
  

  

  

  
  

5946



ƹԾϨɧƕϐ ĸɧƜد  
  

  الَلهم اَخرجِني من ظُلمُات الوهمِ واكَرِمني بِنوُرِ الفهَمِ 

حمر ليَنا اَبوابح عافت مالَلهت كلوُمن علَينا خزَائانشرُ ع و ك  

  برِحَمتك يا اَرحم الراّحمينَ
  

Ĺ҃ریॐ ا ازय Ƶի رجɧŸ ،راɧĶࣿورد  Ʋ̣Χ رƽц ࣛ ارŻУ Ĺ҆اऋ و ۭ˶Ƥ ĸस  
ů̾Ћ انſܨۿ˷Ţ را و ŧ̩̖οر ĸसे ɧƳ ࣳ ĸɧƉ˷Ţ ،راɧĶࣿورد  ŧ̔οر Żࠤϲرا ࣛ ا ŧ˙Юدا ĸस  

  ώ Ƶպࣶܧ܊ɧŢ॑ن ƽу اώ ĸܧ܊ɧŢن
 
  
  
ي مؤلف، مترجم و ناشر آن است. تكثير و  سالهدوست عزيز، اين كتاب حاصل دسترنج چندين 

كاري غيراخلاقي، غيرقـانوني، غيرشـرعي و     فروش آن به هر شكلي بدون اجازه از پديدآورنده
اعتمادي در  ي اين عمل نادرست، موجب رواج بي كسب درآمد از دسترنج ديگران است، نتيجه

  گردد. براي خود و فرزندانمان مي آمدهاي ناگوار در زندگي و محيط ناسالم جامعه و بروز پي
    

 بياييد به حقوق ديگران احترام بگذاريم



 
 
  
 

  سالانه بانك سوالات ده
 بهداشت و ايمني مواد غذايي

  »كارشناسي ارشد«
  (همراه با پاسخنامه تشريحي)

  
 
  
  

  گردآوري و تأليف:
  آباد فتح اديـايوب عبدكـتر

  )از دانشگاه علوم پزشكي تهران مواد غذاييو ايمني بهداشت  (PhD)(دكتري تخصصي 
  

  با همكاري:و 
  فاطمه اسماعيلي  - مهسا مايلي

  

  :ويراستار علمي
  فر ر نبي شريعتيـدكت

      گروه بهداشت و ايمني مواد غذايي دانشگاه علوم پزشكي تهران) (استاد 



 -1365، ايوب، آباد : عبادي فتح  سرشناسنامه
كارشناسـي ارشـد (همـراه بـا پاسـخنامه       بهداشت و ايمنـي مـواد غـذايي   سالانه  بانك سوالات ده AGK : عنوان و نام پديدآور

  فر. ادي، مهسا مايلي، فاطمه اسماعيلي؛ ويراستار علمي نبي شريعتيتشريحي)/ تأليف و گردآوري ايوب عب
 .1403تهران: آناهيد گستر خليلي،  : مشخصات نشر

 ص: جدول. 393 : مشخصات ظاهري
 0-65-8348-622-978:  شابك

  فيپا : وضعيت فهرست نويسي
  سالانه بهداشت و ايمني مواد غذاي كارشناسي ارشد (همراه با پاسخنامه تشريحي). كا بانك سوالات ده : آجي  گسترده عنوان

  ها (عالي) ها و تمرين آزمون --بهداشت  –صنعت و تجارت  --: مواد غذايي   موضوع
    Food industry and trade -- Sanitation Examination, questions, etc. (Higher)  
  ها (عالي) ها و تمرين آزمون -- هاي ايمني بيني پيش --مواد غذايي    
    Food -- Safety measures -- Study and teaching (Higher)  
  ها آزمون --ايران  --ها و مدارس عالي  دانشگاه    
    Universities and colleges -- Iran – Examinations  
  ايران --هاي تحصيلات تكميلي  آزمون دوره    

 -1368مايلي، مهسا،  : شناسه افزوده
  -1360اسماعيلي، فاطمه،  : شناسه افزوده
 ، ويراستار-1345فر، نبي،  : شريعتي  شناسه افزوده

 6/373TP:   بندي كنگره رده
  076/664:   بندي ديويي رده

  9692455:   شماره كتابشناسي ملي

  
   بهداشت و ايمني مواد غذايي سالانه ده بانك سوالات AGKنام كتاب: 

  (همراه با پاسخنامه تشريحي)» كارشناسي ارشد«
  آباد دكـتر ايوب عبادي فتحگردآوري و تأليف: 

  فاطمه اسماعيلي -مهسا مايليبا همكاري: 
  ناشر: آناهيد گستر خليلي

  1403نوبت و سال چاپ: اول . 
  1000شمارگان: 

  گيلانصحافي: و  چاپ
  مدير توليد: اقبال شرقي

  مدير فني و هنري: مريم آرده
  آرايي: بيتا اندوژفر تايپ و صفحه

  تومان 420000بهاء: 
  02166568621آموزشگاه/ فروشگاه: 

  غربي ميدان انقلاب . جنب بانك پارسيان . مجتمع تجاري پارس . طبقه اول مركز پخش: ضلع جنوب
 09902105292مدير فروش:   02166569216مركز فروش: 

 www.agkins.com  agkpublisher@gmail.com 



:ƣϨŗϋ Ƶզϓ ƹԾ͗ҭƔ  
  चاغ زБ ĹҊŻўޑ ईد، Ĺ҄ ࣿواࣤ ΄ƽاŻϟ Ĺ҇؟   ɧƻТر ƽ΅ƽцاĹҗ رĹ҄ ́Ο دƽчاࣤ ΄ƽاŻϟ Ĺ҇؟
ĸزɧŢ ܦӑк از Ʋ͆ۛې ƽΆ Ƶբ̈Ķ Ƶպे ޑΡɧƠƽˢϊ     Żϟ Ĺ҇اƽ΄ ࣤɧƅΕرا، ا Ʋˠͮ ĸارŽД ƲЄࣳ ॐ य़  
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و خوانده شوند، اينجانب و دوستان همكار  تر مورد توجه قرار گيرند دانستن اين موضوع است كه چه مطالبي بايد بيش
خليلي جهت آشنايي هر  آناهيد گسترهاي مادي و معنوي انتشارات  بر آن شديم كه با كمك خداوند متعال و حمايت
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شده پاسخ  بندي كه در دفترچه كنكور تعيين اساس زمانزني كنند. ابتدا سوالات را بر ستايمني مواد غذايي اقدام به ت

  دست آيد. در اين  ترين بازده و كارايي به هاي تشريحي آن مراجعه نمايند، تا بيش داده و سپس به جواب تست و پاسخ
هـاي مربوطـه بـا     هاي خود را جبـران نمائيـد و در آزمـون    هاي خود را ارزيابي كرده و كاستي توانيد توانايي صورت مي

  خ بدهيد.اطمينان خاطر به سوالات مطرح شده پاس
رشـته بهداشـت و ايمنـي     (PhD)هاي كارشناسي ارشد و دكتري  در پايان مطالعه اين كتاب را به دانشجويان دوره

كنيم. بر خـود وظيفـه    مواد غذايي وزارت بهداشت و رشته بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي وزارت علوم توصيه مي
فر كه زحمت ويراستاري علمي اين مجموعه را بـر عهـده    شريعتيدكتر نبي  گرانقدرم جناب آقاي استاداز  دانم كه مي

  گرفتند كمال تشكر و قدرداني خود را ابراز دارم.
تر كردن و رفع اشكالات احتمـالي   باشد، لذا براي غني لازم به ذكر است كه اين مجموعه مسلماً خالي از اشكال نمي
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  شناسي مواد غذايي ميكروب
  در مورد خصوصيات باكتري بروسلا كدام گزينه صحيح است؟  .1

  ) گرم منفي، كاتالاز مثبت، اكسيداز منفي  1
  ) گرم منفي، كاتالاز مثبت، اكسيداز مثبت2
  ) گرم منفي، كاتالاز منفي، اكسيداز مثبت  3
  ) گرم مثبت، كاتالاز مثبت، اكسيداز مثبت4

 ها در مواد غذايي كدام گزينه صحيح است؟ رد تأثير ماكروويو بر ميكروارگانيسمدر مو .2
  باشد. طور غيرمستقيم مي ها در مواد غذايي از طريق ايجاد گرما و به ) اثر تابش ماكروويو بر ميكروارگانيسم1
  بالاترين است. مگاهرتز 925ها در فركانس  رگانيسم) اثر تابش ماكروويو بر ميكروا2
  هاي ميكروبي در برابر تابش ماكروويو مقاوم هستند. كثر سلول) ا3
  توان استريل نمود. ) با استفاده از تابش ماكروويو مواد غذايي، را مي4

بندي آسپتيك براي كدام گروه از محصولات زير كاربرد دارد و باعـث از بـين رفـتن كليـه      و بسته UHTاستفاده از فرآيند  .3
  شود؟  ها مي ميكروارگانيسم

  تن، رب گوجه فرنگي، شير ) ماهي2  ) آب پرتقال، شير برنج، شله زرد 1
  ) آب پرتقال، دوغ، شيره انگور4  ها   ) آب انگور، شير، برخي از سوپ3

 هاي زير است؟ يك از كپك از سويا، عامل اصلي تخمير كدام (Tempeh)در تهيه تمپه  .4
1 (Fusarium veneatum      2 (Rhizipus oligosporus 
3 (Fusarium calmorum      4 (Rhizopus archizus 

  ، مربوط به كدام گزينه است؟ UVكشي اشعه  ترين اثر ميكروب بيش .5
  ) ايجاد اختلال در ساختار اسيدهاي نوكلئيك2  ) ايجاد پارگي در ديواره سلول ميكروبي  1
  ) غيرفعال شدن سيستم آنزيماتيك سلول4  ) تخريب ساختار پروتئيني سيتوپلاسم  3

  ارشد  يكارشناس
 بهداشت و ايمني مواد غذايي

  سال

89-88 

  سوالات
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 88-89سوالات سال 

هـاي   يك از گزينـه  سيليوم در ارتباط با ايجاد بيماري برنج زرد و توليد يك نوع هپاتوكسين، كدام رين گونه كپك پنيت سمي .6
  زير است؟ 

1 (P. islandicum    2 (P.citrinum 
3 (P. verrucasum      4 (P. italicum 

هـاي پلاسـتيكي    داري شده در بسته هيك از مخمرهاي زير داراي قدرت تخميري شديد و ايجاد فساد در آبليموهاي نگ كدام .7
  دارنده نيز مقاوم است؟  باشد و در برابر مواد شيميايي نگه مي
1 (Saccharomyces cerevisiae    2 (Saccharomyces carlbergensis 
3 (Zygosaccharomyces rouxii    4 (Zygosacharomyces bailii 

ها تشـكيل شـده و باعـث     يك در شرايط ميكروائروفيليك در ماهيهاي پرتئوليت تركيب مهمي كه در اثر رشد بعضي باكتري .8
  گردد، كدام گزينه زير است؟  فساد و بوي بسيار متعفن مي

  (TMA)متيل آمين  ) تري2      (DMA)متيل آمين  دي )1
 (TMAO)) اكسيد تري متيل آمين 4    (DMAO)متيل  دي ) اكسيد3

 باشد، كدام گزينه است؟ آروما در ماست مي ترين تركيب فرار مولد دليل تجمع استالدئيد كه مهم .9
  ) هر دو ارگانيسم استارتري ماست داراي آنزيم الكل دهيدروژناز هستند.1
  ) هر دو ارگانيسم استارتري ماست داراي آنزيم اسيد دهيدروژناز هستند.2
  ) هر دو ارگانيسم استارتري ماست فاقد آنزيم اسيد دهيدروژناز هستند.3
  م استارتري ماست فاقد آنزيم الكل دهيدروژناز هستند.) هر دو ارگانيس4

 گردد؟ وسيله كدام باكتري اسيد لاكتيك آغاز مي عمل تخمير به (Sauerkraut)در تهيه كلم تخميري  .10
1 (Lactobacillus plantarum    2 (Lactobacillus brevis 
3 (Leuconostoc mesenteroides    4 (Leuconostoc lactis 

11. Minimum Infective Dose تر است؟ هاي زير كم يك از ميكروارگانيسم كدام 
1 (EPEC 2 (ETEC   3 (EHEC    4 (EIE 

ممكن است در افراد با ضعف سيستم ايمني در اثر كدام بيماري  Septicaemia ،Abortion ،Meningitisعوارضي مانند  .12
  ظاهر شود؟ 

1 (Salmonellosis      2 (Campylobacteriosis      
3 (Brucellosis      4 (Listeriosis 

  ها كدام است؟  ها در جلوگيري از رشد ميكروارگانيسم مكانيسم اثر پارابن .13
 pH) افزايش pH      2) كاهش 1
  ) مهار زنجيره تنفسي سلول4    ) اثر روي غشاء سلول 3

يك هموليزين هاي زير بيماري كوليت هموراژيك و سندرم اورم يك از ميكروارگانيسم در اثر ترشح و روتوكسين از كدام .14
  شود؟  ايجاد مي

1 (EHEC    2 (ETEC   3 (EPEC    4 (EIEC 

Dاگر فـرض نمـاييم در مـورد اسـپور كلسـتريديوم عبـارت       .15 F min240 8=  ارزش)D درF240    دقيقـه)   8برابـر بـا
pHدر .6 ر گرم ماده اوليه كنسرو وجود داشته باشد، حداقل حـدود چنـد   اسپور در ه 1000صحيح باشد و در حدود  =2

  براي نابود كردن تمام اسپورها نياز است؟  F240دقيقه حرارت در
1 (16    2 (240    3 (24    4 (4/2  
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 بهداشت و ايمني مواد غذاييكارشناسي ارشد 

 تر است؟ هاي زير در صورت بروز مسموميت غذايي دوره كمون كوتاه يك از گزينه در كدام .16
  ) ليستريا مونوسيتوژنز2      ) سالمونلا1
  ) استافيلوكوكوس ارئوس4    ) كلسترديوم بوتولينيم  3

 دهد؟ هاي زير معمولاً در اثر مصرف غذاهاي دريايي آلوده باعث مسموميت غذايي در انسان مي يك از باكتري كدام .17
1 (Listeria monocytogenes    2 (Yersinia entrocolitica 
3 (Brucella melitensis      4( Vibrio parahamolyticus 

  رود؟  كار مي هاي پاتوژن به يك از باكتري براي شناسايي كدام CAMPآزمون  .18
  ) ويبريو كلرا2    ) سالمونلا تيفي  1
  ) ليستريا مونوسيتوژنز4    ) يرسينا اينتروكوليتيكا  3

 ؟باشد نمينياز  يك از موارد زير جهت تكثير قسمتي از ژن به كدام (PCR)مراز  اي پلي در واكنش زنجيره .19
  ) توالي ژن مورد نظر2    ) موتاسيون ژن مورد نياز  1
  مراز پلي DNA) آنزيم 4    ) توالي اليگونوكلئوتيد  3

گراد است،  درجه سانتي 5برابر با  Z valueگراد و  درجه سانتي 101دقيقه در  60برابر  D valueباسيل گرم مثبتي داراي  .20
D value 121 سيل برابر با چند دقيقه است؟ گراد اين با درجه سانتي  

1 (6/0    2 (06/0    3 (006/0    4 (0006/0  
هـاي داراي   آيد كه پليت دست مي نتايج دقيق و منطقي زماني به Pour plateوسيله  ها به در روش شمارش ميكروارگانيسم .21

  چند كلني شمارش شوند؟ 
    400الي  40) 2      300الي  30) 1
  300الي  3) 4      30الي  3) 3

 يك است؟ ترين محيط كشت جامد انتخابي و افتراقي مورد استفاده براي جداسازي ويبريوها از مواد غذايي كدام جراي .22
1 (XLD    2 (TCBS    3 (TSI    4 (VRBA 

 هاي زير ممكن است علائمي شبيه آپانديسيت ايجاد نمايد؟ يك از باكتري مسموميت با كدام .23
  وليتيكوس) ويبريو پاراهم2    ) ليستريا مونوسيتوژنز  1
  ) يرسينيا انتروكوليتيكا4    ) كلستريديوم بوتولينم  3

 شوند؟ پخته به انسان منتقل مي هاي زير معمولاً از طريق مصرف گوشت ماهي خام يا نيمه يك از انگل كدام .24
1 (Diphllobothrium latum    2 (Entamoeba histolytica 
3 (Toxoplasma gondii      4 (Trichinella spiralis 

 نمايد؟ را در خط توليد صنايع غذايي تعيين مي CCPستفاده از كدام روش معمولاً با ا .25
1 (Risk analysis     2 (Decision tree 
3 (Verification      4 (Periodic sampling 

هـا توليـد انـرژي در     يك از مواد ضدميكروبي زير از طريق واكنش با تركيبات داراي آهن باعث تـداخل در متابوليسـم   كدام .26
  شود؟  ها مي ميكروارگانيسم

  ) نمك طعام2    ) نيسين  1
  (لاكتيك اسيد باكتريا) LAB) 4    ها   ) نيتريت3

  هاي زير در دماي يخچال قادر به رشد هستند؟  يك از ميكروارگانيسم كدام .27
  ) يرسينيا و ليستريا2    ) ويبريو و استافيلوكوكوس  1
  ) يرسينيا و سالمونلا4    ) سالمونلا و ليستريا  3
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 هاي الكتريكي، كدام گزينه صحيح است؟ ر مورد ارزيابي كيفيت ميكروبي مواد غذايي خام با روشد .28
  تر خواهد بود. ) هر قدر كيفيت ميكروبي نمونه بدتر باشد زمان تشخيص طولاني1
  تر خواهد بود. ) هر قدر كيفيت ميكروبي نمونه بدتر باشد زمان تشخيص كوتاه2
  ها وجود ندارد. زمان نمونه كتريكي امكان بررسي همهاي ال ) با استفاده از روش3
  گيري مستقيم ميكروبي وجود ندارد. هاي الكتريكي امكان اندازه ) با استفاده از روش4

 دهنده استفاده از ميوه با كيفيت نامناسب است؟ ميوه نشان هاي زير در آب وكسينيك از مايكوت اثبات حضور كدام .29
1 (Sterigmatocystin      2 (Zearalenone 
3 (Ochratoxin      4 (Patulin 

هاي دريـايي وجـود دارد و معمـولاً بـا مصـرف       طور طبيعي در محيط ترين تيپ از باكتري كلستريديوم بوتولينم كه به شايع .30
 تواند سبب مسموميت غذايي در انسان گردد، كدام گزينه است؟ هاي دريايي مي فرآورده

1 (A   2 (B   3 (E   4 (F 

  ذاييشيمي مواد غ
  كدام اسيد آمينه بايد از طريق غذا وارد بدن شود؟  .31

  ) تيروزين  2    ) آلانين  1
  ) پرولين4    ) تريپتوفان  3

 دد؟رگ از اتصال دو يا چند زنجيره پپتيدي توسط پيوندهاي غيركوالان به يكديگر چه نوع ساختمان پروتئيني تشكيل مي .32
  ) چهارم4  ) سوم 3  ) دوم 2  ) اول 1

  حلقوي است؟  كدام اسيد آمينه .33
  ) فنيل آلانين2    ) والين 1
  ) ليزين4    ) اسيد آسپارتيك  3

  در مورد عسل كدام گزينه درست است؟  .34
  ) گلوكز بيش از فروكتوز2    ) فروكتوز بيش از گلوكز  1
  ) ساكاروز بيش از مالتوز4    ) مالتوز بيش از ساكاروز  3

 باشد؟ وط به كدام ميمرغ در توليد و بقاء كف مرب ويژگي مهم پروتئين سفيد تخم .35
  ) اوآلبومين و اووموسين2    ) ليزوزيم و اووموكوئيد  1
  ) كونالبومين و اووموكوئيد4    ) ليزوزيم و اووموسين  3

  دهنده قسمت اصلي پكتين كدام است؟  پليمر تشكيل .36
  4به  1) اسيد گلوكورونيك با اتصال 2   4به  1) اسيد گالاكتورونيك با اتصال 1
  6به  1) اسيد كلوكورونيك با اتصال 4   6به  1نيك با اتصال ) اسيد گالاكتورو3

  كارامل شدن چگونه واكنشي است؟  .37
  اي شدن آنزيمي در غياب ازت ) قهوه2  اي شدن غير آنزيمي در غياب ازت  ) قهوه1
  اي شدن غير آنزيمي در حضور ازت ) قهوه4  اي شدن آنزيمي در حضور ازت  ) قهوه3

  گلوتن گندم كدامند؟ دهنده  هاي تشكيل پروتئين .38
  ) آلبومين و گليادين2    ) آلبومين و گلوبولين  1
  ) گليادين و گلوتنين4    ) گلوبولين و گلوتنين  3



  
 

13  

 بهداشت و ايمني مواد غذاييكارشناسي ارشد 

 ترين حساسيت نسبت به كلسيم است؟ دليل خصوصيات ساختماني خاص داراي كم  كدام كازئين به .39
)) بتا1 )β      2كاپا (( )κ  
)1) آلفا اس 3 s )1α     4 2) آلفا اس( s )2α  

 تر از كدام اسيدهاي چرب غير اشباع تشكيل گرديده است؟ هاي روغني بيش روغن دانه .40
  ) اسيد لينولئيك و اسيد لينولنيك2  ) اسيد اولئيك و اسيد لينولئيك  1
  ) اسيد اولئيك و اسيد لينولنيك4  شيدونيك  ) اسيد لينولنيك و اسيد آرا3

 ترتيب فاز پيوسته و فاز پراكنده در سيستم كدام است؟ در ديسپرسيون سس مايونز و مارگارين به .41
  روغن - آب و آب - ) روغن2    آب   - روغن و روغن - ) آب1
  آب - آب و روغن - ) روغن4    روغن  - روغن و آب - ) آب3

    ترتيب داراي: به ها در محيط اسيدي و قليايي پروتئين .42
  بار منفي - ) بار مثبت2    بار مثبت   - ) بار منفي1
  ) در هر دو داراي بار مثبت4    ) در هر دو داراي بار منفي  3

 شود؟ عنوان كاتاليزور استفاده مي تر از چه فلزي به ها معمولاً بيش براي هيدروژناسيون روغن .43
  ) آهن4  ) نيكل  3  ) روي 2  ) كروم 1

  ينوز چه تفاوتي دارد؟ استاكيوز با راف .44
  تر دارد. ) يك مولكول گالاكتوز بيش2  تر دارد.   ) يك مولكول گلوكز بيش1
  تر دارد. ) يك مولكول فروكتوز بيش4  تر دارد.  ) يك مولكول گلوكز كم3

  هاي سرم شير در برابر اسيد و حرارت چگونه است؟  وضعيت پروتئين .45
  ) در برابر اسيد و حرارت پايدار هستند.1
  ) در برابر اسيد و حرارت حساس هستند.2
  ) در برابر اسيد حساس و در حرارت پايدار هستند.3
  ) در برابر اسيد پايدار و در برابر حرارت حساس هستند.4

  گريز است؟  دوست و كدام قسمت آب در مولكول اسيد چرب كدام قسمت آب .46
  گريز است. دوست و زنجيره كربني آب ) قسمت كربوكسيل آب1
  دوست است. گريز و زنجيره كربني آب سمت كربوكسيل آب) ق2
  گريز هستند. ي كربني هر دو آب ) قسمت كربوكسيل و زنجيره3
  دوست هستند. ) قسمت كربوكسيل و زنجيره كربني هر دو آب4

 باشد؟ بوي خاص پختگي شير جوشيده در اثر حرارت دادن مربوط به دناتوره شدن كدام جزء پروتئين سرم شير مي .47
  ) ايمونوگلوبولين2    ) آلفا لاكتالبومين  1
  ) كتالبومين4    ) بتا لاكتوگلوبولين  3

ترين كاهش را دارد و باعث افزايش  در گوشت گاو بيش (Water holding capacity)داري آب ، ظرفيت نگهpHدر كدام  .48
  گردد؟  سفتي در گوشت مي

1 (4/5    2 (4/6    3 (4/7    4 (4/4  
  باشد؟  سازي خوبي مي غ داراي قدرت ژلمر كدام پروتئين سفيد تخم .49

  ) كونالبومين  2    ) ليزوزيم  1
  ) اوآلبومين4    ) اووموكوئيد  3
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  است؟  نادرستيك از جملات زير  كدام .50
  ) كلوئيدهاي هيدروفيل به مراتب پايدارتر از كلوئيدهاي هيدروفوب هستند.1
  يابد. پراكنده كاهش مي ) با كاهش اندازه ذره در جريان توليد امولسيون، مقدار سطح فاز2
  گيرد. تري صورت مي ) عمل تشكيل ژل در حرارت پايين بهتر و به شكل مناسب3
  ناپذير است. به ژل برگشت (Sol)مرغ حالتي از تبديل سل  ) منعقد شدن سفيده تخم4

  كند؟  كدام ويتامين از تشكيل نيتروزامين در گوشت جلوگيري مي .51
  ) اسيد آسكوربيك4  يامين  ) ت3  ) ريبوفلاوين  2  ) نياسين  1

  وجود كدام ماده رنگي در گوشت مطلوب است؟  .52
  ميوگلوبين ) مت2    ميوگلوبين   ) اكسي1
  ) نيتروزيل ميوگلوبين4    ) سولفوميوگلوبين  3

  علت به تعويق افتادن جمود نعشي در درجه حرارت پايين چيست؟  .53
  هوازي صورت بي هاي گليكوليز به و كند شدن انجام واكنش ATP) افزايش توليد 1
 ATPهوازي و افزايش توليد  صورت بي هاي گليكوليز به ) افزايش يافتن واكنش2
 ATPهوازي و توليد محدود  صورت بي هاي گليكوليز به ) كند شدن انجام واكنش3
 هوازي صورت بي هاي گليكوليز به و افزايش يافتن واكنش ATP) كاهش توليد 4

  شود؟  ك، كدام اسيد چرب توليد ميدر اثر هيدروژناسيون اسيد اولئي .54
  ) اسيد لينولنيك2    ) اسيد لينولئيك  1
  ) اسيد استئاريك4    ) اسيد آراشيدونيك  3

 هاي خوراكي نقش دارد؟ يك در بدن طعمي روغن هاي اكسيداسيون غيرآنزيمي كدام در انجام واكنش .55
  ) پراكسيد2    ) اسيد لينولنيك  1
  ر زنجير هيدروكربن اسيد چرب) گروه متيلن د4    ) هيدرو پراكسيد  3

  شود؟  استفاده از ژلاتين در بستني باعث كدام مورد زير مي .56
  ) كاهش پايداري2    ) كاهش ويسكوزيته  1
  ) جلوگيري از اكسيداسيون4  ها   ) جلوگيري از رشد كريستال3

  تر است؟  ريبوفلاوين به كدام عامل حساس .57
  ) اكسيژن4  ) قليا  3  ) حرارت 2  ) نور 1

  قدرت جذب آب در اثر دناتوره شدن مواد روتئيني چيست؟  علت كاهش .58
  گريز در سطح پروتئين   هاي آب ) ظاهر شدن گروه1
  دوست در سطح پروتئين هاي آب ) ظاهر شدن گروه2
  هاي آب ) افزايش يافتن سطح پروتئين با مولكول3
  هاي پروتئين ) كاهش يافتن اجتماع و اتصال مولكول4

  باشد؟  هاي زير مي يك از گروه ش ميان كدامواكنش ميلارد حاصل واكن .59
  ها و متيلن اسيدهاي چرب ) كربوكسيل آزاد پروتئين1
  مواد قندي ليكوزيديگها و هيدروژن  ) كربوكسيل آزاد پروتئين2
  ها و كربوكسيل اسيدهاي چرب ) آمين آزاد پروتئين3
  ها و هيدروكسيل قندهاي احياءكننده ) آمين آزاد پروتئين4
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w(aفعاليت آب .60   كننده كدام مورد زير است؟  بيان (
  ) نسبت فشار بخار آب محيط به فشار بخار آب در ماده غذايي در درجه حرارت محيط1
  ) نسبت فشار بخار آب در ماده غذايي به فشار بخار اشباع شده آب در همان درجه حرارت2
  آب در ماده غذايي در همان درجه حرارت) نسبت فشار بخار آب در محيط به فشار بخار 3
  ) نسبت فشار بخار آب در ماده غذايي به فشار بخار آب در سطح دريا4

  اصول نگهداري مواد غذايي
 هاي زير ميسر است؟ يك از پيش فرض محاسبه مدت انجماد از طريق معادله پلانك با كدام .61

  ) چگالي ماده در طول فرآيند انجماد تغيير نكند.1
  ي ماده در طول فرآيند در محدوده معيني نوسان داشته باشد.) چگال2
  نظر شود. ) از گرماي نهان در نقطه انجماد صرف3
  هاي مختلف ماده غذايي تفاوت داشته باشد. ) حرارت اوليه و نقطه انجماد در قسمت4

 دهد؟ هاي زير رخ مي يك از گزينه در گوشت گاو اغلب در اثر كدام Bone taintپديده  .62
  ها   كلستريديوم) 2    ها   باسيلوس) 1
  ها فرم ) كلي4    ها   ) استافيلوكوك3

داري شـود، چنـد    سـال نگـه   مدت يك گراد به درجه سانتي 21تر از  كه كنسرو يا قوطي آب پرتقال در حرارت كم در صورتي .63
  شود؟  آن حفظ مي Cدرصد ويتامين 

1 (20    2 (30    3 (50    4 (90  
 رود؟ ش ميلارد حداكثر چند درصد ليزين مواد غذايي از بين ميهنگام كنسرو كردن در اثر واكن .64

1 (10    2 (25    3 (50    4 (75  
  تر است؟  زدايي تخريب مواد مغذي بيش هاي آنزيم يك از روش در كدام .65

  ) آب داغ4  ) بخارآب  3  ) در قوطي 2  ) مايكروويو  1
  ز كربنات سديم چيست؟ها با استفاده ا زدايي سبزي علت حفظ رنگ كلروفيل در فرآيند آنزيم .66

  ) قليايي كردن محيط2    ) اسيدي كردن محيط  1
  ) تعادل يوني4    محيط   pH) حفظ 3

 هاي كنسرو مواد غذايي مؤثر است؟ يك از موارد زير در افزايش تورم هيدروژني قوطي كدام .67
  ) پايين بودن درجه حرارت انبار و افزايش ميزان اسيد در ماده غذايي1
  در ماده غذايي و كافي نبودن ميزان خلاء داخل قوطي ) كاهش ميزان اسيد2
  ي غذايي ) بالا بودن درجه حرارت انبار و كاهش ميزان اسيد در ماده3
  ي غذايي و كافي نبودن ميزان خلاء داخل قوطي ) افزايش ميزان اسيد در ماده4

 شود؟ وتولينم ميمصرف نيتريت با چه مكانيسم احتمالي موجب اختلال در رشد باكتري كلستريديوم ب .68
  ها ) مهار آهن و گروه سولفيدريل آنزيم2    محيط غذايي  pH) تغيير 1
 P450) مهار سيتوكروم 4  در زنجيره تنفسي   C) مهار سيتوكروم 3

  دارنده ماده غذايي كدام است؟  عنوان نگه مكانيسم اثر اسيد بنزوئيك به .69
  يماده غذاي pH) كاهش 2  هاي كليدي   ) كاهش فعاليت آنزيم1
  ) آسيب ديواره سلولي ميكروارگانيسم4  ) اختلال تنفسي ميكروارگانيسم  3
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  شود؟  ها مي اسيد سوربيك چگونه موجب اختلال در رشد و نمو ميكروارگانيسم .70
  ) تأثير روي غشاء و اختلال تنفسي سلولي1
  هاي كليدي ) تأثير روي غشاء و مهار آنزيم2
  سلوليهاي كليدي و اختلال تنفسي  ) مهار آنزيم3
 pHهاي كليدي و كاهش  ) مهار آنزيم4

 هاي كنسرو چه ميزان از گاز فوقاني قوطي مربوط به گاز هيدروژن است؟ در فساد تورم هيدروژني قوطي .71

    12) حداقل2      14) حداقل1

  ) تمام4      24) حداقل3
 گراد است؟ از بين رفتن حالت و قدرت نفوذپذيري انتخابي غشاء سلول حداقل دما چند درجه سانتي براي .72

1 (40    2 (50    3 (60    4 (70  
  شود؟  ها به كدام ماده زير تبديل مي در اثر حرارت كلروفيل سبزي .73

  ) فيتوفومارات4  ) كلروكين  3  كلروپلاست  ) 2  ) فئوفيتين  1
  ترتيب كدام گزينه زير است؟  تخمير بهمراحل حفظ فعاليت كشت براي  .74

  گذاري، مرحله سكون، آماده كردن كشت خانه ) گرم1
  گذاري، مرحله سكون خانه ) انتقال كشت به كشت واسط، گرم2
  گذاري، خلوص خانه ) آماده كردن كشت، گرم3
  گذاري، انتقال كشت به كشت واسط، مرحله سكون خانه ) گرم4

  است؟  توليد سس سويا چگونه تخميري .75
  الكلي ) 2    ) اسيدي  1
  ) لاكتيك4    اسيدي  - ) الكلي3

  نقش نيتريت در عمل آوري گوشت كدام است؟  .76
  ) تثبيت رنگ، جلوگيري از اكسيداسيون چربي، ايجاد طعم1
  ) تثبيت رنگ، تخمير، احياء چربي2
  ) احياء چربي، تثبيت رنگ، ايجاد طعم3
  تخمير ) جلوگيري از اكسيداسيون چربي، تثبيت رنگ،4

  وجود آيد؟  ها به كدام تركيب نامطلوب ممكن است در اثر دود دادن در گوشت .77
  هاي غيرحلقوي ) هيدروكربن2  سيكليك آروماتيك   هاي پلي ) هيدروكربن1
  ها ) كربونيل4    متيل آمين   دي )3

 است؟ تر، كدام گزينه تر به كم اكسيداني تركيبات زير به ترتيب از راست به چپ از بيش آنتي قدرت .78
1 (BHA ،BHT  2    ، توكوفرول (BHT ،BHAتوكوفرول ،  
3 (BHA ،توكوفرول ،BHT      4 ،توكوفرول (BHA ،BHT 

  ها بالاتر است؟  يك از ميوه داري كدامدرجه حرارت بحراني در نگه .79
  ) موز4  ) هندوانه  3  ) پرتقال  2  ) سيب  1

  مرغ است؟  هاي زير از علائم ماندگي تخم يك از گزينه كدام .80
  ) كاهش حجم اطاقك هوايي2  فزايش حجم اطاقك هوايي ) ا1
  مرغ در تخم CO2)  افزايش ميزان4  مرغ   ) كاهش حالت قليايي تخم3
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 گيرد؟ هاي زير صورت مي يك از آنزيم توسط كدام Blanchingارزيابي كارايي فرآيند  .81
  ) كاتالاز و پراكسيداز2    ) فسفاتاز و پروتئاز  1
  ) پروتئاز و پراكسيداز4    ليپاز و كاتالاز  ) 3

  محدوده درجه حرارت دود دادن سرد كدام است؟  .82
  گراد درجه سانتي 35تا  30) 2  گراد   درجه سانتي 25تا  20) 1
  گراد درجه سانتي 45تا  40) 4  گراد   درجه سانتي 15تا  10) 3

 كند؟ يزيم در نمك طعام مصرفي چه مشكلي را ايجاد ميهاي كلسيم و من هاي نمك در فرآيند شور كردن ماهي وجود ناخالصي .83
  دهند. ) نفوذ كلريد سديم به درون بافت ماهي را افزايش مي1
  شوند. ) باعث نرم شدن بافت ماهي مي2
  آورند. وجود مي ) رنگ ماهي را تمايل به سفيد كرده و طعم تلخ فلزي را به3
  شوند. ) باعث افزايش وزن محصول مي4

  باشند؟  تر مي يك از تركيبات زير در حفاظت مواد غذايي كم د كدامامروزه كاربر .84
  ) سولفيت سديم2    اكسيد گوگرد   ) دي1
  ) متابي سولفيت سديم4    سولفيت سديم   ) بي3

  شود؟   مواد غذايي از كدام پرتوهاي زير استفاده مي  يهددر فرآيند پرتو .85
  آلفا و گاما  ) 2    ) آلفا و بتا  1
  آلفا و ايكس) 4    ) بتا و گاما  3

 ؟شوند نميها به سيب در سردخانه  يك از عوامل زير باعث شدت حمله ميكروارگانيسم كدام .86
  ) بالا بودن درجه حرارت سردخانه2  ) وجود تاول و جراحي در سطح ميوه  1
  ) پايين بودن ميزان رطوبت نسبي4  ) انباشتن ميوه روي يكديگر  3

 باشد؟ يك از عوامل زير مي ه و پنير تند شدن چربي اغلب در اثر فعاليت كدامدر محصولاتي از قبيل چربي لاشه، خامه، كر .87
  دوست هاي چربي ) فقط باكتري2  دوست   هاي چربي ها و باكتري ) قارچ1
  هوازي هاي بي ) باكتري4    ها   ) انواع خاصي از قارچ3

 ؟ها و غذاهاي دريايي كدام است ترتيب نوع لاك متداول براي كنسرو كردن ميوه به .88
  ) الئورزيني، فنلي2    ) فنلي، الئورزيني  1
  ها ) الئورزيني، اپون4    ها، فنلي   ) اپون3

در كدام نوع بادكردگي قوطي كنسرو هر دو انتهاي قوطي صاف بوده اما در صورت فشار دادن بدنه قوطي حالت برآمدگي در  .89
  شود؟  انتهاي آن مشاهده مي

1 (Soft swell      2 (Hard swell    
3 (Flipper      4 (springer 

  در مورد از دست رفتن ليزين شير كدام گزينه صحيح است؟  .90
  اي است. تر از خشك كن استوانه كن پاششي بيش ) ميزان از دست رفتن ليزين در خشك1
  اي است. تر از خشك كن استوانه ) ميزان از دست رفتن ليزين در خشك كن پاششي كم2
  اي به يك اندازه است. پاششي و استوانه) ميزان از دست رفتن ليزين در خشك كن 3
  آيد. وجود نمي ) در اثر عمل خشك كردن شير تغييري در ميزان ليزين به4
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  كليات بهداشت و ايمني مواد غذايي
 ترين عوامل رايج آلودگي مواد غذايي موجب بيماري در انسان كدامند؟ ترتيب بيش به .91

    ها ها، مواد شيميايي، انگل يروسها، و ) باكتري1
  ها ها، مواد شيميايي، ويروس ها، انگل ) باكتري2
  ها   ها، ويروس واد شيميايي، انگلها، م ) باكتري3
  ها، مواد شيميايي ها، انگل ها، باكتري ) ويروس4

 باشند؟ تر مي هاي منتقله از غذا حساس هاي زير نسبت به بيماري يك از گروه كدام .92
  افراد ميانسال  ) 2    ) افراد جوان 1
  ) زنان باردار و شيرده4    رسين غذا ) باز3

 توانند رشد كنند؟ هاي ايجادكننده بيماري ناشي از غذا در چه محدوده حرارتي مي اغلب باكتري .93

1(C5  تاC60      2(C10 تاC60  
3(C20 تاC50     4(C10 تاC50  

  مواد غذايي با خطر بالقوه در ايجاد بيماري ناشي از غذا معمولاً كدامند؟  .94
  85/0و فعاليت آبي بالاي  6/4بالاي  pH) مواد غذايي با مقدار پروتئين بالا و داراي 1
  9/0و فعاليت آبي  6بالاي  pH) مواد غذايي با مقدار پروتئين كم و داراي 2
  9/0و فعاليت آبي  6/4تر از  كم pH) مواد غذايي با مقدار پروتئين بالا و داراي 3
  85/0و فعاليت آبي  6/4تر از  كم pH) مواد غذايي با مقدار پروتئين كم و داراي 4

  است؟  HACCPكدام گزينه اصل هفتم سيستم  .95
1 (Hazard Analysis      2 (Monitoring 
3 (Verification      4 (Documentaion 

پذيري، لرزش بدن، اشكال در تكلم و ازدياد بـزاق، ضـعف    يك از مواد زير باعث تحريك مسموميت غذايي مزمن توسط كدام .96
  شود؟  اعصاب مركزي و آنسفالوپاتي مي

  ) مس4  ) كادميوم  3  ) جيوه 2  ) سرب 1
  زا در اثر دود دادن مواد غذايي ممكن است است ايجاد شود؟  ماده سرطان كدام .97

  پيريدين  ) 2    ) بنزن  1
  ) نيتروزامين4    ) بنزو پيرن 3

 گردد؟ ريزي مخاطي، ايجاد تومورها و عوارض تراتوژنيك معمولاً در اثر مصرف مواد غذايي آلوده به كدام ماده ايجاد مي خون .98
  ها بيوتيك نتي) آ2    ) راديو نوكلئيدها  1
  ها كش ) آفت4    ) فلزات سنگين  3

 شود؟ مرغ مي هاي زير باعث ايجاد رنگ قرمز در سفيده تخم يك از ميكروارگانيسم ساد توسط كدامف .99
  آسينتوباكتر  ) 2    ) سودوموناس 1
  ) موراكسلا4    ) سراتيا  3

  ترند؟  هاي زير در برابر پرتوها حساس يك از ميكروارگانيسم كدام .100
  ) مخمرها2    هاي گرم مثبت   ي) باكتر1
  هاي گرم منفي ) باكتري4    ها   ) كپك3



  
 

19  

 بهداشت و ايمني مواد غذاييكارشناسي ارشد 

 گردد؟ مي (Itai-Itai)ايتايي  - مسموميت غذايي مزمن توسط كدام مورد زير باعث بيماري ايتايي .101
  كادميوم  ) 2    ) سرب 1
  ) مس4    ) جيوه 3

/هاي كلستريديوم بوتولينوم قادر به رشد در درجه حرارت يك از تيپ كدام .102 C2 3  باشد؟ مي 
 B) كلستريديوم بوتولينوم تيپ A    2) كلستريديوم بوتولينوم تيپ 1
 F) كلستريديوم بوتولينوم تيپ E   4) كلستريديوم بوتولينيوم تيپ 3

 شوند؟ محسوب مي CCPدر صنايع غذايي معمولاً  HACCPيك از مراحل ذيل در سيستم كنترل بهداشتي  كدام .103
  ) جدا كردن چربي از گوشت2    يوانات موذي ) كنترل ح1
  ها ) شستشوي دست4    ) پختن مواد غذايي 3

 شود؟ براي تعيين حدود بحراني در نظر گرفته مي HACCPها معمولاً در سيستم  يك از شاخص كدام .104
  ) زمان، درجه حرارت، رنگ غذا، نوع برچسب  1
  بندي ) زمان، وزن غذا، رنگ غذا، نوع بسته2
  بندي   رت، رطوبت غذا، نوع بسته) درجه حرا3
  pH) زمان، درجه حرارت، فعاليت آبي، 4

  است؟  HACCPكننده اصل چهارم  يك بيان كدام .105
 (Corrective action)كننده  ) اقدامات اصلاح2    (Monitoring)) عمليات پايش 1
 (Verification)) مميزي يا تأييد 4    (Documentation)) مستندسازي 3

 شود؟ كدام درجه حرارت توصيه مي Sanitizerعنوان  ه از آب داغ بهدر صورت استفاد .106

1(C99      2(C121    
3(C77 <      4(C77 ≥  

  صحيح است؟  Sanitizerيك در مورد تركيبات  كدام .107
  تر است. ها بيش حضور مواد آلي از هيپو كلريت) اثر تركيبات يدوفور با 1
  تر است. ) اثر تركيبات يدوفور با حضور مواد آلي از تركيبات آمونيوم چهارتايي بيش2
  تر است. ها و تركيبات آمونيوم چهارتايي كم ) اثر تركيبات يدوفور با حضور مواد آلي از هيپوكلريت3
  تر است. تر و از تركيبات آمونيوم چهارتايي بيش ها كم هيپوكلريت ) اثر تركيبات يدوفور با حضور مواد آلي از4

  يابد؟  كدام ارگانيسم معمولاً از طريق مدفوع، آب يا مواد غذايي انتشار مي .108
 A) ويروس ايدز و هپاتيت 2  و نورواك  A) ويروس هپاتيت 1
 C) ويروس ايدز و هپاتيت 4  و نورواك  C) ويروس هپاتيت 3

 گيرد؟ دارنده در جلوگيري از رشد كپك در پنير مورد استفاده قرار مي ان نگهعنو كدام تركيب به .109
  ) مونوسديم گلوتامات2    ) آسكوربات سديم  1
  ) بوتيل هيدروكسي تولوئن4    ) بنزوات سديم  3

 ترين مواد غذايي در معرض آلودگي انتروتوكسين استافيلوكوك كدام است؟ مهم .110
  ) كباب كوبيده، خامه، پيتزا، ماست  1
  اي هاي خامه ) كباب كوبيده، خامه، بستني، نان2
  ) سالاد، انواع كيك، شيرخشك، انواع بيسكويت3
  ) سالاد، پيتزا، شيرخشك، نان، بستني4
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 تر است؟ جهت جلوگيري از مسموميت ناشي از كلستريديوم بوتولينوم معمولاً كدام مورد زير مناسب .111
  گراد درجه سانتي 3/3تر از  ماي كمداري در د و نگه 6/4اسيدي بالاي  pH) ايجاد 1
  گراد درجه سانتي 3/3تر از  داري در دماي كم و نگه 6/4تر از  اسيدي كم pH) ايجاد 2
  ) تهيه كنسرو در منازل3
  هاي كنسرو در يخچال ) قرار دادن قوطي4

  ؟ كند نميكدام مورد از توليد سموم قارچي در مواد غذايي جلوگيري  .112
  در دماي يخچالي داري مواد غذايي ) نگه1
  داري مواد غذايي ) جلوگيري از ايجاد رطوبت در محل نگه2
  بندي مناسب و ممانعت از نفوذ هوا و اكسيژن ) بسته3
  گراد درجه سانتي 20- 35داري مواد غذايي در دماي  ) نگه4

ش در بـدن،  دقيقه پس از مصرف كنسرو ماهي تن دچار احساس سوزش در دهان، احساس خارش و سوز 30فردي حدود  .113
 شود. احتمال مسموميت با كدام مورد وجود دارد؟ ها مي ريزش بيني، اشك ريزش و قرمزي چشم آب
  سم بوتولينوم  ) 2    ) هيستامين  1
  ) سيگاتوكسين4    ) هيستيدين  3

 مرغ، ماهي و گوشت گوساله چند درجه است؟ حداقل حرارت توصيه شده براي پختن تخم .114

1(C100    2(C74    3(C63     4(C85   
  علائم ظاهري ماهي فاسد كدام است؟  .115

  جا ماندن اثر فشار انگشت روي سطح ماهي ها، آسان جدا شدن گوشت از استخوان، به ) خاكستري شدن آبشش1
  ها، سخت جدا شدن گوشت از استخوان مها، كدر شدن چش ) خاكستري شدن آبشش2
  ها، آسان جدا شدن گوشت از استخوان، از بين رفتن اثر فشار انگشت روي سطح ماهي ) كدر شدن چشم3
جا ماندن اثر فشـار انگشـت    ها، سخت جدا شدن گوشت از استخوان، به ها از بدن، خاكستري شدن آبشش ) جدا شدن فلس4

  روي سطح ماهي
 مفنيكل در توليد محصولات غذايي با منشاء دامي چيست؟ده از داروي كلراعلت ممنوعيت استفا .116

  ) ايجاد آنمي آپلاستيك2    ) ايجاد حساسيت  1
  ) ايجاد تومور مغزي4    ) ايجاد گاسترو آنتريت  3

 اي كدام ويتامين است؟ ها و سبزيجات تازه باعث كاهش ارزش تغذيه ها در ميوه استفاده از سولفيت .117
1 (A   2 (K   3 (B   4 (D 

 زاي ناشي از غذا دارند؟ هاي بيماري ترتيب منجمد كردن و كاهش دادن فعاليت آبي معمولاً چه اثري روي باكتري  به .118
  ) باكتريوستاتيك، باكتريوسيد2  ) باكتريوستاتيك، باكتريوستاتيك  1
  ) باكتريوسيد، باكتريوسيد4  ) باكتريوسيد، باكتريوستاتيك  3

 لر براي سطوحي كه در تماس مستقيم با غذا هستند كدام گزينه صحيح است؟در مورد كاربرد تركيبات ك .119

pHثانيه، 7براي  ppm 50) غلظت 1   C24در ≥10
pHثانيه، 7براي  ppm 50) غلظت 2 C38در ≥10   
pHثانيه، 7اي بر ppm 500) غلظت 3 C38در ≥10   
pHثانيه، 7براي  ppm 50) غلظت 4 C38در ≥8   

 ليتر است؟ ميلي 100در يخ چند كلني در هر  HPC (Heterotrophic Plate Count)استاندارد پيشنهادي در مورد  .120
1( 1000    2 (2000    3 (5000    4 (500  



  

 
  
  
  
  
  
  

  مواد غذايي شناسي ميكروب
  )2(گزينه  .1

  .اند باشند كه غير متحرك اي كوتاه و بيضوي مي صورت ميله به اكسيداز مثبت و هاي گرم منفي،كاتالاز مثبت، بروسلاها باكتري
  )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 250صفحه (  

  )1(گزينه  .2
  .پذيرد ت غيرمستقيم واز طريق ايجاد گرما صورت ميصور بهها  اثر تابش مايكروويو برروي ميكروارگانيسم

  )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 107صفحه (  
شـود از   فرآيند متابوليكي حساس سلول مختل شده و بدين ترتيب باعث ايجاد صدمه يا مرگ ارگانيسم مـي  UVاثرتابش  در

اگـر ايـن    .نمايـد  ريع مـي تس ـ DNAاور در طرفي اين تابش، تشكيل زنجيرهاي ديمري كووالانتي را بين بازهاي تيمـين مج ـ 
  .نمايد در سلول تابش ديده جلوگيري مي DNAبرداري  برداري و كپي واكنش برگشت ننمايد اين عمل از نسخه

  )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 109 و 108صفحه (  
هـاي كليـدي در    بـا مولكـول   العمل آن از طريق عكس صورت مستقيم و هيا ب ها كننده بر ميكروارگانيسم ثير تابش يونيزهأت

وسـيله   هـاي آزاد توليـد شـده بـه     وسيله اثر بازدارندگي راديكال صورت غيرمستقيم و به ثير آن بهأت كه اينيا  سلول است و
  كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 112(صفحه   .پذيرد راديوليز آب صورت مي

  )3(گزينه  .3
باشـد   ها محدود مي ميوه و برخي سوپ آب ،رمحصولات مايع نظير شي بهبندي آسپتيك  بسته و  UHTيندآاستفاده از فر اساساً

  .شوند جايي خيلي سريع گرم مي هصورت جاب محصولات در نتيجه انتقال گرما بهچون اين 
  )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 105صفحه (  

  )2( گزينه .4
يگـر رايزوپـوس و موكـور از آن    هـاي د  باشـد هرچنـد اغلـب گونـه     عامل اصلي تخمير تمپه رايزوپوس اوليگوسپوروس مي

 )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 479صفحه (  .اند جداسازي گرديده
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  )2( گزينه .5
شـود از   فرآيند متابوليكي حساس سلول مختل شده و بدين ترتيب باعث ايجاد صدمه يا مرگ ارگانيسـم مـي   UVدراثرتابش 

نمايـد اگـر ايـن     تسـريع مـي   DNAتيمـين مجـاور در    طرفي اين تابش، تشكيل زنجيرهاي ديمري كووالانتي را بين بازهاي
  .نمايد در سلول تابش ديده جلوگيري مي DNAبرداري  برداري و كپي واكنش برگشت ننمايد اين عمل از نسخه

 )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 109 و 108صفحه (  

  )1(گزينه  .6
كيبـات سـمي را   يسلنديكوم است كـه دو گـروه از تر  ترين گونه پني سيليوم در ارتباط با بيماري برنج زرد پني سيليوم ا سمي

تـر بـوده امـا يـك      كند ايسلندي توكسين كه يك نوع هپاتوتوكسين است و لتئواسكرين كه داراي سميت حـاد كـم   توليد مي
  ميكروبيولوژي آدامز) كتاب 391(صفحه   .باشد زاي بالقوه مي تركيب سرطان

   )4(گزينه  .7
هـاي پلاسـتيكي يـا     تخميري شديد است ودر اثر ايجاد فساد در محصولاتي كه در بسـته زيگوساكاروميسز بايلي داراي قدرت 

  كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 422(صفحه   .ها گردد تواند موجب انفجار اين بسته گردند مي مي نگهدارياي  هاي شيشه بطري
  )2(گزينه .8

 TMAO گيـرد و ايـن    ده نهايي الكترون مورد استفاده قرار ميعنوان پذيرن هاي مانند شوانلا پوتريفايسنس به وسيله باكتري به
است كـه   TMAمحصول اين واكنش  دهد. هوازي را مي آيروفيليك و بياكتري اجازه رشد تحت شرايط ميكرومسئله به اين ب

  كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 187(صفحه   .باشد تركيبي مهم در ايجاد بو در ماهي مي
   )4(گزينه  .9

دو ارگانيسم استارتري فاقد آنزيم الكل دهيدروژناز هستند كه در صـورت   ماست به اين دليل است كه هر تجمع استالدئيد در
  كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 439(صفحه   .گردد حضور اين انزيم استالدئيد به اتانول احياء مي

  )3(گزينه  .10
د كـه يـك اسـيد لاكتيـك بـاكتري نسـبتا       گـرد  وسيله لوكونستوك مزتريودس آغاز مي در تهيه كلم تخميري عمل تخمير به

  .كند ها رشد مي تر از بقيه ارگانيسم اما در اولين مراحل تخمير سريع نمك است، غيرمقاوم به اسيد و
  )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 456صفحه (  

  )3(گزينه  .11
ايـن   احتمـالاً  پـايين دارد و  PHدر مقـادير   ها توانايي قابل توجهي به بقـاء  نسبت به ساير باكتري EHEcرسد كه  به نظر مي

 2- 2000زايـي بـه    عفونت كه در شيوع دوز  طوري شود به زايي نسبتا پايين اين ارگانيسم محسوب مي مسئله دليل دوز عفونت
  كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 295(صفحه   .سلول به ثبت رسيده است

  )4(گزينه  .12
  كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 299(صفحه   .گردد يوزيس ايجاد ميبيماري ليستر سقط و مننژيت در اثر اين علائم سپتي سمي،

  )3(گزينه  .13
شـوند   درنيرو محركه پروتوني مي PHΔكنند و موجب حذف اجزا  ها برروي غشا سلولي اثر مي پارابن رسد غالباً به نظر مي

 ضـعيف،  هـاي اسـيدي   دارنـده  هبر خلاف سـاير نگ ـ  .دهند و انتقال انرژي و نقل و انتقال مواد مغذي را تحت تأثير قرار مي
  كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 133(صفحه   .هاي آنزيمي خاص وجود ندارد ها در فعاليت شواهدي دال بر دخالت مستقيم پارابن

  )1(گزينه  .14
هاي خطرناكي نظير سـندرم   بيماري تواند از يك اسهال غيرخوني تاهموراژيك كوليت و مي EHEcبيماري ايجاد شده توسط 

  .متفاوت باشد )TTP( ترمبوتيك ترمبوسيتوپاتيك پورپورا و )HUS( هموليزان اوراميك
  كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 289(صفحه   
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  )3( گزينه .15
  )4(گزينه  .16

  .گردد ساعت مشخص مي 2- 4بين  وسيله دوره كمون كوتاه معمولاً مسموميت غذايي استافيلوكوكي به
  )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 338صفحه (  

  )4(گزينه  .17
  .كند اي دريايي ايجاد مسموميت مياز طريق مصرف غذاه ها داده شده فقط ويبريو بين باكتري در

  )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 350صفحه (  
  )4(گزينه  .18

هاي تخمير قند جهت تشخيص ايـن ارگانيسـم    تر از قبيل آزمون هاي بيوشيميايي بيش ليستريا مونوسايتوژنز به آزمايش ييدأت
  .جهت تشخيص ليستريا مونوسايتوژنزاز ليستريا اينوكوآ نياز دارد CAMpويژه تست  هاي ليستريا به از ساير گونه

  )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 301صفحه (  
  )1(گزينه  .19

  .نياز است موتاسيون ژن، ءجز جهت تكثير قسمتي از ژن به همه موارد به )PCR( مراز اي پلي در واكنش زنجيره
 )يولوژي آدامزكتاب ميكروب 516صفحه (  

  )3(گزينه  .20
006/0  

  )1(گزينه  .21
  .باشند 30الي  300ها داراي دست آيد كه پليت هوسيله پور پليت نتايج دقيق زماني ب بهها  شمارش ميكروارگانيسم در

  كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 498فحه ص(  
  )2(گزينه  .22

است اما ساير ويبريوهـا انتروپاتوژنيـك بـه اسـتثناء     براي جداسازي ويبريو پاراهموليتيكوس طراحي گرديده  اين محيط اساساً
  .كنند رآن رشد ميويبريو هوليسا به خوبي ب

  )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 349صفحه (  
  )4(گزينه .23

تـر   محـدود بـه قسـمت پـايين     بند) روده( هاي لنفاوي مزانتر التهاب گره گاهي اوقات درد ناشي از التهاب حاد ايلئوم انتهايي و
  .گردد مي عنوان آپانديسيت و جراحي آن هباشد و موجب ايجاد اشتباه در تشخيص بيماري ب دن ميسمت راست ب

  )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 354صفحه (  
  )1(گزينه  .24

  .شود م يا نيم پخته به انسان منتقل ميازطريق مصرف گوشت ماهي خا انگل ديفلوبوتريوم لاتوم معمولاً
  )امزكتاب ميكروبيولوژي آد 364صفحه (  

  )2(گزينه  .25
  .نمايند وليد صنايع غذايي تعيين ميرا در خط ت CCP گيري) معمولاً (درخت تصميم Decision tree با استفاده از

  )كتاب ميكروبيولوژي آدامز 563صفحه (  
  )3( گزينه .26

يل اجـزاء كليـدي   سولفيدر هاي آهن و شود كه مكانيسم بيوشيميايي بازدارندگي در اثر واكنش نيتريت با گروه حدس زده مي
  كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 136(صفحه   .سلول است

  )2(گزينه  .27
  كتاب ميكروبيولوژي آدامز)  297و 352(صفحه  .كند ليستريا رشد مي 0 تا 42يرسينيا و در محدوده  - 1 تا 40در محدوده 
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  )2(گزينه  .28
  كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 508(صفحه   .تر خواهد بود زمان تشخيص كوتاه چه كيفيت ميكروبي بدتر باشد، هر

  )4(گزينه  .29
ميوه شاخص مناسـبي   آب نداشته باشد اثبات حضور آن در گونه نگراني در مورد سميت پاتولين وجود كه هيچ حتي در صورتي

  كتاب ميكروبيولوژي آدامز)390(صفحه   .ميوه است اكيفيت بسيار نامناسب در تهيه آبجهت نشان دادن استفاده از ميوه ب
  )3(ه گزين .30

 كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 272(صفحه   .گردد آلوده مي Eويژه تيپ  هاي آب به كلستريديوم بوتولينوم به ماهي از طريق محيط

  شيمي موادغذايي 
  )3گزينه ( .31

 بايـد از  شـوند و  اسيدهاي آمينه اساسي اسيدهايي هستند كه برخلاف اسيدهاي آمينه غيراساسي در بدن حيوانات توليد نمي
ليـزين و   متيـونين، تريپتوفـان،   ترئونين، فنيل آلانين، والين، ايزولوسين، ،لوسين ق غذا به بدن وارد گردند كه عبارتند از:طري

  دكتر فاطمي)شيمي موادغذايي  61فحه (ص  .آرژنين براي نوزاد حيوان هيستيدين براي نوزاد انسان و
  )4(گزينه  .32

  .آيد وجود مي پروتئيني با ساختمان چهارم به هاي غيركوالان به يكديگر،چند زنجيره پپتيدي توسط پيوند يا از اتصال دو
  دكتر فاطمي)شيمي موادغذايي 72 فحهص(  

  )2(گزينه  .33
فنيـل   هيسـتيدين،  هـاي حلقـوي عبارتنـد از:    فاطمي اسيدآمينهدكتر  مواد غذايي شيميكتاب  63 و 62صفحه  طبق جدول

  پرولين تريپتوفان، تيروزين و آلانين،
  )1(گزينه  .34

  دكتر فاطمي)شيمي موادغذايي  220فحه (ص  .است %7 % و مالتوز3/1 ساكارز %،31گلوكز  %،38در عسل ميزان فروكتوز 
  )3(گزينه  .35

  دكتر فاطمي)شيمي موادغذايي  122فحه (ص    .باشد بقاي مي اووموسين سبب پايداري و ليزوزيم مسئول ايجاد كف و
  )1(گزينه  .36

1گالاكتورونيك با اتصال ي از اسيدصورت پليمر قسمت اصلي پكتين به 4α است كه تعـدادي از عوامـل كربوكسـيل آن     →
  دكتر فاطمي)شيمي موادغذايي  247فحه (ص    .اند انول تركيب شده وتشكيل استر دادهبا مت

  )1(گزينه  .37
  .وژن محسوب گرددشدن در غياب تركيبات حاوي نيتراي  تواند يك نوع واكنش قهوه تشكيل كارامل مي

  دكتر فاطمي)شيمي موادغذايي  224 فحهص(  
  )4(گزينه  .38

  دكتر فاطمي)شيمي موادغذايي  124فحه ص(  .دهنده گلوتن گندم هستند گليادين وگلوتنين تشكيل
  )2(گزينه  .39

 ـ  دليل خصوصيات ساختماني خاص خود داراي كم  كازئين به- كاپا ها، در ميان انواع كازئين ه كلسـيم  ترين حساسيت نسـبت ب
  دكتر فاطمي)شيمي موادغذايي  116فحه (ص  .كند كازئين در مقابل كلسيم ايفا مي- αs1از اين جهت يك نقش حفاظتي روي  است.

  )1(گزينه  .40
هـم   كربن كـه عمـدتاً  18تر از اسيدهاي غيراشباع با  شوند بيش ترين منبع روغني محسوب مي روغني كه مهمهاي  روغن دانه

  دكتر فاطمي)شيمي موادغذايي  144فحه (ص  .باشد تشكيل گرديده است لينولئيك ميشامل اسيدهاي اولئيك و
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  )1(گزينه  .41
دهنده  بقيه تشكيل درصد مايونز را تشكيل مي دهد و15وزني حدود  نظر سس مايونز در حالي كه فاز پيوسته آن آب است از

درصـد چربـي    80هاي سنتي كـه   د برخلاف مارگارينشون هايي كه امروزه توليد مي مارگارين باشد. فاز پراكنده در سيستم مي
  .ها چربي است باشند اما هنوز فاز پيوسته در آن درصد آب مي 70درصد چربي و حدود  20دارند فقط داراي 

  دكتر فاطمي)شيمي موادغذايي  40فحه ص(  
  )2(گزينه  .42

وني در محيط قليايي تركيـب غالـب در   حالت كاتيوني غالب است وحالت آني در محيط اسيدي و غلظت بالاي يون هيدروژن،
  شيمي موادغذايي دكتر فاطمي) 64فحه (ص  .باشد محيط مي

  )3(گزينه  .43
  شيمي موادغذايي دكتر فاطمي) 194فحه(ص  .شود عنوان كاتاليزور استفاده مي تر از نيكل به ها بيش براي هيدروژناسيون روغن

  )2(گزينه  .44
گلـوكز و دو   اسـتاكيوز از چهـار منوسـاكاريد فروكتـوز،     گالاكتوز تشكيل شـده و  گلوكز و رافينوز از سه منوساكاريد فروكتوز،

  فاطمي)كتاب شيمي مواد غذايي دكتر  224فحه(ص  .گالاكتوز تشكيل شده است
  )4(گزينه  .45

رت پاستوريزه كـردن  راطوري كه حتي ح باشند به هاي سرم شير در برابر اسيد پايدار اما نسبت به حرارت حساس مي پروتئين
  فاطمي)كتاب شيمي مواد غذايي دكتر  118فحه(ص  .كند ها را دناتوره و راسب مي نآ

  )1(گزينه  .46
  شيمي موادغذايي دكتر فاطمي) 148فحه (ص    .گريز است زنجيره كربني آب دوست و ولكول اسيد چرب قسمت كربوكسيل آبدر م

  )3(گزينه  .47
همـراه بـا آزاد شـدن     سـولفيدريل (سيسـتئين)  هاي  گروه ناشي از اثر حرارت بر روي بوي خاص پختگي شير جوشيده اساساً

SH2 فاطمي)كتاب شيمي مواد غذايي دكتر  118فحه (ص  .باشد مي  
  )1(گزينه  .48

PH 4/5 سبب كاهش چشمگير ظرفيت نگهداري آب )WHC( شود به اين ترتيب افزايش مشخص سفتي آن مي در گوشت و.  
  )فاطميكتاب شيمي مواد غذايي دكتر  111فحه ص(  

  )4(زينه گ .49
چنـين داراي قـدرت    درصد پـروتئين سـفيده را تشـكيل مـي دهـد هـم       60اوآلبومين يك فسفوپروتئين است كه حدود 

  فاطمي)كتاب شيمي مواد غذايي دكتر  119فحه (ص  .سازي خوبي است ژل
  )2(گزينه  .50

  .يابد يمقدار سطح فاز پراكنده افزايش م با كاهش اندازه ذرات در جريان توليد امولسيون طبيعتاً
  )فاطميكتاب شيمي مواد غذايي دكتر  51فحه ص(  

  )4(گزينه .51
  .كند آمين در گوشت عمل آمده جلوگيري مي زاي نيتروز اسيد آسكوربيك از تشكيل ماده سرطان

  )فاطميكتاب شيمي مواد غذايي دكتر  354فحهص(  
  )1(گزينه  .52

تحت عنـوان   شود كه حالتي مطلوب است و ل مياكسي ميوگلوبين با رنگ قرمز روشن تشكي در قسمت سطحي گوشت تازه،
  فاطمي)كتاب شيمي مواد غذايي دكتر  311فحه (ص  .شود آن ياد مي بلوم از
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  )3(گزينه  .53
 هـوازي،  صورت بـي   هاي گليكوليز به دليل كند شدن انجام واكنش  چنانچه گوشت در درجه حرارت پاييني قرارگرفته باشد به

  .افتد جمود به تعويق مي يابد از اين نظر زمان آغاز يچنان ادامه م هم ATPتوليد محدود 
  )فاطميكتاب شيمي مواد غذايي دكتر  112فحهص(  

   )4( گزينه .54
  فاطمي)يمي مواد غذايي دكتر كتاب ش 196صفحه (  اسيد لينولنيك →لينولئيك اسيد →اولئيك اسيد →استئاريك اسيد

  )2( گزينه .55
  )3(گزينه  .56

هـا   در بستني از رشد كريستال شود و پايداري سيستم مي هاي غذايي باعث افزايش ويسكوزيته و استفاده از ژلاتين در سيستم
  فاطمي)كتاب شيمي مواد غذايي دكتر  115فحه (ص  .كند جلوگيري مي

  )1(گزينه  .57
هاي قوي اسيدي مقاوم اسـت امـا در حضـور مـواد      اكسيژن اتمسفري و محلول قابل حرارت ودر م B2ريبوفلاوين يا ويتامين 
  .چنين در برابر نور بسيار حساس است شود هم اگزوكربنيك اسيد تجزيه مي اوره و به قليايي ناپايدار است و

  ).فاطميكتاب شيمي مواد غذايي دكتر  385فحه ص(  
  )1(گزينه  .58

يابـد و چنانچـه    گريز در سطح پروتئين قدرت جذب آب آن كاهش مـي  هاي آب گروه شدنل ظاهر دلي به در اثر دناتوره شدن،
 هاي پروتئين به يكديگر شـود،  اتصال مولكول اي صورت گيرد كه سبب تجمع و گسترده عمل دناتوره شدن در سطح وسيع و

گيـرد از قـدرت جـذب    هاي آب قرار ب مولكولتواند در تماس با  ل كاهش يافتن سطح پروتئيني كه ميدلي  اين حالت نيز به در
  فاطمي)كتاب شيمي مواد غذايي دكتر  80فحه (ص  .شود آب آن كاسته مي

  )4(گزينه  .59
گـروه هيدروكسـيل گلوكزيـدي قنـدهاي      هـاي آمـين آزاد پـروتئين و    واكنش ميان گـروه  اي شدن غيرآنزيمي، واكنش قهوه

 گيـرد و  آيند انجام مـي  وجود مي  ها به ها كه در اثر اكسيداسيون چربي تونات كربونيلي مثل آلدهيدها و ككننده يا تركيبءاحيا
  .شود زا در ماده غذايي منتهي مي طعم برخي مواد در نهايت به ايجاد تركيبات رنگي و

  )فاطميكتاب شيمي مواد غذايي دكتر  91فحه ص(  
  )2(گزينه  .60

  .اشباع شده آب در همان درجه حرارت ه فشار بخارآب در ماده غذايي ب فعاليت آب عبارت است از نسبت فشار بخار
  )فاطميكتاب شيمي مواد غذايي دكتر  28فحه ص(  

  اصول نگهداري مواد غذايي 
  )1(گزينه  .61

  :محاسبه مدت انجماداز طريق معادله پلانك
  .) باچگالي ماده در طول انجماد تغيير نكند1
  تمام گرماي نهان در نقطه انجماد گرفته شود. )2
  .هاي ماده غذايي يكنواخت باشد ميسر است نقطه انجماد در تمام قسمت اوليه وحرارت  درجه )3

  )صفحه اصول نگهداري موادغذايي دكتر فاطمي(  
  )2(گزينه  .62

Bone taint مـورد   تـر در  بـيش  گـردد و  هاي عمقي بافت نزديك استخوان مشخص مـي  اغلب با سبز شدن گوشت در قسمت
  .ها هستند كلستريديوم عمدتاً هوازي و هاي عامل اين پديده از نوع بي ريباكت .شود گوشت گاو مشاهده مي

  )ايماندل سردخانه دكتر شرايط نگهداري موادغذايي در و عوامل فساد 157صفحه (  
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  )4(گزينه  .63
كه حتي در حـرارت معمـولي بـه مـرور       طوري ناپايدار است به گذشت زمان حساس و اكسيژن و حرارت، در برابر Cويتامين 

دهد كه در آب پرتقال كنسرو يا قـوطي شـده بعـد از يـك      هاي انجام شده نشان مي بررسي شود. زمان مقداري از آن نابود مي
  فاطمي) نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  219فحه (ص  .شود حفظ مي Cدرصد ويتامين  90بيش از  C  1/21سال در حرارت

  )2(گزينه  .64
زش پـروتئين مـاده مربوطـه كاسـته     مقـداري از ار  دليل نابود شدن ليـزين،   يند كنسرو كردن بهآفر در اثر واكنش ميلارد در

  فاطمي) نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  220فحه(ص  .كند درصد تجاوز نمي 25گاه از  شود اما ميزان نابودي ليزين هيچ مي
  )4(گزينه  .65

  .گيرد كه ناشي از حلاليت مواد درآب است فتن مواد در روش استفاده از آب صورت ميترين مقدار از دست ر بيش
  )فاطمي نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  90فحهص(  

  )2(گزينه  .66
 زدايـي بـه   جريان يك عمل آنـزيم  اكسيد كلسيم يا قليايي كردن محيط با هيدروكسيد سديم در اضافه كردن كربنات سديم،

  فاطمي) نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  95فحه (ص  .شود حفظ رنگ كلروفيل مي سبب پايداري و C°90 دقيقه در 3 مدت 
  )4(گزينه  .67

  كنند عبارتند از: كمك مي شرايطي كه به تشكيل تورم هيدروژني
  افزايش ميزان اسيد در ماده غذايي - 1
  بالا رفتن درجه حرارت انبار - 2
  لاك قسمت داخلي قوطي و هاي قلع وجود نقايصي در لايه - 3
  كافي نبودن ميزان خلا داخل قوطي - 4

  )فاطمي نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  213فحهص(  
  )2(گزينه  .68

سولفيدريل اجـزاء كليـدي    آهن وهاي  شود كه مكانيسم بيوشيميايي بازدارندگي در اثر واكنش نيتريت با گروه حدس زده مي
  )يولوژي آدامزكتاب ميكروب 136فحه(ص  .سلول است

  اين سوال حذف شده است. .69
  )2(گزينه  .70

هاي  چند كه اثر بازدارندگي آن بر روي برخي از آنزيم هر هدف اصلي اسيد سوربيك است، ءغشا همانند ساير اسيدهاي ضعيف،
  .ه استچند آنزيم در سيكل كربس مشخص شد لاكتات دهيدروژناز و واسط متابوليسمي نظير انولاز،هاي حد واكنش كليدي در

  )آدامزكتاب ميكروبيولوژي  134فحهص(  
  )2(گزينه  .71

هـاي   ژن در تـورم وميزان هيـدر  و باشد در آزمايش تورم هيدروژني تنها روش مطمئن امتحان گاز موجود در فضاي فوقاني مي
  فاطمي) دكتر نگهداري مواد غذايي اصولكتاب  213فحه(ص  .دهد نصف حجم مجموعه گازها راتشكيل ميحداقل  هيدروژني معمولاً

  )3(گزينه  .72
قـدرت نفوذپـذيري    گيرد از بـين رفـتن حالـت و    ترين تغييري كه در ابتدا روي بافت ماده غذايي در اثر حرارت انجام مي مهم

  .افتد رسد اين حالت اتفاق مي مي C60°كه حرارت ماده غذايي به حدود  باشد زماني ها مي سلول انتخابي غشاء
  )فاطمي اري مواد غذايي دكترنگهد اصولكتاب  215فحه ص(  
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  )1(گزينه  .73
  .شود كه نوعي تيرگي رنگ نامطلوب را به همراه دارد ها به فئوفيتين تبديل مي سبزي ها و در اثر حرارت كلروفيل ميوه

  )فاطمي نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  217فحهص(  
  )2(گزينه  .74

گيـرد   گذاري صورت مـي  خانه در مرحله بعد گرم ت واسط مناسب واي كشت به كش براي حفظ فعاليت كشت ابتدا انتقال دوره
داشته تـا    به اندازه كافي پايين آن را نگه تا كشت به مرحله سكون يا توقف رشد در حداكثر آن برسد سپس در درجه حرارتي

  فاطمي) نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  330 و 329فحه (ص  .تر جلوگيري شود از رشد بيش
  )3( گزينه .75

الكـل هسـتند از    د ويحاوي مقادير كمي اس و شده كوميس كه شيرهاي تخمير توليد كفير و توليد سس سويا و ،توليد سركه
  فاطمي) نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  333فحه(ص  .اسيدي هستند - يندهاي تخميري از نوع الكليآجمله فر

  )1(گزينه  .76
  از: دهد كه عبارتند وري گوشت انجام ميآ نيتريت چهار وظيفه را در عمل اساساً

  پايداري رنگ - 1
  كمك به ايجاد طعم - 2
  فاسدكننده غذا هاي مسموم و جلوگيري از رشد برخي ميكروارگانيسم - 3
  ها   جلوگيري از اكسيداسيون چربي - 4

  )فاطمي نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  343فحهص(  
  )1(گزينه  .77

دليل سميت خود مـورد    سيكليك هستند كه به هاي آروماتيك پلي هيدروكربن موجود در دود، از جمله تركيبات درخور توجه
رو  از ايـن  ي اسـت و ي ـزا بوده كه داراي ويژگي سـرطان بنزوپيرن  - 3 ،4اند يكي از تركيبات اين گروه  مطالعه زيادي قرار گرفته

  فاطمي) داري مواد غذايي دكترنگه اصولكتاب  355فحه (ص  .شود شاخص آلودگي ماده غذايي شناخته مي
  )1(گزينه  .78

    .باشد تر مي تر ولي نسبت به توكوفرول بيش كم BHAاز  BHTقدرت آنتي اكسيداني 
  )فاطمي نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  383فحهص(  

  )4(گزينه  .79
  .باشد مي C°13 -12 موز و C°4 هندوانه C°3 پرتقال C°3 -2 درجه حرارت بحراني سيب

  )فاطمي نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  48حه فجدول ص(  
  )1(گزينه  .80

مـرغ راه يافتـه وسـبب افـزايش فضـاي       هوا از طريق منافذ موجود در پوسته به داخل تخم مرغ، تخم نگهداريبا گذشت زمان 
  .باشد مي مرغ تخمي تازگي يا ماندگي  دهنده بنابراين اندازه اين فضا نشان گردد. اتاقك هوايي مي

  )فاطمي نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  59فحه ص(  
  )2(گزينه  .81

  .گيرد وجود دو آنزيم پراكسيدازو كاتالاز مورد سنجش قرار مي زدايي معمولاً براي پي بردن به كارآيي فرايند آنزيم
  )فاطمي نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  83فحهص(  

  )1(گزينه  .82
  .نبايد تجاوز كند C28 از داشته شده و  نگه C25 -20°شود درجه حرارت دود بين  مي در روشي كه دود دادن سرد ناميده

  )فاطمي نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  358فحه ص(  
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  )3(گزينه  .83
  منيزيم عبارتنداز: هاي كلسيم و نمكهاي  اثرات نامطلوب ناخالصي

  كندكردن نفوذ كلريد سديم به درون بافت ماهي - 1
  بافت شدهباعث سفتي  - 2
  كنند رنگ ماهي رامتمايل به سفيد مي - 3
  كنند طعم تلخ فلزي را در ماهي ايجاد مي - 4
  شوند كاهش وزن محصول مي باعث افت يا - 5

  )فاطمي نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  360فحه ص(  
  )1(گزينه  .84

باشد ولـي امـروزه كـاربرد     اي سابقه طولاني ميصورت گاز براي حفاظت موادغذايي دار  اكسيد گوگرد به دي اگرچه استفاده از
  .شود ها استفاده مي برش يا برگه ميوه فقط در مورد بعضي از مواد خشك شده مثل صورت محدود بوده و  آن به اين

  )فاطمي نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  376فحه ص(  
  )3(گزينه  .85

هـا و   كه داراي قدرت نفوذ خوبي باشد تا بتواند ميكروارگانيسمدهي موادغذايي منبعي است  ترين منبع براي تابش مناسب
بتا براي اين منظور مورد استفاده  طوركلي پرتوهاي گاما و عمق ماده غذايي نيز عقيم سازد به سطح در هارا علاوه بر آنزيم

  .گيرند قرار مي
  )فاطمي نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  401 فحهص(  

  )4(گزينه  .86
  از: شوند عبارتند مي ه باعث شدت حمله موجودات ذره بيني به سيب در انبارعواملي ك

  جراحت در سطح ميوه وجود تاول و - 1
  بودن درجه حرارت داخل سردخانه بالا - 2
  ريختن ميوه روي يكديگر - 3

  )ايماندلكتاب سردخانه دكتر  129 فحهص(  
  )1(گزينه  .87

مـواد   هـاي چربـي دوسـت بـوده و     بـاكتري  ها و هاي قارچ ير در اثر فعاليتپن تند شدن محصولاتي از قبيل لاشه، خامه،كره و
باشند بدين جهت اين نوع تنـدي را تنـدي سـتني     مياين نوع فساد حاوي مقادير زيادي استن بوده و فاقد آلدهيد  حاصل از

KETONIK-RANCIDITY ايماندل)كتاب سردخانه دكتر  289فحه (ص  .گويند  
  )2گزينه ( .88

  )اطميفدكتر  د غذايينگهداري موا اصولكتاب  207فحه (ص    .باشد لاك غذاهاي دريايي فنلي مي زيني وها الئور لاك ميوه
  )3(گزينه  .89

حـدودي بـه حالـت خـود     انتهاها تا  با اعمال فشار، رغم وجود بادكردگي در انتهاهاي قوطي، علي : Soft swellبادكردگي نرم
  .اما شكل طبيعي را به خود نخواهند گرفت شود، بازگردانده مي

  .انتهاها به حالت اوليه خود باز نگردند كه با اعمال فشار، درصورتي :Hard swell بادكردگي سخت
تـوان آن را بـه حالـت     برآمده دارد كه با فشار دادن مي يك يا هردو انتهاي قوطي حالت :Springer swell بادكردگي جهنده

  .يابد طي شكل بادكرده اول خود را باز ميقو اما با حذف فشار، كند) (يا انتهاي ديگر حالت برآمده پيدا مي اول بازگرداند
كه هر دو انتهاي آن صاف مي باشد ولـي در اثـر ضـربه زدن بـه قـوطي حالـت       هاي  قوطي :Flipper swell بادكردگي فيليپر

  .برآمدگي در انتهاي آن ظاهر مي شود كه اين دلالت بر وجود مقدار كم گاز در قوطي دارد
  )فاطمي د غذايي دكترنگهداري موا اصولكتاب  214فحه ص(  
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  )2(گزينه  .90
ي در يـك  كـه ايـن نـابود     درصـد بـوده در صـورتي    3- 10 كن پاششـي مناسـب،   ميزان نابودي ليزين در يك سيستم خشك

 درجـه  –درصد بوده است علت اين تفاوت بايـد ناشـي از اخـتلاف عوامـل وشـرايط مـدت       40 تا 5اي بين  كن استوانه خشك
  فاطمي) نگهداري مواد غذايي دكتر اصولكتاب  290فحه (ص  .خشك كردن باشد ت در اين دو روش ازرطوب - حرارت

  كليات بهداشت وايمني موادغذايي
  )1(گزينه  .91
  )4(گزينه  .92
  )1(گزينه  .93
  )1(گزينه  .94
  )4(گزينه  .95

  شامل هفت اصل اساسي زير است: HACCPيك سيستم 
  تنظيم آناليز خطر - 1
  )CCPs( تعيين نقاط كنترل بحراني - 2
  هاي بحراني ودهايجاد محد - 3
  CCPايجاد سيستمي جهت وارسي كنترل - 4
  ايجاد اقدامات اصلاحي - 5
  نمايند ييد ميأت را HACCPايجاد فرآيندهايي كه عملكرد صحيح سيستم  - 6
  .ها بوط به اين اصول وكاربرد آنمدارك مر مستندسازي تمام فرآيندها و - 7

  )آدامزكتاب ميكروبيولوژي  559فحه ص(  
  )2( گزينه .96

مسموميت مـزمن   ازدياد بزاق اشكال در تكلم و لرزش بدن، پذيري، تحريك :از ارض مسموميت مزمن توسط جيوه عبارتندعو
  )ركني دكتر اصول بهداشت موادغذاييكتاب  44فحه ص(  .گردد تر يك نوع بيماري شغلي محسوب مي بيش

  )3(گزينه  .97
بنزوپيـرن   - 3 ،4هـا   كه در بـين آن  سيكليك هستند پلي رهاياغلب خطرناك موجود در دود هيدروكربو ترين مواد زائد و مهم

  )ركني اصول بهداشت موادغذايي دكتركتاب  137فحه ص(  .باشند زا مي سرطان
  )1(گزينه  .98

 لكـولي و وعلت قدرت يونيزاسيون بالايي كه دارنـد موجـب اختلالاتـي در سـاختار م     به Cs137و  Sr90 راديونوكلئيدها مانند
 بسـياري از  هـاي مخـاطي و   ريـزي  خـون  تومورهاي سرطاني، انهدام بافتي، هاي بدن شده، بافت ها و اختهاعمال فيزيولوژيك ي
  )ركني دكتر اصول بهداشت موادغذاييكتاب  53فحهص(  .گردند را سبب مي رعوارض جانبي ديگ

  )3(گزينه  .99
  )ركني دكتر بهداشت موادغذايياصول كتاب  83فحهص(  .نمايد مرغ مي سراتيا باعث ايجاد رنگ قرمز در بخش سفيده تخم

  )4(گزينه  .100
  ها   گرم منفي > ها گرم مثبت> مخمر >كپك  > زا هاي هاگ وازيه > ها هوازي بي ها: مقاومت ميكروارگانيسم

  )ركني دكتر اصول بهداشت موادغذاييكتاب  123 فحهص(  
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  )2(گزينه  .101
دي از اهـالي ژاپـن دچـار    رسـيد كـه تعـدا    ثباتاعنوان يك مسموميت غذايي زماني به  ت مسموميت توسط كادميوم بهياهم

  .تغييراتي در اسكلت شدند كه عوارض آن عبارت بود از ضايعات كليوي و )Itai-Itai( نام  بيماري به
  )ركني دكتر اصول بهداشت موادغذاييكتاب  45فحه ص(  

  )3(گزينه  .102
درجـه   )5/47- 50( و )10- 5/12بـين (  B و Aهـاي   درجه حرارت مناسب جهت تكثير كلستريديوم بوتولينوم كه براي تيـپ 

روز حتـي در بـرودت    45الـي   31توانـد در عـرض    مـي  عنوان سايكروتروف شـناخته شـده و   به E تيپ و باشد سلسيوس مي
)C3/3(+ نيز توليد توكسين نمايد.  )ركني دكتر اصول بهداشت موادغذاييكتاب  24فحه ص(  

  )3(گزينه  .103
جمله استفاده صحيح  از ادامه فرآيند، ر احتمالا حاوي يك خطر ميكروبي باشد و دراگ باشد CCP تواند يك يك ماده خام مي

يـا برخـي از    انجمـاد و  سـردكردن،  مراحل خـاص فرآينـد نظيـر پخـتن،     نمايد. ،كنترل اين خطر را تضمين نميكننده مصرف
فرآينـدهاي   ر تجهيـزات، هـايي نظيـر نحـوه اسـتقرا     چنـين جنبـه   هم و باشند CCPهاي فرمولاسيون ممكن است جزو  جنبه

  كتاب ميكروبيولوژي آدامز) 563فحهص(  .باشند CCPتواند جزو  يا بهداشت پرسنل مي ضدعفوني، تميزكردن و
  )4(گزينه  .104

  معيارهاي تعييم محدوده بحران ممكن است به اشكال زير باشد:
هـاي   ابعـاد دوخـت   بندي، بستهميزان كمي محصولات در ظروف  رطوبت، زمان، نظير درجه حرارت/ - پارامترهاي فيزيكي - 1

  .گيرد ها صورت مي ه عمل سرد كردن محصول در داخل آنهايي ك يا عمق محصول در سيني قوطي،
 غذايي با رطوبـت متوسـط   مواد در aw غذاهاي اسيدي شده، در ماده غذايي تخميري يا PH نظير - يپارامترهاي شيمياي - 2
)IMF،( ،دارنده نگه يا ميزان مواد قوطي، كننده آب خنك كلر موجود در غلظت نمك  
  بو يا وضعيت ظاهري بافت، نظير - اطلاعات حسي - 3
يـا گـردش    نقـل آن،  حمـل و  زني مناسب محصول همراه با دسـتورالعمل مصـرف و   مانند برچسب - فاكتورهاي مديريتي - 4

  .مناسب موجودي انبار
  )آدامزكتاب ميكروبيولوژي  564 (صفحه  

  )1(گزينه  .105
  شامل هفت اصل اساسي زير است: HACCPيك سيستم 

  تنظيم آناليز خطر - 1
  )CCPs( تعيين نقاط كنترل بحراني - 2
  هاي بحراني ايجاد محدوده - 3
  CCP ايجاد سيستمي جهت وارسي كنترل - 4
  ايجاد اقدامات اصلاحي - 5
  .نمايند ييد ميأت را HACCPايجاد فرآيندهايي كه عملكرد صحيح سيستم  - 6
  ها مدارك مربوط به اين اصول وكاربرد آن آيندها ومستندسازي تمام فر - 7

  )آدامزكتاب ميكروبيولوژي  559فحه ص(  
  )4(گزينه  .106
  )3(گزينه  .107
  )1(گزينه  .108

(كـه يـك    Aهاي نورواك شبه نورواك به همـان فـرم انتقـال ويـروس هپاتيـت       هاي غذايي ناشي از ويروس وقوع بيماري
  )رضويلركتاب ميكروبيولوژي دكتر 196و191فحه ص(  .گيرد صورت مي غذايي است) بيماري عمده ناشي از مواد
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  )3(گزينه  .109
  .هاي عامل فساد است كاربرد عملي بنزوئيك اسيد جهت جلوگيري از رشد مخمرها وكپك

  )آدامزكتاب ميكروبيولوژي  133فحه ص(  
  )2(گزينه  .110

شير  ويژه كباب كوبيده) هگوشتي (ب غذاهاي ترين موادغذايي در معرض آلودگي انتروتوكسين استافيلوكوك عبارتنداز مهم
هـاي حـاوي    وردهآفـر  مـرغ و  تخم اي) هاي خامه خصوص نان ه(ب هاي تر شيريني بستني) ويژه خامه و ه(ب هاي آن وردهآفر و

  )ركنيدكتر اصول بهداشت موادغذايي كتاب  22 (صفحه  .ها مثل انواع كيك مرغ تخم
  )2(گزينه  .111

  بايد رعايت گردد: ستريديوم بوتولينوم موارد زير ميجهت پيشگيري از مسموميت ناشي از كل
  ها هاي كنسرو جهت از بين بردن هاگ يحرارت دادن كافي به قوط الف)
  ها اند جهت جلوگيري از باز شدن هاگ هايي كه حرارت كافي نديده وردهآخنك نگاه داشتن فر ب)
 ،6/4اسيدي  PHبراي اين منظور ايجاد  ها بشود. وسط آنايجاد توكسين ت ها و ايجاد محيطي كه مانع از تكثير كلستريدي ج)

هاي گوشـتي   وردهآغلظت كافي املاح عمل آورنده در مورد فر + و3/3ها در برودت  آن نگهداري و غذايي فسادپذير پختن مواد
  .باشند ثر ميؤبسيار م

  .ايد اجازه مصرف دادبه هيچ وجه نب كرده) (باد هاي بومبه به قوطي هاي كنسرو، دركنترل كيفي قوطي د)
علـت فقـدان     يه اين گونه ذخاير خانگي اغلب بهكه گفته شد ته طور زيرا همان عدم تهيه كنسرو يا نيمه كنسرو در منازل، ه)

بـه   اسـت سـاختن كنسـروها را    بهتـر  گـردد و  ها موجب ايجاد آلودگي فـوق مـي   انگاري سهل تجهيزات لازم و اطلاعات كافي،
  .ي محلول نمودهاي كنسروساز كارخانه

غـذاهاي مشـكوك    حرارت پخت را به بايد حتماً كه مشكوك به آلودگي توسط كلستريديوم بوتولينوم باشيم مي  در صورتي و)
  .اثر خواهند شد بين رفته و بي صورت سموم مترشحه از بدهيم زيرا در اين

  )ركني دكتر اصول بهداشت موادغذايي 25فحه ص(  
  )4(گزينه  .112

  نظر گرفته شود: بايد در مي خوراك دام موارد زير زدگي در روي مواد غذايي و كپك براي پيشگيري از
  يكي دو درجه بالاي صفر) المقدور در سرماي پايين (حدود فوق حتي مواد نگهداري) الف
  نگهداريجلوگيري از ايجاد رطوبت در محل  ب)
  .بندي مناسب كه مانع از نفوذ هوا واكسيژن به محتوي گردد بسته ج)

  )ركنيدكتر اصول بهداشت موادغذايي  كتاب 33 و 32فحه ص(  
  )1(گزينه  .113

  )آخوندزاده دكتر آبزيان(  
  )3(گزينه  .114

  )آخوندزاده دكتر آبزيان(  
  )1(گزينه  .115

  )آخوندزاده دكتر آبزيان(  
  )2(گزينه  .116

  )آخوندزاده دكتر آبزيان(  
  )3(گزينه  .117
  )1( گزينه .118
  )2گزينه ( .119
  )4( گزينه .120
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