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میکروب شناسی مواد غذایی

 درجه سانتی گراد قادر به رشد است؟ 04کدام باکتری در  ـ 2

میکروکوکوس د( واگوکوکوس ج( لاکتوکوکوس ب( سایکروباکتر (الف

 های سیاه در گوشت گوساله نگهداری شده به مدت طولانی است؟ عامل ایجاد لکهیک کدام ـ 1

الترناریا د( موکور ج( کلادوسپوریوم ب( آرئوبازیدیوم (الف

باشد؟ های زیر مشابه می میکروارگانیسم برای رشد کدام pHدامنه  ـ 3

سالمونلا -استافیلوکوکوس اروئوس (الف
 استوباکتر -شیگلا ب(
 استافیلوکوکوس اورئوس -لیستریا ج(
 لیستریا -سالمونلا د(

ها در گوشت مخلوط سویا در مقایسه با گوشت چیست؟ تر باکتری علت رشد سریع ـ 0

 فلور میکروبی سویا (الف
 در مقایسه با گوشت  بالاتر گوشت مخلوط سویا pH ب(
 سویا در مقایسه با گوشت تر گوشت مخلوط پایین pH ج(
تر گوشت مخلوط سویا در مقایسه گوشت ترکیب شیمیایی غنی  د(

باشد؟ می در تشخیص فساد گوشت کدام گزینه صحیح ERVدر خصوص کاربرد روش  ـ 4

 در گوشت فاسد یالاتر از گوشت سالم است. ERV (الف
از گوشت سالم است.ظرفیت هیدراتاسیون در گوشت فاسد کمتر  ب(
 در گوشت سالم بالاتر از گوشت فاسد است. ERV ج(
در هر دو گوشت تفاوتی ندارد. ERVمیزان    د(

باشد؟ می وری شده صحیحآدر خصوص سبز شدگی در گوشت قرمز ذخیره شده و فر ـ 6

دهد. بندی در خلا رخ می شده و بستهری آو در فرانکفورترو گوشت عمل SH2سبز شدگی ناشی از تولید  (الف
دهد. بندی در خلا رخ می گراد و بسته یدرجه سانت 1-5در گوشت تازه در دمای  H2O2 سبز شدگی ناشی از تولید ب(
دهد.  رخ میبندی در خلا بسته و گراد درجه سانتی 1-5وشت تازه در دمای در گ SH2سبز شدگی ناشی از تولید  ج(
.دهد بندی در خلا رخ می بسته وری شده وآ در گوشت عمل H2O2سبز شدگی ناشی از تولید  د(

ورده تاتی کدام است؟آکننده در فرمیکروارگانیسم تخمیر ـ 7

لاکتوباسیلوس اسید وفیلوس (الف
 لاکتوباسیلوس دلبروکی ب(
 لاکتوباسیلوس لاکتیس ج(
 استرپتوکوکوس لاکتیس د(

 یک از مخمرهای زیر در تخم مرغ مشاهده شده است؟کدام ـ 8

رودوترولا د( کلاورومایسس ج( کاندیدا ب( تورولا (الف

 کدام ترکیب نگهدارنده شیمیایی علیه حشرات در مواد غذایی کاربرد دارد؟ ـ 9

اسید بنزوئیک د( ها سولفیت ج( اتیل فرمات ب( ها پارابن (الف

 ها نسبت به مونولورین کدام است؟ ترین میکروارگانیسم حساس ـ 24

اسپورها د( های گرم منفی باکتری ج( مخمرها ب( ها کپک (الف
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