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İzleyen sayfaya geçiniz. 

1. Karbohidratların genel formülü aşağıdakilerden hangisidir? 

 
2. Trigliseritlerde gliserol ile yağ asidini bir araya getiren kimyasal bağlara ne ad 

verilir? 

 
3. Buğdayın tanesinde bulunan yapılar arasında taneye alınan suyu regüle eden ve su 

geçişini düzenleyen tabakaya ne ad verilir? 

 
4. Nişasta taneciği aşağıdaki hangi iki polisakkaritten müteşekkildir? 

 
5. Kanın pıhtılaşmasında fonksiyonu olan vitamin aşağıdakilerden hangisidir? 

 
6. Sukrozun yapısını meydana getiren monosakkarit çifti aşağıdakilerden hangisidir? 

GIDA MÜHENDİSLİĞİ 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

7. Yağda çözünen doğal renk maddelerine ne ad verilir? 

 
8. Aşağıdakilerden hangisi esansiyel yağ asitlerinden biridir? 

 
 
9. Aşağıdakilerden hangisi hayvansal gıdalarda bulunabilecek doğal toksik 

maddelerden biridir? 

 
 
10. Bir gıdadan elektrik akımı geçirilmesi ile ürünün elektriksel direncine bağlı olarak 

elektrik enerjisinin ısı enerjisine dönüştürülmesi sonucu ürünün ısıtılması yöntemine 
ne ad verilir? 

 
 
11. Bitkisel ve hayvansal ürünlere sarıdan kırmızıya kadar renk veren; sıcaklığa 

dayanıklı, fakat ışık ve oksijene duyarlı olan; suda çözünmeyen, apolar çözücülerde 
ve yağda çözünen renk maddeleri aşağıdakilerden hangisidir? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

12. Su içeriği fazla olan jellerde sıvı fazın bir kısmı zamanla jelden ayrılabilir. Bu 
duruma ne ad verilir? 

 
 
13. Süt şekeri olarak bilinen laktoz, kendisini oluşturan monosakkaritlere hidrolize 

olurken aşağıdaki şeker gruplarından hangisine ayrılır? 

 
 
14. Aşağıdakilerden hangisi gıdalarda bulunan önemli bir patojendir? 

 
 
15. Aşağıdakilerden hangisi özellikle süt ve ürünlerinin lezzetini oluşturan bir ketondur? 

 
 
16. Aşağıdakilerden hangisi yağlarda otooksidasyon sonucu oluşan, acılaşmaya ve 

bozulmaya neden olan bir radikaldir? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

17. sıvı yağlarda doymuşluk-doymamışlık indeksi aşağıdakilerden hangisidir? 

 
 
18. Aşağıdaki kimyasal gruplardan hangisinin sayıca fazla olması fenolik maddelerin 

antioksidan özelliğini arttırmaktadır? 

 
 
19. Haşlama yeterlilik testinde indikatör olarak kullanılan enzim aşağıdakilerden 

hangisidir? 

 
 
20. Elektrik alan uygulaması ile proteinleri yüklerine göre ayıran aşağıdakilerden 

hangisidir? 

 
 
21. Bakteri sporlarının ısıya dayanıklı olmasını sağlayan etken aşağıdakilerden 

hangisidir? 



6 
İzleyen sayfaya geçiniz. 

22. Aşağıdakilerden hangisi bir protein tayin yöntemlerinden biri değildir? 

23. Aşağıdaki testlerden hangisi genetik olarak değiştirilmiş bitki ve bitki kökenli 
gıdaların tanımlanmasında kullanılan yöntemlerden biri değildir? 

 
 
24. Aşağıdakilerden hangisi polarize ışığın çevrilme derecesini etkilen faktörlerden biri 

değildir? 

 
 
25. Aşağıdakilerden hangisi ekstraksiyon süresini etkileyen faktörlerden biri değildir? 

 
 
26. Tiyobarbütirik asit (TBA) testi ile ilgili olarak aşağıda verilen bilgilerden hangisi 

doğrudur? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

27. Peroksit sayısı gıdalarda aşağıda verilen hangi kalite özelliğini test etmek amacıyla 
kullanılmaktadır? 

 
 
28. Et kalitesi açısından arzu edilen yağ aşağıdakilerden hangisidir? 

 
 
29. Kasın yapısı dıştan içe doğru sıralandığında aşağıdaki hangisi doğrudur? 

 
 
 
30. Aşağıdakilerden hangisi myofibriler proteinlerden biri değildir? 

 
 
 
31. Aşağıdakilerden hangisi kesim sonrası kasın ete dönüşümü sırasında meydana gelen 

biyokimyasal değişikliklerden biri değildir? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

32. Aşağıdakilerden hangisi etlere uygulanan  gevrekleştirme yöntemlerinden biri 
değildir? 

 
33. Aşağıdakilerden hangisi et teknolojisinde düşük sıcaklık uygulamasının temel 

amaçlarından biri değildir? 

 
34. Aşağıdakilerden hangisi et ürünleri imalinde NO3 ve NO2 kullanımının temel 

amaçlarından biri değildir? 

35. Aşağıdakilerden hangisi probiyotik bakteridir? 

 
36. Bakterilerin Gram reaksiyonlarında aşağıdaki maddelerden hangisi aktif etkiye 

sahiptir? 



9 
İzleyen sayfaya geçiniz. 

37. Toplam bakteri sayımında aşağıdaki besiyerlerinden hangisi kullanılır? 

 
 
38. Aşağıdakilerden hangisi soğuk pastörizasyon metotlarıdır? 

 
 
 
39. Aşağıdaki mikroorganizmalardan hangileri uygun şartlarda aflatoksin üretebilir? 

 
40. Aşağıdakilerden hangisi mikotoksin değildir? 

 
 
 
41. Aşağıdakilerden hangisi koliform grubu bakterilerin üyesi değildir? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

42.  

 
 

Şekildeki grafik akışkanların Shear rate’e (kesme oranı) karşılık Shear stres’ i 
(kesme gerilimi) verdiğine göre 2 numaralı akışkan hangi özelliği göstermektedir? 

 
 
 
43. Bir günde 40 kg lık 20 torba un işleyen bir fırında 300 g lık kaç adet ekmek elde 

edilir? (Unun su kaldırması % 50, rutubeti % 13, ekmeğin kuru maddesi % 35) 

 
 

44. Meyve işleyen bir fabrikada üretilen elma suyu 4 m. yüksekliğe bir santrifüj pompa 
ile pompalanmak istenmektedir. Pompa gücünün hesaplanmasında aşağıdakilerden 
hangisi göz önünde bulundurulmaz? 

 
 
45. Oleik asidin trans yağ asidi formu aşağıdakilerden hangisidir? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

46. Başlangıç sayısı 102 ve jenerasyon süresi 30 dakika olan bir bakterinin yeterli 
substrat varlığında 4 saat sonraki sayısı ne olur? 

 
47. Aktif bir enzimde bulunan protein kısma ne ad verilir? 

 
48. Aşağıdakilerden hangisi yetersiz ve dengesiz beslenme sonucu ortaya çıkan bir 

hastalıklardan biri değildir? 

 

49. Aşağıdaki amino asitlerden hangisi yetişkin bir birey için elzem (esansiyel) değildir? 

 

50. Aşağıdaki eşleştirmelerden hangisi yanlıştır? 

 

51. Kurutulmuş bir ürünün taze ürüne ne kadar yaklaşabildiği bir başka ifadeyle tekrar 
yapılanmanın ne kadar sağlanabildiğini ifade etmede kullanılan terim 
aşağıdakilerden hangisidir? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

52. Psikometrik grafikte hava-su buharı karışımının hangi özelliği bulunmaz? 

 
53. Katı ve parçalı gıdaların kurutulmasında hangi sistem daha etkin bir biçimde 

kullanılabilir? 

 

54. Vejetatif hücre veya sporların belli bir popülasyonunda belli bir azalma sağlamak 
için gerekli toplam süre ne ile ifade edilir? 

55. Yaş termometre sıcaklığı ve kuru termometre sıcaklığı ile ilgili aşağıdaki ifadelerden 
hangisi doğrudur? 

56. Gıdaların sorpsiyon izotermlerinin modellenmesinde yararlanılan ve aW = 0.9  
değerine kadar kullanılabilen eşitliğine ne ad verilir? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

57. Gıdalarda suyun bulunma şekli ile ilgili aşağıdaki ifadelerden hangisi doğrudur? 

 
 
58. Aşağıdakilerden hangisi kurutma sırasında üründe  meydana gelen başlıca 

değişikliklerden biri değildir? 

59. z değeri ile ilgili aşağıdaki ifadelerden hangisi yanlıştır? 

 
60. Mutlak nem’in  doğru tanımı aşağıdakilerden hangisidir? 

 

61. Aşağıdakilerden hangisi gıdaların tekstürel kalite kriterlerinden biri olarak ölçülmez ? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

62. Aşağıdakilerden hangisi görsel olarak gıda kalitesinin değerlendirilmesinde 
kullanılmaz ? 

 
63. Aşağıdakilerden hangisi gizli kalite kriterlerinden biridir? 

 
 
64.  Aşağıdaki analizlerden hangisi gıdaların mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesinde 

kullanılmaz ? 

 
65. Aşağıdaki mikroorganizmalardan hangisi gıdalarda patojen varlığı hakkında bilgi 

verir ? 

 
 
66. Salçalık domateslerin kalite özelliklerinin belirlenmesinde aşağıdaki kriterlerden 

hangisi aranmaz ? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

67. Aşağıdakilerden hangisi kuru madde içeriği ve kıvamı yüksek olan salçayı tanımlar? 

 
68. Aşağıdakilerden hangi cins, laktik asit bakterileri grubuna girmez? 

69. Pastörizasyona ve sterilizasyona eşdeğer ışınlama uygulamalarına sıra ile 
aşağıdakilerden isimlerden hangileri verilmektedir? 

 
70. Düşük nemli (su aktiviteli) ortamları seven mikroorganizmalara ne ad verilir? 

 
71. Aşağıdakilerden hangisi, bir mikroorganizmanın probiyotik olması için taşıması 

gereken şartlardan biri değildir? 

 
72. Aşağıdakilerden hangisi, Türkiye'de gıda endüstrisinde kullanımına izin verilen 

maddeler arasında yer almaz? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

73. Aşağıdakilerden hangisi konserve ürünlerde bombaja neden olan bakteri 
türlerinden biridir? 

 
 
74. Düşük su aktivitesinde gelişebilen mayalar ne ad verilir? 

 
75. Mikotoksinleri aşağıdakilerden hangisi oluşturur? 

 
76. Gıda katkı maddelerinin güvenli olarak kabul edilen günlük alım miktarları 

aşağıdakilerden hangisi ile belirtilir?  

 
 
77.  Türk Gıda Kodeksi’ne gore aşağıdaki bilgilerden hangisinin gıda etiketinde yer 

alması zorunlu değildir? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

78. Gıdanın etiketinde belirtilmesi gerekli olan besin öğeleri aşağıdakilerden hangisinde 
doğru verilmiştir? 

79. Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği aşağıdakilerden hangisini kapsamaz? 

 
 
80. Meyve suyu üretiminde mayşenin enzimatik fermantasyonunda hangi enzimler 

kullanılır? 

 
81.  Meyve suyu üretiminde durultma aşamasından sonra jelatin gibi maddeler ilave 

edilerek bulanıklık maddelerinin uzaklaştırılmasına ne ad verilir? 

 
 
82. Aşağıdakilerden hangisi küflü peynir grubuna girmektedir? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

83.  Tam yağlı beyaz peynirde olması gereken yağ miktarı kuru madde de en az kaç 
olması gerekir? 

 
 
 
 
 
 
 
84.  

Bir ……………….. emulsiyonunda, su  baskin faz veya …………….faz (cozucu)  iken 
yag ise ……………….fazdir (cozunen). Fakat ……………..emulsiyonunda durum tam 
tersidir. ………………  cozucu iken,  ……………… cozunendir.  

 
Yukaridaki bosluklara asagidakilerden hangileri getirilmelidir? 
 

 
 
 
 
 
 
 
85. Bir süt işletmesinde, 4540 kg/h sut  60 ºC`den 4.44 ºC`e soğutulmaktadır. (cp= 3.85 

kJ/kg.K).  Aşağıdakilerden hangisinde,  sütten uzaklaştırılması gereken  ısı miktarı 
verilmiştir? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

86 ve 87. Sorular aşağıdaki bilgilere göre cevaplanacaktır. 
 
30 ºC deki fermentasyon sıvısı 2000 kg/saat olacak şekilde bir ısıtıcı içine 
pompalanmaktadır ve basınç altında  70 º C `ye ısıtılmaktadır. Fermantasyon 
sıvısını ısıtmak için kullanılan atik su sisteme 95 º C de girmekte ve sistemi 85 º C 
de terk etmektedir. Ortalama isi kapasitesi fermantasyon sıvısı için 4.06 kJ/kg.K 
iken su için 4.21 kJ/kg.K dır. Fermantasyon sıvısı ve atik su, isi transferini sağlayan 
bir metal olarak ayrılır ve fiziksel olarak birbiriyle karışmamaktadır. Isı transferi 
sırasında isi kaybının olmadığı varsayılmaktadır. 

 

86. Yukarıdaki verilere göre, aşağıdakilerden hangisinde kullanılan atık suyun akis hızı 
verilmektedir? 

 
 
 
 
 
87. Yukarıdaki verilere göre, aşağıdakilerden hangisinde fermantasyon sıvısına transfer 

edilen isinin miktarı belirtilmektedir? 

 
 
 
 
88. 303 ºK deki su yarıçapı 2. 625 cm olan bir boru içinden 37.384 litre/dakika akis 

hızıyla akıtılmaktadır. Aşağıdakilerin hangisinde  Reynolds numarası doğru  
verilmiştir? (ρ303ºK=996 kg/m3, µ303ºK= 8.007x 10-4 Ps) 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

89.  
Zaman dak  Urun sicakligi 
0  dak  .100°F   
1  112   
2  140   
3  170   
4  200   
5  217  
6  231 
7  238 
8  242.4 
9  245.1 
10  246.9 
11  247.8 
12  248.4 
13  248.9 
14  249.2 
15  249.4 
16 dak  249.5°F 
CUT = 3 dakika, Tr = 250°F  
 

Yukarıda verilen veriler, 
konservelenmiş mısır örneklerinin 
ısısal işlem sırasında ısı nüfus 
etme çalışmalarından elde 
edilmiştir. Daha önce yapılan 
çalışmalarda  240 ˚F Clostridium 
botulinum  bakteri sporlarının  
1x107 den 5000 `e 3.30 dakikada  
düşerken, 260˚F`da Clostridium 
botulinum  bakteri sporlarının 
1x107 den 5000 `e düşmesi için 
gereken süre 0.165 olarak 
hesaplanmıştır. 

 

 
Yukarıdaki verilere göre, aşağıdakilerden hangisinde D250 ºF  değeri verilmiştir? 

90. Yukarıdaki verilere göre, bakteri sporu sayısını (No = 500), N = 1x10-12 e düşürmek 
için gerekli olan F250ºF= aşağıdakilerden hangisinde verilmiştir? 

 
91. Yukarıdaki verilere göre, bakteri sporu sayısını (No = 500), N = 1x10-12 e düşürmek 

için gerekli olan ısıl işlem proses zamanı aşağıdakilerden hangisinde verilmiştir? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

92. 13 dakikalık ısıl işlem uygulandığında, aşağıdakilerden hangisinde botulinum`un 
konserve kutularında gelişme olasılığı verilmiştir? 

 
93. Balık gıdaya dönüştürülmekte ve destek protein gıdası olarak kullanılmaktadır. 

Süreç sırasında, ağırlıkça %80 su ve %20 kemik kuruluğunda kek içeren ıslak balık 
keki elde etmek üzere önce yağı özütlenmektedir. Bu ıslak kek, ağırlıkça %40 su 
içeren bir kuru balık keki urunu elde etmek amacıyla döner kurutucularda 
kurutulmaktadır. Son olarak, urun ince bir şekilde öğütülmekte ve 
paketlenmektedir. Aşağıdakilerin hangisinde 1000 kg kuru kek/st urun elde etmek 
için verilmesi gereken kg  ıslak kek/st miktarı verilmiştir? 

 
94.  

% 80 su içeren gıda materyali 100 º C de son su içeriği %10 olacak şekilde kurutulacaktır. 
(λbuharlaşma=2257 kJ/kg, 100 ºC , 1atm; cpgıda=3.8 kJ/kg. º C; cpsu=4.186 kJ/kg. º C) 

 
Gıda materyalinin birim ağırlığı başına verilmesi gereken ısı miktarı aşağıdakilerden 
hangisinde verilmiştir? 

 
95. 1 kg suyu uzaklaştırmak için verilmesi gereken isi miktarı aşağıdakilerden 

hangisinde verilmiştir? 
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

96. Tabloda zamana bağlı olarak portakalda bulunan askorbik asitin degradasyon 
değerleri verilmiştir. Askorbik asitin degradasyon eşitliğinin doğrusal olduğu 
düşünüldüğünde portakal suyunda bulunan askorbik asitin yarılanma süresini 
bulunuz. 

 
Zaman (h) Askorbik Asit 

(mg/mL) 
0 1 .000 
2 0.800 
4 0.600 
6 0.400 
8 0.200 

97. % 35 nem içeriğine sahip bir gıda ürünü konsantre edilerek kuru madde içeriğinin 
% 96'ya getirilmek istenmektedir. Buharlaşan su miktarı 100 kg ise başlangıçta 
evaporasyon ünitesine beslenen gıda maddesi kaç kg'dır? 

98. Kuru madde içeriği % 85 olan buğday unu kuru maddede % 20 protein 
içermektedir. 200 kg unda bulunan protein miktarı aşağıdakilerden hangisidir? 

 
 
99. Aşağıdakilerden hangisi türetilmiş boyut değildir?  
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İzleyen sayfaya geçiniz. 

100. 100 mL NaOH çözeltisinde 30 gram NaOH bulunmaktadır. Çözeltinin molaritesini 
hesaplayınız (NaOH 'in mol ağırlığı 40 g'dır)? 
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	14. Aşağıdakilerden hangisi gıdalarda bulunan önemli bir patojendir?
	A) Lactobacillus bulgaricus
	B) Streptococcus thermophilus
	C) Acetobacter aceti
	D) Penicillium camambertii
	E) Coxiella burnetti

	15. Aşağıdakilerden hangisi özellikle süt ve ürünlerinin lezzetini oluşturan bir ketondur?
	A) Diasetil
	B) Nerol
	C) Geraniol
	D) Sitronellol
	E) Timol

	16. Aşağıdakilerden hangisi yağlarda otooksidasyon sonucu oluşan, acılaşmaya ve bozulmaya neden olan bir radikaldir?
	A) Malonil aldehid
	B) Hidroksimetilfurfural
	C) Trisülfür
	D) Biyojenik  amine.
	E) Furfurilmetilsülfür

	17. sıvı yağlarda doymuşluk-doymamışlık indeksi aşağıdakilerden hangisidir?
	A) Özgül ağırlık
	B) Kreiss faktörü
	C) Sabunlaşmayan madde miktarı
	D) Asit sayısı
	E) İyot sayısı

	18. Aşağıdaki kimyasal gruplardan hangisinin sayıca fazla olması fenolik maddelerin antioksidan özelliğini arttırmaktadır?
	A) Hidroksil
	B) Benzen halkası
	C) Amino
	D) Karboksil
	E) Metil

	19. Haşlama yeterlilik testinde indikatör olarak kullanılan enzim aşağıdakilerden hangisidir?
	A) Katalaz
	B) Peroksidaz
	C) Lipaz
	D) Pektinesteraz
	E) Pektin liyaz

	20. Elektrik alan uygulaması ile proteinleri yüklerine göre ayıran aşağıdakilerden hangisidir?
	A) Kağıt kromatografisi
	B) HPLC
	C) Destilasyon
	D) Elektroforez
	E) Biyolüminesans ayırma

	21. Bakteri sporlarının ısıya dayanıklı olmasını sağlayan etken aşağıdakilerden hangisidir?
	A) Dipikolinik asit
	B) Asetik asit
	C) Lipitler
	D) Glikoz
	E) Hepsi

	22. Aşağıdakilerden hangisi bir protein tayin yöntemlerinden biri UdeğildirU?
	A) Dumas Metodu
	B) Boya bağlama metodu
	C) Bradford boya bağlama metodu
	D) Karl Fisher metodu
	E) Lowry Metodu

	23. Aşağıdaki testlerden hangisi genetik olarak değiştirilmiş bitki ve bitki kökenli gıdaların tanımlanmasında kullanılan yöntemlerden biri UdeğildirU?
	A) ELISAb
	B) Western blotc
	C) Atomik absorbsiyon spektroskopisi
	D) Real-time PCR
	E) Lateral flow strip (LFS)

	24. Aşağıdakilerden hangisi polarize ışığın çevrilme derecesini etkilen faktörlerden biri UdeğildirU?
	A) Ortam sıcaklığı
	B) Kullanılan ışığın dalga boyu
	C) Örnek tüpünün uzunluğu
	D) (tabaka kalınlığı)Örnek konsantrasyonu
	E) Maddenin kırılma indisi

	25. Aşağıdakilerden hangisi ekstraksiyon süresini etkileyen faktörlerden biri UdeğildirU?
	A) Materyalin yüzey genişliği
	B) Çözücünün polaritesi
	C) Ortamın nisbi rutubeti
	D) Çözücünün sikülasyon hızı
	E) Materyal ile çözücünün nisbi oranı

	26. Tiyobarbütirik asit (TBA) testi ile ilgili olarak aşağıda verilen bilgilerden hangisi doğrudur?
	A) Lipid oksidasyon derecesini belirlemek için kullanılan bir yöntemdir.
	B) Uçucu madde tayin yöntemidir.
	C) Trans yağ asitlerini tayin yöntemidir.
	D) Suda çözünmeyen lif tayin yöntemidir.
	E) İnvert şeker tayin yöntemidir.

	27. Peroksit sayısı gıdalarda aşağıda verilen hangi kalite özelliğini test etmek amacıyla kullanılmaktadır?
	A) Katı-sıvı yağ oranını
	B) Emülsiyon stabilitesini
	C) Yağların oksidasyonunu
	D) Asitlik derecesini
	E) Uçucu yağ oranını

	28. Et kalitesi açısından arzu edilen yağ aşağıdakilerden hangisidir?
	A) Intramuscular yağ
	B) Intermuscular yağ
	C) Ekstraselüler yağ
	D) Kabuk yağı
	E) İç yağları

	29. Kasın yapısı dıştan içe doğru sıralandığında aşağıdaki hangisi doğrudur?
	A) Kas dokusu→kas fasikülü→myoflament→myofibril→fibril
	B) Kas dokusu→kas fasikülü→fibril→myofibril→myoflament
	C) Kas fasikülü→kasdokusu→fibril→myofibril→myoflament
	D) Kas fasikülü→kas dokusu→myoflament→myofibril→fibril
	E) Kas dokusu→myoflament→kas fasikülü→fibril→myofibril

	30. Aşağıdakilerden hangisi myofibriler proteinlerden biri UdeğildirU?
	A) Aktin
	B) Troponin
	C) Tropomyosin
	D) Myosine
	E) Elastin

	31. Aşağıdakilerden hangisi kesim sonrası kasın ete dönüşümü sırasında meydana gelen biyokimyasal değişikliklerden biri UdeğildirU?
	A) Anaerobik solunumla enerji üretilmeye başlaması
	B) Glikojenin, laktik aside dönüşerek kaslarda birikmesi
	C) Lipaz enziminin yağları parçalaması
	D)  pH  5.5-5.4’e kadar düşmesi
	E) Kasların geri dönüşümsüz olarak  kasılması ve kasın ölüm sertliğine girmesi

	32. Aşağıdakilerden hangisi etlere uygulanan  gevrekleştirme yöntemlerinden biri UdeğildirU?
	A) Elektriksel stimülasyon uygulaması
	B) Endojen enzimlerin aktivitelerinin artırılması
	C) Ekzojen enzim ilavesi
	D) Tütsüleme işlemi yapılması
	E) Cold shortening olayının önlenmesi

	33. Aşağıdakilerden hangisi et teknolojisinde düşük sıcaklık uygulamasının UtemelU amaçlarından biri UdeğildirU?
	A) Mikrobiyal faaliyetin geciktirilmesi (soğutma) veya tamamen engellenmesi (dondurma).
	B) Mikrobiyal kaynaklı veya et kaynaklı enzimlerin etkilerini ve reaksiyonlarını asgariye indirmek veya kontrol etmek.
	C) Etin atmosferik oksijen ile ortaya çıkan oksidatif reaksiyonlarının oluşumunu limitlemek.
	D) Etten su kaybı ile oluşan fireyi engellemek
	E) Cold Shortening (soğuk kısalması) olayını önlemek

	34. Aşağıdakilerden hangisi et ürünleri imalinde NOR3R ve NOR2R kullanımının UtemelU amaçlarından biri UdeğildirU?
	A) Etten su kaybı ile oluşan fireyi önlemek.
	B) Kür edilmiş et ürünlerde arzu edilen renk oluşumunu sağlamak
	C) Kür edilmiş ürünlerin kendilerine özgü tipik tat ve lezzetinin oluşmasını sağlamak
	D) Isıtılmış-soğutulmuş ve tekrar ısıtılmış ürünlerde, arzu edilmeyen tat-lezzet (warmed-over şavor) oluşumunu önlemek.
	E) Gıda zehirlenmesine neden olan Clostridium botulinum 'un çoğalması ve toksin salgılamasını engellemek

	35. Aşağıdakilerden hangisi probiyotik bakteridir?
	A) Salmonella gallinarum
	B) Clostridium botulinum
	C) Yersinia pestis
	D) Lactobacillus acidophilus
	E) Toxoplasma gondii

	36. Bakterilerin Gram reaksiyonlarında aşağıdaki maddelerden hangisi aktif etkiye sahiptir?
	A) Laktoferrin
	B) Dipikolinik asit
	C) Murein
	D) Lizozim
	E) Virion

	37. Toplam bakteri sayımında aşağıdaki besiyerlerinden hangisi kullanılır?
	A) Potato DekstrozAgar
	B) Plate Count Agar
	C) Listeria Selektif Agar
	D) Violet Red Bile Agar
	E) Baird Parker Agar

	38. Aşağıdakilerden hangisi soğuk pastörizasyon metotlarıdır?
	A) HTST pastörizasyon - Radyasyon
	B) UHT sterilizasyon - İnfrared
	C) Yüksek basınç uygulanması - Vurgulu elektrik uygulamaları
	D) Mikrodalga - Ultraviyole
	E) İnfrared - Mikrodalga

	39. Aşağıdaki mikroorganizmalardan hangileri uygun şartlarda aflatoksin üretebilir?
	A) Saccharomyces cerevisiae - Aspergillus oryzae
	B) Penicillium roquefortii - Toxoplasma gondii
	C) Salmonella typhi -Lactobacillus casei
	D)  Aspergillus flavus - Aspergillus parasiticus
	E) Clostridium perfringens -Penicillium chrysogenum

	40. Aşağıdakilerden hangisi mikotoksin UdeğildirU?
	A) Fumonisin
	B) Nisin
	C) Penisilik
	D) Asit
	E) AflatoksinPatulin

	41. Aşağıdakilerden hangisi koliform grubu bakterilerin üyesi UdeğildirU?
	A) Escherichia
	B) Citrobacter
	C) Proteus
	D) Klebsiella
	E) Enterobacter

	42.
	Şekildeki grafik akışkanların Shear rate’e (kesme oranı) karşılık Shear stres’ i (kesme gerilimi) verdiğine göre 2 numaralı akışkan hangi özelliği göstermektedir?
	A) Viskoelastik
	B) Pseudoplastik
	C) Bingham plastik
	D) Newtonian
	E) Dilitant

	43. Bir günde 40 kg lık 20 torba un işleyen bir fırında 300 g lık kaç adet ekmek elde edilir? (Unun su kaldırması % 50, rutubeti % 13, ekmeğin kuru maddesi % 35)
	A) 2308
	B) 2733
	C) 3569
	D) 4146
	E) 6936

	44. Meyve işleyen bir fabrikada üretilen elma suyu 4 m. yüksekliğe bir santrifüj pompa ile pompalanmak istenmektedir. Pompa gücünün hesaplanmasında aşağıdakilerden hangisi göz önünde UbulundurulmazU?
	A) Pompa emiş hattındaki borunun çapı
	B) Pompa basma hattındaki borunun çapı
	C) Pompa basma hattındaki borunun uzunluğu
	D) Elma suyunun özgül ağırlığı
	E) Elma suyunun özgül ısısı

	45. Oleik asidin trans yağ asidi formu aşağıdakilerden hangisidir?
	A) stearik asit
	B) linoleik asit
	C) kaprik asit
	D) elaidik asit
	E) kaprilik asit

	46. Başlangıç sayısı 10P2P ve jenerasyon süresi 30 dakika olan bir bakterinin yeterli substrat varlığında 4 saat sonraki sayısı ne olur?
	A) 25 x 2P10
	B) 25 x 2P11
	C) 25 x 2P12
	D) 2P10
	E) 2P11

	47. Aktif bir enzimde bulunan protein kısma ne ad verilir?
	A) Koenzim
	B) Haloenzim
	C) Apo enzim
	D) Yardımcı enzim
	E) Kofaktör

	48. Aşağıdakilerden hangisi yetersiz ve dengesiz beslenme sonucu ortaya çıkan bir hastalıklardan biri UdeğildirU?
	A) Marasmus
	B) Osteoproz
	C) Kuvaşiorkor
	D) Malnütrisyon
	E) Raşitizm

	49. Aşağıdaki amino asitlerden hangisi yetişkin bir birey için elzem (esansiyel) UdeğildirU?
	A) Valin
	B) Triptofan
	C) Fenilalanin
	D) Arjinin
	E) Lisin

	50. Aşağıdaki eşleştirmelerden hangisi UyanlıştırU?
	A) Kazein – beyaz peynir
	B) Zein – çavdar
	C) Kolagen – pastırma
	D) Gluten – buğday
	E) İmmunogobulin – kolostrum

	51. Kurutulmuş bir ürünün taze ürüne ne kadar yaklaşabildiği bir başka ifadeyle tekrar yapılanmanın ne kadar sağlanabildiğini ifade etmede kullanılan terim aşağıdakilerden hangisidir?
	A) Difüzyon kapasitesi
	B) Verim
	C) Rehidrasyon  kapasitesi
	D) Kurutma etkinliği
	E) Absorbsiyon-desorbsiyon stabilitesi

	52. Psikometrik grafikte hava-su buharı karışımının hangi özelliği UbulunmazU?
	A) Bağıl nem
	B) Kuru termometre sıcaklığı
	C) Nem miktarı
	D) Yaş termometre sıcaklığı
	E) Su buharının kısmı basıncı

	53. Katı ve parçalı gıdaların kurutulmasında hangi sistem daha etkin bir biçimde kullanılabilir?
	A) Püskürtmeli kurutma
	B) Dondurarak kurutm
	C) Kabin kurutucular
	D) Valsli kurutucular
	E) Akışkan yatak kurutucu

	54. Vejetatif hücre veya sporların belli bir popülasyonunda belli bir azalma sağlamak için gerekli toplam süre ne ile ifade edilir?
	A) z değeri
	B) D değeri
	C) F değeri
	D) QR10R
	E) K

	55. Yaş termometre sıcaklığı ve kuru termometre sıcaklığı ile ilgili aşağıdaki ifadelerden hangisi doğrudur?
	A)  Yaş termometre sıcaklığı,  kuru termometre sıcaklığından daima yüksektir.
	B) Yaş ve kuru termometre sıcaklıklarından hava basıncının ölçülmesinde yararlanılır.
	C) Yaş ve kuru termometre sıcaklıklarının birbirine eşit olduğu noktada hava %50 doygundur.
	D) Yaş ve kuru termometre sıcaklığının ölçülerek  ile havadaki gizli ısı miktarı bulunabilir.
	E) Yaş ve kuru termometre sıcaklığı arasındaki fark ölçülen havanın % doygunluğunun bir ölçüsüdür.

	56. Gıdaların sorpsiyon izotermlerinin modellenmesinde yararlanılan ve aRWR = 0.9  değerine kadar kullanılabilen eşitliğine ne ad verilir?
	A) BET
	B) Longmuir
	C) GAB
	D) Ball Formülü
	E) Arrhenius eşitliği

	57. Gıdalarda suyun bulunma şekli ile ilgili aşağıdaki ifadelerden hangisi doğrudur?
	A) aRWR > 0.7 ise bağlı olmayan su
	B) 0.3< aRWR<0.7 ise bağlı olmayan  su
	C) aRWR=1 ise yapıya sıkıca bağlı su
	D) aRWR> 0.7 ise yapıya gevşek bağlı su
	E) aRWR< 0.3 ise bağlı olmayan su

	58. Aşağıdakilerden hangisi kurutma sırasında üründe  meydana gelen başlıca değişikliklerden biri UdeğildirU?
	A) Çözünür madde göçü
	B) Çekme
	C) Kimyasal değişimler
	D) Sıvı diffüzyonu
	E) Boyut ve şekil değişikliği

	59. z değeri ile ilgili aşağıdaki ifadelerden hangisi UyanlıştırU?
	A) Termobakteriyolojide kullanılan bir terimdir.
	B) D değerinin 1 log çevrimi aşması için sıcaklıkta oluşması gereken artıştır.
	C) Gıda bileşenlerinin bozulma kinetiğinin sıcaklığa bağımlılığını göstermede de kullanılmaktadır.
	D) D değerinin katları şeklinde ifade edilir.
	E) Ea ile arasında bir bağıntı mevcuttur.

	60. Mutlak nem’in  doğru tanımı aşağıdakilerden hangisidir?
	A) Bir mol kuru havanın taşıdığı suyun mol cinsinden miktarıdır.
	B) Hava- su buharı karışımının mutlak nem miktarının aynı sıcaklık ve basınçtaki doymuş halinin içerdiği nem miktarına oranıdır.
	C) Belli bir sıcaklıktaki hava-su buharı karışımındaki su buharının kısmi basıncının aynı sıcaklıktaki saf suyun buhar basıncına oranıdır.
	D) Su buharının kısmı basıncının saf suyun buhar basıncına eşit olduğu noktadır.
	E) 1 kg kuru hava tarafından taşınan suyun kg cinsinden miktarıdır.

	61. Aşağıdakilerden hangisi gıdaların tekstürel kalite kriterlerinden biri olarak UölçülmezU ?
	A) Kırılganlık
	B) Sertlik
	C) Yapışkanlık
	D) Çiğnenebilirlik
	E) Kıvam

	62. Aşağıdakilerden hangisi görsel olarak gıda kalitesinin değerlendirilmesinde UkullanılmazU ?
	A) Kıvam
	B) Renk
	C) Parlaklık
	D) Çiğnenebilirlik
	E) Açıklık-Koyuluk

	63. Aşağıdakilerden hangisi gizli kalite kriterlerinden biridir?
	A) Duyusal
	B) Besinsel
	C) Tekstürel
	D) Renk
	E) Koku

	64.  Aşağıdaki analizlerden hangisi gıdaların mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesinde UkullanılmazU ?
	A) Toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayımı
	B) Laktik asit bakterilerinin analizi
	C) Koliform mikroorganizma sayımı
	D) Küf maya sayımı
	E) İndikatör mikroorganizma sayımı

	65. Aşağıdaki mikroorganizmalardan hangisi gıdalarda patojen varlığı hakkında bilgi verir ?
	A) Lactobacillius bulgaricus
	B) Streptococcus thermophilus
	C) Clostridium perferingens
	D) Bacillius cereus
	E) Listeria monoctyogenes

	66. Salçalık domateslerin kalite özelliklerinin belirlenmesinde aşağıdaki kriterlerden hangisi UaranmazU ?
	A) Kuru madde içeriği
	B) Likopen miktarı
	C) Renk değeri
	D) Asitlik
	E) Tolam fenolik madde içeriği

	67. Aşağıdakilerden hangisi kuru madde içeriği ve kıvamı yüksek olan salçayı tanımlar?
	A) Hot  break double konsantre
	B) Cold break trible konsantre
	C) Hot break trible konsantre
	D) Cold break double kosantre
	E) % 30-32 kurumadde içeren salça

	68. Aşağıdakilerden hangi cins, laktik asit bakterileri grubuna UgirmezU?
	A) Weissella
	B) Streptococcus
	C) Lactococcus
	D) Pediococcus
	E) Micrococcus

	69. Pastörizasyona ve sterilizasyona eşdeğer ışınlama uygulamalarına Usıra ileU aşağıdakilerden isimlerden hangileri verilmektedir?
	A) Radisidasyon-radurizasyon
	B) Radurizasyon-radappertizasyon
	C) Radappertizasyon-radisidasyon
	D) Radappertiasyon-radurizasyon
	E) Radurizasyon-radisidasyon

	70. Düşük nemli (su aktiviteli) ortamları seven mikroorganizmalara ne ad verilir?
	A) Halofil
	B) Termofil
	C) Ksantofil
	D) Kserofil
	E) Ozmofil

	71. Aşağıdakilerden hangisi, bir mikroorganizmanın probiyotik olması için taşıması gereken şartlardan biri UdeğildirU?
	A) İnsan bağırsağı kökenli olmalıdır.
	B) Bağırsakta kolonize olabilmelidir.
	C) Dışkı ile kolayca atılabilmelidir.
	D) Antibiyotiklere karşı dirençli olmalıdır.
	E) Patojenik bakterilere karşı antagonistik etki göstermelidir.

	72. Aşağıdakilerden hangisi, Türkiye'de gıda endüstrisinde kullanımına izin verilen maddeler arasında yer UalmazU?
	A) Formik asit
	B) Potasyum sorbat
	C) Sodyum nitrat
	D) Natamisin
	E) Nisin

	73. Aşağıdakilerden hangisi konserve ürünlerde bombaja neden olan bakteri türlerinden biridir?
	A) Enterobacter cloacae
	B) Clostridium botulinum
	C) Staphylococcus aureus
	D) Bacillus cereus
	E) Clostridium thermosaccharolyticum

	74. Düşük su aktivitesinde gelişebilen mayalar ne ad verilir?
	A) Termotolerant
	B) Ozmofilik
	C) Mezofilik
	D) Termodurik
	E) Psikrofilik

	75. Mikotoksinleri aşağıdakilerden hangisi oluşturur?
	A) Algler
	B) Bakteriler
	C) Mayalar
	D) Küfler
	E) Virüsler

	76. Gıda katkı maddelerinin güvenli olarak kabul edilen günlük alım miktarları aşağıdakilerden hangisi ile belirtilir?
	A) ADI  değeri
	B) RDA  değeri
	C) NOAEL değeri
	D) MPL değeri
	E) MRL değeri

	77.  Türk Gıda Kodeksi’ne gore aşağıdaki bilgilerden hangisinin gıda etiketinde yer alması zorunlu UdeğildirU?
	A) Gıdanın menşei
	B) Üretici firmanın adı
	C) Ürünün net miktarı
	D) İşletme kayıt belgesi numarası
	E) İçerisinde bulunan hammadde miktarları

	78. Gıdanın etiketinde belirtilmesi gerekli olan besin öğeleri aşağıdakilerden hangisinde doğru verilmiştir?
	A) Protein, vitamin, mineral, kolesterol
	B) Enerji, protein, yağ, karbonhidrat
	C) Enerji, yağ, tuz, şeker
	D) Protein, vitamin, mineral, yağ
	E) Karbonhidrat, yağ, vitamin, enerji

	79. Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği aşağıdakilerden hangisini UkapsamazU?
	A) Gıda katkı maddelerinin kullanım limitleri
	B) Gıda ürünü üzerindeki etiket bilgilerini
	C) İthal ürünlerin ülkeye giriş fiyatlarını
	D) Gıda maddesi bileşimlerindeki maddeleri
	E) Gıdanın temasta bulunduğu ambalaj materyali özelliklerini

	80. Meyve suyu üretiminde mayşenin enzimatik fermantasyonunda hangi enzimler kullanılır?
	A) Pektolitik enzimler
	B) Lipooksigenaz
	C) Katalaz
	D) Peroksidaz
	E) Polifenoloksidaz

	81.  Meyve suyu üretiminde durultma aşamasından sonra jelatin gibi maddeler ilave edilerek bulanıklık maddelerinin uzaklaştırılmasına ne ad verilir?
	A) Mayşe enzimasyonu
	B) Durultma
	C) Depektinizasyon
	D) Berraklaştırma
	E) Filtrasyon

	82. Aşağıdakilerden hangisi küflü peynir grubuna girmektedir?
	A) Kaşar peyniri
	B) Lor peyniri
	C) Rokfor peyniri
	D) Örgü peyniri
	E) Hellim peyniri

	83.  Tam yağlı beyaz peynirde olması gereken yağ miktarı kuru madde de Uen azU kaç olması gerekir?
	A) 40
	B) 30
	C) 20
	D) 15
	E) 10

	84.
	Yukaridaki bosluklara asagidakilerden hangileri getirilmelidir?
	A) S/Y, hareketli, daginik, Y/S, yag, su
	B) Y/S, daginik, hareketli, S/Y, yag, su
	C) Y/S, hareketli, daginik, S/Y, su, yag
	D) Kararli, surekli, daginik, kararsiz, yag, su
	E) Y/S, hareketli, daginik, S/Y, yag, su

	85. Bir süt işletmesinde, 4540 kg/h sut  60 ºC`den 4.44 ºC`e soğutulmaktadır. (cRpR= 3.85 kJ/kg.K).  Aşağıdakilerden hangisinde,  sütten uzaklaştırılması gereken  ısı miktarı verilmiştir?
	A) 269.6 kW
	B) 256.8 kW
	C) 250.1 kW
	D) 246.9 kW
	E) 216.9 kW

	86. Yukarıdaki verilere göre, aşağıdakilerden hangisinde kullanılan atık suyun akis hızı verilmektedir?
	A) 3860 kg/sa
	B) 7260 kg/sa
	C) 7720 kg/sa
	D) 8130 kg/sa
	E) 8360 kg/sa

	87. Yukarıdaki verilere göre, aşağıdakilerden hangisinde fermantasyon sıvısına transfer edilen isinin miktarı belirtilmektedir?
	A) 90.25 kW
	B) 75.75 kW
	C) 60.75 kW
	D) 45.25 kW
	E) 30.50 kW

	88. 303 ºK deki su yarıçapı 2. 625 cm olan bir boru içinden 37.384 litre/dakika akis hızıyla akıtılmaktadır. Aşağıdakilerin hangisinde  Reynolds numarası doğru  verilmiştir? (ρR303ºKR=996 kg/mP3P, µR303ºKR= 8.007x 10P-4P Ps)
	A) 9.525x10P3
	B) 1.905x10P4
	C) 3.81x 10P4
	D) 7.62x10P4
	E) 11.43x10P4

	89.
	Yukarıdaki verilere göre, aşağıdakilerden hangisinde DR250 ºF  Rdeğeri verilmiştir?
	A) 0,112 dakika
	B) 0.167 dakika
	C) 0.224 dakika
	D) 0.448 dakika
	E) 1.02 dakika

	90. Yukarıdaki verilere göre, bakteri sporu sayısını (No = 500), N = 1x10P-12P e düşürmek için gerekli olan FR250ºFR= aşağıdakilerden hangisinde verilmiştir?
	A) 1.645 dakika
	B) 3.29 dakika
	C) 4.45 dakika
	D) 6.58 dakika
	E) 7.15 dakika

	91. Yukarıdaki verilere göre, bakteri sporu sayısını (No = 500), N = 1x10P-12P e düşürmek için gerekli olan ısıl işlem proses zamanı aşağıdakilerden hangisinde verilmiştir?
	A) 9 dakika
	B) 11 dakika
	C) 13 dakika
	D) 15 dakika
	E) 16 dakika

	92. 13 dakikalık ısıl işlem uygulandığında, aşağıdakilerden hangisinde botulinum`un konserve kutularında gelişme olasılığı verilmiştir?
	A) Her 8.4 x 10P9P kutuda 1 kutu
	B) Her 8.9 x 10P9P kutuda 1 kutu
	C) Her 9.2 x 10P9P kutuda 1 kutu
	D) Her 9.4 x 10P9P kutuda 1 kutu
	E) Her 9.8 x 10P9P kutuda 1 kutu

	93. Balık gıdaya dönüştürülmekte ve destek protein gıdası olarak kullanılmaktadır. Süreç sırasında, ağırlıkça %80 su ve %20 kemik kuruluğunda kek içeren ıslak balık keki elde etmek üzere önce yağı özütlenmektedir. Bu ıslak kek, ağırlıkça %40 su içeren bir �
	A) 750 kg/st ıslak kek besleme
	B) 1500 kg/st ıslak kek besleme
	C) 3000 kg/st ıslak kek besleme
	D) 6000 kg/st ıslak kek besleme
	E) 7500 kg/st ıslak kek besleme

	94.
	Gıda materyalinin birim ağırlığı başına verilmesi gereken ısı miktarı aşağıdakilerden hangisinde verilmiştir?
	A) 2056 kJ
	B) 3045 kJ
	C) 3550 kJ
	D) 4200 kJ
	E) 4560 kJ

	95. 1 kg suyu uzaklaştırmak için verilmesi gereken isi miktarı aşağıdakilerden hangisinde verilmiştir?
	A) 1345 kJ
	B) 2673 kJ
	C) 2764 kJ
	D) 2975 kJ
	E) 3127 kJ

	96. Tabloda zamana bağlı olarak portakalda bulunan askorbik asitin degradasyon değerleri verilmiştir. Askorbik asitin degradasyon eşitliğinin doğrusal olduğu düşünüldüğünde portakal suyunda bulunan askorbik asitin yarılanma süresini bulunuz.
	A) 3
	B) 5
	C) 6.4
	D) 7.5
	E) 9

	97. % 35 nem içeriğine sahip bir gıda ürünü konsantre edilerek kuru madde içeriğinin % 96'ya getirilmek istenmektedir. Buharlaşan su miktarı 100 kg ise başlangıçta evaporasyon ünitesine beslenen gıda maddesi kaç kg'dır?
	A) 275.23
	B) 300.05
	C) 309.68
	D) 412.25
	E) 750.02

	98. Kuru madde içeriği % 85 olan buğday unu kuru maddede % 20 protein içermektedir. 200 kg unda bulunan protein miktarı aşağıdakilerden hangisidir?
	A) 32.6
	B) 34.0
	C) 39.6
	D) 41.5
	E) 68.2

	99. Aşağıdakilerden hangisi türetilmiş boyut UdeğildirU?
	A) Alan
	B) Hız
	C) Kuvvet
	D) Konsantrasyon
	E) Madde miktarı

	100. 100 mL NaOH çözeltisinde 30 gram NaOH bulunmaktadır. Çözeltinin molaritesini hesaplayınız (NaOH 'in mol ağırlığı 40 g'dır)?
	A) 10.0
	B) 9.0
	C) 8.2
	D) 7.5
	E) 6.4
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