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1041سال  ییغذا عیمجموعه علوم و صنا رشته:(Ph.D) دکتری تخصصی 

1

ییمواد غذا یولوژیکروبیم

باشد؟ ها به گوشت تازه می منابع و مسیرهای ورود میکروارگانیسم و اصلی تر یک از موارد زیر جزء مهم کدام ـ 1
 ناحیه گوارشی الف(
 محیط نگهداری ب(
 های لنفاوی گره ج(
ظروف غیر استریل د(

شود؟ نامیده می کدامیک کپک نان ـ 2
Thamnidium elegans الف(

Neosartorya fiseheri ب(

Penicillium roqueforti ج(

 Rhizopus stolonifer د(

باشد؟ مورد زیر میهای بیولوژیکی کدام  ( در بیشتر سیستمQ10ضریب دما ) ـ 3
5/0 د( 1 ج(  1/2 ب( 2/3 الف(

باشند؟ های زیر واجد کاربرد گسترده در مواد غذایی می بیوتیکیک از آنتی کدام ـ 0
 سوبتیلین الف(
 تایلوزین ب(
 ناتامایسین ج(
تتراسایکلین د(

باشد؟ های گرم مثبت مؤثرتر می ها نسبت به باکتری و قارچهای گرم منفی  کدام ترکیب علیه باکتری ـ 5
 ینرمونولو الف(
 دی استیل ب(
 وانیلین ج(
اسید لوریک د(

هـای زیـر    یک از میکروارگانیسـم  مربوط به کدامدر پرتودهی مواد غذایی   KGyبر حسب   Dارزشکمترین میزان  ـ 6
باشد؟ می

 سودوموناس پوتیدا الف(
 کلستریدیوم بوتولینوم ب(
 کلییاشیاشر ج(
 لیستریا مونوسیتوژنز د(

شود؟ کدام میکروارگانیسم ایجاد می هایگونه ترین فساد باکتریایی پنیر کاتیج )دلمه لزج( توسط متداول ـ 7
 سودوموناس د( الکالیژنز ج( پروتئوس ب( باکتراسینتو الف(

باشد؟ کدام گزینه می RTUهای  زای موجود در سبزی ترین عامل بیماری مهم ـ 8
 کلستریدیوم بوتولینوم الف(
 اروینیا ب(
 انتروباکتر ج(
 سالمونلا د(
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