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ییمواد غذای شناسکروب یم

است؟  حی صحنهیبروسلا کدام گزيباکتراتیدر مورد خصوص-1سؤال 

ی منفدازیکاتالاز مثبت، اکس، یالف) گرم منف

کاتالاز مثبت، اکسیداز مثبت  ،یب) گرم منف

مثبت دازیاکس،یکاتالاز منف،یج) گرم منف

مثبت دازید) گرم مثبت، کاتالاز مثبت، اکس

تاث-2سؤال مورد  مو یماکروور یدر  غذاسمیکروارگانیبر  در مواد  کدام  ییها 

است؟  حیصحنهیگز

گرما و بطور  جادیاقیاز طرییها در مواد غذاسمیکروارگانیبر مو یالف) اثر تابش ماکروو

باشد.  یمم یمستقریغ

است.  نیترمگاهرتس بالا925ها در فرکانس سمیکروارگانیبر مویب) اثر تابش ماکروو

مقاوم هستند.  ویدر برابر تابش ماکروویکروبیم يسلولهاج) اکثر 

.نمودلیتوان استریرا مییمواد غذاوید) با استفاده از تابش ماکروو

کدام گروه از  يبراکیآسپتيو بسته بندUHIT ندیاستفاده از فرا-3سؤال

شود؟یها مسمیکروارگانیمهیرفتن کلنیکاربرد دارد و باعث از بریمحصولات ز

ریش،یتن، رب گوجه فرنگی) ماهببرنج، شله زردریالف) آب پرتقال، ش

انگور رهی) آب پرتقال، دوغ، شدهااز سوپیبرخ ر،یج) آب انگور، ش



3صفحه 88-89سوالات ارشد بهداشت و ایمنی مواد غذایی سال 

تمپه-4سؤال تهبه  اصل(Tempeh) در  عامل  سویا،  کدامیاز  از  کیتخمیر 

است؟  ر یزيکپک ها

Rhizopus oligosporusب) Fusarium venenatum) الف

Rhizopus archizusد) Fusarium calmorumج) 

است؟  نهی، مربوط به کدام گزUV اشعهیکشکروبیاثر من یشتریب-5سؤال

یکروب یسلول موارهیدر دیپارگجادی الف) ا

ک ینوکلئيدهایاختلال در ساختار اسجادیب) ا

توپلاسمیس ین یساختار پروتئبیج) تخر

آنزیماتیک سلول ستمیفعال شدن سری) غد

برنج زرد  يماریبجادیدر ارتباط با اومی لیسیگونه کپک پننیتریسم-6سؤال

است؟  ریزيهانهیاز گزکیکدامن،ینوع هپاتوکسکیدیو تول

p. citrinumب) P . islandicum) الف

P. italicumد) P . verrucasumج) 

فساد  جادیو ادیشديریقدرت تخميدارار یزياز مخمرهاکیکدام-7سؤال

باشد و در برابر مواد  یمیکیپلاستيشده در بسته هاينگهداريموهایدر آبل

مقاوم است؟ زینگهدارنده نییایمیش

Saccharomyces cerevisiaeالف) 

Saccharomyces carlbergensisب) 

Zygosaccharomyces rouxiiج) 

Zygosaccharomyces bailiiد) 
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