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اولين زايمان گوساله ها حدودا در چه سني است؟

 سالگي3 سالگي2/5 سالگي2 سالگي1/5
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 درجه رساند؟4چرا بايد پس از خروج شير از پستان گاو، دماي آنرا به 

.در اين دما ميزان فعاليت ميكروارگانيسمها بسيار كند است

.در اين دما فعاليت ميكروارگانيسمها متوقف ميشود

.در اين دما فعاليت ميكروارگانيسمهاي گرمادوست متوقف ميشود

.در اين دما فعاليت ميكروارگانيسمهاي سرمادوست متوقف ميشود
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كدام دسته از گويچه هاي چربي راحتتر از شير جدا ميشود؟

بزرگمتوسطكوچكخيلي كوچك
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PHPHPHPH خنثي داراي خواص اسيدي بيشتري باشد، داراي چه نوع باري است؟اگر پروتئين در 

داراي بار منفيداراي بار مثبت

. بستگي داردبه عواملي غير از PHفاقد بار 
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چرا در شير حرارت ديده گاو، طعم و بوي پختگي احساس ميشود؟

بدليل وجود ايمونوگلوبولينبدليل وجود پروتئين آلفالاكتالبومين

بدليل وجود پروتئين بتالاكتوگلوبولينبدليل وجود پروتئينهاي غشايي در چربي شير
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باكتريهاي مولد اسيد لاكتيك علاوه بر اسيد چه تركيباتي توليد ميكنند؟

اكسيژن و دي اكسيد كربنآب و اكسيژن

دي اكسيد كربن و هيدروژنآب و دي اكسيد كربن
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كدام دسته از باكتريهاي شير علاوه بر ايجاد حفره در پنير، باعث طعم خاص در آن ميشوند؟

باكتريهاي مولد اسيد لاكتيكباكتريهاي مولد اسيد بوتيريك

كليفرمهاباكتريهاي مولد اسيد پروپيونيك
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كدام دسته از فراورده هاي شير در مرحله توليد،  نسبت به آلودگي باكتريوفاژها حساسترند؟

كرهخامهپنيربستني
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براي تعيين كيفيت شير آزمايش متيلن بلو به كدام يك از آزمايشات مربوط ميشود؟

شمارش سلولهاي سوماتيكآزمايش رسوب

آزمايش احياي رنگاندازه گيري وزن مخصوص

9

��

��

-

..

..

 درجه سريعتر از بين ميروند؟70كدام يك از باكتريهاي موجود در شير در دماي 

ميكروكوكهاباكتريهاي حصبهباكتريهاي سلكليفرمها
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در خط توليد شير ، قبل از بخش گرمادهنده يا بعد از قسمت نگهداري چيست؟» پمپ تفويت كننده « نقش 

ممانعت از آلودگي مجدد محصولممانعت از ورود هوا

ممانعت از تكانهاي شديدممانعت از گرم شدن شير
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ترميزاسيون چه اثري برشير دارد؟

 تاخير در پروتئوليزتاخير در ليپو ليز

. صحيح است2 و 1گزينه از بين رفتن باكتريهاي گرمادوست
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:با توجه به تعريف شير سفيد گزينه صحيح را انتخاب كنيد

.شير سفيد همان شير غير طعم دار است.شير سفيد همان شير بدون چربي است

.براي شير سفيد مناسب نيستفناوري ESL.شير سفيد همان شير فاقد لاكتوز است
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شير استريليزه سنتي داراي كدام ويتامينهاست؟

C اسيدفوليك و ويتامينBB  6  و 12

CB 6B و ويتامين  6اسيدفوليك و 
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UHTUHTUHTUHT :گزينه صحيح را انتخاب كنيد » شيرهاي استريليزه «با توجه به ويژگيهاي 

.سترون مطلق است

.فراورده هاي آن فاقد اسپور باكتري است

.علت احساس طعم تلخ درآن، آلودگي شير خام است

.در فراورده هاي آن اسپور باسيلوس استئاروترموفيلوس وجود دارد
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در تركيب و مخلوط كشت مايه كدام عوامل مهم است؟

تحمل نمك و زمان مناسبحرارت مناسب و تحمل نمك

حرارت و باكتريهاي مناسبحرارت و زمان مناسب
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افزودن كدام تركيبات به ماست باعث افزايش ماده خشك جامد موجود در ماست ميشود؟

موادطعم دهنده و معطروانيل و قهوه

مواد پايداركنندهسوكروز يا گلوكز
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كدام يك از اجزاي شير باعث افزايش ويسكوزيته و مانع آب انداختگي فراورده هاي شير ميشود؟

مواد جامد كل شيرلاكتوز شير

چربي شيرپروتئينهاي دناتوره شده
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:با توجه به تعريف پروبيوتيكها گزينه صحيح را انتخاب كنيد

.معمولا از باكتريهاي مولد اسيد لاكتيك انتخاب ميشوند. توانايي بيماريزايي هم دارند

.معمولا از باكتريهاي مولد اسيد پروپيونيك انتخاب ميشوند.قادر به زندگي در دستگاه گوارش نيستند
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كدام مورد از ويژگيهاي كره حاصل از خامه ترش نسبت به خامه معمولي است؟

.بو و مزه دي استيل دارد

.خطر آلودگي محصول بعد از حرارت دادن خامه ترش بيشتر است

.بازده خامه ترش كمتر است

.حساسيت خامه ترش نسبت به اكسيداسيون كمتر است
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بيشترين درصد چربي در كدام مورد وجود دارد؟

خامه ترشكرهخامهدوغ كره
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كدام فراورده شير نسبت به باكتريهاي موجود در آب حساسيت بيشتري داشته احتمال فساد آن بيشتر است؟

كرهماستبستني خامه
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 براي توليد غذاي كودك و مواد غذايي كه به پخت كمي نياز دارند، بهترين محصول كدام است؟

روغن كرهخامهكرهروغن نباتي
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چه نوع رسوباتي بر سطح غشاهاي تبادل كاتيوني تشكيل ميشود؟

سيتراتيفسفات كلسيميكلسيميپروتئيني
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بهترين روش جداسازي براي كاهش چربي در كنستانتره پروتئيني آب پنير كدام است؟

اسمز معكوسفراپالايش مداوم

ميكروفيلتراسيون با غشائ مارپيچنانوفيلتراسيون
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بافت كدام يك از انواع پنير فاقد حفره است؟

پنير پارمزانپنير چدارپنير تيلسيتپنير گودا
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حضور كدام يون براي توليد پنير ضروريست؟

 فسفركلسيمكلر سديم
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چرا براي تهيه پنير، پختن لخته ضروريست؟

ايجاد عطر و طعم مخصوصخروج سريعتر آب از لخته

انقباض سطح دانه لختهكنترل رشد باكتريهاي مولد اسيد بوتريك
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با بزرگ شدن گوساله چه تغييراتي در ميزان توليد رنين و پپسين ايجاد ميشود؟

كاهش رنين و پپسينكاهش رنين و افزايش پپسين

افزايش رنين و كاهش پپسينافزايش رنين و پپسين
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شيري كه تازه دوشيده شده چند درصد هوا دارد؟

 درصد12 درصد9 درصد6 درصد3
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