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 پروتئین آرد گندم چه نام دارد ؟ -1

 گلوتن -الف

 گلوتینن -ب

 نشاسته -ج

 هالتوز -د

 ماهیت شیمیایی گلوتن چیست ؟ -2

 پروتئینی -الف

 چربی -ب

 کربوهیدرات -ج

 ویتامین -د

 مهمترین آنزیم  موجود در تولید نان چه نام دارد؟ -3

 گلوگز اکسیداز -الف

 پروتئاز -ب

 آمیلاز -ج

 لیپوکسی ژناز -د

 از موارد زیر هدف اصلی الک کردن آرد می باشد؟ یککدام -4

 تقویت شبکه گلوتنی -الف

 جدا کردن ذرات آرد و هوادهی -ب

 افزایش فعالیت آنزیمی -ج

 کاهش آلودگی میکروبی -د

بخشهای مختلف دانه گندم به ترتیب بیشترین درصد وزن دانه کدامند ؟ -5

 آندوسپرم و پوسته خارجی -الف

 مپوسته و آندوسپر -ب

 پوسته خارجی و جوانه آندوسپرم -ج

 آندوسپرم ، پوسته خارجی و جوانه -د

 قسمت زنده دانه گندم کدام است ؟ -6

 پوسته خارجی -الف

 لایه آلرون -ب

 مغزدانه -ج

 جوانه -د

 نمک زیاد در خمیر چه مشکلی پیش می آورد؟ -7

 شل شدن و نرمی خمیر و پهن شدن بیش از حد خمیر -الف

 آید و طولانی شدن زمان پخت میخمیر زودتر عمل  -ب

 خمیر دیرتر عمی می آید و حجم نان حاصل بیشتر می شود -ج

 مقاوم شدن  گلوتن و حجم کم نان و طولانی شدن زمان پخت -د

 وجود سبوس در آرد مصرفی موجب چه چیزی می شود ؟ -8

 ارزش تغذیه ای نان را بالا می برد -الف

 نان دیرتر بیات می شود -ب

 ر شدن دفع می گردد )جلوگیری از یبوست(ت سبب آسان -ج

ww همه موارد را شامل می شود -د
w.

ira
na

rz
e.

ir

برای خرید بستھ کامل سوالات فنی و حرفھ ای رشتھ نانوای نان ھای حجیم و نیمھ حجیم صنعتی اینجا کلیک کنید

https://iranarze.ir/fh60



