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-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.
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-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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CEVAP ANAHTARI
A. Aşağıdaki soruları doğru (D) veya yanlış (Y) şeklinde işaretleyiniz. (Her soru 1P)

1. ( D ) Tatlılık gücü karbonhidratların molekül ağırlıkları ile ilgili olup, molekül ağırlığı arttıkça tatlılık derecesi düşmektedir.

2. ( D ) Unların depolanması esnasında serbest sülfihidril  grupları ( -S-H) oksidasyon sonucu disülfid bağlarına ( -S-S- ) dönüştürülerek unun kuvvetlenmesi sağlanmaktadır.

3. ( Y) Potasyum  bikarbonat ise daha çok düşük nemli ürünlerde kullanılmaktadır
4. ( D) İzomalt, emiliminin çok yavaş gerçekleşmesi nedeniyle, glikoz ve sükroza oranla kan şekerini ve insülin seviyelerini daha az miktarda arttırır. 
5. (D) Yüksek indirgeme gücüne sahip bir aminoasit olan L-Sistein, disülfit bağlarını kopartmakta ve hamur kuvvetini zayıflatmaktadır.

6. ( D ) Antioksidan sinerjisti olan Malik asit, ransiditeyi önlemede katkı sağlar. 

7. ( Y) Yağ içerisinde dağılmış su emülsiyonlarına örnek olarak süt , mayonez,salata sosu verilebilir.

8. (Y) BHT fırınlama veya kızartma gibi yüksek sıcaklık işlemleri uygulanan yağlarda kullanıldığında, kolaylıkla algılanabilen keskin bir fenolik koku oluşturmaktadır

9. ( D ) Süne tahribatı görmüş buğdaylarda pentozanaz enzimi C vitaminiyle beraber kullanılmalıdır. 

10. ( D ) Sakkarozdan yaklaşık 30 kat daha tatlı olan siklamat, üzerinde tartışılan ve kronik toksisite açısından en çok araştırılan bileşiktir.
11. (Y) Yapay olanlara kıyasla yüksek konsantrasyonlara kullanıldıklarındadoğal tatlandırıcıların tatlılık oranında daha az artış olmakta ve istenmeyen acılık oluşmaktadır.

12. (D) Yağda çözünen yapay renklendiricilerin toksik özellikleri nedeniyle gıdaların renklendirilmesi amacı ile kullanımlarına izin verilmemektedir.

13. (D) Sodyum nitrit (E250) ısıl işlem uygulanmamış kürlenmiş, kurutulmuş et ürünlerinde 150 mg/kg (bünyesinde bulunan); 50 mg/kg (satış noktasındaki kalıntı miktarı) düzeyinde kullanılabilmektedir.

 14. ( D) Tartarik ve sitrik asitlerin asit kökenli mono ve digliseritleri, gösterdikleri stabilizatör, sinerjist ve antioksidan özellikleri nedeniyle, peynir, fındık ezmesi ve benzeri ürünlerde, sebzelerde, etlerde ve yenilebilir üst kaplama maddesi olarak kullanılmaktadır.  

15.  ( D ) Doğal olarak meyve ve sebzelerde bulunan ve kalorisi şeker kadar olan ksilitolün diş çürüklerine karşı koruyucu etkisi bulunmaktadır.

16.  ( D) Kükürtdioksit tuzlarının oksidasyonu sonucu oluşan sodyum bisülfat’ın bazı ülkelerde yasak olması proteazların önemini arttırmıştır.

17. (Y ) Sentetik emülgatörler fosfolipid içermekte doğal emülgatörler ise, poliol ve yağ asitlerinden veya katı yağlardan türevlendirilmektedir. 

18. (Y ) Sorbitol higroskopik (nem tutucu) özelliğe sahip olmadığından, sakız üretiminde sakızın üretim makinesine yapışmaması amacıyla kullanılır.

19. (D )Doğal şeker kamışından elde edillen sukralozun şeker değeri 600 olup, şekerden 600 kat daha tatlıdır ve kalorisi çok düşüktür. 

20. ( D) Antimikrobiyal olarak sülfitler diğer koruyuculardaki gibi sadece maya ve küfler üzerinde etkili olmayıp aynı zamanda bakteriler üzerinde de etkili olmaktadır. 

21. ( D)  Kalsiyum asetat fırıncılık ürünlerinde özellikle ekmeğin içerisinde bazı spor oluşturan organizmalara karşı kullanılır. 

22. ( Y ) En yaygın ve etkili şelatlar olan polifosfatlar  GRAS listesinde yer almaktadır.

23. ( D ) Asetik asit, özellikle demir ve bakırla şelat oluşturarak yağlarda acılaşma, meyvelerde esmerleşme gibi istenmeyen kimyasal reaksiyonları engelleyebilmektedirler

24. ( D ) Aspartam-asesulfam (1:1) karışımı pek çok gıda formulasyonu için uygun bir sinerjistik etki sağlamaktadır.

25. ( Y ) Transplasental Karsinojenik Etki; sakat yavru doğumlarına yol açan etkidir.
B.Aşağıdaki sorularda verilen şıklardan uygun olanını işaretleyiniz. (Her soru 2P)

1. Sakkarozdan yaklaşık 200 kat daha tatlıdır, metabolize edilmez, değişmeden atılır, aspartam ile 1:1ve 1:5 oranında kullanıldığında en uygun sinerjist etkiyi yaratır. Bahsi geçen katkı maddesi hangisidir?
a. Asesulfam-K

b. Sakkarin

c. Siklamat

d. İzomalt

e. Sukrolaz
2. Gıda katkı maddesinde herhangi bir maksimum seviyenin belirtilmediğini gösteren ifade aşağıdakilerden hangisidir?
a. Quantim satis
b. TDI 


c. TDW

d. ADI

e. TWI

3. Aşağıdakilerden hangisi askorbik asitin un özellikleri üzerindek etkilerinden biri değildir?

a. Zayıf glüten yapısını güçlendirmek,

b. Hamur yapısında elastikiyet sağlamak,

c. Bayatlamayı geciktirmek,
  

d. Ekmekte homojen gözenek yapısı oluşumuna yardımcı olmak


e. Dinlenme süresini kısaltmak
4. Aşağıdakilerden hangisi vücutta birikme özelliği olan kontaminantlar için konulmuş olan limit değeri ifade eder?

a. TWI

b. ADI NOT SPECIFIED
c. GROUP ADI 

d. ADI

e. TDI
5. Kimyasal kabartıcı olarak fırıncılık ürünlerinde kullanılmakta olan katkı, sodyum bikarbonatı nötralize ederek CO2 salınmasını sağlar.Ekmek mayasının soğukta iyi çalışamadığı ortamlarda , dondurulmuş veya soğutulmuş hamur ürünlerinde de kabartıcı olarak kulanılabilmektedir. Bahsi geçen katkı maddesi aşağıdakilerden hangisidir?

a. Glukano delta lakton

b. Amonyum bikarbonat

c. Magnezyum karbonat
d. Potasyum bikarbonat

e. Dipotasyum inosinate
6. Aşağıdakilerden hangisi fermente gıdaların içerisinde bakteriler tarafından üretilen tek doğal asittir ve ticari olarak nişasta ve melas üzerinde bakteriyel fermantasyon ile üretilir?

a. Laktik asit


b. Sorbik asit
 

c. Benzoik asit

d. Propiyonik asit

e. Asetik asit
7.    
7. Şeker tadında ve teknolojik özelliklerinde olup, diş dostu ve düşük kalorili olması, kan şekerini ve insülin seviyesini arttırmaması açısından, diyabetik hastaları ve şekersiz şekerli ürünler için kullanılan tatlandırıcı aşağıdakilerden hangisidir?

a. Asesulfam K


b. Siklamat

c. İzomalt
 d. Sakkarin

e. Aspartam
8. Elma posası ile turunçgil meyve kabuklarından elde edilen, gıda sanayinde kıvamlaştırıcı ve jelleştirici özelliğinden yararlanılan ve  stabilizatör grubunda yer alan katkı maddesi aşağıdakilerden hangisidir?

a. Agar



b. Pektin

c. Jelatin
d. Nişasta

e. Karagenen
9. Gıdaların mikrobiyal veya biyokimyasal bozulmalarını önleyerek raf ömürlerinin uzatılmasını sağlayan maddelerdir hangileridir?

a. Koruyucular

b. Antioksidanlar
c. Emülgatörler 
d. Tatlandırıcılar
e.Renklendiriciler
10. Gerek insanların gerekse de hayvanların beslenmesinde antioksidan özelliği taşıması sebebiyle son derece önemli bir gıda bileşeni olarak yer almaktadır. Ayrıca  yağda çözünür olmaları, gıda sanayisinde kullanımlarında yağlarda veya sulu gıdalarda proteinle kompleks oluşturmuş formda yada kolloidal preparatlar halinde kullanımlarını zorunlu kılmaktadır. Bahsi geçen katkı maddesi aşağıdakilerden hangisidir?

a. Antosiyanin

b. Karotenoid

c. Karamel

d. Klorofil
e.  Riboflavin
11. Mevcut kimyasal, toksikolojik ve diğer verilere göre çok düşük toksisitesi olan ve teknolojik kullanım limitlerinde

JECFA’ya göre insan sağlığı üzerinde zararlı etkisi olmayan katkılar bu gruptadır. Bahsi geçn katkı grubu aşağıdakilerden hangisidir?

a. NO ADI  ALLOCATED

b. GROUP ADI

c. TEMPORARY ADI

d.  ADI NOT SPECIFIED

e. ALARA
12. Hidrojen atomlarını oksijene transfer ederek oksijenin oksitleyici  etkisini ortadan kaldırırarak ransiditeyi   geciktiren antioksidan hangisidir?

a. Tersiyer bütil hidrokinon  (TBHQ)
b. Nordihidroguayenetasidi (NDGA) 
c. Tokoferoller

d. Gallatlar
e. Askorbik asit ve türevleri
13. Sadece maya ve küfler üzerinde değil aynı zamanda bakteriler üzerinde de etkili olan;  hem antimikrobiyal özellik gösteren hem de enzimatik ve enzimatik olmayan renk değişimlerinin önlenmesi açısından gıda sanayinde uzun yıllardır kullanılmakta olan koruyucu katkı maddeleri aşağıdakilerden hangisidir?

a. Propiyonik asitler
b. Benzoik asitler
c. Kükürt dioksit ve sülfitler
d. Nitrit ve nitratlar


e.Kalsiyum disodyum (EDTA)
14. Gıda endüstrisinde en yaygın pH kontrol ajanı olarak bilinen, meyvelerde ve turunçgillerde büyük miktarda bulunmasına rağmen, bitkilerden izolasyonu pahalı olduğundan ticari olarak, şekerden bakteri ve mayaların yardımıyla üretilen katkı maddesi aşağıdakilerden hangisidir?

 a. Askorbik asit
b. Asetik asit

c. Sitrik asit

d. Laktik asit


e. Tartarik asit  
15. Tadım sonrası ağızda acımsı ve metalik bir tat bırakmasına rağmen yüksek tatlılaştırıcı özelliği, ucuzluğu ve stabil yapısı nedeniyle çeşitli içeceklerde kullanılan tatlandırıcı aşağıdakilerden hangisidir?

a.  Ksilitol

b.  Sakkarin

c.  Asesulfam-K
d.  Sorbitol

e. Mannitol
16. Yenilebilir yağların işlenmesinde uygulanan gam giderme işlemi sırasında elde edilen en önemli yan ürün olarak belirtilen ve gıda sistemlerinde sıklıkla kullanılan bir emülgatör olup,  hayvansal ve bitkisel orjinli tüm yaşayan hücrelerde bulunmaktadır. Bahsedilen katkı maddesi aşağıdakilerden hangisidir?

a.  Lesitin
b.  Propilen glikol esteri

c. Stearoil laktitat
d.  Sukroz esteri
e.  Ksilitol
17. Suyun bulunmasının istenmediği yağ esaslı karışımların renklendirilmesinde, ayrıca ışığa bağlı olarak renk solmasının meydana geldiği veya ısı stabilitesinin arttırılmasının istendiği durumlarda tercih edilen renklendiriciler aşağıdakilerden hangisidir?

a. Lake renklendiriciler



b. Yağda çözünen yapay renklendiriciler


c. Suda çözünen yapay renklendiriciler

d. İnorganik doğal renklendiriciler
e. Organik doğal renklendiriciler
18. Günlük kullanımına izin verilen değeri aştığında astım, hiperaktivite ve deri döküntülerine neden olabilen, küf ve mayalara karşı etkili olup,  bakterilere karşı kullanılması pek tavsiye edilmeyen, doğal olarak böğürtlengiller, kimyon, karanfil, tarçın, anasonda  bulunan koruyucu katkı maddesi aşağıdakilerden hangisidir?

a. Askorbil palmitat
b. Sodyum eritorbat

c. Benzoik asit

d. Sorbik asit
e. Propiyonik asit
19. E 200 – 297 serisi hangi grup katkı maddelerini ifade eder?

a. Tatlandırıcılar
b. Antioksidanlar
c. Emülgatörler

d. Antimikrobiyaller
e. Renklendiriciler
20. Aşağıdakilerden hangisi un işleme ajanları içerisinde yer alan yükseltgen maddelerin hamur üzerinde gerçekleştirdiği etkilerden biri değildir?

a. Uzayabilirliğinin azalması
b. Uzamaya karşı direncin artması
c. Sülfidril içeriğinin azalması

d. Kolay işlenebilme

e. Yapışkanlık hissi verme

C. Aşağıdaki soruları boş bırakılan kısımda cevaplayınız.

1. Gıda katkı maddesi nedir? Tanımını yazınız, katki maddeleri kullanilmasinda uyulmasi gereken genel koşullar kullanım nelerdir?(10P)

Tek başına gıda olarak tüketilmeyen veya gıda ham ya da yardımcı maddesi olarak kullanılmayan,

Tek başına besleyici değeri olan veya olmayan,

Seçilen teknoloji gereği kullanılan,

İşlem veya imalat sırasında kalıntı veya türevleri mamul maddede bulunabilen,

Gıdanın üretilmesi, tasnifi, işlenmesi, hazırlanması, ambalajlanması, taşınması, depolanması sırasında gıda maddesinin tat, koku, görünüş, yapı ve diğer niteliklerini korumak veya istenmeyen değişikliklere engel olmak ve düzeltmek amacıyla kullanılan maddelerdir

1. Gıdaların üretiminde kullanılan katkıların ülkenin ilgili yasal düzenlemelerinde izin verilen maddeler arasında bulunması zorunludur.

2. Katkı maddesi önceden belirlenmiş saflık kriterlerine uymalıdır.

3. Gıda katkı maddeleri tağşiş amacıyla (bozulma ve kötü kalitenin maskelenmesi veya ürünün ağırlığının arttırılması gibi) kullanılamazlar.

4.Gıdalara eklenen bazı maddeler bazen işlem sırasında kaybolabilmektedir. Bu tür maddeler, gıdanın etiketinde belirtilmeyebilir.

5.Ambalajlı olarak pazarlanan gıda ürünlerine katılan katkı maddelerinin mutlaka etiket üzerinde beyan zorunluluğu vardır. 

2. Yapay renklendiriciler ile doğal renklendiriciler ile karşılaştırınız. Yağda çözünen yapay renklendiriciler hakkında kısaca b,lgi veriniz(5P)
Doğal renklendiricilerle karşılaştırıldığında yapay renklendiricilerin; renk verme güçleri, renk aralıkları, stabiliteleri, kullanım kolaylıkları ve fiyat uygunlukları gibi faktörler açısından üstünlük sağladıkları gözlenmektedir. Yapay gıda renklendiricilerinin gıda işleme koşullarına karşı stabilitelerinin yüksek olmasına karşın, bu renklendiricilerin stabiliteleri, renklendiricinin kullanıldığı ortama, renklendiricinin konsantrasyonuna, kullanılan çeşitli gıda katkı maddelerinin konsantrasyonuna, sıcaklık, süre gibi çeşitli faktörlere bağlıdır. Bu faktörler herbir renklendirici için farklılık göstermektedir ve bu nedenle kullanılacak renklendiricinin seçimi önem kazanmaktadır.
Yağda Çözünen Yapay Renklendiriciler
Yağda veya organik çözücülerde çözünen yapay renklendiriciler, suda çözünen renklendiricilerde olduğu gibi tuz formu oluşturabilen gruplar içermedikleri için suda çözünmezler. Bu grup renklendiricilerin toksik özellikleri nedeniyle gıdaların renklendirilmesi amacı ile kullanımlarına izin verilmemektedir.

3.  Gıda sanayinde kullanılan serbest radikallerle kompleks oluşturan antioksidanlar hangileridir?hakkında bilgi veriniz? (5P)
Bu tip antioksidanlar fenolik yapılarından veya moleküler yapılarındaki fenolik konfigürasyondan dolayı fenolik hidroksit gruplarından hidrojen verip, başlangıçtaki serbest  yağ asidi radikal oluşumunu engelleyici oksidasyonu inhibe ederler.  

Bu şekilde etki gösteren antioksidanların en yaygın kullanılanları:

·  Bütillendirilmiş  hidroksianisol (BHA),
·  Bütillendirilmiş hidroksitoluen (BHT) 
·  Propil gallat (PG)
·  Tersiyel bütil hidrokinon  (TBHQ)
·  Nordihidroguayenetasidi (NDGA)  
·  Tokoferollerdir .
· BHT, yağlarda iyi çözünebilen ancak suda çözünmeyen, beyaz renkli ve kristal yapıda bir madde olup, 760 mm Hg basıncında kaynama noktası 265 C'dir. Erime noktası 69.7°C dir. Bu madde BHA gibi bitkisel yağlarda düşük aktiviteye sahip olmasına karşın diğer antioksidanlar ile beraber kullanıldığında yağın ilave edildiği gıdayı koruma özelliğinden yararlanılmaktadır. BHT, BHA ile sinerjist etki gösterirken, gallatlar ile sinerjist etki meydana getirmemektedir. BHA ve BHT, uçucu olmasından dolayı, ambalajlama materyallerine katılarak da kullanılabilmektedir. Buradan gıdaya nüfuz ederler. Antioksidanlardan her biri vaks yapımında vaksa direkt olarak ilave edilmekte veya bir emülsiyon gibi ambalajlama materyaline uygulanmaktadır. BHT, BHA ile sinerjist etki gösterirken, gallatlar ile sinerjist etki meydana getirmemektedir. BHA ve BHT, uçucu olmasından dolayı, ambalajlama materyallerine katılarak da kullanılabilmektedir. Buradan gıdaya nüfuz ederler. Antioksidanlardan her biri vaks yapımında vaksa direkt olarak ilave edilmekte veya bir emülsiyon gibi ambalajlama materyaline uygulanmaktadır
