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 1صفحه  

 ییمواد غذا یکروبیولوژيم  

  کدام باکتري معمولا بیشتر در تولید طعم و آروماي محصولات لبنی نقش دارد؟  ـ1
 لوکونوستوك کرموریس زیر گونه دي استی لاکتیس الف)

 لاکتیس زیر گونه لاکتیسسترپتوکوکوس ا )ب
 استرپتوکوکوس مزنتروئیدس زیر گونه کرموریس ج)
 لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس د)

 شوند؟ها موجب تولید گاز، تند شدن و دو فاز شدن سس سالاد میکدام باکتري ـ 2
 باسیلوس کوآگولانس و باسیلوس سرئوس الف)
 تیلیس و باسیلوس مگاتریومباسیلوس سوب ب)
 باسیلوس ولگاتوس و باسیلوس مگاتریوم ج)
 باسیلوس سرئوس و باسیلوس ولگاتوس د)

 باشند؟ها پروتئولیتیک میبندي فیزیولوژیک کلستریدیوم بوتولینوم کدام نوع از توکسینبر اساس تقسیم ـ 3
  B، D د)  1C، G ج)  A، D ب)  A، G الف)

 توان جهت جلوگیري از فساد کیوي استفاده کرد؟از کدام نگهدارنده می ـ 4
 عصاره قارچ آرمیلاریا الف)
 پنتیل آلفا پیرون ب)
 تتراسایکلین ج)
 گلوکز اکسیداز د)

 شور کدام است؟ترین باکتري تولید کننده اسید در تخمیر خیارعمده ـ 5
 لوکونوستوك مزونتروئیدس الف)
 لاکتوباسیلوس برویس ب)
 پدیوکوکوس سرویزیه ج)
 لاکتوباسیلوس پلانتاروم د)

 باشد؟هاي باکتریایی کدام مورد میمکانیسم عملکرد پدیوسین بر سلول ـ 6
 Pore formation on cytoplasmic membrane الف)
 Inhibition of cell wall synthesis ب)
 Inhibition of nucleic acid synthesis ج)
 Inhibition of protein synthesis د)

 ؟نداردکدام باکتري غذازاد زیر در ایجاد بیماري مفاصل در انسان نقش  ـ 7
 Shigella د) Yersinia ج) Salmonella ب) Clostridium الف)

 بار نقش دارد؟-غذازاد زیر در ایجاد سندرم گویلانکدام باکتري  ـ 8
 Campylobacter د) Salmonella ج) E. coli ب) Listeria الف)

www.konkur.in

forum.konkur.in



 1400سال  صنایع غذاییمجموعه علوم و رشته:  Ph.Dدکتري تخصصی آزمون: 
 

 2صفحه  

  شود؟هاي تازه نواحی گرمسیري پیشنهاد میکدام گزینه به عنوان شاخص آلودگی مدفوعی در آب ـ 9
 هاکلیفرم الف)
 هاانتروکوکسی ب)
 هانورو ویروس ج)
 بیفیدوباکتریوم لانگوم د)

 زدایی ماهی به چه میزان توصیه شده است؟حداکثر غلظت کلر آب در فرایند انجماد ـ 10
 ppm 10 د) ppm 50 ج) ppm 100 ب) ppm 250 الف)

 شود؟غذا زاد می يهامیکروارگانیسماز  کدامیکاسیدیفیکاسیون فاگولیزوزوم سبب تحریک تکثیر در  ـ 11
 کوکسیلا د) اییرسین ج) کلی شریشیاا ب) سالمونلا الف)

 باشد؟عامل مسمومیت نارگیل میکدام باکتري معمولا  ـ 12
 سودوموناس آئروژینوزا الف)
 سودموناس کوکوونه نانس ب)
 آئروموناس هیدروفیلا ج)
 پلزیوموناس شیگلوئیدس د)

 باشد؟هاي غذازاد زیر عمده بروز صفات آن وابسته به درجه حرارت میاز باکتري کدامیکدر  ـ 13
 کلی شریشیاا د) اییرسین ج) سالمونلا ب) لیستریا الف)

 باشد؟می منفیمعمولا نتیجه آزمون مانیتول در کدام گونه شیگلا  ـ 14
 شیگلا دیسانتري د) شیگلا فلکسنري ج) شیگلا سونئی )ب شیگلا بوییدي الف)

اند دچار بیماري شده است و بیماري انسان با خوردن سبزیجات حاوي تخم انگل که با کود انسانی تقویت شده ـ 15
 باشد، عامل کدام است؟اي میداراي دو مرحله ریوي و روده

 فاسیولا د) آسکاریس ج) فاسیولوپسیس ب) کریپتوسپوریدیوم الف)

هاي غذایی استفاده واسیلیادیس در ارزیابی کدام میکروارگانیسمت ـ از محیط کشت آبگوشت راپاپور ـ 16
 شود؟می

 شناسایی سالمونلا الف)
 انتروباکتریاسه خانواده هايباکتري شمارش )ب
  جداسازي ویبریوها ج)
 مخمرها و هاکپک شمارش د)

باشد هاي آزمایشگاهی میکروب شناسی مواد غذایی ابتدا شبیه یک مخمر میکدام میکروارگانیسم در کشت ـ 17
 شود؟اي کپک مانند تبدیل میهاي کهنه به یک ارگانیسم رشتهاما در کشت

 کلادوسپوریوم هرباروم الف)
 آیروبازیدیوم پولولانس ب)
  استولونیفرریزوپوس  ج)
 مونیلیا سیتوفیلا د)
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 3صفحه  

 هاي غذازاد زیر وابسته به یون کلسیم است؟از پاتوژنکدامیک زایی مکانیسم بیماري ـ 18

 اشریشیا کلی الف)
 استافیلوکوکوس اورئوس ب)
 رسینیا انتروکولیتیکای )ج
 لیستریا مونوسیتوژنز د)

 از ترکیبات زیر است؟ کدامیکهاي قارچی در ارتباط با زدارندگی بر روي تولید توکسینبیشترین اثر با ـ 19

 بی سولفیت سدیم د) سوربات پتاسیم ج) متیل پارابن ب) پروپیونات سدیم الف)

غذایی هاي سرولوژیکی جهت شناسایی کدام ماده اشریشیاکلی مولد اسهال ناشی از آلودگی مواد از روش ـ 20

 گردد؟استفاده می

 ETECدر  LT و STهاي توکسین الف)
 EHECدر  STxو  LTI هايژن )ب
 ETECدر  STxو  LTIهاي ژن ج)
 ETECدر  STتوکسین  د)

هاي آگار به شدت تولید اسید نموده و کلنیکانگیبر روي محیط کشت مکمعمولا هاي موادغذایی کدام باکتري ـ 21

 کند؟میقرمز رنگ ایجاد 

 اشریشیا، کلبسیلا و سالمونلا الف)
 کلبسیلا، انتروباکتر و اشریشیا ب)
 سالمونلا، پروتئوس و اشریشیا ج)
 ادوارزیلا، سالمونلا و انتروباکتر د)

 شود؟ید میاي از رشد در مواد غذایی آلوده تولتوکسین سرئولید باسیلوس سرئوس در چه مرحله ـ 22

 ابتداي فاز لگاریتمی الف)
 آخر فاز سکون ب)
 در مرحله تاخیري رشد ج)
 اواخر فاز لگاریتمی تا فاز سکون د)

هاي مولد اسهال توسط اشریشیاکلی مولد ها و توکسینبه ترتیب محل قرار گرفتن کد ژنتیکی مربوط به پیلی ـ 23

 انتروتوکسین کدام است؟

 پلاسمید، کروموزوم الف)
 کروموزوم، پلاسمید ب)
 کروموزوم، کروموزوم ج)
 پلاسمید، پلاسمید د)
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 4صفحه  

به ترتیب وضعیت توکسین سندرم اسهال باسیلوس سرئوس نسبت به حرارت، تریپسین و پپسین چگونه  ـ 24
 است؟

 حساس، مقاوم، مقاوم الف)
 حساس، مقاوم، حساس ب)
 مقاوممقاوم، حساس،  ج)
 حساس، حساس، حساس د)

خورده شده کلستریدیوم بوتولینوم به همراه مواد غذایی در کدام قسمت دستگاه گوارش جذب  توکسین ـ 25
 شود؟می

 قسمت انتهایی روده کوچک الف)
 قسمت فوقانی روده کوچک ب)
 قسمت میانی روده کوچک ج)
 قسمت ابتداي روده بزرگ د)

مونوسیت زنده مانده و  -هاي سیستم ماکروفاژ توانند در سلولزاي موادغذایی میهاي بیماريکدام باکتري ـ 26
 تکثیر نمایند؟

 یرسینیا انتروکولیتیکا، مایکو باکتریوم، بروسلا الف)
 کلستریدیوم پرفرینجنس، بروسلا، یرسینیا انتروکولیتیکا ب)
 سلا، مایکوباکتریوملیستریا مونوسیتوژنز، برو ج)
 یرسنیا انتروکولیتیکا، مایکوباکتریوم، لیستریا مونوسیتوژنز د)

 ) در اثر مصرف برنج آلوده کدام کپک است؟Red mould diseaseعامل غالب بیماري کپک قرمز ( ـ 27
 پنی سلیوم اکسپانسوم الف)
 فوزاریوم گرامینئاروم ب)
 اسپوروتریکوئیدسفوزاریوم  ج)
 فوزاریوم پوآ د)

 دوره کمون هپاتیت عفونی غذازاد چه مدت است؟ ـ 28
 روز 45تا  15 د) روز 15تا  10 )ج ساعت 48 تا 24 )ب روز 7تا  1 )الف

بیماري در انسان استفاده ایجاد  در A/Eانفصال -هاي اشریشیا کلی از مکانیسم اتصالاز پاتوتایپکدامیک  ـ 29
 کنند؟می

  EAEC د) EPEC ج) EIEC ب)  ETEC الف)

 از موارد زیر است؟کدامیک تفاوت تشخیصی بین کمپیلوباکتر ژژونی و کمپیلوباکتر کلی در  ـ 30
 هیدرولیز هیپورات الف)
 تخمیر لاکتوز ب)
 تست پراکسیداز ج)
 احیاي نیترات د)
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 5صفحه  

 باشد؟عامل ضد لیستریایی موجود در شیر خام کدام می ـ 31
 لاکتنین الف)
 لیزوزیم ب)
 کمپلکس لاکتوپراکسیداز ج)
 ترکیبات آلدییدي د)

 باشد؟ها صحیح میکدام مورد در خصوص اگزوتوکسین ـ 32
 شوند.اغلب باعث ایجاد تب در میزبان می الف)
 بالا ناپایدار هستند.در مقابل حرارت  ب)
 باشند.کمپلکس لیپوپلی ساکاریدي می ج)
 قدرت سمی ضعیفی دارند. د)

  به کدام گزینه اشاره دارد؟ Phoenixپدیده فونیکس  ـ 33
 هاي میکروبی آسیب دیدهاحیاي جزیی سلول الف)
 هاي میکروبی آسیب دیدهکاهش سریع اولیه در تعداد سلول ب)
 هاي آسیب دیده در اثر حرارتافزایش نیاز غذایی باکتري ج)
 هاي انتخابیعدم تشکیل کلنی روي محیط د)

 هاي کربناته کدام است؟فلور میکروبی غالب در آشامیدنی ـ 34
 کلادوسپوریوم د)  کریپتوکوکوس ج) نوروسپورا ب) برتانومیسس الف)

 کربن دارد؟ دیاکس ينسبت به اتمسفر د يشتریب تیدر گوشت خام حساس ریز سمیکروارگانیکدام م ـ 35
 هاسودوموناس  )الف
 کیلاکت دیاس يهايباکتر )ب
 هاومیدیکلستر ج)
 ترموسفاکتا کسیبروکوتر د)

 ترین عامل تشخیصی ویبریو میمیکوس از ویبریو کلرا چیست؟مهم ـ 36
 هاي خونیعفونتایجاد  الف)
  تولید اسید از ساکارز ب)
 تولید استوئین از ساکارز ج)
 ایجاد اسهال د)

 هاي گوشتی بیشتر است؟فرآوردهاحتمال وجود کدام مایکوتوکسین در  ـ 37
 اکراتوکسین د) سیترینین ج) پاتولین ب) 1Mآفلاتوکسین  الف)

هاي سوماتیک و جلوگیري از انسداد اپی فلورسنت مستقیم از چه ترکیبی جهت تجزیه سلولدر روش فیلتر  ـ 38
 گردد؟فیلتر استفاده می

 پراکسید هیدروژن د) اسید استیک ج) آکرودین ب) تریپسین الف)

 است؟ حیوان معمولا کدام هموراژیک کولیت سندرم عامل EHECمخزن باکتري  ـ 39
 مرغ و بوقلمون د) خوك و گراز ج) گاو و گوساله ب) گوسفند و بز الف)

www.konkur.in

forum.konkur.in



 1400سال  صنایع غذاییمجموعه علوم و رشته:  Ph.Dدکتري تخصصی آزمون: 
 

 6صفحه  

م تب ناگهانی سردرد سرفه درد عضلانی و ذات الریه همراه ئغذا در اثر مصرف شیر آلوده با علا بیماري ناشی از ـ 40

 باشد؟کدام عامل می با زردي خفیف مربوط به

 Aهپاتیت ویروس  )الف
 انتروویروسعفونت  ب)
 کوکسیلا بورنتی )ج
 استافیلوکوکوس اورئوس د)

هاي آگار، کلنی فنیل تترازولیوم کلرید به عنوان ماده تشخیصی و انتخابی در محیطدر صورت استفاده از تري ـ 41

 شوند؟ها به چه رنگ دیده میباکتري

 قرمز تیره یا آلبالویی رنگ الف)
 آبی ب)
 لیکسبز متا ج)
 بیرنگ د)

  د؟ینما دیتول دیاس ،در صنعت قند وزریفیتواند در نقاط کور دیگرمادوست م يدام باکترک ـ 42

 لوسیروترموفئااست لوسیباس الف)
 سیلیتوبس لوسیباس ب)
 دسئیلوکونوستوك مزنترو ج)
 نومیبوتول ومیدیکلستر د)

 ؟نیستدر روده  Colonizationنیازي به  ،و ایجاد مسمومیت با کدام باکتري درتولید سم در روده ـ 43

 Listeria monocytogenes الف)
 Clostridium perfringens ب)
 ETEC ج)
 Vibrio chlorea د)

اي ......... بوده و از هاي منتقله از راه غذا از نظر ژنتیکی دارترین ویروسعنوان یکی از مهمه ها بویروس نورو ـ 44

 هستند. نظر پوشش.......

  Envelopeفاقد  - Single stranded RNA الف)
 Envelope فاقد - Double stranded DNA ب)
 Envelopeداراي  - Single stranded RNA ج)
 Envelopeداراي  - Double stranded DNA د)

 به سایر موارد از مقاومت بیشتري در برابر کلر برخوردار است؟ کدام عامل ویروس غذازاد نسبت ـ 45

 کلسی ویروس د) A هپاتیت ج) روتاویروس ب) یروسوونور الف)
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 7صفحه  

که این قطعات دلیل آنهب DNAمنظور شناسایی قطعات ه ب PCR پلیمراز ايزنجیره واکنش آزمون پایان در  ـ 46

 کنند.لکتروفورز ............ حرکت میداراي بار .... هستند، در ا

 به سمت قطب مثبت ـمنفی  الف)
 به سمت قطب منفی ـمثبت  ب)
 تجزیه شده و به سمت قطب منفی ـ منفی ج)
  دناتوره شده و در ژل به کندي ـ مثبت د)

توسط کدام جزء  ELISA واکنش هايچاهک غذایی، مواد میکروبیولوژي مطالعات براي ELISAدر روش  ـ 47

 ) است؟Coatواکنش پوشیده شده (

 بادي متصل شده به آنزیمآنتی الف)
 باديآنتی ب)
  ژنآنتی ج)
 آنزیم متصل شده به سوبسترا د)

به  SYBR Greenرنگ  Real-Time PCRدر مطالعات میکروبیولوژي مواد غذایی با استفاده از تکنیک  ـ 48

 گیري است.متصل شده و در پایان مرحله ..... واکنش بیشترین رنگ در ترموسایکلر قابل اندازه ..قطعات......

 Extension ـ تک رشته DNA الف)
 Melting ـ دو رشته DNA ب)
 Meltingـ  تک رشته DNA ج)
 Extensionـ  دو رشته DNA د)

 ؟باشد) می(Toxicoinfection عفونی مسمومیت از نوعبیشتر کدام مسمومیت غذایی  ـ 49

 Vibrio cholorea الف)
 Clostridium butulinum ب)
 Campylobacter jejuni ج)
 Salmonella typhimurium د)

ها ها در کدام فعالیت زیستی آن) به عنوان یک ماده مترشحه از میکروارگانیسمGlycocalyxگلیکوکالیس ( ـ 50

 نقش دارد؟

 ایجاد بیوفیلم الف)
 هاي رقیباز بین بردن میکروارگانیسم ب)
 (Invasion)هاي روده تهاجم به سلول ج)
 انفصال ـ مکانیسم اتصال د)
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 8صفحه  

 ییمواد غذا یمیش

 شود؟ها تولید میتوسط باکتري» امنتال«کدام اسید در پنیر  ـ 51
 ستیکا د) سوکسینیک ج) پروپیونیک ب) مالیک الف)

 ترین طیف ضدمیکروبی را دارند؟کدام ترکیبات، قوي ـ 52
 هاسوربات د) هابنزوات ج) نیتریت ب) ترکیبات گوگردي الف)

 دار در کدام ماده غذایی وجود دارد؟بالاترین تنوع مواد رایحه ـ 53
 چاي د) قهوه ج) هاسبزي ب) هامیوه الف)

 شود؟فرمالدهید از کدام اسید آمینه زیر در اثر واکنش تجزیه استرکر ایجاد می ـ 54
 متیونین د) گلیسین ج)  لوسین ب) آلانین الف)

 ترین پروتئین آب پنیر کدام است؟فراوان ـ 55
 آلفا لاکتالبومین الف)
 بتا لاکتوگلوبولین ب)
 نایمونوگلوبولی ج)
 هاي سرمآلبومین د)

  گلیسریدي در روغن کره کاکائو کدام است؟نمایه تري ترینفراوان ـ 56
 اشباعـ  غیراشباعـ  اشباع الف)
 غیراشباعـ  اشباعـ  اشباع ب)
 اشباعـ  غیراشباعـ  غیراشباع ج)
 غیراشباعـ  اشباعـ  غیراشباع د)

  در آنالیز طعم صحیح است؟» affinity«در خصوص واژه  کدام عبارت ـ 57
 ترکیبات طعم دار با آشکارساز الف)
 ترکیبات طعم دار با ستون ب)
 فاز حلال  با ترکیبات طعم دار ج)
 فاز حامل با ترکیبات طعم دار د)

 کننده براي بیماران فنیل کتونوري مضر است؟مصرف کدام شیرین ـ 58
 ساخارین د) آسپارتام ج) توماتین ب) سیکلامات الف)

 نقص تکنولوژیک ساخارین براي کاربرد در مواد غذایی کدام است؟ ـ 59
 طعم فلزيپس الف)
 طعم تلخپس ب)
 دیر ظاهرشدن مزه شیرین ج)
 دیر محوشدن مزه شیرین د)
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  مواد غذایی کدام است؟در » pigsty-like«عامل بدطعمی  ـ 60
 nonenal د) trichloroanisole ج) indole ب) skatole الف)

 کنند؟میهاي نمکی به ترتیب ایجاد مزه شیرین و تلخ کدام ترکیب ـ 61
 پتاسیم یدیدـ  استات سرب الف)

  سرب استاتـ  دید پتاسیمی )ب
 سرب استاتـ  پتاسیم کلرید ج)
  استات پتاسیمـ  استات سرب د)

  حاصل کاراملی شدن در شرایط اسیدي کدام ترکیب است؟ ـ 62
 اسیدلاکتیک الف)
 هیدروکسی متیل فورفورال ب)
 ایزوساکاروزان ج)
 کاراملان د)

هاي ویژه هاي قرمز خون (هماگلوتیناسیون) توسط ویروسپروتئین تخم مرغ از چسبیدن سلول کدام ـ 63
 کند؟جلوگیري می

 اووموسین د) لیزوزیم )ج آویدین ب) اووموکوئید الف)

 ؟کاربرد داردذرات کاکائو در شیر شکلاتی  موثرِ سازِمعلقکدام ترکیب به عنوان عامل  ـ 64
 صمغ گوار د) صمغ عربی ج) کاراگینان ب) آلژین الف)

 مقدار بالاي لیزین و آرژنین خاصیت بازي دارند؟ داشتنها به علت پروتئینکدام  ـ 65
 هاپرولامین د) هاگلوتلین ج) هاپروتامین ب) هاهیستون الف)

 ؟استموجود در موز کدام  يالکل قندترین فراوان ـ 66
 تولیآراب د) لتولیگز ج) تولیمان ب) تولیسورب الف)

 ؟شودو جلوگیري از رسوب آن می گرمادادنکدام باعث ثبات پروتئین کازئین شیر در هنگام  ـ 67
 لاکتوز د) اسید لاکتیک ج) کلرور کلسیم ب) فسفات کلسیم الف)

 ؟است یبین چه نوع ترکیکسیب ـ 68
 يریپوشش دانه علف گرمس یب طعمیترک الف)
 يریپوشش دانه علف گرمس یب رنگیترک ب)
 يریپوشش دانه علف گرمس يب قندیترک ج)
 يریپوشش دانه علف گرمس ینیب پروتئیترک د)

 دارد؟ ترنییت جذب پایآهن موجود در کدام ماده غذایی قابل ـ 69
 گوشت د) شیر ج) تخم مرغ ب) کبد الف)

 ؟نیستینی پروتئ ،کدام شیرین کننده ـ 70
 میراکولین د) سولفام پتاسیمآسه ج) توماتین ب) مونیلین الف)
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 شود؟کدام ماده موجب تردشدن بافت بیسکویت می ـ 71
 سولفیت سدیممتابی الف)
 تارتاریک اسید ب)
 آسکوربیک اسید ج)
 یژنازلیپواکس د)

اولئین در شرایط مناسب چند درصد استئارین و تريمقدار مساوي تريدر نتیجه استري شدن داخلی  ـ 72
 آید؟می بدست OSOگلسیرید تري
 درصد 30 د) درصد 25 ج) درصد 17,5 ب) درصد 12,5 الف)

 ؟موثرتر هستندکلسیم  فراهمیدر کاهش زیستها کدام دسته از آنیون ـ 73
 کلرایدفیتات، سولفات، فسفات و  الف)
 فیتات، اگزالات، فسفات و کربنات ب)
 اگزالات، فسفات و سیترات ج)
 فسفات، سولفات و کربنات د)

 کدام است؟ غذایی مواد در (PAHs)هاي آروماتیک چندحلقه هیدروکربنمشکل ایمنی  ـ 74
 ندارند سمیت  )د بودن تراتوژنیک )ج بودنژنوتوکسیک )ب بودنهپاتوتوکسیک )الف

 هاي غیریونی در امولسیون روغن در آب، سازوکار پایدارسازي کدام است؟کنندهدر خصوص امولسیون ـ 75
 هادافعه یونی میان قطرك الف)
 هاپوشی میان قطركدافعه آب ب)
 دافعه دولایه لیپیدي ج)
 دافعه دولایه هیدروفوب د)

 (تفکافت) چیست؟پرولیز  ـ 76
 دناتوره شدن کامل پروتئین الف)
 دناتوره شدن نسبی پروتئین ب)
 تجزیه گرمایی پروتئین ج)
 اکسیدشدن گرمایی پروتئین د)

 کنند؟ها در چه وضعیتی کف بهتري تولید میپروتئین ـ 77
 کروي الف)
 )partialاي (شده پارهدناتوره ب)
 دناتوره شده کامل ج)
 تاب ناخورده د)

 ؟کندینمها اثر ينه دارد و بر کدام باکترید آمین چند اسیسینا ـ 78
 ها، گرم مثبت34 د) ها، گرم منفی34 ج) ها، گرم منفی32 ب) ها، گرم مثبت32 الف)
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 ها کاربرد دارد؟کردن سرد نوشیدنیکدام افزودنی براي پاستوري ـ 79
 اکسید اتیلن الف)
 اکسید پروپیلن ب)
 کربناتدي اتیلدي ج)
 کربناتمتیل ديدي د)

 ها شامل کدام ترکیبات هستند؟در مبحث اکسایش چربی» synergists« ـ 80
 فلزات الف)
 هاي آزاد کننده رادیکال هیدروژنآنتی اکسیدان ب)
 ها)کننده(شلاته درگیرکننده فلزات ج)
 هاي اکسیژنجاذب د)

 کند؟کدام ترکیب در کاکائو ایجاد مزه تلخ مطلوب می ـ 81
 تئوبرومین د) بروملائین ج)  کاتکین ب) کینین الف)

 شوند؟تولید می در اثر کدام واکنشها در کتونمتیل ـ 82
 اتواکسیداسیون اسیدهاي چرب اشباع الف)
 حرارتی اسیدهاي چرب اشباعتجزیه  ب)
  واکنش برگشت اسیدهاي چرب غیراشباع ج)
 بتااکسیداسیون اسیدهاي چرب اشباع د)

 د؟هستن کدام ترتیب به قرمز فروت گریپ و هندوانه و گوجه در عمده هايرنگدانه ـ 83
 لیکوپنـ  آنتوسیانینـ  لیکوپن الف)
 آنتوسیانینـ  آنتوسیانینـ  آنتو سیانین ب)
 لیکوپنـ  لیکوپنـ  لیکوپن ج)
 آنتو سیانینـ  لیکوپنـ  آنتوسیانین د)

 ها چه تاثیري دارد؟حضور ترکیبات متوکسیل در آنتوسیانیدین ـ 84
 شودباعث پر رنگ شدن آن می الف)
 دهدرنگ قرمز را افزایش می ب)
 شودباعث بی رنگ شدن آن می ج)
 دهدافزایش می رنگ آبی را د)

 ست؟یچ شده کنسرو سبز مارچوبه در »اهیس« یل بدرنگیدل ـ 85
 نیب قلع با روتیترک الف)
 نیب مس با روتیترک ب)
 نیب آهن با روتیترک ج)
 ب قلع با آهنیترک د)
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 کدام ترکیب است؟ ناشی از بیشتر شود،میها ظاهر مزه تلخی که مدتی پس از استخراج مرکبات در آن ـ 86
 هسپریدین الف)
 نارینجین ب)
 هیدروکالکوننارینجین دي ج)
 لیمونین د)

 با کدام روش زیر سازگار است؟» purge and trap«شیوه استخراج  ـ 87
 static headspace الف)
 liquid chromatography ب)
 distilation ج)
 dynamic headspace د)

 کننده است؟مربوط به کدام شیرین» slow fading away«ویژگی  ـ 88
 آسپارتام د) آسه سولفام ج) مونلین ب) میراکلین الف)

 شود؟در اثر مصرف زیاد کدام ترکیب ایجاد می» Chinese restaurant syndrome« ـ 89
 هاي غیرمغذيبرخی شیرین کننده الف)
 نوکلئوتیدها ب)
 MSG ج)
 مالتول د)

 در نعناع چه میزان است؟» منتول«کنندگی ترکیب آستانه خنک ـ 90
 ppb- 9 د) ppm- 9 ج) ppb- 90 ب) ppm- 90 الف)

 ) در مواد غذایی کدام است؟earthyعامل بدطعمی خاکی ( ـ 91
 geosmin د) indole ج) nonenal ب) carvone الف)

 شود؟اکسیدکربن تولید میدر کدام مرحله از واکنش میلارد، گاز دي ـ 92
 گیري قندهاآب الف)
 بازآرایی آمادوري ب)
 تجزیه استرکر ج)
 هامتراکم شدن آلدول د)

 کند؟مهاجم را مسدود میهاي آزاد کدام رنگدانه با دادن رادیکال هیدروژن، رادیکال ـ 93
 میوگلوبین د) تانین ج) کلروفیل ب) کاروتنوئید الف)

 کدام کاروتنوئیدها داراي دو سر کاملا متقارن هستند؟ ـ 94
 کاروتنـ  کاروتن آلفاـ  بتا الف)
 کاروتنـ  کاروتن و بتاـ  گاما ب)
 کاروتنـ  لیکوپن و گاما ج)
 پنکاروتن و لیکوـ  بتا د)
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 ؟شوداستفاده میهاي گیاهی هاي حیوانی توسط چربیکدامیک براي تشخیص تقلب در چربی ـ 95

 فسفولیپیدها )الف
 هااستات استرول ب)
 هاي تریپنیکالکل ج)
 هاي آلیفاتیکالکل د)

 ؟استمرغ ن تخمیمعادل با پروتئ یکن کدامیت پروتئیفیک ـ 96

 غلات د) ینیزمبیس ج) ریش ب) ایسو الف)

 تر فعال است؟پایین pHکدام آنزیم در  ـ 97

 لیپوکسیژناز د) پکتین لیاز ج) آلفا آمیلاز ب) رنین الف)

هاي شاخصکدام از  ترتیببه ترکیبات چربی ودر بررسی فساد ماهی، براي تشخیص تجزیه ترکیبات پروتئینی  ـ 98

 ؟شوداستفاده می گیرياندازه

 TBA - TMAO الف)
 TBA - TMA ب)

 TMAO - TVN ج)
 TVN- TBA د)

 شود؟یب حاصل میگلوکز از کدام ترک يجه جداسازیدر نت »سافرونال« ـ 99

 نیگزانتیز د) نیپروتوکروس ج) نیکروکروسیپ ب) نیکروس الف)

هاي حدود خنثی کدام است و چند مولکول pHساکارز در  کاراملیزاسیونترکیب حاصل از مرحله سوم واکنش  ـ 100

 شود؟آب از هر مولکول ساکارز آزاد می

 4، کاراملان د)  4، کاراملن ج) 3، کاراملان ب)  3، کاراملن الف)
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