan

Diqliserid
Monoqliserid
Triqliserid•
1­3­diqliserid
1­2­diqliserid

Diqliserid
Fosfolipidlәr
Qlikolipidlәr
Monoqliserid•
Triqliserid

Konyak şәrab materialı
Ağ süfrә
Çәhrayı süfrә
Spirtlәşdirilmiş•
Kәmşirin

Üzümün lәtindә
Üzümün darağında
Üzümün şirәsindә
Üzümün qabığında
Üzümün toxumunda•

C3H7COOC2H5
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Hansı şәrablarda yağ sıra turşularının (C2­C10) efirlәri daha çoxluq tәşkil edir?

Üzüm şirәsinin qıcqırmasında әmәlә gәlәn bu mürәkkәb efir necә adlanır? H3COOC2H5

Markalı şәrablarda üzvi turşuların hansı efiri daha çoxluq tәşkil edir?

Şәrabda mürәkkәb efirlәr necә әmәlә gәlirlәr?

Asetalların şәrabda әsas rolu nәdәn ibarәtdir?

Asetallar әn çox hansı şәrabların tәrkibindә olurlar?

Asetallar başqa sözlә necә adlanırlar?

HCOOC2H5
CH3COOC2H5
C4H9COOC2H5
CH3CH2COOC2H5•

Xeres•
Madera
Marsala
Yarımquru
Süfrә

Etilformiat
Etil­p­butirat
Etilkapronat
Etilasetat•
Etilpropionat

alma turşusunun etil efiri
şәrab turşusunun etil efiri•
şәrab turşusunun etil efiri
alma turşusunun metil efiri
şәrab turşusunun metil efiri

turşularla aldehidlәrin birlәşmәsindәn
aldehidlәrlә ketonların birlәşmәsindәn
spirtlәrlә aldehidlәrin birlәşmәsindәn
spirtlәrlә ketonların birlәşmәsindәn
turşularla spirtlәrin birlәşmәsindәn•

şәrabın bulanmasına tәsir
şәrabın şәffaflaşmasına tәsir
şәrabın әtrinә tәsir•
şәrabın rәnginә tәsir
şәrabın dadına tәsir

Şampan materialı
Çәhrayı süfrә
Ağ süfrә
Xeres•
Kaqor

Ali aldehidlәr
Әtirli maddәlәr•
Sadә efirlәr
Mürәkkәb efirlәr
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Şәrabda asetallar necә әmәlә gәlirlәr?

Üzüm şirәsinin qıcqırması zamanı әmәlә gәlәn asetal necә adlanır?

Bәzi şәrablarda xoşagәlmәyәn iyin әmәlә gәlmәsi hansı alifatik ketonla әlaqәdardır? CH3–CO–CH3

Әn çox Muskat desert vә Madera şәrablarında rast gәlinәn keto­birlәşmә necә adlanır?

Şәrabda tәsadüf olunan üzvi maddә necә adlanır?

Qıcqırma zamanı aromatik ketonlar hansı üzvi maddәlәrin oksidlәşmәsindәn sintez olunur?

Şәrabda spesifik yağ әtri әmәlә gәtirәn maddә necә adlanır?

Şәrabın tәrkibindә tәsadüf olunan maddә necә adlanır?

Ali ketonlar

Spirtlәrlә ketonların birlәşmәsindәn
Aldehidlәrlә spirtlәrin birlәşmәsindәn•
Aldehidlәrlә ketonların birlәşmәsindәn
Aldehidlәrlә turşuların birlәşmәsindәn
Spirtlәrlә turşuların birlәşmәsindәn

Dietilasetal•
Metilasetal
Etilasetal
Propionasetal
Dimetilasetal

Diasetil
Aseton•
İonon
2­butanon
Asetoin

Metilfenilketon
α­ionon•
γ­butilolakton
2­pentanon
Difenilketon

Propilfenilketon
Difenilketon•
Dimetilfenilketon
Etilfenilketon
Metilfenilketon

Aromatik aldehid
Aromatik spirt•
Tirozin
Fenilalanin
Aromatik turşu

Metilfenilketon
γ­butirolakton•
Oksiprolin
Prolin
Furfurol
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Şәrabın tәrkibindә olan alifatik keton necә adlanır?

Şәrabda alifatik ketonlardan әn çox hansına rast gәlinir?

Şәrabda sәrbәst halda aromatik aldehidlәr әsasәn nәdәn әmәlә gәlirlәr?

Muskat desert şәrablarında fenilasetaldehid hansı maddәdәn sintez olunur?

Şәrabda olan bu maddә necә adlanır? C6H5CH2CHO

Hansı şәrabların formalaşmasında furan sıra aldehidlәrinin әhәmiyyәti böyükdür?

Şәrabda L­ramnoza vә d­fukozadan әmәlә gәlәn maddә necә adlanır?

γ­butirolakton
Metilfenilketon•
Difenilketon
Etilfenilketon
α­ionon

2­butanon
Diasetil•
Aseton
2­pentanon
Asetoin

Diasetil
2­butanon•
Aseton
2­pentanon
Asetoin

Sellüloza
Liqnin•
Tanin
Melanin
Nişasta

Fenilmetilamin
Feniletanol•
Fenilpropilaldehid
Fenilmetiletanol
Feniletilamin

Vanilin
Fenilasetaldehid•
Benzoy aldehidi
Siren
Feniletilaldehid

Ağ süfrә şәrabları
Tokay şәrabları•
Xeres şәrabları
Zәif kәmşirin süfrә şәrabları
Qırmızı süfrә şәrabları

Furfurol
Oksiprolin
Prolin

•
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Şәrabda geniş yayılmış maddә necә adlanır?

Şәrabda furan sıra aldehidlәri nә zaman çoxalırlar?

Şәrabda heksozaların dehidratasiyası zamanı әmәlә gәlmiş maddә necә adlanır?

Xeres şәrablarında sirkә aldehidi normaya uyğun olaraq nә qәdәr olmalıdır?

Alifatik aldehidlәr, әsasәn dә sirkә aldehidi әn çox hansı şәrabların tәrkibindә olur?

Şәrabda aldehidlәrin spirtlәrlә birlәşmәsindәn hansı maddәlәr әmәlә gәlir?

Şәrabın tәrkibindә әsasәn hansı alifatik aldehid olur?

Metilfurfurol•
Oksimetilfurfurol

Konfiril
Furfurol•
Prolin
Histidin
Tirozin

yetişmә müddәti ötmüş üzümdәn istifadә etdikdә
şәrabı isti üsulla emal etdikdә•
şәrabı uzun müddәt saxladıqda
şәrabı soyuq üsulla emal etdikdә
yetişmәmiş üzümdәn şәrab hazırladıqda

Sinap
Oksimetilfurfurol•
Furfurol
Prolin
Metilfurfurol

20­50 mq/dm3
550­600 mq/dm3•
300­350 mq/dm3
100­200 mq/dm3
50­80 mq/dm3

Kaqor
Xeres•
Marsala
Malaqa
Madera

Asetallar•
Mürәkkәb efirlәr
Alkaloidlәr
Melanoidlәr
Üzvi turşular

İzopropion
Sirkә•
Propion
Qarışqa
Amil
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Şәrabın tәrkibindә әn çox hansı alifatik aldehid olur?

Şәrabda әn çox hansı alifatik çoxatomlu spirtlәrә rast gәlinir?

Şәrabda tәsadüf olunan bu spirt necә adlanır? CH3CHOH–CHOH–CH3

Şәrabda metil spirtinin mәnbәyi nәdir?

Şәrabda bal әtrinin әmәlә gәlmәsi hansı aromatik spirtlә dә әlaqәdardır? C6H5–CH2–CH2OH

Şәrabın әtrinin formalaşmasında iştirak edәn spirt necә adlanır?

Madera şәrablarında tәsadüf olunan spirt necә adlanır?

Üzüm şirәsinin qıcqırması zamanı әmәlә gәlәn aromatik spirt necә adlanır?

Stearin aldehid
Asetaldehid•
Polimetin aldehid
Formaldehid
Propion aldehid

Sorbit
Qliserin•
Mannit
Etilenqlikol
Dulsit

Metilenqlikol
2­3 butilenqlikol•
Etilenqlikol
Qliserin
Propilenqlikol

Nişasta
Mәdәni mayalar
Hemisellüloza
Pektin maddәlәri•
Sellüloza

Benzil
α­terpineol
Triptofol
Feniletil•
Tirazol

Linalool
Tirazol
Triptofol
α­terpineol•
Feniletil

Tirazol
Benzil
Darçın
Salisil•
Krezol

Salisil
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Şәrabda etil spirtinin toksiki tәsiri vahid olarsa, onda izoamil spirtininki neçә olar?

Üzüm şirәsinin qıcqırmasında ikinci dәrәcәli mәhsul kimi әmәlә gәlәn üçatomlu spirt necә adlanır?

Şәrabçılıqda ali spirtlәr başqa cür necә adlanır?

Şәrabda tәsadüf olunan terpenli spirt necә adlanır?

Muskat desert şәrablarında qızılgül әtri yaradan terpenli spirt hansıdır?

Şәrabda ali spirtlәr içәrisindә yüksәk toksiki tәsirә malik olanı hansıdır?

Üzüm şirәsinin qıcqırması prosesindә ikinci dәrәcәli mәhsul kimi әmәlә gәlәn ali spirt hansıdır?

Tirazol
Darçın
Triptofol•
Benzil

4.0
1.75
7.2
3.6
9.25•

Ribit
Sorbit
Qliserin•
Dulsit
Mannit

asetallar
mürәkkәb efirlәr
efir yağları
sadә efirlәr
sivuş yağları•

Sitronellol
Geraniol
Nerol
Farnezol
Linalool•

p­oktil
p­heptil
p­heksil
propil
geraniol•

p­amil
izoamil•
p­propil
izopropil
butil

Etil
Metil
İzobutil
Triptofol

•



1/27/2017

65/96

471

472

473

474

475

476

477

478

Qida sәnayesindә etil spirti әsasәn hansı mәhsullardan alınır?

Etil spirti texniki yolla nәdәn istehsal olunur?

Metil spirti hansı şәrablarda daha çox olur?

Tәrkibindә neçә karbon atomu olduqda spirt bәrk halında olur?

Üzüm şirәsinin qıcqırması zamanı әmәlә gәlәn әsas spirt necә adlanır?

Şәrabda fәal turşuluq (pH) neçә olduqda oksidlәşmә prosesi lәngiyir?

Şәrabda asparagin turşusu hansı üzvi turşudan sintez olunur?

  Şәrabda ribon turşusu hansı monosaxariddәn әmәlә gәlir?

İzoamil•

şәkәr rafinadından
rafinoza ilә zәngin olan bitkilәrdәn
hemisellülozadan
sellülozadan
nişasta ilә zәngin olan bitkilәrdәn•

Ksilanlar
İnulin
Nişasta
Sellüloza•
Arabanlar

Kәmşirin şәrablarda
Yetişmә müddәti ötmüş üzümdәn hazırlanmış
Tam yetişmiş üzümdәn hazırlanmış•
Desert şәrablarda
Yetişmәmiş üzümdәn hazırlanmış

C6 olduqda
C3 olduqda
C4 olduqda
C2 olduqda
C10 olduqda•

Butil
Metil
Propil
İzoamil
Etil•

pH – 4,5÷5,5
pH – 4,2÷6,5
pH – 4,0÷6,0
pH – 2,9÷3,2•
pH – 3,5÷4,5

Qlütamin
Alma
Şәrab
α­ketoqlütar
Quzuqulaq­sirkә•
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Membranlar nәyә deyilir

Qatışıqların membranlar vasitәsilә ayrılması hansı müәllifә mәxsusdur

İonlaşdırıcı radiasiya ilә emal neçә adlanır

İonlaşdırıcı vә ultrabәnövşәyi şüalardan istifadә hansı emal üsuluna aiddir

İonlaşdırıcı şüalardan nә üçün istifadә edirlәr

Daimi yük altında materialın fasilәsiz deformasiya olunması necә adlanır

Yerdәyişmә gәrginliyinin yerdәyişmә sürәtinә olan nisbәt nәdir

Fruktoza
Arabinoza
Qlükoza
Riboza•
Qalaktoza

ribosoma
hüceyrә quruluşuna
hüceyrә divarına
ikifazanı bir­birindәn ayıran, arasındakı sәrhәdi müәyyәn edәn sahәdir•
sitoplazmaya

Nazarova
Qremә
Fikә
Liqmodinә•
Şvedova

radiasiyalı sterilizasiya
dindalizasiya
qızğın pasterizasiya
soyuq pasterizasiya•
aseptik konservlәşdirmә

mikrobioloji
kimyәvi
bioloji
biokimyәvi
fiziki•

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

adgeziya
elastiklik
tiksotropiya
sürüşgәnlik
özlülük•

plastik özlülük
plastiklik
möhkәmlik
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Möhkәmlik hәddinin qiymәti nәdәn asılıdır

Yüksәk temperaturda konservlәşdirmә hansı emal üsuluna aiddir

Müәyyәn hәddәn yuxarı gәrginlikdә cismin deformasiyaya uğraması necә adlanır

Özlülüklü­palstiki cisim kimә gör tәyin edilir

Özlülüklü­elastiki cism kimә görә tәyin edilir

Maye vә qazların sürüşmәyә qarşı müqavimәti necә adlanır

Xarici qüvvә tәsiri altında cismin forma dәyişmәyә müqavimәt göstәrmәsi necә adlanır

elastiklik
sәmәrәli özlülük•

plastiklikdәn
özlülükdәn
gәrginlikdәn
deformasiyanın mexaniki rejimindәn•
elastiklikdәn

mikrobioloji
fiziki•
bioloji
texnoloji
kimyәvi

möhkәmlik
hәddi gәrginlik•
yerdәyişmә gәrginliyi
plastiklik
elastiklik

Nyutona
Binqama•
Quka
Maksvelә
Sen­Venana

Maksvelә
Kelvinә•
Sen­Venana
Quka
Nyutona

yapışqanlıq
özlülük•
plastiklik
elastiklik
ruaksasiya

özlülük
möhkәmlik•
elastiklik
yapışqanlıq
plastiklik
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Kapilyar viskozimetrdә nә tәyin edilir

Xammalda nәmliyin buxarlanma sәthi hansı düsturla hesablanır

Mәhsulda baş verәn fiziki dәyişikliklәr nә ilә әlaqәdardır?

Temperatur keçirmә әmsalı hansı xassәni xarakterizә edir?

Temperaturun artması ilә qida mәhsullarında nә baş verir

İstilik­fiziki xarakteristikalara hansılar aiddir?

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

Qida mәhsullarının tәmizlәnmәsindә hansı üsullardan istifadә edirlәr

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

w=mg
w/r=ks•
ws=rk
wr=k/s
wk=sr

Adsorbsiya ilә
sublimasiya vә rekristallaşma ilә•
maddәlәr mübadilәsilә
Tindalizasiya ilә
Abioz prinsipilә

imersiya
inersiya•
sublimasiya
qaynama
karamellәşmә

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

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

xemosorbsiya
desorbsiya•
adsorbsiya
absorbsiya
sorbsiya

sterilizasiya

•
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Mayelәrin tәmizlәnmәsi vә şәffaflaşdırılması üçün hansı proses tәtbiq edilir

Bәrk hissәciklәrin öz xüsusi çәkisinin tәsiri altında çökmәsi necә adlanır

Fosfor turşusunun ayrılması ilә sintez reaksiyasını hansı ferment kataliz edir

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

Fermentlәr hansı spesifik xüsusiyyәtlәrә malikdirlәr

Qıcqırdılan mühitin normal şәraitindә nә qәdәr hüceyrә tumurcuqlayır

Qocalmış mayalar nәyә malikdirlәr

ekstraksiya, filtrasiya, çökdürmә•
isladılma
yuma
qaynatma

sıxma
adsorbsiya•
fermentasiya
absorbsiya
preslәmә

ekstraksiya
durultma•
preslәmә
sıxma
sterilizasiya

izomeraza
liqaza•
oksireduktaza
hidolaza
transferaza

40ºC
20­30ºC
10­20ºC
50ºC
80­100ºC•

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

0.05
0.7•
0.3
0.1
0.2

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

Qida sәnayesindә әsas hansı qıcqırma növündәn istifadә olunur

Termentdә temperatur artdıqca nә baş verir

Askorbin turçusundan dehidroaskorbin turşusunun әmәlә gәlmәsi nәyin hesabına baş verir

Suyun iştirakı ilә hidroliz reaksiyasını hansı ferment yerinә yetirir

Fermentlәr kimyәvi tәrkibinә görә hansı qruplara bölünür

Qıcqırma prosesindә oksidlәşdirici fermentlәrdә nә baş verir

Amilopektin hansı polişәkәrlәrin tәrkib hissәsindәn biri sayılır:

tumurcuqlanmaya

istilik­fiziki istehsala
qıcqırtma istehsalına•
fiziki­kimyәvi istehsala
kimyәvi istehsala
mexaniki istehsala

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

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

fiqaza fermentinin
askorbinaza fermentinin•
askorbin turşusunun
tranferaza fermentinin
nikotin turşusunun

liqaza
hidrolaza•
liaza
oksireduktaza
izomeraza

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

dayanır
aktivliyi azalır•
hidroliz olur
aktivliyi artır
parçalanır
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Amiloza hansı polişәkәrin tәrkib hissәlәrindәn biri sayılır:

Nişasta hansı üzvi birlәşmәlәrә aiddir:

Nişastanın kimyәvi modifikasiya olunması zamanı nә baş verir:

Bitki xammalından alınan nişastaların әsas fiziki xassәlәrinә aiddir:

Nişastanın polişәkәrlәrinә aiddir:

Nişastanın istehsalı üçün әsas bitki xammalları hansılardır?

Nişastanın kleysterlәşmәsi dedikdә nә başa düşülür:

qalaktanın
nişastanın•
pektinin
sellülozanın
aqarın

aqarın
nişastanın•
sellülozanın
pektinin
qlükozanın

pektinlәrә
polişәkәrlәrә•
dişәkәrlәrә
monoşәkәrlәrә
hemisellülozlara

kleysterizә olunur
kimyәvi quruluşu dәyişilmәklә yeni xassә kәsb edir•
dәrindәn parçalanma gedir
fiziki quruluşu dәyişir
hәll olma qabiliyyәti azalır

parçalanma, oksidlәşmә vә efirlәşmә
hәllolma qabiliyyәti, şişmә, yapışqanlaşma, özlülük•
möhkәmlik
hidroliz, qıcqırma, dәrindәn parçalanma
karamellәşmә, oksidlәşmә, hidroliz

protopektin vә fursellaran
amiloza vә amilopektin•
aqar vә pektin
pektin vә sellüloza
qlükogen vә aqar

çәyirdәkli meyvәlәr (gilas, şaftalı vә s.)
taxıl mәhsulları (buğda, arpa, qarğıdalı vә s.)•
yaşıl tәrәvәzlәr (ispanaq, cәfәri vә s.)
gilәmeyvәlәr (üzüm, qarağat vә s.)
toxumlu meyvәlәr (alma, heyva vә s.)

suda qızdırılmaqla dәrindәn parçalanma
nişasta suspenziyasının 60­80ºC t emperaturada qızdırılması zamanı yapışqanlaşma•
30­40ºC temperaturada suda isladılma
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Qızardılma prosesindә yeyinti yağlarının tüstülәnmәsi nәticәsindә әmәlә gәlәn gözyaşardıcı birlәşmә
hansıdır:

Xammal vә yarımfabrikatarın suda bişirilmәsi zamanı yağların hidrolizi neçә mәrhәlәdә baş verir:

tüstülәnmә temperaturuna görә

Qliserid molekulunda hidroksil qrupunun olması nәyә tәsir edir

Yağların sıxlığının artması nәyin hesabına baş verir

Olein yağ turşusunun tәrkibindәki rabitәni müәyyәnlәşdirin

Bәrk yağları göstәrin

soyuq suda hәll edilmәk üçün saxlanma
quru halda qızdırılma

yağ turşusu
akrolein•
dioksiturşu
qliserin
oksiturşu

beş mәrhәlәdә
üç mәrhәlәdә•
dörd mәrhәlәdә
iki mәrhәlәdә
bir mәrhәlәdә

turşuluq әdәdinә görә
әrimә temperaturuna görә•
asetil әdәdinә görә
yod әdәdinә görә

yağın sıxlığı artır
әrimә temperaturunun artmasına•
soyutma temperaturunun azalmasına
әrimә temperaturunun azalmasına
soyutma temperaturunun artmasına

hidroksil qruplarının yaranması hesabına
hidroksil qruplarının yaranması hesbına•
oksigen qruplarının yaranması hesabına
radikal qruplarının yaranması hesabına
hidrogen qruplarının yaranması hesabına

sadә rabitә
ikiqat rabitә•
hidrogen rabitә
üçlü rabitә
peptid rabitә

qoyun, mal, donuz, pambıq, marqarin, soya yağları
qoyun, mal, donuz yağları, kәrә yağı, marqarin, kakao, palma vә kokos yağları•
qoyun, mal, donuz, kәrә yağı, marqarin, kakao, palma, kәtan yağları
qoyun, mal, donuz, balıq, marqarin, kakao, palma, kokos yağları
balıq, qoyun, donuz, pambıq, marqarin, kakao, palma, kokos yağları
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Düru yağları göstәrin

Nişasta daha çox saxlanır

Doymamış yağ turşularının oksidlәşmәsi hansı metalların iştirakı ilә sürәtlәnir

Omeqa­3 vә omeqa­6 yağ turşuları hansı yağ turşusuna aiddir

Omeqa­9 yağ turşusu hansı yağ turşusuna aiddir

Mәhsulun turşuluğu hansı xassәyә aiddir

Aşağıdakılardan denaturasiyaya uğrayan zülallar hansılardır

Aşağıdakılardan sorbin hansılara aiddir

günәbaxan, soya, zeytun, qarğıdalı, palma, balıq vә dәniz heyvanlarının yağları
günәbaxan, zeytun, soya, qarğıdalı, pambıq, balıq, dәniz heyvanları yağları•
qarğıdalı, soya, kokos, pambıq, kәtan, balıq vә dәniz heyvanlarının yağları
günәbaxan, kokos, zeytun, qarğıdalı, pambıq, kәtan, balıq vә dәniz heyvanlarının yağları
palma, soya, zeytun, kokos, pambıq, kәtan, balıq vә dәniz heyvanlarının yağları

düyüdәn çox
kartofdan çox•
arpa yarmasından çox
marqarindәn çox
kulinar yağından çox

alüminium, kobalt, dәmir
manqan, kobalt, dәmir•
manqan, kobalt, mis
manqan, kobalt, alüminium
manqan, alüminium, dәmir

didoymamış
yarımdoymamış yağ turşusuna•
doymuş
doymamış
monodoymamuş

didoymuş
doymamış
doymuş
monodoymamış yağ turşusuna•
yarımdoymuş

kimyәvi•
reoloji
biotexnoloji
mikrobioloji
biokimyәvi

histonlar
qlobulinlәr•
prolaminlәr
qlütelinlәr
protaminlәr

әvәz olunmayan amin turşularına

•
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İnformasiya mübadilәsinә biokimyәvi reaksiyalar nә vaxt tәsir etmir

Natura kütlәsi hansı xassәyә aiddir

Osmos hadisәsinin hәrәkәtverici qüvvәsi hansıdır

Yarımkeçirici membran nә ilә fәrqlәnir

Transferaza fermenti nәyi kataliz edir

Qaz­maye sistmindә mübadilә nәyin hesabına baş verir

Qazların ayrılması hansı üsula aiddir

konservanta•
vitaminә
zülala
әvәz olunan amin turşularının

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

kimyәvi
fiziki•
bioloji
texnoloji
mikrobioloji

membran elektroliz
hәlledicinin osmotik tәzyiqi•
әks osmos
dializ
qaz maye sistemi

vacibliyi ilә
az enerji tutumu ilә•
sadәliyi ilә
çox enerji tutumu ilә
mürәkkәbliyi ilә

liqaza reaksiyasını
bir maddәnin molekulundan digәrinә keçmә reaksiyasını•
hidroliz reaksiyasını
oksidlәşdirici­reduksiyaedici reaksiyanı
izomerizasiya reaksiyasını

buxarlanma hesabına
aqreqat halın dәyişmәsi hesabına•
istilikötürmә hesabına
istiliktutumu hesabına
istilik saxlama hesabına

fiziki
membran•
biotexnoloji
reoloji
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Ultrafiltrasiya hansı üsula aiddir

Osmos hansı üsula aiddir

Dializ hansı üsula aiddir

Şәrabda büzüşdürücülük xassәsinin olması hansı fenol maddәlәri ilә әlaqәdardır?

Dünya üzrә orta yaşama müddәtinin azalması daha çox hansı xәstәliklәrin çoxalması ilә izah olunur

Qaramalın emalının texnoloji proseslәri ardıcıllıqla necә aparılmalıdır

Suda bişirmә prosesindә yağların hidrolizi neçә mәrhәlәdә baş verir

kimyәvi

kimyәvi
biokimyәvi
reoloji
membran•
fiziki

texnoloji
membran•
fiziki
kimyәvi
biokimyәvi

reoloji
membran•
kimyәvi
fiziki
biokimyәvi

metanin
liqnin
leykoantosian
tanin•
melanin

SPİD xәstәliyinә yoluxmanın çoxalması ilә
Quş qripinә yoluxmanın çoxalması ilә
Böyrәk xәstәliklәrinin çoxalması ilә
Qan azlığının çoxalması ilә
Bәdxassәli şişlәrin çoxalması ilә•

qansızlaşdırma, keylәşdirmә, dәrinin çıxarılması, başın kәsilmәsi, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, saxlanma
keylәşdirmә, başın kәsilmәsi, qansızlaşdırma, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma
keylәşdirmә, qansızlaşdırma, başın kәsilmәsi, daxili orqanların çıxarılması, dәrinin çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma
keylәşdirmә, qansızlaşdırma, başın kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, saxlanma

•
qansızlaşdırma, keylәşdirmә, başın kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma

2 mәrhәlәdә
5 mәrhәlәdә
1 mәrhәlәdә
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Әrzaq yağlarının yod әdәdinin tәyini nәyi müәyyәnlәşdirir

İsti emal zamanı әtin kollagenininin quruluşunun dәyişmәsi vә destruksiyası nә ilә nәticәlәnir

Mәhsulun qidalılıq dәyәrini qoruyub saxlamaq üçün nәyә nәzarәt edilmәlidir

Hansı submәhsulun hәlimi istifadә edilmir

Pasterizә vә sterilizә olunma hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

Fiziki konservlәşdirmә üsullarına nә aiddir

Mikroorqanizimlәrin vә toxuma fermentlәrinin fәaliyyәtinin dayandırılması üşün tәtbiq edilәn sterilizә
edilmә hansı temperaturda yerinә yetirilir

4 mәrhәlәdә
3 mәrhәlәdә•

beşqat rabitәnin miqdarını
üçqat rabitәnin miqdarını
dördqat rabitәnin miqdarını
ikiqat rabitәnin miqdarını•
birqat rabitәnin miqdarını

onun isti suda hәll olan mioqlobilin zülalına çevrilmәsi ilә
onun isti suda hәll olan qlobilin zülalına çevrilmәsi ilә
onun isti suda hәll olan mioalbumin zülalına çevrilmәsi ilә
onun isti suda hәll olan miogen zülalına çevrilmәsi ilә
onun isti suda hәll olan qlyütin zülalına çevrilmәsi ilә•

bişmә temperaturuna
reaksiya mühitinә
istifadә olunan xammalın tәrkibinә
isti emal üsullarına
Bişmәnin davametmә müddәtinә•

dil
qara ciyәrin
ürәk
kәllә
böyrәklәrin•

kobinәlәşdirilmiş konservlәşdirmә üsullarına
aşağı temperaturda konservlәşdirmә üsullarına
kimyәvi konservlәşdirmә üsullarına
yüksәk temperaturda fiziki konservlәşdirmә üsullarına•
biokimyәvi konservlәşdirmә üsullarına

sulfidlәşdirmәnin tәtbiqi ilә konservlәşdirmә
duz vә şәkәrlә konservlәşdirmә
marinadlaşdırma ilә konservlәşdirmә
yüksәk vә aşağı temperaturun tәsiri ilә konservlәşdirmә•
etil spirtinin tәtbiqi ilә konservlәşdirmә

130­ 1400 C
150­ 1600 C
160­ 1700 C
140­ 1500 C
105­1200 C•
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Tez xarab olan mәhsulların saxlanma metodlarının tәsnifatında neçә prinsip әsas götürülür

Qida mәqsәdilә südün uzunmüddәtli pasterizә olunması hansı şәraitdә aparılır

Südә yeyinti sodasının qatılması lakmus kağızı ilә yoxlanılır . Bu halda qırmı­ zı lakmus kağızı hansı
rәngә boyanmalıdır

Keyfiyyәtli südün rәngi necә olmalıdır

Soyuducularda süd әn çox neçә saat saxlanıla bilәr

İsti hisә verilmiş balıqlar hansı temperaturda emal olunmuş balıqlar hesab edilir

Heyvan kәsildikdәn sonra neçә saat saxlanmış әt soyumuş әt hesab olunur

Elmi­praktiki problemlәrin öyrәnilmәsi ilk növbәdә nәyin emalı problemlәrinin öyrәnilmәsindәn
başlanır

6.0
3.0
4.0•
5.0
2.0

900 C­dә 30 dәqiqә müddәtindә
800 C­dә 60 dәqiqә müddәtindә
630 C­dә 30 dәqiqә müddәtindә•
750 C­dә 60 dәqiqә müddәtindә
730 C­dә 20 dәqiqә müddәtindә

qәhvәyi
sarı
ağ
yaşıl
göy•

Ağ, azacıq yaşımtıl
Ağ, azacıq göyümtül
Ağ, azacıq narıncı
Ağ, azacıq qırmızımtıl
Ağ, azacıq sarımtıl•

48 saat
20 saat
24 saat
12 saat•
40 saat

1800 C
1600 C
1500 C
1400 C•
1700 C

15 saat
6 saat
18 saat
8 saat
12 saat•
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Әrzaq istehsalında neçә faiz zülal itkisi baş verir

Dünya әrzaq probleminin hәllindә qeyri­bәrabәr miqdarda istehsalın mövcudluu әhalinin qida
mәhsulları ilә tәminatına nәticәlәr göstәrir

İsti emal prosesindә müxtәlif kimyәvi çevrilmәlәr baş verir. Bunlara nәlәr aiddir

Qoyun әtinin tәrkibindә hansı maddәlәr olmur

Efir rabitәsi hansı qruplar arasında yaranır

Kovalent birlәşmәlәrә aiddir

nişastanın
karbohidratların
mineral maddәlәrin
yağların
zülalların•

0.95•
0.85
0.75
0.7
0.8

verilәnlәrdәn heç biri doğru deyil
müsbәt
heç bir tәsir göstәrmir
mәnfi•
qismәn müsbәt tәsir göstәrir

aminturşuların, zülalların dağılması, saxaramin reaksiyası, yağların hidrolizi vә oksidlәşmәsi, vitaminlәrin istilik
tәsirindәn dehidratasiyası
aminturşuların, şәkәrlәrin dağılması, saxaramin reaksiyası, yağların hidrolizi vә oksidlәşmәsi, zülalların istilik
tәsirindәn dehidratasiyası
aminturşuların, şәkәrlәrin dağılması, saxaramin reaksiyası, zülalların hidrolizi vә oksidlәşmәsi, vitaminlәrin istilik
tәsirindәn dehidratasiyası
vitaminlәrin, şәkәrlәrin dağılması, saxaramin reaksiyası, yağların hidrolizi vә oksidlәşmәsi, aminturşuların istilik
tәsirindәn dehidratasiyası
aminturşuların, şәkәrlәrin dağılması, saxaramin reaksiyası, yağların hidrolizi vә oksidlәşmәsi, vitaminlәrin istilik
tәsirindәn dehidratasiyası

•

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

karboksil vә hidrogen qruplarının yan zәncirlәrindә
karboksil vә keton qruplarının yan zәncirlәrindә
karboksil vә aldehid qruplarının yan zәncirindә
karboksil vә hidroksil qruplarının yan zәncirindә•
karboksil vә efir qruplarının yan zәncirlәrindә

efir, aldehid, peptid•
efir, keton vә polipeptid
spirt, aldehid vә peptid
efir, keton, peptid
efir, aldehid, polipeptid
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Hidrogen vә ion rabitәsi hansı qruplar tәrәfindәn yaradılır

Qeyri­kovalent rabitәyә hansılar aiddir

Hidrofob rabitә hansı qruplar tәrәfindәn yaradılır

Çәkilmiş әtdәn hazırlanan hansı mәmulatların kütlә itkisi istisnalıq tәşkil edir

Ütmә isti emalın hansı üsuluna aiddir

Yeyinti mәhsullarının ilk emalı proseslәrinә aiddir

Su hamamında hansı tәrkibli xörәklәrin hazırlanması yerinә yetirilir

İnfraqırmızı şüalarla birlikdә dielektrik qızdırma hansı isti emal üsuluna aiddir

kovalent qruplar tәrәfindәn
qütb qrupları tәrәfindәn•
qonşu qruplar tәrәfindәn
qeyri­polyar qruplar tәrәfindәn
radikal qruplar tәrәfindәn

oksigen, ion, hidrofob
hidrogen, atom, hidrofob
hidrogen, ion, hidrofob•
hidrogen, ion, hidrofil
hidrogen, atom, hidrofil

kovalent qruplar tәrәfindәn
qeyri­polyar qruplar tәrәfindәn•
qonşu qruplar tәrәfindәn
polyar qruplar tәrәfindәn
radikal qruplar tәrәfindәn

bitoçki
lülә kabab•
zrazı
kotlet
şnitsel

buxarda bişirmә
kömәkçi üsuluna•
çox yağda qızartma
suda bişirmә
az yağda qızarma

xırdalanma, formalanma, qızdırılma
xırdalanma, qarışdırma, formalanma•
xırdalanma, pörtlәtmә, soyutma
soyudulma, qçzdırılma, kondensasiya
xırdalanma, qarışdırma, qızdırılma

sambuk
yumurta zülalı olan xörәklәr•
şirin xörәklәr
firni
muss

az yağ içәrisindә qızartma

•
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    Emal olunan mәhsulun mexaniki bölünmә prosesini necә adlandırırlar?

Bitki xammallarında olan pektin maddәlәrinin әsas tәrkib hissәsi hansı turşunun polimerindәn ibarәtdir:

Qida mәhsulların hazırlanmasnda işlәdilәn bitki xammallarının tәrkibindә olan fermentlәrә hansılar
aiddir:

Emal zamanı mәhsullarda alfa vә betta–amilazanın tәsiri ilә nişastada fermentativ dәyişilmә nәticәsindә
nә baş verir:

Monoşәkәrlәrin quru halda qızdırılması zamanı hansı әsas birlәşmәlәr yaranır:

Monoşәkәrlәrin quru halda qızdırılması zamanı nә baş verir:

Dәniz yosunlarından alınan polişәkәrlәrә aiddir:

kombinәlәşdirilmiş•
früterdә qızartma
suda bişirmә
buxarda bişirmә

çalınma
xırdalanma•
dozalaşdırma
qarışdırma
formalanma

limon turşusunun
qalakturon turşusunun•
sirkә turşusunun
turşәng turşusunun
kәhraba turşusunun

pepsin, tripsin vә s.
amilaza, pektinaza, poliqalakturonaza, polifenoloksidaza vә s.•
pektoavamorin, pepsin vә s.
laktaza, dekstrinaza vә s.
tripsin, pektoavamorin vә s.

suyu özünә birlәşdirәrәk kleysterizә olunma
dәrindәn parçalanma (deqradasiya)•
amilopektin molekulalarının böyümәsi
amiloza molekulalarının böyümәsi
hәllolma qabiliyyәtinin pislәşmәsi

turşular
karamellәşmә mәhsulları•
polişәkәrlәr
yağlar
efirlәr

polimerlәşmә
heç biri
kondensasiya
dehidratlaşma•
hidratlaşma

nişasta, sellüloza, pektin
aqar, aqaroid, fursellaran•
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Bitki xamallında olan polişәkәrlәrdәn hansı yod mәhlulu ilә göy rәngә boyanır:

Hidrogen vә ion rabitәsi hansı qruplar tәrәfindәn yaradılır

Qeyri­polyar qruplar arasında hansı rabitәlәr yaranır

Kollagendә heksozanın miqdarı neçә faizdir

Müxtәlif yağların 100 q suda emulsiya olunan miqdarını göstәrin

Peptid rabitәsi hansı qruplar arasında yaranır

Hidrogen sulfid (H2S) hansı dәyişikliklәr hesabına yaranır

qalaktomannan vә karboksimetil nişasta
qlikogen, nişasta, pektin
avtoliz

aqar
nişasta•
qalaktan
pektin
sellüloza

kovalent qruplar tәrәfindәn
qonşu qruplar tәrәfindәn
qütb qrupları tәrәfindәn•
radikal qruplar tәrәfindәn
qeyri­polyar qruplar tәrәfindәn

oksigen
peptid
hidrofil
hidrofob•
hidrogen

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

donuz yağı­60 mq, mal yağı ­100 mq
donuz yağı­40 mq, mal yağı ­50 mq
donuz yağı­20 mq, mal yağı ­20 mq
donuz yağı­50 mq, mal yağı ­10 mq•
donuz yağı­20 mq, mal yağı ­20 mq

karboksil vә hidroksil qruplarının yan zәncirindә
karboksil vә keton qruplarının yan zәncirlәrindә
karboksil vә efir qruplarının yan zәncirlәrindә
turşu vә әsasi qrupların yan zәncirindә•
karboksil vә aldehid qruplarının yan zәncirindә

yağların oksidlәşmәsindәn
vitaminlәrin parçalanmasından
zülalların denaturatlaşmasından•
mineralların dәyişmәsindәn
zülalların dehidratlaşmasından
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Bu vә ya digәr emal üsulundan keçmiş yarımhazır vә hazır mәhsulların texnoloji xassәlәrini ilkin
xammaldan necә fәrqlәndirmәk olar

Paxlalı bitkilәrin dәnlәrinin qida dәyәri necә qiymәtlәndirilir

Saxlanma zamanı unun davamlığını nәmliyin (suyun) hansı vәziyyәtdә olması şәrtlәndirir

Kәsimdәn sonra yetişmә mәrhәlәsindә әtin әzәlә toxumasında qlikogendәn anaerob şәraitdә nә әmәlә
gәlir

Ossein nәyin tәrkibindә olur vә necә adlana biәr

Mәhsulun energetik dәyәri dedikdә nә başa düşülür

Mәhsulun elastikliyi dedikdә nә başa düşülür

Xörәyin çıxar normasını müәyyәnlәşdirmәklә
Keyfiyyәtin tәyini metodlarının kömәyi ilә•
Xırdalanma dәrәcәsi ilә
Enerji vermә qabiliyyәti ilә
Kütlәsini müәyyәnlәşdirmәklә

rәnginә, hәllolunmasına vә әzilmәsinә görә
bişmәsinә görә, dadına, konsistensiyasına, bişmiş dәnlәrin rәnginә görә•
dadına, rәnginә vә kütlәsinә görә
hәllolunmasına, dadına, rәnginә, formasına görә
konsistensiyasına, dadına, hazırlığına görә

nәmliyin aşağı temperatur vәziyyәtindә olması
nәmliyin birlәşmiş vәziyyәtdә olması•
nәmliyin kritik vәziyyәtdә olması
nәmliyin sәrbәst vәziyyәtdә olması
nәmliyin taraz vәziyyәtdә olması

yantar turşusu
süd turşusu•
limon turşusu
sirkә turşusu
quzuqulağı turşusu

donuz әtinin tәrkibindә, kollagen
sümüyün tәrkibindә, kollagen•
submәhsullarının tәrkibindә, kollagen
әtin tәrkibindә, kollagen
quş әtinin tәrkibindә, kollagen

orqanizmdә protopektinin mәnimsәnilmәsindәn ayrılan enerji
orqanizmdә yağların, zülalların vә karbohidratların mәnimsәnilmәsindәn ayrılan enerji•
orqanizmdә nişastanın mәnimsәnilmәsindәn ayrılan enerji
orqanizmdә pektinlәrin mәnimsәnilmәsindәn ayrılan enerji
orqanizmdә zülalların mәnimsәnilmәsindәn ayrılan enerji

möhkәmliyi
hәr hansı bir tәsir nәticәsindә ilkin formasını dәyişdirilmiş mәhsulun tәsir qüvvәlәri dayandırıldıqdan sonra
yenidәn ilkin formasına qayıtması

•
deformasiyası
quruluş mexaniki xassәlәri
elastikliyi
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Efir, aldehid vә peptid әlaqәlәri hansı rabitәlәrә aidddir

Fosfolipidlәr çörәk­bulka mәmulatlarının hansı keyfiyyәt göstәricilәrinin yaxşılaşdırıcılarına aiddirlәr

Qlyutin hәlimә bişirmәnin hansı mәrhәlәsindә keçir

Mәhsulun plastikliyi dedikdә nә başa düşülür

Mәhsulun möhkәmliyi dedikdә nә başa düşülür

Suyun codluğu nә ilә müәyyәnlәşir

Adi qazanlarda vә pilәtәüstü qablarda bişirmә zamanı mayenin vә mәhsulun temperaturu neçә dәrәcә
olur

Refraktometrik metod tәtbiq olunur

oksigen
kobalent•
hidrofil
hidrofob
peptid

bәrpaedici tәsirә malik göstәricilәrә
sәthi aktiv maddәlәrә (emulqatorlara)•
unun xarab olma göstәricilәrinә
oksidlәşdirici tәsirә malik göstәricilәrә
ferment preparatlarına

keçmir
Bişirmәnin sonunda•
bişmәnin ortasında
bişmәnin әvvәlindә
süfrәyә verilәn zaman

möhkәnlik
xarişi qüvvәnin tәsirindәn mәhsulun bәrpaedilmәz deformasiya olunması•
fiziki­mexaniki
quruluş mexaniki
reoloji xassәsi

sürüşkәnliyi
mәhsulun deformasiyaya vә mexaniki dağılmağa qarşı müqavimәti•
plastikliyi
elastikliyi
möhkәmliyi

manqan vә maqnezium duzlarının miqdarı ilә
kalium vә maqnezium duzlarının miqdarı ilә•
alüminium vә maqnezium duzlarının miqdarı ilә
kalsium vә maqnezium duzlarının miqdarı ilә
dәmir vә maqnezium duzlarının miqdarı ilә

850C­dәn yuxarı olmur
150C­dәn yuxarı olmur
90C­dәn yuxarı olmur
1000C­dәn yuxarı olmur•
70C­dәn yuxarı olmur
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Elastiklik vә plastikliklik qәnnadı mәmulatlarının hansı xassәlәrinә aiddir

Bu vә ya digәr emal üsulundan keçmiş yarımhazır vә hazır mәhsulların texnoloji xassәlәrini ilkin
xammaldan necә fәrqlәndirmәk olar

Adi atmisfer tәzyiqindә qızdırıcı mühitin temperaturu neçә dәrәcә olur

Xәmirә unun ümumi miqdarının 3 % ­i miqdarında yağ qatdıqda onda hansı proses baş verir

Mәhsulların deformasiya vә sıxılma dәrәcәsinin xarakteri nәdәn aslıdır

Zәif turşular kollagenin bişmәsinә necә tәsir göstәrir

Qeyri normal qidalanmanın әsas sәbәblәri nә ilә izah olunur

unlu yarımfabrikatlar vә mәmulatlarda özlülüyün tәyini üçün
unlu yarımfabrikatlar vә mәmulatlarda yağın tәyini üçün•
unlu yarımfabrikatlar vә mәmulatlarda kalsiumun tәyini üçün
unlu yarımfabrikatlar vә mәmulatlarda zülalın tәyini üçün
unlu yarımfabrikatlar vә mәmulatlarda maqneziumun tәyini üçün

orqanoleptiki
reoloji•
köpüklәndirici
emulsiya әmәlәgәtirici
kimyәvi

Xörәyin çıxar normasını müәyyәnlәşdirmәklә
Keyfiyyәtin tәyini metodlarının kömәyi ilә•
Xırdalanma dәrәcәsi ilә
Enerji vermә qabiliyyәti ilә
Kütlәsini müәyyәnlәşdirmәklә

40­50C
90­100C•
80­90C
70­800C
20­300C

kleykovina gövdәsinin qabiliyyәti azalır
elastikliyi vә plastikliyi artır•
adgeziya xassәlәri pislәşir
elastikliyi vә plastikliyi azalır
qazәmәlәgәtirmә qabiliyyәti pislәşir

struktur mexaniki xüsusiyyәtlәrindәn
perimiziya quruluşunun mürәkkәbliyindәn•
kollagen quruluşunun mürәkkәbliyindәn
endomiziya quruluşunun mürәkkәbliyindәn
elastin quruluşunun mürәkkәbliyindәn

çox yağ içәrisindә bişmә temperaturunu artırır
bişmә temperaturunu aşağı salır•
suda bişmә temperaturunu artırır
buxarla bişmә temperaturunu artırır
az yağ içәrisindә bişmә temperaturunu artırır

Heyvan mәnşәli mәhsulların çatışmamazlığı
Qida komponentlәrinin lazımı miqdarda istehlak olunmaması•
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Kollagen molekulunda 4 aminturşunun miqdarca çox olması nәyi müәyyәnlәşdirir

Kollagenin hidrotermiki parçalanmasından nә әmәlә gәlir

Zәif qatılığa malik xörәk duzu kollagenin bişmәsinә necә tәsir göstәrir

Kimyәvi tәrkibinә vә qidalılıq dәyәrinә görә tәzә balıq vә qeyri­dәniz su mәh­ sulları hansı delikates
mәhsullara aiddir

Balığın xammal kimi köklüyünü müәyyәnlәşdirmәk üçün hansı әmsallardan istifadә olunur

Yaşlı qadınların (65 yaşa qәdәr) gündәlik qidasında çovdar çörәyinin miqdarı neçә qram olmalıdır

Gәrgin olmayan fiziki iş rejimindә işlәyәn insanların gündәlik qida rasionunda neçә qram balıq olmalıdır

Qida komponentlәrinin normadan çox yeyilmәsi
Qida komponentlәrinin artıq miqdarda istehlak olunması
Qida komponentlәrinin qeyri bәrabәr mәnimsәnilmәsi

aşağı qidalılıq dәyәri
aşağı bioloji dәyәrliliyi•
aşağı fizioloji dәyәrliyi
yuxarı bioloji dәyәrliyi
yuxarı fizioloji dәyәrliyi

bişmә temperaturunu artırır
qlyutin•
kollageni yumşaldır
kollageni möhkәmlәdir
elastini yumşaldır

qlobulindәn bişmә temperaturu zәiflәyir
Kollagenin bişmә temperaturunu zәiflәyir•
miozenin bişmә temperaturu zәiflәyir
elastinin bişmә temperaturu zәiflәyir
aktinin bişmә temperaturu zәiflәyir

delikates yağlı mәhsullara
delikates zülali mәhsullara•
delikates minerallı mәhsullara
delikates vitaminli mәhsullara
delikates karbonatlı mәhsullara

yağ­zülal, şәkәr­yağ әmsallarından
su­zülal, yağ­zülal әmsallarından•
su­zülal, şәkәr­yağ әmsallarından
su­yağ, şәkәr­zülal әmsallarından
yağ­zülal, şәkәr­zülal әmsallarından

250.0
100.0•
200.0
150.0
175.0

150.0
50.0•
25.0
100.0
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İnsanın fәaliyyәti üçün qidanın energetik әhәmiyyәti daha vacibdir. Bunu nәzәrә alsaq 1 qram zülalın
orqanizmindә oksidlәşmәsi zamanı neçә kcoul enerji ayrılır

Gәrgin olmayan fiziki iş rejimindә işlәyәn insanların gündәlik qida rasionunda neçә qram әt olmalıdır

Alman alimi Karl Foytun tәklif etdiyi nәzәriyyәyә әsasәn insanın gündәlik qida rasionunda zülalın
miqdarı neçә qram olmalıdır

Pәhriz iaşәsinin yaranmasına dair fikirlәrә hansı alimlәrin әsәrlәrindә rast gәlinir

Alman alimi Karl Foytun tәklif etdiyi nәzәriyyәyә әsasәn insanın gündәlik qida rasionunda
karbohidratların miqdarı neçә qram olmalıdır

İaşәnin elmi әsasları hansı tәşkilatın yaranması ilә qoyulmuşdur

Kulinariyanın tarixi hansı mәdәniyyәtdәn başlayır

75.0

18, 16
17.16•
15.72
37.91
27, 96

250.0
200.0•
100.0
150.0
50.0

168.0
150.0
118.0•
180.0
128.0

Mixail Fyodorov, Cekson,Әhmәdov
Yustuş Libix, İvan Qroznu, Әl­Razi
Yustuş Libix, İbn­Sina, Mixail Fyodorov
Hippokrat, İbn­Sina, Әl­Razi•
Cekson,Әhmәdov, Herodot

300.0
400.0
600.0
500.0•
200.0

Beynәlxalq Şura
Qida Akademiyası
Әrzaq İnstitutunun
Xalq qidalanması•
Fiziologiya İnstitutu

Avropa mәdәniyyәtindәn
Alman mәdәniyyәtindәn
Hind mәdәniyyәtindәn
Misir mәdәniyyәtindәn•
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β­amilaza qida maddәlәrinә necә tәsir edir

Qlükoza qalıqları hansı әlaqә ilә nişasta molekuluna birlәşir

Nişasta istehsalında texnoloji әmәliyyatların ardıcıllığı ümumi şәkildә aşağıdakı kimidir

Çörәkbişirmә mayalarının tәrkibinә daxil olan birlәşmәlәr hansılardır ki, dişәkәrlәri monoşәkәrlәrә
qәdәr hidroliz edir

α­amiloza qida maddәlәrinә necә tәsir edir

Nişastanın kimyәvi modifikasiyası zamanı nә baş verir

Bitki mәnşәli mәhsulların tәrkibindә şәkәrlәrin hansı üç sinfinә rast gәlinir

Afrika mәdәniyyәtindәn

nişastaya vә ya dekstrinә tәsir edәrәk çoxlu miqdarda qlükoza әmәlә gәtirir
nişastaya vә ya dekstrinә tәsir edәrәk çoxlu miqdarda dekstrinlәr әmәlә gәtirir
nişastaya vә ya dekstrinә tәsir edәrәk çoxlu miqdarda maltoza әmәlә gәtirir•
nişastaya vә ya dekstrinә tәsir edәrәk çoxlu miqdarda qlükoamilaza әmәlә gәtirir
nişastaya vә ya dekstrinә tәsir edәrәk çoxlu miqdarda amilaza әmәlә gәtirir

izosaxaroza
qlükoza
α­qlükozid•
fruktoza
aldoheksoza

kartofdan nişasta suspenziyasının ayrılması; suspenziyanın rafinasiya olunması; nişastanın yuyulması (son
tәmizlәnmәsi)
kartofdan hüceyrә şirәsinin ayrılması; kartofun sәthinin yuyulması
kartofun sәthinin yuyulması; hüceyrә şirәsinin ayrılması; nişasta suspenziyasının tәmizlәnmәsi; nişastanın
yuyulması (son tәmizlәnmәsi)
kartofun mexaniki xırdalanması; hüceyrә şirәsinin ayrılması; iri hissәciklәrin ayrılması; nişasta suspenziyasının
ayrılması; suspenziyanın rafinasiya olunması; nişastanın yuyulması (son tәmizlәnmәsi)
kartofun sәthinin yuyulması vә zibildәn tәmizlәnmәsi; tәmiz kartofun mexaniki xırdalanması; hüceyrә şirәsinin
ayrılması; iri hissәciklәrin ayrılması; nişasta suspenziyasının ayrılması; suspenziyanın rafinasiya olunması;
nişastanın yuyulması (son tәmizlәnmәsi)

•

kompleks qәlәvilәr
kompleks üzvi turşular
kompleks spirtlәr
kompleks hәll olan duzlar
kompleks fermentlәr•

nişastanı dektrinlәrәdәk parçalayır, az miqdarda heksoza әmәlә gәtirir
nişastanı dektrinlәrәdәk parçalayır, az miqdarda qlükoza әmәlә gәtirir
nişastanı dektrinlәrәdәk parçalayır, az miqdarda fruktoza әmәlә gәtirir
nişastanı dektrinlәrәdәk parçalayır, az miqdarda maltoza әmәlә gәtirir•
nişastanı dektrinlәrәdәk parçalayır, az miqdarda amilaza әmәlә gәtirir

reoloji quruluşu dәyişir
fiziki quruluşu dәyişir
biokimyәvi quruluşu dәyişir
kimyәvi quruluşu dәyişir yeni xüsüsiyyәtә malik mәhsula çevrilir•
mikrobioliji quruluşu dәyişir

tetrasaxaridlәr, polişәkәrlәr, qalaktoza
polişәkәrlәr, pektin, nişasta
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Nişastanın kleysterizә olunması nәdir

Qıcqırma hansı proses nәticәsindә baş verir

Çörәkbişirmә mayalarının istehsalında qida mühiti kimi işlәdirlәr

Çörәkbişirmә mayalarının hәyat fәaliyyәti üçün optimal temperatur hansıdır

Nişasta hansı üzvi birlәşmәlәrә aiddir

Ekstrudiv nişastanın alınması üçün hansı nişastadan istifadә olunur

Nişastanın hansı xüsusiyyәti onun hidrofil xüsusiyyәtinә görә yüksәkpolimerli birlәşmә olduğunu
müәyyәnlәşdirir

saxaroza, maltoza, polişәkәrlәr
qlükoza, laktoza, maltoza
monoşәkәrlәrә (sadә şәkәrlәr), oliqoşәkәrlәrә, polişәkәrlәrә•

30­350C temperaturda yapışqanlı kütlә әmәlә gәtirmәsi
20­250C temperaturda yapışqanlı kütlә әmәlә gәtirmәsi
45­500C temperaturda yapışqanlı kütlә әmәlә gәtirmәsi
40­450C temperaturda yapışqanlı kütlә әmәlә gәtirmәsi
60­800C temperaturda yapışqanlı kütlә әmәlә gәtirmәsi•

biokimyәvi proses•
fiziki
hidromexaniki
kimyәvi
mexaniki

tomat istehsalının tullantısı olan pomidor toxumları
şirә istehsalının tullantısı olan üzüm toxumları
şәkәr istehsalının tulantısı olan cecә
şәkәr istehsalının tullantısı olan patka (melassa)•
şrab istehsalının tullantısı sayılan filtirlәmә çöküntüsü

45C
50 C
60C
40 C
300 C•

fermentlәrә
zülallara
monoşәkәrlәrә
polişәkәrlәrә•
dişәkәrlәrә

oksidlәşmiş
şişkinlәşmiş
parçalanmış
calaq (sşitım)•
stabillәşdirilmiş

şişmә•
özlülüyü
yapışqanlığı
nәmliyi
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Hansı maddәlәr nişastanın şişmәsinә әngәl törәdir

Profibrillәr nәdir

Tropokollagen fibrillәri molekulada necә yerlәşir

Bu maddәlәrdәn hansılar mayalı xәmirdәn hazırlanan mәmulatların keyfiyyәtcә formalaşmasında iştirak
edir

Oksimetilfurfurol 2 molekula su qәbul edәrәk hansı turşulara qәdәr parçalanır

Patka istehsalı neçә sxem üzrә hәyata keçirilir

Ştrekkerә görә aminturşuların parçalanması nә demәkdir

sıxlığı

qәlәvi
vitaminlәr
şәkәr
yağlar•
turşu

saxta forma olub, kollagenin әyani surәtdә tәqdim edilmәsindә tәtbiq olunur
real forma olub, kollagenin әyani surәtdә tәqdim edilmәsindә tәtbiq olunur
ideal forma olub, kollagenin әyani surәtdә tәqdim edilmәsindә tәtbiq olunur
Hipotetik forma olub kollagenin әyani surәtdә tәqdilm edilmәsindә tәsbiq olunur•
nәzәri forma olub, kollagenin әyani surәtdә tәqdim edilmәsindә tәtbiq olunur

baş çanağa tәrәf
baş yana tәrәf
baş başa tәrәf
baş qara ciyәrә tәrәf
baş quyruğa tәrәf•

metil spirti, karbon qazı vә süd turşusu
metil spirti, kükürd qazı vә süd turşuzu
etil spirti, karbon qazı, yantar turşusu
etil spirti, karbon qazı vә süd turşusu•
metil spirti, karbon qazı vә alma turşusu

linol vә qarışqa turşusu
linol vә levulin
araxidon vә linol
linolen vә qarışqa turşusu
qarışqa turşusu vә levulin•

6.0
4.0
2.0
3.0•
5.0

aminturşuların dikarbonal birlәşmәlәrdәn ayrılması
aminturşuların monokarbonil birlәşmәlәrlә birlәşmәsi
zülalların dikarbonil birlәşmәlәrlә birlәşmәsi
aminturşuların dikarbonil birlәşmәlәrlә birlәşmәsi•
zülalların monokarbonil birlәşmәlәrlә birlәşmәsi
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Mayalı xәmirin qıcqırmasında vә bişirmәnin başlanğıc mәrhәlәsindә, hәmçinin pivә, kvas, şәrab vә
digәr mәhsulların hazırlanmasında saxarozanın vә maltozanın hidrolizi necә proses adlanır

Bu maddә yüksәk özülü, şişkinlәşәn, kleyәmәlә gәtiricidir vә qatılaşdırıcı vә birlәşdirici maddә kimi
istifadә edilir. Bu hansı madddәdir

Çörәk bulka mәmulatları istehsalında işlәdilәn şәkәr tozunun­saxarozanın molekulu (C6H22O4) hansı 2
monoşәkәrdәn tәşkil olunmuşdur

Aşağıda qeyd olunan polisaxaridlәrdәn hansılar hemiseliozalara aid edilir

Tropokollagenin ölçülәrini göstәrin

Şәkәr istehsalında diffuziya proseslәrinin mәhsullarına aid edilirlәr

Tropokollagenin ümumi qәbil edilmiş quruluş modeli necә ifadә olunur

turş
qәlәvi
turş­fermentativ
spirtli
fermentativ•

ksilan
kamedlәr•
pektin
fruktozan
mannan

ksiloza vә arabinozadan
qlükoza vә fruktozadan•
mannoza vә ksilozadan
qlükoza vә ksilozadan
qalaktoza vә arabinozadan

kestozan, asilan, mannan vә qalaktan
arabinanlar, ksilanlar, mannanlar vә qalaktanlar•
fruktozan, asilan, mannan vә qalaktan
qlükoza, ksilan, mannan vә qalaktan
raffinozan, asilan, mannan vә qalaktan

uzunluğu 250 hm, qalınlığı­1,5hm, molekul kütlәsi­200000
uzunluğu 300 hm, qalınlığı­1,5hm, molekul kütlәsi­300000•
uzunluğu 150 hm, qalınlığı­1,5hm, molekul kütlәsi­150000
uzunluğu 200 hm, qalınlığı­1,5hm, molekul kütlәsi­200000
uzunluğu 100 hm, qalınlığı­1,5hm, molekul kütlәsi­100000

pıxtalaşmış zülal vә diffuziya şirәsi
diffuziya şirәsi vә cecә•
çuğundur yonqarı vә diffuziya şirәsi
çuğundur yonqarı vә cecә
çuğundur yonqarı vә pektin maddәlәri

iki polipeptid zәnciri bir­birinә sıx birlәşmiş
üç polipeptid zәnciri üçşaxәli zәncirә möhkәm birlәşmә•
üç polipeptid zәnciri dördşaxәli zәncirә möhkәm birlәşmә
iki polipeptid zәnciri üçşaxәli zәncirә möhkәm birlәşmә
üç polipeptid zәnciri bir­birinә sıx birlәşmiş
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Qızdırılmanın davametmә müddәtindәn vә temperaturdan aslı olaraq zülalların istilik tәsirindәn
denaturasiyasında nә baş verir

Fibliyar zülallar nәyin formalaşmasında iştirak edir

Qida mәhsulları tәrkibindәki zülalların miqdarından başqa daha nә ilә xarakterizә olunur

Zülallar haqqında qeyd olunanlardan hansı doğru deyildir

Zülalların destruksiya olunması xәmir yarımfabrikatlarının istehsalında hansı fermentlәrin iştirakı ilә baş
verir

Zülalların hidratlaşmasında hansı proses baş verir

Qlobulyar zülallar hansı mәhsulların tәrkibindә toplanır

zülalların ilkin komformasiyasının dövrü zәncirini saxlayan hidrogen әlaqәlәrinin dağılması
zülalların ilkin komformasiyasının polipeptid zәncirini saxlayan hidrogen әlaqәlәrinin dağılması•
zülalların ilkin komformasiyasının polipeptid zәncirini saxlayan karbonil әlaqәlәrinin dağılması
zülalların ilkin komformasiyasının polipeptid zәncirini saxlayan oksigen әlaqәlәrinin dağılması
zülalların ilkin komformasiyasının peptid zәncirini saxlayan hidrogen әlaqәlәrinin dağılması

heyvanların bәdәn elementlәrinin hәzm sistemindәn
Heyvanların bәdәn elementlәrinin formalaşmasında•
heyvanların bәdәn elementlәrinin әzәlәlәrindәn
heyvanların bәdәn elementlәrinin plastikliyindә
heyvanların bәdәn elementlәrinin hәzm etmәsindәn

zülalların funksional bioloji xüsusiyyәtlәri ilә
keyfiyyәt tәrkibi vә funksional texnoloji xüsusiyyәtlәri ilә•
keyfiyyәt tәrkibi vә kimyәvi­texnoloji xüsusiyyәtlәri ilә
keyfiyyәt tәrkibi vә fiziki­texnoloji xüsusiyyәtlәri ilә
zülalların funksional texnoloji xüsusiyyәtlәri ilә

40 C temperaturdan yuxarı qızdırıldıqda ilkin quruluşunu bәrpa edir
60C temperaturdan yuxarı qızdırıldıqda ilkin quruluşunu bәrpa edir•
55C temperaturdan yuxarı qızdırıldıqda ilkin quruluşunu bәrpa edir
45C temperaturdan yuxarı qızdırıldıqda ilkin quruluşunu bәrpa edir
70C temperaturdan yuxarı qızdırıldıqda ilkin quruluşunu bәrpa edir

katalaza
pektolitik fermentlәrin•
pektinmetilesteraza
pektolitik fermentlәrin
papain fermenti

emal zamanı zülalların destruksiyası
Zülallar әtraf mühitdәn daxil olan suyu özlәrinә birlәşdirir•
emal zamanı zülalların şişmәsi
emal zamanı zülallardan suyun itirilmәsi
emal zamanı zülalların parçalanması

bitkilәrdә vә sümüklәrdә
qida mәhsullarında•
quş, qığırdaq, sümükdә
әtdә, submәhsullarında
әtdә vә bitkilәrdә
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Qlobulyar zülalların strukturunun modifikasiya prosesi onun ilkin xüsusiyyәtlәrinin köklü dәyişmәsi ilә
nәticәlәnir. Bu dәyişiklik necә adlanır

Sümük vә qığırdağın neçә faizini kollagen tәşkil edir

Yeyinti zülallarının mәnbәyi kimi nişasta istehsalında istifadә olunan bir sıra bitki dәnәlәri yaşıl
yarpaqları hansı emala mәruz qalır

Soyuq sexin istehsal proqramına daxildir:

Zülal molekulunda yeni polipeptid zәncirinin әmәlә gәlmәsi nә ilә nәticәlәnir

Kollagen liflәrinin qısalması vә sıxlaşması nә ilә izah olunur

Albumin zülalı hansı temperaturda tam denatursiyaya uğrayır

Sümük zülallarının tәrkibindә hansı zülal mövcuddur

fibrillyar liflәrin denaturasiyası
limfatik liflәrin denaturasiyası
әzәlә liflәrinin denaturasiyası•
sarkoplazmatik liflәrin denaturasiyası
zülalların hәzm olunması

65­70%­ni
10­20%­ni•
45­50%­ni
25­40%­ni
55­60%­ni

mexaniki
sulu emala•
termiki
quru
istilik

emal olunan kartofun kq­la miqdarı
hazırlanan xörәklәrin vә kulinar mәmulatların çeşidi vә realizә miqdarı•
emal olunan tәrәvәz xasmmalının miqdarı
istehlakçıların sayı
emal olunan әtin kq­la miqdarı

hidrofil mәrkәzlәrin lәğvi ilә
hidrofil mәrkәzlәrin azalması ilә•
hidrofob mәrkәzlәrin azalması ilә
hidrofil mәrkәzlәrin artması ilә
hidrofob mәrkәzlәrin artması ilә

yarımfabrikatların deformasiyası
әt tikәlәrinin deformasiyası ilә•
zülalların deformasiyası
zülalların destruksiyası
hazır mәhsulların deformasiyası

80­85C
60­65C•
65­70C
70­75C
75­80C
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Elastiklik vә plastiklik qәnnadı yarımfabrikatlarının hansı xassәlәrinә aiddir

Fiziki konservlәşdirmә üsullarına aiddi

İsti emal zamanı tәzә bişirilmiş çörәyә xas olan әtrin yaranması hansı reaksiyanın getmәsi ilә әlaqәdardır

Nәmliyinin kritik miqdardan (15,0 %) aşağı olması zamanı onda nә baş verir

Sıx maya çöküntülәrindәn neytal üsul ilә turş şәrab әhәngi birlәşmәlәri vә zülalın alınması hansı
temperaturada baş verir?

Sıx maya çöküntülәrindәn eyni vaxtda turş şәrab әhәngi vә yeni zülalı almaq üçün hansı üsuldan istifadә
olunur?

Qırmızı şәrablar istehsalında fenol mәddәlәrinin tam effektli ekstraksiyasını tәmin etmәk üçün әzintinin
optimal qızdırılma temprtaturu:

miozin
aktin
kollagen•
elastin
ekstensin

orqanoleptiki
reoloji•
köpüklәndirici
emulsiyaedici
kimyәvi

sulfitlәşdirmәnin tәtbiqi ilә konservlәşdirmә
yüksәk vә aşağı temperaturanın tәsiri ilә konservlәşdirmә•
marinadlaşma ilә konservlәşdirmә
duz vә şәkәrlә konservlәşdirmә
etil spirtinin tәtbiqi ilә konservlәşdirmә

aminturşular vә yağlar arasında gedәn reaksiya ilә
yağlar vә vitaminlәr arasında gedәn reaksiya ilә
yağlar vә üzvi turşular arasında gedәn reaksiya ilә
aminturşularla şәkәrlәr arasında gedәn reaksiya ilә•
şәkәrlәr vә yağlar arasında gedәn reaksiya ilә

melanoidin әmәlәgәlmә reaksiyaları
biokimyәvi proseslәrin lәngimәsi•
karamellәşmә vә dekstrinlәşmә
biokimyәvi proseslәrin sürәtlәnmәsi
fermentlәrin aktivlәşmәsi

65 ­ 70°C
75 ­ 80°C•
50 ­55°C
30 ­ 40°C
60 ­ 65°C

termiki emal üsulu
neytal üsul•
qәlәvi üsul
turş hidroliz
tәbaşirlı südlә
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Mәdәni maya kulturası şirәnin fasilәli qıcqırması zamanı hansı miqdarda әlavә olunur?

Gürcüstanda istehsal olunan yüksәk keyfiyyәtli ağ süfrә şәrabı:

Amilaza hansı polişәkәrin tәrkib hissәsi hesab edilir

α vә β amilazanın iştirakı ilә mәhsulların emalı prosesindә nişastanın fermentativ dәyişmәsi zamanı
hansı proses baş verir

Nişastalı әrzaq mәhsullarını quru şәraitdә qızdırdıqda hansı maddә alınar

Kamed nәdir

Qida mәhsulları istehsalında istifadә edilәn fermentlәrә aiddir

75 ­80°C
65 ­ 70°C•
30 ­ 40°C
40 ­ 45°C
50 ­ 60°C

6 ­ 7 %
1­ 3 %•
0.05
0.04
5 ­ 6 %

Tvişi
Tsinandali•
Aleksandrouli
Rislinq
Kardanaxi

amilolitik fermentlәrin
nişasta•
protopektin
pektin
dekstrinlәr

dehidratasiya
dәrindәn parçalanma (deqradasiya)•
hidrotasiya
denaturasiya
destruksiya

amilopektin
dekstrinlәr•
β­amilaza fermenti
α­amilaza fermenti
maltoza

nişasta vә qalaktoza qalıqlarından ibarәt neytral polisaxaroid
mannoza vә qalaktoza qalıqlarından ibarәt neytral polisaxaroid•
qlükoza vә qalaktoza qalıqlarından ibarәt neytral polisaxaroid
pentoza vә qalaktoza qalıqlarından ibarәt neytral polisaxaroid
fruktoza vә qalaktoza qalıqlarından ibarәt neytral polisaxaroid

pektinaza, askorbatoksidaza
amilaza, pektinaza, poliqaloktronaza, polifenoloksidaza vә s•
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Balıq hәlimindә hansı sәrbәst aminturşular üstünlük edir

. Әvәzolunmaz aminturşulara aiddir

Suda hәll olan hemisellozalara aiddir

Tәrәvәzlәrin quruluşunun isti emal zamanı yumşalması nә ilә izah olunur

Şәkәr istehsalında diffuziya proseslәrinin mәhsullarına aid edilirlәr

Aşağıda göstәrilәn maddәlәrdә biri tәrәvәz qurutma vә konservlәşdirmәdә istehsal olunan mәhsulun
uzun müddәt saxlanmasında vә keyfiyyәtli olmasında rolu var

Dәnli bitkilәrdә olan zülalların laxtalanması prosesi hansı qızdırılma temperaturlarında baş verir

askorbatoksidaza
oksireduktaza
amilaza, oksireduktaza

histidin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
histidin, triptofan, fenilalanin, histidin, histein, metionin, taurin•
qlütin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
qlisin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
albumin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin

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

qalaktoza
araban, qalaktan•
ramnoza
arabinoza
poliqalaktron

zülal birlәşmәlәrinin denaturasiyası
yağların oksidlәşmәsi ilә
protopektinin parçalanması ilә•
şәkәrlәrin karamellәşmәsi ilә
nişasta polişәkәrlәrinin dәyişmәsi ilә

diffuziya şirәsi vә cecә•
çuğundur yonqarı vә cecә
koaqulyasiya olunmuş zülal vә diffuziya şirәsi
çuğundur yonqarı vә pektin maddәlәri
çuğundur yonqarı vә diffuziya şirәsi

mineral maddәlәr
zülal
yağ
pektin•
sellüloza

800 C­dәn 850 C­yә qәdәr qızdırılma temperaturasında
300 C­dәn 400 C­yә qәdәr qızdırılma temperaturasında
800 C­dәn 900 C­yә qәdәr qızdırılma temperaturasında
500 C­dәn 700 C­yә qәdәr qızdırılma temperaturasında•
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Qarğıdalı nişastası istehsalında ilkin mәrhәlә nәdәn ibarәtdir

Әrzaq yağlarının antioksidantlarla emalında mәqsәd nәdәn ibarәtdir

Buğda unu nişastası hansı temperaturda klesterlәşir

Hәdәn artıq suda uzunmüddәtli nişasta dispersiyasının qızdırılmasında qeyd olunan proseslәrdәn hansı
baş verir

Brajkadan spirt alındıqdan sonra distillә qalığı barda harada istifadә olunur?

Kvasın hazırlanmasında istifadә edilәn xammal:

750 C­dәn 800 C­yә qәdәr qızdırılma temperaturasında

rüşeymin ayrılmasından
qarğıdalı dәninin kobud xırdalanmasından
nişasta vә qlyütenin ayrılmasından
nişastanın endospermdәn ayrılmasından
qarğıdalı dәninin isladılmasından•

karbonillәrin prosesini lәngitmәk
avtokatalitik prosesini lәngitmәk
avtooksidlәşmә prosesini lәngitmәk
oksidlәşmә prosesini lәngitmәk•
triqliseridlәrin prosesini lәngitmәk

70­75C
25­45C
50­55C
60­67C•
68­70C

duru kolloid mәhlul әmәlә gәlir•
şüasındırmanın ikili itkisi
nişasta dәnәciklәrinin şişmәsi
nişasta dәnәlәrinin dağılması
nişastanın hәll olması

toxuculuda
tәbabәtdә
qida sәnayesindә
heyvandarlıqda•
kimya sәnayesindә

çovdar, KKS, çovdar, turş süd mayası, KOKS, çovdar unu
KKS, çovdar, turş süd mayası, KOKS, çovdar unu•
buğda, KKS, çovdar, turş süd mayası, KOKS, soya unu
arpa, KKS, çovdar, turş süd mayası, KOKS, qarğıdalı
düyü, KKS, çovdar, turş süd mayası, KOKS, çovdar unu


