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2914 İaşә mәhsulları texnologiyasının nәzәri әsasları2_AZ_YAY_2016 testinin
sualları

Fәnn : 2914 İaşә mәhsulları texnologiyasının nәzәri әsasları  2

Kombinәlәşdirilmiş isti emal üsullarına aiddir:

Ütülmә isti emal üsullarının hansına aiddir:

Qidalanmanın әsas müasir nәzәriyyәlәri hansıdır?

Kombinәlәşmiş mәhsulların әsas çatışmayan cәhәti nәdir?

Su hamamında bişirmә dedikdә nә başa düşülür:

Termiki emal proseslәrinә hansılar aiddir:

İslatma hansı emal proseslәrinә aiddir:

buxarda bişirmә
qızardılaraq pörtlәmә üsulu ilә bişirmә vә şkafda bişirmә•
suda bişirmә
az yağ içәrisindә qızardılma
früterdә qızardılma

buxarda bişirmә üsuluna
kömәkçi isti emal üsuluna•
suda bişirmә üsuluna
çox yağ içindә qızardılma üsuluna
az yağ içindә qızardılma üsuluna

balanslaşdırılmış qida nәzәriyyәsi vә Vays nәzәriyyәsi
balanslaşdırılmış qida nәzәriyyәsi vә adekvat qidalanma nәzәriyyәsi•
balanslaşdırılmış qida nәzәriyyәsi vә insanın tәkamülü nәzәriyyәsi
adekvat qidalanma nәzәriyyәsi vә insanın tәkamülü nәzәriyyәsi
adekvar qidalanma nәzәriyyәsi vә Vays nәzәriyyәsi

zәif sıxlığı
dadsızlığı•
yüksәk bioloji dәyәri
isti emala davamsızlığı
pis hәzm olunması

şkafda bişirmә
içәrisindә qaynar su olan digәr bir qabın (mühitin) içәrsindә bişirmә•
su içәrisindә bişirmә
su buxarı ilә bişirilmә
su vә yağdan istifadә etmәklә bişirmә

mexaniki tәmizlәnmә
istiik vә ya soyuqluq vermәklә emal•
xırdalanma
yuyulma
әl ilә tәmizlәnmә
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Emal olunan mәhsulun xırdalanması dedikdә nә başa düşülür:

Bitki mәnşәli mәhsullarda karbohidratların üç әsas siniflәri hansılardır:

Bitki xamallında olan polişәkәrlәrdәn hansı yod mәhlulu ilә göy rәngә boyanır:

Meyvәtәrәvәz mәhsullarının isti emalı zamanı hüceyrә divarını tәşkil edәn protopektinin
parçalanması ilә yaranan әsas polişәkәr hansıdır:

Sütül qarğıdalı neçә dәqiqәyә bişirilir?

Meyvә vә tәrәvәzin soyuqla konservlәşdirilmә metodu nәyә әsaslanır?

qızardılmaya
hidromexaniki emala•
isti emala
ilk emala
mexaniki emala

köpüklәnmә
ovulma vә kәsilmә•
hissәlәrә ayrılma
çalınma
isladılma

nişasta, pektin maddәlәri, sellüloza
monosaxaridlәr (sadә şәkәrlәr), oliqosaxaridlәr vә polişәkәrlәr•
saxaroza, qlyukoza, fruktoza
qalaktoza, laktoza, ramnoza
pektin maddәlәri, mannoza, qlyukoza

sellüloza
nişasta•
aqar
pektin
qalaktan

qalaktan
pektin•
nişasta
sellüloza
mannan

qaynar suda 1012 saat
qaynar suda 1015 dәqiqәyә•
qaynar suda 15 dәqiqәyә
qaynar suda 56 saat
qaynar suda 45 saat

xammalda bütün hәyati proseslәrin tamamilә dayandırılmasına
bitki xammalında gedәn biokimyәvi proseslәrin zәiflәdilmәsinә•
bitki xammalında tәnәffüs prosesinin tamamilә dayandırılmasına
bitki xammalında gedәn biokimyәvi proseslәrin sürәtlәndirilmәsinә
bitki xammalında mikroorqanizmlәrin aktivliyinin yüksәldilmәsinә
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Meyvәlәrin şirәliliyi bu nisbәtlәrlә tәyin edilir:

İlk emal zamanı kartofun qaralmasının sәbәbi kimi әsas aminturşu hansıdır:

Hansı alim tәrәfindәn balanslaşdırılmış qidalanma formulu işlәnmişdir?

Tәrәvәzlәrdә olan әsas azotlu birlәşmәlәr hansılardır:

Süni kürü istehsalında kükürdqara rәngin alınması üçün nә edirlәr?

İsti emal zamanı tәrәvәzlәrin rәnginin dәyişilmәsi әsas hansı birlәşmәlәrin çevrilmәsi ilә
әlaqәdardır:

Kartofda polifenollar әsasәn hüceyrәnin hansı hissәsindә toplanmışdır:

meyvәlәrdә azotlu maddәlәrin miqdarına vә şirә çıxımına görә
meyvәlәrdә turşuluğun miqdarına vә şirә çıxımına görә•
mevәlәrdә karbohidratların miqdarına vә şirә çıxımına görә
meyvәlәrdә zülalların miqdarına vә şirә çıxımına görә
meyvәlәrdә polifenolların miqdarına vә şirә çıxımına görә

leysin
tirozin•
qlyutamat turşusu
lizin
triptofan

Uqolev
Pokrovski•
Tolstoquza
Lomonosov
Oparin

sәrbәst amin turşuları
zülallar•
fenollar
pektin maddәlәri
nişasta

natriumqlütamat vә balıq yağı әlavә edirlәr
üçvalentli dәmirlә duz mәhlulunda emal edirlәr•
çayin ekstraktını әlavә edirlәr
yod mәhlulu әlavә edirlәr
kalsiunpektanat әlavә edirlәr

duzların
piqmentlәrin•
aminturşuların
zülalların
polişәkәrlәrin

tonoplastda
vakuolda•
sitoplazmada
xloroplastda
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Meyvәtәrәvәzlәrdә olan hüceyrә qişası vә orta lövhәciklәr birlikdә hüceyrәnin hansı hissәsini
formalaşdırırlar:

Meyvәtәrәvәz xammalında hemisellülozların tәrkibindә olan homopolişәkәrlәrә aiddir:

Duz vә şәkәrdәn istifadә etmәklә meyvәtәrәvәzin konservlәşdirilmәsinin mahiyyәti nәdәn
ibarәtdir?

Meyvәtәrәvәz xammalında hemisellülozların tәrkibindә olan heteropolişәkәrlәrә aiddir:

Göbәlәkdә olan şәkәrlәrin içәrisindә üstünlük tәşkil edәnlәri hansıdır:

Kulinar emalı zamanı şampinyon göbәlәklәrindә qaralmanın qarşısını almaq üçün saxlanan suyun
içәrisinә vurulan üzvi turşular әsasәn hansılardır:

İsti emal zamanı tәrәvәzlәrin hazır vәziyyәtә çatdırılmasının әsas amili kimi nә hesab olunur:

nüvәdә

hüceyrәnin dadını
hüceyrә divarını•
hüceyrә şirәsini
hüceyrә nüvәsini
hüceyrәnin rәngini

arabinoqalaktan vә ksilomannan
araban vә qalaktan•
nişasta vә qalaktoaraban
pektin vә arabanoksilan
protopektin vә nişasta

әrzaq mühitindәki nәmliyin hüceyrәyә daxil olması
bitki vә mikroorqanizm hüceyrәsinin plazmolizi üçün şәrait yaradılması•
mәhsulda maksimum nәmliyin yaradılması
mәhsulda osmotik tәzyiqin aşağı salınması
bitki hüceyrәsinin turqor vәziyyәtinә gәtirilmәsi

ksiloza vә fruktoza
arabinoqalaktan, arabinoksilan•
qalaktan vә mannan
nişasta vә ramnoza
poliqalakturon turşusu vә qalaktoza

laktoza
treqaloza•
saxaroza
qlükoza
fruktoza

üzüm turşusu vә kәhraba turşusu
limon turşusu vә sirkә•
alma turşusu vә kәhraba turşusu
üzüm turşusu vә fitin turşusu
turşәng turşusu vә alma turşusu

kütlә artımı

•
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Xammalın pörtülmәsi hansı müddәt әrzindә vә hansı temperaturda aparılır?

Tomat pastanı qeyrihermetik tarada konservlәşdirәrkәn hansı antiseptikdәn istifadә etmәk olar?

Kompot istehsalında şәrbәt mәhluluna nә üçün yeyinti albumini әlavә edilir?

Yaşıl tәrәvәzlәrә mәxsus olan rәng aşağıdakı birlәşmәlәrin mövcudluğu ilә әlaqәdardır:

Qırmızı qәhvәyi rәngli tәrәvәzlәrә mәxsus olan rәng әsasәn hansı birlәşmәlәrin varlığı ilә
әlaqәdardır:

Sulfitlәşdirilmiş kartofda kükürd auhidridi neçә faizdәn çox olmamalıdır?

İtkinin 25% olduğu halda 30 kq netto kartof almaq üçün neçә kq brutto kartof tәlәb olunur?

yumşalma•
bәrkimә
turşuma
kütlә itkisi

75140ºCdә 2530 dәq.
80100ºCdә 515 dәq.•
90150ºCdә 1020 dәq.
80129ºCdә 2025 dәq.
8095ºCdә 1525 dәq.

etanoldan
sorbin turşusundan•
benzoy turşusundan
sirkә turşusundan
sulfit turşusundan

sıxlığın azaldılması üçün
şәffaflaşdırılması üçün•
saxarozanın inversiyası üçün
dadın yaxşılaşdırılması üçün
özlülüyün artırılması üçün

melanoidinlәrin
xlorofilin•
karotinlәrin
flavonolların
betaninin

melanoidinlәrin
karotinlәrin, betaninin•
xlorofilin
flavonolların
feofitinin

2.0
0.002•
0.08
1.0
0.2
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Qida xammalında vә yarımfabrikatlarda suyun olması, ilk növbәdә nәyi tәmin edir?

Mәhsulların saxlanma müddәtini artırmaq üçün aşağıdakı vasitәlәrdәn istifadә edirlәr:

Xammalın ilk emalına aiddir:

Aşağıdakı orqanlardan hansıları balığın daxili orqanı hesab edilir?

Aşağıdakı orqanlardan hansı balığın ifrazat orqanına aiddir?

Aşağıdakı orqanlardan hansı, balığın hәzm prosesindә iştirak edir?

60.0
40.0•
34.0
20.0
50.0

qәlәviliyi
nәmliyi•
temperaturu
quruluğu
bәrkliyi

hava mühitindә nәmliyin vә oksigenin miqdarını azaltma metodları, kalium sianid buxarı vә s, istifadә
edirlәr
antibiotik, ionlaşdırıjı vә ultrabәnövşәyi şüa, ozon, hava mühitindә nәmliyi vә oksigenin miqdarın
müxtәlif azaltma metodlarıdan istifadә edirlәr

•
sulfat turşusu buxarının, karbon qazının miqdarını artırırlar
antibiotiklәrdәn, ionlaşdırmadan, kalium sianid buxarı vә ultrabәnövşәyi şüadan istifadә edirlәr
ionlaşdırmadan, kaliumsianid buxarı vә ultrabәnövşәyi şüadan istifadә edirlәr

qiymәlәnmә
yuyulma, tәmizlәnmә, doğranma•
formalanma
dozalaşdırma
mexaniki çalınma

üzgәclәri
üzmә qovuğu•
qәlsәmәlәri
bığcıqları
quyruğu

ürәk
böyrәk•
baş
qәlsәmә
üzmә qovuğu

pulcuqlar
qara ciyәr•
böyrәk
ürәk
üzmә qovuğu
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Süni kürü istehsalı hansı zülal әsasında emal edilir?

Süni kürü istehsalında hansı zülalın hәlmәşiyi әsasdır?

Balıqlarda «yan xәtt» orqanının funksiyası nәdәn ibarәtdir?

Diri halda tәdarük edilәn balıqları neçә dәrәcә temperaturu olan suda saxlamaq mәqsәdә
uyğundur?

Balıqların dondurulmasının neçә metodu vardır vә hansılardır?

Dondurulmuş balıqları neçә 0Cdә saxlayır vә daşıyırlar?

Emal üsuluna görә marinadlı balıq mәhsullarını neçә yerә ayırırlar?

qalaktoza
kazein•
izoleysin
sellüloza
qlükoza

elastin hәlmәşiyi
jelatin hәlmәşiyi•
kazein hәlmәşiyi
kleykovina hәlmәşiyi
kollogen hәlmәşiyi

dadbilmә
hissetmә•
görmә
eşitmә
iybilmә

580Cdә
6120Cdә•
130Cdә
250Cdә
360Cdә

4 metodu: tәbii soyuq hava şәraitindә, duz vә buz qarışığında, soyuq mәhlullarda, süni soyuq havada
5 metodu: tәbii soyuq hava şәraitindә, duz vә buz qarışığında, soyuq mәhlullarda, süni soyuq havada,
karbon qazı vә azot mәhlulunda

•
1 metodu: tәbii soyuq hava şәraitindә
2 metodu: duz vә buz qarışığında vә soyuq mәhlullarda
3 metodu: süni soyuq havada, karbon qazı vә azot mәhlulunda vә tәbii soyuq hava şәraitindә

–150Cdә
–180Cdә•
–100Cdә
–120Cdә
–140Cdә

soyuq vә dondurulmuş emal mәhsulları
isti vә soyuq emal mәhsulları•
isti emal mәhsulları
soyuq emal mәhsulları
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Soyuq marinadlı mәhsullar hansı balıqlardan hazırlanır?

Balıqların qurudulmasının neçә üsulu vardır vә hansılardır?

Balıq yarımfabrikatların duzluluğunu әsasәn hansı üsulla tәyin edirlәr?

Balıq emalı sәnayesindә konservlәşdirmәnin әsasları neçә bioloji prinsplәr üzәrindә qurulmuşdur?

Balıq konservlәri neçә dәrәcә C temperaturda sterilizә olunur?

Balıq konservlәrini nisbi rütubәti neçә faiz vә temperaturu neçә 0C olan anbarlarda saxlayırlar?

Konservlәşdirmәnin hansı әsas dörd prinsipi mövcuddur:

dondurulmuş emal üsulları

qızardılmış vә duzlu balıqlardan
tәzә vә duzlu balıqlardan•
qızardılmış balıqlardan
hisә verilmiş balıqlardan
bişirilmiş balıqlardan

2 üsulu: tәbii hava şәraitindә vә yüksәk temperaturda
3 üsulla: tәbii hava şәraitindә, yüksәk temperaturda vә vakuumda (sublimasiya üsulu)•
1 üsulu: tәbii hava şәraitindә
1 üsulu: yüksәk temperaturda
1 üsulu: vakuumda (sublimasiya üsulu)

fiziki
orqanoleptiki vә kimyәvi•
kimyәvi
mikrobioloji
biokimyәvi

abioz
sadalananların hamısı•
bioz
anabioz
senanabioz

1200Cdә
1100Cdә•
1000C dә
1050Cdә
1150Cdә

nisbi rütubәti 65 – 70 %, temperaturu 0…250C olan anbarlarda
nisbi rütubәti 70 – 75 %, temperaturu 0…150C olan anbarlarda•
nisbi rütubәti 25 – 35 %, temperaturu 0…50C olan anbarlarda
nisbi rütubәti 35 – 45 %, temperaturu 0…100C olan anbarlarda
nisbi rütubәti 55 – 65 %, temperaturu 0…200C olan anbarlarda

bioz, anabioz, senobioz, cirobioz
bioz, anabioz, senobioz, abioz•
termofiloz, analioz, senobioz, lentobioz
bioz, psixrofiloz, makrosintebioz, abioz
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Qaramalın emalının texnoloji proseslәri ardıcıllıqla necә aparılmalıdır?

Qoyunların emalının texnoloji proseslәri ardıcıllıqla necә aparılmalıdır?

Donuzların kәsimdәn qabaq yemlәndirilmәsi nә vaxt dayandırılır?

Toyuqların emalının texnoloji proseslәri ardıjıllıqla nejә aparılmalıdır?

Hiss üzvlәrinin kömәyi ilә әtin keyfiyyәtinin qiymәtlәndirilmәsi necә adlanır?

Әtlisümüklü submәhsullar hansılardır?

bioz, anabioz, termofiloz, qelmintobioz

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

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

başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, qansızlaşdırma, içalatın çıxarılması, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi vә möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma

•
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, cәmdәyin tәmizlәnmәsi, içalatın
çıxarılması, möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, möhürlәnmә,
cәmdәyin tәmizlәnmәsi, çәkilmә, soyudulma
başın vә ayaqların kәsilmәsi, qansızlaşdırma, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma

kәsimә 2 gün qalmış
kәsimә 12 saat qalmış•
kәsimә 1 gün qalmış
kәsim vaxtı
kәsimә 1 saat qalmış

kәsim vә qansızlaşdırma, tükün tәmizlәnmәsi, keylәşdirmә, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma
keylәşdirmә, kәsim vә qansızlaşdırma, tükün tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma

•
keylәşdirmә, tükün tәmizlәnmәsi, kәsim vә qansızlaşdırma, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma
kәsim vә qansızlaşdırma, keylәşdirmә, tükün tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma
keylәşdirmә, kәsim vә qansızlaşdırma, tükün tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması, soyudulma, markalanma,
sortlaşdırma, qablaşdırma

kimyәvi metod
orqanoleptiki metod•
laborator metod
mikrobioloji metod
fiziki metod
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Yumşaq submәhsullar hansılardır?

Selikli submәhsullar hansılardır?

İstiliklә denaturasiyada hansı mәhsulun mioqlobininin dәyişmәsi rәngin dәyişmәsinә sәbәb olur?

Әtdә qana qırmızı rәng verәn piqment hansıdır?

Qoyun әtindә xolesterinin miqdarı mg/faizlә nә qәdәrdir?

Sub mәhsullara bunlardan hansı aid edilmir?

Soyudulmuş әt hansı temperatura çatdırılmış әtdir?

qursaq, donuz mәdәsi
beyni vә dili çıxarılmış mal kәllәsi, әtlisümüklü quyruqlar•
qaraciyәr, ürәk, nәfәs borusu
dalaq, diafraqma, yelin
donuz vә qoyun kәllәsi, donuz dırnağı

donuz mәdәsi, mal kәllәsi
qaraciyәr, ürәk, ağciyәr, böyrәklәr, dil•
mal vә qoyun ayaqları, dodaqları
mәdә, qursaq
qoyun vә mal quyruqları

donuz vә qoyun kәllәsi
qaramal mәdәsi, qursaq, donuz mәdәsi•
böyrәklәr, yelin, dil
beyin, dalaq, diafraqma
ürәk, qaraciyәr

ispanaq
әt•
meyvә
kökümeyvәlilәr
kartof

metmioqlobin
hemoqlobin•
mioqlobin
aktin
trombin

50 – 60
60 – 83•
70 –80
90 – 100
75 – 85

böyrәklәr
cәmdәk•
ürәk
qaraciyәr
dil
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. Dondurulmuş әt hansı temperatura çatdırılmış әtdir?

Әtin yavaş soyudulması zamanı kameralarda temperatur neçә dәrәcә olmalıdır?

Әtin yavaş soyudulması zamanı kameralarda havanın nisbi rütubәti neçә faiz olmalıdır?

Submәhsullar soyudulduqdan sonra onları neçә gün saxlamaq olar?

Soyudulmuş cәmdәklәrin saxlanma müddәtini uzatmaq üçün hansı üsullardan istifadә edilir?

Doğranmış әtdәn alınan mәhsullara oxşar süni әt mәhsulları nәdәn hazırlanır?

Doğranmış әt mәhsullarına zәnginlәşdirici vә strukrur yaxşılaşdırıcı kimi nә әlavә edilir?

1 – 20C
0  40C•
1 – 40C
2  50C
0 – 30C

–60C
–80C•
–90C
–70C
–50C

–3 – 40C
–2 – 30C•
–1 – 30C
–2 – 40C
–1 – 20C

70 – 80%
95 – 98%•
80 – 85%
93 – 95%
95 – 100%

8 gün
3 gün•
9 gün
1 gün
5 gün

hislәmәdәn
ionlaşdırıcı şüalanmadan•
duzlamadan
xlorlamadan
qurutmaqdan

soya vә buğda zülalı, kәsmik, kazein qarışığı әsasında
soya vә buğda zülalı,yumurta albumini, kazein qarışığı әsasında•
soya vә buğda zülalı, bitki yağı, kazein qarışığı әsasında
soya vә buğda zülalı,soya saxaridi, kazein qarışığı әsasında
soya vә buğda zülalı, karboksimetilsellüloza, kazein qarışığı әsasında
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Sabitlәşdirici kimi süni әt mәhsullarının ikinci növü üçün nә istifadә olunur?

Әtin dondurulmasında әn yüksәk temperatur nә qәdәr olmalıdır?

Әt mәhsulları üçün sürәtli dondurmada kamerada temperatur neçә dәrәcә olmalıdır?

Donuz cәmdәyi (dәrili) dondurulmuş halda neçә ay saxlanıla bilәr?

Әtlik donuz cәmdәyindә mineral maddәlәrin miqdarı orta hesabla nә qәdәr olur?

I kateqoriyaya aid olan qoyun әtindә yağın miqdarı nә qәdәr olur?

Qaramal әtindә lizinin miqdarı neçә %ә çatır?

marqarin
soya zülalı•
vitamin
askarbin turşusu
bitki yağı

qızdırılmadan sonramaye mәhlul vә ya bitki yağı
qızdırılmadan әmәlә gәlmiş hәlmәşik maye mәhlul vә ya emulsiya•
qızdırıldıqdan sonra çalınmış maye mәhlulu vә ya emulsiya
dondurulmadan sonra maye mәhlul vә ya emulsiya
köpük strukturlu maye mәhlul vә ya emulsiya

– 50 C
– 100C•
– 150C
– 200C
– 120C

17 – 180C
 30 – 350C•
20 – 300C
15 – 250C
12 – 180C

5 – 6 ay
10 – 15 ay•
8 – 9 ay
15 – 20 ay
12 – 18 ay

0.01
0.008•
0.012
0.005
0.021

0.13
0.153•
0.165
0.142
0.125
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Әtdә eninә zolaqlı әzәlә toxumasının әsasını nә tәşkil edir?

Miofibrillәr әtdә hansı toxumanın tәrkib hissәsidir?

Paxla toxumları nәyә yararlıdır?

Birhüceyrәli orqanizmlәr harada istifadә oluna bilәr?

Paxlalı bitkilәrin adlarını göstәrin:

Yaşıl noxuddan olan tәbii konservlәrdә xörәk duzunun miqdarı bu qәdәr olmalıdır:

Paxlalı bitkilәrin dәnlәrinin qida dәyәri necә qiymәtlәndirilir?

0.055
0.021•
0.015
0.042
0.05

su
simplastlar•
yağlar
duzlar
karbohidratlar

mioqlobinin
әzәlә toxumasının•
birlәşdirici toxumanın
yağ toxumasının
sümük toxumasının

zülali kürünün alınmasında
zülal izolyatının alınmasında•
zülal paştetlәrinin alınmasında
zülali omletin alınmasında
zülali zefirin alınmasında

sirkә turşularının alınmasında
zülal preparatlarının alınmasında•
qlükozid preparatlarının alınmasında
pektin preparatlarının alınmasında
aqar preparatlarının alınmasında

lobya, yem paxlası, buğda.
noxud, mәrcimәk, lobya, yem paxlası, lәrqә, nut vә s.•
soya, nut, arpa, darı.
noxud, qarğıdalı, soya, lüpin.
lobya, yem paxlası, sorqo.

1,5%dәn 2,0%ә qәdәr
0,8%dәn 1,5%ә qәdәr•
0,8%dәn 0,9%ә qәdәr
0,2%dәn 0,4%ә qәdәr
0,4%dәn 0,6%ә qәdәr
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Paxlalı bitkilәrin toxumlarının rәnginә görә hansı әlamәtlәri tәyin etmәk olar?

Soya yağında nә var?

Nut dәnindәn hansı mәhsullar hazırlanır?

Makaron mәmulatı üçün un hazırlanmasında bәrk buğda ununa neçә faiz yumşaq buğda unu
qatılır?

Xәmirin formalaşmasından asılı olaraq makaron mәmulatları hansı növdә buraxılır?

İstehsalda hazır makaron mәmulatlarının nәmliyi bu göstәricidәn artıq olmamalıdır:

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

xәstәlik vә zәrәrverici ilә yoluxmanı, yetişmәni
tәzәliyi, yetişmәni, hansı sorta aid olmasını•
tәzәliyi, yetişmәni, xәstәliyә yoluxması
yetişmәni, zәrәrverici ilә zәdәlәnmәsi
hansı sorta aid olmasını, xәstәlik vә zәrәrverici ilә yoluxmanı

çoxlu olein turşuları
çoxlu doymamış yağ turşuları•
çoxlu doymuş yağ turşusu
çoxlu stearin turşusu
çoxlu üzvü turşular

yağ
xörәk, qәnnadı mәmulatları, makaron, konserv, qәhvә vә s.•
spirt
çörәk, bulka
kakao

0.4
0.2•
0.25
0.3
0.35

preslәnmiş, nәmlәndirilmiş vә doğranmış
preslәnmiş, doğranmş vә ştamplanmış•
preslәnmiş, qurudulmuş vә gecikdirilmiş
preslәnmiş, doğranmış vә gecikdirilmiş
preslәnmiş, qurudulmuş vә ştamplanmış

0.22
0.13•
0.2
0.3
0.25
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Qlobulyar zülallar nәdә hәll olur?

Qidada zülal çatışmazlığı nәyә ciddi tәsir edir?

Hansı süd zülalı qaynama temperaturuna davamlıdır?

Qlütelin nәdә hәll olur?

Soya zülalı preparatı istehsalında hansı dövlәtlәr liderlik edir?

Aşağıda göstәrilәnlәrdәn biri poliamfolitdir:

Aşağı funksional xassәli zülallar harada tәtbiq olunur?

spirtdә
duz mәhlulunda•
qәlәvi mәhlulda
efirdә
turş mәhlulda

diabetin inkişafına
uşaq orqanizminin inkişafına•
dişlәrin inkişafına
iştahaya
orqanizmin temperaturuna

qlobulin
kazein•
laktoalbumin
laktoqlobulin
albumin

süddә
qәlәvi mәhlulunda•
bitki yağında
spirtdә
turşuda

ABŞ, İran, Litva
ABŞ, Yaponiya, Niderland•
Azәrbaycan, ABŞ, Yaponiya
ABŞ, Yaponiya, Özbәkistan
ABŞ, İran, Yaponiya

nişasta vә vitaminlәr
zülallar•
polişәkәrlәr
mineral duzlar
makromolekullu birlәşmәlәr

süni fındıq istehsalında
zülal hidrolizatı istehsalında•
süni makaron istehsalında
süni әt istehsalında
süni albalı istehsalında
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Süni makaron mәmulatları necә hazırlanır?

Albumin nәdә hәll olur?

Zülal vә polisaxarid qarışığına malik hәlmәşiklәr nәyә aiddir?

Zülal vә lesitin harada emulqator kimi istifadә olunur?

Bәzi süni mәhsulların istehsalında zülal molekulunun dağılmasına nә sәbәb ola bilәr?

Süni qida mәhsulları istehsalında zülal molekullarında denaturasiya nә vaxt güclәnir?

Süni kotlet kütlәsi istiliklә emal edildikdә nә baş verә b ilәr?

pektin hәlmәşiyi vә nişastalı
alginat nişasta hәlmәşiyindәn istifadә etmәklә•
anizotrop hәlmәşikdәn istifadә etmәklә vә nişastasız
kompleks hәlmәşiklәrdәn istifadә etmәklә vә nişastasız
kompleks hәlmәşiklәrdәn istifadә etmәklә vә nişastalı

spirtdә
suda•
bitki yağında
qәlәvi mәhlulunda
turş mәhlulda

yapışqan hәlmәşiklәrә
termodinamiki hәlmәşiklәrә•
kompleks hәlmәşiklәrә
anizotrop hәlmәşiklәrә
soyuğadavamlı hәlmәşiklәrә

süni mayonez mәhsullarında
süni süd mәhsullarında•
süni әt mәhsullarında
süni kartof mәhsullarında
süni düyü mәhsullarında

çalınma
denaturasiya•
hәllolma
hidratasiya
dehidratasiya

su ilә isladılanda
izoelektrik nöqtәsindә•
donma nöqtәsindә
suda hәll olanda
çalxalananda

çalınma vә hәllolma
denaturasiya vә destruksiya•
şişmә vә hәllolma
denaturasiya vә hәllolma
destruksiya vә hәllolma
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Zülalın turş polisaxarid mәhlullarının qarşılıqlı tәsirinә hansı göstәricilәr xarakterikdir?

Bәrk buğdadan olan makaron ununda zülalların miqdarı bu qәdәr tәşkil edir:

Makaron mәmulatları üçün xәmir hansı nәmliyә qәdәr yoğrulmalıdır?

Suyun temperaturundan asılı olaraq makaron xәmiri hansı tiplәrdә yoğrulur?

Fiqurlu makaron mәmulatları hansı üsulla formalaşdırılır?

Suyun temperaturundan asılı olaraq makaron xәmiri neçә tipdә yoğrulur?

Nәmliyindәn asılı olaraq makaron xәmiri hansı tiplәrdә yoğrulur?

rәnglәri
izoelektrik nöqtәsi•
molekul kütlәsi
hәllolma
nәm vә ya quru olması

1617%
1516%•
1213%
1416%
1315%

3538% nәmliyә qәdәr
2931% nәmliyә qәdәr•
4045% nәmliyә qәdәr
4550% nәmliyә qәdәr
3235% nәmliyә qәdәr

İsti >75ºS Ilıq>55ºS soyuq<30ºS
İsti 75:85ºS Ilıq55:65ºS soyuq <30ºS•
İsti 70:80ºS Ilıq50:60ºS soyuq<35ºS
İsti 70:85ºS Ilıq50:65ºS soyuq <25ºS
İsti 75:80ºS Ilıq55:65ºS soyuq 20:30ºS

preslәmәklә yaxud kәsmәklә
preslәmәklә yaxud ştamplamaqla•
preslәmәklә
ştamplamaqla
kәsmәklә

5.0
3.0•
1.0
2.0
4.0

Bәrk28%;Orta 30%; yumşaq32%
Bәrk28:29%; Orta29,1:31%; yumşaq31,1:32,5%•
Bәrk 29:31%; Orta31,1:32%; yumşaq32,1:33%
Bәrk29:30%; Orta 30,1:31%; yumşaq31,1:32%
Bәrk30%; Orta 31%; yumşaq32%
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Lentşәkilli makaron mәmulatlarını göstәrin:

Boruşәkilli makaron mәmulatlarını göstәrin:

Makaron unu hansı xammal növlәrindәn istehsal olunur?

Dondurmalar aşağıdakı kimi olurlar:

Dondurma istehsalında әsasәn hansı süd mәhsullarından istifadә olunur?

Dondurmalar ücün quru qarışıqların tәrkibi nәdәn ibarәtdir?

Dondurmalar ücün quru qarışığın tәrkibindә olan әsas stabilizator hansıdır?

balıq qulağı, bant
büzmәli әriştә, ensiz әriştә, enli әriştә•
makaron, rojki, әriştә
vermeşil, enli әriştә, rojki
әriştә, rojki

rojki, әriştә
makaron, rojki•
vermeşil, makaron
әriştә, vermeşil
makaron, büzmәli әriştә

paxlalıların dәnindәn
buğdanın bәrk vә yüksәk şüşәvari növlәrindәn•
buğda dәninin yumşaq növlәrindәn
qarğıdalı dәninin yumşaq növlәrindәn
qarabaşaq dәnindәn

bәrkidilmiş vә maye
bәrkidilmiş vә yumşaq•
maye vә yumşaq
bәrk vә qatı
yumşaldılmış vә maye

qımız, kәsmik, pәhriz xaması
süd, qaymaq, kәrә yağı, qatılaşdırılmış süd•
süd zәrdabı, ayran, xama
süzmә, yoqurt, kefir
üzsüz süd, kәsmik, qatıq

quru süd, alma tozu, limon turşusu vә s.
quru süd, şәkәr, qaymaq, stabilizator vә s.•
quru süd, quru süd zәrdabı, stabilizator vә s.
quru süd zәrdabı, şәkәr, limon turşusu vә s.
şәkәr, süd turşusu, stabilizator vә s.

alma tozu
dekstrinlәşmiş nişasta•
pektin
jelatin
aqaroid
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Yeyinti qatqıları istehsalı ücün әsas xammal mәnbәlәrinә hansılar aiddir?

Meyvәtәrәvәz xammalından yeyinti qatqıları әldә etmәk ücün daha cox tәtbiq olunan üsullara
hansılar aiddir?

Hәlmәşiyin yaranması üçün dünyada әn geniş yayılmış polisaxaridlәr hansılardır?

Hәlmәşik alınması üçün işlәdilәn aqar nәyә aiddir?

Jeleәmәlәgәtirәn maddәlәrin hәlmәşik yaratmasına nә mәnfi tәsir edir?

İaşә müәssisәlәrindә әt mәhsulları hansı temperaturda vә neçә gün saxlanıla bilәr?

Heyvan kәsildikdәn sonra neçә saat saxlanmış әt soyumuş әt hesab olunur?

buğda unu, düyü, tәbii süd, makaron
meyvәlәr, meyvә tullantıları, heyvanat mәnşәli mәhsullar, dәniz yosunları•
tәbii süd, düyü, buğda unu, makaron
mannı yarması, buğda, mal әti, kәlәm
tәbii süd, mannı yarması, makaron, mal әti

mexaniki xırdalanma vә dondurma
ekstraksiya vә hidroliz•
qaynatma vә buxarda bişirmә
soyudulma vә dondurma
mexaniki xırdalanma vә soyudulma

sellüloza, qlikogen vә karboksimetilsellüloza
aqar, pektin vә nişasta•
sellüloza, qlikoza vә nişasta
sellüloza, qlikogen vә aqar
sellüloza, qlikogen vә pektin

dәniz balıq mәhsullarına
dәniz bitkilәrinә•
dәniz heyvanlarına
dәniz onurğasızlarına
dәniz mәmәlilәrinә

xörәk duzu
uzun müddәt qızdırılma•
üzvü turşu
şәkәr
soyudulma

+4°C, 910
0°C, 25•
2°C, 57
+2°C, 68
4°C, 89

18 saat
12 saat•
6 saat
15 saat
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Soyudulmuş әt neçә dәrәcәdә saxlanan әt hesab olunur vә әtin toxumaları daxilindә temperatur
neçә dәrәcә tәşkil edir?

Meyvә tәrәvәzlәrin daha yaxşı saxlanması adәtәn hansı temperaturda hәyata keçirilir?

Kanape xörәyi nәdir?

Aşağıdakı әdviyyәlәrdәn hansı bitkinin kökündәn alınır?

Zoğal meyvәsi hansı qrupdan olan meyvәlәrә aid edilir?

Subtropik meyvәlәr әsasәn Azәrbaycan Respublikasının hansı bölgәsindә yetişir?

Alqinat vә pektinlәr hansı birlәşmәlәrә aiddir?

8 saat

6°C yuxarı, 2°C
0°C yuxarı,+ 4°C•
+ 2°C yuxarı, +6°C
2°C yuxarı, +2°C
4°C yuxarı, 0°C

+10°Cdәn +12°C temperaturda
0°Cdәn +2°C temperaturda•
2°Cdәn +2°C temperaturda
4°Cdәn 2°C temperaturda
+5°Cdәn +8°C temperaturda

sәrinlәşdirici içki
qәlyanaltılı buterbrodu•
balıqdan hazırlanmış şirәli xörәk
әtdәn hazırlanmış şirәli xörәk
xırda pirojkilәr

muskat cövüzü
zәncәfil•
badyan
darçın
ağ istiot

subtropik meyvәlәrә
çәyirdәkli meyvәlәrә•
tumlu meyvәlәrә
gilәmeyvәlәrә
qәrzәkli meyvәlәrә

YevlaxGәncә
LәnkәranAstara•
QubaXaçmaz
ZaqatalaŞәki
SәlyanSabirabad

şirin polisaxaridlәr
turş polisaxaridlәr•
nişasta polisaxaridlәri
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Yabanı meyvә vә gilәmeyvәlәrdәn qida mәhsulları hazırlanmasına nәyә görә üstünlük verilir?

Hәlmәşikәmәlәgәtirәn alginat hәm dә:

Qida mәhsullarında pektinin qatılığı nә qәdәrdir?

Pektinlәr hәlmәşik yaratmaqla hәm dә:

Hәlmәşik әmәlәgәtirәn alginat hәm dә:

Tez xarab olan mәhsulların saxlanma metodlarının tәsnifatında neçә prinsip әsas götürülür?

Әrzaq mәhsullarının çoxsaylı konservlәşdirilmәsi üsulları hansı prinsipә әsaslanır?

neytral polisaxaridlәr
sellüloza polisaxaridlәr

saxlanmasına
iqtisadi sәmәrәliliyinә vә ekoloji tәmizliyinә•
çoxluğuna
azlığına
yetişmәsinә

toksikidir vә mәdәdә duz әmәlә gәtirir
toksiki deyil vә mәdәdә hәzm olunmur•
toksikidir vә mәdәdә hәzm olunur
toksiki deyil vә mәdәdә hәzm olunur
toksik deyil vә mәdәdә duz әmәlә gәtirir

10  15%
0,1  2%•
4  5%
5  10%

10  12%
orqanizmdәn ağır metalları çıxara bilmir•
orqanizm üçün vacib fizioloji funksiyaları yerinә yetirmir
orqasnizmdәn ağır metalları çıxarır
müalicәvi qidalanmaya yararlı deyil

profilaktiki qidalanmaya yararlı deyil
orqanizmdәn ağır metalları çıxarır•
orqanizmdәn ağır metalları çıxara bilmir
orqanizm üçün vacib fizioloji funksiyaları yerinә yetirmir
müalicәvi qidalanmaya yararlı deyil

2.0
4.0•
6.0
3.0
5.0

Çenobioz
Anabioz•
Bioz
Çenoanabioz
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İndiyә qәdәr elm tarixindә neçә qidalanma nәzәriyyәsi mövcud olmuşdur?

Tarazlaşdırılmış qidalanma nәzәriyyәsi neçә il bundan әvvәl yaranmışdır?

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

Enerji dәyәrinә görә qida mәhsullarını neçә qrupa bölürlәr?

Emal olunan mәhsulun mexaniki bölünmә prosesini necә adlandırırlar?

Lipidlәrin bioloji dәyәri onların tәrkibindәki hansı yağ turşuları ilә şәrtlәnir?

Fosfolipidlәr çörәkbulka mәmulatlarının hansı keyfiyyәt göstәricilәrinin yaxşılaşdırıcılarına
aiddirlәr?

Abioz

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

600.0
200.0•
300.0
400.0
500.0

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

12.0
4.0•
3.0
6.0
9.0

çalınma
xırdalanma•
qarışdırma
dozalaşdırma
formalanma

kapril, stearin v ә miristin
linol, linolein vә araxidon•
kapril, olein vә stearin
kapril , linol vә miristin
kapril, olein vә miristin

bәrpaedici tәsirә malik göstәricilәrә
sәthi aktiv maddәlәrә (emulqatorlar•
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Çörәk bulka mәmulatları istehsalında işlәdilәn şәkәr tozununsaxarozanın molekulu (C6H22O4)
hansı 2 monoşәkәrdәn tәşkil olunmuşdur?

Çörәk bulka mәhsulları istehsalında işlәdilәn şәkәr tozu turşularla qızdırılma zamanı yaxud β
truktofuranozidazanın tәsiri ilә hansı monoşәkәrlәrә hidroliz olunurlar?

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

Çörәkbişirmә istehsalında әsas xammala nәlәr aid edilirlәr?

Balığın xammal kimi köklüyünü müәyyәnlәşdirmәk üçün hansı әmsallardan istifadә olunur?

Kimyәvi tәrkibinә vә qidalılıq dәyәrinә görә tәzә balıq vә qeyridәniz su mәhsulları hansı
delikates mәhsullara aiddir?

•
oksidlәşdirici tәsirә malik göstәricilәrә
unun xarab olma göstәricilәrinә
ferment preparatlarına

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

ksiloza vә arabinozaya
qlükoza vә fruktozaya•
qlükoza vә ksilozaya
mannoza vә ksilozaya
qalaktoza vә arabinozaya

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

şәkәrәvәzedicilәri, süd, yağlar
çovdar unu, su, mayalar•
şәkәr, sәmәni, әdviyyatlar
soya unu, çәyirdәkli meyvәlәr
süd, sәmәni,yumurta mәhsulları

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

delikates yağlı mәhsullara
delikates zülali mәhsullara•
delikates vitaminli mәhsullara
delikates minerallı mәhsullara
delikates karbonatlı mәhsullara
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Mal ciyәrindә A vitamini neçә faiz olur?

İnәk yağında A vitamini neçә faiz tәşkil edir?

Xamada A vitamini neçә faiz tәşkil edir?

Mal әtindә B1 vitamini neçә faiz tәşkil edir (mq%)?

Qoyun әtindә B1 vitamini neçә faiz tәşkil edir (mq%)?

Mal ciyәrindә B1 vitamini neçә faiz tәşkil edir?

Melanoidlәrin әmәlә gәlmәsi reaksiyasının izahını Mayer neçәnci ildә vermişdir?

0.2
0.15•
0.12
0.17
0.18

0.02
0.006•
0.01
0.008
0.009

0.5
0.003•
0.006
0.009
0.007

0.18
0.1•
0.2
0.15
0.16

0.9
0.17•
0.15
0.13
0.11

0.17
0.004•
0.2
0.25
0.15

1915ci ildә
1912ci ildә•
1914ci ildә
1916ci ildә
1913ci ildә
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Zülal vә polisaxaridlәr su mәhlulunda termodinamik cәhәtdәn hansı vәziyyәtә düşür?

Pektinin eterifikasiyası nәdir?

Qidalanmada zülalların geniş tәtbiqini mәhdudlaşdıran әsas sәbәblәr?

Qidanın vacib komponenti kimi zülal vә polisxaridlәr hansı maddәlәrә aiddir?

Tәrәvәzlәrdә bişmә zamanı xoş dadın yaranması üçün 100 qram mәhsulda әn azı neçә milli qram
alkoloidin olması çox vacibdir?

Hidrogen sulfid (H2S) hansı dәyişikliklәr hesabına yaranır?

İribuynuzlu heyvan cәmdәyinin bәzi hissәlәrindә olan perimiziya qatlarını yumşaltmaqdan ötrü
kulinariyada hansı emal üsulu tәtbiq edilir?

onlar 6 maye fazaya tәbәqәlәnir
onlar 2 maye fazaya tәbәqәlәnir•
onlar 3 maye fazaya tәbәqәlәnir
onlar 4 maye fazaya tәbәqәlәnir
onlar 5 maye fazaya tәbәqәlәnir

molekulda olan qalaktron turşusunun miqdarı
molekulda olan metoksillәşmiş karboksil qruplarının faizlә miqdarı•
molekulda olan asetil qruplarının miqdarı
molekulda olan karboksil qruplarının miqdarı
molekulda olan hidroksil qruplarının miqdarı

jelelәşmә qabiliyyәti, rәngin olmaması vә s.
istehlak üçün zәif cәlbedilmә,qoxu, dad vә s. olmaması•
yüksәk şişkinlik,aşağı molekul kütlәsi vә s.
isti emalda denaturasiya, qoxunun olmaması
emalda hidratasiya, dadın olmaması

neytral tәbiәtli maddәlәrdir
makromolekulyar tәbiәtli maddәlәrdir•
monomolekulyar tәbiәtli maddәlәrdir
turş tәbiәtli maddәlәrdir
qәlәvi tәbiәtli maddәlәrdir

0,60,9 mq
1,92,5 mq•
0,10,5 mq
1,21,5 mq
0,91,2 mq

zülalların dehidratlaşmasından
zülalların denaturatlaşmasından•
yağların oksidlәşmәsindәn
vitaminlәrin parçalanmasından
mineralların dәyişmәsindәn

küllәmә edilmә
suda bişirmә•
qızartma
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Mәhsulun üyüdülmәsi mexaniki proseslәrin hansı növünә aiddir?

Mәsamәli arakәsmәlәrdәn keçirilmәklә suspenziyaların maye vә bәrk hisssәlәrә ayrılması necә
adlandırılır?

Yeyinti mәhsullarının ilk emalı proseslәrinә aiddir?

Saxlanmada unun ağarması nәyin hesabına baş verir?

Tәmizlәnmiş kartof yumurularının havada saxladıqda qaralması nә ilә izah olunur?

Çovdar çörәyinin içliyinin (yumşaq hissәsi) uzun müddәt bişmә nәticәsindә qaralması nә ilә izah
olunur?

Tәrәvәzlәrin quruluşunun isti emal zamanı yumşalması nә ilә izah olunur?

pörtlәtmә
öz suyunda bişirmә

formalama
xırdalanma•
çalınma
çalxalanma
preslәmә

xırdalanma
süzülmә•
çalınma
formalama
preslәmә

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

pektin vә nişastanın parçalanması
karatinoid vә ksantofil piqmentlәrinin oksidlәşmәsi•
nişasta vә yağların parçalanması
amilaza vә askorbinazaların aktivliyinin artması
nişastanın yapışqanlaşması vә dekstrinlәşmәsi

sitoplazmanın müәyyәn hissәsinin dağılması vә üzvi turşuların iştirakı ilә
onlarda olan polifenolların oksidlәşmәsi vә polifenoloksidaza fermentinin iştirakı ilә•
onlarda melanoidinlәrin әmәlә gәlmәsi vә şәkәrlәrin iştirakı ilә
onlarda hüceyrәlәrin zәdәlәnmәsi vә üzvi turşuların iştirakı ilә
hәll olan birlәşmәlәrin ayrılması vә şәkәrlәrin iştirakı ilә

pektin vә nişastanın parçalanması ilә
melanoidinlәrin әmәlә gәlmәsi vә onlar üçün şәraitin yaranması ilә•
qıcqırma prosesinin dayanması vә yavaşıması ilә
fermentlәrin aktivliyinin azalması vә parçalanması ilә
nişastanın yapışqanlaşması vә dekstrinlәşmәsi ilә

nişasta polişәkәrlәrinin dәyişmәsi ilә

•
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Tәbii әt yarımfabrikatlarının bәrk konsistensiyasının marinadlaşdırma zamanı yumşalması nә ilә
izah olunur?

Çörәkbişirmәdә amilazanın çovdar unu nişastasına tәsiri nәyә gәtirib çıxarır?

Taxıl kulturalarının hansından zülali preparat olan kleykovina alınır?

Çovdar ununun avtolitik aktivliyi nәyi göstәrir?

Dәnәvәr sıyıqlarda nәmlik neçә faiz olur?

Duru sıyıqlarda nәmlik neçә faiz olur?

Hәlmәşikli sıyıqlarda nәmlik neçә % olur?

protopektinin parçalanması ilә•
zülal birlәşmәlәrinin denaturasiyası
yağların oksidlәşmәsi ilә
şәkәrlәrin karamellәşmәsi ilә

әzәlә toxuması miofibrillәrin parçalanması ilә
kollagen liflәrinin şişmәsi vә onların quruluşunun zәiflәmәsi ilә•
әzәlә toxumasında zülal molekullarının dәyişmәsi ilә
turşuların әzәlә toxuması zülallarına tәsiri ilә
әzәlә toxumasında mioiilamentlәrin miqdarının çoxalması ilә

qıcqırma vә bişmә zamanı onun şişmәsinә
qıcqırma vә bişmә zamanı onun müәyyәn hissәsinin hidrolizinә•
qıcqırma vә bişmә zamanı onun oksidlәşmәsinә
qıcqırma vә bişmә zamanı yapışqanlaşmasına
qıcqırma vә bişmә zamanı onun polimerlәşmәsinә

darı
buğda•
soya
qarğıdalı
arpa

ondakı nәmliyin xәmir hazırlanması vә bişmә zamanı şişmә prosesinә müәyyәn tәsirini
ondakı fermentlәrin xәmir hazırlanması vә bişmә zamanı müvafiq komponentlәrә müәyyәn tәsirini•
ondakı yağın xәmir hazırlanması vә bişmә zamanı şişmә prosesinә müәyyәn tәsirini
ondakı zülalların xәmir hazırlanması vә bişmә zamanı yapışqanlaşma proseslәrinә müәyyәn tәsirini
ondakı şәkәrlәrin xәmir hazırlanması vә bişmә zamanı şişmә prosesinә müәyyәn tәsirini

2832%
6072%•
1020%
186191%
234240%

560564%
8387%•
154162%
389395%
490496%
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Xәmirin su hopturma qabiliyyәti hansı halda artır?

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

Elastiklik vә plastikliklik qәnnadı mәmulatlarının hansı xassәlәrinә aiddir?

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

Unun nәmliyinin kritik miqdardan (15,0 %) aşağı olması zamanı onda nә baş verir?

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

256270%
7981%•
3548%
4458%
182191%

ona rәng maddәlәri qatdıqda
ona laktoza qatdıqda•
ona cod su qatdıqda
ona әrzaq sodası qatdıqda
ona turşu qatdıqda

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

orqanoleptiki
reoloji•
emulsiya әmәlәgәtirici
köpüklәndirici
kimyәvi

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

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

yağlar vә vitaminlәr arasında gedәn reaksiya ilә
aminturşularla şәkәrlәr arasında gedәn reaksiya ilә•
şәkәrlәr vә yağlar arasında gedәn reaksiya ilә
aminturşular vә yağlar arasında gedәn reaksiya ilә
yağlar vә üzvi turşular arasında gedәn reaksiya ilә
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Melanoidlәrin yaranması ilә nәticәlәnәn Mayer reaksiyasında әsasәn hansı tip aromatik
madddәlәr әmәlә gәlir?

İsti emaldan sonra hazır әt mәhsullarına xas olan dad hansı birlәşmәnin varlığı ilә әlaqәdardır?

Elliptik formada olan mayalar әsasәn hansı istehsalda istifadә olunur?

Çörәkbişirmә mayalarının hәyat fәaliyyәti üçün optimal temperatur hansıdır?

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

Çörәkbişirmә mayalarının istehsalında qida mühiti kimi işlәdirlәr:

Çörәkbişirmә mayaları hansı şәraitdә yetişdirilir?

oksimetilfurfurol vә üzvi turşular
furfurol vә reduktonlar•
oksimetilfurfurol vә monoşәkәrlәr
oksimetilfurfurol vә dişәkәrlәr
oksimetilfurfurol vә trişәkәrlәr

triftofanın
qlütamin turşusunun•
sirkә turşusunun
limon turşusunun
metioninin

etil spirti, pivә vә şәkәr istehsalında
etil spirti, pivә istehsalı vә çörәkbişirmәdә•
kolbasa, şirә vә pivә istehsalında
etil spirti, pivә vә kolbasa istehsalında
etil spirti, pivә vә şirә istehsalında

45°C
30°C•
60°C
40°C
50°C

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

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

50°Cdә 1248 saat әrzindә
30°Cdә 1248 saat әrzindә•
80°Cdә 1248 saat әrzindә
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Patka dedikdә nә başa düşülür?

Mal cәmdәyindә orta hesabla neçә faiz әzәlә zülalları tәşkil edir?

Bәrk buğdadan olan makaron ununda zülalların miqdarı nә qәdәr tәşkil edir?

Kombinәlәşdirilmiş isti emal üsuluna aiddir:

İnfraqırmızı şüalarla birlikdә dielektrik qızdırma hansı isti emal üsuluna aiddir:

Ütmә isti emalın hansı üsuluna aiddir?

Su hamamında bişirmә hansı temperatura malik xörәklәrә tәtbiq edilir?

40°Cdә 1248 saat әrzindә
60°Cdә 1248 saat әrzindә

nişasta dekstrinlәri
nişastanın natamam hidroliz mәhsulu•
nişastanın modifikasiya olunmuş forması
nişastanın su ilә suspenziyası
nişastanın kleysteri

1718 %
1314 %•
1011 %
1112 %
1516 %

1820 %
1516 %•
1213 %
1012 %
1718 %

buxarda bişirmә
bişmiş mәhsuların sous altında şkafda qızardılması•
suda bişirmә
az yağ içәrisindә qızartma
früterdә qızartma

az yağ içәrisindә qızartma
kombinәlәşdirilmiş•
suda bişirmә
früterdә qızartma
buxarda bişirmә

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

8590°Cdәn yuxarı
6080°Cdәn yuxarı•
3040°Cdәn yuxarı
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İlk emal zamanı tәtbiq edilәn termiki üsullara aiddir:

60°C temperaturda әt zülalının neçә faizi denaturatlaşır?

60°C temperaturda balıq zülalının neçә faizi denaturatlaşır?

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

Әtin, quşların, balığın istilikkeçirmә әmsalı hansı ifadәdә öz әksini tapmışdır?

Termostatlaşma hansı emal üsuluna aiddir?

Qoyun piyinin әrimә temperaturu neçә dәrәcәdir?

4550°Cdәn yuxarı
5570°Cdәn yuxarı

mexaniki tәmizlәmә
qızdırılma vә soyudulma•
xırdalanma
yuma
әllә tәmizlәmә

0.7
0.9•
0.4
0.3
0.6

0.1
0.8•
0.5
0.4
0.2

katalaza
) pektolitik fermentlәrin•
pektolitik fermentlәrin
pektinmetilesteraza
papain fermenti

0,11 kal/m. saat.dәrәcә
0,42 kal/m. saat.dәrәcә•
0,21 kal/m. saat.dәrәcә
0,31 kal/m. saat.dәrәcә
0,55 kal/m. saat.dәrәcә

az yağda qızartma
kömәkçi emal üsuluna•
suda bişirmә
buxarda bişirmә
früterdә qızartma

6575°C
4455°C•
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Quş piyinin әrimә temperaturu neçә dәrәcәdir?

Suda bişirmә vaxtı әt neçә faiz yağ itirir?

Pörtlәtmәdә balıq neçә faiz yağ itirir?

Bitki mәnşәli pektinin әsas tәrkib hissәsi hansı turşunun polimerlәrindәn tәşkil olunur?

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

İlkin emal prosesindә hansı aminturşunun tәsiri ilә kartof qaralmaya mәruz qalır?

Tamlı qatmalara aid edilirlәr:

•
6065°C
5560°C
6570°C

5060°C
2640°C•
2030°C
3035°C
4550°C

45%ә qәdәr
40%ә qәdәr•
30%ә qәdәr
25%ә qәdәr
15%ә qәdәr

0.35
0.5•
0.3
0.25
0.6

hemisellüloza
qalaktron•
araban
sellüloza
ksiloqlükan

protopektin
pektin•
nişasta
sellüloza
hemisellüloza

flavon
tirozinin•
askorbin turşusu
antosianlar
betanin

xardal, zәfәran vә dәfnә yarpağı

•
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Jelatin hansı mәnşәli mәhsuldur?

Jelatin hәlmәşiyi hansı süni qidaların әsasını tәşkil edir?

Quru jele kremlәri dedikdә nә başa düşülür?

Quru kisellәr dedikdә nә başa düşülür?

Tәrәvәzlәrin tәrkibi hansı әsas azotlu birlәşmәlәrdәn ibarәtdir?

İsti emal prosesindә tәrәvәzlәrin rәng dәyişikliyi hansı birlәşmәlәrin dәyişmәsindәn aslıdır?

Nişasta nә qәdәr saxlanıla bilәr?

yeyinti turşuları, souslar vә ekstraktlar•
ketçup, xama vә toxumlar
ketçup, zәfәran vә dәfnә yarpağı
tomat püresi, zәfәran vә cәfәri kökü

düyünün emal mәhsulu
әt mәhsullarının emalı mәhsulu•
qarğıdalının emal mәhsulu
buğdasnın emal mәhsulu
arpanın emal mәhsulu

süni pendir
süni kürü•
süni yarma
süni әt
süni süd

quru tәbii süd, qәhvә tozu vә şәkәr siropu qarışığı
quru tәbii süd, şәkәr vә dad maddәlәri әlavә edilmәklә aqar qarışığı•
quru tәbii süd, sorbit vә dad maddәlәri әlavә edilmәklә sirop qarışığı
quru tәbii süd, sorbit vә dad maddәlәri әlavә edilmәklә nişasta qarışığı
quru tәbii süd, ksilit vә dad maddәlәri әlavә edilmәklә nişasta qarışığı

qumşәkәri, pektin vә tәrәvәz ekstraktı qarışığı
qumşәkәri, kartof nişastası vә meyvә yaxud gilәmeyvә ekstraktı qarışığı•
qumşәkәri, jelatin vә meyvә yaxud gilәmeyvә ekstraktı qarışığı
qumşәkәri, pektin vә meyvә ekstraktı qarışığı
qumşәkәri, jelatin vә tәrәvәz ekstraktı qarışığı

karbohidratlar
zülallar•
yağlar
nişasta
pektin

antosianlar
piqmentlәr•
xloroplastlar
protoplazma
flavon

4 sutka

•
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Hansı piqment әtin qırmızı rәngә boyanmasına sәbәb olur?

Buğda unu nişastası hansı temperaturda yapışqanlaşır?

Unun tәrkibindә yaş kleykovinanın miqdarı (%lә) nә qәdәr olduqda yaş makaron mәmulatlarının
möhkәmliyi daha böyük olur?

Kleykavina zülalın hansı fraksiyalarından ibarәtdir?

Buğda unu nişastası hansı temperaturda klesterlәşir?

Buğda dәnlәri nişastası hansı fraksiyalardan ibarәtdir?

Unun kleykavinasında hansı maddәlәr üstünluk tәşkil edir?

kartofdan çox•
2 sutka
3 sutka
10 sutka

miozin
hemoqlobin•
mioqlobin
qlobin
miogen

7580°C
6268°C•
4558°C
5870°C
7075°C

45%ә yaxın
25%ә yaxın•
40%ә yaxın
30 %yaxın
35 %ә yaxın

qlyutin vә endomeziya
qlyutin vә qliadin•
qlyutin vә kollagen
qlyutin vә elastin
qlyutin vә perimiziya

7075°C
6067°C•
2545°C
5055°C
6870°C

dekstrinlәr
amiloza vә amilopektin•
pektin
maltoza
protopektin



233

234

235

236

237

238

Kimyәvi birlәşmiş su dedikdә nә başa düşülür?

Qida mәhsullarının keyfiyyәtinin tәyinindә әsas metodlara aiddirlәr:

Meyvәtәrәvәzlәrin yaşıl rәngә boyanması hansı birlәşmәlәrin mövcudluğunu tәsdiq edir?

İsti emal prosesindә meyvәtәrәvәzlәrin rәnginin dәyişmәsi hansı piqmentin parşalanması
hesabına baş verir?

Heyvan әtlәrinin birlәşdirici toxumalarının üzvi materiallarını hansı zülallar tәşkil edir?

Tәrkibinә görә dondurmalar әsasәn hansı göstәrici üzrә fәrqlәndirilir?

karbonlu
zülali birlәşmәlәr•
pektinli
azotlu
oksigenli

kapilyar әlaqәli su
adsorbsiya birlәşmә vә ya osmotik udulmuş su•
osmotik birlәşmiş su
adsorbsiya olunmuş su
sәrbәst birlәşmiş su

hesablama, lüminessent vә arbitraj metodlar
orqanoleptiki, fizikikimyәvi vә mikrobioiloji metodlar•
hesablama, fizikikimyәvi vә arbitraj metodlar
hesablama, mikrobioiloji vә arbitraj metodlar
hesablama, orqanoleptiki vә arbitraj metodlar

betanin
xlorofil piqmentinin mövcudluğunu•
antosianlar
hemoqlobin
flavon

xloroplast
xlorofil piqmentinin•
melanoidin
tirozin
xinon

kollagen
fibrilyar zülallar•
qlobulyar zülallar
miofibrilyar
elastin

şәkәrin miqdarına görә
yağlılıq faizinә görә•
quru maddәlәrin miqdarına görә
zülalın miqdarına görә
suyun miqdarına görә
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İstehsalda hazır dondurmaların kameralarda saxlanma temperaturu vә müddәti:

Dondurmalara yaxşı quruluş vә konsistensiya vermәk üçün istifadә edilәn sabitlәşdirici
maddәlәrә aiddir:

Bitki mәnşәli orqanizmlәrin dondurulması zamanı hüceyrәlәr daxilindә әmәlә gәlmiş buz nәyә
sәbәb olur:

Südlü, kәrә yağlı vә plombir dondurmalarda yağın miqdarı müvafiq olaraq nә qәdәr olmalıdır?

Jelatindәn istifadә etmәklә dondurma istehsal etdikdә dondurma qarışığının yetişmә şәraiti:

Jelatin vә qummi arabika qarışığına hansı komponenti әlavә etdikdә qarışığın keaservasiyası

baş verir?

8 ÷ –10°C, 810 sutka
–20 ÷ –24°C, 810 sutka•
–10 ÷ –15°C, 810 sutka
15 ÷ –20°C, 810 sutka
10 ÷ –12°C, 810 sutka

süd şәkәri vә limon turşusu
jelatin vә nişasta•
pepsin vә limon turşusu
buğda unu vә limon turşusu
maya vә buğda unu

yaşamasına
onların mәhvinә•
onların böyümәsinә
onların tormozlaşmış tәnәffüsünә
stabil vәziyyәtlәrinә

5; 12; 16 %;
3,5; 20; 15 %;•
4; 12; 16 %;
3; 12; 1,0 %;
5; 10; 16 %;

24 saat müddәtindә 46°Cdә
412 saat müddәtindә 24°Cdә•
26 saat müddәtindә 24°Cdә
1224 saat müddәtindә 46°Cdә
12 saat müddәtindә 02°Cdә

fruktoza
sirkә turşusu•
vitamin
saxaroza
qlükoza

36° T
22° T•
25° T
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Әtirli dondurmalarda quru maddәlәrin miqdarı vә turşuluq nә qәdәr olmalıdır?

Meyvәgilәmeyvә әsaslı dondurmalarda quru maddәlәrin miqdarı vә turşuluq:

Dondurma istehsalında stabilizator (sabitlәşdirici) kimi işlәdilәn aqar vә aqaroid hansı
mәnbәlәrdәn alınır?

Dondurma istehsalında işlәdilәn jelatinin tәrkibi hansı zülal birlәşmәlәrindәn ibarәtdir?

Dondurma istehsalında toz halında işlәdilәn natrium alginat hansı mәnşәdәn alınır vә onun
nәmliyi nә qәdәr olmalıdır?

Südlü kәrә yağlı vә plombir dondurmalarında quru maddәlәrin miqdarı müvafiq olaraq olmalıdır:

İsti emal zamanı xәmir zülalları belә dәyişilir:

50° T
40° T

15 %, 70° T
25 %, 70° T•
20 %, 65° T
25 %, 80° T
30 %, 65° T

30 %, 61° T
) 30 %, 70° T•
30 %, 65° T
25 %, 65° T
25 %, 75° T

balıq mәhsullarından
dәniz yosunlarından•
heyvanat mәhsullarından
süd tullantılarından
yağ emalı mәhsullarından

qlobindәn
qlyütindәn•
mioqlobindәn
miozindәn
albumindәn

tәrәvәz xammalından, 20 % nәmlikdә;
dәniz yosunlarından, 20 % nәmlikdә;•
heyvanat xammalından, 15 % nәmlikdә;
süd mәhsullarından, 15 % nәmlikdә;
balıq xammalından, 17 % nәmlikdә;

30, 35, 38 %;
29, 33, 38 %;•
20, 30, 35 %;
25, 40, 30 %;
25, 35, 30 %;

kütlәsini artırır

•
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Bu mәhsullar nişasta istehsalı üçün yaradılırlar:

Qida konsentratları kimi unlu mәmulatlar üçün yarımfabrikatlar dedikdә nә başa düşülür?

Qida konsentratları kimi unlu mәmulatlar üçün yarımfabrikatların növlәrinә aiddir:

Qatılaşdırılmış süd hansı mәhsula aiddir?

Yağlı peçenyelәr üçün kleykovinanın faizi:

Kreker ununda kleykovinanın miqdarı:

Şәki paxlavası hansı xәmirdәn hazırlanır?

denaturasiya olur•
kleysterizә olunur
dekstrinlәşir
qıcqırır

arpa vә qarpız
kartof vә qarğıdalı•
şәkәr çuğunduru vә qarğıdalı
şәkәr çuğunduru vә yerkökü
şәkәr çuğunduru vә heyva

nişasta ilә birlikdә qarğıdalı unu qarışığı
müxtәlif qatqılarla (şәkәr, yumurta tozu, quru süd vә s.) birlikdә buğda unu qarışığı•
yaxşılaşdırıcılarla birlikdә çovdar unu qarışığı
qәhvә tozu ilә birlikdә çovdar unu qarışığı
nişasta ilә birlikdә çovdar unu qarışığı

kisellәr üçün, makaron üçün, peçenye üçün yarımfabrikatlar
kekslәr vә peçenye üçün, bulka mәmulatları üçün, blinçik vә oladilәr üçün yarımfabrikatlar•
çörәk üçün, qutab üçün, peçenye üçün yarımfabrikatlar
әriştә üçün, çörәk üçün, peçenye üçün yarımfabrikatlar
makaron üçün, çörәk üçün, kekslәr üçün yarımfabrikatlar

çalınmış yumurta mәhsuluna
konservlәşdirilmiş şirin süd mәhsuluna•
spirtli mәhsula
nişastalı mәhsula
әtirli şәkәr mәhsuluna

4045%
2834%•
2025%
4050%
3040%

4045%
2530%•
2025%
3040%
3035%

biskvit vә dәmlәnmiş

•
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Fәsәli xәmirinә aiddir:

Tortların tәrkibinә aiddir:

Unlu qәnnadı mәmulatlarına hansı aiddir?

Әla növ quru mayaların qaldırma qüvvәsi nә qәdәr olmalıdır?

Birinci növ quru mayaların qaldırma qüvvәsi nә qәdәr olmalıdır?

Xәmir yumşaldıcısı kimi işlәdirlәr:

Tortlar aid edilir:

yağlı vә ovuntulu•
mayalı oparasız
şirin tәbәqәli
biskvit vә tәbәqәli

çalınmış
mayalı•
biskvit
dәmlәnmiş
preslәnmiş

quru süd vә maya
pomada vә sirop•
iris vә karamel
iris vә un
konfet vә karamel

zefir
tort•
konfet
marmelad
karamel

60 dәqyә qәdәr
70 dәqyә qәdәr•
75 dәq –yә qәdәr
90 dәq –yә qәdәr
80 dәqyә qәdәr

70 dәqyә qәdәr
90 dәqyә qәdәr•
50 dәqyә qәdәr
80 dәqyә qәdәr
60 dәqyә qәdәr

maya vә bal
ammonium karbonat•
xlorid turşusu
xörәk duzu
bal vә şәkәr

zülal qruplarına

•
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Xam pryanik xәmirinin temperaturu nә qәdәr olmalıdır?

Nәmli pyanik xәmiri üçün xammalların yoğuru maşına yüklәnmә ardıcıllığı:

Pryanik xәmirinin yoğrulma müddәtinin asıllığı

Qalet aid edilir:

Qalet xәmirinin mәsamәliyini azaltmaq üçün nәdәn istifadә edilir?

Kreker aid edilir:

Qalet xәmiri neçә mәrhәlәdә hazırlanır?

unlu qәnnadı mәhsullarına•
süd mәhsullarına
un növlәrinә
polişәkәrlәrә

3637°C
2022°C•
3032°C
3235°C
3536°C

patka, yumşaldıcı, bal, şәkәr, esensiya, un, yağ
şәkәr, su, bal, patka, invert şәkәri, melanj, esensiya, quru әtir, yumşaldıcı, un•
bal, patka, melanj, un, şәkәr, yağ
su, şәkәr, patka, un, yumşaldıcı, esensiya
şәkәr, bal, melanj, quru әtir, un

xammalların tutumundan
sexdә havanın, suyun temperaturu, yoğurucunun fırlanma tezliyi vә tutumundan•
suyun temperaturu, çәnin hәcmindәn
xammalaların nәmliyindәn
xammalların çәkisindәn

konfet növünә
unlu qәnnadı mәmulatına•
şәkәrli qәnnadı mәmulatına
pirojki növlәrinә
tort çeşidinә

qlükozadan
tәmizlәnmiş amilorizin ferment preparatından•
fruktozandan
maltazadan
pirosulfid natriumdan

konfet növünә
unlu qәnnadı mәmulatına•
şәkәrli qәnnadı mәmulatına
pirojki növlәrinә
tort çeşidinә

6.0

•
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Qalet xәmiri üçün opara hazırladıqda işlәdilәn suyun temperaturu:

Kreker xәmiri üçün oparanın (xәmirmay qıcqırma müddәti vә temperaturu:

Vafli üçün xәmir necә hazırlanır?

Vafli istehsalı neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Vafli xәmirinin nәmliyi nә qәdәr tәşkil edir?

Vafli xәmirinin bişirilmә müddәti:

Bişmiş vafli tәbәqәsinin nәmliyi:

2.0•
3.0
4.0
5.0

5560°C
3235°C•
4045°C
4550°C
5055°C

34 saat, 5060°C
810 saat, 3233°C•
34 saat, 2025°C
34 saat, 3233°C
34 saat, 4050°C

qovrulur
çalınır•
yoğrulur
dәmlәnir
qaynadılır

7.0
3.0•
2.0
5.0
1.0

5055 %
6366%•
7075%
7580%
8085 %

1217 dәq
13 dәq•
510 dәq
35 dәq
79 dәq

0.25

•
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Vafli istehsalı hansı mәrhәlәlәrdәn ibarәtdir?

İçliksiz vaflilәr reseptindәn asılı olaraq hansılara bölünür?

Pryanik xәmirinin bişirilmәsinin 1ci mәrhәlәsinin müddәti:

Müxtәlif çeşidli pryaniklәrin bişirilmә prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Pryanik xәmirinin bişirilmәsinin Ici mәrhәlәsindә sәthi qatın temperaturu:

Pryaniklәr sәthindә parlaq qabığın әmәlә gәlmәsi üçün nәyә mәruz qalırlar?

Bişirilmiş romlu kökәlәrin soyudulma müddәti:

34,5%•
4,57,5%
7,59 %
13%

içliklәrin tәbәqәlәrә yayılması
vafli tәbәqәsinin bişirilmәsi, içliklәrin hazırlanması, vafli tәbәqәsinin vә içliklәrin hazırlanması•
vafli tәbәqәsinin bişirilmәsi
içliklәrin bişirilmәsi
tәbәqәlәrin yağlanması, vafli tәbәqәsinin vә içliklәrin hazırlanması

kakaolu, qozlu
vanilli, qәhәvli, şokoladlı•
vanilli, meyvәli
qәhvәli, şokoladlı
marsipanlı, şokoladlı, meyvәli

10 dәqiqә
1 dәqiqә•
2 dәqiqә
5 dәqiqә
7 dәqiqә

7.0
3.0•
2.0
6.0
4.0

70ºC
60 ºC•
75 ºC
40 ºC
20 ºC

üzәri minalanır
şәkәr şәrbәti ilә tirajlanmaya•
patka ilә tirajlanmaya
şokoladla tirajlanmaya
üzәrinә şәkәr kirşanı sәpilir

30 dәq

•
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Biskvitli rulet hansı müddәtә bişirilir?

Romlu kökәlәrin saxlanma temperaturu:

Birilmiş kekslәrin soyudulma müddәti:

Romlu kökә xәmirinin hazırlanma ardıcıllığı:

Romlu kökә xәmiri neçә mәrhәlәdә hazırlanır?

Zülallıçalınmış kremlә tәrtibatlanmış tortların saxlanma müddәti:

Kәrәli kremlә tәrtibatlanmış tortların saxlanma müddәti:

23 saat•
10 dәq
15 dәq
1 saat

2430 dәq
45 dәq•
1216 dәq
1620 dәq
2024 dәq

23ºC
18ºCdәn yüksәk olmayaraq•
25ºCdәn yüksәk olmayaraq
20ºC
28ºC

1,5 saat
45 saat•
0,51 saat
12 saat
23 saat

şәkәr kirşanı, kәrә yağı, un
kәrә yağı, yumurta, şәkәr tozu, duz, su, un•
yumurta, şәkәr tozu, süd, duz, un
yumurta, şәkәr tozu, süd, un
şәkәr tozu, yumurta, un

7.0
2.0•
3.0
1.0
4.0

24 saat
7 saat•
48 saat
8 saat
36 saat

48 saat

•
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Meyvәli tortların saxlanma müddәti

Dәmlәnmiş pryanik xәmirinin yoğrulma prosesinin mәrhәlәlәri:

Emulsiya nәdәn ibarәtdir?

Peçenye istehsalında emulsiyanın möhkәmliyi nәdәn asılıdır?

Pektinli maddәlәr orqanizmdәn hansı maddәlәrin tәmizlәnmәsinә kömәk edir?

Mayalı xәmirdә mayaların әsas rolu

Oparalı xәmirin tәrkib hissәlәri:

36 saat•
18 saat
24 saat
72 saat

6 saat
72 saat•
36 saat
24 saat
12 saat

unun hazırlanması, xәmirin yoğrulması, soyudulması
unun dәmlәnmәsi, dәnin soyudulması, dәnin digәr komponentlә yoğrulması•
unun hazırlanması, digәr xammalların әlavә edilmәsi
unun dәmlәnmәsi, dәnin soyudulması
unun hazırlanması, dәmlәnmәsi, soyudulması

üç qarşılıqlı hәll olmayan mayedәn
iki qarşılıqlı hәll olmayan vә yaxud az hәll olan mayedәn•
iki qarşılıqlı hәll olan mayedәn
az hәll olan mayedәn
üç qarşılıqlı hәll olan mayedәn

emulqatorun konsentrasiyasından
emulqatorun növü, konsentrasiyası vә yağın disperslik dәrәcәsindәn•
emulqatorun tipindәn
әlavә edilәn yağın miqdarından
әlavә edilәn yağın disperslik dәrәcәsindәn

süni boyaların
ionlaşmış şüaların, duzların, ağır metalların•
zәrәrli duzların
mikrobların
turşuların

zülalları şişdirmәsi
onu süd turşusuna qıcqırtması•
onu spirtә qıcqırtması
zülalları hidrolizә uğratmalı
nişastanı parçalaması

su, maya, vanil vә s

•
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Yağ komponentlәri mayalı xәmirә nә zaman qatılır?

Unlu xörәklәrә aiddir:

Mayalı xәmirdәn hazırlanan kiçik tikәli xәmir yarımfabrikatlarının şkafda bişmә müddәti:

Mayalı xәmirdәn hazırlanmış iritikәli yarımfabrikatların şkafda bişmә müddәti:

Unda olan nişastanın kleysterizә olunmasının son temperaturu:

Mayalı xәmirdә qıcqırmanın tam qurtarma temperaturu:

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

su, maya, un vә s.•
su, maya, yağ vә s.
su, maya, patkә vә s.
su, maya, şәkәr vә s.

xәmir qıcqırdılan zaman
yoğrulmanın sonunda•
yoğrulmanın әvvәlindә
maya isladılanda
xәmir bölünәndә

düşbәrә, vareniki, pirocnalar, tortlar
düşbәrә, oladi, blinçiklәr, vareniklәr•
düşbәrә, vareni, peçenye, pryanik
oladi, düşbәrә, pirojnalar, tortlar
oladi, mantı, peçenye, pryanik

2022 dәq.
815 dәq.•
67 dәq.
2025 dәq.
1520 dәq.

1520 dәq.
2025 dәq.•
1015 dәq.
1012 dәq.
1216 dәq.

8085°C
9597°C•
6070°C
7075°C
7580°C

80°C
45°C•
60°C
70°C
20°C

1520%

•
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Bunlar mayalı xәmirdәn hazırlanır:

Tort üçün biskvitin vәrәqәlәrdә şkafda bişmә rejimi:

Kekslәrin istehsalında hansı yumşaldıcılardan istifadә edilıir?

Kekslәrin tәrkibindә hansı maddәlәr mövcud deyil?

Kimyәvi yumşaldıcılarda hazırlanan keksin saxlanma müddәti:

Mayalı qıcqırma prosesin Ici mәrhәlәsindә nә әmәlә gәlir?

Oparanın qıcqırmasında nә toplanır?

1015%•
1012%
2030%
2025%

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

240250°C
200220°C•
190200°C
195235°C
230240°C

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

şәkәrlәr
mineral maddәlәr•
yağlar
karbohidratlar
zülallar

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

dezoksiriboza vә ksiloza
qlükoza vә fruktoza•
fruktoza
mannoza
ksiloza

sirkә turşusu

•
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Qalet üçün xәmirin hazırlanmasında oparaya nә әlavә edilir?

Mayaların hәyat fәaliyyәti hansı ferment lәngidir?

Mayalarda hazırlanan keksin saxlanma müddәti:

Dәmlәnmiş xәmirin tәrkibinә daxildir:

Unlu kulinar mәmulatlarına aiddir:

Dәmlәnmiş xәmirdәn mәmulatların şkafda bişmә temperaturu:

İlk emal zamanı kartofun qaralmasına hansı әsas aminturşusu sәbәb olur?

süd turşusu•
limon turşusu
alma turşusu
kәhrәba turşusu

sirkә turşusu
süd turşusu•
kәhrәba turşusu
alma turşusu
limon turşusu

qalaktoza
zimaza•
maltoza
maltaza
dezoksiriboza

14 gün
2 gün•
5 gün
7 gün
10 gün

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

piroq, ponçik, oldai, kletski
pirojki, ponçik, vatruşka, piroq•
düşbәrә, varenik, peçenye, pryanik
oladi, kletski, ponçik, vatruşka
piroq, ponçik, pirojna, tort

240250°C
210220°C•
200240°C
220230°C
230240°C

leysin

•
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Tәrәvәzlәrdә әsas azotlu birlәşmәlәr:

İsti emal zamanı tәrәvәzlәrin hazır kulinar vәziyyәtә çatdırılması üçün әsas amil hesab edilir:

Bәrk yumurta neçә dәqiqәyә bişirilir?

Yumurtalıyağlı souslara aiddir:

Bir yumurtanın bişirilmәsi üçün nә qәdәr su lazımdır?

Suf hansı balıq fәsilәsinә aiddir?

15%li yağlığı olan balıq hansı növә aiddir?

tirozin•
qlutamin turşusu
lizin
triptofan

nişasta
zülal•
sәrbәst aminturşuları
fenol birlәşmәlәri
pektin maddәlәri

turşuması
yumşalmış•
bәrkimiş
kütlәnin azalması
kütlәnin artması

813 dәq
1012 dәq•
57 dәq
1520 dәq
1215 dәq

kök sousu, sitrus sousu, soğan sousu
suxari sousu, polyak sousu, Holland sousu•
Qırğız sousu, Faransız sousu, südlü sous
Bakı sous, Leninqrad sousu, çörәk sousu
Rus sousu, matros sosus, soğan sousu

450550 ml
250300 ml•
400500 ml
100200 ml
350400 ml

karp
xanı•
qızılbalıqlar
nәrә
treska

çox yüksәk yağlılıq növünә

•



330

331

332

333

334

335

336

Ovlanmış balıqların neçә faizi ictimai iaşә müәssisәlәrindә istifadә olunur?

Tәrәvәzli tomat marinadı nә üçün istifadә olunur?

Krevetkalar neçә dәqiqәyә bişirilir?

Kalmar neçә dәqiqәyә bişirilir?

Balıq tikәlәri bir pay xәmirdә nә qәdәrdir?

Verilәn mәhsul yığımına әsasәn xörәyin adları vә onların hazırlanma üsulları tәyin edilir: naqqa,
buğda unu, yumurta, suxarı, kulinar yağı, kәrә yağı.

Balığın qızardılma vaxtı vә optimal temperaturu tәyin olunur:

yüksәk yağlılıq növünә•
yağlılıq növünә
orta yağlılıq növünә
arıq növünә

0.4
0.6•
0.5
0.7
0.3

balıq bitoçkası
“Marinadlaşdırılmış balıq” xörәyi üçün istifadә olunur•
qızardılmış balıq yumurta ilә
qızardılmış balıq pomidorla
qızardılmış balıq süd sousu ilә

1015 dәqiqә
310 dәqiqә•
2025 dәqiqә
1020 dәqiqә
710 dәqiqә

68 dәqiqә
57 dәqiqә•
1015 dәqiqә
1820 dәqiqә
2025 dәqiqә

1520 әdәd
68 әdәd•
57 әdәd
1012 әdәd
46 әdәd

tomat sousunda balıq
früterdә qızardılmış balıq•
yaşıl yağda qızardılmış suf
qızardılmış balıq
balıq soyutması
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1 kq balıq üçün nә qәdәr su tәlәb olunur?

Әzәlәlәrin qalınlığından asılı olaraq quş әti yarımfabrikatlarının neçә nümunәsindә temperatur
ölçülür?

“Xüsusi kotlet” quş әti yarımfabrikatlarının 13°C temperaturda saxlanma müddәti tәyin edilir:

Quş әtindәn şorba yığımı üçün 48°C temperaturda vә 85% nәmlikdә saxlanma müddәti tәyin
edilir:

Quşun döş әtinin 48°С temperaturda vә 85% nәmlikdә saxlanma müddәti nә qәdәrdir?

Ov quşlarının әti dadına vә qidalılıq dәyәrinә görә ev quşlarının әtindәn hansı göstәricilәrinә görә
fәrqlәnir?

180°C temperaturda 1525 dәqiqә
100°C temperaturda 2030 dәqiqә•
200°C temperaturda 57 dәqiqә
140160°C temperaturda 1020 dәqiqә
200°C temperaturda 3035 dәqiqә

0,5 litr
2 litr•
3 litr
1 litr
4 litr

altı nümunәdә
üç nümunәdә•
iki nümunәdә
dörd nümunәdә
beş nümunәdә

60 saat
72 saat•
24 saat
36 saat
48 saat

72 saat
12 saat•
24 saat
36 saat
48 saat

60 saat
48 saat•
62 saat
24 saat
36 saat

dad vә tamının xoşagәlmәyәn vә orqanizmdә pis hәzm olmasına, az mәnimsәnilmәsinә
tünd rәngli, bәrk konsistensiyalı vә sәciyyәvi iyin olmasına•
yağlı, açıq rәngli, yumşaq konsistensiyalı olmasına
suyun vә yağın çox, zülalın az olmasına
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Qida mәhsullarının istehsalı proseslәrindә soyuq mәnbәyi kimi nәdәn istifadә etmirlәr?

Soyudulmuş quş әtinin 48°С temperaturda vә 85% nәmlikdә saxlanma müddәti nә qәdәrdir?

Suflenin hazırlanması üçün quş әti neçә dәfә әt maşınından keçirilir?

Quş әtindәn qanlıqaraciyәr paşteti qarışdırdıqdan sonra hansı istilik emalından keçirilir?

Ov quşu әti neçә dәqiqәyә bişirilir?

Qaz vә hind quşu әti neçә müddәtә bişirilir?

Yaşlı toyuq әti neçә müddәtә bişirilir?

suyun vә yağın az, zülalın çox olmasına

karbon qazından
oksigendәn•
duzdan
ammonyakdan
freondan

62 saat
48 saat•
В) 72 saat
С) 24 saat
12 saat

6 dәfә
23 dәfә•
1 dәfә
45 dәfә
4 dәfә

qızardıcı şkafda qızardılır
buxarda bişirilir•
suda bişirilir
tavada qızardılır
pörtlәdilir

6570 dәqiqә
2040 dәqiqә•
1015 dәqiqә
5060 dәqiqә
6065 dәqiqә

5055 dәqiqә
60120 dәqiqә•
В) 4050 dәqiqә
С) 130140 dәqiqә
140150 dәqiqә

3040 dәqiqә
23 saat•
В) 11,5 saat
С) 3,54 saat
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Cavan toyuq әti neçә müddәtә bişirilir?

Cücә әti neçә müddәtә bişirilir?

Bişmiş әtin әtrinin çalarlarına hidrogen sulfid vә merkaptanlar tәsir edir. Mәhsulların dağılmasına
aiddir:

Saxaromin reaksiyası zamanı polimerimelanoidin yaranır. Melanoidinlәrdә hansı rәnglәr yaranır?

Qlütation qlutamin turşusunun vә hәmçinin fibrilyar zülalların yaranma mәnbәyidir. Fibrilyar
zülalların neçә faizini qlutamin turşusu tәşkil edir?

İsti emal zamanı quş әtindә vitaminlәrin itkisi neçә faiz tәşkil edir?

Bişirilmiş әtin rәnginin yaranmasında әhәmiyyәtli rol oynayır:

4060 dәqiqә

8090 dәqiqә
5060 dәqiqә•
В) 7080 dәqiqә
С) 90100 dәqiqә
4045 dәqiqә

4550 dәqiqә
2030 dәqiqә•
В) 1015 dәqiqә
С) 3540 dәqiqә
4045 dәqiqә

kollagenin dağılması
sistin vә sistein•
sistin vә saxaromin
uçucu turşular vә sistein
saxaromin, sistein

melanoidinlәrdә açıqboz rәng
melanoidinlәrdә qәhvәyi rәng•
melanoidinlәrdә boz rәng
melanoidinlәrdә açıqqәhvәyi rәng
melanoidinlәrdә çәhrayı rәng

3035%
А)) 1520%•
В) 510%
С) 2530%
3540%

8090%
4070%•
В) 1020%
С) 2030%
7585%

βkarotin
αqlutamin turşusu•
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Quş mәhsullarından “qatı” hәlimin alınması üçün hansı sudan istifadә olunur?

Mioqlabinin denaturasiyası zamanı әtin rәngi dәyişir:

Sazan hansı balıq fәsilәsinә aiddir?

Gümüşü xek hansı balıq fәsilәsinә aiddir?

Quş yarımfabrikatlarının istilik emalından sonra quru hәlimin alınması üçün hazır sümüklәr neçә
dәrәcә temperaturda qurudulur?

Quş әtindәn quru hәlim hazırlamaq üçün xırdalanmış sümük neçә dәrәcә temperaturda qızdırılır?

Quru hәlimin hazırlanması üçün quşun boyun, qabırğa sümüyü hansı ölçüdә doğranılır?

•
В) limon turşusu
С) uçucu turşular
ketonlar

soyudulmuş su
soyuq su•
qaynar su
ilıq su
isti su

qırmızıdan çәhrayı rәngә
qırmızıdan bozqәhvәyi rәngә•
qırmızıdan qәhvәyi rәngә
qırmızıdan tünd qәhvәyi rәngә
qırmızıdan bozumtul rәngә

siyәnәk
karp•
qızılbalıq
treska
nәrә

qızılbalıq
treska•
nәrә
qalxanabәnzәr
karp

95100°С
7080°С•
В) 6065°С
С) 8590°С
9095°С

130140°С
110120°С•
В) 125130°С
С) 90100°С
140150°С

79 mm

•
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Quş әti yarımfabrikatlarının soyudulması bitmiş hesab olunur:

Xammalla işlәyәn müәssisәlәr üçün hazırlanan yarımfabrikatlarda hansı әmәliyyatlar yerinә
yetirilir?

Qıtıqotlu xama hansı xörәklә süfrәyә verilir?

Xardallı holland sousu hansı xörәklә süfrәyә verilir?

İstilik emalından keçirilәn әtin növlәrini seçin:

Hansı unun nişastası 6067°C temperaturda yapışqanlaşır?

Qoyun әtinin әzәlә toxumasındakı yağlar nәyin yaranmasına sәbәb olur?

1020 mm•
58 mm
3035 mm
2530 mm

mәhsulun qalınlığında temperatur 89°C hәddә çatması
mәhsulun qalınlığında temperatur 04°C hәddә çatması•
mәhsulun qalınlığında temperatur 56°C hәddә çatması
mәhsulun qalınlığında temperatur 78°C hәddә çatması
mәhsulun qalınlığında temperatur 910°C hәddә çatması

qida borusunun kәsilmәsi
qablaşdırma•
yuma
ütmә
qanadların kәsilmәsi

kotletlә
soyutma әtlә•
qızardılmış әtlә
pörtlәdilmiş әtlә
bişirilmiş balıqla

soyutma bişirilmiş nәrә cinsli balıq
qızardılmış nәrәcinsli balıqda•
qızardılmış qızılbalıq cinsli balıq
qızardılmış karp cinsli balıq
qızardılmış kilkә

soyutma, bişirmә
qızartma, bişirmә•
islatması, dondurması
hislәnmә, dondurma
pörtlәtmә, soyutma

sәmәni
buğda•
arpa
çovdar
qarğıdalı
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Әt bişәn zaman nә qәdәr yağ ayrılır?

Sümük bişәn zaman nә qәdәr yağ ayrılır?

Yağlı kәsmikdә nә qәdәr yağ olur?

Yağsız kәsmikdә nә qәdәr yağ olur?

Kәsmiyin qidalılıq dәyәri necә şәrtlәndirilir?

Hansı aminturşular rәngin yaranmasını lәngidir?

Hansı şәkәrlә aminturşusu әn güclü rәng verir?

preslәnmiş balıq iyinә
spesifik iyә•
tәzә әt iyinә
yanıq iyinә
dәnizdә balıq iyinә

0.55
0.4•
0.2
0.3
0.5

5055%
2540%•
4550%
2530%
1520%

0.26
0.18•
0.2
0.22
0.24

0.13
0.09•
0.1
0.11
0.12

tәrkibindәki zülallardan, yağlı süddәn, kalsium vә sink duzlarından
tәrkibindәki zülallardan, yağlı süddәn, kalsium vә fosfor duzlarından•
tәrkibindәki zülallardan, yağlı süddәn, kalsium vә dәmir duzlarından
tәrkibindәki zülallardan, yağlı süddәn, kalsium vә natrium duzlarından
tәrkibindәki vitaminlәrdәn, yağlı süddәn, kalsium vә natrium duzlarından

sink tәrkibli
kükürd tәrkibli•
mis tәrkibli
maqnezium tәrkibli
natrium tәrkibli
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383

384

Hansı şәkәrlә aminturşusu әn zәif rәngi verir?

Qlütin hansı konsentrasiyada formasını daha yaxşı saxlayır?

Balıq vә sümük hәlimlәrinin qidalılıq dәyәri nә ilә şәrtlәndirilir?

Fibrilyar zülallar harada olur?

Soyuducu kameralarda hansı temperaturda quş әti yarımfabrikatları soyudulur?

Әzәlә liflәrindә fibrilyar quruluşa aiddir:

Heyvanların birlәşdirici toxumalarında әsas orqanik material:

qalaktoza
ksiloza•
riboza
pektoza
saxaroza

qlükoza
laktoza•
asiloza
riboza
saxaroza

0.032
0.025•
0.027
0.029
0.03

tәrkibindәki metionin kollagenlә
tәrkibindәki qlütin kollagenlә•
tәrkibindәki elastin kollagenlә
tәrkibindәki alanin kollagenlә
tәrkibindәki miozin kollagenlә

әtdә, bitkilәrdә, balıqda, sümükdә
әtdә, submәhsullarında, quş әtindә, balıqda, sümükdә•
әtdә, submәhsullarında, quş әtindә, balıqda, qığırdaqda
әtdә, submәhsullarında, quş әtindә, qığırdaqda, sümükdә
әtdә, submәhsullarında, bitkilәrdә, balıqda, sümükdә

3°Cdәn 6°Cyә qәdәr
0°Cdәn 1°Cyә qәdәr•
5°Cdәn 6°Cyә qәdәr
6°Cdәn 7°Cyә qәdәr
0°Cdәn 3°Cyә qәdәr

mioqlobin
miofibrill•
kollagen
elastin
ekstensin
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390

Quş әti yarımfabrikatlarının soyudulması zamanı nisbi nәmliyә aiddir:

Tәzә kәlәm nә üçün duzlu suya qoyulur?

Toyuq yumurtasına hansı mәhsullar aiddir?

Quş әtinә aiddir:

Toyuqların emalının texnoloji proseslәri hansılardır?

Lyezona aiddir:

kollagen
fibrilyar zülal•
qlobulyar zülallar
miofibrill
elastin

0.8
0.95•
В) 85%
С) 75%
0.9

parıltılı olması üçün
tırtılların vә ilbizlәrin yox olması üçün•
rәnginin saxlanması üçün
vitaminlәrin saxlanması üçün
yumşalması üçün

bitki
zülallar•
yağlar
şirin
acı

mineral maddәlәr
zülali mәhsullar•
nişasta tәrkibli mәhsullar
şәkәr tәrkibli mәhsullar
turşu tәrkibli mәhsullar

kәsim vә qansızlaşdırma, tükün tәmizlәnmәsi, keylәşdirmә, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma
keylәşdirmә, kәsim vә qansızlaşdırma, tükün tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma

•
keylәşdirmә, tükün tәmizlәnmәsi, kәsim vә qansızlaşdırma, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma
kәsim vә qansızlaşdırma, keylәşdirmә, tükün tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma
keylәşdirmә, kәsim vә qansızlaşdırma, tükün tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması, soyudulma, markalanma,
sortlaşdırma, qablaşdırma

yumurta vә kompot qarışığı
yumurta vә süd qarışığı•
çalınmış yumurta
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İstilik emalından keçmәyәn kәsmikdәn hazırlanan xörәklәri sadalayın:

Әtin istilik emalı növlәrini seçin:

Әtin zülalları bu birlәşmәlәrdir:

Balığın ilkin emalına aiddir:

Әtin donunun açılması hansı növ emala aiddir?

Xammalın hansı növ istilik emalı әsasdır?

İstilik emalının hansı üsulunda qidalı maddәlәrin minimal itkisinә aiddir?

duz vә su qarışığı
yumurta vә әt qarışığı

qayğanaqlı kәsmik
xamalı kәsmik•
zapekanka
pendirli
pudinq

süzülmә, duzlanma
qızartma, bişirmә•
isladılma, duzlanma
dondurulma, duzlanma
çökdürülmә, duzlanma

süd tәrkibli
azot tәrkibli•
turşu tәrkibli
şәkәr tәrkibli
nişasta tәrkibli

üzgәclәrin bişirilmәsi
üzgәclәrin tәmizlәnmәsi•
üzgәclәrin qızardılması
üzgәclәrin pörtlәdilmәsi
üzgәclәrin dondurulması

termomexaniki
ilkin•
istilik
sublimasiya
mexaniki

pörtlәmә, öz buğunda bişirmә
qızartma, bişirmә•
qızartma, öz buğunda bişirmә
qızartma, zapekanka (şkafda qızartm
bişirmә, pörtlәmә

yonqarlarla bişirmә
buğda bişirmә•
pörtlәdilmә
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402
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Yüksәk zülallı mәhsullara aiddir?

İstilik emalı zamanı hansı proseslәr tәrәvәzlәrin yumşalmasına imkan yaradır?

Yüksәk tәrkibli zülallar әt üçün xarakterikdir:

Hansı paxlalılar hazırlanması üçün isladılmır?

İsti emal zamanı tәrәvәzlәrin strukturunun yumşalması nә ilә izah olunur?

Balığın istilik emalı zamanı kütlә itkisi tәşkil edir:

Pullu balığa aiddir:

zapekanka
әsas üsulla bişirmә

limon, nar vә süd
soya, әt vә süd•
limon, әt vә süd
alma, әt vә süd
alma, limon vә әt

ekstensin dağılır
protopektin pektinә keçir•
hemisellüloza şişir
sellüloza dәyişir
zülallar denaturatlaşır

toyuq vә qoyun
ördәk vә qaz•
hinduşka vә toyuqlar
ov quşları
toyuq vә cücә

lobya
soyulmuş noxud•
paxla
mәrcimәk
maş

nişasta polişәkәrlәrin dәyişilmәsi
protopektinin parçalanması•
zülali birlәşmәlәrin denaturasiyası
yağların oksidlәşmәsi
şәkәrlәrin karamellәşmәsi

34%
1825%•
80100%
300450%
4490%

durnabalığı, sazan, çapaq balığı
suf, çapaq, durnabalığı, sazan•
durnabalığı, sazan, çapaq balığı, nalim, karp
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409

410

411

Mal cәmdәyinin hansı hissәlәri qızartmaq üçün istifadә edilir?

İritikәli mal әti bişәn zaman onun kütlәsi neçә faiz itir?

İsti emal zamanı balıq kütlәsindәki itkilәr:

Balıqdan hәlimә keçәn hәll olan maddәlәrin ümumi miqdarını göstәrin:

Toyuq yumurtasının neçә faizini zülal tәşkil edir?

Hansı temperaturda yumurta zülalı qatılaşır?

Yumurtada neçә faiz xolesterin olur?

uzunburun, sazan, çapaq balığı, nalim
ağbalıq, sazan, çapaq balığı, nalim

budun üst vә daxili hissәsi, kәnar qabırğa hissәsi.
can әti, qalın vә nazik kәnar, arxa budun daxili vә üst hissәsi•
boyun, döş, qalın vә nazik kәnar, arxa budun daxili vә üst hissәsi
qalın vә nazik kәnar, arxa budun daxili vә üst hissәsi, kürәk hissәsi – kәnar hissә
can әti, boyun, kәnar hissә, qabırğa hissәsi, döş әti, qalın vә nazik kәnar

0.02
0.38•
0.1
0.64
0.06

2628%
1820%•
2022%
2224%
2426%

1,5dәn onun kütlәsinin 2,5%
1,5dәn onun kütlәsinin 2%•
1,5dәn onun kütlәsinin 2,2%
1,5dәn onun kütlәsinin 2,3%
1,5dәn onun kütlәsinin 2,4%

0.145
0.127•
0.13
0.135
14, 0%

7585°С
6065°С•
8590°С
8595°С
5565°С

0.02
0.016•
0.017
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Balığın donu açılan zaman onun çәkisi nә qәdәr artır?

Balığı qızartmaq üçün nәzәrdә tutulmuş duz çox olmamalıdır:

Balıq tullantıları nә vaxt yararlıdır?

Balığı bişirmәk üçün nәzәrdә tutulmuş duz çox olmamalıdır:

Aşağıda gostәrilәn hәdlәrdәn hansı müxtәlif növ balıqların әtindә mövcud olan nәmliyin
miqdarını düzgün әks etdirir?

Aşağıda göstәrilәn hәdlәrdәn hansı müxtәlif növ balıqların әtindә mövcud olan yağların
miqdarını düzgün әks etdirit?

Müxtәlif növ balıqların әtindә orta hesabla neçә faizәdәk mineral maddәlәrә rast gәlinir?

0.018
0.019

1820%
510%•
712%
1014%
1518%

0.07
0.03•
0.04
0.05
0.06

süd mәhsullarının alınmasında
zülal preparatlarının alınmasında•
balın alınmasında
şәkәrin alınmasında
nişastanın alınmasında

0.07
0.05•
0.04
0.03
0.06

8894%dәk
4885%dәk•
3,5 9,0%dәk
1235%dәk
3846%dәk

49,055,0 %
0,2 30,0%•
0,1 0,15%
31,0 – 44%
45,0 48%

4,14,5%dәk

•
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Bu maddәlәr biri, balıq әtinin tәrkibindә mövcud olmur:

Tomat sousunda 1 litrıdәk hәcmli taralara qablaşdırılmış bütün balıq konserv növlәrini hansı
istilikdә sterillәşdirirlәr?

Qırmızı sousun hazırlanması üçün mal әti sümüklәri neçә vaxta qızardılır?

Qurudulmuş balığın nәmliyi neçә faizdәn çox olmamalıdır?

Tomat sousunda 3 litrlik taraya qablaşdırılmış balıq konservlәri hansı istilikdә sterillәşdirilir?

Soğanlı xardallı sous hansı xörәklә süfrәyә verilir?

Xiyarlı, soğanlı qırmızı sous hansı xörәklә süfrәyә verilir?

1,02,0%dәk•
0,1 0,4%dәk
0,5 0,9 %dәk
2,5 4,0% dәk

manqan
hidrogen•
yod
fosdor
dәmir

120121ºC
128 140ºC•
7095ºC
100110ºC
115 118ºC

23,5 saat
11,5 saat•
1,52 saat
22,5 saat
12,5 saat

72%dәn
68% dәn•
50 % dәn
55% dәn
60%dәn

140ºC
120ºC•
100ºC
112ºC
130ºC

pörtlәdilmiş vә bişirilmiş dana әti, toyuq, cücә, qoyun әtlәri
qızardılmış әtlә, submәhsullarından hazırlanan xörәklәrlә•
bişirilmiş әtlә
can әti,qızardılmış toyuq, cücә vә bir neçә yumurtalı xörәklәrlә
can әti, langet, bitoçki, kotlet
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Yumurtalı ağ sous hansı xörәklә süfrәyә verilir?

Әtli souslar aşağıdakı kimi bölünür:

Yumurtalıyağlı souslara aiddir:

Tomatlı sous hansı xörәklә süfrәyә verilir?

Soğanlı tomatlı mayonez hansı xörәklә süfrәyә verilir?

Qaynar şorbaların vә içkilәrin verilmә temperaturu aşağı olmamalıdır:

İkinci xörәklәrin verilmә temperaturu aşağı olmamalıdır:

pörtlәdilmiş vә bişirilmiş dana әti, toyuq, cücә, qoyun әtlәri
can әti, langet, bitoçki, kotlet•
bişirilmiş әtlә
can әti,qızardılmış toyuq, cücә vә bir neçә yumurtalı xörәklәrlә
qızardılmış әt, qızardılmış kolbasa, bişirilmiş sosiska, submәhsullarından hazırlanan xörәklәr

can әti, langet, bitoçki, kotlet
pörtlәdilmiş vә bişirilmiş dana vә qoyun әtlәrindәn hazırlanan xörәklәrlә•
öz suyunda bişirilmiş әtlә
can әti,qızardılmış toyuq, cücә vә bir neçә yumurtalı xörәklәrlә
qızardılmış әt, qızardılmış kolbasa, bişirilmiş sosiska, submәhsullarından hazırlanan xörәklәr

ağ vә qeyrimüәyyәn
qırmızı vә ağ•
tünd vә açıq
sarı vә qırmızı
şabalıdı vә sarı olurlar

kök sousu, sitrus sousu, soğan sousu
suxari sousu, polyak sousu, Holland sousu•
Qırğız sousu, Fransız sousu, südlü sous
Bakı sousu, Leninqrad sousu, çörәk sousu
Rus sousu, matros sousu, soğ an sousu

can әti, langet, bitoçki, kotlet
qızardılmış әt, beyinlә, submәhsullarından hazırlanan xörәklәrlә•
bişirilmiş qoyum, dovşan, toyuq әti ilә, әtdәn hazırlanan buxarda bişirilmiş kotletlә
qızardılmış can әti, toyuq, cücә vә bir neçә yumurtadan hazırlanan xörәklәrlә
bişirilmiş donuz, qoyun, dovşan әti ilә

bişirilmiş soyuq vә qızardılmış isti kartofla
bişirilmiş soyuq vә qızardılmış isti balıqla•
bişirilmiş soyuq vә qızardılmış isti toyuqla
bişirilmiş soyuq vә qızardılmış isti quş әti ilә
bişirilmiş soyuq vә qızardılmış isti donuz әti ilә

100ºC
75ºC•
50ºC
195ºC
290ºC
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Tomatlı marinadlaşdırılmış tәrәvәz hansı xörәklә süfrәyә verilir?

Әt bişәn zaman nә qәdәr yağ ayrılır?

Yumurtada nә qәdәr xolesterin olur?

Әt bişәn zaman nә qәdәr yağ itkisi olur?

Çuğunduru vә yaşıl tәrәvәzlәri hansı qablarda emal etmәk olmaz?

İsti emal zamanı balıq kütlәsindә nә qәdәr itki olur?

Hansı azad aminturşuları balıq hәlimindә üstünlük tәşkil edir?

35ºC
65ºC•
150ºC
110ºC
120ºC

bişirilmiş әtlә
qızardılmış balıqla•
bişirilmiş balıqla
qızardılmış әtlә
qızardılmış toyuqla

0.55
0.4•
0.2
0.3
0.5

0.02
0.016•
0.017
0.018
0.019

0.2
0.4•
0.5
0.6
0.3

taxtada
alüminiumda•
dәmirdә
misdә
fosforda

2628%
1820%•
2022%
2224%
2426%
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80°Cdәn çox temperaturda әtdә әmәlәgәlmә müşahidә olunur:

Әtin uzun müddәt qızdırılması azalmaya sәbәb olur:

Nә qәdәr hidrogen sulfid 6 saat 100°C qızdırma zamanı bişirilmiş әtdә müşahidә olunur:

Bu maddәlәrdәn hansı qızardılmış әtin iyinә mәxsusdur?

Hansı submәhsulun hәlimi istifadә olunmur?

Toyuq әtinin qızartma müddәti tәşkil edir:

Cücә әtinin qızartma müddәti tәşkil edir:

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

hidrogen oksigen
hidrogen sulfid•
sulfat turşusu
sulfid anhidridi
kükürd qazı

zülalların hidratasiyası
zülalların parçalanması•
zülalların denaturasiyalaşması
zülalların dekstruksiyası
zülalların hidrolizinә

1012mq%
68 mq%•
46mq%
23 mq%
810mq%

tiofen
pirazin•
terazin
piridin
furan

ürәk
böyrәk•
qaraciyәr
dil
beyin

5560 dәqiqә
4060 dәqiqә•
3050 dәqiqә
2530 dәqiqә
3545 dәqiqә
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Hinduşka vә qaz әtinin qızartma müddәti tәşkil edir:

Ördәk әtinin qızartma müddәti tәşkil edir:

Kollagen molekulunda 4 aminturşunun miqdarca çox olması nәyi müәyyәnlәşdirir?

pHın hansı intervalı kollagenin izoelektrik nöqtәsini müәyyәnlәşdirir?

Suda qızdırılma zamanı kollagen denaturasiyaya uğrayaraq nәyә çevrilir?

Kollagenin tәrkibindә hansı aminturşular mövcud deyildir?

Turşuların tәsirindәn kollagenin strukturunda nә әmәlә gәlir?

4550 dәqiqә
2030 dәqiqә•
1520 dәqiqә
3040 dәqiqә
4045 dәqiqә

1,52 saat
11,5 saat•
22,5 saat
0,51 saat
2,53 saat

3040 dәqiqә
4550 dәqiqә•
5055 dәqiqә
5560 dәqiqә
6065 dәqiqә

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

pH 9,0...9,8
pH 7,0...7,8•
pH 6,0...6,8
hP 5,0...5,5
pH 8,0...8,8

mioqlobinә
qlütinә•
elastinә
miozinә
alaninә

triptofan, sistin, alanin, metionin, tirozin
triptofan, sistin, sistein, metionin, tirozin•
triptofan, sistin, sistein, metionin, alanin
triptofan, sistin, sistein, fenilalanin, triozin
alanin, sistin, sistein, metionin
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Kollagen molekulunda sәrbәst amin qrupları necә ifadә olunur?

Kollagen molekulunda karboksil qrupları necә ifadә edilir?

Kollagenin makromolekulu necә adlanır?

Tropokollagenin ümumi qәbil edilmiş quruluş modeli necә ifadә olunur?

Tropokollagenin ölçülәrini göstәrin?

Tropokollagenin üçspirallı olması nә ilә izah olunur?

Tropokollagenin molekuluna sәrt әyilmiş konformasiyanı verәn nәdir?

dartma qüvvәsi
) yük•
enerji
cazibә qüvvәsi
itәlәmә qüvvәsi

monoaminturşuları amin qrupları, әsas polipeptid әlaqәlәri C qrupları şәklindә
diaminoksalat amin qrupu, әsas polipeptid әlaqәlәrin Nqrupları şәklindә.•
monoaminturşuları amin qrupları, әsas polipeptid әlaqәlәri N qrupları şәklindә
diamin turşuların amin qrupları, әsas polipeptid әlaqәnin O qrupları şәklindә
diamin turşuların amin qrupları, әsas polipeptid әlaqәnin C qrupları şәklindә

asparagin vә qlütamin turşularının diamindikarbonat qrupları, әsas polipeptid әlaqәlәrin Nson qrupları
aspargin vә qlütamin turşularının mono amindikarbonat qrupları, әsas polipeptid әlaqәlәrin son qrupları•
askorbin vә qlütamin turşularının mono amindikarbonat qrupları, әsas polipeptid әlaqәlәrin Cson qrupları
asparagin vә qlütamin turşularının diamindikarbonat qrupları, әsas polipeptid әlaqәlәrin Cson qrupları
asparagin vә qlütamin turşularının mono amindikarbonat qrupları, әsas polipeptid әlaqәlәrin Nson
qrupları

makrokollagen
tropokollagen•
mezokollagen
protokollagen
izokollagen

iki polipeptid zәnciri birbirinә sıx birlәşmiş
üç polipeptid zәnciri üçşaxәli zәncirә möhkәm birlәşmә•
iki polipeptid zәnciri üçşaxәli zәncirә möhkәm birlәşmә
üç polipeptid zәnciri dördşaxәli zәncirә möhkәm birlәşmә
üç polipeptid zәnciri birbirinә sıx birlәşmiş

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

prolin vә alanin
aminturşu tәrkibinә görә•
miozin vә oksiprolin
prolin vә miozin
alanin vә miozin
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Tropokollagen fibrillәri molekulada necә yerlәşir?

Makromolekul, liflәr vә fibrillәr nәyi müәyyәnlәşdirir?

Profibrillәr nәdir?

Kollagen molekulunun strukturunun stabilliyi vә onların aqreqatları nәyin hesabına hәyata
keçirilir?

Qeyrikovalent rabitәyә hansılar aiddir:

Hidrofob rabitә hansı qruplar tәrәfindәn yaradılır?

prolin vә lizin
prolin vә oksiprolin•
lizin vә oksiprolinlә
prolin vә hidroksillә
oksiprolin vә hidroksillә

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

kollagenin nәzәri formasının mövcudluğu
kollagenin mövcudluğunun real formasını•
kollagenin hipotetik formasının mövcudluğu
kollagenin ideal formasının mövcudluğu
kollagenin saxta formasının mövcudluğu

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

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

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

kovalent qruplar tәrәfindәn
) qeyripolyar qruplar tәrәfindәn•
polyar qruplar tәrәfindәn
qonşu qruplar tәrәfindәn
radikal qruplar tәrәfindәn
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Hidrogen vә ion rabitәsi hansı qruplar tәrәfindәn yaradılır?

Kovalent birlәşmәlәrә aiddir:

Kollagendә kovalent rabitәnin әmәlә gәlmәsindә hansı qruplar iştirak edir?

Kollagendә heksozanın miqdarı neçә faizdir?

Efir rabitәsi hansı qruplar arasında yaranır?

Peptid rabitәsi hansı qruplar arasında yaranır?

1 millimetr qalınlıqlı kollagen lifi hansı yükgötürmә qabiliyyәtinә malikdir?

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

spirt, aldehid vә peptid
efir, aldehid, peptid•
efir, keton, peptid
efir, aldehid, polipeptid
efir, keton vә polipeptid

mannozalar
heksozalar•
pentozalar
oksozalar
tetrozalar

2,53,0%
0,51,0%•
1,01,5%
1,52,0%
2,02,5%

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

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

200 n
100 n•
10 n
15 n
17 n
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Tropoelastinin molekul kütlәsini göstәrin:

Tropoelastindә aminturşu qalığı nә qәdәrdir?

Olein yağ turşusunun tәrkibindәki rabitәni müәyyәnlәşdirin:

Asetilen yağ turşusunun tәrkibindәki rabitәni müәyyәnlәşdirin:

Hansı qruplar molekulyar oksigenin vә digәr oksidlәşdiricilәrin tәsirinә mәruz qalan yağ
turşuların lazımı miqdarını özündә saxlaya bilәr?

Zeytun yağı hansı komponentinә görә yüksәk bioloji dәyәrә malikdir?

Yağların әmәlә gәlmәsindә әn çox iştirak edәn turşular hansılardır?

85000.0
72000.0•
7500.0
7800.0
80000.0

400.0
800.0•
700.0
600.0
500.0

sadә rabitә
ikiqat rabitә•
üçlü rabitә
hidrogen rabitә
peptid rabitә

sadә rabitә
üçqat rabitә•
ikiqat rabitә
peptid rabitә
hidrogen rabitә

sulfid vә hidroksil qrupları
karbonil vә hidroksil qrupları•
karbonil vә oksigen qrupları
oksigen vә hidroksil qrupları
karbonil vә sulfid qrupları

oksiyağ turşularına görә
doymamış yağ turşularına görә•
doymuş yağ turşularına görә
stearin turşularına görә
palmitin turşularına görә

stearin, palmitin, olein turşuları
stearin, palmitin, linol turşuları•
stearin, palmitin, linolen turşuları
olein, palmitin, linol turşuları
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Birinci ikiqat rabitәnin lokallaşmasından aslı olaraq doymamış yağ turşuları bölünür:

Omeqa3 vә omeqa6 yağ turşuları hansı yağ turşusuna aiddir?

Omeqa9 yağ turşusu hansı yağ turşusuna aiddir?

Müxtәlif növ tәbii vә emal edilmiş yağların praktiki susuz qarışıqlarına hansı mәhsullarda rast
gәlinir?

Aşağıdakı izomerlәr hansı yağlar üçün xrakterik deyil?

Yağların fiziki göstәricilәrinә nәlәr aiddir?

Yağsu qarışığından alınan mәhlul necә adlanır?

stearin, olein, linol turşuları

ω3, ω6, ω12
ω3, ω6, ω9•
ω2, ω4, ω9
ω2, ω6, ω10
ω1, ω2, ω3

didoymamış
yarımdoymamış yağ turşusuna•
doymamış
doymuş
monodoymamuş

didoymuş
monodoymamış yağ turşusuna•
doymamış
doymuş
yarımdoymuş

kulinar, qәnnadı, piy kütlәsindә
emal olunmuş kulinar mәhsullarında, şirniyyatlarda•
rafinә edilmiş kulinar mәhsullarında vә şirniyyatlarda
emal olunmuş kulinar mәhsullarında, piy kütlәsindә
emal olunmuş piy kütlәsindә, şirniyyatlarda

ikiqat rabitәnin izomer vәziyyәti
üçqat rabitәnin izomer vәziyyәti•
turşu qalıqlarının izomer vәziyyәti
optiki izomer
sistransizomeri

hәllolma, özlülük, istilik izolyasiyası
hәllolma, sıxlıq, konsistensiya, özülülük, әrimә vә soyuma, tüstüәmәlәgәtirmә temperaturu, elektrik vә
istilik ötürücülük

•
hәllolma, möhkәmlik, konsistensiya temperaturu
hәllolma, sıxlıq, tüstülәndirmә, temperatur
hәllolma, möhkәmlik, tüstüәmәlәgәtirmә, temperatur

hәlmәşik
emulsiya•
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Müxtәlif yağların 100 q suda emulsiya olunan miqdarını göstәrin:

Yağın sıxlığı hansı miqdar aralığındadır?

Yağların sıxlığının artması nәyin hesabına baş verir?

Yağların sıxlığının azalması nәyin hesabına baş verir?

Qliserid molekulunda hidroksil qrupunun olması nәyә tәsir edir?

Aşağı molekullu yağ turşuları yağların hansı xüsusiyyәtinә tәsir edir?

Soyuma prosesindә qliseridlәrin müxtәlif kristal struktuq qazanması nәyin hesabına baş verir?

•
köpük
sabun
gel

donuz yağı60 mq, mal yağı 100 mq
donuz yağı50 mq, mal yağı 10 mq•
donuz yağı40 mq, mal yağı 50 mq
donuz yağı20 mq, mal yağı 20 mq
donuz yağı30 mq, mal yağı 40 mq

9001000 kq/m3
900960 kq/m3•
900970 kq/m3
900980 kq/m3
900990 kq/m3

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

yarımdoymuş yağ turşularının artması hesabına
sәrbәst yağ turşularının artması hesabına•
doymamış yağ turşularının artması hesabına
monodoymamış yağ turşularının artması hesabına
didoymamış yağ turşularının artması hesabına

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

qaynama temperaturunu azaldır
әrimә temperaturunu azaldır•
әrimә temperaturunu artırır
soyutma temperaturunu azaldır
soyutma temperaturunu artırır

sındırma şüalarının üç nöqtәsi arasında baş verәn dәyişiklik hesabına
әrimә temperaturunun iki nöqtәsi arasında baş verәn dәyişiklik hesabına•
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Sınma әmsalı yağların hansı xüsusiyyәtlәrini xarakterizә edir?

Yağların sınma әmsalı nәyin hesabına yüksәlir?

Yağın elektrik ötürücülüyü nәyin hesabına artır?

Yağların istilikkeçirmә әmsalı hansı aralıqda olur?

Yağların xarakterik xüsusiyyәtlәrinә aidddir:

Hansı yağ turşuları çatışmadıqda orqanizmdә yağ mübadilәsi pozulur, qara ciyәrdә, qan
damarlarında xoşagәlmәz dәyişikliklәr baş verir, dәri xәstәliklәri yaranır?

•
әrimә temperaturunun üç nöqtәsi arasında baş verәn dәyişiklik hesabına
әrimә temperaturunun dörd nöqtәsi arasında baş verәn dәyişiklik hesabına
sındırma şüalarının iki nöqtәsi arasında baş verәn dәyişiklik hesabına

yağ turşularının tәmizliyi vә turşuma dәrәcәsi
yağların tәmizliyini vә әrimә dәrәcәsini•
yağların tәmizliyini vә soyutmanın dәrәcәsi
yağların tәmizliyini vә sındırma dәrәcәsi
istifadә olunan xammalın tәmizliyi vә turşuluğun dәrәcәsi

Yağ turşularının müәyyәn olunmuş hәddinin hidroksil qruplarını saxlaması vә molekul çәkisinin artması
hesabına
Yağ turşularının müәyyәn olunmamış hәddinin oksidlәşmә qruplarını saxlaması vә molekul çәkisinin
artması hesabına

•
Yağ turşularının müәyyәn olunmamış hәddinin oksidlәşmә qruplarını saxlaması vә molekul çәkisinin
azalması hesabına
Yağ turşularının müәyyәn olunmuş hәddinin oksidlәşmә qruplarını saxlaması vә molekul çәkisinin
artması hesabına
Yağ turşularının müәyyәn olunmamış hәddinin hidroksil qruplarını saxlaması vә molekul çәkisinin
artması hesabına

tәrkibindә әvәz oluna bilmәyәn yağ turşularının artması hesabına
) tәrkibindә sәrbәst yağ turşularının artması hesabına•
tәrkibindә sәrbәst yağ turşularının azalması hesabına
tәrkibindә әvәz olunan yağ turşularının artması hesabına
tәrkibindә әvәz olunan yağ turşularının azalması hesabına

0,20...0,22
0,15...0,17•
0,16...0,18
0,17...0,19
0,19...0,20

vitaminlәrin hәll olması
müxtәlif aromatik maddәlәri saxlamaq vә zәnginlәşdirmәk•
müxtәlif aromatik maddәlәrin buxarlanması
müxtәlif qidalı maddәlәri saxlamaq vә zәnginlәşdirmәk
müxtәlif kimyәvi maddәlәri saxlamaq vә zәnginlәşdirmәk

әvәzolunmaz yağ turşuları
yarımdoymuş yağ turşuları•
doymamış yağ turşuları
doymuş yağ turşuları
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Yağların mәnimsәnilmәsinin bioloji dәyәrliliyinin әsas göstәricilәri nә ilә xarakterizә olunur?

Әrimә temperaturu 5060°C olan yağların neçә faizi orqanizm tәrәfindәn mәnimsәnilir?

Sәrbәst yağ turşularını qәlәvi ilә neytrallaşdırdıqda әmәlә gәlәn mәhsul necә adlanır?

Doymamış yağ turşularının oksidlәşmәsi hansı metalların iştirakı ilә sürәtlәnir?

Yağların oksidlәşmәsi zamanı onun hansı fizikikimyәvi xüsusiyyәtlәri dәyişmir?

Yağların özözünә oksidlәşmәyә dayanıqlığı hansı amillәrdәn aslı deyildir?

Qeyd olunanlardan hansılar antioksidlәşdiricilәrdir?

әvәz olunan yağ turşuları

limfa vә qana sorulan kollagenin miqdarı ilә
limfa vә qana sorulan triqliseridlәrin miqdarı ilә•
limfa vә qana sorulan qliserinin miqdarı ilә
limfa vә qana sorulan qlütenin miqdarı ilә
limfa vә qana sorulan elastinin miqdarı ilә

3040%
7080%•
6080%
5060%
4050%

yapışqan
sabun•
köpük
emulsiya
hәlmәşik

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

peroksid әdәdi
sabunlaşma•
sıxlığı
özlülük
turşuluq әdәdi

saxlanma rejimi vә saxlanması
İşığın vә havanın әlverişli olmasından•
istifadә olunan xammalın keyfiyyәtindәn
alınan yağların rejimi vә üsulları
tәmizlik dәrәcәsindәn

kalsiferol, fosfatid, qossidol
tokoferol, fosfatid, qossipol•
kalsiferol, fosfatid, qossipol
tokoferol, fosfatid, kalsiferol
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Qeyd olunanlardan hansılar süni antioksidlәşdiricidir?

Dәyişkәn valentli metallar nәzәrәçarpacaq dәrәcәdә nәyi zәiflәdir?

Qeyd olunanlardan hansılar yağların saxlanmasında sanitar qaydalara aid edilmir?

Hansı temperatur hәddindә su vә mәhsul arasında yağlar әrimәyә başlayır?

Bişmә zamanı әt neçә faiz yağ itirir?

Mәhsulların qızardılmasının aşağıdakı üsulları var:

Qızardılan zaman mәhsuldan suyun gur buxarlandıqda әtrafa sәpәlәnәn yağ nә әmәlә gәtirir?

tokoferol, fosfatid, qossimol

butilqidroksitolual vә butilhidroksinenzol
butilhidroksitoluol, butilhidroksianizol•
butilhidroksibenzoy vә butilqidroksiamzol
butilqidroksitolual vә butilhidroksibenzoy
butilhidroksibenzol vә butilqidroksianizol

yağların istilik keçirmәsi
saxlama zamanı yağların oksidlәşmәsinin dayanıqlığını•
әrimә zamanı yağların oksidlәşmәsinin dayanıqlığını
soyutma zamanı yağların oksidlәşmәsinin dayanıqlığını
yağların elektrik keçirmәsi

yağlar hermetik qablarda saxlanılır
yağlar hermetik olmayan bitonlarda saxlanır•
yağlar soyuducu kameralarda 5 gündәn çox olmayaraq saxlanılır
yağlar işıq daxil olmadan saxlanılır
yeni partiyadan olan bitki yağlarını

8090°C
3050°C•
3070°C
5060°C
7080°C

0.2
0.4•
0.5
0.6
0.3

qızdırılmış sәthdә, yağda, açıq od üzәrindә, qızardıcı şkafda, buxarda
qızdırılmış sәthdә, yağda, açıq od üzәrindә, qızardıjı şkafda, infraqırmızı şüalarla•
qızdırılmış sәthlәrdә, yağda, açıq od üzәrindә, qızardıcı şkafda, UTSdә mayeyә qismәn salmaqla
buxarda, yağda, açıq od üzәrindә, qızardıcı şkafda infraqırmızı şüalarla
qızdırılmış sәthdә, yağda, açıq od üzәrindә qızardıcı şkafda, mayeyә salmaqla

konsoregen
Tullantı•
köpük
acılıq
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İstilik tәsirindәn yağlarda hansı әsas proseslәr baş verir?

Früter qızartmasında yağların oksidlәşmәsi vә hidrolizi hansı texnoloji amillәrdәn aslıdır? 1.
yağın qısa müdddәtli qızdırılmasından 2. temperatur vә qızartma rejimindәn 3. yağın tәrkibindәn vә
konsistensiyasından 4. qızardılan mәhsulun nәmliyindәn 5. әsas mәhsuldan 6. yağlarda dәyişkәn
valentli metalların olmasından 7. früter aparatının konstruksiyasından

Bu maddә krem üzvü birlәşmәyә aid edilir vә xәtti struktura malik polimer kimi özünü tәqdim
edir. Bu hansı maddәdir?

Früter qızartmasında yağların tәrkibinin dәrindәn dәyişmә dәrәcәsinә bir çox faktorlar tәsir edir.
Qeyd olunanlardan biri bu faktorlara aid edilmir. Bu faktor hansıdır?

Nә üçün rafinadlaşdırılmamış yağların orqanoleptiki göstәricilәri rafinadlaşdırılmaış yağlarla
müqayisәdә daha tez dәyişir?

Zülal vә polisaxaridlәrin termodinamik uyğunluğu nә ilә әlaqәdardır?

yapışqanlıq

hidratasiya, oksidlәşmә, destruksiya, hidroliz
hidroliz, oksidlәşmә, polimerlәşmә,destruksiya•
hidratasiya, oksidlәşmә, polimerlәşmә, melanoidәmәlәgәlmә
hidroliz, oksidlәşmә, polimerlәşmә, denaturasiya
hidroliz, oksidlәşmә, polimerlәşmә, denaturasiya, hidratasiya

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

polimetilqiloksan mәhlulu
polimetilsiloksan mәhlulu•
polidimetiloksan mәhlulu
politrimetiloksan mәhlulu
politetrametiloksi mәhlulu

yağın keyfiyyәti
) әsas mәhsulun tәrkibi•
doymamış yağın dәrәcәsi
antiturşular vә katalizatorun hidrolizi
temperatur vә qızartmanın davam etmәsi

rafinadlaşdırılmamış yağlarda piroliz reaksiyası efirlәrin hesabına yaranır.
rafinadlaşdırılmamış yağlarda melanoidin әmәlәgәlmә reaksiyası fosfatidlәrin olması hesabına yaranır•
rafinadlaşdırılmamış yağların tәrkibindә fosfaridlәşmiş reaksiyası fosfatidlәrin hesabına yaranır
rafinadlaşdırılmamış yağlarda aminlәşdirilmiş reaksiyası azot hesabına yaranır.
rafinadlaşdırılmamış yağlarda sulfidlәşmә reaksiyası kükürd maddәlәrinin hesabına yaranır

mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların hәll olmaması ilә
mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların birbiri ilә qarşılıqlı tәsiri•
mәhlulda mәhfi yüklәnmiş makromolekulların birbiri ilә qızdırılması
mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların әridilmәsi ilә
mәhlulda mәnfi yüklәnmiş makromolekulların dondurulması ilә
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Aşağıda qeyd olunan polisaxaridlәrdәn hansılar hemiseliozalara aid edilir?

Onlar yaxşı strukturәmәlәgәtirici olmaqla, yüksәk jeleәmәlәgәtiricilik xüsusiyyәtlәri ilә jelelәrin,
sambukların, meyvә içliklәrinin, cemlәrin, povidloların vә digәr mәhsulların strukturunu
formalaşdırır. Bu hansı maddәdir?

Mannoza vә qalaktoza qalığından ibarәt neytral polisaxaridlәr necә adlanır?

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

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

Bu şәkәrlәrdәn hansı isti kulinar emal zamanı әhәmiyyәtli dәrәcәdә dәyişikliyә mәruz qalmır?

Aşağıda qeyd olunan turşulardan hansı daha çox inversiya olunma xüsusiyyәtinә malikdir?

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

aqar
pektin•
kamed
jelatin
hәlmәşik

fruktozan
kamedlәr•
ksilan
mannan
pektin

fruktozan
kamedlәr•
mannan
ksilan
pektin

yantar turşusu
süd turşusu•
sirkә turşusu
limon turşusu
quzuqulağı turşusu

mannoza
laktoza•
saxaroza
qalaktoza
fruktoza

süd

•
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Bitki yağlarında daha çox hansı turşular var?

Mayalı xәmirin qıcqırmasında vә bişirmәnin başlanğıc mәrhәlәsindә, hәmçinin pivә, kvas, şәrab
vә digәr mәhsulların hazırlanmasında saxarozanın vә maltozanın hidrolizi necә proses adlanır?

Meyvә vә gilәmeyvәlәrdәn şirin xörәklәrin hazırlanması prosesindә, içliklәrin bişirilmәsindә,
qәnnadı pomadalarının hazırlanmasında hansı proses baş verir?

Bu maddәlәrdәn hansılar mayalı xәmirdәn hazırlanan mәmulatların keyfiyyәtcә formalaşmasında
iştirak edir?

Ştrekkerә görә aminturşuların parçalanması nә demәkdir?

“Ştrekker aldehidlәri”ni göstәrin:

quzuqulağı turşusu•
yantar
sirkә
alma

kapril, limon, linol
linol, linolen, araxidon•
olein, kapril, limon
stearin, kapril, olein
kapril, stearin, linol

spirtli
fermentativ•
qәlәvi
turş
turşfermentativ

qlükozanın turşu hidrolizi
saxarozanın turşu hidrolizi•
saxarozanın fermentativturşu hidrolizi
saxarozanın fermentativ hidrolizi
rafinozam turşu hidrolizi

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

aminturşuların dikarbonal birlәşmәlәrdәn ayrılması
aminturşuların dikarbonil birlәşmәlәrlә birlәşmәsi•
aminturşuların monokarbonil birlәşmәlәrlә birlәşmәsi
zülalların dikarbonil birlәşmәlәrlә birlәşmәsi
zülalların monokarbonil birlәşmәlәrlә birlәşmәsi

formaldehid, asetaldehid, metionin, izoyağ aldehidi, fenilasetaldehi
formaldehid, asetaldehid, metional,fenilasetaldehid•
formaldehid, asetaldehid, metional, izovalerian aldehid, fenilasetaldehi
formaldehid, etinol, izoyağ aldehidi, metional, fenilasetaldehi
formaldehid, ketolaldehid, metional, izoyağ aldehidi, fenilasetaldehi
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Mәhsulun hansı nәmliyindә melanoidәmәlәgәlmә prosesi inkişaf edir?

Hansı aminturşular rәnglәyici maddәlәrin әmәlәgәlmәsini lәngidir?

Aminturşular hansı şәkәrlә daha güclü rәng yaradır?

Aminturşular hansı şәkәrlә daha zәif rәng yaradır?

Bu metallardan hansılar “Mayer” reaksiyasını sürәtlәndirir?

Mayer reaksiyasının arzuolunmaz nәticәlәri hansılardır?

Polyar şüa ilә nişasta dәnlәrinin mikroskop altında görünüşü hansı xarakterik formada özünü
büruzә verir?

1040%
4070%•
5080%
6090%
2050%

sink tәrkibli
kükürd tәrkibli•
mis tәrkibli
maqnezium tәrkibli
natrium tәrkibli

qlükoza
ksiloza•
riboza
pentoza
saxaroza

qlükoza
) laktoza•
ksiloza
riboza
saxaroza

kükürd, sink, dәmir
) alüminium, dәmir, mis•
alüminium, dәmir, sink
sink, dәmir, mis
alüminium, dәmir, maqnezium

mineral maddәlәrinin itkisi
Aminturşuların vә zülalların itkisi•
şәkәrlәrin itkisi
vitaminlәrin itkisi
yağların itkisi

alman xaçı
Malta xaçı•
Alp xaçı
italyan xaçı
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Qızartma zamanı yağlarda hansı dәyişiliklik baş verir:

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

Amilopektin kristallarının vә amilaza yağ kompleksinin әrimә temperaturu hansı halda azalır?

Hansı maddәlәr nişastanın şişmәsinә әngәl törәdir?

Konsistensiyasına görә yağlar necә olmalıdır?

Quru nişastanın termikiparçalanması prosesi necә adlanır?

Nişastanın hidrolizini hәyata keçirәn fermentlәr hansı yarımqruplara aiddir?

ingilis xaçı

oksid vә perioksidlәr әmәlә gәlir, qliserin “C” vitamin qәdәr parçalanır, polimerlәşir, zülallar qismәn
hidroliz olur vә parçalanır, PP vitamini vә tüstü әmәlә gәlir
oksid vә peroksidlәr әmәlә gәlir, qliserin akroleinә qәdәr parçalanır, polimerlәşir, qismәn hidroliz olur,
triqliseridlәr parçalanır vә tüstü әmәlә gәlir

•
oksigen vә peroksidlәrin әmәlә gәlmәsi nәticәsindә kleysterlәşir, akrolein oksigenә gәdәr parçalanır
yağlar hidroliz olaraq spirt vә triqliseridlәr әmәlә gәlir, tüstü ayrılır
nişasta polimerlәşir, şәkәrlәr dәyişir vә spirt, tüstü әmәlә gәlir

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

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

qәlәvi
yağlar•
vitaminlәr
şәkәr
turşu

bircinsli olmayan – bәrk yaxud mazşәkilli
bircinsli, bәrk yaxud mazşәkilli•
bircinsli, bәrk yaxud kremşәkilli
bircinsli, mayeli yaxud mazşәkilli
bircinsli, mayeli yaxud kremşәkilli

refroqradasiya
dekstrinlәşmә•
hidroliz
prioliz
destruksiya

pektinesteraz

•
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αamilazanın iştirakı ilә nişastanın parçalanma sürәti aslı deyil?

Qeyripolyar qruplar arasında hansı rabitәlәr yaranır?

Polyar qruplar arasında hansı rabitәlәr yaranır?

Efir, aldehid vә peptid әlaqәlәrihansı rabitәlәrә aidddir?

Kollagenin yan zәncirlәrinin karboksil vә hidroksil qrupları arasında hansı әlaqә yaranır?

Kollagenin yan zәncirlәrinin turşu vә әsas qrupları arasında hansı әlaqә yaranır?

Kamed nәdir?

qlikozidaz•
peroksidaz
oksidaz
invertaz

temperatura
davametmә müddәtindәn•
nişastanın vәziyyәti vә görünüşü
pH
fermentin konsentrasuyası

oksigen
) hidrofob•
peptid
hidrofil
hidrogen

hidrofob
hidrogen•
peptid
hidrofil
oksigen

oksigen
kovalent•
hidrofob
hidrofil
peptid

ion әlaqәsi
efir әlaqәsi•
kovalent әlaqәsi
peptid әlaqәsi
hidrogen әlaqәsi

hidrogen әlaqәsi
peptid әlaqәsi•
kovalent әlaqәsi
efir әlaqәsi
ion әlaqәsi

nişasta vә qalaktoza qalıqlarından ibarәt neytral polisaxaroid

•
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Arabinan, kisilan, mannan vә qalaktanın layiq olduğu polisaxaroid qrupu necә adlanır?

Marqans, kobalt vә dәmir metalları nәyi sürәtlәndirir?

Nişastanın әsas modifikasiya olunmuş tiplәrini göstәrin?

Permanqanat natriumun tәsiri ilә qısa zәncirli kiçik molekullu nişasta әmәlә gәlir. Bu hansı
nişastadır?

Asetillәşdirilmәklә alınan mürәkkәb efirlәrdәn ibarәt eterifikasiya olunmuş nişasta necә adlanır?

Mayonezlәrin, sousların, kremlәrin, uşaq vә pәhriz qidalarının hazırlanmasında hansı nişastadan
istifadә edilir?

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

şlak
hemiselliloza•
sellüloza
pektin
pektin maddәlәri

әvәzolunmamış yağ turşularının oksidlәşmәsini
doymamış yağ turşularının oksidlәşmәsini•
doymuş yağ turşularının oksidlәşmәsini
yarımdoymamış yağ turşularının oksidlәşmәsini
әvәzolunmuş yağ turşularının oksidlәşmәsini

şişmә, destruksiya, stabillәşdirici vә horizontal qarışma
şişmә, depololimerlәşmә, stabillәşdirici vә eninә qarışma•
şişmә, depolimerlәşmә, stabillәşdirici vә uzununa qarışma
şişmә, depolimerlәşmә, stabillәşdirici vә vertikal qarışma
şişmә, depolimerlәşmә, stabillәşdirici vә horizontal qarışma

parçalanmış
oksidlәşmiş•
şişkinlәşmiş
stabillәşmiş
calaq

şişkinlәşmiş
stabillәşdirilmiş•
oksidlәşmiş
parçalanmış
calaq

calaq
stabillәşdirilmiş•
şişkinlәşmiş
parçalanmış
oksidlәşmiş
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Hansı nişasta üçün zәif şişmә vә kleysterlәşmә sürәti xarkterikdir?

Ekstrudiv nişastanın alınması üçün hansı nişastadan istifadә olunur?

Hansı zulal temperatura vә qaynamaya davam gәtirir?

Hansı birlәşmәlәrin әsasını aminturşular tәşkil edir?

Әvәzolunmaz aminturşulara aiddir:

Әvәzolunan aminturşulara aiddir:

Nişasta daha çox saxlanır?

oksidlәşmiş
calaq•
şişkinlәşmiş
parçalanmış
stabillәşdirilmiş

oksidlәşmiş
calaq•
şişkinlәşmiş
parçalanmış
stabillәşdirilmiş

albumin
kazein•
laktoqlobulin, albumin
laktoalbumin, albumin
qlobulin

karbohidrat
oliqoşәkәrlәrin•
nişasta
pektin
yağ

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

treonin vә fenilalanin
histidin vә arginin•
valin vә izoleysin
leysin vә izoleysin
lizin vә izoleysin

düyüdәn çox
kartofdan çox•
marqarindәn çox
arpa yarmasından çox
kulinar yağından çox
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Sәnayedә hansı mәhsullardan nişasta istehsal olunur?

Kәrә yağı hansı mәhsuldan daha çox saxlana bilir?

Tәbiәtdә doymamış yağ turşuları ilә zәngindir?

Polidoymamış yağ turşularının әsas mәnbәyi nә sayılır?

Bitki yağlarında hansı qida komponentlәri üstünlük tәşkil edir?

Süd әsasında hazırlanan pastaların bioloji dәyәrini artırmaq üçün südün yağı nә ilә әvәz olunur?

Rafinә edilmәmiş bitki yağları nә ilә zәngin olur?

kartof, buğda vә s.
kartof, qarğıdalı•
kartof, yeralması vә s.
düyü, qarğıdalı vә s.
darı, alma vә s.

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

quşüzümü
bitki yağı•
tut meyvәsi
zoğal
alma

yerkökü
bitki yağı•
alma meyvәsi
mal әti
balıq filesi

ferment, zülal
tokoferol, fosfatid•
vitamin C vә fosfatid
aminturşular, şәkәr
zülal, nişasta

CaCl2 mәhlulu ilә
bitki yağı ilә•
alma sirkәsi ilә
alma püresi ilә
yerkökü şirәsi ilә

vitamin vә qliserin
tokoferol vә fosfatid•
aminturşu vә qliserin
qliserin vә karbon turşusu
zülal vә qliserin
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Bitki yağı hansı mәhsuldan çox saxlana bilir?

Bitki yağlarında bu komponentlәr var?

Bitki yağlarının tәrkibindә aşağıdakı hansı maddәlәr var?

Mәhsula arzuolunan çalar vermәk üçün nә istifadә edilir?

Yaşıl tәrәvәzlәrin vә çuğundurun hansı qabda emal edilmәsi mәslәhәt görülmür?

İsti emal prosesindә balıq әtinin kütlә itkisi neçә faiz olur?

Balıq hәlimindә hansı sәrbәst aminturşular üstünlük edir?

tәzә yumurtadan az
Süddәn çox•
kulinar yağından az
şәkәrdәn az
tәzә әtdәn az

NaCl vә nişasta
fosfatid vә tokoferol•
nişasta vә vitamin
NaCl vә limon turşusu
NaCl vә sirkә

CaCl2 vә aminturşu
fosfatid vә tokoferol•
sirkә vә NaCl
aminturşular vә meyvә şirәsi
aminturşu vә fermentlәr

әdviyyat
turşu•
qәlәvi
duz
qatıq

taxta
alminium•
dәmir
mis
farfor

2628%
1820%•
2022%
2224%
2426%

histidin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
histidin, triptofan, fenilalanin, histidin, histein, metionin, taurin•
qlisin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
qlütin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
albumin, triptofan, fenilalanin, sistin, sistein, metionin, taurin
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Avidin hansı vitamini birlәşdirir?

Hansı maddәlәrin iştirakı ilә ksiloza güclü rәnglәnmә әmәlә gәtirir?

Hansı maddәlәrlә laktoza zәif rәng әmәlә gәtirir?

Kükürdtәrkibli aminturşular hansı proseslәrin getmәsini lәngidir?

Hansı maddәnin konsentrasiyasının yüksәk olması nişastanın kleysterizә olunma sürәtini azaldır
vә maksimal özüllülüyü aşağı salır?

Hansı mühitdә nişastanın şişmәsi güclü yüksәlir?

pHın aşağı qiymәtindә alınmış kleyster aşağı özüllülüklә xarakterizә olunur. Bu nә ilә
әlaqәdardır?

vitamin K
Vitamin H•
vitamin C
vitamin A
vitamin E

mineral maddәlәrin
aminturşuların•
yağların
vitaminlәrin
zülalların

mineral maddәlәrlә
aminturşularla•
yağlarla
zülallarla
vitaminlәrlә

yağların oksidlәşmәsi
rәnglәyici maddәlәrin әmәlә gәlmәsini•
yağların hidratasiyası
melanoid әmәlәgәtiricilәr
zülalların hidrolizi

aminturşuların
şәkәrin•
zülalın
vitaminin
yağın

neytral
güclü qәlәvi mühitdә•
zәif qәlәvi mühitdә
zәif turş mühitdә
güclü turş mühitdә

zülalların hidratasiyası nәticәsindә sәrbәst suyun әmәlә gәlmәsi ilә
nişastanın hidrolizi nәticәsindә bәrkimәyәn dekstrinlәrin әmәlә gәlmәsi ilә•
nişastanın hidrolizi nәticәsindә bәrkiyәn dekstrinlәrin әmәlә gәlmәsi ilә
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Mәhsulun hansı göstәricilәri onun müqavimәtini müәyyәnlәşdirmәyә imkan verir?

Әt vә submәhsulları kulinar hazır vәziyyәtә çatdırdıqda isti emaldan aslı olmayaraq qeyd olunan
proseslәrdәn hansılar baş verir? 1. әzәlә liflәrinin denaturasiyası vә destruksiyası 2. şәkәrlәrin
karamellәşmәsi 3. kollagenin bişmәsi vә destruksiyası 4. yağların әrimәsi, hidrolizi vә oksidlәşmәsi 5.
vitaminlәrin qlikozidlәrә çevrilmәsi 6. hәll olan maddәlәrin diffuziyası 7. mikroorqanizmlәrin
vegetativ formasının zәiflәmәsi

Qlobulyar zülalların strukturunun modifikasiya prosesi onun ilkin xüsusiyyәtlәrinin köklü
dәyişmәsi ilә nәticәlәnir. Bu dәyişiklik necә adlanır?

Zülalların dәrindәn denaturasiyası vә denaturasiya mövqeyi nәdәn aslıdır?

Qızdırılmanın davametmә müddәtindәn vә temperaturdan aslı olaraq zülalların istilik tәsirindәn
denaturasiyasında nә baş verir?

Zülal molekulunda yeni polipeptid zәncirinin әmәlә gәlmәsi nә ilә nәticәlәnir?

zülalların destruksiyası nәticәsindә hәll olmuş aminturşuların әmәlә gәlmәsi ilә
zülalların destruksiyası nәticәsindә hәll olmamış aminturşuların әmәlә gәlmәsi ilә

özlülüyü
konsistensiyası•
iyi
dadı
möhkәmliyi

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

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

kimyәvi reaksiya vә istilik emalı prosesindәn
qızdırılmanın davametmә müddәtindәn vә temperaturdan•
qızdırılmanın davametmә müddәtindәn vә mühitdәn
temperatur vә mühitdәn
istilik emalı üsulundan

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

hidrofil mәrkәzlәrin lәğvi ilә
hidrofil mәrkәzlәrin azalması ilә•
hidrofil mәrkәzlәrin artması ilә
hidrofob mәrkәzlәrin azalması ilә
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Zülal molekulunda hidrofil mәrkәzlәrin azılması nәyin hesabına baş verir?

80°Cdәn yüksәk temperaturdaәtdә nәyin әmәlә gәlmәsi müşahidә olunur?

Әzәlә zülallarının denaturasiya olunaraq dәyişmәsi nә ilә nәticәlәnir?

. Әzәlә zülallarının denaturasiya olunması hansı temperaturda başlayır?

Albumin zülalı hansı temperaturda tam denatursiyaya uğrayır?

Әtin uzunmüddәtli qızdırılması nәyin azalması ilә nәticәlәnir?

Әzәlә liflәrinin hansı zülalları ağçöküntü verir?

hidrofob mәrkәzlәrin artması ilә

oksigen zәncirlәrinin birbiri ilә әlaqә yaranması hesabına
polyar qruplaşmaların blakirovka olunması hesabına•
polyar olmayan qruplaşmaların blakirovka olunması hesabına
peptid zәncirlәrinin hәr biri ilә yeni әlaqә yaranması hesabına
hidrogen zәncirlәrinin birbiri ilә әlaqә yaranması hesabına

kükürd oksidi
titirlәşәn turşu qruplarının•
kükürd turşusu
kükürd anhidridi
kükürd qazı

zülalların hәllolma qabiliyyәtinin vә hidroliz aktivliyinin azalması
zülalların hәllolma qabiliyyәtinin vә fermentlәrin aktivliyinin azalması•
zülalların hәllolmaması qabiliyyәtinin vә fermentlәrin aktivliyinin azalması
zülalların hәllolmaması qabiliyyәtinin vә turşuların aktivliyinin azalması
zülalların hәllolma qabiliyyәtinin vә turşuların aktivliyinin azalması

4045°C
35400C•
1520°C
2530°C
2540°C

8085°C
6065°C•
7075°C
6570°C
7580°C

zülalların hidratasiyası
zülalların hәzm olunmasını•
zülalların denaturasiyası
zülalların destruksiyası
zülalların hidrolizi

miofibrilyar
sarkoplazma•
fibrilyar
әzәlә
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Әzәlә liflәrin diametrinin azalma dәrәcәsi nәdәn aslıdır?

65°C temperaturadәk qızdırıldıqda әtin әzәlә liflәrinin diametri neçә faiz azalır?

İstiliyin tәsiri ilә әtin kulinar hazır vәziyyәtә çatdırılması hansı zülalın dәyişmәsi hesabına baş
verir?

Kollagen liflәrinin qısalması vә sıxlaşması nә ilә izah olunur?

Bişmә prosesindә kollagen liflәrinin xәtti ölçülәrinin dәyişmәsindә onun hansı xüsusiyyәtlәri
dәyişmir?

Әt tikәlәrinin deformasiya vә sıxılma dәrәcәsinin xarakteri nәdәn aslıdır?

Әtin hansı tikәlәri sadә perimisziya quruluşuna malikdir?

qlobulyar

temperaturdan, isidilmәnin davametmә müddәtindәn vә tәzyiqdәn
temperaturdan, isidilmәnin davametmә müddәtindәn vә mühitin turşuluğundan•
temperaturdan, isidilmәnin davametmә müddәtindәn vә phdan
temperaturdan, pH vә reaksiya mühitindәn
pH, isidilmәnin davametmә müddәtindәn vә reaksiya mühitindәn

10....12%
12....16%•
2....6%
4....8%
8....12%

mioqlobin
kollagen•
elastin
endomiziya
perimiziya

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

әt tikәsinin tәrkibi
dadının dәyişmәsi•
struktur mexaniki xüsusiyyәtlәri
xarici görünüşün dәyişilmәsi
formasının dәyişilmәsi

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

qalın, nazik kәnar yarımquru әzәlә
can әti, qalın vә nazik kәnar hissә•



609

610

611

612

613

614

615

Mürrәkkәb perimiziya quruluşuna malik әt tikәsini göstәrin:

Qlobin zülalı neçә aminturşu qalığından ibarәtdir?

Mioqlobilinin miqdarı nәyin hesabına artır?

Mal әtindә mioqlobilinin miqdarı neçә milliqram olur?

Mioqlobilin hansı maddәlәrlә birlәşmir?

Uzun müddәt havanın oksigeni ilә tәmasda oksidlәşәrәk mioqlobilin nәyә çevrilir?

Metmioqlobin hansı rәngdә olur?

•
can әti, bud hissә
can әti, yarımquru әzәlә
can әti, üçbaşlı әzәlә

xarici nazik kәnar hissәsi
xarici qalın kәnar hissә•
xarici bud hissәsi
xarici yarımquru әzәlә hissәsi
xarici üçbaşlı әzәlә hissәsi

150.0
153.0•
159.0
152.0
145.0

heyvanların çәkisinin az olması hesabına
heyvanın yaşının artması hesabına•
heyvanların әzәlәlәrinin işlәmәsi hesabına
heyvanların yaşının azalması hesabına
heyvanların köklüyü hesabına

100200 mq
200600 mq•
120150 mq
400700 mq
130450 mq

dәm qazı
hidrogenlә•
hidrogen fosfat
azot oksidi
kükürd anhidridi

letmioqlobin
metmioqlobinә•
netmioqlobin
zetmioqlobin
betmioqlobin

ağ
qәhvәyi•
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Zülalın emalı üçün әn potensial mәnbә nәdir?

Zülalda olan 20 aminturşudan neçәsi әvәzolunmayandır?

İnkişaf etmiş ölkәlәrdә saxlanılma nәticәsindә qida itkisi nә qәdәr olur?

Zәnginlәşdirilmiş qida mәhsulları hazırlayarkәn onlara nә әlavә olunur?

Süd hansı mәhsullara aiddir?

Donuz vә qoyun әti hansı aminturşuların miqdarının çox olması ilә seçilirlәr?

Suda bir saat әrzindә bişirildikdә donuz, mal vә qoyun әtinin tәrkibindәki tayrin, anserinkarozin,
alanin miqdarca neçә faiz itkiyә mәruz qalır?

•
çәhrayı
qırmızı
boz

qәhvә meyvәlәri
mәdәni tәrәvәz bitkilәri•
qığırdaklı balıqlar
qeyribalıq mәhsulları
banan meyvәlәri

1012.
89.•
67.
1015.
1215.

0.45
0.25•
0.1
0.5
0.4

aqar, aminturşu, vitamin vә s.
zülal, aminturşu, vitamin vә s.•
nişasta, aminturşu, vitamin vә s.
sellüloza, aminturşu, vitamin vә s.
saxaroza, aminturşu, vitamin vә s.

aqar saxlayan
zülal saxlayan•
turşu saxlayan
pektin saxlayan
nişasta saxlayan

prolin, ornetin, inozit
prolin, ornetin, treonin•
prolin, ornetin, ksantin
prolin, ksantin, treonin
ksantin, ornetin, treonin

tayrin39%, anserinkarnozin42%, alanin65%

•
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Qlutamin dezaminlәşmәklә nәyә çevrilir?

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

Bişmiş әtdә azotlu birlәşmәlәrin destruksiyası hesabına hansı mәhsullar yaranır?

100°C temperaturda 6 saat әrzindә bişirilmiş mal әtinin tәrkibindә neçә milliqram kükürd
anhidridi olur?

Sallaqxanalarda heyvanlar hansı vәziyyәtdә emal edilir?

Әtlisümüklü submәhsullar hansılardır?

tayrin69%, anserinkarnozin72%, alanin45%•
tayrin19%, anserinkarnozin52%, alanin55%
tayrin59%, anserinkarnozin82%, alanin35%
tayrin19%, anserinkarnozin12%, alanin25%

qlütamin turşusu vә azot
qlutamin turşusuna vә ammonyaka•
quamidin turşusu vә ammonyak
qlütamin turşusu vә dәm qazı
qlütamin turşusu vә kükürd hidridi

dezoksiribuloza5fosfat
riboza5fosfat•
riboza3fosfat
ribuloza5fosfat
dezoksiriboza5fosfat

kükürd anhidridi , ammonyak
kükürd anhidridi vә hidrogen fosfat•
kükürd anhidridi vә dәm qazı
kükürd anhidridi vә azot
dәm qazı, hidrogen fosfat

1012%
68 mq%•
46%
23%
810%

yanı üstdә
üfiqi•
şaquli
köndәlәn
arxası üstdә

qursaq, donuz mәdәsi
beyni vә dili çıxarılmış mal kәllәsi, әtlisümüklü quyruqlar•
qaraciyәr, ürәk, nәfәs borusu
dalaq, diafraqma, yelin
donuz vә qoyun kәllәsi, donuz dırnağı
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İsti emal prosesindә müxtәlif kimyәvi çevrilmәlәr baş verir. Bunlara nәlәr aiddir?

Metioninin istilik tәsirindәn yaranan mәhsulu bibәr vә soğan iyi verir. Bu mәhsul nә adlanır?

Saxaramin reaksiyası neçә mәrhәlәdә gedir?

Qızardılmış әt iyi verәn maddәni göstәrin:

Әt iyi almaq üçün hansı aminturşunun mövcudluğu vacibdir?

Qoyun әtinin tәrkibindә hansı maddәlәr olmur?

Emal olunan mәhsula enerji hansı üsulla verilmir?

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

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

fenilsirkә aldehidi
metianal•
metionin
metanol
metilsirkә aldehidi

6 mәrhәlәdә
3 mәrhәlәdә•
4 mәrhәlәdә
2 mәrhәlәdә
5 mәrhәlәdә

tiofen
pirazin•
terozin
piridin
furan

sistin, qlütamin turşusu, histidin, quamidin
sistein, qlütamin turşusu, histidin, prolin•
sistein, qlütamin turşusu, histidin, quamidin
sistein, qlütamin turşusu, histidin, quanin
sistin, qlütamin turşusu, histidin, prolin

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

infraqırmızı şüalar
buxarlandırma•
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Cәmdәyin müxtәlif nahiyәlәrindәn alınan hissәlәrin toxuma tәrkibi necәdir?

Әtin qidalılıq dәyәri vә dad keyfiyyәri nәdәn asılıdır?

Selikli submәhsullara aiddir:

Hәlmәşiyin alınması üçün aqar nәdәn alınır?

Aşağıdakı qatqılardan hansı hәlmәşik әmәlә gәtirәn maddәlәrә aid deyildir?

İsti emaldan sonra hazır әt mәhsullarına xas olan dad hansı birlәşmәnin varlığı ilә әlaqәdardır?

Mal әtinin tәrkibindә hansı maddәlәr olmur?

•
konveksiya
konduksiya
elektrik cәrәyanı

hec biri
müxtәlifdir•
eynidir
cәmdәyin müxtәlif nahiyәlәri toxuma tәrkibinә tәsir etmir
cәmdәyin müxtәlif nahiyәlәri toxuma tәrkibinә tәsir edir

Mikrobioloji göstәricilәrdәn
Kimyәvi tәrkibdәn•
Әzәlәlәrin möhkәmliyindәn
Birlәşdirici toxumalardan
Piy qatının qalınlığından

donuz vә qoyun kәllәsi
qatqat, qursaq, donuz mәdәsi•
böyrәklәr, yelin, dil
beyin, dalaq, diafraqma
ürәk, qaraciyәr

dәniz balıq mәhsullarından
dәniz mәhsullarından•
dәniz heyvanlarından
dәniz mәmәlilәrindәn
dәniz onurğasızlarından

aqaroid
ksilit•
aqar
pektin
jelatin

triptofanın
qlütamin turşusunun•
sirkә turşusunun
lumu turşusunun
metioninin

dekanoin, etanal, propanal, furfurol
pentdekanal, tetradekanal, dekanoin•
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Adi atmisfer tәzyiqindә qızdırıcı mühitin temperaturu neçә dәrәcә olur?

Yüksәk tәzyiqdә qızdırıcı mühitin temperaturu neçә dәrәcә olur?

Submәhsulların bişirilmәsinin davametmә müddәtini göstәrin:

Әzәlә zülallarının daha mühüm dәyişmәsi prosesi nә adlanır?

Heyvanlar yaşlandıqca onların әtindә nәyin miqdarı artır?

Heyvanlar yaşandıqca onların әtinin tәrkibindә nәyin miqdarı azalır?

Hәll olan maddәlәrin bişmiş әtdәn mühitә keçmәsi prosesi nәyin hesabına baş verir?

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

4050°C
90100°C•
7080°C
8090°C
2030°C

8090°C
110119°C•
90100°C
5060°C
3040°C

1,55,5 saat
1,54,5 saat•
1,52,0 saat
1,52,5 saat
1,53,5 saat

avtoliz
denaturasiya•
hidroliz
destruksiya
hidratasiya

külün
Yağın•
suyun
zülalın
fermentlәrin

Külün vә zülalın
Suyun vә zülalın•
Yağın vә külün
Suyun vә yağın
Yağın vә zülalın

emal
diffuziya•
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Әt mәhsullarını bişirdikdә baş verәn diffuziya nәdәn haslıdır?

Әtin bişirilmsindәn ayrılan mәhsullar hansı maddәlәrә ayrılırlar?

Yarımfabrikatların duzluluğunu әsasәn hansı üsulla tәyin edirlәr?

Yapışma qabiliyyәti dedikdә nә başa düşülür?

Әt qiymәsinә xörәk duzu vә su qatdıqda onun quruluşunda baş verәn dәyişikliklәrә aiddir:

Әtin bişirilmәsindәn ayrılan üzvi maddәlәrә nәlәr aid ediilir?

Әt ekstraktiv madddәlәr hansı qruplarda özünü әks etdirir?

•
isitmә
mühit
temperatur

temperatur әmsalının artmasından
maye әmsalının artmasından•
maye әmsalının azalmasından
üst әmsalının artmasından
üst әmsalının azalmasından

hәll olan zülallar vә üzvi maddәlәr
Mineral vә üzvi maddәlәrә•
Mineral vә qeyriüzvi maddәlәrә
qeyriüzvi vә mineral maddәlәr
azotlu vә üzvi maddәlәr

fiziki
orqanoleptiki vә kimyәvi•
kimyәvi
mikrobioloji
biokimyәvi

bir maddәnin digәr maddә sәthindә hәll olması
bir maddәnin digәr maddә (cisim) sәthinәyapışması•
bir maddәnin digәr maddә ilә reaksiyaya girmәsi
bir maddәnin digәr maddә sәthinә axması
bir maddәnin digәr maddә sәthini dağıtması

elastikliyin azalması
özlülüyün azalması•
özlülüyün artması
plastikliyin artması
plastikliyin azalması

ekstraktiv maddәlәr, hәll olmayan zülallar, yağlar, qlütenin destruksiya mәhsulları, vitaminlәr
ekstraktiv maddәlәr, hәll olan zülallar, yağlar, kollagenin destruksiya mәhsulları, vitaminlәr•
ekstraktiv maddәlәr, hәll olmayan zülallar, yağlar, kollagenin destruksiya mәhsulları, vitaminlәr
ekstraktiv maddәlәr, hәll olan zülallar, yağlar, elastinin destruksiya mәhsulları, vitaminlәr
ekstraktiv maddәlәr, hәll olan zülallar, yağlar, kollagenin hәll olan mәhsulları, vitaminlәr

azotlu vә minerallı
azotlu vә azotsuz•
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Qlyutin hәlimә bişirmәnin hansı mәrhәlәsindә keçir?

Әt vә sümük bişirildikdә suya nә keçir vә suyun üzәrindә pәrdә әmәlә gәtirir?

Sümüyün tәrkibindәki kollagen necә adlanır?

Qansızlaşdırıldıqdan sonra donuzların daxili orqanları hansı müddәt әrzindә çıxarılmalıdır?

Qansızlaşdırıldıqdan sonra qaramalın daxili orqanları hansı müddәt әrzindә çıxarılmalıdır?

Mәhsulun qidalılıq dәyәrini qoruyub saxlamaq üçün nәyә nәzarәt edilmәlidir?

Hansı submәhsulun hәlimi istifadә edilmir?

•
azotlu vә üzvi
qeyriüzvi
minerallarla, üzvi

keçmir
Bişirmәnin sonunda•
bişmәnin әvvәlindә
bişmәnin ortasında
süfrәyә verilәn zaman

hәlmәşik
yağ•
vitamin
şәkәr
emulsiya

lossein
ossein•
kossein
mossein
vossein

1 dәqiqә әrzindә
45 dәqiqәdәn gec olmayaraq•
1 gün әrzindә
2 saatdan gec olmayaraq
10 dәqiqә әrzindә

5 dәqiqә әrzindә
45 dәqiqәdәn gec olmayaraq•
1 saatdan gec olmayaraq
1 dәqiqәdәn gec olmayaraq
10 dәqiqә әrzindә

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

ürәk
böyrәklәrin•
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Kabab bişirildikdә әtin tәrkibindәki qidalı madddәlәrin itkisi neçә faiz tәşkil edir?

Vitaminlәrin miqdarı hansı әt tikәlәrindә daha çox qorunub saxlanılır?

Hazır mәhsulun bioloji dәyәrliliyinin yüksәltmәk üçün mümkün qәdәr nәyә nail olmağa çalışmaq
lazımdır?

Yaxşı qızardılmış mәmulatlarda hansı komponentlәrin aktivliyinin qarşısı alınır?

Çәkilmiş әtdәn hazırlanan hansı mәmulatların kütlә itkisi istisnalıq tәşkil edir?

Pirozin hansı mәhsulun iyini ğzündә әks etdirir?

Ossein nәyin tәrkibindә olur vә necә adlana biәr?

•
qara ciyәrin
dil
kәllә

zülallar61%, yağlar95%, mineral maddәlәr43%
zülallar11%, yağlar35%, mineral maddәlәr33%•
zülallar10%, yağlar15%, mineral maddәlәr23%
zülallar41%, yağlar55%, mineral maddәlәr43%
zülallar21%, yağlar33%, mineral maddәlәr43%

nazik kәnarda
kiçik tikәlәrdә•
iri tikәlәrdә
orta tikәlәrdә
can әti

daha möhkәm qızarmış tәbәqә alınmasına
daha nazik qızarmış tәbәqә alınmasına•
qızarmamış tәbәqә alınmasına
daha çox qalın qızarmış tәbәqә alınmasına
bir çox qalın qızarmış tәbәqә alınmasına

mineral maddәlәr
fermentlәrin•
yağlar
vitaminlәr
karbohidrat

bitoçki
lülә kabab•
kotlet
zrazı
şnitsel

çiy әtin
qızardılmış әtin•
bişmiş әtin
pörtlәdilmiş әtin
qovrulmuş әtin

donuz әtinin tәrkibindә, kollagen

•
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Hansı әtdә melanoidәmәlәgәlmә daha cox hiss olunacaq dәrәcәdә gedir?

Sәnaye istehsalında mәhsula qırmızılıq vermәk üçün onun tәrkibinә hansı maddә qatılır?

Tripeptid әlaqәli madddәni göstәrin:

Dipeptid әlaqәli maddәlәri göstәrin?

Beyinin bişmә müddәtini göstәrin:

Malın keyfiyyәti dedikdә nә başa düşülür?

Camış әti hansı әlamәtlәrә görә mal әtindәn fәrqlәnir?

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

getmir
donuz әtindә•
mal әtindә
qoyun әtindә
quş әtindә

hidrat kalsium
natrium nitrat•
nitrat kalium
nitrat kalsium
hidrat kalium

qlukogen
qlutation•
kreanitin
anserin
karnozin

qlükogen vә karnozin
anserin vә karnozin•
kreanitin vә anserin
qlütation vә karnozin
qlükogen vә anserin

3540 dәqiqә
1015 dәqiqә•
1520 dәqiqә
2530 dәqiqә
3035 dәqiqә

müәyyәn istismar şәraitindә tәyinatından asılı olmayaraq çeşid müxtәlifliyinin çox olması
müәyyәn istismar şәraitindә tәyinata uyğun olaraq tәlәbatı ödәmәk üçün onun yararlılığını tәyin edәn
xassәlәr mәcmusu başa düşülür

•
müәyyәn istismar şәraitindә tәyinatından asılı olmayaraq istifadә müddәtinin uzun olması
müәyyәn istismar şәraitindә tәyinatından asılı olmayaraq ölçüsünün daha iri olması
müәyyәn istismar şәraitindә tәyinatından asılı olmayaraq rәnginin daha canlı olması
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Qaramalın emalının texnoloji proseslәri hansılardır?

Qoyunların emalının texnoloji proseslәri hansılardır?

Paylı yarımfabrikatlara aiddir:

Kiçik paylı yarımfabrikatlara aiddir:

Xırdalanmış yarımfabrikatlara aiddir:

Tez dondurulan xörәklәr hansı temperaturda saxlanıla bilәr:

tәrkibindә daha çox suyun olması
yağının ağ, qabırğalarının daha enli vә qalın olması•
әtinin daha yağlı olması
әtinin nisbәtәn yağsız olması
cәmdәyin daha iri olması

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

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

başın vә ayqların kәsilmәsi, qansızlaşdırma, dәrinin çızarılması, içalatın çıxarılması, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi vә möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma

•
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, cәmdәyin tәmizlәnmәsi, içalatın
çıxarılması, möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, möhürlәnmә,
cәmdәyin tәmizlәnmәsi, çәkilmә, soyudulm
başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, qansızlaşdırma, içalatın çıxarılması, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma

boyun әti, romşteks, langet, qol әti
antrekot, tәbii bifşteks file, langet•
budun qalın әti, file, langet
döş әti, döymә lәbә
eskalop, budun nazik әti

befstroqan, azu, qulyaş, qızartma, şnisel tikәlәri
befstroqan, azu, qulyaş, raqu, qızartma tikәlәri•
bifşteks, azu, qulyaş, raqu vә qızartma üçün tikәlәr
langet, qulyaş, raqu, qızartma üçün tikәlәr
kotlet әti, azu, qulyaş, raqu tikәlәri

lülә kabab, azu, bitoçki, kotlet
lülә kabab, bitoçki, kotlet, küftә•
bitoçki, kotlet, raqu, küftә
lülә kabab, qulyaş, kotlet, küftә
lülә kabab, kotlet, befstroqan, küftә
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Aşağı temperaturlar canlı orqanizmlәrә necә tәsir göstәrir?

Salatların, soyuq alkoqolsuz içkilәrin verilmә temperaturu aşağı olmamalıdır:

Azәrbaycan mәtbәxinin birinci xörәklәrinin әsas xüsusiyyәtlәri nәdәn ibarәtdirir?

Adekvat qida nәzәriyyәsini kim irәli sürüb?

Süni qida mәhsulları әnәnәvi mәhsullardan nә ilә fәrqlәnir?

Süni qida mәhsullarının istehsalınin elmi әsasları hansı sovet rus alıminin adı ilә bağlıdır?

Bioloji dәyәri yüksәldilmiş kombinlәşmiş zәnginlәşdiricilәrә hansı aiddir?

bir neçә hәftә әrzindә (+5ºC yuxarı olmayan temperaturd
bir neçә ay әrzindә (18ºCdәn yuxarı olmayan temperaturd•
24 ay әrzindә (+10ºCdәn yuxarı olmayan temperaturd
bir neçә gün әrzindә(+ 28ºC yuxarı olmayan temperaturd
bir neçә il әrzindә (– 1ºC yuxarı olmayan temperaturd

yalnız mәhvedici tәsir göstәrir
yalınız sanlı orqanizmlәrin hәyat proseslәrini tormozlayır
canlı orqanizmәlәrә heç bir tәsir göstәrmir
canlı orqanizmlәrin aktiv böyümәsinә sәbәb olur
temperaturdan vә tәsir müddәtindәn asılı olaraq canlı orqanizmәlirin hәyat proseslәrini tormozlayır yaxud
onlara mәhvedici tәsir göstәrir:

•

5ºC
12ºC•
38ºC
40ºC
2ºC

onlar çox bişmiş olurlar, qatıq vә mayonez әlavә olunmaqla kartof hәlimindә hazırlanırlar
onlar daha da bişmiş olur, qatı vә әsasәn әdviyyatlar daxil olmaqla әt vә sümük bulyonlarında hazırlanırlar•
onlar çox duru olur vә nar әlavә olunmaqla balıq vә sümük bulyonlarında hazırlanırlar
onlar qatı olur vә mütlәq zәfәran әlavә olunmaqla göbәlәk vә balıq bulyonlarında hazırlanırlar
qatı olmurlar vә әsasәn tәrxun әlavә olunmaqla turş süddә hazırlanırlar

Qorbaçev
Uqolev•
Pavlov
Oparin
Brando

onları vakuumda qurutmaqla meyvә xammalından alırlar
fiziki struktur vә xassәlәri süni yolla yaradılır•
onları vakuumda qurutmaqla balıq xammalından alırlar
onları vakuumda qurutmaqla әt xammalından alırlar
onları vakuumda qurutmaqla tәrәvәz xammalından alırlar

Lomonosov
Nesmeyanov•
Seçena
Şaternika
Oparin
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Qidanın energetik komponenti hansıdır?

Kombinәlәşmiş süni mәhsullara hansı aiddir?

Meyvәtәrәvәz xammalından yeyinti qatqıları әldә etmәk ücün daha cox tәtbiq olunan üsullara
hansılar aiddir?

Yeyinti qatqıları istehsalı ücün әsas xammal mәnbәlәrinә hansılar aiddir?

Süni qızardılmış kartof nәdәn hazırlanır?

Yeni formalı qida mәhsullarının şirinlәşdirilmәsi üçün hansı komponentlәrdәn istifadә olunur?

aqar vә mal әti qarışığı
treska әti vә yağsız kәsmik qarışığı•
arpa unu vә alma pektini qarışığı
buğda vә arpa unu qarışığı
buğda unu vә sitrus pektini qarışığı

qliserin
lipidlәr•
turşu
vitaminlәr
mineral maddәlәr

quru süd
inkaparin•
tәbii süd
buğda
qarğıdalı

mexaniki xırdalanma vә dondurma
ekstraksiya vә hidroliz•
qaynatma vә buxarda bişirmә
soyudulma vә dondurma
mexaniki xırdalanma vә soyudulma

buğda unu, düyü, tәbii süd, makaron
meyvәlәr, meyvә tullantıları, heyvanat mәnşәli mәhsullar, dәniz yosunları•
tәbii süd, düyü, buğda unu, makaron
mannı yarması, buğda, mal әti, kәlәm
tәbii süd, mannı yarması, makaron, mal әti

kallogen vә nişasta
kalsiumalginat , pektin vә nişasta•
süd vә yağ
marqarin vә aqar
kallogen vә süd

qlütanatnatrium vә melionin
fruktoza vә qlükoza•
kenloza vә mannoza
qalaktoza vә arabinoza
kenloza vә arabinoza
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Zәrdab vә kopresipitat nәyә aiddir?

Mәhsullara dadın verilmәsindә hansı aminturşu vә aminbirlәşmәlәrindәn daha çox istifadә
olunur?

Lizin, metionin,triptofan vә treonin bu mәhsulların hansında az miqdardadır?

Hansı aminturşu әt mәhsullarında dadverici kimi istifadә olunur?

әdviyyatlara
süd emalı mәhsullarına•
әt mәhsullarına
balıq mәhsullarına
tәrәvәz mәhsullarına

listidin vә onun birlәşmәlәri
qlütamin turşusu vә onun birlәşmәlәri•
tirazin vә onun birlәşmәlәri
alanin vә onun birlәşmәlәri
treonin vә onun birlәşmәlәri

süd
bitki•
balıq
emulsion
әt

leysin
histidin
alanin
tirazin
qlütamin turşusu•


