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SORULAR
A. Aşağıdaki soruları cevaplayınız (Her soru 3P)
1. Fırın sıçraması ile ilgili verilen bilgilerden hangisi yanlıştır?

a. Fıırında ilk birkaç dakika içerisinde hamurun parçasının progresif olarak hacim artışı sağlaması olayıdır

b. Hamur hacmi, orijinal büyüklüğü 2/3 ‘ü kadar bir artış göstermektedir

c. Hücre içindeki gaz basıncı ile hücrenin çapı arasında ters bir ilişki vardır

d. Sıcaklık etkisiyle gaz basıncının artışı, bu gaz hücrelerinin duvarlarında genişlemeye neden olmaktadır

e. Fırında pişmenin ilk devrelerinde sıcaklığın etkisiyle gazların genleşmesi suda çözünürlüğünün azalması sonucu meydana gelir.

2. Ekmeğin pişirilmesi ile ilgili verilen bilgilerden hangisi yanlıştır?

     
  a. Nişatanın jelleşmesi 60 °C’den itibaren başlar.

 
b.   Proteinlerin koagülasyonu 74°C’de durur

 c.    50-53°C arasında ise maya aktivitesi  durur

 d.   Proteolitik enzimler proteinleri peptidlere bunları da   aminoasitlere dönüştürürler

 
e.    Laktik asit bakterilerinin aktiviteleri ile laktik, asetik ve bütirik asit üretimi gerçekleşir

3. Aşağıdakilerden hangisi ekmekte küf gelişimini etkileyen olaylardan biri değildir?

a.    Ekmeklerin pişirme sonrası çok fazla küf sporları içeren ortamda uzun süre soğutmaya bırakılması

b. Ekmeğin nemli bir ortamda saklanması

c. Ambalajlama sırasında ekmeğin sıcakken paketlenmesi

d. Dilimleme sırasında ekmeğin daha fazla hava ile temas etmesi

e. Ekmeğin soğuk bir ortamda saklanması

4. Makarna ile ilgili aşağıda verilen bilgilerden hangisi yanlıştır?

a.Türkiye’de makarna üretiminin durum buğdayından yapılması konusunda yasal zorunluluk bulunmaktadır.

b.Sade makarnaya tuz ilave edilmez

c.Makama proteinin sindirilebilirlik oranı % 96 civarındadır

d.Lisin ve metionin amino asitleri hariç makama ürünleri proteince de oldukça zengindir

e.Makarnanın rutubet miktarı en az % 13 olmalıdır.





5. Aşağıdakilerden hangisi makarna üretiminde kullanılan kesikli sistemin dezavantajlarından biri değildir?

a. Kesikli sistem fazla iş gücü gerektirir.

b. Kesikli sistemde artık ve atıklar fazla olur

c. Kesikli sistemde homojen hamur oluşumu kolaydır

d. Kesikli sistem uzun bir sistemdir

e. Kesikli sistemde fazla sayıda hijyenik problem gözlenir

6. Makarna üretimine ilişkin verilen bilgilerden hangisi yanlıştır?


a. Sürekli sistemde hamur oluşturmak için su sisteme pülverize edilerek verilir

b. Sürekli sistemde makarnaların kurutulması esnasında uygulanman ön kurutma işlemi, fermentasyonu önler.

c. Sürekli sistem açık  bir sistemdir.

d. Kesikli sistemde artık ve atıklar miktarı fazladır

e. Kesikli sistemde hijyen sorunu daha fazladır.

7. Makarna üretiminde kullanılan durum buğdayı ile ilgili aşağıda verilen bilgilerden hangisi yanlıştır?


a. Durum buğdaylarında proteinin yüksek olması istenir.

b. Durum buğdaylarında camsılığın en çok %70 olması istenir.

c. Durum buğdayında verim düştükçe, kül miktarı azalır.

d. Durum buğdayına ait irmik veriminin %58-60 arasında olması istenir.

e. Durum buğdayına ait lipoksigenaz enzim aktivitesi düşük olmalıdır.

8. Makarna ile ilgili aşağıda belirtilen ifadelerden hangisi yanlıştır?

a. Türkiye’de makarna üretiminin durum buğdayından yapılması konusunda yasal zorunluluk bulunmaktadır.

b. Güçlendirilmiş makarnanın protein miktarı kuru maddede en az % 15.5 olmalıdır.

c. Tam buğday makarnasının protein miktarı kuru maddede en az % 11olmalıdır

d. Tam buğday makarnasında kül miktarı kuru madde de en az % 2 olmalıdır.

e. Sade makarnaya tuz katılmamalıdır

9.  Aşağıdakilerden hangisi ekmeğin bayatlaması üzerinde etkili olan faktörlerden biri değildir?


a. Ortam sıcaklığı
b. Nişastanın retrogradasyonunun etkisi

c. Buğdayın  su içeriği

d. Lipidlerin etkisi
e. Protein miktar ve kalitesi

10. Aşağıdakilerden hangisi retrogradasyonu engelleyen koşullardan biridir?

a. Alkali Ph

b. Dallanmamış amiloz molekülleri

c. Düşük sıcaklık
d. Yüzey aktif maddelerinin ortamda bulunmaması
e. Hidrat suyunu ortadan kaldıran maddelerin varlığı

11. Ekmekte görülen “rope” hastalığına ilişkin aşağıda verilen bilgilerden hangisi doğrudur?


a. Tuza karşı da dayanıksız olan rope bakterisi 4.5 pH altında faaliyet göstermektedir


b. Ekmeğin pişirilmesi ile kolaylıkla inaktive edilebilirler.


c. Sıcaklık 20 derecenin altına indiğinde hastalığın gelişmesi durmaktadır.


d. Hastalık etkeni Erytrobacillus prodigiosus ve (Serratia marcesscens) bakterisidir

e. Pişirme esnasında ekmek içi sıcaklığının 100°C’ye çıkmaması hastalığın hızlanmasını sağlar

12. Aşağıdakilerden hangisi düşük hacimli ekmek oluşum sebeplerinden biri değildir?


a. Yüksek fırın sıcaklığı

b. Yetersiz fermentasyon süresi

c. Katı yoğurulmuş ekmek hamuru


d. Düşük kepek oranlı un kullanımı


e. Bayat un kullanımı

13. Aşağıdakilerden hangisi ekmekte kalın kabuk oluşum sebeplerinden biri değildir?


a. Diastatik aktivite yetersizliği

b. Son fermentasyonda aşırı rutubet
c.  Aşırı fermentasyon


d. Aşırı pişirme



e. Çok soğuk fırın ortamı

14. Aşağıdakilerden hangisi ekmekte kabuk ayrılmasına sebep olan faktörlerden biridir?


a. Aşırı diastatik aktivite

b. Son fermentasyonda rutubetin aşırı olması


c. Aşırı şekil verme


d. Aşırı fırın yüksekliği

e. Aşırı oksidasyon ve/veya fermantasyon 

15. Aşağıdakilerden hangisi makarna yapısında en çok bulunan besin öğesidir?


a. Karbonhidrat

b. Protein
c. Vitamin
d. Su 

e. Yağ

16. Aşağıdakilerden hangisi makarnanın kalitesini etkileyen faktörlerden biri değildir?


a. İrmiğin üretildiği buğday

b. İrmik parçacık boyutu

c. Makarnanın rengi


d. İrmiğin rengi



e. Makarnanın şekli

17. Aşağıdakilerden hangisi ekmeğin son fermentasyonunda gerçekleşen olaylardan biri değildir?


a. Ekmeğe aroma veren maddeler oluşur


b. Gluten elastikiyetinde bir miktar azalma olur


c. Hamur içerisindeki gözenekler genişler


d. Hamurdaki gaz miktarı azalır


e. Hamur daha sıkı ve kuru bir yapı alır

18. Bıçak açma aşaması ile ilgili verilen bilgilerden hangisi yanlıştır?


a. Ekmeğin tüm görüntüsünü etkiler.

b. Hamur içindeki karbondioksit gazına daha fazla genişleme olanağı sağlar.


c. Kesik yavaşca ve birkaç hamlede yapılmalıdır

d. Bıçak atımı 45 ° C’lik açı ile gerçekleştirilir

e. Atılan kesik hamur uzunluğunu tamamen kaplamalıdır
19. Aşağıdakilerden hangisi makarna üretim aşamalarından olan presleme esnasında meydana gelebilecek problemlerden biri değildir?


a. Hamurda sıcaklık farklılıkları

b. Hamura gereğinden fazla su verilmiş olması


c. Hamurların bıçakla dik kesilmesi
d. Hamurda bıçak keskinliğinin uygun olmaması

e. Yoğurmanın homojen olmaması 

20. Aşağıdakilerden hangisi makarna üretiminde kurutma hızını etkileyen faktörlerden biri değildir?


a. Kurutucu havanın sıcaklığı
b. Makarnanın şekli
c. Makarnanın rutubet miktarı


d. Havanın akım hızı

e. Makarna bileşenleri

21. Ekmek üretiminde kullanılacak unun rutubet oranı fazla olduğunda aşağıdaki hangi durumların gözlenmesi kaçınılmazdır?

 I. Kısa sürede küflenme görülür.

II. Unun kendi enzimleri tarafından parçalanmasına neden olur

III. Unda eriyebilir şeker miktarı yükselir


a. Yalnız I
b. I ve II

c. Yalnız II
d. I ve III
e. I, II ve III


22. Aşağıdakilerden hangisi ekmek üretiminde fazla miktarda tuz kullanımının yaratacağı olumsuzluklardan biri değildir?


a. Hamur ıslak ve çalışması çok güç yapıda olur

b. Ekmek kabuk rengi çok koyu olur


c. Ekmek hacmi küçük olur

d. Ekmek iç yapısı çok gevşektir


e. Hamur fermantasyonu yavaş olur
23. Tam buğday ekmeği ve klasik beyaz ekmek hakkında verilen bilgilerden hangisi yanlıştır?

a. Klasik beyaz ekmek buğdayın sadece endosperm kısmından üretilir.

b. Klasik beyaz undan yapılan ekmeklerin raf ömrü tam buğday ekmeğinden daha uzundur.

c. Klasik beyaz undan yapılan ekmeğin glisemik indeksi daha yüksektir.

d. Tam buğday unundan yapılan ekmeklerin lif oranı daha yüksektir.

e. Tam buğday unundan yapılan ekmekler vitamin, mineral ve diğer besin öğeleri açısından beyaz ekmeğe göre çok daha zengindir.

24. Aşağıdakilerden hangisi geleneksel ve ekşi maya arasındaki farklardan biri değildir?


a. Ekşi mayanın geçmişi, yaş/kuru mayadan daha eskidir

b. Yaş/kuru mayada tek bir kuvvetli maya türü kullanılırken, ekşi mayalarda pek çok aktif bakteri ve maya kültürleri bir arada bulunur


c. Ekşi mayalar probiyotiktir


d. Ekşi mayaların fermentasyon süreci kısadır


e. Yaş/kuru mayaların fermentasyon süreci kısadır

25. Aşağıdakilerden hangisi ekmek hamurunun gelişmesi aşamasında gözlenen değişikliklerdendir?

I. Hamur en katı durumuna ulaşır


II. Hamur yüzeyi düzgün ve açık renklidir,


III. Hamur yoğurma kazanının kenarına yapışır

a. Yalnız I
b. Yalnız II
c. Yalnız III
d. I ve II

d. I ve III 

26. Aşağıdakilerden hangisi hamurda gözlenen “tazelik” hatası nedenlerinden biridir?


a. Yetersiz ıslanka süresi


b. Aşırı maya kullanımı


c. Aşırı (pasa) bekleme süresi 


d. Kuvvetli un kullanımı


e. Kısa yoğurma süresi

27. Tam buğday ekmeği ve klasik beyaz ekmek hakkında verilen bilgilerden hangisi yanlıştır?

a. Klasik beyaz ekmek buğdayın sadece endosperm kısmından üretilir.

b. Klasik beyaz undan yapılan ekmeklerin raf ömrü tam buğday ekmeğinden daha uzundur.

c. Klasik beyaz undan yapılan ekmeğin glisemik indeksi daha yüksektir.

d. Tam buğday unundan yapılan ekmeklerin lif oranı daha yüksektir.

e. Tam buğday unundan yapılan ekmekler vitamin, mineral ve diğer besin öğeleri açısından beyaz ekmeğe göre çok daha zengindir.

28. Ekmeklik kalitesi açısından buğday unu ile ilgili verilen bilgilerden hangisi yanlıştır?

a. Un zerreciklerinin boyutları küçüldükçe, unun su kaldırması artmakta ve hamur yoğurma süresi kısalmaktadır. 

b. Undaki protein miktarının fazla olmasından çok niteliğinin ekmek yapımına uygun olması önemlidir.

c. Kepek oranı yüzde 72 ve üstünde olursa esmer un niteliği oluşmaktadır.

d. Zedelenmiş nişasta miktarının fazla olduğu unlarda ise amilaz çalışması kısa sürede durur.

e. Kül içeriği unların sınıflandırılmasında kullanılan bir kriterdir.

29. Ekmek üretiminde kullanılan su ile ilgili verilen bilgilerden hangisi yanlıştır?

a. Ekmek yapımında en uygun su, orta sertlikte olan sulardır. 

b. Eğer yumuşak sulardan ekmek yapılacaksa una katılacak su miktarı % 2 den fazla   olmalıdır.

c. Sert sular; hamur fermantasyonunu geciktirici etki gösterir.

d. Yumuşak sular, hamurun fermantasyon süresini normalinden biraz azaltılmalıdır.

e. Sert su kullanımı sözkonusu olduğunda hamurlarda maya miktarı arttırılmalıdır.

30. Aşağıdakilerden hangisi tuzun hamur ve ekmekçilikteki fonksiyonlarından biri değildir?

a. Ekmeğin tat ve lezzetini geliştirir

b. Hamur glütenini güçlendirir

c. Maya faaliyetini kontrol eder

d. Unun su kaldırma kapasitesini arttırır

e. Yabani maya ve bakterilerin çalışmasını baskılar

BAŞARILAR  


  (Süre 75 dk)

