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10. Sinif Kimya Gidalar ve Kimya

DERS / KAZANIM SORU SAYISI
10. Sinif Kimya Testleri 25 Soru
Goz

1. Bir gida muhendisi, Urettigi domates
sosunun raf dmranu uzatmak ve
kiflenmesini 6nlemek amaciyla sosa
sodyum benzoat eklemektedir. Ancak
sodyum benzoatin asidik ortamlarda daha
etkin koruma sagladigini bilmektedir.
Sosun pH degerini distirmek icin sosa
sitrik asit de ilave eder. Bu gida Uretim
sureciyle ilgili; I. Sodyum benzoat
antimikrobiyal bir koruyucudur. Il. Sitrik
asit, asitlik duzenleyici olarak sodyum
benzoatin etkinligini artirmistir. 1ll. Katki
maddelerinin bilin¢csizce fazla kullanimi
insan saghgina zarar verebilir.
yargilarindan hangileri dogrudur?

A) Yalniz | D) Il ve lll
B) I ve ll E) I Il ve lll
C)lvell
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2. Evde zeytinyagi, limon suyu ve yumurta
sarisini ¢cirparak mayonez yapmaya
calisan Selen, yumurta sarisi
eklemediginde yag ve limon suyunun
hizla birbirinden ayrildigini, ancak
yumurta sarisi eklediginde purizsuz ve
homojen bir karisim elde ettigini
go6zlemliyor. Yumurta sarisinda bulunan
lesitinin bu olaydaki rolu g6z 6nune
alindiginda, hazir gidalardaki
emulgatorlerle ilgili asagidaki
¢ikarimlardan hangisi yapilamaz?

A) Emdulgatoérler, birbirinde ¢c6ziinmeyen
iki fazin bir arada kalmasini saglar.

B) Yapilarinda hem hidrofil (suyu seven)
hem de hidrofob (suyu sevmeyen)
gruplar barindirirlar.

C) Hazir gidalarda faz ayrismasini
Onleyerek urtnitn raf 6mri boyunca
homojen gérinmesini saglarlar.

D) Emulgatorlerin temel gérevi gidaya tat
ve koku vererek lezzeti artirmaktir.

E) Hazir cikolata, dondurma ve hazir
soslarda yaygin olarak kullanilirlar.
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3. Bir marketten sut almak isteyen Ahmet

Bey, raflarda 'Pastorize GUnluk Sat' ve
'UHT Sut' olmak Uzere iki farkli Gran grubu
goruyor. Bu iki sut tirdnun etiketlerini
incelediginde saklama kosullari ve son
tuketim tarihlerinin oldukca farkli
oldugunu fark ediyor. Pastérizasyon ve
UHT (Ultra High Temperature) yontemleri
karsilastirildiginda asagidaki ifadelerden
hangisi yanlistir?

A) Pastdrizasyon islemi, sutln besin
degerini UHT yontemine gore daha fazla
korur.

B) UHT sutler, oda sicakliginda kapadi
acllmadan aylarca bozulmadan
saklanabilir.

C) Pastérizasyonda amag tim
mikroorganizmalari ve sporlari yok
etmektir.

D) UHT isleminde sit, cok yulksek
sicakliklara (135-150 °C) birkac saniye
gibi kisa bir stire maruz birakilr.

E) Pastoérize sutlerin raf 6mria UHT sdtlere
godre oldukca kisadir ve buzdolabinda
saklanmalidir.
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. Ayse Hanim, zeytinyagh yaprak sarmasi

yaparken 'Sizma Zeytinyagi', patates
kizartmasi yaparken ise yUksek sicakliga
daha dayanikli olan 'Rafine Zeytinyag'
veya 'Riviera Zeytinyagi' tercih
etmektedir. Ayse Hanim'in yemeklerde
farkh yag turlerini tercih etmesinin
kimyasal ve fiziksel gerekceleriyle ilgili
asagidakilerden hangisi yanhstir?

A) Sizma zeytinyadi, mekanik
yontemlerle elde edildiginden asitlik
derecesi ve besin degeri rafine yaga gore
daha yuUksektir.

B) Rafine zeytinyadi, asitlik derecesini
didsurmek ve kokuyu gidermek icin
kimyasal islemlerden gecirildiginden
dumanlasma noktasi daha yUksektir.

C) Riviera zeytinyagi, sizma ve rafine
zeytinyaglarinin belirli oranlarda
karistirlmasiyla elde edilen bir ara
arandar.

D) Sizma zeytinyagi yuksek sicakliklarda
kolayca yanarak zararli bilesikler
olusturabileceginden kizartmalarda tercih
edilmemelidir.

E) Rafine zeytinyaginin besleyici degeri
ve antioksidan miktari sizma
zeytinyagina gore ¢ok daha fazladir.
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5. Endustriyel gida Uretiminde, sivi bitkisel
yaglarin hidrojenle doyurularak yari kati
hale getirilmesiyle margarinler ve trans
yaglar elde edilir. Trans yaglarin hazir
gidalarda (biskuvi, cips, gofret vb.) bu
kadar yaygin kullanilmasinin nedeni
maliyeti dustrmesi ve raf dmrunu
uzatmasidir. Ancak trans yaglarin insan

saghgi Uzerindeki olumsuz etkileri bilimsel

olarak kanitlanmistir. Buna goére, trans
yag tiketiminin artmasiyla ilgili
asagidakilerden hangisi dogrudan bir
saglik riski olusturmaz?

A) Kotl kolesterol (LDL) seviyesini
artirirken iyi kolesterol (HDL) seviyesini
dusurmesi

B) Damar tikanikligi ve koroner kalp
hastaliklari riskini tetiklemesi

C) Vilcutta insalin direncini artirarak Tip 2
diyabet riskini yUkseltmesi

D) Hicre zarlarinin esnekligini bozarak
hlcresel fonksiyonlari olumsuz etkilemesi
E) Vicudun su ve elektrolit dengesini
dogrudan bozarak anlik dehidrasyona yol
acmasl.
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6. Cocuklar icin Uretilen renkli

sekerlemelerin, jelibonlarin ve gazli
iceceklerin etiketlerinde sikhkla 'E102
(Tartrazin)', 'E129 (Allura Red)' gibi kodlar
yer alir. Bu maddeler gidaya cekici bir
gorunum kazandirmak icin kullanilan
sentetik renklendiricilerdir. Yapilan
arastirmalar, bazi sentetik gida
boyalarinin cocuklarda hiperaktivite,
dikkat daginikhgi ve alerjik reaksiyonlara
yol acabilecegini gostermektedir. Bu
baglamda, gida boyalari ile ilgili asagidaki
ifadelerden hangisi dogrudur?

A) Tum gida renklendiricileri tamamen
dogal kaynaklardan (meyve ve sebze
Ozleri) elde edilir.

B) Sentetik gida boyalari, gidanin besin
degerini ve vitamin icerigini artirmak
amaciyla eklenir.

C) Gida boyalarinin kullanimi sadece
estetik amach olup, insan saghgi tzerinde
hicbir olumsuz etkisi kanitlanmamistir.
D) Gidalarda kullanilan renklendiricilerin
guvenli kullanim sinirlari (ADI)
uluslararasi kuruluslarca belirlenir ve
denetlenir.

E) Dogal renk veren maddelerin (6rnegin
pancar kokd kirmizisi) alerjik reaksiyon
tetikleme riski sentetik boyalardan her
zaman daha fazdir.
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7. Diyabet hastasi olan Mehmet Bey, cayina

seker atmak yerine eczaneden aldigi
yapay tatlandirici tabletlerini
kullanmaktadir. Ayrica marketten alisveris
yaparken Uzerinde 'Sekersiz' veya 'Diyet’
ibaresi bulunan, aspartam iceren gazl
icecekleri tercih etmektedir. Yapay
tatlandiricilar ve bunlarin kullanimiyla
ilgili; 1. Aspartam, sakkarozdan (cay
sekeri) yuzlerce kat daha tath olmasina
ragmen ¢ok az miktarda kullanildigi icin
gidanin kalori degerini neredeyse hig
artirmaz. Il. Yapay tatlandiricilar, yuksek
sicakliklarda (6rnegin firin yemeklerinde)
kararli yapilarini koruyarak bozulmadan
kalirlar. lll. Fenilketonuri (PKU) hastalari,
aspartam iceren gidalari tiketmekten
kacinmalidir cinkt aspartam vucutta
fenilalanine donusur. yargilarindan
hangileri dogrudur?

A) Yalniz | D) Il ve llI
B) I vell E)I Il velll
C) lvelll
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8. Bir elma kesilip havayla temas ettiginde,

yapisindaki polifenoller oksijenle
reaksiyona girerek kahverengilesmeye
baslar. Ancak elma dilimlerinin Gzerine
limon suyu sikildiginda bu
kahverengilesmenin durdugu veya cok
yavasladigi gbézlenir. Limon suyunda bol
miktarda bulunan C vitamini (askorbik
asit) bu surecte nasil bir rol
oynamaktadir?

A) Elmadaki suyun buharlasmasini
engelleyen bir nem tutucu goérevi gorur.
B) Oksijenle dncelikli reaksiyona girerek
elmadaki bilesiklerin ylikseltgenmesini
onleyen bir antioksidandir.

C) EImanin pH degerini ylkselterek
enzimleri tamamen denature eden guglu
bir bazdir.

D) Elmanin ylUzeyinde koruyucu bir
mumsu tabaka olusturarak oksijen
temasini fiziksel olarak keser.

E) Elmadaki seker molekulleriyle
birleserek yeni bir tat profilisi olusturur.

. Kis aylarinda zeytinyagi veya aycicek yaqgi

sisesinin dibinde beyaz tortularin olustugu
ve yagdin bulandigi gorular. Bu durum
tlketiciler tarafindan yagin bozuldugu
seklinde algilansa da aslinda yagin
yapisindaki yuksek erime noktali mumsu
maddelerin ve doymus yag asitlerinin
kristallesmesinden kaynaklanir.
Endustride bu durumu dnlemek amaciyla
uygulanan, yagin kademeli olarak
sogutulup olusan kristallerin stzUlerek
uzaklastiriimasi islemine ne ad verilir?

A) Rafinasyon D) Nétralizasyon

B) Vinterizasyon E) Hidrojenasyon

C) Deodorizasyon
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10.Paketlenmis keklerin, gofretlerin ve

yumusak kurabiyelerin aylarca rafta
kalmasina ragmen ilk gunkU gibi yumusak
ve nemli kalmasi, kurumamasi saglanir.
Gida endustrisinde bu amacla kullanilan
katki maddelerine 'nem tutucular'
(humektanlar) denir. Asagidakilerden
hangisi hazir gidalarda nem tutucu olarak
yaygin sekilde kullanilan kimyasal
maddelerden biridir?

A) Sodyum klorur D) Titanyum dioksit

B) Gliserol E) Monosodyum
(Gliserin) glutamat

C) Sodyum

benzoat

11.Konserve gidalarin uretiminde en buyuk

risklerden biri, oksijensiz ortamda
¢ogalabilen ve 6limcul bir zehir salgilayan
'Clostridium botulinum' bakterisidir. Gida
muhendisleri, konservelerin pH degerini
4.6'nin altina dusurerek bu bakterinin
sporlarinin aktiflesmesini ve toksin
Uretmesini engellerler. Bu amacla
konserve yapiminda kullanilan katki
maddesi sinifi asagidakilerden hangisidir?

A) Emulgatorler

B) Koruyucular (Antimikrobiyaller)
C) Asitlik DUzenleyiciler

D) Tatlandiricilar

E) Tastyicilar
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12.Sivi bitkisel yaglar bol miktarda doymamis

yag asidi (¢cift bag iceren karbon zincirleri)
icerirken, kati hayvansal yaglar doymus
yag asitleri icerir. Margarin eldesinde, sivi
yaglarin yapisindaki bu cift baglar nikel
katalizorligunde yuUksek sicaklik ve basing
altinda hidrojen gazi ile doyurulur. Bu
kimyasal surecle ilgili; I. Doyurma islemi
fiziksel bir degisimdir. 1l. islem sirasinda
doymamis yag asitleri doymus yag
asitlerine donusur. Ill. Kontrolsuz doyurma
islemleri yan urun olarak zararli trans
yaglarin olusumuna yol acabilir.
yargilarindan hangileri dogrudur?

A) Yalniz | D) Il ve lll
B) Yalniz Il E) I 1l ve lll
C)lvell
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13.Plastik su siselerinin altinda veya

arkasinda Ucgen geri donisim semboli
icinde bazi numaralar (1'den 7'ye kadar)
yer alir. En yaygin kullanilan PET
(Polietilen tereftalat - 1) siselerin tek
kullanimlik oldugu, gunes 1s1g1 altinda
uzun sure bekletildiginde veya sicak suyla
dolduruldugunda yapisindaki bazi
plastiklestirici ve agir metallerin (6rnegin
antimon) suya gecebilecegdi bilinmektedir.
Plastik ambalajlarin gidalarla etkilesimi
g6z 6nune alindiginda asagidaki
davranislardan hangisi saglik agisindan en
risklidir?

A) PET sisedeki suyu serin ve karanlk bir
yerde muhafaza etmek.

B) Bosalan PET siseyi defalarca yikayip
icine sicak cay veya asitli icecek koyarak
tekrar kullanmak.

C) Gida saklamak icin cam veya porselen
kaplari tercih etmek.

D) Plastik kaplarin Gzerindeki geri
ddénusum kodlarina dikkat ederek uygun
sicakliklarda kullanmak.

E) Mikrodalga firinda sadece
mikrodalgaya uyumlu oldugu belirtilen
kaplarda isitma yapmak.
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14.Bir zeytinyagi Ureticisi, sizma

zeytinyagina daha ucuz olan kanola ve
aycicek yagini karistirarak saf zeytinyagi
adi altinda piyasaya surmustur. Bu durum
gida literaturinde 'tagsis' (degerli bir gida
maddesinin icine ucuz ve kalitesiz
maddeler karistiriilmasi) olarak adlandirilir.
Laboratuvarda bu tagsisi tespit etmek
isteyen bir kimyager, asagidaki analiz
yontemlerinden hangisini kullanarak
yaglarin yag asidi kompozisyonunu kesin
olarak belirleyebilir?

A) Basit sUzme ydntemi

B) Gaz Kromatografisi (GC) analizi
C) Yogunluk 6lcim

D) pH kagidi ile asitlik testi

E) Kaynama noktasi tayini

15.S0t tozu, sutln icerigindeki suyun

neredeyse tamamen uzaklastiriimasiyla
elde edilen kuru bir gida maddesidir.
Endustride sut, dnce evaporatoérlerde
yogunlastirilir, ardindan puskuirtmeli
kurutucularda (spray dryer) sicak hava
akimiyla temas ettirilerek saniyeler icinde
toz haline getirilir. Bu islemle ilgili; I.
Satun toz haline getirilmesi kimyasal bir
olaydir ve sutun protein yapisini tamamen
degistirir. Il. Su uzaklastinldigi icin
mikroorganizmalarin Ureyebilecedi ortam
kisitlanir ve raf dmru uzar. lll. Sat tozunun
tekrar suyla karistirlmasiyla elde edilen
sut, taze sutln tum besinsel ve fiziksel
Ozelliklerine birebir sahiptir. yargilarindan
hangileri dogrudur?

A) Yalniz Il D) Il ve llI
B) I vell E)I Il velll
C) lvelll
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16.Bir paket cipsin arkasindaki besin dgeleri

tablosunu inceleyen Can, 100 gram cips
tlkettiginde gunlik almasi gereken
doymus yag miktarinin %70'ini
karsiladigini fark ediyor. Gida
ambalajlarindaki besin dgeleri tablosu ve
GDA (Gunluk Karsilama Miktar)
degerleriyle ilgili asagidaki ifadelerden
hangisi yanlistir?

A) TUketicilerin gunlik kalori ve makro
besin (karbonhidrat, yag, protein)
ihtiyaglarini dengeli ayarlamalarina
yardimci olur.

B) GDA yuzdeleri genellikle ortalama
2000 kalorilik bir yetiskin diyeti baz
alinarak hesaplanir.

C) Tablodaki sodyum miktari, gidadaki
tuz orani hakkinda dogrudan bilgi verir.
D) Lif (fiber) oraninin ylksek olmasi,
gidanin sindirim sistemi saghgi acisindan
olumlu oldugunu gosterir.

E) Paket lzerindeki tim GDA ylzdeleri,
paketin toplam agirligina bakilmaksizin
her zaman tek bir porsiyonun degil, tim
paketin degerini gosterir.
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17.Hazir corbalarda, cipslerde ve et

bulyonlarda siklikla karsimiza ¢ikan
‘'Monosodyum Glutamat (MSG)', gidalara
besinci temel tat olan 'umami' tadini
kazandirir. MSG, beyindeki tat
reseptorlerini uyararak gidanin lezzetini
kat kat artirir ve kiside daha fazla yeme
istegi uyandirir. MSG kullanimi ve
etkileriyle ilgili; 1. MSG, dogal olarak
domates ve peynir gibi bazi gidalarda da
serbest halde bulunur. II. Asirn tiketimi,
hassas bireylerde bas agrisi, gogus
sikismasi gibi semptomlara (Cin Restorani
Sendromu) yol acabilir. 1ll. MSG bir
koruyucu madde olup gidalarin
bozulmasini engeller. yargilarindan
hangileri dogrudur?

A) Yalniz | D) Il ve llI
B) I vell E)I Il ve lll
C) lvelll
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18.Bir zeytinyagi fabrikasinda Uretilen yaglar

asitlik derecelerine gore siniflandirilir.
Serbest yag asitligi (oleik asit cinsinden)
%0,8'in altinda olan yaglar 'Sizma’', asitligi
yuksek olup fiziksel ve kimyasal islemlerle
asitligi dusurilen ve kokusu giderilen
yaglar 'Rafine’, bu ikisinin karisimi ise
'‘Riviera' olarak adlandirilir. Buna gore,
asitlik derecesi %2,5 olan ham
zeytinyagini dogrudan tiketmek
istemeyen bir Uretici, bu yagi tiketilebilir
hale getirmek icin hangi islemleri sirasiyla
uygulamahdir?

A) Dogrudan siseleyip sizma olarak
satmahdir.

B) Yagi dondurup vinterize ettikten sonra
stuzmelidir.

C) Once rafinasyon islemiyle asitligi
ddsudrmeli, ardindan lezzet katmak icin
bir miktar sizma yag ile karistirarak
Riviera yaga dénustirmelidir.

D) Yaga sodyum hidroksit ekleyerek
sabunlastirmali ve sabun olarak
degerlendirmelidir.

E) Yagi yUksek sicaklikta kaynatarak
asitlerin buharlasmasini saglamaldir.
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19.Tereyadi, oda sicakhginda ve acgik havada

uzun sure birakildiginda rengi sararir,
kokusu agirlasir ve tadi acilasir. Bu
duruma halk arasinda 'acilasma’
(rancidite) denir. Kimyasal olarak
tereyaginda meydana gelen bu
bozulmanin temel nedeni asagidakilerden
hangisi veya hangileridir?

A) Yag asitlerinin havadaki oksijen ile
yukseltgenmesi (oksidasyon) ve hidroliz
olmasi

B) Yagin icindeki suyun tamamen
buharlasarak katilasmasi

C) Yagdaki proteinlerin soguk havada
kristallesmesi

D) Tereyaginin havadan karbondioksit
absorbe ederek karbonatlasmasi

E) Yagin yapisindaki doymus yag
asitlerinin doymamis hale gelmesi
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20.Jelibon, lokum, puding ve dondurma gibi

gidalarin Uretiminde jel kivami elde etmek
ve akiskanhgi kontrol etmek amaciyla
kivam artiricilar kullanilir. Bu amacla
kullanilan en yaygin hayvansal kaynakli
protein 'jelatin'dir. Jelatin eldesi ve
gidalardaki kullanimiyla ilgili asagidaki
ifadelerden hangisi yanlistir?

A) Jelatin, hayvanlarin (6zellikle sigir ve
domuz) kemik, deri ve bag dokularinda
bulunan kolajen proteininin hidroliz
edilmesiyle elde edilir.

B) Bitkisel kaynakli alternatif bir kivam
artirici olarak deniz yosunlarindan elde
edilen agar-agar kullanilabilir.

C) Jelatin, yUksek besleyici degeri ve tim
esansiyel amino asitleri dengeli icermesi
nedeniyle gidalara sadece protein
takviyesi amaciyla eklenir.

D) Jelatinin gidalarda kullanimi, bazi dini
ve etik (vegan/vejetaryen) hassasiyetler
nedeniyle tuketiciler tarafindan
sorgulanmaktadir.

E) Jelatin, sicak suda ¢6zUnUp
sogutuldugunda Uc boyutlu bir ag yapisi
olusturarak suyu hapseder ve jel yapisini
kazandirir.
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21.Patates cipsi paketlerinin ici hava ile dolu

gibi gorundar. Bircok tuketici bu durumun
kendilerini aldatmak icin yapildigini
dusunse de aslinda paketlerin icine 6zel
bir gaz karisimi (genellikle %99'un
Uzerinde azot gazi) basilir. Bu isleme
'Modifiye Atmosfer Paketleme (MAP)'
denir. Cips paketlerine oksijen yerine azot
gazi basilmasinin temel kimyasal
gerekcesi nedir?

A) Azot gazinin cipslere ekstra citirlik ve
tuzlu bir tat kazandirmasi

B) Oksijeni ortamdan uzaklastirarak
yaglarin oksitlenmesini (acillasmasini) ve
mikroorganizmalarin ¢cogalmasini
engellemek

C) Azot gazinin paketi sisirerek cipslerin
fiziksel olarak kirllmasini tamamen
o6nleyen tek gaz olmasi

D) Azot gazinin cipsin icindeki nisastayi
glikoza doénuUstlrerek tatlandirmasi

E) Paketin icindeki nemi tamamen
kurutarak cipsin agirligini azaltmasi
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22.Asagidaki semada zeytinden zeytinyadi

elde edilme surecleri ve olusan urdnler
gosterilmistir: [Zeytin] -> (Sikma) ->
[Sizma Zeytinyagd (Asitlik < %0.8)] ve
[YUksek Asitli Ham Yag] [YUksek Asitli
Ham Yag] -> (Rafinasyon) -> [Rafine
Zeytinyagi (Kokusuz, Tatsiz)] [Sizma] +
[Rafine] -> [X Yagi] Semada 'X' ile
gosterilen zeytinyagi tlru ve 6zellikleri ile
ilgili; I. 'X', Riviera zeytinyagidir. Il. Sizma
yaga gore daha hafif bir koku ve tada
sahiptir, bu ylizden agir kokulardan
hoslanmayanlar tercih edebilir. 111
Kizartmalarda sizma yaga gore
dumanlasma noktasi daha yuksek oldugu
icin daha guvenle kullanilabilir.
yargilarindan hangileri dogrudur?

A) Yalniz | D) Il ve llI
B) I vell E)I Il velll
C) lvelll
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23.Sanayi atiklariyla kirlenmis denizlerde

yasayan bazi balik tirlerinde (6zellikle ton
baligi, képek baligi gibi yirtici ve uzun
yasayan baliklarda) yuksek oranda civa
ve kursun gibi agir metaller birikir. Bu
durum besin zinciri yoluyla insanlara
aktarilir ve ciddi norolojik rahatsizliklara
yol acabilir. Agir metallerin gidalardaki bu
birikim sUreci ve etkileriyle ilgili asagidaki
ifadelerden hangisi yanlistir?

A) Agir metaller vicuttan kolayca
atilamadigi icin dokularda birikir
(biyobirikim).

B) Balik pisirildiginde veya kizartildiginda
yapisindaki agir metaller tamamen
buharlasarak uzaklasir.

C) Agir metaller, vicuttaki enzimlerin
aktif bolgelerine baglanarak enzimlerin
calismasini durdurabilir (inhibisyon).

D) Hamilelerin ve cocuklarin agir metal
birikimi yuksek olan dip baliklarini
tiketmekten kacinmasi onerilir.

E) Agir metal kirliligi, gidalardaki
kimyasal tehlike sinifina giren 6nemli bir
unsurdur.
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24.Gida sanayinde et Grunlerinin (sucuk,

salam, sosis) pembe rengini korumak ve
‘Clostridium botulinum' gelisimini
engellemek amaciyla sodyum nitrit
(NaNO2) ve sodyum nitrat (NaNO3)
yaygin olarak kullanilir. Ancak bu
maddelerin yuksek sicaklikta (kizartma
sirasinda) etteki aminlerle reaksiyona
girerek kanserojen olan 'nitrozaminleri'
olusturdugu bilinmektedir. Son yillarda
tlketicilerin dogal Urln talebi Uzerine
ureticiler, nitrit yerine biberiye 0zutu ve
kereviz tozu gibi dogal antioksidan ve
antimikrobiyalleri kullanmaya baslamistir.
Bu durumla ilgili; I. Sentetik koruyucularin
tamami insan saghgi icin her dozda
O6lumculdar. Il. Dogal koruyucular, sentetik
koruyucularin yerini alarak yan etki riskini
azaltabilir. Ill. Gida katki maddelerinin
secimi hem teknolojik gereksinimleri hem
de saglik risklerini dengelemelidir.
yargilarindan hangileri dogrudur?

A) Yalniz | D) Il ve lll
B) I ve ll E)I Il ve lll
C) lvelll

misir veya cilek paketlerini actigimizda
tanelerin birbirine yapismadigini, tek tek
durdugunu goériridz. Bu durum endustride
uygulanan IQF (Individual Quick Freezing -
Bireysel Hizli Dondurma) yontemi
sayesinde gerceklesir. IQF ydontemiyle
ilgili; I. Gidalar cok hizli bir sekilde
(yaklasik -40 °C'de) donduruldugu icin
hucre zarlarini yirtacak buyuk buz
kristalleri olusmaz, bdylece gidanin
dokusu ve besin degeri korunur. Il. Hizl
dondurma islemi gidadaki tum su
molekdallerini kimyasal olarak
parcalayarak buharlastirir. Ill. Tanelerin
tek tek dondurulmasi, tuketicinin paketin
tamamini ¢cozmek yerine ihtiyaci kadarini
alip kalanini derin dondurucuda
saklamasini kolaylastirir. yargilarindan
hangileri dogrudur?

A) Yalniz | D) Il ve llI
B) Ivell E) I Il ve lll
C) lvelll

25.Marketlerde satilan dondurulmus bezelye,
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