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  ....اين محرم و صفر است كه اسلام را زنده نگه داشته استاين محرم و صفر است كه اسلام را زنده نگه داشته استاين محرم و صفر است كه اسلام را زنده نگه داشته استاين محرم و صفر است كه اسلام را زنده نگه داشته است: : ))رهره((خمينيخميني    امامامام

 

  شود؟ مهمترين پروتئين شير چه ناميده مي. 1

  كازئين. د  زئين. ج  گلوبولين. ب  آلبومين. الف  

  طعم فلزي در شير نتيجه كدام فرايند زير است؟ . 2

  اكسيداسيون چربي. د      اكسيداسيون پروتئين. ج  سرماي زياد. ب  حرارت زياد. فال  

  شود؟ ها مي كدام يك موجب مهار جذب آهن در شير توسط باكتري. 3

  زئين. د      آلبومين. ج  رانسفرينت. ب  لاكتوفرين. الف  

  استفاده مي شود؟ حالتي بيشتر در چه روش ترميزاسيون. 4

  شير پاستوريزاسيون سريع. ب  تر داري شير براي مدت طولاني هنگ .الف  

    مقدار شير نكم بود. د  شير سريع ناسيواستريليز. ج  

  وظيفه تانك تراز چيست؟. 5

    داري شير نگه. الف  

  سرد كردن شير. ب  

    زه كنندهه شكل ثابت به طرف دستگاه پاستوريهدايت شير ب. ج  

  گرفتن چربي شير. د  

   منظور از هموژنيزه كردن شير چيست؟. 6

  ها از بين بردن ميكروب. ب    گرفتن چربي شير .الف  

  يكنواخت كردن چربي شير. د    حرارت دادن شير. ج  

  هاي زير محلول در چربي هستند؟ يك از ويتامين كدام. 7

B. د K. ج B. ب C. الف   2  

  باشد؟ عامل اصلي لخته شدن شير و توليد ماست كدام يك مي. 8

    لخته شدن و pHافت . ب    حرارت دادن شير. الف  

  ها به وسيله ميكروب رنتتوليد . د    ها ميكروب بردناز بين . ج  

  باشد؟ ز چه ميفسقاتاهدف از آزمايش آنزيم . 9

  ارزيابي پاستوريزاسيون .ب  ارزيابي استريليزاسيون. الف  

 ارزيابي مقدار فسفر شير. د  ارزيابي مقدار كلسيم شير. ج  

  شود؟چال از شير كدام حيوان ساخته مي . 10

  ميش. د  گاو. ج  بز. ب  شتر. الف  

  

  

WWW.PNUNA.COM

http://pnuna.com
http://pnuna.com
http://pnuna.com


 

        
        
        

        5555        20202020        هاي آنهاي آنهاي آنهاي آن    شير و فرآوردهشير و فرآوردهشير و فرآوردهشير و فرآورده        
        33335555        35353535        ))))1411224141122414112241411224((((     –مهندسي توليدات داميمهندسي توليدات داميمهندسي توليدات داميمهندسي توليدات دامي        

                
                -- -- -- --         ))))1111((((    يكيكيكيك        

        

 3333 ازازازاز 2222 صفحهصفحهصفحهصفحه

  

  

  است؟ ي بيوتيكتري براي پر مناسب تعريف يكدام يك. 11

  .شوند ولخته شدن مواد لبني مي pH است زنده كه باعث كاهش يموجود. الف  

  .دهد هاي مفيد را افزايش مي قابل هضم كه رشد ميكروبمواد غذايي غير . ب  

  د لبنيمواد معدني افزوده شده به موا. ج  

  تخمير مواد لبني با استفاده از ميكروب ها. د  

  يده چيست؟منظور از عدد . 12

  ميزان چربي اشباع خامه. ب    ميزان چربي خامه. الف  

 ميزان يد شير. د  اشباع خامهغيرميزان چربي . ج  

  ارين چيست؟مارگ. 13

  .پايين است ناي كه عدد يده آ كره. ب  .عدد يده آن بالاستاي كه  كره. الف  

 كره نباتي. د  محصول امولسيون آب در چربي. ج  

  كدام يك داراي بيشترين غلظت در سرم شير است؟. 14

  ها د نمك  لاكتوز. ج  چربي. ب  پروتئين. الف  

  باشد؟ يك مي گ كداماساس روش باكتوفيو. 15

  گريز از مركز. د  بيوتيك آنتي. ج  فشار. ب  حرارت. الف  

   هدف اصلي از اضافه كردن كلريد كلسيم به شير چيست؟. 16

  افزايش كلسيم شير. ب    شير pH  كاهش. الف  

  شير pHافزايش . د  افزايش قدرت لخته شدن .ج  

  رود؟ ت در كدام مورد به كار ميآنزيم رن. 17

  بيوتيك استفاده به عنوان پري. د  بندي ماست. ج  زني كره. ب  پنيرسازي. الف  

  ب پنير دارد؟را در آ يك بيشترين مقدار كدام. 18

  اسيدلاكتيك. د  قند. ج  پروتئين. ب  چربي. الف  

  بهترين دماي تحويل شير به كارخانه چه دمايي است؟. 19

C .الف  
o
C  .ب  4

o
C .ج  3

o
C. د  10

o
12  

  چيست؟ CIPسيستم منظور از. 20

  سيونهموژنا. د  پاستوريزاسيون. ج  شير خشك كردن. ب  شستشوي در جا. الف  
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 3333 ازازازاز 3333 صفحهصفحهصفحهصفحه

  

 

 

 »سؤالات تشريحي«

  

  ».نمره دارد 3/1هر سؤال «

  

 )مورد 5حداقل (. ها را نام ببريد ودمند پروبيوتيكاثرات س .1

 

 .يزاسيون روش مداوم را توضيح دهيدپاستور .2

 

 .ح دهيدش تهيه شير غليظ شده را شررو .3

 

 .شود را شرح دهيد ت مييكي از موادي كه از آب پنير بازياف .4

 

 .را توضيح دهيد UHTاستريليزاسيون شير به روش  .5

 

 

    

 »يدموفق باش«                                                                                                                                    
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