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امروزه باچه فاصله زماني شير را به كارخانه تحويل ميدهند؟
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جنس غشاء اطراف گويچه هاي چربي شير چيست؟
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:گزينه صحيح را انتخاب كنيد
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كمبود كدام عوامل در جيره غذايي دام منجر به طعم نامطبوع در شير ميشود؟
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 درجه سانتي گراد استفاده ميشود؟80ازكدام آنزيم موجود در شير به منظور كنترل پاستوريزاسيون شير در دماي 
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از كدام باكتري به منظور رسيدن پنير امانتال استفاده ميشود؟
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كدام دسته از باكتريهاي شير آنزيم ليپاز توليد ميكنند؟
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.كداميك از ميكروارگانيسمهاي مولد ورم پستان در شير سرد قادر به تكثير است
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:گزينه صحيح را انتخاب كنيد
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 است؟نامطلوبمقادير اندك آنتي بيوتيك در شير براي تهيه كدام يك از فرآورده هاي شيري 
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.هدف اوليه پاستوريزاسيون شير چيست
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كدام يك از دستگاههاي تبادل حرارت در صنايع شير، در ساير كارخانجات بعنوان كندانسور بكار ميرود؟
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در كدام قسمت از يك دستگاه كامل پاستوريزه كننده شير، شير خام درمجاورت شير پاستوريزه قرار ميگيرد و گرم

ميشود؟
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:گزينه صحيح را انتخاب كنيد
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:گزينه صحيح را انتخاب كنيد
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؟نميشوندبه كمك كدام آزمايش ميتوان مطمئن شد كه پروتئينهاي موجود در شير در مقابل حرارت مقاوم بوده و منعقد 
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براي استريليزاسيون تجارتي فرآورده هايي كه داراي اسيديته زيادند، كدام روش مناسب است؟
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حضور كدام يك از ممانعت كننده هاي طبيعي موجود در شير، به محافظت نوزاد شيرخوار كمك ميكند؟
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.ماده خام مورد استفاده براي تهيه كفير كداميك از گزينه هاي زير است
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پروبيوتيكها بيشتر از كدام دسته از باكتريها هستند؟
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مزيت كره حاصل از خامه ترش چيست؟
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كدام مورد از معايب خنك كردن سريع خامه در حرارت پايين است؟
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:گزينه صحيح را انتخاب كنيد
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يكي از مهمترين ويژگيهاي يك غشاء فراپالايش چيست؟
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براي از بين بردن رسوبات پروتئين از روي غشاء تبادل آنيوني، از چه تركيباتي استفاده ميشود؟
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كدام يك از انواع پنير داراي رطوبت بيشتري است؟
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افزودن كدام ماده به شير مورد استفاده براي تهيه پنير، در انعقاد شير بي تاثير است؟
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گاز و باد كردگي زود هنگام در پنير فتا چه دليلي دارد؟
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PHPHPHPH مناسب براي فعاليت آنزيم رنين در تهيه پنير كدام است؟دما و 

PH=5/4 )��� � .@<-@PH=4/4 )��� � .@<-B

PH=6/4 )��� � -B<-@PH=7/4 )��� � -@<,B

30

�,

-.

-

..

..

4   از 4  صفحه  94-1393  نيمسال دوم   ����/�����&*+* 

WWW.20FILE.ORG


