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ƣϨŗϋ Ƶզϓ ƹԾ͗ҭƔ:  

با توجه به نيازهاي جامعه در رابطه با موضوع غذا و اهميت آن در چند سـال  
طــور  غــذايي بــه اخيــر متقاضــيان ادامــه تحصــيل در رشــته علــوم و صــنايع 

هاي مختلفي  اين موضوع سبب شده تا كتاب چشمگيري افزايش يافته است و
  غذايي تأليف گردد. در زمينه آمادگي آزمون كارشناسي ارشد علوم و صنايع

» و بهداشتي گرايش كنترل كيفي«غذايي  با اين وجود در رشته علوم و صنايع
(وزارت بهداشت) عموما منبعي جامع و كامل از سـوالات آزمـون كارشناسـي    

  ريحي در دسترس متقاضيان نيست.هاي تش ارشد با پاسخ
رو در اين كتاب تلاش شده است كه با استفاده از منابع علمـي معتبـر،    از اين

ــوم و    10پاســخ ســوالات  ــون كارشناســي ارشــد رشــته عل ــر آزم ســال اخي
طـور تشـريحي و كامـل     بـه  )و بهداشـتي  گرايش كنترل كيفي(غذايي  صنايع

كارشناسـي ارشـد    نتر در آزمـو  يشتا داوطلبان عزيز با آمادگي ب ،آورده شود
  شركت كنند.

ــرگس اميــدي ارجنكــي و    ــژه از ســركار خــانم مهنــدس ن   ضــمن تشــكر وي
از  خاطر پاسـخگويي بـه بخشـي از سـوالات،     جناب آقاي مهندس رضا يكتا به

كه ما را بـا نظـرات و پيشـنهادات    است اساتيد و دانشجويان عزيز خواهشمند 
هـاي   تر شدن ايـن اثـر در چـاپ    دن و كاملتر ش خود در جهت پربار ي سازنده

  بعد ياري نمايند.
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3(   Entamoeba lamblia    4(  Eimeria tenella  

  باشد؟ صحيح نمي) HHP(يك از موارد زير در مورد فرايند فشار هيدرواستاتيك بالا  كدام .19
   . باشد مي بر مواد غذايي مايع بيشتر از مواد غذايي جامد HHPاثر فرآيند ) 1
  .پيوندهاي كوالانسي اثري ندارد گردد ولي بر مي پيوندهاي هيدروژني باعث تقويت HHPفرآيند   )2
  .مقاومت بالاتري دارند HHPدر مواد غذايي خشك نسبت به فرآيند ها  ميكروارگانيسم  )3
  .در غذاهاي خشك بيشتر از ديگر غذاهاستها  بر توكسين HHPاثر فرآيند   )4

  : در مواد غذايي عبارت است ازها  ترين روش كنترل پاتوژن مناسب .20
  ها اوم از مواد غذايي و شمارش كلي فرمنمونه گيري مد) 1
  و كنترل نقاط بحراني HACCPاجراي سيستم   )2
  ايمني مواد غذاييهاي  شاخصي  ارائه  )3
  بازرسي دقيق و نهايي مواد غذايي  )4

  تر است؟ برابر حرارت در مواد غذايي مقاومزير در هاي  قارچهاي  از اسكواسپوريك  كدام .21
  اسپرژيلوس نايجر  )2      بيوكلاموس فولوا) 1
  كلادوسپوريوم هرباروم  )4    پني سيليوم اكسپنسوم )3

  شود؟ مي كدام گزينه به عنوان شاخص بهداشتي مواد غذايي منجمد استفاده .22
   استرپتوكوكوس فكاليس  )2    سودوموناس فلوروسانس) 1
  كلستريديوم پرفرانژنس  )4    اشرشيا كلي  )3

  براي شناسايي كدام يك از موارد زير است؟ LAL (Limulus Amobocyte Lysate)آزمون  .23
   گرم منفيهاي  شناسايي اندوتوكسين باكتري  )2  شناسايي انتروتوكسين كلستريديوم) 1
  شناسايي توكسين بوتولينوم  )4    ها شناسايي آفلاتوكسين  )3

  توت فرنگي كدام گزينه است؟هاي  در كنسرو CO 2عامل فساد همرا با گاز  .24
  انتروباكتر آئروژنس  )2  م ترموساكاروليتيكومكلستريديو) 1
  باسيوس سوبتيليس  )4    باسيلوس ماسرانس  )3

  شود؟ مي زير به عنوان پروبيوتيك استفادههاي  معمولا از كدام يك از ميكروارگانيسم .25
   ها و لاكتوباسيلوسها  بيفيدباكتريوم  )2  لاكتوباسيوس و كلستريديوم) 1
  و انتروباكترياسهها  فيدباكتريومبي  )4    ها لاكتوباسيلوس )3
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  شيمي مواد غذايي
  شود؟ يك از تغييرات زير مي ها در غياب قندها باعث كدام آسيب حرارتي به پروتئين .26

  .شود توليد اسيد آمينه آزاد مي) 2  .آيند وجود مي تركيبات انولي به) 1
  .شود ها تشكيل مي پيوندهاي استري بين زنجيره) 4  گردد پيوندهاي نوع آميدي توليد مي) 3

  دهد؟ يك از اعمال زير را انجام مي پكتين استراز كدام .27
  .كند واحدهاي اسيد گالاكتورونيك را از زنجير جدا مي) 1
  .كند عوامل كربوكسيل را از پكتين جدا مي) 2
  .شود غيرمحلول به پكتين محلول مي پروتوپكتينسبب تبديل ) 3
  .كند يهاي متوكسيل را از پكتين جدا م گروه) 4

  كدام گزينه در مورد ترتيب شيريني قندها صحيح است؟ .28
  لاكتوز >مانيتول  >مالتوز  >فروكتوز ) 2  لاكتوز  >مالتوز  >مانيتول  >ساكارز ) 1
  مانتيول >لاكتوز  >ساكارز  >فروكتوز ) 4  مانيتول >لاكتوز  >مالتوز  >ساكارز ) 3

  شود؟ ك از تركيبات زير تبديل ميي به كدام B2قليايي ويتامين  pHتحت تاثير نور و  .29
1 (Lumiflavin   2 (Lumichrome  3 (Ribitol  4 (Lumiflavin,Ribitol  

  ؟صحت نداردهاي خوراكي  ها و چربي كدام گزينه در مورد نحوه توزيع اسيدهاي چرب در تري گليسريدهاي روغن .30
  .گيرند قرار مي 2در كره كاكائو، اسيدهاي چرب غيراشباع در موقعيت ) 1
  .گيرند قرار مي 3و  1در روغن حيوانات دريايي، اسيدهاي چرب اشباع كوتاه زنجير در موقعيت ) 2
  .قرار دارند 3و  1اسيدهاي چرب اشباع در موقعيت   در چربي پرندگان،) 3
  .قرار دارند 3و  1در روغن حيوانات دريايي، اسيدهاي چرب اشباع بلند زنجير در موقعيت ) 4

  زير براي آويدين صحيح است؟يك از موارد  كدام .31
  .شود در گوشت ماهي وجود داشته و با پيوستن به بيوتين مانع جذب آن مي) 1
  .باشد ها مي در چاودار وجود داشته و جزو هموآگلوتينين) 2
  .شود مرغ وجود داشته و با پيوستن به بيوتين مانع جذب آن مي در سفيده خام تخم) 3
  .باشد ع آنتي پروتئاز ميدر سويا وجود داشته و يك نو) 4

  كند؟ ها نام ماده شيميايي زير را مشخص مي يك از گزينه كدام .32
  
1 (Butylated Hydroxy Anisole  
2 (Butylated Hydroxy Toluene  
3 (Propyl Gallate  
4 (Tertiary Butylated Hydroquinon  

  
  باشد؟ نام ساختمان شيميايي زير مي  يك از اسامي، كدام .33

  
  فورائون) 2                                                         لمالتو) 1
  مانيتول) 4                                                    ايزومالتول) 3
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  ؟صحيح نيستكدام گزينه ) Parabens(ها  هاي پارابن در مورد ويژگي .44
  .باشند داراي فعاليت ضد ميكروبي متناسب با طول زنجير گروه آلكيل مي) 1
  .ها هستند  تر از باكتري ها و مخمرها فعال در برابر كپك) 2
  .هاي غيرالكلي كاربرد دارند در كيك و شيريني و نوشيدني) 3
  .اسيدي است pHفقط در ها  فعاليت ضد ميكروبي آن) 4

  ؟صحيح نيستهاي مواد غذايي  قوطي) Sulfide Staining(دار شدن سولفوره  كدام عبارت در ارتباط با لكه .45
  .دهد در مواد غذايي حاوي متيونين و سيستئين رخ مي) 1
2 (SnS  وFeS تركيبات اصلي تشكيل شده است.  
  .كنند اسيدهاي آمينه آسپاراژين و ليزين در آن شركت مي) 3
  .شود اين نوع فساد در قوطي برخي مواد غذايي مانند ماهي و نخود سبز ديده مي) 4

  تر است؟ هاي زير بيش كننده يك از شيرين شيريني كدام .46
  سواكرالوز) 4  ك-آسه سولفام ) 3  آسپارتام) 2  ساخارين) 1

  گراد چند كالري لازم است؟ درجه سانتي 100گراد به بخار آب در  گرم يخ در صفر درجه سانتي كبراي تبديل ي .47
1 (540  2 (640  3 (720  4 (820  

  ؟باشند نمي Photosensitizerها زير  كداميك از رنگدانه .48
1 (Chlorophyll-a    2 (Pheophytin-a  
3 (Hematoporphyrin    4 (Lycopene  

Pدر منحني زير وقتي .49 0.8
Po

 يـك از   م بر گرم ماده خشك غذا كـدام باشد ميزان رطوبت در ماده غذايي برحسب گر
  هاي زير است؟ گزينه

1 (3  
  
2 (2  
  
3 (5/1  
  
  تر از يك كم) 4
  

  رطوبت
  

  گرم
  

  آب
  

  بر گرم
  

 ماده خشك

  
  هاي خلاصه شده زير مربوط به كدام تركيب است؟ فرمول .50

1 6 1 6 1 2Galp( ) Galp( ) Glcp( )Fruf         
  آلتروز) 4  رافينوز) 3  وربسكوز) 2  استاكيوز) 1

  واد غذاييتكنولوژي م
باشد، مشخص كنيد در كدام روش خشك  كه چگالي ظاهري معياري از كيفيت خشك كردن محصول مي با توجه به اين .51

  يابد؟ كردن چگالي ظاهري كاهش مي
  خشك كردن به وسليه مادون قرمز) 2    خشك كردن اسمزي) 1
  خشك كردن سيني) 4    خشك كردن انجمادي) 3
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  شود؟ هاي روغني بلافاصله قبل از استخراج روغن با پرس حلزوني انجام مي سازي دانه يك از مراحل آماده كدام .61
  جدا كردن پوسته از مغز) 2    كردن مغز دانه  خرد) 1
  ها حرارت دادن پرك) 4    ها مرطوب كردن پرك) 3

  شود؟ در صنايع روغن نباتي در كدام مرحله فرآيند استفاده مي Scrubberدستگاه  .62
  )Winterization(زمستانه كردن ) Neutralization (  2(سازي  خنثي) 1
  )Post Bleaching(نگبري مجدد ر) Deodorization (  4(بو كردن  بي) 3

مانده در كنجالـه و   تر باشد ميزان روغن باقي اينچ نزديك 005/0ها به  در مرحله خرد كردن دانه سويا هر قدر قطر پرك .63
  زمان لازم براي استخراج با حلال به ترتيب چگونه خواهد بود؟

  تر كم -تر  بيش) 2    تر  بيش -تر  كم) 1
  تر  بيش -تر  بيش) 4    تر كم -تر  كم) 3

كشـي   هاي روغني، در صورت جداسازي كامل پوسته از مغز دانه علت كاهش راندمان روغـن  گيري دانه در مرحله پوسته .64
  يك از موارد زير است؟ كدام

  حذف روغن موجود در پوسته دانه ) 1
  علت از دست دادن رطوبت كاهش وزن دانه به) 2
  جياحتمال حمل مغز دانه همراه با پوسته خرو) 3
  احتمال انتقال مواد مومي از پوسته به مغز دانه) 4

  گزينه صحيح را انتخاب كنيد؟ .65
  .ميزان لاكتوفرين در شير انسان و گاو برابر است) 1
  .تر از شير انسان است ميزان لاكتوفرين در شير گاو بيش) 2
  .ميزان لاكتوفرين شير انسان چند برابر شير گاو است) 3
  .لاكتوفرين وجود ندارددر شير انسان و گاو ) 4

  .عواملي كه بر تثبيت اين رابطه موثرند مشخص نماييد. فشار اسمزي شير گاو نزديك به فشار اسمزي خون گاو است .66
  .باشد هاي سرم مي ارتباط متقابل بين كازئين و پروتئين) 1
  .باشد هاي شير مي ارتباط متقابل بين غلظت لاكتوز و نمك) 2
  .باشد لسيم شير و كازئين ميارتباط متقابل بين ك) 3
  .باشد هاي سرم مي ارتباط متقابل بين لاكتوز و پروتئين) 4

  دليل مقاومت گرمايي بالاي كازئين در برابر دناتوره شدن گرمايي، كدام گزينه است؟ .67
  مقدار بالاي اتصالات هيدروفوبي در ساختار سوم كازئين) 1
  امنظم سوم در ساختمان كازئينمقدار بالاي اسيد آمينه پرولين و ساختار ن) 2
  مقدار نسبتا بالاي اتصالات دي سولفيدي درون مولكولي) 3
  مقدار كلسيم يونيزه شده به ميسل كازئين) 4

  باشد؟ ترين مي هاي شير در پروسه لخته شدن آنزيمي به يون كلسيم حساس كدام جزء از كازئين .68
  كازئين كاپا) 2    اس -كازئين آلفا ) 1
  كازئين گاما) 4    كازئين بتا) 3

  :عبارتند از%) Overrun(هاي صنعتي  درصد افزايش حجم بستني .69
  درصد 50تا  30) 2    درصد 20صفر تا ) 1
  درصد 100تا  70) 4    درصد 70تا  50) 3
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  توان تعيين نمود؟ اي از آرد را مي با استفاده از دستگاه اكستنسوگراف چه مشخصه .70

  فاز تخمير و عمليات ماشين روي خمير) 1
  فاز تهيه خمير و عمليات ماشين روي خمير) 2
  فاز تهيه خمير) 3
  فاز پخت) 4

  ميزان رطوبت مناسب براي نگهداري آرد كامل چقدر است؟ .71
  درصد 5/16) 4  درصد 5/14) 3  درصد 5/12) 2  درصد 5/8) 1

  هايي و با چه نسبتي تشكيل شده است؟ طور عمده از چه پروتئين گلوتن به .72
  70و  30به نسبت  گلوبولين و گلوتنين) 1
  گلوبولين و گلوتنين به نسبت مساوي) 2
  گليادين و گلوتنين به نسبت مساوي) 3
  70و  30گليادين و گلوتنين به نسبت ) 4

  از كدام وسيله استفاده شود بهتر است؟ Iبراي صاف كردن شربت ناپايدار اشباع  .73
  دكانتور مكانيكي) 2    دكانتور ايستايي) 1
  في مكانيكيصا) 4    صافي تغليظ) 3

تري  يك از موارد زير تا حد بيش دقيقه كدام 20درجه در طي  80و دماي % 2در اثر افزودن آهك به شربت خام در حد  .74
  شود؟ تجزيه مي

  ساكاروز) 4  پكتين) 3  گلوتامين) 2  قند انورت) 1
  محل قرارگيري دستگاه كوانتين در صنعت قند كجاست؟ .75

  IIآب پخت  در مسير پس) 2  رهادر مسير كندانس خروجي از اواپراتو) 1
  در مسير توليد قند حبه) 4  و اواپراتورها IIبين اشباع ) 3

  كنترل كيفي مواد غذايي
  معمولا داراي چند طبقه است؟) Hedonic(در ارزشيابي حسي، مقياس هدونيك  .76

1 (20-10  2 (3-1  3 (9-5  4 (5-3  
  ر ارزشيابي حسي كدام است؟گرا د گرا و محصول هاي مصرف كننده تفاوت داوران در آزمون .77

  .تفاوتي ندارد و هر دو نيازي به آموزش ندارند) 1
  .گرا آموزش نديده هستند گرا آموزش ديده هستند و در محصول در مصرف كننده) 2
  .بينند در هر دو آموزش مي) 3
  .گرا آموزش ديده هستند گرا معمولا آموزش نديده هستند و در محصول كننده در مصرف) 4

  :duo/trioش در رو .78
  .شود نمونه براي ارزيابي داده مي سهشود و سپس  اول دو نمونه مرجع به داور داده مي) 1
  .شود اول نمونه مرجع و بعد دو نمونه مجهول به داور داده مي) 2
  .شود اول دو نمونه مجهول و سپس نمونه مرجع به داور داده مي) 3
  .شود ر داده ميهر سه نمونه يك باره براي ارزيابي به داو) 4

  شود؟ ها و فرآيندها است موارد زير را شامل مي كه حاصل فعاليت» محصول« .79
  افزار سخت) 2    افزار نرم) 1
  همه موارد) 4  مواد فرآيند شده و خدمت) 3



  
  
 

  ميكروبيولوژي مواد غذايي
 )4(گزينه  .1

  پردازش مدل و تعيين اعتبار مدل –ها  جمع آورري داده -طراحي: براي ساخت يك مدل چهار مرحله اصلي وجود دارد
  .شود هاي آزمايشي كه در ساخت مدل مورد استفاده قرار نگرفته اند سنجيده مي اعتبار مدل با استفاده از داده

 )1(گزينه  .2
طـور مـوثري رشـد     كنند اما به صورت تركيب با هـم بـه   ي غذايي را تضمين نمي طور جداگانه ايمني ماده فاكتورها بهاين 

  .كنند كلستريديوم پرفرينجنس را كنترل مي
 )2(گزينه  .3

  .آيد ي توليد ارگوت در چاودار به وجود مي ارگوتيسم نوعي بيماري بسيار خطرناك براي انسان و حيوانات است كه در نتيجه
 كلاويسپس پورپورا: عامل فساد  
 سياه شدن رنگ چاودار و آرد حاصل از آن و توليد مواد آلكالوئيدي يا ارگوت: فسادي  نشانه  
 خوني محيطي شده و در موارد شديد انگشتان دست و پا حالت قانقاريايي و نكروزه هاي  ارگوت موجب تخريب مويرگ

  .كنند مي پيدا
 )3(گزينه  .4

باشـد كـه بـه دنبـال آن اسـهال و       ساعت مـي 15 -50ويروسي ناشي از مواد غذايي داراي كمون اي  روده اي التهاب معده
  كند انجامد، بروز مي ساعت به طول مي 24-48استفراغ كه به مدت 

 )3(گزينه  .5
 لاكسو لولونوسـتوك فـا  هايي كه در تخمير كلم نقش دارند لوكونوستوك مزنتروئيدس ، لاكتوباسيوس پلانتـاروم   باكتري
  .شود كه نقش محوري بر عهده دارد عمل تخمير با لوكونوستوك مزنتروئيدس شروع مي. هستند

 )1(گزينه  .6
  :نايسين
 هـاي نـادري چـون     ي اصلي اين گروه دارا بودن اسيد آمينـه  مشخصه. ها است  يك باكتريوسين از گروه لانتي بيوتيك

  پاسخنامه

  كارشناسي ارشد رشته علوم و صنايع غذايي آزمون 
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  روشMPN رود و  مـي  در غذاهاي مايع از جمله شـير و آب بـه كـار   ها  در مواد غذايي، غالبا جهت شناسايي كلي فرم
كشت اختصاصي هاي  در اين روش اغلب از محيط. غذايي زياد استي  امكان پيدا كردن مقادير اندك ميكروب در ماده

  .شود مي ت گرين استفادهلاكتوز براث، لوريل سولفات و بريليان
 )3(گزينه  .12

نوكوكـوس  ينوكوكـوس راديـودورانس، د  دي: حـرارت عبـارت انـد از   غير اسپور زاي بسيار مقـاوم بـه   هاي  برخي از باكتري
داراي مقدار ها  تمام اين ارگانيسم. اكتينوسكلروس و رابروباكتر زيلانوفيلوس راديوفيلوس، دنوباكتر گرانديس، هايمنوباكتر

در برابر پرتو دهـي نقـش دارنـد البتـه     ها  آن باشند كه احتمالا در مقاومت ها مي گدانه و انواع مختلف كاروتنوئيدزيادي رن
  .نوكوكوس راديوفيلوس ندارندينقشي در مقاومت دها  مشخص شده است كه اين رنگدانه

 )3(گزينه  .13
  :ها اثرات مفيد پروبيوتيك

 افزايش عناصر معدني در دسترستخميري و هاي  افزايش ارزش غذايي در فرآورده  
 نظير اسيد فيتيكاي  كاهش تركيبات ضد تغذيه  
 كاهش بيماري عدم تحمل لاكتوز  
 آني  تومور و كاهش رشد ثانويهي  كاهش اندازه  
 اثرات مثبت عليه سرطان كولون  
 پاتوژن روده ايهاي  مقاومت در برابر باكتري  
 كاهش كلسترول خون  
 كاهش آمونياك و ساير مواد سمي  
 توليد اسيد فوليك  
 اثرات مثبت بر اسهال مسافران  
 و ماكروفاژ ها، افزايش ايمنوگلوبـولين، توليـد گامـا اينترفـرون و در نهايـت افـزايش قـدرت        ها  فعال نمودن لنفوسيت

  سيستم ايمني بدن
 شوند مي كه موجب تحريك سيستم ايمني و افزايش مقاومت بدنها  توليد آلفا و بتا اينترفرون.  

 )3(گزينه  .14
  درجه سانتيگراد 40و  10ها از نظر رشد در دماهاي  بندي استرپتوكوكوس تقسيم

  
  انتروكوك  لاكتيس  ويريدانس  پيوژن  

  +  +  -  -  درجه سانتيگراد 10
  +  -   +  -   درجه سانتيگراد45

 
 )1(گزينه  .15

  :ها بر روي يكديگر عبارتند از اثرات متقابل ميكروارگانيسم
  سبب تخريـب سـلولي يـا مهـار فعاليـت يـك ميكروارگانيسـم       ها  از ميكروارگانيسم فعاليت گروهي: تعارض ميكروبي 

  .غير اختصاصي استي  بر خلاف آنتاگونيسم، يك پديده. شود مي
 شـود  مـي  مـانع رشـد برخـي ديگـر    هـا   اختصاصي كه در آن رشد برخـي از ميكروارگانيسـم  ي  پديده: آنتاگونيستيك .

،  PH  ،H2O2، كاهش ها  سيد لاكتيك و با كمك عواملي چون آنتي بيوتيكاهاي  آنتاگونيسم لاكتيكي توسط باكتري
  .شود مي عامل فساد يا عفونتهاي  دي استيل و باكتريوسين سبب مهار شدن يا كشندگي ارگانيسم



  
 

  87-88سال رشته علوم و صنايع غذايي  كارشناسي ارشدآزمون   23

 هر ي  شود كه در حضور جداگانه مي رشد همزمان دو ميكروارگانيسم موجب ايجاد متابوليت يا تغييري: سينرژيستيك
ايـن در  . كنـد  مـي اي  مثال سودوموناس سين سينيا در شير توليد رنگ قهـوه عنوان  به .شود نمي ارگانيسم ايجادميكرو

حالي است كه در حضور استرپتوكوكوس لاكتيس و توليد اسيد توسط آن، رنگ توليـدي توسـط سـودوموناس سـين     
  .باشد مي سينيا آبي

 بخشـد  مـي  سم شرايط را براي رشد ميكروارگانيسم ديگر بهبـود شود كه يك ميكروارگاني مي زماني ايجاد: متابيوتيك .
  .استرپتوكوكوس ترموفيلوس و لاكتوباسيلوس بولگاريكوس در استارتر ماستي  مانند رابطه

 كننـد و يـا رشـد همزمـان دو      مـي  متقابـل جهـت رشـد بـه يكـديگر كمـك      طـور   به دو ميكروارگانيسم: سيمبيوتيك
  .افتد مي و يا ممانعت در برابر رشد از طرف ديگري اتفاقميكروارگانيسم بدون كمك به رشد 

 )4(گزينه  .16
پوسيدگي كپكي خاكستري توسط بوتريتيس سينرا در سبزيجاتي نظير هـويج، گوجـه فرنگـي، كـاهو و انـواع كلـم       

  .شود ايجاد مي
  

  محصولات  عوامل فساد  )كپكي(نوع فساد 
  پوسيدگي كپكي خاكستري

Gray mold rot  
  بوتريتيس سينرآ

  
  هويج، گوجه فرنگي، كاهو و انواع كلم

  پوسيدگي كپكي صورتي
Pink mold rot 

  تريشوتسيوم روزئوم
 

  

  پوسيدگي سياه كپكي
Black mold rot 

  آاترناريا، آسپرژيلوس نايجر
 

  پياز، كلم، كاهو و آلو

 

 )4(گزينه  .17
  انواع فساد كپكي در نان

  

  خصوصيات  عامل ايجاد فساد  نوع فساد
  زوپوس استولونيفرراي  كپك نان

  رايزوپوس نيگريكانس
  و اسپورانژهاي سياه رنگاي  سفيد رنگ پنبههاي  ايجاد ميسليوم

  سبز رنگهاي  ايجاد كنيدي  پني سيليوم اكسپنسوم  كپك سبز نان
  آسپرژيلوس نايجر  كپك سياه

  پني سيليوم استولونيفر
  مايل به سياهاي  روشن يا قهوهاي  قهوههاي  ايجاد كلني

  جئوتريكوم آئورانتيكوم  قرمز نانكپك 
  مونيليا سيتوفيلا

  نوروسپورا سيتوفيلا

  ايجاد رنگ قرمز در مغز نان سياه،
  

  صورتي رنگ يا متمايل به قرمزهاي  ايجاد كنيدي
 

 )2(گزينه  .18
. اسـت ، آنتاموبـا هيسـتوليتيكا   عامل انتقال بيماري آميبيازيس.كند دهاني سرايت مي-آميبيازيس از طريق مسير مدفوعي

  :هاي اين ميكروارگانيسم عبارت است از ويژگي
 باشد مي با وجود بي هوازي بودن قادر به تحمل هوا.  
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 )2(گزينه  .25
  :هاي پروبيوتيك ترين باكتري معمول
 ي نسبت به لاكتوباسيلوس بولگاريكوس داردتر بيشيوتيكي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس نقش پروب :ها لاكتوباسيلوس.  
 مثل بيفيدوباكتريوم لانگوم: هابيفيدوباكتر 

  شيمي مواد غذايي 
  ) 3( گزينه .26

ليـزين و گـروه آميـدي     آمينـوي آزاد   لونسيدر دماهاي بالاتر از استريليزاسيون و در غياب قندها احتمال واكنش گروه اپ
 .آيد اتصالات آميدي به وجود ميها  آن دارد و بينآسپارژين يا گلوتامين وجود 

 هـا   شود پس دسترسي آنـزيم  هاي پروتئيني تشكيل مي رفته و اتصالات عرضي بين زنجيره از بين ليزينزيادي از  بخش
  .شود كم ميها  آن شود و قابليت هضم، كارايي و ارزش بيولوژيك به پيوندها مشكل مي

  ) 4( گزينه .27
كـردن يـا جـداكردن     سـبب دمتيلـه  ) استراز، پكتين متوكسـيلاز  پكتاز، پكتين دمتيلاز، پكتين متيل(آنزيم پكتين استراز 

 .شود هاي متوكسيل از ساختار پكتين مي گروه

  ) 1( گزينه .28
  :ها در جدول زير آورده شده است كننده شيريني نسبي تعدادي از قندها و شيرين

  

 زيدواستوي  آسپارتام گليسريزين سيكلامات فروكتوز ساكارز گليسرول انيتولم  گلوكز گالاكتوز سوربيتول مالتوزلاكتوز  تركيب
شيريني 

  300 100- 200  50  30-80 1/1- 5/1  1  8/0  7/0 5/0- 7/0  6/0  5/0  5/0 27/0  نسبي

  
 kآسه سولفام  هيدروكالكن نئوهسپريدين دي  ساخارينهيدروكالكن نارنگين دي  تركيب

  200  1000-1500 500-700  300شيريني نسبي
 

  ) 1( گزينه .29
سـبز   -فلاويـن و تركيبـي غيرفعـال بـا فلوئورسـانس زرد      قليايي به لومي pHتحت تأثير نور و ) ينوريبوفلا( B2ويتامين

  .شود تبديل مي
 تغيير شكل ويتامينB2 ودش ين در شير سبب تخريب اسيد آسكوربيك ميوبه لومي فلا.  

  ) 2( گزينه .30
  .شود منتقل مي Bتر به موقعيت  كننده طول زنجير است يعني اسيد چرب كوتاه در چربي حيوانات دريايي عامل كنترل

  ) 3( گزينه .31
  .شود ب آن ميذمرغ دارد و با اتصال به بيوتين مانع ج هاي سفيده تخم ترين مقدار را بين پروتئين كم آويدين
 دهد ي خام تخم مرغ اين كار را انجام مي كند پس در سفيده اين عمل جلوگيري مي البته دناتوراسيون حرارتي از.  

  ) 3( گزينه .32
  ) 1( گزينه .33

  .اكسيداني نيز دارد ي طعم است و خواص آنتي مالتول يك تشديدكننده
 ) 2( گزينه .34

  )91-92( 91، آزمون تير ماه 31پاسخ كامل در سؤال 
  .تكرار شده است 93و همچنين آزمون دكتري سال  91، 89، 88، 84هاي  اين سوال در آزمون ارشد سال
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  )4( گزينه .44

pH.توانند فعاليت كنند مي pHتري از  ها در طيف وسيع پارابن 3 8    
  )3(گزينه  .45

  .دهد كه غذا داراي آمينواسيدهاي سولفوردار مثل سيستئين، سيستين و ميتونين باشد اين نوع فساد زماني رخ مي
  )4(گزينه  .46

  همين آزمون -28جدول سؤال 
  )3(گزينه  .47
  )4(گزينه  .48

  :شوند ي طبيعي و مصنوعي تقسيم مي ها به دو دسته كننده اسحس
  ريبوفلاروين) ، تركيبات هم دار ميوگلوبين، پورفيرينbو  a، فئوفيتين bو  aكلروفيل : طبيعي شامل

  نگاليبلو، رز ، متلين)كننده ترين حساس قوي(ين زاريترو: مصنوعي شامل
  )4(گزينه  .49
  )1(گزينه  .50

  :گالاكتوز تشكيل شده است و دوست كه از چهار قند گلوكز، فروكتوز استاكيوز يك تتراساكاريد ا

  تكنولوژي مواد غذايي
  )3(گزينه  .51

ي غـذايي حـرارت    شود و ماده كه از دماهاي پاييني براي خشك كردن استفاده مي در خشك كردن انجمادي به دليل اين
ي غذايي پس از خشك شدن داراي  ماده وارد شده و ي غذايي ترين آسيب به ماده شود، بنابراين در اين روش كم داده نمي

 .بالاترين كيفيت است

  )2(گزينه  .52

  
  .يابد ي يخ افزايش مي مطابق جدول بالا، با كاهش دماي انجماد، دانسيته



  
 

  87-88سال رشته علوم و صنايع غذايي  كارشناسي ارشدآزمون   31

  )2(گزينه  .86
UCl R 3 UCL 468

UCL LCL
R Cl R CL 460(R)

2

LCL R 3 LCL 452

 در نمودار

    


    

    

   

USL USL
CP /

/

470 430 1 254 5 33 6
 

  
 

   
x x / , / /468 460 35 5 2 66 2 2 66 5 33         

  )4(گزينه  .87
+ 1از ) r(مقدار اين ضـريب  . شود براي نشان دادن نوع وميزان همبستگي بين دو صفت، از ضريب همبستگي استفاده مي

rوقتي . متغير است -1تا  1  وقتـي  . دو صـفت وجـود دارد   ، همبستگي كامل و مستقيم بـينr 1 ،   همبسـتگي
r. كامل و معكوس وجود دارد 0 ي عدم وجود همبستگي است و يا نزديك صفر نشان دهنده .  

  :براي ساير مقادير داريم
  همبستگي بسيار زياد  0-8-1بين  -
- 8/0 -6/0  زياد  
- 6/0 - 3/0  متوسط  
- 3/0 - 0  همبستگي ندارد.  
+  مستقيم  
-  معكوس  

  )3(گزينه  .88
AOQL  

  .رسي اصلاح شده استي بدترين كيفيت در باز دهنده نشان -
  .اگر مقدار آن زياد باشد به نفع توليد كننده و اگر مقدارش كم باشد به نفع مصرف كننده است -

  ) 2(گزينه  .89
USL LSL

Cp x / /
n

1 5 1 5 806 80
  

         


   

Cp /
/

162 149 0 16
6 1 5 80


 

 
   

  )ها وجود نداشت پاسخ محاسبه شده در گزينه(  .90
  

n fi ها  تعداد دستهc     فراواني هر دستهfi     مقدار مياني هر دستهmi  

c c

i i
c

i

fimi fimi

x
n

fi

1 1

1

 



 



    

  
( ) ( / ) ( / ) ( / ) ( / ) /

x /
342 7 346 5 14 350 5 22 354 5 15 358 5 2 20990 5 349 847 14 22 115 2 60

        
  

   
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  )3(گزينه  .91
  )3(گزينه  .92

  .شود هيستوگرام براي نشان دادن پراكندگي استفاده مي
  .توانيم ميانگين و انحراف معيار را محاسبه كنيم به كمك جدول توزيع فراواني مي

  ) 3(گزينه  .93
  .ي مختلف است جامعه 2هاي  در هيستوگرام، داشتن دو قله، نشانگر مخلوط شدن داده

  
  ) 3(گزينه  .94

  .دضروري است كه دوشرط داشته باش. ي واقعي باشد ي انتخاب شده نماينده كه نمونه براي آن
  .اقلام نمونه به صورت تصادفي انتخاب شده باشند. 2. حجم نمونه كافي باشد. 1

  ) 4(گزينه  .95
  :هاي مختلفي وجود دارد برداري از مايعات بر حسب ارتفاع مايع در مخزن روش در نمونه

  .شود ايع يك نمونه گرفته ميي وسط م از نقطه Spot samplerفوت باشد، با استفاده از  10تر از  اگر ارتفاع مايع در مخزن كم. 1

1نقطه با ارتفاع 2از . فوت باشد 15تا  10اگر ارتفاع مايع در مخزن بين . 2
3و 4

  .سازيم ي مركب مي برداري و يك نمونه نمونه 4

1نقطه با ارتفاع 3فوت باشد از  15تر از  اگر ارتفاع مخزن بيش. 3
6 ،1

5و 3
  .سازيم كب ميرسه نمونه برداشته و يك نمونه م 6

  ) 4(گزينه  .96
ي بين دو صفت مورد مطالعه در يك محصـول يـا يـك فراينـد      از نموار پراكنش معمولا براي تعيين و تفسير وجود رابطه

را بر  xگير شده صفت  محور مختصاتي رسم كرده و مقادير اندازه. براي رسم اين نمودار كافي است. شود يتوليد استفاده م
ها را به صورت يك نقطه  را روي محور عمودي تعيين كرده و محل تلاقي آن yروي محور افقي و مقادير مربوط به صفت 

  .روي نمودار مشخص نمائيم
  )2(گزينه  .97

/ //
P(UWL x UCL) / / /

/
0 9973 0 9543 0 9973 0 4987 0 4771 0 02152 0 954 2 2

         
 

   

  ) 3(گزينه  .98
USL LSL

CP 6





   

USL  وLSL : حدود مشخصات قابل قبول  
LNTL  وUNTL :حدود تلرانس طبيعي فرآيند.  

  ) 1(گزينه  .99
  .شود انحراف معيار، به ندرت يك وضعيت غير عادي اشتباها اعلام مي 3در يك نمودار كنترل با حدود كنترل 
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  ) 4(گزينه  .100
  .است) Designed experiments(هاي طراحي شده  ل كيفيت در آزمونبالاترين بلوغ كنتر

  )1(گزينه  .101
  .باشد قابل مصرف يا فروش نمي. خارج از حدود مشخصات قابل قبول است A، چون محصول 1ي  در گزينه

  )2(گزينه  .102
تر شده به نفع  رانهگي تر باشد، طرح سخت بزرگ Nي بهر  وقتي حجم نمونه، يك درصد مشخصي از بهر باشد، هر چه اندازه

  .صحيح است 2شود به نظر من گزينه  مصرف كننده مي
  ) 4و 1(گزينه  .103

  .مشابه هم هستند
  )2(گزينه  .104

7/0%  =AQL   است% 7/0درصد اقلام معيوب بهر.  
05/0  =   شود پذيرفته مي% 95شود و به احتمال  رد مي% 5به احتمال . اقلام معيوب باشد% 7/0اگر بهري داراي.  

 )4(گزينه  .105
شود چون نيمي از نمودار تغيير كرده و در نتيجه احتمال عدم كشف برابر  احتمال كشف نقاط در نمودار كنترل نصف مي

  .شود مي% 5
  ) 3(گزينه  .106

x، انحراف معيار27با افزايش حجم نمونه به 
27 3 3
 

   تـايي،   3ي  شود كه نسبت به انحراف معيار نمونه مي

1
  .گيرد انحراف استاندارد قرار مي 1ي آن تمام نقاط بين حدود كنترل  شود كه در نتيجه مي 3

  )1(گزينه  .107
  )2(گزينه  .108
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  )3(گزينه  .109

1: با استفاده از توزيع پوآسون    
xe e
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  )4(گزينه  .110
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