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BAHAR DÖNEMİ FİNAL  SINAV KÂĞIDI

	SINAVDA UYULACAK KURALLAR

-Sınav disiplinini bozan öğrenciler hakkında tutanak tutulacaktır.

-Sınav sonuna kadar öğrenci kimlik kartları ve cep telefonları (kapalı olarak) masanın üzerinde bulundurulacaktır.

-Yoklama listesine mutlaka imza atılacaktır.
-Sınavda şahsi eşyalar, dersle ilgili materyaller vb. sıralarda bırakılmayacaktır.

-Sınavdan çıkan öğrenci tekrar salona alınmayacaktır.

-Gözetmenler tarafından sorularla ilgili açıklama yapılmayacaktır. 

-Sınavda öğrencilerin aralarında konuşması yasaktır. 

-Sınav kurallarını okudum ve kabul ediyorum.
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SORULAR
A.  Aşağıdaki soruları doğru (D) veya (Y) şeklinde işaretleyiniz. (Her soru 1P)

1. (     )  Sert buğday tanelerinde, ilk kırılma noktası hücre içeriğinden ziyade hücre duvarında meydana gelir.
2. (     ) Tanedeki su oranı %60'ın altına düştükten sonra protein birikmesi durur, nişasta birikimi hızla artmaya başlar.
3. (     ) İnsant maya, su içeriği  % 7.5-8.3 düzeyine indirilmiş mayadır,
4. (     )  Bir kırma valsine gelen 100 kg buğdayın öğütülerek eleklerden geçen oranı toplam ekstraksiyonu verir.
5. (    ) Genellikle yüksek proteinli sert buğdaylar camsı olma eğiliminde, düşük proteinli yumuşak buğdaylar opak (unsu) olma eğilimindedir.

6. (     ) Amilopektin jelleri, zincirlerinin lineer yapısından dolayı amiloz jelinden daha sert bir yapıya sahiptir.
7. (     ) Kimyasal olarak modifiye edilmiş nişasta uygun bir ön işlem sonucunda  yavaş da olsa sindirilebilir.
8. (     ) Kırmızı buğdayların gluten içeriği genelde beyaz buğdaylardan düşüktür.
9. (     ) Dekstrinize nişasta, sağlıklı bireylerin ince bağırsağında sindirilemeyen, ancak kolon mikroflorası tarafından metabolize edilen nişastadır.
10.  (     ) Botanik açıdan, endospermin en dıştaki tabakası olan alöron tabakası nispeten kül, protein, toplam fosfor, fitat fosfor, yağ ve niasin açısından yüksek oranlara sahiptir 
11.  (     ) Beton siloların yatırımı düşük ancak bakım masrafları yüksek olup, serin ve kuru iklimlerde, kısa süreli (6 ay) depolamaya uygundurlar
12.  (     ) Glutenin uzama yeteneği (viskoz özelliği) glutenin’den, elastik özelliği (uzadıktan sonra büzülme yeteneği) ise gliadinden’den kaynaklanmaktadır.
13.  (      )  Scalping (kaba materyal ayırma), eleğe gelen materyal içindeki kaba partiküllerin ayırma işlemidir

14.  (   ) Lipidler gluten zincirleri arasında yağlayıcı etkide bulunarak, hamurda oluşan gaz hücrelerindeki acık noktaları kapatarak CO2 kaybını önlerler.
15.  (      ) Lipoksidazın ağartıcı fonksiyonu, makarnalık buğdaylar ve irmiklerde aranılan bir özelliktir.
16.  (      ) Dönmeli tane oluşumuna sarı olum evresindeki az nişasta birikimi sebep olur.
17.  (      ) Hektolitre ağırlığı fazla olan buğdayların un verimleri de yüksektir
18.  (      ) Süne ve kımıl zararının tespiti gecikmeli sedimantasyon ile kolaylıkla tespit edilebilmektedir.
19.  (    ) Buğday tanesi tohumluk olarak kullanılacak ve tane rutubeti %24'ün üzerinde ise kurutma sıcaklığı 43C° üzerinde olmalıdır.
20.  (      ) Yabancı madde miktarı arttıkça un verimi artar.
21.  (      ) Kırma ve redüksiyon valslerinde üstteki vals alttakinden hızlı dönmektedir.
22.  (      ) Kızışmanın olmaması için alınacak en önemli önlem ürünün sık sık havalandırılmasıdır
23.  (    ) Fırıncı, una işleyeceği buğdayın temiz, beyaz un randımanının yüksek ve una işleme anında sarf edilen enerjiyi minimize edecek buğday tipi arzu eder.
24.  (      ) Tahıllardaki serbest şekerlerin fazla bir fonksiyonel özelliği yoktur 

25.  (     ) Tritikale, buğdayın, ekmeklik karakteristiğinin, çavdarın da zor iklim ve verimsiz topraklarda yetişebilme yetilerinin tek bir tahılda eldesi amaçlanmıştır
B. Aşağıda verilen soruları cevaplayınız. (Her soru 2,5P)
1. 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

2. Aşağıdakilerden hangisi makarna yapısında en çok bulunan besin öğesidir?
a. Karbonhidrat

b. Protein
c. Vitamin
d. Su 

e. Yağ

3. Aşağıdakilerden hangisi tuzun ekmeklik hamurda oluşturduğu etkilerden biri değildir?
a. Hamur stabilitesini arttırır
b. Raf ömrünü uzatır
c. Daha büyük ekmek hacmi verir
d. Düzgün ve ince gözenekli iç yapı sağlar
e. Glütenin direnç ve elastikiyetini azaltır
4. Aşağıdakilerden hangisi, ıslanka süresinin uzun tutulması gereken durumlardan biri değildir?
a. Hamurda zayıf un paçalı kullanılmışsa

b. Eksik maya kullanılmışsa

c. Hamur sıcaklığı yüsekse

d. Uygun olmayan katkı maddesi kullanılmışsa

e. Hamur kıvamı çok yumuşak alınmışsa

5. Depolamada tane suyu  % 16-20 ve nispi nem % 80 olduğunda gözlenen durumlardan biri değildir?
a. Embriyosu esmerleşmiş hasta ve ölü taneler oluşur 


b. Sıcaklık artışı gözlenir.
c. Havasız şartlarında laktik fermentasyon sonucu bir nevi tahıl turşusu (silaj) oluşur 

d. Kesekler oluşur


e. Aflatoksik küfler görülür

6. Tahıl veya mikroorganizmaların kültürlerinden elde edilebilen, nişastanın şekerlere parçalanması amacı ile kullanılan enzim aşağıdakilerden hangisidir?

a. Hemiselülaz

b. Lipaz
c. Proteaz
d. Amilaz
e. Glukoz oksidaz
7. Aşağıdakilerden hangisi disk seperatörün silindirik triyöre göre avantajlarından biri değildir?
a. Düşük kapasitelidirler.


b. Farklı şekillerde cep uygulanabilir
c. Farklı cep şekillerine sahip diskler tek bir makinada birleştirilebilir.
d. Diskler çok sert dökme demirden yapılabilir

e. Çok fazla yüzey ve cebe sahiptir
8. Tahılların depolanması ile ilgili hangi bilgi doğru verilmiştir?
a. Depolama sırasında fosforun yarayışlılığı azalır.
b. Proteinlerin çözünürlükleri ve sindirilme özellikleri artar.
c. A vitamininde önemli miktarda kayıp olur.
d. Un randımanı arttıkça dinlendirme süresi uzar.
e. Ekmeklik kalitesi depolama süresi boyunca artar.

9. Aşağıdakilerden hangisi redüksiyon valslerinin görevleridir?

a.  Kesip-açma

b. Kazıyıp-aşındırma

c. Yıkayıp-temizleme

d. Kırıp-parçalama


e. Sıkıştırma-ezme
10. Buğday tanesi kuruma sırasında su kaybederken, protein yapısında sıkışma ve kopma sonucu hava boşlukları oluşabilir. Bu durumda endosperm opak görünür. Buğday tanesinde görülen bu durum tanenin hangi özelliğini yansıtmaktadır?

a. Sertlik
b. Camsılık

c. Un verimi

d. Bin tane ağırlığı



e.Hektolitre ağırlığı

 C. Aşağıda verilen soruları cevaplayınız (Her soru 10P)
1 . Öğütme işleminde esnasında kullanılan kaç tip diş pozisyonu vardır? Kısaca her birini açıklayınız.
2. Kondisyone etme işlemini tanımlayınız. Buğdayların kondisyone edilmesinin sağladığı faydalar nelerdir? 
3. Depolamada % yığın rutubetine göre mikrobiyel aktivite değişiminde hangi durumlar gözlenir? 
4. 
Buğday zararlılarından sünenin buğday tanesine verdiği zararlar ve ekmekçilik açısından önemi hakkında bilgi veriniz.
5. Darbeye dayanıklılık farkına göre buğdayların temizlenmesi nasıl yapılır?  Bu amaçla kullanılan belli başlı aletleri ve çalışma prensibini anlatınız.

BAŞARILAR

(100 dakika)

