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 English Version Max. Marks:50 

Q.1  Explain the following terms: (Any 08)  

 

1. Filtration  

2. Food preservation  

3. Food additives  

4. Canning method  

5. Thermophilic bacteria  

6. Pasteurization  

7. Generation time  

8. Relative humidity  

9. Grow curve 

 

8 

 

Q.2  Write short notes on given below: (Any Two)  
 

1. Microwave Heating  

2. Chemical preservatives  

3. Slow and Quick freezing 
 

14 

Q.3  Answer the following: (Any Two)  
 

1. Explain the principle used in food dehydration. Describe in detail the factors 

influencing dehydration of foods.  

2. What is irradiation? Discuss advantages and disadvantages of it.  

3. Discuss the basic principles of food preservation. Write the applications of 

food preservation  
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Q.4  A. Give answer in brief: (Any Two)  

 

1. Discuss the storage of pulses, cereals and cereal products.  

2. Write characteristics of an ideal packaging material. 

3.  Describe changes occurs during thawing of frozen food.  

 

B. Discuss about food spoilage.  

OR 

            Write about spray drying. 

 

***** 
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                                                                 Gujarati version                                          Max. Marks:50 

 

Q.1  નીચેના શબ્દો સમજાવો: (કોઈપણ (08)  

 

1. ગાળણ ફિલટરેશન  

2. ખોરાકની જાળવણી  

3.  ફૂડ એફડફટવ્સ  

4. કેનનિંગ પદ્ધનિ  

5. થમોફિલલક બેક્ટેફરયા  

6. પેસચ્યરુાઇઝેશન  

7. જનરેશન સમય  

8. સાપેક્ષ ભેજ  

9.  ગ્રોથ કવવ 
 

8 

Q.2  નીચે આપેલ પર ટ ૂંકી નોંધ લખો: (કોઈપણ બે)  

 

1. માઇક્રોવેવ હીફટિંગ  

2. રાસાયલણક નિઝવેફટવ્સ  

3. ધીમ ુફિલઝિંગ અને ઝડપી ફિલઝિંગ 
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Q.3  નીચેનાનો જવાબ આપો: (કોઈપણ બે) 

 

1. ખાદ્ય નનર્જલીકરણમાૂં ઉપયોગમાૂં લેવાિા નસદ્ધાૂંિને સમજાવો. ખોરાકના 

નનર્જલીકરણને અસર કરિા પફરબળોનુૂં નવગિવાર વણવન કરો.  

2. ઇરેફડયેશન શુૂં છે? િેના િાયદા અને ગેરિાયદાની ચચાવ કરો.  

3. ખોરાકની જાળવણીના મ  ળભ  િ નસદ્ધાૂંિોની ચચાવ કરો. ખોરાકની જાળવણીની 
એપ્લલકેશન લખો 
 

14 

Q.4  A. ટ ૂંકમાૂં જવાબ આપો: (કોઈપણ બે)  

 

1. કઠોળ, અનાજ અને અનાજ ઉત્પાદનોના સૂંગ્રહની ચચાવ કરો.  

2. એક આદશવ પેકેજજિંગ સામગ્રીની લાક્ષલણકિાઓ લખો.  

3. િોઝન ફૂડ પીગળિી વખિે થિા િેરિારોનુૂં ચચાવ કરો.  
 

B. ખોરાકના બગાડ નવશે ચચાવ કરો.  
અથવા 

     સ્પ્િેની સ  કવણી - સ્પ્િે ડ્રાઈંગ નવશે લખો. 
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*****END***** 


