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2975_az_qiyabi Q2017_ Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 2975 Balıq vә balıq mәhsulları texnologiyasının nәzәri әsasları

Hansı struktur adsorbsiya edilmiş nәmliyә aiddir?

Strukturların hüceyrә vә lif formaları aşağıdakı xüsusiyyәtlәrdәn hansını xammala verir?

Aşağıdakılardan hansı hidrobiontların әzәlә toxumasının әsas strukturunu tәşkil edir?

Mәhsullar nәmlik rabitәlәrinin üstünlük tәşkil edәn formasıdan asılı olaraq hansı növlәrә bölünür?

Aşağıdakılardan hansı istilik axınının verilәn istiqamәtdә sıxlığına bәrabәr olan kәmiyyәtdir?

Hansı yollarla fiziki – kimyәvi nәmlik mәhsuldan kәnarlaşdırılır?

Osmotik rabitә vә adsorbsiya hansı rabitә formasına aid edilir?

Kristallaşmış struktur
Koaqulyasiyon tipli•
Kombinә edilmiş
Kondensasion tipli
Hüceyrә strukturu

Morfoloji vә struktur – mexaniki
Struktur – mexaniki , istilik – fiziki vә diffuziya•
Elastiklik vә plastiklik
Plastik vә yapışqanlılıq
İstilik – fiziki vә kimyәvi

Hüceyrәlәr qrupu
Qan vә limfatik damarlar•
Mineral maddәlәr
Yağ toxuması
Xırda kapilyarlar

Hüceyrә vә qeyri hüceyrә
Kalloid , kapilyar – mәsamәli vә kalloid kapilyar – mәsamәli•
Plastik vә yapışqanlı
Kimyәvi , fiziki – kimyәvi
Strukturlu vә struktursuz

Tempratur keçirmә koofisienti
İstilik keçirmә koofisienti•
Xüsusi istilik tutumu
Xüsusi entalpiya
Tәbii sәth bucağı

Mexaniki tәsir göstәrmәklә
Buxarlanma , desorbsiya•
Adsorbsiya yolu ilә
Qızartma yolu ilә
Mexaniki tәsir göstәrmәklә
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P.A.Rebinderin tәsnifatında rütubәtin materiallarla rabitәsinin hansı formaları fәrqlәndirilir?

Hansı hidrobiontların fiziki xüsusiyyәtlәrinә aid deyil?

Hansı hidrobiontların fiziki xüsusiyyәtlәrinә aid deyil?

Hansı hidrobiontların fiziki xüsusiyyәtlәrinә aid deyil?

Aşağıdakılardan hansı mәhsulun sәthindә su buxarının parçalanma tәzyiqinin hәmin tempraturda
doymuş maksimal imkanına nisbәtini müәyyәn edir?

Әrzaqlar vә xammal hansı strukturlara görә fәrqlәndirilir?

Fiziki – mexaniki
Fiziki – kimyәvi•
Kimyәvi
İstilik
Fiziki

Struktur , mexaniki
Kimyәvi , fiziki – kimyәvi , fiziki – mexaniki•
Fiziki vә kimyәvi
Kimyәvi , istilik – fiziki , mexaniki
Kimyәvi vә biokimyәvi

Sıxlıq
Tempratur keçiricilik koofisienti•
Tәbii sәth bucağı
Struktur – mexaniki xüsusiyyәtlәr
Ağırlıq mәrkәzi

Morfoloji xüsusiyyәtlәr
Xüsusi istilik tutumu•
Hәcm kütlәsi
Ağırlıq mәrkәzi
Tәbii sәth bucağı

Hәcm kütlәsi
Xüsusi entalpiya•
Sıxlıq
Tәbii sәth bucağı
Morfoloji xüsusiyyәtlәr

Nәmlik
Suyun aktivlik göstәricisi•
Sәrbәst enerji
Kimyәvi potensial
Nәmliyin rabitә enerjisi

Hüceyrә vә qeyri – hüceyrә•
Qatı vә duru
Strukturlu vә struktursuz
Plastik vә yapışqanlı
Emulsiya vә suspenziya
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Aşağıdakılardan hansı balığın әzәlә toxuması әsas komponentlәrindәndir?

Balığın ümumi kütlәsinin neçә faizini әzәlә toxuması tәşkil edir?

Aşağıdakılardan hansı zülal – su – yağ nisbәtinin әmsalıdır?

Balıq yağlıdırsa onun yağ – piy kütlә payı neçә faizdir?

Balıq çox yağlıdırsa onun yağ – piy kütlә payı neçә faizdir?

Balığın yağ – piy kütlә payı 2 % ­dirsә bu balıq necә adlanır?

Balıq yüksәk zülallıdırsa ondakı zülalın kütlә payı neçә faizdir?

Su vә mineral maddәlәr
Su,mineral maddәlәr,azot maddәsi vә lipidlәr•
Vitamin vә fermentlәr
Vitaminlәr , fermentlәr , azot maddәsi
Karbohidratlar vә lipidlәr

30 – 50 %
40 – 60 %•
20 – 30 %
70 – 80 %
30 – 40 %

Suyun kütlә payının zülal yağın kütlә paylarına olan nisbәti
Zülalın kütlә payının su vә yağın kütlә paylarına olan nisbәtinә•
Zülal vә suyun kütlә paylarının yağın kütlә payına olan nisbәtinә
Zülalın kütlә payının suyun kütlә payına olan nisbәtinә
Suyun vә yağın kütlә paylarının zülalın kütlә paylarına olan nisbәtinә

0.02
8 – 15 %•
0.15
2­8 %
0.25

7 ­ 8%
0.15•
0.02
8– 15%
5 – 10%

Yağlı
Yağsız•
Orta yağlı
Yağsız
Çox yağlı

5 – 10 %
0.2•
0.1
16 – 20 %
11 – 15 %
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Balığın tәrkibindәki zülalın kütlә payı 16 – 20 % ­ sә balıq necә adlanır?

Balıq orta zülallidırsa zülalın kütlә payı neçә faizdir?

Әgәr balığın tәrkibindәki zülalın kütlә payı 10 % ­ sә bu balıq necә adlanır?

Әgәr balıq torla ovlanmışsa dәrisinin 1sm2 – dә nә qәdәr bakteriya olar?

İstilik – fiziki xüsusiyyәlәri olan törәmәni göstәrin:

Hansı kәmiyyәt su xammalın istilik – fiziki xüsusiyyәtlәrini miqdarca ifadә edir?

Aşağıdakılardan hansı hidrobiontlara aiddir?

Zülalsız
Zülallı•
Aşağı zülallı
Orta zülallı
Yüksәk zülallı

0.16
11 – 15 %•
0.2
0.1
0.05

Zülalsız
Aşağı zülallı•
Yüksәk zülallı
Zülallı
Orta zülallı

106 –dan 109 –a qәdәr
102 –dәn 106 ­a qәdәr•
104 –dәn 106 – a qәdәr
106 ­dan 108 ­ә qәdәr
103 –dәn 107 ­ә qәdәr

İstilik keçirmә koofisienti
Enerji sahәsi•
Temperatur keçiricilik koofisienti
İstilik udma qabiliyyәti
Xüsusi istilik tutumu

Hәcm kütlәsi
Sürüşmә bucağı
İstiliyi udma qabiliyyәti
Xüsusi istilik tutumu•
Xüsusi entalpiya

Hәcmi kütlә
Tәbii sәth bucağı•
Sürüşmә bucağı
Sıxlıq
İstilik kecirmә әmsalı



28

29

30

31

32

33

34

Adsorbsiya edilmiş nәmlik hansı tipli struktura malikdir?

Strukturların hüceyrә vә lif formaları xammala hansı xüsusiyyәtlәri verir?

Hidrobiontların әzәlә toxumasının әsas strukturunu nә tәşkil edir?

Nәmlik rabitәlәrinin üstünlük tәşkil edәn formasından asılı olaraq mәhsullar hansı növlәrә
bölünür?

Mәhsulun istilik inersiyasını ifadә edәn kәmiyyәt hansıdır?

Güclü yoluxmuş balığın mәdә vә bağırsaqların hәr 1sm3­dә nә qeder olur?

Miqdarca 1kq cismin tempraturunun 1K dәyişmәsinә sәrf edilәn istiliyә bәrabәr olan kәmiyyәt
hansıdır?

Hüceyrә strukturu
Koaqulyasiya tipli•
Kondensasion tipli
Kristallaşmış struktur
Kombinә edilmiş

Plastik vә yapışqanlıq
Struktur­mexaniki istilik fiziki vә diffuz•
İstilik­fiziki vә plastiki
Morfoloji vә struktur­mexaniki
Elastiki vә plastiklik

Yağ toxuması
Qan vә limfatik damarlar•
Xırda kapilyarlar
Hüceyrәlәr qrupu
Su

Plastik vә yapışqanlı
Kolloid,kapilyar­mesamәli vә kolloid kapilyar­mәsamә•
Hüceyrә vә qeyri­hüceyrә
Kimyәvi,fiziki­kimyәvi,fiziki mexaniki
Strukturlu vә struksuz

İstilik keçirmә koofisienti
Tempratur keçiricilik koofisienti•
Xüsusi istilik tutumu
Xüsusi entalpiya
Hәcm kütlәsi

103­ә qәdәr
107­ә qәdәr•
102­dәn 106­a qәdәr
106­1010­a qәdәr
105­ә qәdәr

Sürüşmә bucağı
Xüsusi istilik tutumu•
Tәbii sәth bucağı
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Miqdarca istilik axının verilәn istiqamәtdә sıxlığına bәrabәr olan kәmiyyәt hansıdır?

Fiziki­kimyәvi nәmlik hansı yollarla mәhsuldan kәnarlaşdırılır?

Adsorbsiya,osmotik rabitә vә suyun immobilizasiyası hansı rabitә formasına aid edilir?

Akademik P.A.Rebinderin tәsnifatında rütubәtin materiallarla rabitәsinin hansı

Aşağıda göstәrilәn kәmiyyәtlәrdәn hansı hidrobiontların fiziki xüsusiyyәtlәrinә aid deyil?

Aşağıda göstәrilәn kәmiyyәtlәrdәn hansı hidrobiontların fiziki xüsusiyyәtlәrinә aid deyil?

Xammal vә әrzaqlar hansı strukturlarına görә fәrqlәndirilir?

İstilik keçirmә koofisienti
Tempratur keçirmә koofisienti

Tәbii sәth bucağı
İstilik keçirmә koofisienti•
Xüsusi entalpiya
Xüsusi istilik tutumu
Tempratur keçirmә koofisienti

Adsorbsiya vә desorbsiya
Buxarlanma,desorbsiya vә ya konsentrasiyaların müxtәlifliyi hesabına•
Kimyәvi reaksiyalar hesabına
Qizartma yolu ilә
Mexaniki tәsir göstәrmәklә

İstilik
Fiziki­kimyәvi•
Fiziki
Mexaniki
Kimyәvi

Struktur,mexaniki vә fiziki
Kimyәvi,fiziki­kimyәvi,fiziki­mexaniki•
Kimyәvi,istilik­fiziki,mexaniki
Fiziki vә kimyәvi
Kimyәvi vә biokimyәvi

Struktur­mexaniki xüsusiyyәtlәr
Ağırlıq mәrkәzi
Tempratur keçiricilik koofisienti•
Tәbii sәth bucağı
Sıxlıq

Morfoloji xüsusiyyәtlәr
Xüsusi istilik tutumu•
Ağırlıq mәrkәzi
Hәcm kütlәsi
Tәbii sәth bucağı

Plastik vә yapışqanlı
Hüceyrә vә qeyri­hüceyrә•
Strukturlu vә struktursuz
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Mәhsulun hissәciklәrini molekulyar güc vasitәsilә birlәşdiyi , genişlik karkasını özündә ehtiva
edәn obyektin daxili quruluşuna nә deyilir?

A şağıda göstәrilәn kәmiyyәtlәrdәn hansı hidrobiontların fiziki xüsusiyyәtlәrinә aid deyil?

Digәr bәrk materialla kәsilmә sәrhәddindә normal vә toxunma qüvvәlәrinin tәsiri altında mәhsulun
sәthinin hәrәkәtini xarakterizә edәn xassәlәr hansıdır?

Qapalı halda normal gerginlikdә 2 lövhәcik arasında ya da mәhsul nümunәsinin bu vә ya digәr
üsulla dartılma –sıxılması zamanı hansı xüsusiyyәtlәr baş verir?

Mәhsula yerdәyişmә vә toxunma tәsiri zamanı hansı xüssiyyәtlәr meydana çıxır?

Xarici tәsirlәr vә onları deformasiya edәn mәhsula әlavәnin xarekterinә görә klassifikasiya edilәn
xüsusiyyәtlәr hansıdır?

Qatı vә duru
Emulsiya vә suspenziya

Hüceyrә
Struktur•
Sistem
Toxuma
Nüvә

Hәcm kütlәsi
İstilik­keçirmә koofisienti•
Ağırlıq mәrkәzi
Sıxlıq
Sürüşmә bucağı

fiziki xassәlәr
Sәthi xassәlәr•
Biokimyәvi xassәlәr
Kompression xassәlәr
Yerdәyişmә xassәlәri

Fiziki xüsusiyyәtlәr
Kompression xüsusiyyәtlәr•
Sәthi xüsusiyyәtlәr
Yerdәyişmә xüsusiyyәtlәri
Biokimyәvi xüsusiyyәtlәr

İstilik­fiziki xüsusiyyәtlәr
Yerdәyişmә xüsusiyyәtlәri•
Sәthi xüsusiyyәtlәr
Struktur­mexaniki xüsusiyyәtlәr
Kompression xüsusiyyәtlәr

Biokimyәvi xüsusiyyәtlәr
Struktur­mexaniki xüsusiyyәtlәr•
Fermentativ xüsusiyyәtlәr
Morfoloji xüsusiyyәtlәr
Fiziki xüsusiyyәtlәr
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Hidrobiontların fiziki xüsusiyyәtlәrinә aşağıdakılardan hansı aiddir?

Zülalın tәrkibinә nә qәdәr amin tuşu daxildir?

İnsan orqanizmindә sintez olunmayan, yalnız qidanın tәrkibindәki zülal formasında mәnimsәnilәn
amin turşuları nece adlanır?

Hidrobiontların fermentlәrin tәsiri nәticәsindә geriyә dönmәdәn dәyişәn xassәlәr qabiliyyәti necә
adlanır ?

Hidrobiontların xassәlәrinin mikrobioloji tәsir nәticәsindә geriyә dönmәdәn dәyişmәsi qabiliyyәti
necә adlanır?

Aşağıda göstәrilәnlәrdәn hansı hidrobiontların fiziki xüsusiyyәtlәrinә aid deyil?

Hidrobiontların xüsusiyyәtlәrinin istilik tәsiri nәticәsindә geriyә dönmәdәn dәyişilmәsi qabiliyyәti
necә adlanır?

İstilik udma qabiliyyәti
Sürüşmә vә sürtünmә bucağı•
Xüsusi entalpiya
İstilik keçirmә koofisienti
Xüsusi istilik tutumu

50dәn çox
20dәn çox•
10dan cox
5­­10
20dәn çox

Vitaminlәr
Әvәz edilmәyәn amin turşuları•
Sarkoplazma zülalları
Miofibrilyarlar zülallar
Әvәzedilәn amin turşuları

Bioloji davamsızlıq
Fermentativ davamsızlıq•
Termodavamsızlıq
Mikrobioloji davamsızlıq
Mexaniki davamsızlıq

Mexaniki davamsızlıq
Fermentativ davamsızlıq
Termodavamsızlıq
Mikrobioloji davamsızlıq•
Bioloji davamsızlıq

Tempratur keçiricilik koofisienti
Morfoloji xüsusiyyәtlәr•
İstilik keçirmә әmsalı
Xüsusi entalpiya
Xüsusi istilik tutumu

Kimyәvi davamsızlıq

•
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Müxtәlif tәsirlәrә balıq vә qeyri – baliq obyektlәrinin reaksiyasını xarekterizә edәn vacib fiziki
xassә hansıdır?

1kq mәhsulun T tempraturuna qәdәr qızdırılması üçün lazım olan istiliyә bәrabәr olan kәmiyyәt
hansıdır?

Aşağıda göstәrilәn istilik­fiziki xüsusiyyәtlәrdәn hansı törәmәyә aiddir?

Aşağıdakı kәmiyyәtlәrdәn hansı hidrobiontların fiziki xüsusiyyәtlәrinә aiddir?

Su xammalının istilik­fiziki xüsusiyyәtini miqdarca ifadә edәn kәmiyyәt hansıdır?

Funksional – texnoloji xassәlәrin hansı qrupları fәrqlәndirilir?

Termodavamsızlıq•
Fiziki davamsızlıq
Mikrobioloji davamsızlıq
Fermentativ davamsızlıq

Morfoloji xüsusiyyәtlәr
Qeyri­sabitlik•
Tәbii sәth bucağı
Struktur­mexaniki xüsusiyyәtlәr
Hәcm kütlәsi

Hәcm kütlәsi
Xüsusi entalpiya•
Tәbii sәth bucağı
Tempratur keçiricilik koofisienti
İstilik keçirmә koofisienti

İstiliyi ayirma qabiliyyәti
Xüsusi entalpiya•
Xüsusi istilik tutumu
İstilik keçirmә koofisenti
Enerji sahәsi

İstlik keçirmә әmsalı
Hәcm kutlәsi•
Xüsusi entalpiya
İstilik ayırma qabiliyyәti
Xüsusi istilik tutumu

İstilik ayırma qabiliyyәti
İstilik keçirmә әmsalı•
Tәbii sәth bucağı
Ağırlıq mәrkәzi
Xüsusi entalpiya

Bioloji,morfoloji,istilik
Fiziki,kimyәvi,istilik­fiziki,müxtәlif tәsirlәrә qarşı davamsızlıq•
Fiziki vә kimyәvi
İstilik,mexaniki,struktur­mexaniki
Morfoloji,istilik,struktur­mexaniki
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Aşağıda göstәrilәnlәrdәn hansı hidrobiontların fiziki xüsusiyyәtlәrinә aiddir?

Hidrobiontların fiziki xususiyyәtlәrinә aşağıdakılardan hansıdır?

Zülalın kütlә payının suyun kütlә payına olan nisbәti hansı әmsal ilә müәyyәn edilir?

Balıqda zülalın kütlә payının su vә yağın kütlә payına olan nisbәti hansı әmsal ilә xarekterizә
edilir?

Yağ­piy kütlә payı 15%­da çox olan balıq necә adlanır?

Yağ­piy kütlә payı 8­15% olan balıq necә adlanır?

Orta yağlı balığın yağ­piy kütlә payı neçә %­dir?

Fermentativ davamsızlıq
Struktur­mexaniki xüsusiyyәtlәr•
İstilik ayırma qabiliyyәti
Tempratur keçiricilik koofisienti
Xüsusi entalpiya

Enerji sahәsi
Sıxlıq•
Xüsusi entalpiya
İstilik keçirmә әmsalı
İstilik udma әmsalı

Su­zülal­yağ әmsalı (SZYӘ)
Su­zülal әmsalı (SZӘ)•
Su­yağ әmsalı (SYӘ)
Zülal­su­yağ әmsalı (ZSYӘ)
Zülal –yağ әmsalı (ZYӘ)

Zülal­su әmsalı (ZSӘ)
Zülal­su­yağ әmsalı (ZSYӘ)•
Su­zülal әmsalı (SZӘ)
Su­yağ әmsalı (SYӘ)
Zülal­yağ әmsalı (ZYӘ)

Yağsız
Çox yağlı•
Orta yağlı
Yağlı
Azyağlı

Az yağlı
Yağlı•
Orta yağlı
Yağsız
Çox yağlı

15­20%
2­8%•
8­15%
0.02
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Yağsız vә ya az yağlı balığın yağ­piy kütlә payı neçә faizdir?

Zülalın kütlә payı 20% olan balıq necә adlanır?

Zülallı balıqda zülalın kütlә payı neçә % olur?

Zülalın kütlә payı 11­15% olan balıq necә adlanır?

Balığın әzәlә toxumasının әsas komponentlәri hansılardır?

Әzәlә toxuması balığın ümumi kütlәsinin neçә faizini tәşkil edir?

Su­ zülal әmsalı (SZӘ) aşağıdakı hansı nisbәtlә müәyyәn edilir?

0.15

15­20%
0.02•
8­15%
2­8%
0.15

Nisbәtәn zülallı
Yüksәk zülallı•
Aşağı zülallı
Zülallı
Aşağı zülallı

5­10%
16­20%•
0.2
11­15%
0.1

Zülalsız
Orta zülallı•
Zülallı
Aşağı zülallı
Yüksәk zülallı

Vitaminlәr,fermentlәr,azot maddәsi
Su , mineral maddәlәr,azot maddәsi,vә lipidlәr•
Vitaminlәr vә fermentlәr
Su vә mineral maddәlәr
Karbohidrat vә lipidlәr

30­50%
40­60%•
70­80%
20­30%
30­40%

Suyun kütlә payının zülalın kütlә payına olan nisbәtinә
Zülalın kütlә payının suyun kütlә payına olan nisbәtinә•
Zülalın kütlә payının yağın kütlә payına olan nisbәtinә
yağın kütlә payının suyun kütlә payına olan nisbәtinә
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Zülal­su­yağ әmsalı (ZSYӘ) aşağıdakı hansı nisbәtә deyilir?

Çox yağlı balığın yağ­piy kütlә payı neçә faizdir?

Yağlı balığın yağ­piy kütlә payı neçә faizdir?

Yağ­piy kütlә payı 2­8% olan balıq necә adlanır?

Yağ­piy kütlә payı 2% olan balıq necә adlanır?

Yüksәk zülallı balıqda zülalın kütlә payı neçә % olur?

Zülalın kütlә payı 16­20% olan balıq necә adlanır?

Suyun kütә payının yağın kutlә payına olan nisbәtinә

Suyun vә yağın kütlә paylarının zülalın kütlә payına olan nisbәtinә
Zülalın kütlә payının su vә yağın kütlә paylarına olan nisbәtinә•
Zülalın kütlә payının suyun kütlә payına olan nisbәti
Zülal vә suyun kütlә paylarını yağın kütlә payına olan nisbәtinә
Suyun kütә payının zülal vә yağın kütlә paylarına olan nisbәtinә

0.15•
0.02
0.05
0.02
0.08

Yağsız
8­15%•
2­8%
0.15
Yaglı

Yağsız
Orta yağlı•
Çox yağlı
Az yağlı
Yağlı

Yağsız
yağsız vә ya az yağlı•
Yağlı
Orta yağlı
Çox yağlı

0.16
0.2•
0.05
0.11
0.1

Aşağı zülallı
Zülallı•
Orta zülallı
Yüksәk zülallı
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Orta zülallı balıqda zülalın kütә payı necә % olur?

Zülalın kütlә payı 10% olan balıq necә adlanır?

Zülalların tәrkiblәrinin әsasını nә tәşkil edir?

Bir hissәsi orqanizmdә sintez olunan vә hәmdә qidanın tәrkibindә mәnimsәnilәn amin turşularına
nә deyilir?

Sarkoplazma zülalları әzәlә toxuması zülallarının neçә faizini tәşkil edir?

Miofibrilyar zülallar әzәlә toxuması zülalların neçә faizini tәşkil edir?

Mikrobioloji davamsızlıq aşağıdakılardan hansı ilә xarekterizә olunur?

Zülalsız

5­10%
11­15%•
0.1
16­20%
0.2

Zülalsız
Aşağı zülallı•
Orta zülallı
Yüksәk zülallı
Zülallı

Mikroelementlәr
Amin turşuları•
su vә mineral maddәlәr
Makroelementlәr
Lipidlәr

Vitaminlәr
Әvәzedilәn amin turşuları•
Sarkoplazma zülallar
әvәzedilmәyәn amin turşular
Miofibrilyar zülallar

20­25%
18­20%•
75­80%
93­98%
55­70%

60­70%
75­80%•
30­60%
18­20%
43­55%

Fermentlәrin spesifikliyi
Mikroorqanizmlәrin inkişafı üçün optimal tempratur•
Fermentlәrin seçicilik qabiliyyәti
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İstilik tәsirinә davamsızlıq aşağıdakılardan hansı ilә xarakterizә olunur?

Torla yenicә ovlanan balığın dәrisinin 1sm –dә nә qәdәr bakteriya olur?

Aşağıda göstәrilәn istilik­fiziki xüsusiyyәtlәrdәn hansı törәmәyә aiddir?

Su xammalının istilik – fiziki xüsusiyyәtini miqdarca ifadә edәn kәmiyyәt hansıdır?

Hidrobiontların fiziki xüsusiyyәtlәrinә aşağıdakılardan hansı aiddir?

Aşagıdakılardan hansı funksional­texnoloji xassәlәrә aid deyil?

Aşagıdakılardan hansı yarımkeçici balıq hesab olunmur?

Hәcm kütlәsi
sıxlıq

Fermentlәrin aktivliyi
Fermentlәrin spesifikliyi
Mikroorqanizmlәrin sayı
Tempratur•
Mühitin turşuluğu

104­dәn 106­a qәdәr
106­dan 109­a qәdәr
103­dәn 107­ә qәdәr
102­dәn 106­ya qәdәr•
106­dan 108­ә qәdәr

Enerji sahәsi
Tempuratur keçiricilik koofisienti•
Xüsusi istilik tutumu
İstiliyi uddma qabiliyyәti
İstilik keçirmә koofisienti

Hәcm kütlәsi
Xüsusi istilik tutumu•
Sürüşmә bucağı
Sıxlıq
Xüsusi entalpiya

Xüsusi entalpiya
Tәbii sәth bucağı•
İstiliyi udma qabiliyyәti
Istilik keçirmә әmsalı
Xüsusi istilik tutumu

Müxtәlif tәsirlәrә qarşı davamsızlıq
Biokimyәvi•
Kimyәvi
Fiziki
İstilik­fiziki

Külmә
Siyәnәk•
Çapaq
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102

Aşağıdakılardan hansı keçici balıq deyil?

Aşağıdakılardan hansı epipelagik qrupuna aiddir?

Makrurus , yekәgöz, yastıbaş hansı qrupa aid edilir?

Dәniz bitkilәrinә aid olanı göstәrin?

Aşağıdakılardan hansı xırda dәniz mәmәlisinә aid deyil?

Aşağıdakılardan hansı xırda dәniz mәmәlisinә aiddir?

Aşağıdakılardan hansı yarımkeçici balıqdır?

Çәki
Naxa

Şәmayi
Çapaq•
Siyәnәk
Nәrә
Qizilbalıq

Yastıbaş
Tunes•
Yekәgöz
Putasi
Makrurus

Dәrin su balıqları
Batipelagik•
Mezopelagik
Şirin su balıqları
Epipelagik

Kalmar
Yosunlar•
Molyuska
İlbiz
Midiya

Balinakimilәr
İynәdәrililәr•
Sirenlәr
Kürәkayaqlılar
Dәniz su samuru

dәniz ilbizi
Balinakimilәr•
Yengәc
Krevetkalar
Kril

Ziyad
Çapaq•
Hәşәm
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Aşağıdakılardan hansı keçici balıqdır?

Dәnizin şirin su hissәsindә yaşayan , çay mәnbәlәrindә yaşayan vә kürü tökmәk üçün uzaqlara
getmeyen balıqlar necә adlanır?

Dәnizdә yaşayan , kürü tökmәk üçün uzaqlara , çaylara çıxan balıqları nece adlanır?

Dәniz balıqları neçә qrupa bölünür?

Skumbriya balığı hansı qrup balıqlara aid edilir?

Hansı balıqlar batipelagik balıqlar hesab olunur?

Hansı balıqlar mezopelagik balıqlar hesab olunur?

Qızılbalıq

Çapaq
Qizılbalıq•
Külmә
Naxa
Çәki

Batipelagik
Yarımkeçici•
Epipelogik
Keçici
Epipelogik

Batipelagik
Keçici•
Mezopelagik
Yarımkeçici
Epipelagik

6.0
2.0•
4.0
3.0
1.0

Bazipelagik
Epipelagik•
Batipelagik
Mezopelagik
Şirin su

Suyun üst qatlarında yaşayan
Suyun daha dәrin qatlarında yaşayan•
Şirin sularda yaşayan
Suyun dәrinlikәrindә yaşayan
Sahilyanı zonalarda yaşayan

Sahilyanı zonalarda yaşayan
Suyun dәrinliklәrindә yaşayanlar•
Suyun üst qatlarında yaşayan
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Epipelagik balıqlar hansı balıqlardır?

Suyun üst qatlarında yaşayan balıqlar nece adlanır?

Pelagik balıqlar neçә qrupa ayrılır?

Pelagik balıqlar hansı balıqları hesab olunur?

Dәniz dibinә yaxın yerlәrdә yaşayan vә çoxalan balıqlar necә adlanır?

Yaşadıqları mühitә görә bioehtiyatlar neçә qrupa bölünür?

Bizim ölkәmizdә әldә edilәn bioehtiyatların neçә faizini balıqlar tәşkil edir?

Şirin sularda yaşayanlar
Suyn daha dәrinliklәrindә yaşayanlar

Suyun üst qatlarında yaşayan•
Suyun daha dәrin qatlarında yaşayanlar
Şirin sularda çoxalanlar
Dәrinlikdә dәniz dibindә yaşayanlar
Suyun dәrinliklәrindә yaşayan

Şirin su balıqları
Epipelagik•
Mezopelagik
Batipelagik
Dәrinlik

1.0
3.0•
4.0
2.0
5.0

Sahilyanı zona vә dәrinliklәrә yaxın yerlәrdә yaşayan balıqlar
Suyun daha dәrin qatlarında yaşayan vә çoxalan•
Dәnizin dibindә çoxalan
Dәnizin dibindә yaşayan
Şirin sularda yaşayan

Şirin su balıqları
Dәrinlik•
Epipelagik
Pelagik
Batipelagik

1.0
2.0•
4.0
3.0
5.0

0.5
0.9•
0.99
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Bioloji su ehtiyatları neçә qrupa bölünür?

Bioloji su ehtiyatlarının sәnaye emalı sahәsindәki problemlәrin hәllindә әhәmiyyәtli rolu kim
oynayır?

Balıq mәhsulları istehsalının müasir texnologiyası nәyә әsaslanır?

Müxtәlif әhali qruplarının proflaktik qidalanmasına imkan verәn hansı növ mәhsulların
istehsalına daha çox diqqәt yetirilir?

Mәhsulun emalı zamanı onun saxlanma müddәtini artırmağa vә xammal itkisini azaltmağa imkan
verәn amil aşağıdakılardan hansıdır?

1.01.    Balıqçılıq haqqında elm necә adlanır?

Aşağıdakılardan hansı mütәxәssislәr qarşısında mürәkkәb elmi­texniki mәsәlәlәr qoyur?

1.0
0.8

5.0
2.0•
3.0
1.0
4.0

alim vә mütәxәssislәr
balıq emalı sahәsindә mütәxәsssis hazırlayan ali tәhsil müәsssisәlәrinin kafedraları•
texniki peşә mәktәblәri
dövlәt
universitetlәr

ümumi biliklәrin nәticәlәrinә
elmi­nәzәri vә praktik biliklәrin nәticәlәrinә•
nәzәri biliklәrin nәticәlәrinә
elmi biliklәrin nәticәlәrinә
praktik biliklәrin nәticәlәrinә

süd mәhsulları
balanslaşdırılmış tәrkibә malik qida mәhsulları•
әt mәhsulları
balıq mәhsulları
un mәmulatları

yeni texnologiyaların tәtbiqi
әlavәlәr vә yeni texnologiyaların tәtbiqi•
Dad güclәndiricilәri
Dad güclәndiricilәri
Duz

biokimya
ixtiologiya•
biologiya
kimya
mikrobiologiya
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1.01.    Balıqçılıq sahәsinin müasir inkişaf sәviyyәsi hansı növ emala әsaslanır?

1.01.    Qida sәnayesinin hansı sahәsi insanların heyvan mәnşәli mәhsullarla tәmin edilmәsindә
aparıcı yer tutmuşdur?

2.     Orqanizmdә baş verәn hansı proseslәr qidalanmadan asılıdır?

2.     Qidalanma hansı amillәr üçün vacib prosesdir?

Qidalanma necә prosesdir?

Balıqları neçә üsulla duzlayırlar

Balıqlarının növ müxtәlifliyi
Konservlәşdirmә üsullarının müxtәlifliyi
Termiki emal növlәrinin müxtәlifliyi
Balıq emalı sahәsindә istifadә edilәn xammalın tez xarab olmağa meylli olması, onun emalı proseslәrinin
müxtәliflıyi

•
Balıq mәhsullarının çeşidinin müxtәlifliyi

Kimyәvi emal
kompleks vә rasional emal•
Rasional emal
Komleks emal
Termiki emal

  bitkiçilik
balıqçılıq•
Quşçuluq
üzümçülük
maldarlıq

mәhsul istehsalı zamanı baş verәn termiki proseslәr
Orqanizmin hәyat fәaliyyәti, onda baş verәn qurulma vә bәrpa proseslәri, onlara enerji vә tikinti
materiallarının sәrf olunması

•
qurulma vә bәrpa proseslәri
enerji vә tikinti materiallarının sәrf olunması
orqanizmin hәyat fәaliyyәti

insanın vitaminlәrә tәlәbatını tәmin etmәk üçün
canlı orqanizmin böyümә vә inkişafı, hәyat fәaliyyәti, mövcudluğu vә artımı kimi әzәli funksiyaların
hәyata keçmәsi üçün

•
canlı orqanizmin mәhvi üçün
yalnız canlı orqanizmin böyümәsi üçün
qidalanma әhәmiyyәt kәsb etmir

biokimyәvi
bioloji (fizioloji)•
fiziki
kimyәvi
fiziki­kimyәvi

5.0
6.0
2.0
4.0

•



130

131

132

133

134

135

136

Yağ – piy kütlә payı ortayağlı balıqlarda neçә faiz tәşkil edir?

Yağ ­ piy kütlә payı yağsız balıqlarda neçә faiz olmalıdır?

Zülalın kütlә payı yüksәkzülallı balıqlarda neçә faiz olmalıdır?

Zülalın kütlә payı zülallı balıqlarda neçә faiz olmalıdır?

Zülalın kütlә payı ortazülallı balıqlarda neçә faiz olmalıdır?

Zülalın kütlә payı aşağızülallı balıqlarda neçә faiz olmalıdır?

Balıqlar zülalın kütlә payından asılı olaraq neçә qrupa bölünür?

3.0•

0.15
8 ­15 %
4 – 6 %
2 – 8 %•
0.1

0.06
0.08
0.04
4 – 6 %
0.02•

0.16
0.35
0.3
0.2•
0.25

0.25
11 – 15 %
0.15
0.1
16 – 20 %•

0.1
13 – 17 %
0.16
0.18
11 – 15 %•

0.05
0.15
0.2
11 – 15 %
0.1•

6.0
2.0
3.0
4.0•
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142

143

Amin turşu zülalların tәrkibindә nә qәdәrdir?

Hansı zülal suda hәll olur?

Miofibrilyar zülallar әzәlә toxuması zülallarının neçә faizini tәşkil edir?

Göstәrilәn zülalardan hansı yüksәk su saxlama qabiliyyәtinә malikdir?

Hansı zülal duzda hәll olur?

Hansı sarkoplazma zülalıdır?

Sarkoplazma zülalı hansıdır?

•
5.0

10 – 15
15.0
10.0
20 – dәn çox•
17.0

Aktomiozin
Aktin
Miozin
Miofibrilyar
Albumin•

0.88
0.9
75 – 80 %•
0.7
0.95

Qlobulin
Albumin
Miogen
Miofibrilyar zülalar•
Qlutin

Qlobulin
Miogen
Qlutin
Miozin•
Albumin

Aktin
Kallogen
Elastin
Qlobulin•
Miozin

Miozin
Aktomiozin
Elastin
Miogen•
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147

148

149

150

Miofibrilyar zülal hansıdır?

Göstәrilәnlәrdәn hansı bioloji su ehtiyatlarının toxumalarının elamantar kimyavi tәrkibinin
komponentidir?

Xәrçәngkimilәrә aid olanı göstәrin:

Aşağıdakılardan hansı hidrobiontların fermentlәrin tәsiri nәticәsindә geriyә dönmәdәn dәyişәn
xassәlәr qabiliyyәtidir?

Aşağıdakılardan hansı fermentativ tәsir ilә xarekterizә edilmir?

Balığın mәdә vә bağırsaqlarının hәr 1sm3 –da nә qәdәr bakteriya olur?

Aşağıdakılardan hansı torla ovlanan balığın dәrisinin 1sm2­dә olan bakteriyaların miqdarıdır?

•
Kallogen

Kallogen
Miogen
Aktin•
Nukleoproteid
Qlubulin

Su
Biogen elementlәr•
Yağlar
Karbohidratlar
Zülallar

Kalmar
Kril•
Midiya
İlbiz
Molyuska

İstilik tәsirinә davamsızlıq
Fermentativ davamsızlıq•
Struktur mexaniki xüsusiyyәtlәr
Mikrobioloji davamsızlıq
Termodavamsızlıq

Seçicilik qabiliyyәti
Fermentlәrin miqdarı•
Fermentlәrin aktivliyi
Fermentlәrin spesifikliyi
Fermentlәrin növlәri

10^8
10^7•
10^9
10.0
100.0

10.0
102 ­ 106•
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155
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Mikrobioloji tәsir aşağıdakılardan hansı ilә xarekterizә olunmur?

Aşağıdakılardan hansı hidrobiontların xassәlәrinin mikrobioloji tәsiri nәticәsindә geriyә
dönmәdәn dәyişmәsi qabiliyyәtidi?

Aşağıdakılardan hansı istilik tәsiri ilә xarekterizә olunur?

Aşağıdakılardan hansı hidrobiontların xüsusiyyәtlәrinin istilik tәsiri nәticәsindә geriyә dönmәdәn
dәyişilmәsi qabiliyyәtidir?

Aşağıdakılardan hansı mәhsula yerdәyişmә vә toxunma tәsiri zamanı meydana çıxan
xüsusiyyәtlәrdir?

Aşağıdakılardan hansı balıq vә qeyri balıq mәhsullarının isti emalı texnologiyasında hesabatların
aparılması üçün әsas parametrlәrdir?

•
105 ­ 106
10 – 100
107.0

1mq hidrobiont kütlәsindә olan mikroorqanizmlәrin sayı ilә
Kimyәvi tәrkib•
Mühitin turşuluğu ilә
Mikroorqanizmlәrin hәyatının davametmә müddәti
Mikroorqanizmlәrin inkişafı üçün optimal temperatur

Biokimyәvi davamsızlıq
Mikrobioloji davamsızlıq•
termodavamsızlıq
Kimyәvi davamsızlıq
Fermentativ davamsızlıq

sıxlıq
Temperatur•
pH
Kimyәvi tәrkib
NSQ

Fermentativ davamsızlıq
Termodavamsızlıq•
Yerdәyişmә xüsusiyyәtlәri
Mikrobioloji davamsızlıq
Mexaniki davamsızlıq

Dartılma xüsusiyyәtlәri
Yerdәyişmә xüsusiyyәtlәri•
Kimyәvi xüsusiyyәtlәr
Sıxılma xüsusiyyәtlәri
Kompression xüsusiyyәtlәr

Struktur – mexaniki xüsusiyyәtlәr
İstilik – fiziki xüsusiyyәtlәr•
Mikrobioloji xüsusiyyәtlәr
Kimyәvi xüsusiyyәtlәr
Kompression xüsusiyyәtlәr
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160

161

162

163

Aşağıdakılardan hansı Xüsusi entalpiyadır?

Xüsusi istilik tutumu balıqlarda nә qәdәrdir?

İstilik keçirmә әmsalı soyudulmuş balıqlarda nә qәdәrdir?

Hansı istilik keçirmә әmsalının qaydasıdır?

Hidrobiontların hansı xüsusiyyәtlәrinә struktur mexaniki xassәlәr aiddir?

Hidrobiontların fiziki xüsusiyyәtlәrinә aid olmayanı göstәrin

Göstәrilәnlәrdәn hansı funksional – texnoloji xassәlәrә aid deyil?

Temperatur dәyişmәsi
1 kq mәhsulun T temperaturuna qәdәr qızdırılması üçün lazım olan istilik•
1kq cismin temperaturun 1 K dәyişmәsinә sәrf edilәn istilik
Mәhsulun istilik inersiyası
İstilik axınının verilәn istiqamәtdә sıxlığına bәrabәr olan әmsal

c = 3500 – 4000 c / kq K
c = 2763 – 3700 c / kq K•
c = 200 – 300 c / kq K
c = 2500 – 3000 c / kq K
c = 2000 – 2500 c / kq K

0,6 /Vt m – K
0,4 – 0,5/ Vt mK•
0,2 Vt / mK
0,2 – 0,4 Vt/m – K
0,3/ Vt m – K

1 q cismin 1 K dәyişmәsinә sәrf edilәn istilik
Miqdarca istilik axınının verilәn istiqamәtdә sıxlığına bәrabәrdir•
Miqdarca istiliyә bәrabәrdir
1 q mәhsulun 1 T temperaturuna qәdәr qızdırılması üçün lazım olan istilik
Mәhsulun istilik inersiyası

Biokimyәvi
Fiziki•
Kimyәvi
Mikrobioloji
Fermentativ

Tәbii sәth bucağı
Kimyәvi tәrkib•
Tәbii sәth bucağı
Struktur mexaniki xassәlәr
Ağırlıq mәrkәzi

Tәsirlәrә davamsızlıq
Biokimyәvi•
Kimyәvi
Fiziki
İstilik – fiziki
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167

168

169

170

Hansı yarımkeçici balıq deyil?

Keçici balıq olmayanı göstәr

Hansı epipelagik qrupa aiddir?

Yastıbaş , yekәgöz , Makrurus hansı qrupa aid edilir?

Aşağıdakılardan hansı dәniz bitkilәrinә aiddir?

Hansı xırda dәniz mәmәlisinә aid deyil?

Hansı xırda dәniz mәmәlisidi?

Külmә
Siyәnәk•
Çapaq
Çәki
Naxa

Şәmayi
Çapaq•
Siyәnәk
Nәrә
Qızılbalıq

Makrurus
Tunes•
Yekәgöz
Putasi
Yastıbaş

Dәrinlik balıqları
Batipelagik•
Mezopelagik
Şirin su balıqları
Epipelagik

Kalmar
Yosunlar•
Molyuska
İlbiz
Midiya

Dәniz su mamırı
Krevetkalar
Kürәkayaqlılar
iynәdәrililәr
balinakimilәr•

Ziyad
iynәdәrililәr•
Yengәc
Krevetkalar
Kril
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174

175

176

177

Hansı yarımkeçici balıqdır?

Hansı keçici balıqdır?

Aşağıdakılardan hansı hansı şirin sularda yaşayan , kürü tökmәk üçün uzaqlara getmәyәn
balıqlardır?

Aşağıdakılardan hansı dәnizdә yaşayan , kürü tökmәk üçün çaylara gedәn balıqlardır?

Aşağıdakılardan hansına skumbriya balığı aid edilir?

Aşağıdakılardan hansı batipelagik balıqlardır?

Aşağıdakılardan hansı mezopelagik balıqlardır?

Şәmayi
Çapaq•
Hәşәm
Qızılbalıq
Ziyad

Çapaq
Qızılbalıq•
Külmә
Naxa
Çәki

Batipelagik
Yarımkeçici•
Keçici
Mezopelagik
Epipelagik

Batipelagik
Keçici•
Mezopelagik
Yarımkeçici
Epipelagik

Bazipelagik
Epipelagik•
Batipelagik
Mezopelagik
Şirin su

Suyun üst qatlarında yaşayan
Suyun daha dәrin qatlarında yaşayan•
Şirin sularda yaşayan
Suyun dәrinliklәrindә yaşayan
Sahilyanı zonalarda yaşayan

Sahilyanı zonalarda
Suyun dәrinliklәrindә yaşayan•
Suyun üst qatlarında yaşayan
Şirin sularda yaşayan
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181

182

183

184

Aşağıdakılardan hansı epipelagik balıqlardır?

Aşağıdakılardan hansı suyun dәrin qatlarında yaşayan balıqlardır?

Aşağıdakılardan hansı suyun dәrinliklәrindә yaşayan balıqlardır?

Aşağıdakılardan hansı suyun üst qatlarında yaşayan balıqlardır?

Pelagik balıqlar neçә qrupa bölünür?

Aşağıdakılardan hansı Pelagik balıqlara aiddir?

Aşağıdakılardan hansı dәniz dibinә yaxın yerlәrdә yaşayan vә çoxalan balıqlardır?

Suyun daha dәrinliklәrindә yaşayan

şirin sularda yaşayan
Suyun üst qatlarında yaşayan•
Dәrinlikdә yaşayan
Dәniz dibindә yaşayan
Suyun daha dәrin qatlarında yaşayan

Mezopelagik
Batipelagik•
Dәniz
Epipelagik
Şirin su

Şirin su balıqları
Mezopelagik•
Balipelagik
Epipelagik
Dәniz

Şirin su balıqları
Epipelagik•
Batipelagik
Mezopelagik
Dәrinlik

5.0
3.0•
4.0
2.0
1.0

Sahilyanı zonalarda yaşayan balıqlar
Suyun daha dәrin qatlarında yaşayan vә çoxalan•
Dәnizin dibindә çoxalan
Dәnizin dibindә yaşayan
Şirin sularda yaşayan

şirin su balıqları
Dәrinlik•
epipelagik
Pelagik
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188

189

190

191

Bioehtiyatlar yaşadıqları mühütә görә neçә qrupa bölünür?

Bioehtiyatların neçә faizini balıqlar tәşkil edir?

Bakteriyalar pH neçә olduqda çoxalır

30......35C­dә maksimum inkişaf edәn mikroorqanizmlәr hansılardır

50C­dәn yuxarı temperaturda maksimal inkişaf edәn mikroorqanizmlәr hansılardır

Psixrofil mikroorqanizmlәr üçün maksimal artım nә vaxt müşahidә olunur

Termofil mikroorqanizmlәr üçün maksimal artım nüçә dәrәcәdә müşahidә olunur

batipelagik

1.0
2.0•
4.0
3.0
5.0

0.5
1.0
0.99
0.9•
0.8

pH=2.....4
pH=4....8•
pH=3....7
pH=3.....6
pH=6,5.....7,5

bakteriyalar
mezofil•
terenofil
psixrofil
maya göbәlәyi

bakterialar
termofil•
mezofil
psixrofil
maya göbәlәklәri

50C aşağı
20C aşağı•
30......35C
20C yuxarı
50C yuxarı

20C......40C
50C­dәn yuxarı•
30.......35C
20C aşağı
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195

196

197

198

Mezofil mikroorqanizmlәr üçün maksimal artım neçә dәrәcәdә müşahidә olunur

20C̊­dәn aşağı temperaturda artması maksimal olan mikroorqanizmlәr hansılardır

Mikroorqanizmlәrin artma sürәti aşağıda göstәrilәnlәrdәn hansından asılı deyil

Gizli artım dövrü nә vaxt başlayır

Mikroorqanizmlәrin sayca artım fazası nә vaxt başa çatır

Hansı dövrdә xüsusi sürәt daimidir, bәzi hallarda qida maddәlәrinin tükәnmәsi ilә, yada
mәhsulların toplanması ilә azalmağa başlayır

Eksponensial artım fazası hansı dövrdür

50C­dәn az

20C̊.......25C̊
30.̊......35C̊•
50C̊­dәn yuxarı
20C̊ aşağı
40C̊­dәn......50C̊­dәk

kif göbәlәklәri
psixrofil•
termofil
mezofil
bakteriya

substralin növündәn
nәmlik•
pH
temperatur
konsentrasiya

mikroorqanizmlәrin artım sürәti 2 dәfә çox olduqda
dağılma mәhsullarına malik olan hüceyrәlәrin yerlәşdiyi mürәkkәb mühitin yaranması anında•
xüsusi sürәt daimi olduqda
mikroorqanizmlәrin yeridilmәsi anında
mikroorqanizmlәrin artım sürәti artdıqca

Xüsusi sürәt daimi qaldıqda
mikroorqanizmlәrin artım sürәti onların ölüb getmә sürәti ilә bәrabәr olduqda•
mikroorqanizmlәrin artım sürәti onların ölüb getmә sürәtindәn az olduqda
mikroorqanizmlәrin artım sürәti onların ölüb getmә sürәtindәn çox olduqda
heç bir bәnd düz deyil

stasionar dövrdә
balanslaşdırılmış artım dövrü•
haq faza dövrü
gizli artım dövrü
yeridilmәsi dövrü

balanslaşdırılmış artım dövrü•
gizli artım dövrü
mikroorqanizmlәrin yeridilmәsi dövrü
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Haq faza hansı dövr hesab olunur

Haq faza............................

Mikroorqanizmlәrin adaptasiya dövrü hansı faza hesab olunur

Mikroorqanizmlәrin artımının kinetik әyrilәri neçә fazanı birlәşdirir

Mikrobioloji proseslәrin kinetikasını nә xarakterizә edir

Bakteriyalar pH neçә olduqda çoxalır

30......35C­dә maksimum inkişaf edәn mikroorqanizmlәr hansılardır

mikroorqanizmlәrin mәhv olması dövrü
mikroorqanizmlәrin adaptasiya dövrü

ikinci dövr
mikroorqanizmlәrin adaptasiya dövrü•
mikroorqanizmlәrn artım dövrü
balanslaşdırılmış artım dövrü
gizli artım dövrü

hüceyrәlәrin dağılması anında başlayır
qidalandırıcı mühitә mikroorqanizmlәrin yeridilmәsi anında başlayır•
mikroorqanizmlәrin mühiti mәhv elәdiyi anında başlayır
mikroorqanizmlәrin dağıdılması anında başlayır
hüceyrәlәrin kütlәsi daimi olduqda başlayır

loqarifmik faza
haq faza•
eksponensial
stasionar
eksponensial

heç bir fazanı birlәşdirmir
3.0•
5.0
4.0
2.0

qidalandırıcı mühitin konsestrasiyası
mikroorqanizmlәrin artma sürәti•
hüceyrәlәrin sayı
mikroorqanizmlәrin sayı
hüceyrәlәrin konsentrasiyası

pH=2.....4
pH=4....8•
pH=3....7
pH=3.....6
pH=6,5.....7,5

bakteriyalar
mezofil•
terenofil
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210

211

212

50C­dәn yuxarı temperaturda maksimal inkişaf edәn mikroorqanizmlәr hansılardır

Psixrofil mikroorqanizmlәr üçün maksimal artım nә vaxt müşahidә olunur

Termofil mikroorqanizmlәr üçün maksimal artım nüçә dәrәcәdә müşahidә olunur

Mezofil mikroorqanizmlәr üçün maksimal artım neçә dәrәcәdә müşahidә olunur

20C̊­dәn aşağı temperaturda artması maksimal olan mikroorqanizmlәr hansılardır

Mikroorqanizmlәrin artma sürәti aşağıda göstәrilәnlәrdәn hansından asılı deyil

Gizli artım dövrü nә vaxt başlayır

psixrofil
maya göbәlәyi

bakterialar
termofil•
mezofil
psixrofil
maya göbәlәklәri

50C aşağı
20C aşağı•
30......35C
20C yuxarı
50C yuxarı

20C......40C
50C­dәn yuxarı•
30.......35C
20C aşağı
50C­dәn az

20C̊.......25C̊
30.̊......35C̊•
50C̊­dәn yuxarı
20C̊ aşağı
40C̊­dәn......50C̊­dәk

kif göbәlәklәri
psixrofil•
termofil
mezofil
bakteriya

pH
substratın növündәn
konsentrasiya
nәmlik•
temperatur

mikroorqanizmlәrin artım sürәti onların ölüb getmә sürәtindәn 2 dәfә çox olduqda
dağılma mәhsullarına malik olan hüceyrәlәrin yerlәşdiyi mürәkkәb mühitin yaranması anında•
xüsusi sürәt daimi olduqda



213

214

215

216

217

218

219

Mikroorqanizmlәrin sayca artım fazası nә vaxt başa çatır

Hansı dövrdә xüsusi sürәt daimidir, bәzi hallarda qida maddәlәrinin tükәnmәsi ilә, yada
mәhsulların toplanması ilә azalmağa başlayır

Eksponensial artım fazası hansı dövrdür

Haq faza hansı dövr hesab olunur

Mikroorqanizmlәrin adaptasiya dövrü hansı faza hesab olunur

Mikroorqanizmlәrin artımının kinetik әyrilәri neçә fazanı birlәşdirir

Mikrobioloji proseslәrin kinetikasını nә xarakterizә edir

mikroorqanizmlәrin yeridilmәsi anında
mikroorqanizmlәrin artım sürәti artdıqca

Xüsusi sürәt daimi qaldıqda
mikroorqanizmlәrin artım sürәti onların ölüb getmә sürәti ilә bәrabәr olduqda•
mikroorqanizmlәrin artım sürәti onların ölüb getmә sürәtindәn az olduqda
mikroorqanizmlәrin artım sürәti onların ölüb getmә sürәtindәn çox olduqda
herekersiz olanda

stasionar dövrdә
balanslaşdırılmış artım dövrü•
haq faza dövrü
gizli artım dövrü
mikroorqanizmlәrin yeridilmәsi dövrü

mikroorqanizmlәrin yeridilmәsi dövrü
balanslaşdırılmış artım dövrü•
mikroorqanizmlәrin adaptasiya dövrü
gizli artım dövrü
mikroorqanizmlәrin mәhv olması dövrü

ikinci dövr
balanslaşdırılmış artım dövrü
mikroorqanizmlәrn artım dövrü
mikroorqanizmlәrin adaptasiya dövrü•
gizli artım dövrü

loqarifmik faza
haq faza•
eksponensial
stasionar
sönmә fazası

heç bir fazanı birlәşdirmir
3.0•
5.0
4.0
2.0

mühitin konsestrasiyası
mikroorqanizmlәrin artma sürәti•
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Kütlәnin daşınması aşağıdakılardan hansı ilә reallaşdırılmır?

Maddәlәrin komponentlәrinin kütlәsinin daşınması qanunauyğunluğu hansı qanunla tәsvir edilir?

Materialın növündәn onun sәthinin vәziyyәti vә tempraturdan asılı olaraq boz cismin qaranlıq
dәrәcәsi hansı şәrti ödәmәlidir?

Qara cisim tәrәfindәn şüalandırılan şüa enerjisinin bütün miqdarı hansı qanun ilә müәyyәn
edirlәr?

Tempratur neçә olduqda istilik mübadilәsi bәrk cisim vә qaz arasında şüa buraxılması yolu ilә
reallaşdırılır?

Görünmәyәn infraqırmızı nahiyәdә dalğa uzunluğunun hansı miqdarında böyük miqdarda istilik
verilә bilәr?

•
hüceyrәlәrin sayı
mikroorqanizmlәrin sayı
hüceyrәlәrin konsentrasiyası

Kütlә daşıma
İstilik daşıma•
Konvektiv diffuziya
Molekulyar diffuziya
termodiffuziya

Dekart
Şukarov vә Fik•
Kirxhof
Stefan
Lambert

0.........0,8
0......1•
.........0,6
0......0,5
0........0, 7

Kirxhof
Stefan­Bolsman•
Coul­Lens
Fuk
Şukarov

500 C
300 C
600 C dәn yuxarı•
350 C
450 C

0,2.....35mkm
0,8.....40mkm•
5......20mkm
0,2.....30 mkm
0,8.....30mkm
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İstilik mübadilәsi

Maye mühitdә istilik mübadilәsi hansı üsulla baş verir?

Aşağıdakılardan hansı yanlışdır?

İstilik daşıyıcıdan istilik neçә üsulla verilir?

Aşağıda göstәrilәnlәrdәn hansı kütlә mübadilәsi prosesinә aid edilir?

Aşağıdakılardan hansı istilik –kütlә mübadilәsi prosesinә aid edilmir?

Dondurma vә donun açılması prosesi hansı prosesә aid edilir?

Fik
Stefan­Bolsman•
Hobss
Dekort
Coul

İstilik mübadilәsi
konveksiya prosesi ilә•
Kütlә mübadilәsi
İstilik keçirmә
Kondensasiya

İstiliyin konveksiya zamanı daşıyıcı ilә birgә verilir
İstilik şüalandırmasında fiziki vasitәnin olması çox vacibdir.•
Sәth vasitәsilә ayrılan komponentin diğәr kontakt fazaya keçmәsi molekulyar konvektiv vә turbulent
keçmә qanunları ilә tәsir edilir?
İstiliyin verilmәsi zamanı istiliyin keçdiyi istilik ötürücü vasitә hәrәkәtsiz qalır?
Bioloji su ehtiyatlarının emal proseslәrinin әksәriyyәti istiliyin verilmәsi vә alınması ilә baş verir

e
3.0•
4.0
2.0
1.0

Qızartma
Hisәvermә prosesi•
Qurutma
Qaxacetmә
Sterilizasiya

Bişirmә
Duzlama•
Qurutma
Dondurma
Qaxacetmә

kondensasiya
Kütlә mübadilәsi prosesi•
İstilik mübadilәsi
İstilik prosesi
Konveksiya
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Aşağıdakı proseslәrdәn hansı faza keçiriciliyindә xeyli miqdarda istiliyin ayrılması vә itmәsi ilә
müşayәt olunur?

Hisәvermә aşağıdakılardan hansı prosesә aid edilir?

Duzlama aşağıdakılardan hansı prosesә aid edilir?

Kontakt fazasının sәthi vasitәsilә çox komponentli sistemin fazaları arasındakı seçilmә
mübadilәsinә әsaslanmış proses hansıdır?

İstilik kütlәzinin tempraturu yüksәk olan cisimdәn tempraturu aşağı olan cismә axını zamanı baş
verәn proses necә adlanır?

Xammal, material vә ya yarımfabrikatlara uyğun istehsal vasitәlәri ilә tәsir üsullarından vә onun
hazır mәhsula çevrilmәsi zamanı xammalda gedәn proseslәrin qanunauyğunluqlarından bәhs edәn elm
necә adlanır?

Yetişmә qabiliyyәti aşağıdakı göstәrilmiş hansı göstәricilәr ilә qiymәtlәndirilmir

Konveksiya
İstilik­kütlә mübadilәsi•
İstilik mübadilәsi
Kütlә mübadilәsi
Kondensasiya

İstilik­kütlә mübadilәsi
Kütlә mübadilәsi•
Konveksiya
Kondensasiya
İstilik mübadilәsi

Konveksiya
Kütlә mübadilәsi•
İstilik­kütlә mübadilәsi
İstilik mübadilәsi
Kondensasiya

Kondensasiya
Kütlә mübadilәsi•
Konveksiya
İstilik­kütlә mübadilәsi
İstilik mübadilәsi

Kondensasiya
İstilik mübadilәsi prosesi•
İstilik­kütlә mübadilәsi
Kütlә mübadilәsi prosesi
Konveksiya

Mikrobiologiya
texnologiya•
Ekspertiza
gigiyena
Patalogiya
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N.A.Voskresenkinin nәzәriyyәsinә görә yetişmә әvvәlcә hansı fermentlәrin tәsiri ilә baş verir

Aşağıdakılardan hansı eyni qrup mikrobioloji prosesә aid edilir

Bioloji su ehtiyyatlarının emalı zamanı baş verәn mikrobioloji proseslәr neçә qrupa ayrılır

Mikroorqanizmlәrin hәyat fәaliyyәti, dәyişkәnliyi, irsiyyәti vә tәkamülünün tәzahürü ilә baş
verәn proses necә adlanır?

İnsanların bәrpaedici funksiyalarının normal fәaliyyәti üçün vacib vitamin hansıdır ?

Hansı maddә insulinin akivliyini artırır ?

mәhsulların tәrkibindә balığın әzәlә toxumasının aşağı molekulyar peptidlәrin miqdarı ilә
zülalın hidroliz dәrinliyi
nәmlik saxlama qabiliyyәti•
amin zülal әmsalı
amin turşuların proteolizimin termostatlaşandan әvvәlki miqdarı ilә

izomerazalar
bakterial
transferazalar
toxuma vә proteolitik•
hidrolazalar

dondurulma
duzlama zamanı yetişmә
soyudulma
su mәnşәli xammal toxumalarının dağılması•
hisә verilmә

6.0
3.0
4.0
2.0•
4.0

kimyәvi
fermentativ
biokimyәvi
mikrobioloji•
fiziki kimyәvi

B12
A vә B5•
K
E
C

Yağlar
Xrom , sink , manqan•
Karbohidratlar
Zülallar
Vitaminlәr
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Hansı turş melabolitlәrin yaranmasına sәbәbdir ?

Hansı qanın tuşlaşmasına sәbәb olur ?

Parçalanma prosesindә sәrbbәst hidrogen ionlarını özünә birlәşdirәrәk qanda zәif qәlәvi mühitin
bәrpasına hansı maddәlәr sәbәb olur ?

Aşağıdakılardan hansına daimi elektrolit balansının olması heç bir tәsir etmir ?

Nә qәdәr ferment sisteminin tәrkibinә B6 vitamini daxildir ?

Maqnezium neçә ferment sisteminin tәrkibinә daxildir ?

Qida mәhsullarında fosfolipidlәrin azlığı nәyә sәbәb olur ?

Rasionda yağların artması
Rasionda zülalın miqdarının artması•
Vitaminlәrin olmaması
Rasionda zülalın miqdarının azalması
Yağların azalması

Kalium azlığı
Kalium vә maqnezium azlığı•
Kalium azlığı
Fosfor azlığı
Kalsium çoxluğu

Natrium
Kalium vә maqnezium•
Fosfor vә kalsium
Fosfor
Kalsium vә kalium

Qan duruluğu
Şәkәrli diabet•
Damar tonusu
Qanın qatılığı
sinir hüceyrәlәrinin olması

30.0
50 – dan çox•
25 – 59
25.0
10 – 30

280.0
300­ dәn çox•
250.0
50 – 150
200 – 300

Yuxusuzluq
Ürәk damar xәstәliklәrinin inkişafına•
Sinir sisteminin pozulması
Şәkәrli diabet xәstәliyinә
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Toxumalarda qülükozanın mәnimsәnilmәsi hansı sәbәbdәn pozulur ?

B1 , B2 vitaminlәrinin , xromun olmaması nәyә sәbәb olur ?

Qaraciyәr xәstәliyinә sәbәb vә qaraciyәrdә toplanan yağların hәzmi prosesinin pozulması hansı
maddәnin çatışmamazlığıdır ?

Göstәrilәnlәrdәn hansı yanlışdır ?

Әrzaq mәhsullarına daxil edilәn tәbii bioloji aktiv maddәlәr vә ya yemәklә eyni zamanda qәbul
edilәn maddәlәr necә adlanır ?

Sağlam vә xәstә insanın hәzm etmә xüsusiyyәti , xәstәliklәrin sәbәbini , inkişaf mexanizmini ,
klinik gedişi haqda bәhs edәn elm necә adlanır ?

Hansı sahә ilә Nutrisiologiya elmi әlaqәdar deyil ?

Toxumalarda qlükozanın mәnimsәnilmәsi pozulur

Vitamin C çatışmadıqda
Xrom , B1 , B2 vitaminlәrin olmaması•
Ca azlığından
Fosfolipidlәrin azlığı
Amin turşular çatışmadıqda

Aterosklerozun inkişafına
Qanda şәkәrin miqdarı artır•
Ürәk damar xәstәliklәrinә
Sinir sisteminin pozulması
Qanda şәkәrin miqdarı azalır

Karbohidratlar
Amin turşular•
Vitaminlәr
Xrom
Fosfolipidlәr

Qida üçün BAӘ funksional inqridientlәrdir
Qidamızda 1 neçә BAM eyni zamanda iştirak edә bilmәz•
BAM – ın orqanizmdә yerinә yetirdiyi әn vacib funksiya yağ , karbohidrat , zülal vә maddәlәr
mübadilәsinin tәnzimlәmәkdir
Qidamızda 1 neçә BAM eyni zamanda iştirak edә bilәr
Qidanın müalicәvi profilaktiki tәsiri , ayrı ayrı komponentlәrin bioloji tәsirinin miqdarı ilә bәrabәr ,
onların kompleks tәsiri ilә dә müәyyәn olunur

Fermentlәr
Bioloji aktiv әlavәlәr•
Hidrolizat
İzolyat
Teksturat

Mikrobiologiya
Nutrisiologiya•
Epidemologiya
Fiziologiya
Biotexnologiya
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Hansı sahә әsasında Nutrisiologiya yaranmışdır ?

Xәstә vә sağlam insanın qidalanması haqqında elm necә adlanır ?

Hansı mikroarqanizmlәrin artımının xüsusi surәtidir?

Hansı bәrabәrlik mikroorqanizmlәrin artımının xüsusi surәti ilә ifadә olunur?

Balıq hansı halda yetışmә qabiliyyәtinә malikdir?

Göstәrilәnlәrdәn hansı yanlışdır?

Hansı zülal әzәlә toxuması zülallarının ümumi miqdarının 75 – 80 % ni tәşkil edir?

Mikrobiologiya
Standartlaşdırma•
Fiziologiya
Gigiyena
Epidemologiya

Filologiya
Fiziologiya•
Texnologiya
Ekspertiza
Anatomiya

Fiziologiya
Nutrisiologiya•
Gigiyena
Mikrobiologiya
Epidemiologiya

Sq.m / km + Sq.m
Mmax Sq.m / km + Sq.m•
Mmax / km ­ Sq.m
Mmax Sq.m / km Sq.m
Mmax Sq.m / km

Coul
Furye
Dekart
Haplas
Mono•

k=k1 / k2 0
k=k1 / k2 2•
k=k1 / k2 1
k=k1 / k2 2
k=k1 / k2 > 2

Sarkoplazma zülalları suda hәll olur
Miofibrilyar zülallar duzda hәll olmur•
Zülalların tәrkibindә 20 – dәn çox amin turşusu var
Miozin , aktin miobibrilyar zülallara aiddir
Balıq zülalı insanın mәdәsindә asan hәzm olunur
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Yağ – piy kütlә payı 8 – 15 % olan balıq hansı qrupa aid edilir?

Yağ – piy kütlә payı 2 – 8 % olan balıq hansı qrupa aid edilir?

Neçә halda qeyri hüceyrә strukturlu xammal vә әrzaqlar ola bilәr?

Bakteriya vә kif göbәlәklәrinin aktiv inkişafına hansı hal şәrait yaradır?

Struktur mexaniki , istilik fiziki vә diffuzion xüsusiyyәtlәri mәhsula verәn nәdir?

Mәhsullar nәmlik rabitәlәrinin üstünlük tәşkil edәn formasından asılı olaraq neçә cür olur?

Hansı üsulla fiziki – mexaniki nәmlik mәhsuldan kәnarlaşdırılır?

Sarkoplazma
Miofibrilyar zülallar•
Albumin
Miogen
Qlobulin

Ortayağlı
Yağlı•
Azyağlı
Yağsız
Çoxyağlı

Çoxyağlı
Ortayağlı•
Yağsız
Azyağlı
Yağlı

5.0
3.0•
2.0
1.0
4.0

aw – 0,98 – dәn aşağı olması
aw – 0,98 – dәn yüksәk olması•
aw = 0,6 – 0,7 olması
aw = 0,7 olması
aw = 0,9 olması

Qan
Strukturun hüceyrә vә lif forması•
Nәmlik
Limfatik damarlar
Mәsamәlilik

5.0
3.0•
2.0
1.0
4.0
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Rütubәlәndirmә vә mәsamәlәrin , makro vә mikro kapilyarların mayesini nә xarekterizә edir?

Suyun inmobilizasiyası , adsorbsiya vә osmotik rabitә hansı rabitә formasına aiddir?

Hansı üsulla fiziki – kimyәvi nәmlik kәnarlaşdırılır?

P.A.Rebinderә görә hansı üsulla kimyәvi nәmliyi mәhsuldan kәnarlaşdırırlar?

Hansı formalı nәmlik mәhsuldan kimyәvi reaksiyalar yolu ilәkәnarlaşdırılır?

Rütubәtin materiallarla rabitәsinin neçә forması fәrqlәndirilir?

Çürümә vә fermentativ mikrobioloji proseslәr әtdә suyun kütlә payını nә qәdәr azaltdıqda

Kimyәvi reaksiyalar
Preslәmә•
Qızdırma
Desorbsiya
Osmotik proseslәr

Mexaniki rabitә
Fiziki – mexaniki rabitә•
Fiziki rabitә
Kimyәvi rabitә
Fiziki – kimyәvi rabitә

Fiziki
Fiziki – kimyәvi•
Mexaniki
Kimyәvi
Fiziki – mexaniki

Buxarlanma•
Qızdırma
Sentrifuqalama
Preslәmә
Qızarmtma

Preslәmә
Qızdırma yolu•
Buxarlanma
Desorbsiya
Osmos

Fiziki – mexaniki
Kimyәvi•
Fiziki
Fiziki ­ kimyәvi
Mexaniki

6.0
3.0•
4.0
2.0
5.0
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282

283

284

285

286

dayanar?

Suyun aktivliyi tәzә balığın toxumalarında neçәdir?

Aşağıdakılardan hansı nәmliyin rabitә enerjisinin düsturudur?

Suyun aktivlik әmsalı mütlәq susuzlaşdırılmış mәhsul üçün neçә olmalıdır?

Suyun aktivlik göstәricisi distilә edilmiş su üçün neçәdir?

Qatılığın artırılması ya da soyudulma zamanı hissәciklәrin çoxalması yolu ilә qarşılıqlı aktiv
kimyәvi әlaqә nәticәsindә yaranan struktur hansıdır?

Dağıldıqda bәrpa olunmayan , hәcmin mövcud dәrәcәdә doldurulması zamanı әn böyük
davamlılığa malik kövrәk struktur hansıdır?

0.6
0.5
0.8
0.7•
0.4

0.89
0,98 – dәn yüksәk•
0.96
0.9
0.86

ln aw
RT ln aw•
� ln aw
Rtaw
( P + P0 ) �

2.0
0.0•
3.0
1,5 – 2
0.5

2.0
1.0•
0.4
0.5
0.0

Koaqulyasiya edilmiş
Kristallaşmış•
Adgezion
Kondensasiya edilmiş
Kombinә edilmiş

Koaqulyasion strukturlar
Kondensasiya edilmiş•
Kristallizasion
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288

289

290

291

292

293

Hansı әrzaqda meydana gәlәn әlaqәlәrin tempindәn vә enerjidәn asılı olaraq qida maddәlәrinin
mövcud strukturu deyil?

Әzәlә toxuması balığın növündәn , cinsindәn , yaşından asılı olaraq neçә faiz tәşkil edir?

Yağ – piy kütlә payı çox yağlı balıqlarda neçә faiz tәşkil edir?

Yağ – piy kütlә payı yağlı balıqlarda neçә faiz tәşkil edir?

Aşağıdakı emal üsullarından hansı müstәqil emal üsulu olmaqla yanaşı ilkin әmәliyyatlardan biri
kimi dә hesab olunur

Qeyri balıq xammalından hazırlanan konsentratlar zülal vә mineral maddәlәrin kütlә payından
asılı olaraq neçә yerә bölünür

Tәbii südün әvәzedicisinin hazırlamaq üçün hansı balıq xammalından istifadә edilir

Kombinә edilmiş
Adgezion

Koaqulyasion
Adgezion•
Kombinә edilmiş
Kristallizasion
Kondensasion

0.65
40 – 60 %•
0.3
50 – 70 %
0.75

0.13
0.2
0.14
0.15•
0.3

0.08
8 – 15 %•
0.17
0.16
0.2

qurudulma
duzlama•
turşuya qoyma
hisәvermә
qaxac edilmә

1.0
3.0•
4.0
2.0
5.0
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295

296

297

298

299

300

Hermentativ hidroliz zamanı nәyin tәsiri altında zülallar parçalanır

Qәlәvi hidrolizi nә üçün praktiki tәtbiqini tapmayıb

Zülalların hidrolizi neçә yolla reallaşdırılır

Sәnaye istehsalı olan balıq ununda neçә faiz yağ alır

Sәnaye istehsalı olan balıq ununda neçә faiz su vardır

Sәnaye istehsalı olan balıq ununda neçә faiz zülal vardır

Yem mәhsullarına hansılar aiddir

zülallı balıq xammalı
aşağı lepid tәrkibli balıq xammalı•
yüksәk lipid tәrkibli balıq xammalı
azdәyәrli balıq mәhsullu
xәrçәngkimilәrdәn

oksireduktazaların tәsirindәn
proteolitik fermentlәrin istifadәsindәn•
qәlәvilәrin tәsirindәn
turşuların tәsiri altında
liqazaların tәsirindәn

bakteriyal çirklәnmә törәdir
sestein, sislin vә arqinin tamam dağılmasına görә•
iqtisadi cәhәtdәn әlverişsiz hesab olunur
ӘM üçün tәhlükә yaradır
çәtin proses hesab olunur

5.0
2.0•
1.0
3.0
4.0

0.3
0.1•
0.15
0.2
0.25

35%ә dәk
12%­ә dәk•
20%ә dәk
15%ә dәk
18%ә dәk

0.7
50%dәn az olmayaraq•
0.4
50%dәn çox
0.3
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302

303

304

305

306

Aşağıdakılardan hansı qida әlavәsi deyil

Bioloji su ehtiyatlarından hazırlanan uşaq qidası üçün mәhsullar neçә yaşadәk olan uşaqlar
nәzәrdә tutulub

Verilmiş tәrkib vә strukturda olan mәhsullara aşağıdakılardan hansı aiddir

Tomat sousunda olan konservlәr ümumi istehsalatda neçә faiz yer tutur

Tәbii konservlәr ümumi istehsalatda neçә faiz yer tutur

Aşağıdakılardan hansı kulinar mәmulatlarına aid deyil

xalis süd әvәzedicisi
hamısı•
balıq silosu
balıq unu
yem hidrolizlәri

qarraqinan
krezol•
aqar­aqar
hitin
hitozan

7 yaşadәk
6 yaşadәk
14 yaşadәk•
7­14 yaşadәk
18 yaşadәk

keyfiyyәt göstәricilәri aşağıdır
keyfiyyәt göstәricilәri tәbii olanları üstәlәyir•
realizasiya mürәkkәbdir
xammalın kompleks istehsalına mane olur
saxlanma şәrtlәri daha çәtindir

0.7
0.3•
30­50%
0.6
0.4

0.5
20­30%•
0.5
0.4
0.6

balıq kolbasası
dondurulmuş balıq•
qızardılmış balıq
bişirilmiş balıq
şirәlәnmiş balıq
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308

309

310

311

312

313

314

Aşağıdakılardan hansı kulinar mәmulatına aid deyil

Aşağıdakılardan hansı kulinar mәmulatlarına aid edilir

Aşağıdakılardan hansı kulinar mәmulatlarına aid edilir

Aşağıdakılardan hansı kulinar mәmulatlarına aid edilir

Aşağıdakılardan hansı balıq yarımfabrikatlarına aid deyil

Aşağıdakılardan hansı balıq yarımfabrikatlarına aid deyil

Aşağıdakılardan hansı balıq yarımfabrikatlarına aiddir

Aşağıdakılardan hansı balıq yarımfabrikatına aiddir

balıq kolbasası
soyudulmuş balıq•
qızardılmış balıq
bişirilmiş balıq

balıq filesi
qızardılmış balıq•
dondurulmuş balıq
balıq farşı
soyudulmuş balıq

balıq farşı
bişirilmiş balıq•
soyudulmuş balıq
dondurulmuş balıq
dondurulmuş balıq filesi

yengәc çubuqları
hamısı•
balıq kolbabası
bişirilmiş balıqlar
qızardılmış balıq

dondurulmuş balıq filesi
qızrdılmış balıq•
dondurulmuş balıq
soyudulmuş balıq
dondurulmuş balıq farşı

dondurulmuş balıq flesi
bişirilmiş balıq•
soyudulmuş balıq
dondurulmuş balıq farşı
dondurulmuş balıq

heç biri
balıq unu mәmulatları•
bişirilmiş balıq
qızardılmış balıq
yengәc çubuqları
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316

317

318

319

320

321

Balıq kulinariyası neçә növ mәhsulla tәqdim edilir

İsti hislәmә zamanı hansı hal baş vermir

İsti hislәmә zamanı hansı hal baş verir

Tәtbiq edilәn odunun növündәn asılı olaraq hisәverilәn balıqlar neçә cür olur

Dövlәt standartlarına әsasәn dondurulmuş balıq әtinin içәrisindә temperatur neçә olmalıdır

Balıqların dondurulmasının neçә üsulu var

İsti hislәmә zamanı balıqlar neçә dәrәcәdә hisә verilir

hamısı
soyudulmuş vә dondurulmuş balıq•
qızardılmış balıq
bişirilmiş balıq
qızardılmış balıq

3.0
4.0
2.0•
1.0
5.0

fermentlәr aktivliyini itirir
suyun miqdarı azalır•
suyun miqdarı yüksәk olur
zülallar tamamilә bişir
kulinar baxımdan hazır olur

cavabların hamısı doğrudur
zülallar tamamilә bişir•
suyun miqdarı azalır
fermentlәr hәlәdә aktivliyini itirmir
kulinar baxımdan hәlә tam hazır hesab olunmur

6.0
3.0•
5.0
4.0
2.0

0C
­18C•
­15C
­1C
1C

2.0
5.0•
3.0
4.0
6.0
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323

324

325

326

327

328

Natamam hislәmә zamanı balıqlar neçә dәrәcәdә hisә verilir

Soyuq hislәmә zamanı duzluq neçә faiz olur

Soyuq hislәmә zamanı nәmlik neçә faiz olur

Soyuq hislәmә zamanı balıqlar neçә dәrәcәdә hislәnir

Prosesin temperaturundan asılı olaraq hisәvermәnin neçә üsulu var

Hansı mәhsullar marinadlaşdırılmış mәhsul hesab olunur

Göstәrilәnlәrdәn hansı yanlışdır ?

60­100C
80­170C•
150­200C
170­200C
80­150C

50....80C
40....80C•
20....40C
40....80C
10....30C

2­4%
4­11%•
2­6%
4­6%
3­6%

45­50%
42­60%•
36­46%
40­50%
30­60%

10C­30C
40C­dәn artıq olmayan temperaturda•
40C­80C
20C temperaturda
30C temperaturda

6.0
3.0•
4.0
2.0
5.0

xammalın turşu vә әdviyyatlarla emalından alınan
xammalın xörәk duzu,turşular,әdviyyatlar vә digәr qida әlavәlәrinin tәtbiq edilmәsi ilә alınan•
xammalın turşularla emalından alınan mәhsullar
xammalın xörәk duzu,turşular vә әdviyyatlarla emalından alınan
xammalın xörәk duzu vә turşularla emalından alınan
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330

331

332

333

334

335

Hansı üçvalentli dәnizin qan strukturuna daxil olmasını tәmin edir ?

Protoporfirinlәrin yaranması üçün zәruri olan nәdir ?

Sorbsiyanın növlәrinә aşağıdakılardan hansı aid deyil ?

Şüalanmanın udulması güclü yayılması zәif hansı spektrdә olur ?

Balıq şüanı zәif udmaq , güclü yaymaq qabiliyyәtinә hansı spektrda malikdir ?

Mәhsulun әks etdirmә udma vә keçiricilik xüsusiyyәtlәri hansına aiddir ?

Göstәrilәnlәrdәn hansı sәhvdir ?

Orqanizmin qan durqunluğunun saxlanılması üçün daimi elekrolit balansının olması vacibdir
Bioloji aktiv maddәlәrin qanın yaranmasında heç bir әhәmiyyәti yoxdur•
Bәzi BAM hormonal tәsirә malikdir
Qanın yaranması çox pillәli prosesdir
BAӘ BAM – in mәcmusudur

Yağlar
E vitamini
Zülallar
C vitamini
B12 vitamini•

A vitamini
C vitamini
K vitamini
E vitamini
B6 vitamini vә sink•

Kapilyar kondensasiya
Adsorbsiya
Absorbsiya
Tiksotropiya•
Hemosorbsiya

1,3 mKm
0,8 mKm
14 mKm•
0,9 mKm
1,4 mKm

2,8 mKm
10 mKm
15 mKm
3 mKm
0,8 – 1,4 mKm•

İstilik fiziki xüsusiyyәtlәrә
Mexaniki xüsusiyyәtlәrә
Elektrik fiziki xüsusiyyәtlәr
Struktur mexaniki xüsusiyyәtlәrә
Optiki xüsusiyyәtlәrә•
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337

338

339

340

341

Göstәrilәnlәrdәn hansı yanlışdır ?

Balıq toxmalarının keçәn cәrәyana qarşı müqavimәti necә adlanır ?

Elektrolitlәrә hansı aiddir ?

Dielektriklәrә aid olmayan hansıdır ?

Elektromaqnit sahәsindә mәhsulun özünü aparmasını xarakterizә edәn xüsusiyyәtlәr necә adlanır
?

Tәzә balığa nisbәtәn dondurulmuş balıqda balıq әtindә temperatur dәyişmәsinin intensivliyi әn
azı neçә dәfә artır ?

Tәzә ölmüş balığın elektrik müqavimәti aşağıdır
Balıq bәdәnindәn keçәn cәrәyan tezliyinin azalması elektrik müqavimәtini artırır
Elektrik müqavimәti balığın vәziyyәtindәn asılı deyil
Diri balığın elektrik müqavimәti yüksәkdir•
Balığın temperaturunun zülalların pıxtalaşması temperaturuna qәdәr yüksәlmәsi elektrik müqavimәti
artırılır

Elektrik fiziki xüsusiyyәtlәrә temperatur tәsir göstәrir
Elektrik fiziki xüsusiyyәtlә sıxlıq tәsir göstәrmir•
Balıq vә balıq mәhsulları sulu heterogen qarışığı olan mәhsullardır
Elektrik keçirmә mәhsulun nәmliyi ilә sıx әlәqәdardır
Elektrik fiziki xüsusiyyәtlәri mәhsulun elektromaqnit sahәsindә özünü aparmasını xarakterizә edir

Xüsusi müqavimәt
Entalpiya
Elektrik keçirmә müqavimәti
Tiksotropiya
Elektrik müqavimәti•

Su
Yağlar
Karbohidratlar
Zülallar
Duzların sulu mәhlulu•

Zülallar
Su
Karbohidratlar
Duzların sulu mәhlulu•
Yağlar

Struktur mexaniki
Fiziki
Elektrik fiziki•
Mexaniki
İstilik fiziki

6.0
4.0
0.02
0.03

•



342

343

344

345

346

347

348

İstilik tutumu balıq dondurulduqda neçә dәfә artır ?

İstilik keçirmә qabiliyyәti balıq dondurulduqda neçә dәfә artır ?

Temperatur keçirmә qabiliyyәti hansı halda azalır ?

Temperatur keçirmә әmsalına tәsir göstәrmәyәn hansıdır ?

Hansı buzun istilik keçirmә әmsalının qiymәtidir ?

Göstәrilәnlәrdәn hansı yanlışdır ?

Hansı göstәricidәn istilik keçirmә әmsalı asılı deyil ?

8.0•

0.03
0.01
0.04
0.05
2.0•

3.0
Artmır
1.0
4.0•
2.0

Balığın sıxlığı azaldıqca
İstilik tutumu artdıqca•
  İstilik keçirmә artdıqca
İstilik tutumu azaldıqca
Balıqda suyun miqdarı azaldıqca

Temperatur
Nәmlik
Sıxlıq
Yağlılıq
Balıqların yaşayış mühüti•

2 Vt ( mK )
3,5 Vt ( mK )
3,4 Vt ( mK )
5 Vt ( mK )
2,4 Vt ( mK )•

Balıqda yağın miqdarı azaldıqca istilik keçirmә әmsalı azalır
İstilik keçirmә әmsalı tәzyiq vә temperaturdan asılıdır
Dondurulmuş balığın istilik keçirmә qabiliyyәti tәzә balığınkına nisbәtәn yüksәkdir
Balıqda suyun miqdarı artdıqca istilik keçirmә әmsalı azalır•
İstilik keçirmә әmsalı balığın kimyәvi tәrkibindәn asılıdır

Hәcmi kütlәsindәn
Balığın kimyәvi tәrkibi
Balığın ovlanma üsulundan•
Tәrkibindәn
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351

352

353

354

355

İstilik keçirmә әmsalı hansıdır ?

Hansı sәhvdir ?

Müxtәlif növ balıqların 0 – 300 temperatur hәddindә istilik tutumu nә qәdәr olmalıdır ?

Balıq mәhsullarının istilik fiziki xassәlәrinә hansı aiddir?

Balıq mәhsullarının istilik – fiziki xassәlәrinә aid deyil?

Hansı adgeziya taranın tәzyiq altında mәhsulun sәthinә yapışması nәticәsindә yaranan
adgeziyadır ?

Mexaniki pәrçimlәmә zamanı mәhsulun mәsamәlәrinә tәsir edәrәk baş verәn adgeziya necә
adlanır ?

Temperatur

Balığın vahid kütlәsinin 1 0C soyudulması üçün lazım olan istiliyin miqdarı
1 kq mәhsulun T temperaturuna qәdәr qızdırılması üçün lazım olan istilik
Mәhsulun istilik inersiyası
1 kq cismin temperaturun 1 K dәyişmәsinә sәrf edilәn istilik
Vahid sәthdәn vahid qalınlıqda vahid zamanda temperatur qradiyenti vahid olarkәn keçәn istiliyin
miqdarı

•

Balığın istilik tutumu emaldan asılı olaraq dәyişir
Buzun istilik tutumu suyun istilik tutumundan azdır
Xüsusi istilik tutumu istilik keçirmә qabiliyyәti ilә xarakterizә olunur
Temperatur artdıqca balıqların xüsusi istilik tutumu yüksәlir
Yağlı balıqların xüsusi istilik tutumu yağsız balıqlara nisbәtәn çoxdur•

2,75 – 3,09 kC/kq
3,09 – 3,75 kc/kq•
3 – 3,5 kC/kq
2,75 – 3 kC/kq
4,75 – 5 kC/kq

Konsistensiya
Xüsusi istilik tutumu•
Adgeziya
Relaksasiya
Tiksotropiya

Donma temperaturu
Tiksotropiya•
İstilik keçirmә әmsalı
Xüsusi istilik tutumu
Әrimә temperaturu

Xüsusi adgeziya
Spesifik adgeziya•
Әlavә adgeziya
Әsas adgeziya
Mexaniki adgeziya

Xüsusi adgeziya

•
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Neçә cür adgeziya var ?

Adgeziya nәyә deyilir ?

Mәhsulun sәthi ilә mәhsulun qablaşdırıldığı tara vә ya material arasındakı tәsiri nә xarakterizә
edir ?

Sәthi xassәlәrә aid olan hansıdır ?

Dağılmış bәzi dispers sistemlәrin quruluşlarının mexaniki tәsir altında özbaşına bәrpa olunma
qabiliyyәti necә adlanır ?

Dağılmış bәzi dispers sistemlәrin özbaşına bәrpa olunma qabiliyyәti

Mexaniki adgeziya•
Әsas adgeziya
Spesifik adgeziya
Әlavә adgeziya

5.0
2.0•
3.0
1.0
4.0

Uzun müddәt xarici tәsir altında elastiki deformasiyanın plastiki deformasiyaya çevrilә bilmә qabiliyyәti
Müxtәlif quruluşa malik maerialın sәthlәrinin qarşılıqlı tәsirindәn meydana gәlәn qüvvә•
Dönәn deformasiya ilә xarakterizә olunur
Balıq әtinin fiziki mexaniki xassәsi
Mexaniki tәsir altında dağılmış bәzi dispers sistemlәrin quruluşlarının özbaşına bәrpa olunma qabiliyyәti

Adgeziya
Elastiklik
Bәrklik•
Tiksotropiya
Plastiklik

Elastiklik
Adgeziya•
Bәrklik
Özlülük
Plastiklik

Konsistensiya
Tiksotropiya•
Özlülük
Adgeziya
Bәrklik

5.0
2.0•
3.0
1.0
4.0
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Plastiklik nәyә deyilir ?

Aşağıdakılardan hansı mәhsulun tәdricәn dönәn deformasiyası ilә xarakterizә olunan
göstәricisidir ?

Bәrklik nәyә deyilir ?

Balıq әtinin elastik , plastik , bәrk , özlülü olmasını özündә cәmlәşdirәn göstәrici hansıdır ?

Mәhsul qayıtmayan deformasiyaya uğramırsa belә mәhsullar necә olur ?

Neçә cür deformasiya var ?

Xarici tәsir altında mәhsulun forma vә ölçülәrinin dәyişmәsi necә adlanır ?

Dağılmış bәzi dispers sistemlәrin özbaşına bәrpa olunma qabiliyyәti
Cismin xarici qüvvәnin tәsiri altında qayıtmayan deformasiya olma qabiliyyәti•
Cismin daxilinә daha bәrk cismin yeridilmәsinә qarşı müqavimәt
Dönәn deformasiya ilә xarakterizә olunur
Mәhsulun qablaşdırıcı material ilә mәhsul arasındakı әlaqәni xarekterizә edir

Adgeziya
Elastiklik•
Bәrklik
Tiksotropiya
Plastiklik

Mexaniki tәsir altında dağılmış bәzi dispers sistemlәrin quruluşlarının özbaşına bәrpa olunma
qabiliyyәtidir
Cismin daxilinә digәr daha bәrk cismin yeridilmәsinә qarşı müqavimәtdir•
Mәhsulun qablaşdırıldığı tara ilә mәhsulun sәthi arasındakı tәsiri xarakterizә edir
Mәhsulun tәdricәn dönәn deformasiyası ilә xarakterizә olunur
Cisim xarici qüvvәnin tәsiri altında qayıtmayan deformasiya olunma qabiliyyәtidir

Quruluş mexaniki
Konsistensiya•
Adgeziya
Tiksotropiya
Yapışqanlılıq

Duru
Bәrk•
Plastik
Elastik
Yumşaq

5.0
2.0•
3.0
1.0
4.0

Yapışqanlılıq
Deformasiya•
Adgeziya
Bәrklik
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Mexaniki dağılmaya vә deformasiyaya qarşı mәhsulun müqavimәti necә adlanır ?

Hansı duru halda olan mәhsullar üçün xarakterik xüsusiyyәtdir ?

Hansı bәrk halda olan mәhsulun xassәsidir ?

Quruluş mexaniki xassәlәrә aid olmayanı göstәr

Hansı xassә mәhsulların xarici tәsirlәrә müqavimәtini göstәrir ?

Tәzә balıq sink metal üzәrindә neçә dәrәcә sürüşür ?

Göstәrilәnlәrdәn hansı yanlışdır ?

Tiksotropiya

Özlülük
Davamlılıq•
Adgeziya
Tiksotropiya
Yapışqanlılıq

Plastikilik
Özlülük•
Bәrklik
Davamlılıq
Elastiklik

Bәrklik
Elastiklik
Özlülük
Davamlılıq•
Yapışqanlılıq

Axma
İstilik fiziki•
Plastiklik
Özlülük
Elastiklik

Kimyәvi
Reoloji•
Biokimyәvi
Fiziki
İstilik – fiziki

50°
32°•
40°
35°
45°

Sürtünmә әmsalı sürüşmә bucağının tangensinә bәrabәrdir
Kiçik balıqlarda iri balıqlara nisbәtәn sürüşmә bucağı vә sürtünmә әmsalı böyükdür•
Saxlanılmış balıqda sürüşmә bucağı vә sürtünmә әmsalı azdır
Diri vә tәzә ovlanmış balıqlarda sürüşmә bucağı vә sürtünmә әmsalı azdır
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Balığın bir sıra göstәricilәrindәn asılı olaraq sürüşmә bucağı vә sürtünmә әmsalı neçә dәrәcә
tәşkil edir ?

Hansı bucağın tangensinә sürtünmә әmsalı bәrabәr qәbul edilir ?

Tәbii maili bucaq dondurulmuş balıqlar üçün neçә dәrәcәdir ?

Tәbii maili bucaq ölümcül balıqlar üçün neçә dәrәcәdir?

Tәbii maili bucaq diri Külmә balığı üçün neçә dәrәcәdir?

Ağırlıq mәrkәzi balıqlarda onun hansı hissәsinә yaxındır ?

Fәrqli balıqlarda üzgәclәrin kütlәsi balığın ümumi kütlәsinin neçә faizini tәşkil edir ?

Quru sәthә nisbәtәn yaş sәthdә sürüşmә bucağı vә sürtünmә әmsalı azdır

0 – 10 0
10 ­ 600•
65°
75°
80°

Heç biri
Sürüşmә bucağı•
Tәbii maili bucağın
Maili bucağın
Sürtünmә bucağı

37°
51°•
49°
50°
58°

55°
37°•
50°
45°
49°

37°
34°•
45°
30°
51°

Üzmә qovuğuna
Başına•
Quyruğuna
qarın nahiyәsinә
Üzgәclәrinә

0.01
1 – 5 %•
0.07
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Skumbriya , Tunes , Treska balıqlarının başı ümumi kütlәnin neçә faizini tәşkil edir?

Çapaq vә Qızılbalıq balığının başının kütlәsi ümumi kütlәnin neçә faizini tәşkil edir ?

Bölgә vә Nәrәdә yemәyә yararlı hissәlәr neçә faiz tәşkil edir ?

Şәmayidә , Atlantik vә Sakit okean siyәnәyindә , Dәniz xanı balığında yemәyә yararlı hissәlәrin
miqdarı neçә faiz tәşkil edir ?

Sıfda , Karpda , Kilkәdә , Stavridada , Treskada yemәyә yararlı hissәlәrinin miqdarının orta
kәmiyyәti neçә faizdir ?

Balığın ayrı ayrı üzvlәrinin ,bәdәnin bütöv balığın kütlәsinә olan nisbәti necә adlanır?

Göstәrilәnlәrdәn hansı hәcmi kütlәyә xas deyil ?

0.08
0.06

0.3
0.27
0.25
0.26
17 – 21 %•

0.07
10 – 14 %•
0.09
0.15
6 ­ 9 %

0.5
0.64•
0.6
0.75
0.45

0.5
55 – 60 %•
0.45
0.95
0.75

0.6
45 – 50 %•
35 – 40 %
0.75
0.55

Xüsusi sәth
Balığın kütlә tәrkibi•
Sıxlıq
Xüsusi hәcm
Ümumi hәcm

Tara vә anbarın hәcminin müәyyәn edilmәsindә istifadә olunur

•
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Göstәrilәnlәrdәn hansı yanlışdır ?

Hansı hal balıq dondurlduqda baş vermir ?

Göstәrilәnlәrdәn hansı qarnı yarılmış balığın vә balıq әtinin sıxlığıdır ?

Göstәrilәnlәrdәn hansı yanlışdır ?

Aşağıdakılardan hansı duzlanmış balığın sıxlığıdır ?

Aşağıdakılardan hansı dondurulmuş balığın sıxlığıdır ?

Aşağıdakılardan hansı doğranılmış balığın sıxlığıdır ?

Ölümcül halda olan balığın hәcmi kütlәsi diri balığın hәcmi kütlәsindәn çoxdur•
Balığın sıxlığından asılıdır
Balığın ölçüsündәn asılıdır
Balığın vәziyyәtindәn asılıdır

Kürü tökmüş balığın sıxlığı kürü tökmәyә hazırlaşan balıqdan çox olur
Balığın yağlılığı artdıqca sıxlıq artır•
Balığın yağlılığı artdıqca sıxlığı azalır
Balığın ölçüsü artdıqca sıxlıq azalır
Balığın ölçüsü azaldıqca xüsusi sәthi çoxalır

Sıxlığı azalır
Kütlәsi artır•
Kütlәsi sabit qalır
Hәcmi artır
Tәrkibindәki sәrbәst su donur

1250 kq /m3
1050 – 1080 kq /m3•
1500 kq /m3
1000 kq /m3
1020 kq /m3

Balığın sıxlığı temperaturdan asılı olaraq dәyişir
Balıq emal olunduqda onun sıxlığı dәyişmir•
Eyni növdәn olan balıq әtinin sıxlığı yağlılığı artdıqca azalır
Balığın ölçülәri artdıqda onun sıxlığı azalır
Balıq dondurulduqda sıxlığı azalır

1000 kq/m3
1190 kq /m3•
1500 kq/m3
1050 kq/m3
100 kq/m3

  750 kq /m3
900 kq /m3•
  850 kq /m3
500 kq /m3
1000 kq /m3

750 kq/m3

•
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Göstәrilәnlәrdәn hansı diri vә tәzә ovlanmış balığın sıxlığıdır ?

Gösәrilәnlәrdәn hansı yanlışdır ?

Balıqların soyudulması , dondurulması , duzlanması , qızardılması aşağıdakı göstәricilәrdәn hansı
yüksәk olduqda tez baş verir ?

Göstәrilәnlәrdәn hansı xüsusi sәthin vahididir ?

Aşağıdakılardan hansı balığın bütün sәthinin kütlәsinә olan nisbәtini xarekterizә edir ?

Aşağıdakılardan hansı orta ölçülü çapağın uzunluğudur ?

Aşağıdakılardan hansı orta ölçülü Külmәnin uzunluğudur ?

1000 kq /m3•
900 kq /m3
850 kq/m3
500 – 750 kq/m3

1050 kq /m3
1000 kq/m3•
1750 kq/m3
100 kq / m3
1500 kq/m3

Balıqların ölçülәri artdıqca onların sәthi azalır
Balıqların ölçülәri artdıqca onların sәhti çoxalır•
Eyni növ balıqların xüsusi sәthi onların ölçülәrindәn asılıdır
Balıq bәdәninin qalınlığının uzunluğuna olan nisbәti nә qәdәr az olarsa xüssi sәth bir o qәdәr çox olur
Xüsusi sәth balıq bәdәninin formasından asılı olaraq dәyişir

Xüsusi kütlә
Xüsusi sәth•
Xüsusi çәki
Xüsusi hәcm
Sıxlıq

ml/q
sm2/q•
sm/q
sm/q2
sm/ml

Xüsusi çәki
Xüsusi sәth•
Sıxlıq
Xüsusi kütlә
Xüsusi hәcm

25 – 15 sm dәk
20 – 10 sm dәk
45 – 30 sm dәk
30 – 22 sm dәk•
50 – 30 sm dәk
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Gğstәrilәnlәrdәn hansı kiçik ölçülü hesab olunmur ?

İri balıq dövlәt standartlarına әsasәn aşağıdakılardan hansı hesab olunur ?

iri külmә balığının uzunluğu standarta әsasәn neçә sm olmalıdır ?

İri naxa balığının uzunluğu standarta әsasәn neçә sm olmalıdır ?

İstifadә olunan balıqları uzunluğuna görә dövlәt standartlarına әsasәn neçә yerә bölürlәr ?

Balığın fiziki xassәlәrinә aid olmayanı göstәrin

Hansı qida maddәlәrinin fiziki xassәlәrinә aid deyil ?

30 sm dәn 25 sm dәk
18sm dәn – 16 sm dәk
22 sm dәn 18 sm dәk•
26 sm dәn 24 sm dәk
25 sm dәn 22 sm dәk

uzunluğu 18 sm – dәn az olan Külmә
uzunluğu 53 sm – dәn az olan Külmmә
uzunluğu 30 sm – dәn az olan Durna balığı
uzunluğu 34 sm olan çәki•
uzunluğu 22 sm ­ dәn az olan Çapaq

uzunluğu 30 sm – dәn çox olan Durna balığı
uzunluğu 30 sm – dәn çox olan Çapaq
uzunluğu 22 sm – dәn çox olan Külmә
uzunluğu 50 sm olan Naxa•
uzunluğu 34 sm – dәn çox olan Sıf

16 – 18 sm
15 sm
15 – 20 sm
22 – dәn çox•
18 – 20 sm

45 – 50 sm
25 – 30 sm
45 sm
53 sm•
50 sm

3.0•
4.0
5.0
1.0
2.0

Balığın forması
Tәrkibindәki zülalların miqdarı•
Ağırlıq mәrkәzi
Sürüşmә bucağı
Balığın ölçüsü
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Aşağıdakılardan hansı Fikin 2 – ci qanunudur ?

Hansı qanun kütlәnin konvektiv diffuziya daşınmasıdır ?

Hansı qanunla maddә kompanentlәrinin molekulyar daşınması tәsvir edilir ?

Aşağıdakılardan hansı ilә kütlәnin daşınması reallaşdırılmır ?

Hansı qanunla maddәlәrin komponentlәrinin kütlәsinin daşınması qanunayğunluğu tәsvir olunur ?

Boz cismin qaranlıq dәrәcәsi materialın növündәn , onun sәthinin vәziyyәti vә temperaturundan
asılı olaraq hansı şәrti ödәmәlidir ?

Mәsamәlilik
Kimyәvi tәrkib•
Sıxlıq
Sorbsiya xassәlәri
Optiki xassәlәr

dτ = D∆2 C
dc/dτ = D ∆2C•
D2 = ∆ C
dc = D ∆2C
dc dτ = ɣ c

dM = csdF
dM = ( cs – cn ) dF dt•
dM = dF (dt dc)
dM = ( cs – cn )
dM = ( cs – cn )

M = Dτ dc /dt
M = ­ DF τ dc / dx•
M = ­DF τ dx /dc
M = Dτ dc / dt
M = ­DF dx /dτ

Molekulyar diffuziya
İstilik daşınma•
Konvektiv diffuziya
Kütlә daşınma
Termodiffuziya

Lanbert
Şukarov vә Fikk•
Stefan – Bolsman
Kirxohf
Dekart

0,5 ≤ c ≤ 1,5
0 ≤ c ≤ 1•
1 ≤ c ≤ 1,5
0 ˂ c≤ 0 ,5
0 ≤ c ≤ 3,5
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Aşağıdakılardan hansı real cisimlәr üçün Stefan – Bolsman qanunudur ?

Hansı Stefan – Bolsman qanunudur ?

Aşağıdakı hansı qanun ilә qara cisim tәrәfindәn şüalandırılan şüa enerjisinin bütün miqdarı
müәyyәn edilir ?

İstilik mübadilәsi bәrk cisim vә qaz arasında şüa buraxılması temperatur neçә olduqda reallaşır?

Aşağıdakı hansı qanun ilә istilik şüalanmasının qanuna uyğunluğu tәsvir olunur ?

Aşağıdakılardan hansı konnektiv istilik mübadilәsinin diferensial bәrabәrliyi düsturudur ?

Aşağıdakılardan hansı divardan mayeyә verilәn istiliyin miqdarının düsturudur ?

Ec = C0 ( T / 100 )2
Ec = c C0 ( T / 100 )4•
E0 = C0 ( T /100)2
E0 = C0 ( T / 100 )4
Ec = c C0 ( T / 100 )3

E0 = C0 T / dF dt
E0 = C0 ( T / 100 )4•
E0 = C0 T / 100
E0 = C0 T / 100
E0 = C0 e

Şukarev
Stefan – Bolsman•
Coul – Hens
Fikk
Kirxhof

200 0C
600 0C yuxarı•
500 0C
350 0C
450 0 C

Dekort
Fik
T . Hobss
Stefan – Bolsman•
Coul

dt/dτ = adF
dt/dτ = a∆2t•
dt = a∆2t
dτ = a∆2t
dt/dτ = a2

dQ = ( td – tm )
dQ = dF ( td – tm ) dt•
dQ = dF
dQ = ( td – tm ) dt
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Aşağıdakılardan hansı istilik ötürmә әmsalının düsturudur ?

Aşağıdakılardan hansı istilik daşımanın diferensial bәrabәrliyidir?

Aşağıdakılardan hansı istilik axınının sıxlığının düsturudur ?

İstilik mübadilәsi maye mühitdә hansı üsulla baş verir ?

Göstәrilәnlәrdәn hansı yanlışdır?

İstilik istilik daşıyıcıdan neçә üsulla verilir?

Kütlә mübadilәsi prosesinә aşağıdakılardan hansı aid edilir ?

dQ = dF dt

�ρ
�/cρ•
ɣc
cρ
ɣ/cρ

dt = adτ
dt / dτ = a∆2t•
dt / dτ = a2
dt = a∆2t
dτ = � adτ

Q = dF dx / dτ
Q = ­ �dt / dx dF dτ•
Q = � dF dτ
Q = � dt dF / dx
Q = dx dF �

İstilik mübadilәsi
konveksiya•
İstilik keçirmә
Kütlә mübadilәsi
Kondensasiya

İstiliyin konveksiya zamanı daşıyıcı ilә birgә verilir
İstilik şüalandırmasında fiziki vasitәnin olması çox vacibdir•
Bioloji su ehtiyatlarının emal proseslәrinin әksәriyyәti istiliyin verilmәsi vә alınması ilә baş verir
Sәth vasitәsilә ayrılan komponentin digәr kontakt fazaya keçmәsi molekulyar , konvektiv vә turbulent
keçmә qanunları ilә tәsvir edilir
İstiliyin verilmәsi zamanı istiliyin keçdiyi istilikötürücü vasitә

5.0
3.0•
2.0
1.0
4.0

Sterilizasiya
Hisәvermә•
Qaxacetmә



431

432

433

434

435

436

437

İstilik – kütlә mübadilәsi prosesinә aşağıdakılardan hansı aid edilmir?

Donun açılması vә dondurma prosesi hansı prosesә aid edilir?

Faza keçiriciliyindә xeyli miqdarda istiliyin ayrılması vә itmәsi ilә aşağıdakı proseslәrdәn hansı
müşayәt olunur?

Aşağıdakı proseslәrdәn hansına hisәvermә aid edilir?

Aşağıdakılardan hansı prosesә duzlama aid edilir ?

Aşağıdakılardan hansı II qrup balıq xammalına aid deyil ?

Xammalın soyudulması vә daşınması zamanı xammalın keyfiyyәtini artırmaq üçün nә edirlәr?

Qurutma
Qızartma

Qaxacetmә
Duzlama•
Dondurma
Bişirmә
Qurutma

Kütlә mübadilәsi
İstilik – kütlә mübadilәsi•
Konveksiya
İstilik mübadilәsi
Kondensasiya

kondensasiya
İstilik kütlә mübadilәsi•
İstilik mübadilәsi
Kütlә mübadilәsi
Konveksiya

Konveksiya
İstili kütlә mübadilәsi
Kütlә mübadilәsi•
Kondensasiya
İstilik mübadilәsi

Kondensasiya
Kütlә mübadilәsi•
İstilik kütlә mübadilәsi
İstilik mübadilәsi
Konveksiya

Balıq başı
Kürü•
Üzgәclәr
Sümüklәr
Pulcuqlar

Cavabların hamısı sәhvdir
Antiseptiklәrdәn istifadә olur•
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Aşağıdakılardan hansı I qrup balıq xammalına aid deyil?

Aşağıdakılardan hansı I qrup balıq xammalına aiddir ?

Aşağәdakılardan hansı II qrup balıq xammalına aid deyil

II qrup balıq xammalına aid olanı göstәrin

II qrup balıq xammalından hansı mәhsul hazırlanır?

I qrup balıq xammalından hansı mәhsul hazırlanmır?

II qrup balıq xammalından hansı mәhsul hazırlanmır?

•
Tәk soyutma kifayәt edir
Heç bir üsuldan istifadә edilmir
Lazım yerә tez çatdırılır

Bәdәn әzәlәsi
Daxili orqanlar•
Kürü
Balıq әti
Toxum vәzilәri

Daxili orqanlar
Kürü•
Pulcuqlar
Sümüklәr
Üzgәclәr

Daxili orqanlar
Bәdәn әzәlәsi•
Balıq Başı
Üzgәclәr
Pulcuqlar

Balıq әti
Sümüklәr•
Toxum vәzisi
Kürü
Bәdәn әzәlәsi

Soyudulmuş balıq mәhsulu
Tibbi mәhsullar•
Dondurulmuş mәhsullar
Hisә verilmiş mәhsullar
Duzlu balıq mәhsulu

Duzlu balıq mәhsulu
Texniki mәhsullar•
Soyudulmuş mәhsullar
Qaxacedilmiş mәhsullar
Hislәnmiş balıq mәhsulu

Yem qiymәsi
Duzlu balıq mәhsulu•
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II qrup balıq xammalından hansı mәhsul hazırlanmır ?

Balığın növündәn asılı olaraq onun yeyilә bilәn hissәlәri neçә % tәşkil edir?

Mәhsulun keyfiyyәtinә tәsir göstәrir.....

Texnoloji avadanlıq üçün örtüklәr hansı tәlәblәrә cavab vermәlidir

Aşağıdakılardan hansı ilk mexaniki emal hesab olunur

Aşağıdakılardan hansı mexaniki emal deyil

Aşağıdakılardan hansı mexaniki emaldır

•
Yapışqan
Balıq unu
Texniki mәhsullar

Balıq unu
Hislәnmiş balıq mәhsulları•
Yem hidrolizatları
Yem qiymәsi
Yapışqan

1.0
45­80%•
0.3
0.5
0.1

işçi hissәlәrin hazırlanma texnologiyası
göstәrilmiş bütün göstәricilәr•
avadanlığın konstruktiv parametri
avadanlığın kinematik parametrlәri
avadanlığın işinin etibarlılığı

mikroorqanizmlәrlә münasibәtdә funqisid aktivliyә malik olmalıdır
göstәrilmiş bütün tәlәblәrә cavab vermәlidir•
toksiki olmayan antiadqerion xassәlәrlә birlәşdirilmәli
yüksәk texnoloji xarakteristikiya malik olmalı
qida maddәsinә münasibәtdә bioloji interliyә malik olmalıdır

bişirmә
xırdalanma•
hislәmә
duzlama
qurutma

mexaniki bölünmә
hislәmә•
kәsmә
doğrama
qarışdırma

duzlama
konservlәşdirmә
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Xarici görünüş, dadı, konsistensiya hansı qrup xassәlәrә aid edilir

Formanın ölçünün düzgünlüyü, mәmulatın sәthinin vәziyyәti hansı qrup xassәlәrә aid edilir

Zülalın, yağların, karbohidratların kütlә payı hansı qrup xassәlәrә aiddir

Kalorilik hansı qrup xassәlәrә aiddir

Bioloji su ehtiyyatlarından hazırlanan mәhsulların keyfiyyәtini xarakterizә edәn xüsusiyyәtlәrә
aşağıdakılardan hansı daxil deyil

ZHD gec yetişәn balıqlarda nә qәdәr olmalıdır

6% dәn çox

soyudulma
doğrama•
hislәmә

etibarlılığı xarakterizә edәn göstәricilәr
saxlanılmağa davamlılıq
estetik
funksional
orqanoleptik•

saxlanılmağa davamlılıq göstәricisi
orqanoleptik
funksional
estetik•
etibarlılığı xarakterizә edәn xassәlәr

orqanoleptik xassәlәr
estetik xassәlәr
erqonomik xassәlәr
mikrobioloji xassәlәr
funksional tәyinat xassәlәr•

etibarlılığı xarakterizә edәn xassәlәr
mikrobioloji xassәlәr
estetik xassәlәr
funksional tәyinat xassәlәri•
orqanoleptik xassәlәr

orqanoleptik xassәlәr
funksional tәyinat xassәlәri
istehlakçı tәhlükәsizliyin xarakterizә edәn göstәricilәr
ticarәt xassәlәr•
estetik xassәlәr

4%dәn az
2 % dәn az•
2% ­ 6%
2% ­ 4%
6% dәn az

6% dәn az

•
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ZHD tez yetişәn balıqlarda nә qәdәr olmalıdır?

Hansı düsturla ZHD nın qiymәti müәyyәn olunur?

Aşağıdakı hansı göstәricilәr ilә yetişmә qabiliyyәti qiymәtlәndirilmir?

Yetişmә hansı fermentin tәsirilә baş verir?

Eyni qrup mikrobioloji prosesә aşağıdakılardan hansı aid edilir?

Xәzәr kilkәsindәn proteinazaların tәsiri ilә alınmış hidrolizatların tәrkibinin analizi nәyi göstәrdi?

Protosubtilin hansı mühitdә aktivdir?

2% ­ 4%•
4%dәn çox
2% ­ 6%
4% dәn az

6% dәn çox
4%dәn çox•
2% ­ 4 %
4% dәn az
2% ­ 6%

Na/Nq.a
Nq.a / Na * 100 %•
Nq.a/Na
N0E
dNq.a Na

Mәhsulun tәrkibindә balığın әzәlә toxumasının aşağı molekulyar peptidlәrin miqdarı ilә
Nәmlik saxlama qabiliyyәti•
Zülalın hidroliz dәrinliyi
Aminzülal hidroliz dәrinliyi
Aminturşuların proteolizinin termostatlasandan әvvәlki miqdarı ilә

Hidrolazalar
Toxuma vә proteolitik•
Transferazalar
Bakerial
İzomerazalar

Duzlama zamanı yetişmә
Su mәnşәli xammal toxumalarının dağılması•
Dondurulma
Soyudulma
Hisә verilmә

Xәzәr kilkәsinә heç bir tәsirin olmadığını
Sonda amin turşuların parçalanma mәhsulları olan nisbәtәn aşağı molekullu birlәşmәlәr sürәtlә toplanır•
Aminturşuları parçalanmır
Sonda amin turşuların miqdarı artır
Yağlar oksidlәşir

pH=11

•
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Qida sәnayesinin müxtәlif sahәlәrindә bakteriya tipli proteinazaların ferment mәhsulu olan hansı
ştamlardan istifadә olunur?

Ferment preparatları müxtәlif ticarәt adı altında istehsal olunur.Aşağıdakılardan hansı bura aid
deyil?

Hidrolizatların alınması üçün hansı balığın daxili orqan fermentlәrindәn istifadә edilmir

Aşağıdakılardan hansı fermentlәrin aktivliyinә tәsir etmir?

Fermentlәrin aktivliyinә tәsir edәn amillәr hansıdır

Fermentlәr hansı xassәlәrә malikdir?

pH=6....11•
pH=2
pH=11
pH=3

Bacillus clavalus
Bacillus subtilis•
Penicillium buteum
Aspergillus clavatus
Aspergillus niger

Neytraza
Ksilit•
Protein
Alkalaza
Pronaza

Qızılbalıq
Kütüm•
Skumbriya
Sardin
Treska

Aktivlәşdiricinin varlığı
İstilik ötürmә әmsalı•
İngibator
pH mühit
)Temperatur

İstilik ötürmә әmsalı
Tempratur•
Nәmlik
NSQ
Balığın növü

Su , zülal, lipid vә karbohidratlardan ibarәt özlü kütlәdir
Zülal tәbiәtli maddәlәr olub,özlәrinin xüsusi aktivlәşdirmә qabiliyyәti sayәsindә katalitik xassәlәrә
malikdir

•
Ağ rәngli kristalşәkilli toz , iyi yoxdu
Yüksәk molekullu zәrәrsiz,iyi vә dadı olmayan maddәlәrdir
Cavabların hamısı sәhvdir
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Aşağıdakılardan hansı yanlışdır?

Hidrolizatların alınması üsulları nәyә imkan verir?

Xammala proteolitik fermentlәrlә tәsir etmәklә hidrolizatların alınması hansı üsulla әsaslanıb?

Biokimyәvi üsulla hidrolizatların alınmasında hansı birlәşmәdәn istifadә olunur?

Kimyәvi usulla hidrolizatların alınmasında hansı birlәşmә reaktiv kimi tәtbiq olunur

Aşağıdakılardan hansı hidrolizatların alınmasının әsas üsulu hesab olunur

Hidrolizatlar әsasәn neçә üsulla alınır?

Hidrolizatlar 2 üsulla : kimyәvi vә biokimyәvi üsullarla alınır
Hidrolizatların alınması üsulları zülalların parçalanmasına imkan yaradır•
Kolbasaların fermentlәşdirilmәsi üçün mikrofloranın tәsiri altında baş verәn hidroliz geniş tәtbiq olunur
Avtoliz kifayәt qәdәr uzunmüddәtli proses olub nәzarәtә davam gәtirmir
Balıq xammalının tәrkibindә olan fermentlәrin tәsiri altında baş verәn hidroliz prosesi balığın duza vә
turşuya qoyulması zamanı yetışmәsindә böyük rol oynayır

Mikroorqanizmlәrin inkişafını dayandırmağa
Zülalları canlı orqanizm tәrәfindәn asan hәzm oluna bilәn peptidlәrә amin turşulara vә ya onların
duzlarına çevrilmәyә

•
Yağları oksidlәşdirir
Zülalların parçalanmasının qarşısını alır
Yağların oksidlәşmәsinin qarşısı alınır

Mexaniki
Biokimyәvi•
Fiziki
Kimyәvi
Fiziki kimyәvi

Amin turşular
Proteolitik fermentlәr•
Qәlәvi mәhlulu
Turşu mәhlulu
Pepdidlәr

İzomerozalar
Qәlәvi mәhlulu•
Proteolitik fermentlәr
Mikroflora
Tranferazalar

Mexaniki
Fiziki­kimyәvi
Fiziki
Mikrobioloji
Kimyәvi•

5.0
2.0•
3.0
1.0
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Balıq toxumalarından hidroliz yolu ilә alınan mәhsul hansı mәhsuldur?

Formalanmış mәhsul istehsalında kulinar tipli qiymә balıq filesinin ayrı ayrı laylarını ayrılmaz
bloklarda birlәşdirmәk üçün tәtbiq edilir Әlavә edilmiş qiymә blok kütlәsinin neçә faizini tәşkil edir?

Formalanmış mәmulat istehsalı üçün nәzәrdә tutulmuş qiymә istifadәnin tәyinatından asılı olaraq
neçә cür olur?

Aşağıdakılardan hansı formalaşmış balıq mәhsuludur

Hansı mәhsul formalanmış balıq mәhsuludur?

Qiymә istehsalı zamanı әzәlә toxumasının ölçüsü neçә olduqda "xırdalanmanın әn xoşagәlmәz
dәrәcәsi" hesab olunur?

Qiymәyә әlavә olunan tәbii emulqatorlardan lesitindәn nә qәdәr istifadә edilmәlidir?

4.0

Uşaq qidası üçün mәhsuldur
Balıq hidrolizatları•
Dietik qidalanma üçün nәzәrdә tutulan mәhsuldur
Formalanmış mәhsul
Qida әlavәli

8­10%
10­14%•
0.09
0.15
0.08

5.0
2.0•
3.0
1.0
4.0

Balıq filesi
Kotlet•
Şirәlәnmiş balıq
Balıq şorbası
Marinadlaşdırılmış balıq

Yem mәhsullarıdır
Müxtәlif әlavәlәr daxil edilmәklә balıq qiymәsi әsasında verilmiş forma vә ölçülәrdә hazırlanmış
mәhsldur

•
Zülal mәnşәli preparatlar olub, qida mәhsullarının quruluşunun vә verilmiş tәrkib funksional vә istehlak
xüsusiyyәtlәrinin formalaşması üçün tәtbiq edilir
Balıq toxumalarından hidroliz yolu ilә alınan mәhsullar
Qida vә ya qida mәhsullarına әlavә kimi formalaşmış mәhsullardır

0,5mm
1,5­3mm•
4mm
1mm
3,5mm
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Qiymәnin yapışqanlılığının qarşısını almaq mәqsәdilә nә әlavә olunur?

Saxlama zamanı dondurulmuş qiymәnin jelelәşmәsinin qarşısını almaq üçün nә әlavә olunur?

Qiymәnin keyfiyyәtini yaxşılaşdırmaq üçün hansı polisaxariddәn istifadә olunur

Qiymә istehsalında hansı monosaxarid mәnfi tәsirә malikdir?

Monasaxaridlәr arasında әn güclü antidenaturasiya tәsirә malik olanı göstәrin

Aşağıdakılardan hansı daha çox antidenaturasiya tәsirinә malikdir ?

Balıq qiymәsindә şәkәrlәrin optimal qatılığı neçә faizdir?

2­4%
0,2­1,5%•
1­3%
0.2
0.015

Şәkәr
Emulqator•
Natrium ­ nitrat
Duz
Әdviyyat

Şәkәr
Natrium ­ nitrat•
Әdviyyat
Duz
Emulqator

Treqaloza
Natrium alqinat•
Kseloza
Riboza
Amilo alqinat

Mankoza
Riboza•
Laktoza
Qlükoza
Qulaktoza

Qlükoza•
Riboza
Laktoza
Saxaroza
Ksiloza

Ksiloza
Trisaxaridlәr•
Riboza
Disaxaridlәr
Ksiloza
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Natrium ­ sulfat saxlanma zamanı dondurulmuş qiymәyә nә üçün әlavә edilir?

Balıq qiymәsinә neçә faiz xörәk duzu әlavә edildikdә, o prooksidat tәsirә malik olur ?

Balıq qiymәsinә neçә faiz xörәk duzu әlavә edildikdә, o denaturasiyaedici amil vә koservant kimi
tәsir edir ?

Balıq qiymәsinә neçә faiz xörәk duzu әlavә edilmәlidir ki, o, miofibril zülalının hәlledicisi kimi
tәsir etsin ?

Balıq qiymәsinә 1 % dәn az miqdarda duz әlavә edildikdә hansı tәsirә malik olur ?

Balıq qiymәsinә 20 % çox miqdarda duz әlavә edildikdә hansı tәsirә malik olur ?

0.2
3­10%•
0.13
0.1
0.02

Bütün cavablar doğrudur
Jelelәşmәnin qarşısının alınması üçün•
Yağların oksidlәşmәsini zәiflәdir
Saxlama müddәtini uzatmaq üçün
Hidroliz prosesini zәiflәdir

2 ­ 3 %
1 % dәn az•
3 ­ 4%
3­ 5%
1 ­ 2%

0.05
20 % dәn çox•
0.1
10 ­ 20 %
1% dәn az

5% dәn az
2,5 ­ 4 %•
20 % dәn çox
0.03
0.1

Antioksidlәşdirici kimi
Prooksidant•
Konservant kimi
Denaturasiyaedici tәsir
Miofibril zülalının hәlledicisi kimi

Qiymәnin jelelәşmәsinin qarşısını alır
Denaturasiya edici amil kimi•
Sarkoplazmatik zülalın hәlledicisi kimi
Miofibril zülalının hәlledicisi kimi
Prooksidant kimi
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Balıq qiymәsinә 2,5 ­ 4 % miqdarında xörәk duzu әlavә edildikdә hansı proses baş verir ?

Balıq qiymәsinә yüksәk qatılıqlarda izolyat, teksturat, konsentrat daxil edildikdә hansı hal baş
verir ?

Balıq qiymәsinә yüksәk olmayan qatılıqda izolyat, konsentrat, teksturat daxil edildikdә hansı hal
baş verir?

Prooksidlәşdirici tәsiri olan әdviyyat hansıdır?

Prooksidlәşdirici tәsiri olan әdviyyat hansıdır?

Antioksidant tәsiri zәif olan әdviyyat hansıdır?

Antioksidant tәsiri zәif olan әdviyyat hansıdır?

Sarkoplazmatik zülalları hәll edir
Miofibril zülallarını hәll edir•
Konservant kimi tәsir edir
Denaturasiyaedici amil kimi çıxış edir
Prooksidant kimi tәsir edir

Reoloji xüsusiyyәt yaxşılaşır
Qiymәnin dadı yaxşılaşır
Qiymәnin keyfiyyәti yüksәlir
Qiymәnin dadı pislәşir•
Reoloji xüsusiyyәt pislәşir

Yağların oksidlәşmәsi prosesini zәiflәdir
Reoloji xüsusiyyәtlәri yaxşılaşır•
Dadı yaxşılaşır
Reoloji xüsusiyyәtlәri pislәşir
Dadı pislәşir

Döyülmüş qırmızı istiot
Koriandr•
Sarımsaq
Rozmarin
Muskat cövüzü

Qara istiot
Mixәk
Zirә
Dәfnә yarpağı•
Qırmızı istiot

Ardıc gilәmeyvәsi
Döyülmüş qırmızı istiot•
qara istiot
Sarımsaq
Koriandr

Dәfnә yarpağı
Muskat cövüzü•
Zirә
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Anioksidant tәsiri aydın ifadә olunan әdviyyatı göstәrin

Aşağıdakı әdviyyatdan hansı antioksidant tәsiri aydın ifadә olunan әdviyyatlar hansılardır?

Antioksidlәşdirici aktivliyindәn asılı olaraq әdviyyatlar neçә qrupa bölünür ?

Mәnfi kataliz nәzәriyyәsinә әsasәn hansı birlәşmәlәr yağ peroksidlәrini parçalamağa malikdir ?

Yağlı balıqdan qiymә hazırlanәrkәn hansı antioksidantlar daha tәsirli hesab olnur ?

Yağlı balıqlardan qiymә hazırlanarkәn hansı maddәlәrdәn istifadә edilmәlidir?

Aşağıdakı xammalların hansından qiymә istehsalında istifadә edilmәsi iqtisadi cәhәtdәn
mәqsәdәuyğun deyildir?

Mixәk
Rozmarin

Muskat cövüzü
Tәzә vә qurudulmuş sarımsaq•
Dәfnә yarpağı
Qırmızı istiot
Koriandr

Koriandr
Mixәk•
Muskat cövüzü
döyülmüş qırmızı istiot
dәfnә yarpağı

5.0
3.0•
1.0
2.0
4.0

Proteolitik fermentlәr
Sintetik Antioksidantlar•
Antiseptiklәr
Antibiotiklәr
Hidrolazalar

Propil qallat
Cavabların hamısı doğrudur•
Butil hidroksi toluol
Butil hidroksi anizol
Propil qallat

Sintetazalar
Antioksidlәşdirici•
Transferaza
Lipaza
Hidrolazalar

Başsız vә içi tәmizlәnmiş balıq
Dәrisi tәmizlәmiş balıq filesi•
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Qiymәnin formalanma qabiliyyәti nәdәn asılıdır

Dondurulmuş halda saxlanılma nәticәsindә yağlı vә orta yağlı balıqlarda texnoloji yararlılıq
göstәricilәri aşağı düşür . Buna sәbәb nәdir ?

Aşağıdakılardan hansı döğrudur ?

Qiymә istehsalı üçün balığın texnoloji yararlılığı hansı amillәrlә müәyyәn edilir?

Soyudulmuş balıq uzun müddәt saxlandıqda qiymәnin dad keyfiyyәti pislәşir bu әsasәn nә ilә
әlaqәdardır

Yaponiyada әsasәn hansı balıqdan qiymә istehsalında istifadә olunur?

Bir qayda olaraq qiymә istehsalında hansı balıqlardan istifadә olunur ?

•
Başsız balıq
İçi tәmizlәnmiş balıq
Başsız balıq

Toxuma fermentlәrin aktibliyindәn
Nәmlik saxlama qabiliyyәtindәn•
Sarkoplazmatik zülalların miqdarı
Miofibril zülalının miqdarı
Lipidlәrin miqdarından

5 ­ ribonukleotidin parçalanması
Yağların oksidlәşmәsi•
Nәmlik saxlama qabiliyyәtinin artması
Vitaminlәrin parçalanmsı
Hәlmәşik әmәlәgәtirmә qabilyәti artır

Qiymә hasilatı tәtbiq olunan avadanlıqdan asılı deyil
Qiymә hasilatı balığın morfoloji xüsusiyyәtlәrindәn asılıdır•
Balıq qiymәsinin istehsalı iqtisadi cәhәtdәn әlverişsizdi
denaturasiya prosesi nәticәsindә yağsız balıqlarda nәmlik saxlama qabiliyyәti artır
Qiymә hasilatı balığın morfoloji xüsusiyyәtlәrindәn asılı deyil

Dondurulmuş halda zülalların denaturasiyaya meylliliyi
Mİofibril vә sarkoplazmatik zülalların miqdar nisbәti
Bütün cavablar doğrudur•
Polyar vә neytral lipidlәrin miqdar nisbәti
Toxuma fermentlәrin aktivliyi

Zülalların denaturasiyası
5 ­ ribonukbotidin parçalanması•
Vitaminlәrin parçalanması
Yağların parçalanması
Zülalların hidrolizi

Gümüşcә
Mintay•
Sıf
Çapaq
Kütüm
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Qiymә hasilatı nәlәrdәn asılıdır ?

Balığın filelәrә bölünmәsi zamanı qida mәqsәdilә әzәlә toxumasının neçә faizindәn istifadә
olunur?

Balıq qiymәsindә balıq filesindәn fәrqli olaraq yeyilә bilәn hissәlәr neçә faiz istifadә olunur

Balığın әzәlә toxumasının xırdalanması nәticәsindә alınmış mәhsul hansıdır?

Yeni növ mәhsullarına aid olanı göstәrin

Yeni növ qida mәhsullarına hansılar aiddir

Orta yağlı balıqlardan
Yağsız balıqlardan•
Ağ әzәlә toxumasına malik olmayan
Yağlı balıqlardan
Yüksәk yağlı balıqlardan

Әzәlә toxuması vә sümüklәrin kütlә payıları nisbәtindәn
Bütün cavablar doğrudur•
Dәri , pulcuqlar vә üzgәclәrdәn
Balığın morfoloji xüsisiyyәtlәrindәn
Tәtbiq olunan avadanlıqdan

30 ­35 %
32 % dәn az•
20 ­ 30 %
40 ­ 50%
40 ­ 6 %

0.35
40 ­ 60 %•
0.2
0.4
0.3

Konsentrat
Balıq qiymәsi•
Balıq hidrolizatı
Şirәlәnmiş balıq
İzolyat

Konsentratlar
Bütün cavablar doğrudur•
Tәbii mәhsulların analoqları
Zülal hidrolizatları
İzolyatlar

Şirәlәnmiş balıq
Emulsiya vә pastaya bәnzәr mәhsullar•
Qızardılmış balıqlar
Bişirilmiş balıqlar
Balıq filesi
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Zülali qidaların yeni növlәri ........

Yeni nәsil mәhsulların yaradılması әsasәn neçә istiqamәtdә aparılır

Balığın әzәlә toxumasının әn mühüm göstәricilәri hansılardır ?

Aşağıdakılardan hansı ikitaylı molyuskalara aiddir?

Vitaminlәr neçә qrupa bölünür?

Krillәrin tәrkibindә neçә faiz mineral maddәlәr vardır?

Suda bişirilmiş yengәc әtindә neçә faiz zülal vardır?

әnәnәvi qida mәhsullarına әlavәlәr kimi nәzәrdә tutulmuş mәhsul
Әrzaq mәhsullarının müxtәlif zülal fraksiyaları әsasında elmi әsaslandırılmış emal üsullarının tәtbiqi ilә
alınmış bioloji dәyәri vә tәhlükәsizliyi dә daxil edilmәklә müәyyәn kimyәvi tәrkibә , struktura vә
xassәlәrә malik olan mәhsullardır

•
Heyvanların yemlәnmәsi üçün nәzәrdә tutulur
Müalicәvi vә profilaktik tәyinatlıdır
Texniki mәhsullardır

5.0
2.0•
3.0
1.0
4.0

Plastiklik
Bütün cavablar doğrudur•
Emulsiya әmәlә gәtirmә
Nәmlik saxlama qabiliyyәti
Özlülük

yengәc
dәniz şanası•
kril
kalmar
dәniz ulduzu

3.0
1.0
2.0•
4.0
5.0

0.02
2,3­4%•
0.015
0.01
0.045

0.65
17­20%•
0.35
0.7
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Aşağıdakılardan hansı hәzm orqanlarından kompleks preparat alınmır?

Zirehli onurğasızlardan әsasәn nә istehsal olunur?

Yengәcin qaraciyәrindә yağ alınarkәn qarışdırılma zamanı temperatur neçә dәrәcә olmalıdır?

Kamçatka yengәcin qaraciyәr­mәdәaltı vәzisi hansı preparatın alınması üçün әsas xammal hesab
olunur?

Yengәclәrin zirehlәrindәn nә istehsal olunur?

Yengәclәrin zirehindә xitenin miqdarı neçә fazi tәşkil edir?

Yengәc әtinin istehsalı zamanı tullantılar xammal kütlәsinin neçә faizini tәşkil edir?

0.45

dәniz ulduzu
midiya•
simal xәrçәngi
kamcatka yengәci
kukumariya

balıq unu
xitin vә xitozan•
yem mәhsulu
yapışqan
texniki mәhsullar

85C
20­70C•
75C
90C
15C

qastriksin
katepsin D•
lizin
tripsin
lipaza

yun mәhsulu
xitozan, qlükozamin•
balıq unu
BAM
yapışqan

0.5
20­25%•
0.75
0.35
0.15

30­35%
0.5•
60­75%
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Yengәclәrdә bişirilmiş әti çıxımı onların ümumi çәkisinin neçә faizini tәşkil edir?

Yengәclәrin hansı hissәsi qida mәqsәdilә istifadә olunur?

Krillәrdә karbohidratlar neçә faiz tәşkil edir?

Krillәrdә suyun kütlә payın neçә faizdir?

Krillәrdә yemәli hissәlәrin çıxımı neçә faiz tәşkil edir?

Xәrçәngkimilәrdә ayrılan tullantılar neçә faiz tәşkil edir?

Xәrçәng kimilәrdә yemәli hissәlәrin çıxımı, onun kütlәsindә neçә faizini tәşkil edir?

20­25%
65­70%

0.15
17­28%•
0.18
0.14
0.2

canağı
әtrafları•
yumşaq toxumu
zirehi
qaraciyәr

0.025
3­0,9%•
0.01
0.02
0.015

0.86
73­83%•
0.7
0.25
0.55

0.36
17­36%•
0.45
0.35
0.5

0.8
17­61%•
0.25
0.5
0.71

0.3
23­39%•
0.15
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Dәniz şanasının bölünmәsi zamanı yaranan tullantıların miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

Dәniz şanasının yeyilә bilәn hissәlәrinә aid edilmir?

Dәniz şanası molyuskanın kütlәsinin neçә faizini tәşkil edir?

İkilaylı molyuskalar dünya onurğasızların neçә faizini tәşkil edir?

Aşağıdakılardan hansı ikitaylı molyuskalar sinfinә aid deyil?

Dünyada ovlanan onurğasızların 70%ni nәlәr tәşkil edir?

Aşağıdakılardan hansı vәtәqә onurğasızları qrupuna aid deyil?

0.5
0.45

0.6
70­ 80%•
0.5
0.9
0.4

toxum vәzisi
zireh•
kürü
mantiya
qapayıcı әzәlә

0.45
20­25%•
0.5
0.55
0.4

0.4
0.7•
0.6
0.5
0.3

istridyә
kril•
midiya
dәniz sonası
klemlәr

qarnıayaqlılar
ikitaylı molyuskalar•
başıayaqlılar
dәrisitikanlılar
xәrçәngkimilәr

dәrisitikanlılar
dәniz ulduzu•
başıayaqlılar
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Vәtәqә onurğasızları neçә qrupa bölünür?

Balığın üzgәclәrindә kallogenlәrin miqdarı neçә faizdir?

Balığın sümüklәrindә kallogenlәrin miqdarı neçә faizdir?

Balığın dәrisindә kallogenlәrin quru maddәyә miqdarı neçә fazidir?

Aşağıdakı birlәşmәlәrdәn hansı balıqların qara ciyәrinin yağında mövcud olur?

Hansı balığı qaraciyәrlәrindәn balıq yağı vә A, D vitamini konsentratların alınmasında istifadә
olunur?

Aşağıdakılardan hansı yağda hәll olan vitaminlәr qrupuna aiddir?

xәrçәngkimilәr
qarınayaqlılar

6.0
5.0•
3.0
2.0
4.0

0.2
0.1
0.05
0.12
5,2­36,4%•

0.35
40,1­53,6%•
0.04
0.155
0.25

0.35
49,8­51,4%•
0.47
0.4
0.54

olein
linolen
eykozapentaenlar•
linol
araxidon

siyәnәk
treska balığı•
qızılbalıq
tluyka
çapaq

C
D•
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Balıqların әzәlә toxumasında olan suda hәll olan vitamini göstәrin?

Aşağıdakılardan hansı suda hәll olan vitaminlәr qrupuna daxil deyil?

Aşağıdakı vitaminlәrdәn hansı yağda hәll olan vitaminlәr qrupuna daxil deyil?

Bәrklik nәdir?

Hansı vitamin lipid mübadilәsindә iştirak etmәklә, xolestrinin miqdarını normallaşdırır vә
aterosklerozun inkişafını dayandırır?

Hansı makroelement radionuklidlәrin vә ağır metalların, xüsusilә qurğuşunun uzun müdafiә­
qoruyucu funksiyasına müsbәt tәsir edir?

Şüalanmış orqanizmә müsbәt tәsir edәn komponenti göstәrir?

•
PP
B12
B6

K
B qrupu•
D
A
E

C
A•
B6
B12
PP

A
B12•
D
E
K

Mәhsulun qablaşdırıldığı tara ilә mәhsulun sәthi arasındakı tәsiri xarekterizә edir
Cismin daxilinә digәr daha bәrk cismin yeridilmәsinә qarşı müqavimәtidir.•
Cismin xarici qüvvәnin tәsiri altında qayıtmayan deformasiya olunma qabiliyyәtidir
Mәhsulun tәdricәn dönәn deformasiyası ilә xarekterizә olunur
Mexaniki tәsir altında dağılmış bәzi dispers sistemlәrin quruluşlarının özbaşına bәrpa olunma
qabiliyyәtidir

B12
C•
D
E
B6

Mg
K
P
Ca•
Mn
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572

573

574

Qlütamin turşusunun orqanizmdә nә kimi әhәmiyyәti vardır?

Hansı maddә vasitәçi molekul kimi qan damarlarının divarlarını genişlәndirir?

Aşağıdakılardan hansı stenokardiya zamanı xüsusilә vacib hesab olunur?

Ürәk döyüntülәrinin artması necә adlanır?

Hansı maddә orqanizmdә azot oksidinin yaranması üçün yeganә mәnbә hesab olunur?

Aşağıdakılardan hansı karotinlәrә xass deyil?

A vitaminin digәr adı nәdir?

fenol
taurin•
krezol
indol
skatol

zәhәrlәnmәlәrdәn qoruyur
enerji, zülal vә yağ mübadilәsini tәnzimlәyir•
ürәk döyüntülәrini nizamlayır
qan damarlarının divarlarını genişlәndirir
T­hüceyrәni imunitetin inkişafına sәbәb olur

mikro elementlәr
argenin amin turşusu•
zülallar
vitaminlәr
makro elementlәr

qlütamin turşusu
vitaminlәr
arginin amin turşusu•
m/maddәlәr
polisaxaridlәr

skleroz
stenokardiya•
asfiksiya
anemiya
ateroskleroz

mineral maddәlәr
arginin•
polisaxaridlәr
qlütamin turşusu
vitaminlәr

immunqabiliyyәtli hüceyrәlәrә tәsir edir.
qan dövranını tәnzimlәyir•
bioloji sistemlәrdә xarici vә daxili amillәrin mәnfi tәsirlәrindәn müdafiә funksiyalarını yerinә yetirir
antioksidant tәsirә malikdirlәr
sәrbәst atomlar qrupunun fәaliyyәtini (aktivliyini) mәhdudlaşdırır
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577

578

579

580

α­tokoferolun sinergetiki hansı vitamindir?

Aşağıdakılardan hansı C vitamininә xas deyil?

Hansı vitaminin yüksәk miqdarı qaraciyәrdә qlikogenin daha böyük ehtiyatlarının yaranmasına
vә orqanizmin zәhәrlәnmәlәrdәn qorunması funksiyasının artmasına sәbәb olur?

Hansı maddәnin çatışmazlığı nәinki anemiyalara, hәm dә ümumi çatışmazlığa gәtirib çıxarır?

Pәhrizdә hansı maddәnin çatışmazlığı Kardioloji vә onkoloji xәstәliklәrin yaranması ehtimalı vı
inkişafı artırır, ömrün qısalmasına sәbәb olur?

Fermentlәrin biodәyişmәsi proseslәrinin aktivliyinә bilavasitә tәsir göstәrmәyәn maddә hansıdır?

pridoksin
retikol•
antiraxib
tokoferol
riboflavin

K
A vitamini•
C vitamini
B1
E

yaraların sağalması zamanı dәrinin mukopolisaxaridlәrinә kükürdün daxil olma sürәti zәiflәyir
C vitamini çatışmadıqda anemiyalara, hәtta immun çatışmazlığına gәtirib çıxarır•
qaraciyәrdә qlikogenin daha böyük ehtiyatlarının yaranmasına vә orqanizmin zәhәrlәnmәlәrdәn
qorunması funksiyasının artmasına sәbәb olur
xolestirinin miqdarını normallaşdırır vә aterasklerozun inkişafını dayandırır
immun reaksiyalarında iştirak edir vә orqanizmin qeyri­spesifik immun reaktivliyini saxlayıt

PP vitamini
C vitamini•
K vitamini
E vitamini
A vitamini

maqnezium
dәmir•
fosofr
filüor
manqan

A vitamini
selen•
dәmir
sink
C vitamini

izotiosianatlar
oliqosaxaridlәr•
terpen
indol
flatidlәr
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Aşağıdakılardan hansı sümük toxumasının funksiyasının tәmin edilmәsindә vacib rol oynamır?

Aşağıdakılardan hansı qanın laxtalanmasına tәsir etmir?

Hansı vitamin çatışmadıqda, qanın laxtalanmasında iştirak edәn vacib amillәr sintezi pozulur,
nәticәdә ağır qanaxmalar baş verir?

Aşağıdakılardan hansı yalnışdır?

K vitamin

Hemoqlabinin törәmәlәri olan proporfirinlәrin yaranması üçün zәruri olan nәdir?

Hormonların senleri vә insanın bәrpaedici funksiyaların normal fәaliyyәti üçün vacib vitamin
hansıdır?

manqan vә maqnezium
PP vitamini•
sink
C vә K vitaminlәri
fitoestrogenlәr

qida liflәri
K vitamini
bioflavonoid
üzvi turşular•
PDYT

PP
K•
C
A
D

qanın yaranması çoxpillәli prosesdir
bәzi BAM hormonal tәsirә malikdir•
BAӘ BAM­in mәcmusudur
bioloji aktiv maddәlәrin qanın yaranmasında heç bir әhәmiyyәti yoxdur
orqanizmin qan durqunluğunun saxlanılması üçün daimi elektrolit balansının olması vacibdir

E vitamin
B12 vitamin•
yağlar
zülallar
C vitamin

K vitamin
B6 vitamin vә sinki•
E vitamini
A vitamini
C vitamin

K
A vә B5•
C
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İnsulinin aktivliyi hansı maddә artırır?

Qanın turşulaşmasına sәbәb nәdir?

Hansı maddәlәr parçalanma prosesindә sәrbәst hidrogen ionlarını özünә birlәşdirmәk qanda zәif
qәlәvi mühitin bәrpasına sәbәb olur?

Turş metabolitlәrin yaranmasına sәbәb nәdir?

Bioloji maye mühitdә әsas elektrolitlәrin nisbәti hansı maddәnin qida ilә daxil olmasından
birbaşa asılı dәyişir?

Daimi elektrolit balansının olması aşağıdakılardan hansına heç bir tәsir etmir?

B6 vitamini nә qәdәr ferment sistemin tәrkibinә daxildir?

B12
E

vitaminlәr
xrom, sink, marqan•
yağlar
karbohidratlar
zülallar

kalsim çoxluğu
kalium vә maqnezium azlığı•
maqnezium çoxluğu
fosforun azlığı
kalium azlığı

natrium
kalium vә maqnezium•
fosfor
kalsium vә kalium
fosfor vә kalsium

yağların azalması
rasionda zülalın miqdarının artması•
rasionda yağların artması
rasionda zülalın miqdarının azalması
vitaminlәrin olmaması

maqnezium
fosfor•
natrium
kalium
kalsium

qan durqunluğu
şәkәrli diabet•
damar tonusu
miokardın vә süni hüceyrәlәrin oyanması
qanın qatılığı

25­50

•
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Ateroskleronın inkişafına sәbәb nәdir?

Fosfolipidlәrin qida mәhsullarında azlığı nәyә sәbәb olur?

Şәkәrli diabet xәstәlik әmәlә gәlmәsinә sәbәb nәdir?

Hansı sәbәbdәn toxumalarda qlükozanın mәnimsәnilmәsi pozulur?

Xromun, B1 vә B2 vitaminlәrinin olmaması nәyә sәbәb olur?

Qaraciyәrdә toplanan yağların hәcmi prosesinin pozulması vә qaraciyәri xәstәliyinә sәbәb hansı
maddә çatışmazlığıdır?

Әvәzolunmaz amin turşularının çatışmazlığı nәyә sәbәb olur?

50dәn çox•
11232.0
30.0
25.0

xromun olmaması
fosfolipidlәrin qida mәhsullarında azlığı•
amin turşuların çoxluğu
әvәzolunmaz amin turşuların yoxluğu
fosfolipidlәrin çoxluğu

yuxusuzluq
ürәk­damar xәstәliklәrin inkişafına•
sinir sistemin pozulması
şәkәrli diabet xәstәliyinә
0.0

әvәzolunmaz amin turşuların çatışmazlığı
Xrom,B1 vә B2 vitaminlәr olmaması•
fosfolipidlәrin çoxluğu
Ca azlığı
fosfolipidlәrin azlığı

Ca azlığından
Xrom,B1 vә B2 vitaminlәrin olmaması•
fosfolipidlәr azlığı
әvәzolunmaz amin turşular çatışmadıqda
vitamin C­nin çatışmazlığı

qanda şәkәrin miqdarı azalır
qanda şәkәrin miqdarı artır•
aterosklerozun inkişafına
ürәk­damar xәstәliklәrinә
süni sistemin pozulması

fosfolipedlәrin
әvәzolunmaz amin turşuları•
vitaminlәr
xrom
karbohidratların
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Yemәklә eyni zamanda qәbul edilәn vә ya әrzaq mәhsullarının daxil edilәn tәbii bioloji aktiv
maddәlәr necә adlanır?

Xәstәliklәrin sәbәbini, inkişaf mexanizmini, kliniki gedişini, sağlam vә xәstә insanın hәzm etmә
xüsusiyyәti haqqında bәhs edәn elm necә adlanır?

Nutrisiologiya elmi hansı sahә ilә әlaqәdar deyil?

Nutrisiologiya hansı sahә әsasında yaranmışdır?

Sağlam vә xәstә insanın qidalanması haqqında elm necә adlanır?

Kürünün tәrkibindә hansı suda hәll olan vitamin vardır ?

aterosklerozun inkişafına sәbәb olur
qaraciyәr xәstәliyi•
qanda şәkәrin miqdarı artır
toxumlarda qlükozanın mәnimsәnilmәsi pozulur
qanda şәkәrin miqdarı artır

fermentlәr
hidrolizat
bioloji aktiv әlavәlәr•
izolyat
teksturat

mikrobiologiya
fiziologiya
epidomologiya
nutrisiologiya•
biotexnologiya

epidomologiya
gigiyena
fiziologiya
standartlaşdırma•
mikrobiologiya

anatomiya
texnologiya
ekspertiza
fiziologiya•
filologiya

fiziologiya
gigiyena
mikrobiologiya
nutrisiologiya•
epidomologiya

K
A
D
B12•
E
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614

Kürü yetişdikdә hansı hal baş verir ?

Nәrә vә qızılbalığın kürüsündә lipidlәr orta hesabla neçә faizdir ?

Pulcuqlar balığın bәdәninin neçә faizini tәşkil edir ?

Balıq unu istehsalının neçә cür üsulu var ?

Әtraf mühitә olan tәsirinә görә tullantılar neçә qrupa bölünür ?

Sonrakı istifadәnin istiqamәtinә görә tullantılar neçә qrupa bölünür?

Aşağıdakı tullantılardan hansı qismәn istifadә olunan tullantılara aid deyil ?

Azotlu maddәlәrin miqdarı artır
Yağların miqdarı artır
Yağların miqdarı dәyişmir
Yağların miqdarı azalır•
Suyun miqdarı azalır

0.35
20 – 30 %
0.1
11 – 12 % dәn 15 – 16 % qәdәr•
0.45

0.3
0.2
0.25
1 – 10 %•
0.5

2.0
1.0
4.0
3.0
5.0•

5.0
3.0
2.0•
4.0
1.0

6.0
5.0
3.0
2.0
4.0•

Balıq bulyonu
Yuyucu sular
İşlәnmiş bitki yağları
İşlәnmiş duz mәhlulu
Pulcuqlar•
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Qismәn istifadә olunan tullantıları göstәrin:

İstifadә dәrәcәsinә görә tullantılar neçә qrupa ayrılır?

Yosunların emalı zamanı yaranan tullantıları hansı qrupa aid edilir ?

Balıq vә bitki xammalının bişirilmәsi , yem ununun istehsalı zamanı yaranan bulyonlar hansı
qrup tullantılara aid edilir ?

Müxtәlif texnoloji әmәliyyatlar nәticәsindә yaranan tullantılar hansı qrup II dәrәcәli xammal
ehtiyatlarına aiddir?

Onurğasızların emalı zamanı yaranan tullantılar hansı qrup II dәrәcәli xammal ehtiyatlarına aid
edilir?

Texnoloji mәrhәlәlәrinә görә II dәrәcәli xammal ehtiyatları neçә qrupa bölünür?

Filtirlәmә çöküntülәri
Flotasiya çöküntülәri
Yuyucu sular , balıq bulyonu•
Üzmә qovuğu
Pulcuqlar

5.0
2.0
3.0•
4.0
1.0

Maye
Bәrk
Heyvan mәnşәli
Mineral mәnşәli
Bitki mәnşәli•

Bәrk
Qaz halında olan
Pastaşәkilli
Duru
Maye•

Kalloid halda
Pastaşәkilli
Bәrk
Maye•
Qaz halında

Bitki mәnşәli
Heyvan mәnşәli
Heyvan mәnşәli
Mineral mәnşәli•
Maye

2.0
1.0
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Aqreqat halına görә II dәrәcәli xammal ehtiyatları neçә yarımqrupa bölünür?

Yaranma mәnbәlәrinә görә II dәrәcәli xammal ehtiyatları neçә yerә bölünür?

Hansı tullantılar istifadә edilәn tullantılar adlanır ?

Tullantıların yaranmasına sәbәb olan II qrup amillәrә hansılar aiddir?

I qrupa hansı amil aiddir?

Tullantıların әmәlә gәlmәsinә tәsir edәn amillәr neçә qrupa bölünür?

Deformasiya neçә cür olur?

5.0
4.0
3.0•

2.0
1.0
5.0
3.0
4.0•

3.0•
5.0
2.0
4.0
1.0

Geri qayıtmayan tullantılar
Tәkrar istifadәsi mümkün olmayan
Eyni texnoloji prosesedә , elә hәmin mәhsulun istehsalında xammal kimi әlavә olaraq işlәnmәdәn istifadә
edilәn
Bilavasitә mәhsul istehsalı vә ya onun xammalından sonra mәqsәdyönlü şәkildә istifadәsi mümkün olan•
Mәhsul istehsalından sonra istifadәsi mümkün olmayan tullantılar

Texnoloji qaydalara әmәl edilmәsindәn asılı olmayan
Әmәk vasitәlәrindәn asılı olmayaraq
Mәhsul çeşidindәn asılı olmayan
Xammalın növündәn asılı olmayan
İstehsalın texnoloji sxemindәn asılı olan•

Xammalın növ tәrkibindәn asılı olaraq tullantıların yaranmasına sәbәb olan amil
Mәhsulun çeşidindәn asılı olaraq tullantıların yaranmasına sәbәb olan amil
Әmәk vasitәlәrindәn asılı olaraq tullantıların yaranmasına sәbәb olan amil
Xammalın növ tәrkibindәn asılı olmayaraq tullantıların yaranmasına sәbәb olan amil•
Seçilmiş texnoloji sxemdәn asılı olaraq tullantıların yaranmasına sәbәb olan amil

5.0
3.0
4.0
2.0•
1.0

5.0

•
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Әgәr mәhsul qayıtmayan deformasiyaya uğramırsa belә mәhsullar necә olur?

Deformasiya neçә cür olur?

Mәhsulun xarici tәsir altında forma vә ölçülәrinin dәyişmәsi necә adlanır?

Mәhsulun deformasiya vә mexaniki dağılmağa qarşı müqavimәti necә adlanır?

Duru halda olan mәhsullar üçün xarekterik xüsusiyyәt hansıdır?

Balıq sәnayesındә çox istifadә edilәn sink metal üzәrindә tәzә balıq neçә dәrәcә sürüşür?

Aşağıdakılardan hansı yanlışdır?

2.0•
3.0
1.0
4.0

Duru
Bәrk•
Plastiklik
Elastiklik
Yumşaq

5.0
2.0•
3.0
1.0
4.0

Bәrklik
Deformasiya•
Adgeziya
Tiksotropiya
Yapışqanlıq

Özlülük
Davamlılıq•
Adgeziya
Teksotropiya
Yapışqanlıq

Elastiklik
Özlülük•
Bәrklik
Plastiklik
Davamlılıq

30­35
32.0•
25­30
20­25
15­20

Sürtünmә әmsalı sürüşmә bucağının tangensinә bәrabәrdir

•
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Sürüşmә bucağı vә sürtünmә әmsalı balığın bir sıra göstәricilәrindәn asılı olaraq neçә dәrәcә
tәşkil edir?

Sürtünmә әmsalı hansı bucağın tangensinә bәrabәr qәbul edilmişdir?

Sәth üzәrindә yığılmış balıq öz kütlәsinin ağırlığından sәth müәyyәn bucaq altında qaldırıldıqda
sürtünmә qüvvәsinә üstün gәlәrәk sürüşmәyә başlayır.Bu necә adlanır?

Dondurulmuş külmә balığı üçün tәbii maili bucaq neçә dәrәcәdi?

Ölümcül balıqlar üçün tәbii maili bucağı neçә dәrәcәdi?

Külmә balığı üçün tәbii maili bucaq neçә dәrәcәdir?

Kiçik balıqlarda iri balıqlara nisbәtәn sürüşmә bucağı vә sürtünmә әmsalı böyükdür•
Saxlanılmış balıqda sürüşmә bucağı vә sürtünmә әmsalı çoxdur
Diri vә tәzә ovlanmış balıqlarda sürüşmә bucağı vә sürtünmә әmsalı azdır
Quru sәthә nisbәtәn yaş sәthdә sürüşmә bucağı vә sürtünmә әmsalı azdır

10­­15
15.0•
40­ 45
20­25
45­50

Heç biri
Sürüşmә bucağının•
Maili bucağın
Sürtunmә bucağının
Tәbii maili bucağın

Maili bucaq
Sürüşmә bucağı•
Tәbii maili bucaq
Sürtünmә bucağı
Tikstropiya

46­48
51.0•
40­50
35­37
45­49

26­29
37.0•
21­25
10­­15
33­35

40­45
34.0•
20­30
2­­10
25­27
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Stavrida, dәniz xanı balığında başın kütlәsi ümumi kütlәnin neçә faizini tәşkil edir?

Müxtәlıf balıqlarda üzgәclәrin kütlәsi balığın ümumi kütlәsinin neşә faizini tәşkil edir?

Treska , tunes, sardin, skumbiriya balıqlarının başı ümumi kütlәnin neçә faizini tәşkil edir?

Qızıl balıq vә çapaq balığının başının kütlәsi ümumi kütlәnin neçә faizini tәşkil edir?

Nәrә vә bölgә dә yemәyә yararlı hissәlәrin neçә faiz tәşkil edir?

Dәniz xanı balığında, Atlantik vә Sakit okean siyәnәyindә, şәmayidә yemәyә yararlı hissәlәrin
miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

Treska, stavrida, kilkә, karpda, sıfda yemәyә yararlı hissәlәrin miqdarının orta kәmiyyәti neçә
faizdir?

0.17
22­28%•
0.15
0.2
0.19

0.065
1­5%•
0.08
0.06
0.07

0.3
17­21%•
0.25
0.27
0.26

0.07
10­14%•
0.09
0.15
0.06

45­55%
0.64•
55­65%
50­60%
56­66%

0.45
55­60%•
0.95
0.75
0.5

0.35
45­50%•
0.6
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Faiz ilә balığın ayrı ayrı üzvlәrinin bәdәnin bütöv balığın kütlәsinә olan nisbәti necә adlanır?

Aşağıdakılardan hansı hәcmi kütlәyә xas deyil?

Balığın kütlәsinin vahid hәcmә yerlәşmәsi necә adlanır?

Aşağıda göstәrilәnlәrdәn hansı yanlışdır?

Qarnı yarılmış balığın vә balıq әtinin sıxlığı nә qәdәrdir?

Aşağıdakılardan hansı yanlışdır?

Duzlanmış balığın sıxlığı nә qәdәrdir?

0.55
0.75

Sıxlıq
Xüsusi hәcm
Xüsusi sәth
Ümumi hәcm
Balığın kütlә tәrkibi•

Tara vә anbarların hәcminin müәyyәn edilmәsindә istifadә olunur
Ölümcül halda olan balığın hәcmi kütlәsi diri balığın hәcmi kütlәsindәn çoxdur•
Balığın ölçüsündәn asılıdır
Balığın vәziyyәtindәn asılıdır
Balığın sıxlığından asılıdır

Sıxlıq
Hәcmi kütlә•
Xüsusi kütlә
Xüsusi sәth
Xüsusi hәcm

Balığın ölçüsü azaldıqca xüsusi sәthi çoxalır
Balığın yağlılığı artdıqca sıxlıq azalır•
Balığın yağlılığı artdıqca sıxlıq azalır
Balığın ölçüsü artdıqca sıxlıq azalır
Kürü tökmüş balığın sıxlığı kürü tökmәyә hazırlaşan balıqdan çox olur

750 kq/m3
1050­1080 kq/m3•
950 kq/m3
1000 kq/m3
1020 kq/m3

Balıq dondurulduqda sıxlığı azalır
Balıq emal olunduqda onun sıxlığı dәyişmir•
Eyni növdәn olan balıq әtinin sıxlığı yağlılıq artdıqca azalır
Balığın ölçülәri artdıqca onun sıxlığı azalır
Balığın sıxlığı ӘM­tün tempraturundan asılı olaraq dәyişir

800 kq/m3
1190 kq/m3•
1050 kq/m3
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Doğranılmış balığın sıxlığı nә qәdәrdir?

Diri vә tәzә ovlanmış balığın sıxlığı nә qәdәr olmalıdır?

Sıxlıq hansı düsturla hesablanır?

Aşağıdakılardan hansı sorbsiyanin növünә aid deyil?

Sorbsiyanın neçә növü var?

Aşağıdakılardan hansı dielektriklәrә aid deyil?

Aşağıdakılardan hansı elektrolitlәrә aiddir?

400 kq/m3
1000 kq/m3

500­750 kq/m3
1000 kq/m3 dәn çox•
850 kq/m3
900 kq/m3
750 kq/m3

750 kq/m3
1000 kq/m3•
100 kq/m3
150 kq/m3
800 kq/m3

ρ=(v/m)∙cρ
ρ=m/v•
ρ=m2/v
ρ=v/m
ρ=m/v2

Kapilyar kandensasiya
Tiksotropiya•
Absorbsiya
Adsorbsiya
Hemasorbsiya

5.0
4.0•
2.0
1.0
3.0

Yağlar
Duzların sulu mәhlulu•
Su
Karbohidratlar
Zülallar

Duzların sulu mәhlulu•
Zülallar
Karbohidratlar
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Hansı amil temperatur keçirmә әmsalını göstәrmir?

Temperaturun verildiyi sahәnin müxtәlif nöqtәlәrindә tempraturun bәrabәrlәşmә sәviyyәsini
xarakterizә edәn göstәrici hansıdır?

Buzun istilik keçirmә әmsalı neçәdir?

Aşağıdakılardan hansı yanlışdır?

İstilik keçirmә әmsalı hansı göstәricidәn asılı deyil ?

İstilik keçirmә әmsalı nәdir?

Aşağıdakılardan hansı yanlışdır?

Su
Yağlar

Nәmlik
Balıqların yaşayış mühiti•
Sıxlıq
Yağlılıq
Tempratur

Xüsusi istilik tutumu
Temperatur keçirmә әmsalı•
İstilik keçirmә әmsalı
İstilik tutumu
Entalpiya

2,1­2,6 Vt/(m∙k)
2,4 Vt/(m∙k)•
1,5­2 Vt(m∙k)
2­3 Vt(m∙k)
1,4­1,8 Vt/(m∙k)

İstilik keçirmә әmsalı tәzyiq vә tempraturdan asılıdır
Balıqda suyun miqdarı artdıqca istilik keçirmә әmsalı azalır•
Balıqda yağın miqdarı azaldıqca istilik keçirmә әmsalı artır
Dondurulmuş balığın istilik keçirmә qabiliyyәti tәzә balığınkına nisbәtәn yüksәkdir
İstilik keçirmә әmsalı balığın kimyәvi tәrkibindәn asılıdır

Tempratur
Balığın ovlanma üsulundan•
Tәrkibindәn
Balığın kimyәvi tәrkibi
Hәcmi kütlәsindәn

Mәhsulun istilik inersiyası
Vahid sәthdәn vahid qalınlıqda vahid zamanda tempratur qradiyenti vahid olarkәn keçәn istiliyin miqdarı•
1kq cismin tempraturunun 1K dәyişmәsinә sәrf edilәn istilik
1kq mәhsulun T tempraturuna qәdәr qızdırılması üçün lazım olan istilik
Balığın vahid kütlәsinin 1C soyudlması üçün lazım olan istiliyin miqdarı

Xüsusi istilik tutumu istilik keçirmә qabiliyyәti ilә xarekterizә olunur
Yağlı balıqların xüsusi istilik tutumu yağsız balıqlara nisbәtәn çoxdur•
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0­30C tempratur hәddindә müxtәlif növ balıqların istilik tutumu nә qәdәr olmalıdır?

Balığın vahid kütlәsinin 1C qızdırılması vә ya soyudulması üçün lazım olan istilik miqdarı necә
adlanır?

Aşağıdakılardan hansı balıq mәhsullarının istilik­fiziki xassәlәrinә aiddir?

Aşağıdakılardan hansı balıq mәhsullarının istilik­fiziki xassәlәrinә aid deyil?

Adgeziya nәdir?

Mәhsulun qablaşdırıldığı tara vә ya material ilә mәhsulun sәthi arasındakı tәsiri nә xarakterizә
edir?

Aşağıdakılardan hansı sәthi xassәlәrә aiddir?

•
Buzun istilik tutumu suyun istilik tutumundan azdır
Tempratur artdıqca balıqların xüsusi istilik tutumu yüksәlir
Balığın istilik tutumu emaldan asılı olaraq dәyişir

2,79 kC/kq
3,09­3,75 kC/kq•
2,75 kC/kq
3 kC/kq
1,75 kC/kq

Adgeziya
Xüsusi istilik tutumu•
Entalpiya
İstilik keçirmә әmsalı
Tempratr keçirmә әmsalı

Tiksotropiya
Xüsusi istilik tutumu•
Konsistensiya
Relaksasiya
Adgeziya

Әrimә tempraturu
Xüsusi istilik tutumu
İstilik keçirmә әmsalı
Tiksotropiya•
Donma tempraturu

Mexaniki tәsir altında dağılmış bәzi dispers sistemlәrinin quruluşlarının özbaşına bәrpa olunma
qabiliyyәti
Uzun müddәt xarici tәsir altında elastiki deformasiyanın plastiki deformasiyaya çevrilә bilmә qabiliyyәti
Dönәn deformasiya ilә xarekterizә olunur
Balıq әtinin fiziki – mexaniki xassәsi
Müxtәlif quruluşa malik materialın sәthlәrinin qarşılıqlı tәsirindәn meydana gәlәn qüvvә•

Relaksasiya
Tiksotropiya
Elastiklik
Özlülük
Adgeziya•
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Mexaniki tәsir altında dağılmış bәzi dispers sistemlәrin quruluşlarının özbaşına bәrpa olunma
qabiliyyәti necә adlanır?

Özlülük neçә cür olur?

Duru mәhsulların xarici qüvvәnin tәsiri altında bir hissәsinin başqa hissәsinә qarışması
müqavimәti necә adlanır?

Uzun müddәt xarici tәsir altında elastiki deformasiya plastiki deformasiyaya çevrilә bilәr.Bu
çevrilmә mәhsulun hansı xassәsi ilә әlaqәdardır?

Plastiklik nәdir?

Tәzә balığı saxladıqda ölüm әmәliyyatının sonuna xarab olduqda hansı hal baş vermir?

Plastiklik
Elastiklik
Bәrklik
Özlülük
Adgeziya•

Konsistensiya
Tiksotropiya•
Adgeziya
Bәrklik
Özlülük

6.0
2.0•
3.0
1.0
4.0

Bәrklik
Özlülük•
Adgeziya
Plastiklik
Elastiklik

Yapışqanlıq
Relaksasiya•
Tiksotropiya
Adgeziya
Quruluş­mexaniki

Mәhsulun qablaşdırıcı material ilә mәhsul arasındakı әlaqәni xarekterizә edir
Cismin xarici qüvvәnin tәsiri altında qayıtmayan deformasıya olunma qabiliyyәti•
Dönәn deformasiya ilә xarekterizә olunur
Cismin daxilinә daha bәrk cismin yeridilmәsinә qarşı müqavimәt
Dağılmış bәzi dispers sistemlәrin özbaşına bәrpa olunma qabiliyyәti

Balıq әti tez әzilir
Balıq әti elastikliyini itirmir•
Balıq әti bәrkliyini itirir
Konsistensiyası pislәşir
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Mәhsulun tәdricәn dönәn deformasiyası ilә xarekterizә olunan göstәrici hansıdır?

Bәrk halda olan mәhsulların xassәsini göstәrin:

Aşağıdakılardan hansı quruluş­mexaniki xassәlәri aid deyil?

Balıq ovlandıqdan sonra onun bәdәnindә neçә dәyişiklik mәrhәlәsi baş verir?

Mәhsulların xarici tәsirlәrә müqavimәtini göstәrәn xassәlәr necә adlanır?

Balıqlarda ağırlıq mәrkәzi onun hansı hissәsinә yaxındır?

Balıq dondurulduqda hansı hal baş verir?

Balıq әti yumşalır

Tiksotropiya
Elastiklik•
Adgeziya
Plastiklik
Bәrklik

Özlülük
Davamlılıq•
Elastiklik
Plastiklik
Axma

yapışqanlıq
İstilik­fiziki•
Plastik
Bәrklik
Özlülük

6.0
3.0•
4.0
2.0
5.0

Biokimyәvi
Reoloji•
Kimyәvi
Fiziki
İstilik­fiziki

Quyruq
Başına•
Tam mәәrkәzә
Üzgәclәrinә
Üzmә qovuğunda

Balığın tәrkibindәki sәrbәst su donur
Kütlәsi artır•
Hәcmi artır
Sıxlığı azalır
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Aşağıdakılardan hansı yanlışdır?

Aşağıdakı göstәricilәrdәn hansı yüksәk olduqda balıqların soyudulması, dondurulması vә
qızdırılması tez baş verir?

Xüsusi sәthin vahidini göstәrin

Orta ölçülü çapağın uzunluğu neçә sm olmalıdır?

Orta ölçülü külmәnin uzunluğu neçә sm olmalıdır?

Dövlәt standartlarına әsasәn aşağıdakılardan hansı iri balıq hesab olunmur?

Standarta әsasәn iri külmә balığının uzunluğu neçә sm olmalıdır?

Kütlәsi sabit qalır

Balıqların ölçülәri artdıqca onların sәthi azalır.
Balıqların ölçülәri artdıqca onların sәthi çoxalır•
Xüsusi sәth balıq bәdәninin formasından asılı olaraq dәyişir.
Balıq bәdәninin qalınlığının uzunluğuna olan nisbәti nә qәdәr az olarsa,xüsusi sәth bir o qәdәr çox olur.
Eyni növ balıqların xüsusi sәthi onların ölçülәrindәn asılıdır

Sıxlıq
Xüsusi sәth•
Xüsusi hәcm
Xüsusi kütlә
Xüsusi çәki

ml/q2
sm2/q•
sm/q2
sm/q
sm/ml

50 sm­ә dәk
30­22 sm­ә dәk•
10 sm­ә
45sm
15 sm­

18 sm
22 sm dәn 18 sm ­ә dәk•
30 sm
25 sm
26 sm

Uzunluğu 30 sm dәn çox olan durna balığı
Uzunluğu 50 sm olan naxa•
Uzunluğu 30 sm çox olan çapaq
Uzunluğu 22 sm dәn çox olan külmә
Uzunluğu 34 sm dәn çox olan sıf

15­20 sm
15­20 sm
22 sm çox•
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699

700

Standarta әsasәn iri naxa balığının uzunluğu neçә sm olmalıdır?

Dövlәt standartlarına әsasәn istifadә olunan balıqları uzunluğuna görә neçә yerә bölürlәr?

Aşağıdakılardan hansı balığın fiziki xassәlәrinә aid deyil?

Qida maddәlәrinin fiziki xassәlәrinә aid deyil?

•
18­20 sm
15­20 sm

40­45 sm
45­50 sm dәk
25­50 sm
53 sm çox•
45­50 sm

5.0
4.0
2.0
3.0•
7.0

Balığın forması
Ağırlıq mәrkәzi
Balığın ölçüsü
Tәrkibindәki zülalların miqdarı•
Sürüşmә bucağı

Sıxlıq
Mәsamәlik
kimyәvi tәrkib•
Sorbsiya xassәlәri
Optiki xassәlәr


