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یی مواد غذای شناسکروب یم

ر یزنهیکدام گزUV ها در اثر تابش اشعهسمیکروارگانیعلت مرگ م-1سؤال

است؟

یسلولوارهی) آسیب به دالف

یسلولیتنفسيبه واکنش هابیب) آس

DNA مجاور درنیم یتيبازهانیبی کووالانتيمر یديهارهیزنجلیتشک ج) 
DNA مجاور درنیگوانيبازهانیب یکووالانتيمریديهارهیتشکیل زنج د ) 

ها سمیکروارگانیبه دنبال قرار گرفتن م ریزيهانیاز پروتئک یکدام- 2سؤال 

اثرات کشنده حرارت  لشوند و آنها را در تقابیمدیبالا توليدر معرض دماها

کنند؟  یمحافظت م

Chaperones ) چاپرونهابPhytoulexins هاتوالکسینیالف) ف
ن ی) اووفلاو پروتئد43گمای) فاکتور سج

قارچکیکدام-3سؤال سموم  ماری زیاز  دسته  به ينهایکوتوکسیاز  متعلق 

باشد؟ینملوسیجنس آسپرژ

Patulinب) 1Aflatoxin B) الف
Sterigmatocystinد) Ochratoxinsج) 

وی توت فرنگوهیبه معیباعث تهاجم وسر یزي از قارچهاکیکدام-4سؤال

شود؟یموهیدر سطح مي دودرنگ

یوس منولوسی) آسپرژبوروکوسومومیلیس ی) پنالف

) بوتریتیس سینرا دنارومیگرامومی) فوزارج
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هاکیکدام-5سؤال روش  مياز  غذاسمیارگانکرویشمارش  مواد  در  یی ها 

ها در غذا دارند؟ سمیکروارگانیکم ماریدر شمارش تعداد بسيشتریبتیحساس

Direct microscopyب) MPN) الف
Spread plateد) Pour plateج) 

بوتول-6سؤال موارد  کدامسمیاغلب  اثر  در  انسان  توکسکیدر  ي هانیاز 

؟ ددگریمجادیانومیبوتولومیدیکلستر

G, A, Bالف) 
D, C, Bب) 
E, B, Aج) 
G, F, Bد) 

ا-7سؤال   حلقه  تشخ(Ring test) يآزمون  کدامیکیسرولوژصیجهت 

رود؟ یبکار مریدر شسمیکروارگانیم

) لیستریا بیرسینیا ) الف

بروسلا)د) سالمونلاج

شود؟یمریدر ش Bitty cream دهیمعمولا باعث پدنهیکدام گز-8سؤال 

توژنزیمونوس ایستریلپازیل میآنزتیفعالالف) 

سرئوس  لوسیبا سنازی تیلسمیآنزتی) فعالب

س یدیتیفتلان سالمونلا انترمیآنزتیج ) فعال

ی ججونلوباکتریپراکسیداز کمپ میآنزتید) فعال
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	میکروب شناسی مواد غذایی
	سؤال ۱- علت مرگ میکروارگانیسم ها در اثر تابش اشعه UV کدام گزینه زیر است؟
	سؤال ۲ - کدامیک از پروتئین های زیر به دنبال قرار گرفتن میکروارگانیسم ها در معرض دماهای بالا تولید می شوند و آنها را در تقابل اثرات کشنده حرارت محافظت میکنند؟
	سؤال ۳- کدامیک از سموم قارچی زیر از دسته مایکوتوکسینهای متعلق به جنس آسپرژیلوس نمیباشد؟
	سؤال ۴ - کدامیک از قارچهای زیر باعث تهاجم وسیع به میوه توت فرنگی و رنگ دودی در سطح میوه میشود؟
	سؤال ۵- کدامیک از روش های شمارش میکرو ارگانیسم ها در مواد غذایی حساسیت بیشتری در شمارش تعداد بسیار کم میکروارگانیسم ها در غذا دارند؟
	سؤال ۶ - اغلب موارد بوتولیسم در انسان در اثر کدامیک از توکسین های کلستریدیوم بوتولینوم ایجاد میگردد؟
	سؤال ۷- آزمون حلقه ای (Ring test) جهت تشخیص سرولوژیکی کدام میکروارگانیسم در شیر بکار میرود؟
	سؤال 8- کدام گزینه معمولا باعث پدیده Bitty cream در شیر میشود؟
	سؤال ۹ - کدامیک از عوامل زیر در رشد میکروارگانیسم ها در درجه حرارتهای پایین نقش دارند؟
	سؤال ۱۰ - اگر فرض نمائیم تعداد اولیه یک باکتری ولنه سماريزا 200 CFU/ml در ماده غذایی باشد و در درجه حرارت مناسب در هر ۲۰ دقیقه تقسیم شوند، بعد از مدت ۲ ساعت جمعیت باکتری بیماریزا چقدر خواهد شد؟
	سؤال ۱۱- در نمودار مقابل منحنی مرگ کدامیک از میکروارگانیسم ها نسبت با حرارت حساستر است؟
	سؤال ۱۲- کدامیک از گونه های ليستريا عامل شايع ليستريوز ناشی مصرف مواد غذایی آلوده است؟
	سؤال ۱۳ - کدامیک عامل ایجاد Black spot در سطح گوشت میباشد؟
	سؤال ۱۴ - شایعترین بیماری ویروسی با منشاء غذایی کدام گزینه است؟
	سؤال ۱۵ – عامل مسمومیت ناشی از استافیلوکوکوس ارئوس کدام گزينه است؟
	سؤال ۱۶ - کدامیک عامل بیماری قانقاریای گازی و مسمومیت غذایی است؟
	سؤال ۱۷ - کدام گزینه بیان کننده نقش آنزيم Taq polymerase در واکنش زنجیره ای PCR میباشد؟
	سؤال ۱۸ - کدامیک از خصوصیات زیر جزء صفات مشترک لاکتیک اسید باکتری ها (LAB) میباشد؟
	سؤال ۱۹ - دمای مطلوب رشد کدامیک از میكرارگانسیم های بیماریزا بالاتر است؟
	سؤال ۲۰ - در کدام بخش از دستگاه گوارش معمولا تروفوزوئیت ژیاردیا لامبلیا آزاد میشود؟
	سؤال ۲۱ - کدامیک از موارد زیر علت اصلی بیماری زایی آئروموناس  هیدروفیلا  (Aeromonas hydrophila) است؟
	سؤال ۲۲ - کدامیک از میکروارگانسیم های زیر میزان نمک و pH بالاتری را تحمل میکنند؟
	سؤال ۲۳ - کدامیک مربوط به مکانیسم عمل توکسین مقاوم به حرارت اشرشیاکلی است؟
	سؤال ۲۴ - کدام گزینه در مورد نحوه زندگی لیستریا مونوسیتوژنز صحیح است؟
	سؤال ۲۵ - کدامیک از دلایل مقاومت دیواره سمبولی مایکوباکتریوم پاراتوبرکلوزیس در برابر تجزيه آنزیمی لیزوزومی فاگوسیت ها است؟
	سؤال ۲۶ - کدامیک از سالمونلاهای زیر غیر متحرک هستند؟
	سؤال ۲۷ - ژن های چسبندگی به سلول های مخاطی روده و قدرت تهاجمی باکتري فيرسينيا انتروکولیتیکا به ترتیب در کدام قسمت ژنتیکی باکتری قرار دارند؟
	سؤال ۲۸ - کدامیک محل اثر اپوكسيد افلاتوكسين B1 است؟
	سؤال ۲۹ - کدامیک از سموم قارچی زیر عامل مسمویت كودو (Kodo poisoning) است؟
	سؤال ۳۰ - کدامیک از مشخصات زیر مربوط به پریون های قابل انتقال از طریق غذا می باشد؟

	اصول نگهداری مواد غذایی
	سؤال ۳۱ - در صورتیکه مصرف نیترات و یا نیتریت در تولید فرآوردهای گوشتی بیش از میزان استاندارد باشد منجربه توليد چه مادهای خواهد شد؟
	سؤال ۳۲ - علت سوختگی در اثر انجماد مواد غذایی چیست؟
	سؤال ۳۳ - کدام فرایند نگهداری کمترین دوز مورد نیاز از اشعه یونیزه کننده را لازم دارد؟
	سؤال ۳۴ - اثر نامطلوب نمکهای کلسیم و منیزیم به صورت نا خالصی همراه با نمک در جریان شور کردن ماهی کدام است؟
	سؤال ۳۵ - عوامل فساد میکروبی اولیه لاشه ها در سردخانه بالای صفر درجه سانتیگراد کدامند؟
	سؤال ۳۶ - علت غالب بودن فساد میوه ها در ائر کپک ها کدام است؟
	سؤال ۳۷ - عامل ضد میکروبی و بازدارنده طبیعی در شیر تازه کدام است؟
	سؤال ۳۸ - کدامیک از شرایط زیر سبب گرمازدگی (Scald) یا قهوه ای شدن میوه سیب نمیگردد؟
	سؤال ۳۹ - شایعترین قارچهایی که بر روی انجیر نگهداری شده در سردخانه ظاهر میشود کدامند؟
	سؤال ۴۰- کدامیک درباره سرعت سرد شدن و انجماد مواد غذایی صحیح میباشد؟
	سؤال ۴۱ - بر طبق استاندارد ایران مدت نگهداری گوشت منجمد گاو در دمای ۱۸- سانتی گراد حداکثر چند ماه میباشد؟
	سؤال ۴۲ - گوشت کدام یک از ماهیان زیر دارای عمر نگهداری نسبتا طولانی تری در شرایط انجماد میباشد؟
	سؤال ۴۳ - ایجاد ملانوز (لكه سياه) روی میگوی نگهداری شده در حرارت معمولی در اثر فعالیت کدام آنزیم میباشد؟
	سؤال ۴۴ - علت کاهش کیفیت ماهی منجمد در زمان نگهداری چیست؟
	سؤال ۴۵ - مشخصه مواد بسته بندی سلوفان و پلی اتیلن در قابلیت نفوذ نسبت به بخار آب به ترتیب چگونه است؟
	سؤال ۴۶ - بهترین درجه حرارت برای نگهداری موز در سرما کدام است؟
	سؤال ۴۷ - یکی از اهدف بکارگیری عمل Blanching در مورد میوه ها و سبزی ها چیست؟
	سؤال ۴۸ - از جمله مزایای عمده استفاده از ازت مایع در انجماد مواد غذایی چیست؟
	سؤال ۴۹ - اندازه گیری کیفیت ماهی منجمد از طریق کدام مورد زیر انجام میگیرد؟
	سؤال ۵۰ - برای جلوگیری از طعم تند ناشی از اکسیده شدن شیرهای یخ زده کدام ماده مفید است؟
	سؤال ۵۱ - کدامیک از افزودنی های زیر برای ممانعت از کلوخه شدن مواد غذایی پودری استفاده میشود؟
	سؤال ۵۲ - در صورتیکه گوشت بلافاصله پس از کشتار دام منجمد گردد چه اتفاقی در هنگام خروج از انجماد رخ میدهد؟
	سؤال ۵۳ - نگهداری و تقسیم گوشت گوسفند و گاو در سردخانه چگونه است؟
	سؤال ۵۴ - کدام ماده معمولا برای گندزدایی لیمو و جلوگیری فسا قبل از نگهداری در سردخانه بکار میرود؟
	سؤال ۵۵ - کدامیک از موارد زير اثر نامطلوب آنزيم زدایی ناقص در مواد غذایی است؟
	سؤال ۵۶- درجه حرارت اوتکنیک چیست؟
	سؤال ۵۷ - از کدام ترکیب زیر برای استریل کردن مواد غذایی با رطوبت کم استفاده میشود؟
	سؤال ۵۸ - کدامیک از اثرات زیر جزء آثار نامطلوب دود دادن گوشت میباشد؟
	سؤال ۵۹ - کدامیک از اثرات زیر مربوط به آسيب سرمایی گوجه فرنگی بدلیل نگهداری در زیر درجه حرارت بحرانی و بالاتر از نقطه انجماد میباشد؟
	سؤال ۶۰- کدامیک از آثار منفی پرتودهی مواد غذایی با استفاده از اشعه گاما محسوب میشود؟

	شیمی مواد غذایی
	سؤال ۶۱ - کدامیک از خصوصیات آب متصل(Bound Water)  در مواد غذایی میباشد؟
	سؤال ۶۲ - کدام پدیده در مورد جمع شدن مایع در اطراف دسرهای ژلاتینی در هنگام نگهداری در یخچال است؟
	سؤال ۶۳ - اساس روشهای جداسازی پروتئین ها کدام میباشد؟
	سؤال ۶۴ - خصوصیات ظاهری و رنگ یک امولسیون به چه چیزی بستگی دارد؟
	سؤال ۶۵ - در چه صورت پایداری امولسیون در یک ماده غذایی بهتر تامین میشود؟
	سؤال ۶۶ - برای از بین بردن کف در تولید فراورده های غذایی از کدام ماده استفاده میشود؟
	سؤال ۶۷ - کاملترین روش برای تعیین ترتیب قرار گرفتن اسیدهای آمینه کدام است؟
	سؤال ۶۸ - عمل دناتوره و منعقد شدن كازئين در چه درجه حرارتی انجام میگیرد؟
	سؤال ۶۹ - کدام پروتئین تخم مرغ از عمل تریپسین جلوگیری میکند؟
	سؤال ۷۰ - کدام پروتئین تخم مرغ در تخم مرغ خشک شده ممکن است فعال بماند؟
	سؤال ۷۱- برای بهبود کیفیت آرد و تولید نانی باکیفیت مناسب کدام ماده می تواند استفاده شود؟
	سؤال ۷۲ - کدامیک از اسیدهای آمینه زیر در گلوتن گندم بمقدار بسیار زیاد یافت میشود؟
	سؤال ۷۳ - ایجاد پپتیدهای تلخ مزه موجود در پنیر چدار ناشی از هیدرولیز کدام پروتئین میباشد؟
	سؤال ۷۴ - کدامیک از پروتئین های زیر جزء پروتئین های سارکوپلاسمی گوشت میباشد؟
	سؤال ۷۵ - به ترتیب میزان سهم تجزيه ATP و pHدر کاهش توانایی جذب و نگهداری آب توسط گوشت چگونه است؟
	سؤال ۷۶ - شدت صدمات بافت های مواد غذایی نسبت به وجود مقادیر زیاد آب آزاد و مقادیر زیاد آب متصل هنگام خروج از انجماد به ترتیب چگونه است؟
	سؤال ۷۷ - مهمترین آنتی اکسیدان طبیعی که در حد وسیعی در مواد غذایی وجود دارد کدامست؟
	سؤال ۷۸ - کدامیک از موارد زیر صحیح میباشد؟
	سؤال ۷۹ - میزان کارآیی پروتئین (Protein Efficiency Ratio) کدام ماده غذایی بیشتر میباشد؟
	سؤال ۸۰ - میزان آمادگی قندهای ساده برای شرکت در واکنش میلارد چگونه است؟
	سؤال ۸۱ - در یک سیستم غذایی کدام مورد به شکل موثری سبب افزایش ويسكوزيته میگردد؟
	سؤال ۸۲ - میزان سرعت اکسیداسیون اسید استئاریک نسبت به اسید اولئیک چگونه است؟
	سؤال ۸۳ - ژل تشکیل شده توسط کدامیک از مواد پروتئینی زیر در اثر حرارت مجددا به سول تبدیل نمیشود؟
	سؤال ۸۴ - طعم خاص لیمو (مركبات) جزء چه گروهی از مواد شیمیایی بوده و چه نام دارد؟
	سؤال ۸۵ - رنگ لیک (Lake) چیست؟
	سؤال ۸۶ - رنگ تیره و سیاه در چای بعلت تشکیل کدام ماده میباشد؟
	سؤال ۸۷ - میزان آمیلوز نشاسته چه تاثیری بر عمل ژلاتینی شدن آن دارد؟
	سؤال ۸۸ - فشار آب موجود در ماده غذایی به چه چیزی بستگی دارد؟
	سؤال ۸۹ - میزان فعالیت آب در شیرخشک چقدر است؟
	سؤال ۹۰ - کدامیک از موارد زیر درباره قند لاکتوز شیر صحیح میباشد؟

	کلیات بهداشت و ایمنی مواد غذایی
	سؤال ۹۱ - پدیده بادکردگی خیار شور به دلیل کدام گزینه زیر است؟
	سؤال ۹۲ - کدامیک از ترکیبات گوگرد دارای بیشترین اثر ضد عفونی کنندگی و میکروب کشی در مواد غذایی است؟
	سؤال ۹۳ - کدامیک از گزینه های زیر به حالتی از بادگیری قوطی کنسرو گفته می شود که یک انتهای آن صاف و انتهای دیگر قوطی متورم است و در صورت فشار دادن انتهای بر آمده انتهای صاف بصورت متورم در میآید؟
	سؤال ۹۴ - کدامیک از آزمون های زیر جهت اطمینان از پاستوریزاسیون شیر رایج تر است؟
	سؤال ۹۵ – مواد ضد میکروبی فازئولين (Phaseollin) و اولئوروپین (Oleuropein) به ترتیب در کدامیک از مواد زیر بیشتر یافت میشود؟
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