


















































 دكتري يكمدرسان شريف رتبه  521 
 دسي صنايع غذايي سؤالات و پاسخنامه علوم و مهن

 ـدكتري 2142كد )  )89 
 
 

  صنايع غذاييمهندسي  علوم و سؤالات  
 

 

 ،مجموعه دروس تخصصي )شیمي مواد غذايي، میکروبیولوژي مواد غذايي، اصول مهندسي صنايع غذايي، تکنولوژي مواد غذايي، میکروبیولوژي صنعتي

 هاي نوين آزمايشگاهي، انتقال جرم و حرارت در صنايع غذايي(خواص فیزيکي مواد غذايي، روش

 1 شود؟استرزدایی کامل کلروفیل، کدام ترکیب سبز رنگ حاصل می ازـ 

 فئوفوربید( 4 کلروفیلین( 3 کلروفیلاید( 2 فئوفیتین( 5

 2 فراورده حاصل از دست دادن فیتول، منیزیم و گرمادهی کلروفیل کدام ترکیب است؟ـ 

 پیروفئوفوربید (4 پیروفئوفیتین( 3 فئوفیتین( 2 فئوفوربید ( 5

 3 کدام است؟دشوای که محلول در چربی است و با صابونی کردن و آبکافت شدن گروه متیل استر آن محلول در آب میدانهرنگـ ، 

 نوربیکسین( 4 کوچنیل( 3 بیکسین( 2 کارمین( 5

 4شود؟تینول تبدیل های رلکولوتواند به مکدام پیوند می نبا شکست کاروتنیک مولکول بتا ـ  

5 )C C 13 14 2 )C C 15 15 3) C C 1 C( 4  حلقه آلفا ـ یونون 2 C1  حلقه بتا ـ یونون 2

 5شکل وجود دارند؟صورت طبیعی به کدام ها بهسیانینوآنت ـ  

 دو جزئی )نمک فلاویلیوم(( 2 یک جزئی )آنتوسیانیدین(( 5

 سه جزئی )آنتوسیانیدین ـ قند ـ اسید( ( 4 دو جزئی )آنتوسیانیدین ـ قند(( 3

 6ای شدن میلارد مؤثرتر است؟کدام عامل در جلوگیری از قهوه ـ  

 pHافزایش ( 4 حضور مس( 3 کاهش دما( 2 گلوکز اکسیداز( 5

 7 کدام واکنش در تشکیل مواد معطر واکنش میلارد مؤثر است؟ـ 

 آمادوری( 2 استرکر( 5

,کنش ترکیباتهم( بر4 های آمین( واکنش آلدوز و گروه3  کربونیلدی 

 8 گیرد؟بندی کدکس قرار میگیرد، در کدام دستهکاراملی که دارای بار مثبت بوده و در محصولات فرپزی مورد استفاده قرار میـ 

 IVع نو( III 4نوع ( II 3نوع ( I 2نوع ( 5

 9 کدام مورد درباره انجماد آب در محلول ساکارز درست است؟ـ 

 کند.محلول ساکارز با غلظت بالا، افزایش حجم پیدا نمی( 5

 کند.محلول ساکارز با غلظت بالا، انبساط بیشتری پیدا می ( 3

  غلظت ساکارز در آب در تغییر حجم آن دخالتی ندارد. (2

 رود.صورت تصاعدی بالا میغییر حجم بهبا افزایش غلظت ساکارز، ت( 4

 11 آلدئیدهای تشکیل شده از تجزیه هیدروپراکسیدهای اسیدهای چربـC : 18 1 9،C : 18 2 Cو6 : 18 3  است؟ ی، به ترتیب عمدتاً از چه نوع3

 ل ـ اکتا دکا تری انالاکتا دکا تری انال ـ اکتا دکا تری انا( 5

 پروپانال ـ هگزانال ـ نونانال( 3

 مالون دی آلدئید ـ مالون دی آلدئید ـ مالون دی آلدئید( 2

 نونانال ـ هگزانال ـ پروپانال( 4

 11 کدام ترکیب دارای خاصیت ضدمیکروبی بیشتری در  ـpHباشد؟های برابر در موادغذایی می 

 اسید پاراشیدونیک( 4 اسید لینولئیک( 3 اسید سولفوریک( 2 اسید استیک( 5

 12 ها بیشتر است؟تأثیر اشعه در کدام شرایط بر روی میکروبـ 

 در حضور گاز اکسیژن( 2 در غیاب گاز اکسیژن( 5

 اکسیدکربن( در غیاب گاز دی4 اکسیدکربندر حضور گاز دی( 3

 13 ترین جنس نسبت به پرتو است؟کدام مورد حساسـ 

 سودوموناس( 4 انتروباکتر( 3 ویبریو( 2 بروسلا( 5

 14 کدام ماده غذایی، دارای ـEh بالاتری )مثبت( است؟ 

 آرد گندم( 4 گوشت ماهی( 3 گوشت گاو( 2 شیر( 5
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 15 هایی هستند که در فساد محصولات با کدام مورد، مهمترین جنسـpH متوسط از قبیل سبزیجات نقش دارند؟ 

 سودوموناس و کلستریدیوم( 2 اروینیا و سالمونلا( 5

 ( اروینیا و سودوموناس4 ( سودوموناس و اشرشیاکلی3

 16 باشند؟کنند، جزء کدام گروه میهای میکروبی در محصولات سنتی فعالیت میهایی که به طور طبیعی در تولید متابولیتمیکروبـ 

5 )Mutant 2 )Recombinant 3 )Wild Type 4 )Modified Type 

 17 شود؟پتانسیل الکتریکی یک ماده غذایی چه زمانی مثبت میـ 

 ( هیدروژن از دست دهد.4 ( الکترون از دست بدهد.3 الکترون جذب کند.( 2 هیدروژن جذب کند.( 5

 18 پدیده ـbitty cream شود؟تری در شیر تولید میکتوسط آنزیم کدام با 

 سیلوس سوبتیلیسلسیتیناز ـ با( 2 لسیتیناز ـ باسیلوس سرئوس( 5

 ( لسیتیناز ـ لاکتوباسیلوس پلانتاریوم4 لیپاز ـ باسیلوس سرئوس( 3

 19 ـEnterobacter aerogenes  چگونه با کاهشpH کند؟مقابله می 

 وتریکتولید بوتانل از اسیدب( 2 تولید آمونیاک( 5

 ( تبدیل پیرویک اسید به استوئین4 آمیناز( فعال شدن آنزیم دی3

 21 کدام مورد درـwa /  زنده است؟ 62

5 )Brettanomyces 2 )Zygosaccharomyces 3 )Saccharomyces 4 )Rhodotorula 

 21 کدام ویژگی در یک سیستم مفروض از لحاظ ماهیت با بقیه متفاوت است؟ـ 

 دما( 4 فشار( 3 جرم( 2 دانسیته( 5

 22 رابراگر ویسکوزیته دینامیک آب بـPa.s
31 باشد، ویسکوزیته سینماتیک آن چند

m

s

2
 باشد؟می 

5 )61 2 )31 3 )31 4 )61 

 23 رارتی کدام مورد درباره انتشار حـ(Thermal diffusivity) در موادغذایی درست است؟ 

 یابد. ( با افزایش دانسیته ماده غذایی، افزایش می5

 یابد.( با افزایش گرمای ویژه ماده غذایی، افزایش می3

 ماند.( با افزایش گرمای ویژه ماده غذایی، ثابت می2

 یابد.( با افزایش ضریب هدایت حرارتی ماده غذایی، افزایش می4

 24 جایی کدام سیال بیشتر است؟ضریب انتقال حرارت جابهـ 

 ( آب در حال جوش5

 (Forced convection)جایی اجباری ( آب در حال جریان جابه3

 ( بخار آب در حال کندانس شدن2

 (Forced convection)جایی اجباری ( هوای در حال جریان جابه4

 25 دهد؟یونی( موادغذایی، چه تغییری رخ میهنگام خشک کردن همرفت )کنوکسـ 

 ماند.( رطوبت مطلق هوا ثابت می2 یابد.( آنتالپی هوا کاهش می5

 ماند.( دمای حباب مرطوب هوا ثابت می4 ماند.( دمای حباب خشک هوا ثابت می3

 26 شـود  اگـر   ن مرطوب( خشـک مـی  زو براساس ور ددرصد )ه 75د تا رطوبت بحرانی درص 78ای، ماده غذایی از رطوبت کن نقالهدر یک خشکـ

جاییضریب انتقال حرارت جابه
W

m . C
2

23
m، مساحت سطح محصول

و گرمای نهان  C42وC85ترتیبکن به، دمای خشک و مرطوب هوای خشک26

تبخیر 
kJ

/
kg

 32 3 باشد، سرعت خشک کردن چند 1
kg

s
 است؟ 

5 )/ 26 2 )/ 3 3 )/ 75 4 )/9 

 27 کند؟شدت همزده شود، عدد بایوت چه تغییری مییند  اگر مایع غذایی بهبرارت میدر داخل مخزن دو جداره ح یغذاییک مایع ـ 

 یابد.( کاهش می2 یابد.( افزایش می5

 یابد.( ثابت و عدد فوریه کاهش می4 یابد.( افزایش و عدد فوریه کاهش می3
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 مهندسي صنايع غذايي  علوم وپاسخنامه   
 

 

 سي صنايع غذايي، تکنولوژي مواد غذايي، میکروبیولوژي صنعتي،مجموعه دروس تخصصي )شیمي مواد غذايي، میکروبیولوژي مواد غذايي، اصول مهند

 هاي نوين آزمايشگاهي، انتقال جرم و حرارت در صنايع غذايي(خواص فیزيکي مواد غذايي، روش
 و رشد مانند خود، اولیه متابولیک عملکرد برای آن از گیاهکلروفیل رنگدانه سبز در گیاهان مسئول جذب نور لازم برای عمل فتوسنتز است. « 3»ـ گزینه 1

آرایشی،  های غذایی، لوازمهای غذایی، مکملعنوان رنگشده از کلروفیل هستند و بهمصنوعی مشتقهای نیمهپورفیرین ،هاکلروفیلین .کندمی استفاده تنفس

 گردد.ین سبزرنگ تشکیل مید. از استرزدایی کامل کلروفیل، کلروفیلنشوبهبود زخم استفاده می کنندهها و تسریعخوشبوکننده

  
اکثر گیاهان . شرکت دارد CO2 کلروفیل رنگدانه سبز گیاهان است که با جذب انرژی خورشید طی عملیات فتوسنتز، در تولید قند از آب و  «4»ـ گزینه 2

در  دهند.ها تحت شرایط مختلف تغییر رنگ میکلروفیل. ی کلروفیل هستندهای خود داراهای خود و قبل از رسیدن در میوهقبل از پژمرده شدن در برگ

گردد. حال در صورت حرارت دیدن شود و فئوفوربید تشکیل میم و هم الکل فیتول موجود در ساختار کلروفیل خارج میهم یون منیزی ،حضور اسید قوی

 .استها علت اصلی کاهش رنگ طی فرآیند حرارتی سبزی ،لروفیل به فئوفیتین و فئوفوربیدشود. تبدیل کفئوفوربید، این ترکیب به پیروفئوفوربید تبدیل می

  
آید. بیکسین برخلاف همه کاروتنوئیدهای دیگر در دست میای به نام آناتو بهباشد که از پوشش دانهیکی از کاروتنوئیدهای مهم، بیکسین می«  2»ـ گزینه 3

شود. بیکسین یک کند که به ماده محلول در چربی تبدیل میولی در هنگام استخراج در اثر حرارت، تغییراتی می ،بیعی در چربی نامحلول استحالت ط

 شده است.  کربوکسیلیک است که با متانول استریاسید دی

  
شود که در مواد غذایی گیاهی وجود دارد. بتاکاروتن در بدن شناخته میو محلول در چربی  A ویتامین سازی پیشعنوان ماده بتاکاروتن به«  2»ـ گزینه 4

در اثر شکسته شدن بتاکاروتن، دو مولکول  .کندد اکسیژن در بدن جلوگیری میهای آزارود که از تولید رادیکالشمار میاکسیدانی قوی به آنتی  یکی از مواد

Cآید. در اثر شکستن پیونددست میرتینول و در اثر شکسته شدن آلفا کاروتن، یک مولکول رتینول بهیا همان  Aویتامین  ,C 15 مولکول بتاکاروتن به  15

 شود. مولکول رتینول تبدیل می

  
باشند. این ترکیبات از مشتقات کاتیون فلاویلیوم های محلول در آب میدانهرنگ ها از مشتقات بنزوپیران هستند و ازجملهآنتوسیانین«  3»ـ گزینه 5

ها دارای ساختار گلیکوزیدی بوده و از یک بخش غیر قندی شامل آنتوسیانیدین و یک بخش قندی که آنتوسیانین ،هستند. بر اساس منابع معتبر موجود

 عنوان گزینه صحیح معرفی کرده است.را به (4)آنکه، کلید سازمان سنجش گزینه  حال اند.شدهشامل گلوکز، گالاکتوز و رامنوز است، تشکیل

  
اکسید گوگرد و ترکیبات حاصل از های آمین، حضور دی، دما، حضور قندها، حضور گروهpHرطوبت،  ،عوامل مؤثر بر واکنش میلارد شامل«  1»ـ گزینه 6

منجر به  pHباشد. از میان عوامل ذکرشده، حضور یون مس و افزایش می Cآهن و مس، اثر آنزیم گلوکز اکسیداز و حضور ویتامین های آن، وجود یون

شود تا گلوکز تبدیل به مرغ که حاوی گلوکز است از آنزیم گلوکز اکسیداز استفاده میشود. در هنگام تهیه پودر سفیده تخمای شدن میلارد میافزایش قهوه

ای ترتیب تمایل آن به شرکت در واکنش میلارد از بین برود. تأثیر حضور آنزیم گلوکواکسیداز بر جلوگیری از واکنش قهوه این سیدگلوکونیک شده و بها

 شدن میلارد نسبت به کاهش دما مؤثرتر است. 

  

شده است که انولیزاسیون و  روش متفاوت در نظر گرفته دو ،ای شدن میلاردمیانی واکنش قهوه برای تجزیه شدن ترکیبات حاصل از مرحله«  1»ـ گزینه 7

طعم حاصل از میلارد است. طعم ناشی از بودادن ذرت، آجیل و برشته شدن نان را  و ترین مرحله ایجاد عطراساسی ،باشند. تجزیه استرکرتجزیه استرکر می

 اند.به این واکنش نسبت داده

  
مثال عنوانشود. بهنشین شدن کارامل در محصول میزیرا انتخاب بار نادرست سبب ته ،انتخاب کارامل با بار صحیح بسیار حائز اهمیت است « 3»ـ گزینه 8

های صنایع های فرپزی یا کاراملنشین نشود. اما کاراملهای موجود در نوشابه واکنش نداده و تهسازی باید دارای بار منفی باشد تا با فسفاتکارامل نوشابه

 گیرد.قرار می Ⅲبندی کدکس، در دسته نوع لحاظ دسته پخت دارای بار مثبت بوده و از

  
باشد که های تشکیل شده میثر از یخأمت. این افزایش حجم یابدمییابد حجم ماده غذایی افزایش وقتی آب در فشار اتمسفر، انجماد می« 1»ـ گزینه 9

وقتی آب  شود. می -%21در دمای  %53در طی انجماد در دمای صفر و  %9تری از آب مایع داشته که درنتیجه باعث افزایش حدود دانسیته پایین منحصراً

شود. محلول ساکارز با شونده تعیین می حلغلظت مواد  شود. تغییرات حجم غذا در حین انجماد توسط میزان آب ودرصد منبسط می 9زند تقریباً یخ می

 شود.غلظت بالا، منبسط نمی
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 آیند به شرح زیر است:دست میر اثر اکسیداسیون اسیدهای چرب بهبرخی از آلدئیدهای مهمی که د  «4»ـ گزینه 11 

C)اولئیک اسید : )18 1  نونانال و اکتانال :9

C)لینولئیک اسید : )18 2  لنهگزانال و اکتا :6

C)لینولنیک اسید : )18 3  پروپانال و هگزانال: 3

  
 اثرات ضد باکتریایی اسیدهای آلی به دو عامل وابسته است:  «1»ـ گزینه 11

 های اسید تفکیک نشده.ولکولوسیله مها بهیت متابولیکی آنلممانعت از فعا ـpH، 2کاهش  ـ5

کنندگی بوده و اثر ممانعت GRASشود. این اسید عنوان عامل نگهدارنده در مواد غذایی استفاده میهای سدیم، پتاسیم و کلسیم اسید استیک بهاز نمک

خاصیت ضد میکروبی  ،اسیدبرابر، استیک pHها و در شده در گزینهها و مخمرها است. از بین اسیدهای مطرحمراتب شدیدتر از کپکها بهآن بر روی باکتری

 ها دارد.بیشتری نسبت به سایر گزینه

  
بیشتر از حالتی است  ،ها در برابر اشعه در غیاب اکسیژنمقاومت میکروارگانیسم، بر اساس کتاب مرجع ترجمه میکروبیولوژی غذایی مدرن «2»ـ گزینه 12

برابر افزایش  3شود مقاومت به اشعه آن تا کلی سبب میاز سوسپانسیون سلول اشرشیا ،عنوان مثال، خروج کامل اکسیژنحضور داشته باشد. بهکه اکسیژن 

 (( اشتباه است.5)یعنی گزینه ) سنجشو کلید سازمان  باشدصحیح می (2)یابد. بنابراین گزینه 

  
های هوازی ، رده گاماپروتئوباکترها هستند. این ارگانیسمپروتئوباکتریا شاخه متعلق به گرم منفی هایجنس مهمی از باکتری سدوموناسو« 4»ـ گزینه 13

های سودوموناس متابولیسم گونه مثبت هستند. اکسیداز مثبت و کاتالاز دار،تاژک ،اسپور ای شکل، بدوناغلب میله جنسهای این تنوع زیادی دارند. گونه

 . انرژی استفاده نمایند عنوان منبع کربن وهترکیب آلی ب 511ها اغلب خاکزی هستند و قادرند از حالت تخمیری ندارند. این باکتری تنفسی بوده و

منفی و غیرمتحرک هستند و  اکسیداز هاشود. این باکتریوباسیل دیده میاست که به شکل باسیل یا کوک گرم منفی هایباکتری جنسی از ترسینتوباکا

این هایی گرم منفی هستند و . موراکسلا باکتریمقاوم هستند سلینپنی ها مانندبیوتیکها در برابر اغلب آنتیکنند. این باکتریقندها را تخمیر نمی

ها نسبت به اشعه ترین باکتریوباکترها حساسها و فلاوسودوموناس  .اکسید کربن، رشد بهتری دارنددی %51تا  1ها، هوازی هستند و در حضور باکتری

اسینتو و  (Moraxella)موراکسلا باکتری  دوهای گرم منفی، دارند. از میان باکتری قرار یا حد وسط بینابینی ددیگر در حهای گرم منفی هستند و باکتری

 تر هستند. ها به اشعه مقاومنسبت به بقیه گرم منفی (Acinetobacter)باکتر 

  
ست. و در نتیجه احیا آن ماده ا الکترون گیری تمایل مواد شیمیایی جهت به دست آوردنواحد برای اندازهیک پتانسیل اکسید و احیا « 4»ـ گزینه 14

ای شود. هر ماده پتانسیل کاهش ذاتی خود را دارد. هر چه پتانسیل کاهش مادهگیری میاندازه (MV) ولت، یا میلی(V) پتانسیل کاهش برحسب ولت

بوده و لذا عامل اصلی ها مثبت ها و سبزیویژه عصاره میوههای گیاهی بهفرآورده Eh .ها و تمایل به کاهش داردتر باشد، میل بیشتری برای الکترونمثبت

 قطعات بزرگ گوشت و محصولات لبنی مانند پنیر و شیر منفی است و از Ehکه های هوازی هستند. درحالیها و باکتریگونه مواد غذایی، قارچفساد این

 د. شوها میفساد آنهوازی سبب رو انواع بیاین

  

باشد. این دارا میآن سودوموناس  از باکتری اروینیا و بعد ،هامتوسط از قبیل سبزی pHرا در فساد محصولات با  ترین نقشمهم «4» ـ گزینه15

شود این گردد و درنتیجه باعث میها میشکند و باعث نرم شدن سبزیها را میهای پکتیناز، پکتین موجود در سبزیها در ابتدا توسط آنزیممیکروارگانسیم

 م قارچی، بوی بد و ظاهر مرطوب به خود بگیرند. ها قواسبزی

  

گویند که در پی ای( ژنتیکی نو می)هنو با ویژگی ارگانیسمی به، (mutant)یافته جهش ،ژنتیک ویژه درو به شناسیزیست در «3»ـ گزینه 16

ای را در پی )های( تازهدهد، پدید آمدن ویژگییک ارگانیسم رخ می توالی ژنتیکی بازهای جفت یکی از که جهش درآید. هنگامیژنی پدید می جهش یک

 .شده است)وحشی( یافت نمی گونه خودرو خواهد داشت که در

 یک از والدینش دارد.ها را از هرترکیب متفاوتی از آلل است که یارگانیسم( recombinantارگانیسم بازتولیدکننده )

 کنند.لیت میهای میکروبی در محصولات سنتی فعاطبیعی در تولید متابولیتطور بهشود که هایی گفته میبه میکروب wild typeهای میکروب

  اند.کی اصلاح شدهصورت ژنتیهستند که به یهای( میکروارگانسیمmodified typeشده )های اصلاحمیکروب

  

ها است. وردهیی خاص در آن فرآهای کشت در نتیجه وجود ترکیبات شیمیاهای مثبت یا منفی در مواد غذایی یا محیطایجاد پتانسیل  «3»ـ گزینه 17

-کننده موجب ایجاد پتانسیل مثبت در این محصولات میو وجود ترکیبات اکسید ،کننده موجب ایجاد پتانسیل منفیوجود ترکیبات احیاء :عنوان مثالبه

ود و بنابراین گزینه شغذایی شود. از دست دادن الکترون موجب اکسایش ترکیبات غذایی می هشود. بنابراین گزینه صحیح باید موجب اکسایش فرآورد

 باشد. می (3)صحیح 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D8%B1%D9%85_%D9%85%D9%86%D9%81%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D8%B1%D9%85_%D9%85%D9%86%D9%81%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D9%88%D8%AA%D8%A6%D9%88%D8%A8%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D8%A7
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D9%88%D8%AA%D8%A6%D9%88%D8%A8%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D8%A7
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D9%BE%D9%88%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D9%BE%D9%88%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%A7%DA%98%DA%A9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%A7%DA%98%DA%A9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A7%D8%AA%D8%A7%D9%84%D8%A7%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A7%D8%AA%D8%A7%D9%84%D8%A7%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D8%B1%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D8%B1%D9%85_%D9%85%D9%86%D9%81%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D8%B1%D9%85_%D9%85%D9%86%D9%81%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D9%86%DB%8C%E2%80%8C%D8%B3%D9%84%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%DA%A9%D8%AA%D8%B1%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%DA%A9%D8%AA%D8%B1%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%98%D9%86%D8%AA%DB%8C%DA%A9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%98%D9%86%D8%AA%DB%8C%DA%A9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%87%D8%B4
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%87%D8%B4
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 دكتري يكمدرسان شريف رتبه 

 های چربی راشود. این آنزیم فسفولیپیدهای غشاء گلبولباسیلوس سرئوس ایجاد می لیپازوسیله فعالیت آنزیم  به bitty creamفساد   «3»ـ گزینه 18

 .چسبند ای داغ شناور شده و به سطح ظروف میشود که بر روی سطح آشامیدنیتجزیه نموده و موجب ایجاد ذرات کوچک چربی حاوی پروتئین می

  

-های گرم منفی هستند که در دستگاه گوارش انسان و حیوان وجود دارند و در عین حال در محیط هم به وفور یافت میباسیل انتروباکترها،«  4»ـ گزینه 19

 البته در این خانواده چند جنس هم وجود دارند که شوند.ها ساپروفیت هم محسوب میتریب. همچنین این باکلاشوند مثل خاک، آب، گیاهان و فاض

pathogen primary  هایی که . بیماریهستند هایی از جنس یرسیناو گونه لا، جنس سالمونلاشیگ شامل که شوند و جزء میکروفلور نیستندمحسوب می

-یا دسانتری باسیله است و یا سروتیپ یسعامل بیماری شیگلوز لابرای مثال شیگ .ای شناخته شده هستندهبیماری ءشوند جزها ایجاد میتوسط این باکتری

ترین مهم . ازپستیس عامل طاعون در انسان است لاشوند. سالمونکنند. همچنین گاستروانتریت را هم باعث میایجاد تب روده یا حصبه می لاهایی از سالمون

 کند. مقاومت می pHباشد. این باکتری با مکانسیم تبدیل پیروئیک اسید به استوئین در برابر کاهش باکترو آئروژنز میباکتری انترو ای انتروباکتریاسه،هگونه

  
/ز)کمتر ا های آبی بسیار پایینلیتجنس زیگوساکارومایسس یک مخمر اسموفیل است. این مخمر قادر به رشد در فعا  «2»ـ گزینه 21 ین یپا pH( و 65

باشد. همچنین این مخمر دارای مقاومت قابل توجهی در مقابل مواد خاصی اسموفیل عامل فساد در عسل، شربت غلیظ و ملاس میدلیل بهاین مخمر  است.

 باشد. ل میگوگرد و اتانوبیک، اسید بنزوئیک، دی اکسید شیمیایی نگهدارنده نظیر اسید آسکور

  
 شوند:به دو دسته تقسیم می سیستمخواص یک   «2»ـ گزینه 21

 مانند دما، فشار و چگالی ،این خواص به جرم سیستم بستگی ندارند الف( خواص شدتی:

 جرم، طول و حجم :مانند ،بستگی دارند سیستماین خواص به اندازه  ب( خواص مقداری:

  

 آید:دست میهب مقابلویسکوزیته سینماتیک با استفاده از رابطه   «4»ـ گزینه 22
¦Ã¶I¹Äj¾TÄp¼§vÄ»

¦ÃUIµ¹Ãw¾TÄp¼§vÄ»

­IÃwÂ²I«a

  

)بنابراین ویسکوزیته سینماتیک از تقسیم ویسکوزیته دینامیک Pa.s)31 بر چگالی آب
kg

( )
m3

آید که این مقدار برابر بادست میهب 1
m

s


2

61 

 خواهد بود.

  

 :باشدمی مقابلصورت رتی که بهفرمول هدایت حرا  «4»ـ گزینه 32
dT

Q kA
dx

   

باشد، با افزایش ضریب هدایت حرارتی ماده غذایی، نفوذ یت حرارتی میضریب هدا kبرابر با سرعت جریان حرارتی و  qاساس این رابطه که در آن  رب

 کند.حرارتی افزایش پیدا می

  
گفته  (Convection Heat Transfer) افتد، انتقال حرارت به روش جابجاییبه انتقال حرارتی که همزمان با حرکت سیال اتفاق می «2»ـ گزینه 24

در جابجایی آزاد، انرژی منتقل شده ناشی از عواملی  .شودبسته به نوع فرآیند صورت گرفته، جابجایی حرارتی به دو دسته آزاد و اجباری تقسیم میشود. می

ال بزرگی ضریب انتق .شودهای خارجی مثل پمپ یا فن منجر به حرکت سیال میطبیعی همچون نیروی ارشمیدس است. اما در جابجایی اجباری نیرو

 :جایی سیالات به صورت زیر استحرارت جابه

 جایی طبیعیبههوای جا <جایی اجباری بههوای جا <جایی طبیعی بهآب جا <جایی اجباری آب جابه <آب جوش  <ر حال کندانس بخار آب د

  
بخار آب ثابت ـ  پی مخلوط هواکردن آدیاباتیک مواد غذایی معروف است، آنتالیا همرفتی که به خشک  کنوکسیونیکردن در حین خشک  «4»ـ گزینه 25

شود. در طی خشک کردن آدیاباتیک از جمله خشک کردن مواد غذایی با روش بستر سیال، آنتالپی و ماند و گرمای محسوس به گرمای نهان تبدیل میمی

 ماند.در نتیجه آن دمای حباب مرطوب ثابت می
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 55كند؟درستي كامل ميـ كدام مورد، عبارت زير را به  
سـرعت  شـده موجـب   . تفاوت بين .......... اجسام حلشودها است كه نمونه به سيستم حاوي دو .......... تزريق مي(كروماتوگرافي مايع روش .......... مخلوط

  شود.)حركت متفاوت در .......... مي
  تجزيه ـ مواد ـ تسهيم ـ فاز ساكن) 2  تجزيه ـ مواد ـ تسهيم ـ فاز متحرك) 1
  جداسازي ـ فاز ـ توزيع ـ فاز متحرك و ساكن سيستم) 4  تعيين مقدار ـ مواد ـ جذب سطحي ـ مايع) 3

 56ـ در كروماتوگرافي تبادل يوني كاتيوني(Cation Exchange Chromatography)كدام تركيب از قدرت تبادل يوني بيشتري برخوردار است؟ ،  
  هيدروفوسفيد) 4  هيدروسولفيد) 3  هيدروكسيل) 2  كربوكسيل) 1

 57كارگيري كدام مورد است؟اتمي، به ان در تصحيح جذب زمينه در روش جذبـ اساس روش زيم  
  در كنار لامپ كاتدي توخالييك منبع پيوسته ) 2    كننده طول موجيك تنظيم) 1
  ربا) در كنار لامپ كاتدي توخالييك منبع مغناطيسي (آهن) 4  لامپ كاتدي توخالي در شدت جريان پايين و بالا) 3

 58 ـ نقش آمونيوم پرسولفات(APS) در تشكيل ژل پلي اكريل آميد الكتروفورز SDS-PAGEكدام است؟ ،  
  آميداليست پليمرشدن اكريلكات) 2    منبع تأمين راديكال آزاد) 1
  آميدآميد و بيس اكريلدهنده اكريلالپل اتص) 4  وفرج در ژل پليمرشدهدهنده خللتشكيل) 3

 59ـ اگر براي جداسازي شش پروتئين جدول زير كهpH ها داده شده است، از ستون كروماتوگرافي تبادل كاتيوني (كربوكسي متيل ايزوالكتريك آن
pHاستات باسلولز) و بافر  / 4   بل تفكيك نبوده و در ابتداي كروماتوگرافي، با هم از ستون خارج خواهند شد؟ها قااستفاده شود، كدام پروتئين 7

1 (C  وF  
2 (A  وC  وF 

3 (A  وB  وD 

4( E   وD  وB 


pH

/ A

B

/ C

/ D

/ E

/ F

4 65
7

3 24
6 4
1 6
1 3
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 60ـ اساس جداسازي تركيبات در » Affinity Chromatography«كدام شاخص است؟ ،  
  وزن مولكولي) 4  ساختار ويژه مولكولي) 3  قطبيت) 2  حلاّليت) 1

 61شده به روشيك از موارد زير در خصوص مقادير نسبي تركيبات جداسازيـ براساس اطلاعات پيوست و جدول زير، كدامGC قابل قبول است؟  

1 (S% 1 وO% 5   
2 (P% 2 وT%5  

3( L%5 وP%25   

4( O%35 وT%15  

T P L O S

125 51 1 3 71 12    
½k{½jHj yÄIμº ¦ÃQ
¦ÃQ oÄp c‰w

  

 
 62 اي است كه عمدتاً شامل ديفوزيـون مـايع و فشـار هيـدروليكي     صورت فرايند پيچيدهكاهش رطوبت ماده غذايي، انتقال جرم بهـ در كدام روش
  است؟

    مد خشكاني)تصعيدي (منج) 2    (Osmotic)اسمزي) 1
  جايي رطوبت در اثر اختلاف دماجابه) 4  انتقال حرارت به ماده با ميكروويو) 3

 63كردن مواد غذايي، كدام است؟رطوبت در خشك ـ مكانيسم غالب دفع  
1 (Capillary Flow  2 (Liquid Diffusion  3 (Viscous Flow  4 (Vapor Diffusion  
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 64 ،عداست؟ نادرستـ كدام مفهوم عدد بدون ب  
  وز است.سكعدد رينولدز، نشانگر نسبت نيروي مومنتوم به نيروي وي) 1
  يانسي (شناوري) به نيروي ويسكوز است.عددگراشوف، نشانگر نسبت نيروي بو) 2
  عدد  پرانتل، نشانگر نسبت ضخامت لايه مرزي حرارتي به لايه مرزي هيدروديناميكي است.) 3
  جايي به انتقال حرارت هدايتي است.عدد ناسلت، نشانگر نسبت نرخ انتقال حرارت جابه) 4
 65تر است؟طه كاملـ كدام مورد در ارتباط با عوامل انتقال جرم بين دو نق  

  اختلاف فشار، غلظت و سطح) 4  اختلاف دما و يا غلظت) 3  اختلاف سطح و غلظت) 2  اختلاف دما، فشار و يا غلظت) 1

 66ـ كدام مورد در خصوص گرمايش مواد غذايي توسط امواج مادون قرمز، درست است؟  
  دهد.گرمايش از سطح به داخل مواد غذايي رخ مي) 1
  دهد.خل به سطح مواد غذايي رخ ميگرمايش از دا) 2
  دهي يكنواخت براي مواد غذايي دارد.اثر حرارت) 3
  شود.هاي قطبي مواد غذايي، باعث توليد حرارت ميها و مولكولواكنش امواج مادون قرمز با يون) 4
 67ي جايجايي بين يك سيال و جسم جامد، ضريب انتقال حرارت جابهـ در طي انتقال حرارت جابه(h)  ؟نيستبه كدام پارامتر وابسته  

    ويسكوزيته سيال) 2    سرعت جريان) 1
  ضريب هدايت حرارتي جسم جامد) 4    ضريب هدايت حرارتي سيال) 3

 68سنجي (سايكرومتريك) مورد بررسي قرار دهيم، در حين ايـن فراينـد  ـ اگر فرايند رفتن به سوي حالت اشباع آدياباتيك را روي نمودار رطوبت ،
  ماند؟كدام مورد ثابت باقي مي

  دماي حباب خشك) 4  دماي حباب مرطوب) 3  رطوبت مطلق) 2  رطوبت نسبي) 1

 69نزده در شرايط كاملاً مشابه از نظر سطح انتقال حرارت و فاصله انتقال و اخـتلاف دمـا يكـي را    زده و ديگري يخـ دو قطعه گوشت مشابه، يكي يخ
  ها درست است؟كنيم، كدام عبارت براي آننجمد خارج ميمنجمد و ديگري را از حالت م

  زدن، زمان كمتري نياز دارد.قطعه در حال يخ) 1
  شدن از حالت يخ، برابر خواهد بود.زدن و خارجزمان يخ) 2
  دارد. شدن از حالت يخ، زمان كمتري نيازقطعه در حال خارج) 3
  ديفراست را ارزيابي كرد. توان اختلاف زمان انجماد وبا اين اطلاعات نمي) 4
 70گيرد؟تأثير شرايط انتقال حرارت قرار ميكدام فاكتور، كمتر تحت ـ  

    ضريب انتقال حرارت) 2    سطح انتقال) 1
  اختلاف دماي منبع انرژي و محل انتقال) 4    فاصله انتقال حرارت) 3
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سازي پروتئين با استفاده از گيرند. توجه داشته باشيد خالصورد استفاده قرار ميزين هاي تبادل يوني براي جداسازي پروتئين از لبنيات مر»  2«ـ گزينه 59
pHها به جز درpHم ها بارهاي الكترواستاتيكي خالص غير صفري را در تماپذير است زيرا اكثر پروتئينهاي تبادل يوني امكانرزين pI (نقطه ايزوالكتريك) 

pHدركنند. تحمل مي pI در شود (يك آنيون)،يك پروتئين معين، آن پروتئين داراي بار منفي ميpH pI  همان پروتئين، داراي بار مثبت           
هاي اتصال با بار مخالف روي حلول در بافر و محلهاي باردار مكروماتوگرافي تبادل يوني به دليل جاذبه الكترواستاتيكي بين پروتئين .شود(يك كاتيون) مي

هاي خنثي متخلخل كروي گويند) معمولاً از دانهدهد. جاذب تبادل يوني (كه به آن رسانه، رزين، ژل يا ماتريكس نيز مييك جاذب تبادل يون جامد رخ مي
هاي ضد آزاد خنثي هاي عاملي توسط يونشوند. بارهاي گروهها پيوند ميصورت متراكم بر روي سطوح مهرههاي عملكردي) بهاي باردار (گروههبا گروه

شود. رزين تبادل يوني سازي كروماتوگرافي تبادل يوني مخلوط پروتئين به بافر با قدرت يوني كم (فاز متحرك) منتقل ميمراحل كلي براي خالصد. شونمي
يكسان و قدرت يوني مشابه مخلوط پروتئين (ترجيحاً همان بافر مخلوط پروتئين)  pH با بافر با شود و ستون از قبلبندي مي(فاز ثابت) در يك ستون بسته

مانند. اند به طور موقت در ستون باقي ميهايي كه توسط رزين تبادل يوني باردار شدهپروتئيند. شوشود. مخلوط پروتئين روي ستون اعمال ميمتعادل مي
كمتر از بافر   pHبه علت دارا بودن  Fو  A ،Cهاي پروتئين .شوندآوري ميكنند و در اين مرحله جمعاز ستون عبور مي هاي ديگر به سادگيتمام پروتئين

 شوند.و هم بار بودن در ابتداي كروماتوگرافي با هم از ستون خارج مي

  
تواند با يك مولكول خاص اتصال اي دارد كه ميشود، فاز خاص يا ويژهني كه استفاده ميفاز ساك affinity chromatographyدر روش »  3«ـ گزينه 60

شود كه هم از جهت فضايي، هم از جهت بار با يك مولكول خاص واكنش دهد. برقرار كند و جداسازي صورت بگيرد. جايگاه فعال آن به شكلي طراحي مي
 و ... . هاها، هورمونژن و آنتي بادي، آنزيممثل آنتي

  

صورت جدا محاسبه را و براي هر پيك به براي محاسبه مقادير نسبي تركيبات جداسازي شده، ابتدا مجموع سطح زير پيك را حساب كرده»  2«ـ گزينه 61
   دهيم:انجام مي    125 51 1 3 71 12 2495      

S * 12 1 42495
 %،  O * 71 1 282495

 %،  L * 1 3 1 412495
  %،  P * 51 1 22495

   %،  T * 125 1 52495 % %

  
تر است، نفوذ تر است به جايي كه محلول غليظاسمز فرايندي است كه طي آن حلال از طريق غشاي نيمه تراوا از جايي كه محلول رقيق»  1«ـ گزينه 62
 كند. در روش اسمز انتقال جرم به صورت فرايندي پيچيده است كه عمدتاً شامل ديفوزيون مايع و فشار هيدروليكي است.مي

  
د است كه اين فرايند بر اثر دادن مكانيسم غالب دفع رطوبت در خشك كردن مواد غذايي بر پايه تبخير (تبديل به بخار) آب موجود در موا»  4«ـ گزينه 63

 افتد.گرما و حرارت اتفاق مي

  
جايي كاربرد دارد كه بيانگر ضخامت لايه مرزي هيدروديناميك نسبت به لايه ههاي تجربي تخمين انتقال حرارت جابعدد پرانتل در روش»  3«ـ گزينه 64

 دهد.ت نفوذ مولكولي مومنتوم به نفوذ مولكولي حرارت را نشان ميباشد. اين عدد نسبمرزي حرارتي مي

  
اي از فضا در مقايسه با ناحيه ديگر از همان فضا نوعي هاي شيميايي، هرگونه اختلاف در پتانسيل شيميايي يك جزء در ناحيهبراي واكنش»  1«ـ گزينه 65

وه بر اين، تغيير به سمت متعادل شدن وجود خواهد داشت به نحوي كه پتانسيل شيميايي آن جزء در كل ناحيه مذكور انحراف از حالت تعادل است. علا
ي از شود. اختلاف در پتانسيل شيميايي ممكن است در اثر اختلاف غلظت اجزا از يك نقطه به نقطه ديگر، اختلاف دما يا فشار و يا اختلافات ناشيكسان مي

 هاي خارجي مانند نيروي جاذبه ايجاد گردد.دانتأثير ساير مي

  
اي شدن گردد. اين امر به بسته شدن منافذ و قهوهجذب انرژي مادون قرمز تقريباً سطحي بوده و باعث پختن سريع سطح ماده غذايي مي»  1«ـ گزينه 66

 گردد.هاي خارجي ماده مورد نظر منجر ميسريع لايه

  
هاي ماده جامد نيست. اين ضريب به برخي از خواص سيال (دانسيته، گرماي ويژه، لزجت، ، تابع ويژگي(h)ضريب انتقال حرارت جابجايي »  4«ـ گزينه 67

 د.هدايت حرارتي)، همچنين به سرعت سيال، شكل و زبري سطح جسم جامدي كه با سيال در تماس است، بستگي دار

  
بخار آب ثابت بماند، خطوط آنتالپي بر خطوط دماي حباب مرطوب منطبق است. اين مطلب نشان  -اگر در طي فرايند آنتالپي مخلوط هوا» 3«ـ گزينه 68
 دهد كه تغييرات اين دو پارامتر شبيه هم است و دماي حباب مرطوب ثابت است.مي

  
 .ميزان ضريب هدايت حرارتي آب منجمد (يخ) نسبت به آب مايع بيشتر است. در نتيجه قطعه و ماده در حال يخ زدن، زمان كمتري نياز دارد»  1«ـ گزينه 69

  
  رت، اختلاف دماي منبع انرژي و محل انتقال.عوامل مؤثر بر انتقال حرارت عبارتند از: سطح انتقال، فاصله انتقال حرا»  2«ـ گزينه 70
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