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                                                                English Version              [Max. Marks: 50] 

 

Q.1  Explain the following terms. (Any 5) 

 

1. Malted Wheat 

2. Bleaching of wheat flour 

3. Tempeh 

4. Fermentation of tea leaves 

5. Standardized milk 

6. Artificial tenderizing of meat 

7. Oolong tea 
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Q.2  Write short notes on (Any two) 

 

1. Breakfast cereals 

2. Hydrogenation of fats and oils 

3. Processing of carbonated beverages 
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Q.3  Answer in detail (Any two) 

 

1. Prepare a flow-chart of manufacturing of Cheddar cheese and explain 

the most important three steps in detail. 

2. Discuss in detail about processing of Coffee. 

3. Describe the method of processing of fats and oils. 

 

14 

Q.4  (A) Answer the following questions (Any one) 

 

1. Define food processing. Explain its importance in brief. 

2. Write a brief note on dried salted fish. 

 

(B) Give reasons for the followings (Any five) 

 

1) Malted cereals are basic raw materials for making ARF. 

2) Maturing improves quality of flour used for bread making. 

3) Soaking of legumes/pulses is an essential part of their processing.  

4) Milk should be immediately pasteurized, after the process of 

homogenization. 

5) Cooking makes the meat softer. 

6) Green tea have better anti-oxidant activity than black tea. 
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***** 

                                                                Gujarati Version              [Max. Marks: 50] 

Q.1  નીચેન ાં શબ્દોની સમજૂતી આપો. (કોઈપણ પ ાંચ) 

 

1. માલ્ટેડ ઘઉં (Malted wheat) 

2. ઘઉંના લૉટન ં બ્લીચ ંગ 

3. Tempeh 

4.  ાના પાંદડાન ં ફમેન્ટેશન 

5. સ્ટાન્ડડાાઈજ્ડ ચમલ્ક (Standardized Milk) 

6. મીટન ં કૃચિમ ટેન્ડરાઈચ ંગ (Artificial Tenderization of Meat) 

7. ઑલૉન્ગ ટી (Oolong Tea) 
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Q.2  ટૂાંકનોાંધ લખો (કોઈપણ બે) 

  

1) Breakfast Cereals  

2) Hydrogenation ઓફ ફૅટ્સ અને ઓઈલ્સ  

3) Carbonated beverages ન ં પ્રોસેચસંગ 

10 
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Q.3  વિગતિ ર જિ બ આપો (કોઈપણ બે) 

 

1. Cheddar cheese ના મેન્યૂફેક્ રીગં નો ફલો ાટા  તૈયાર કરો અને સૌથી 

મહત્વના િણ સ્ટેપ્સ ચવગતવાર સમજાવો. 

2. કોફી ના પ્રોસેચસંગ ચવષ ેચવસ્તૃત   ાા કરો. 

3. ફેટ અને ઓઈલ ના પ્રોસેચસંગ માટેની પદ્ધચતન ં વણાન કરો. 
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Q.4  (A) નીચેન  પ્રશ્નોન  જિ બ આપો (કોઈપણ એક) 

 

1. ફૂડ પ્રોસેચસંગની વ્યાખ્યા આપો. તેન ં મહત્વ ટંૂકમાં સમજાવો. 

2. Dried salted ચફશ ચવષે ટંૂકમાં લખો. 

  

(B) નીચેન ન  ક રણો આપો (કોઈપણ પ ાંચ) 

 

1. (ARF) Amylase Rich Food બનાવવા માટે malted cereals એ basic 

raw મચટચરયલ છે. 

2. બ્રેડ બનાવવા માટે વપરાતા લોટન ં maturing કરલે ં હોય તો તે બ્રેડની 

ક્ાોચલટી ઇમ્પ્પ્ર વ કર ેછે. 

3. Soaking એ (પલાળવાની પ્રક્રીયા) legumes/pulses ના પ્રોસેચસંગનો 

એક આવશ્યક ભાગ છે. 

4. Homogenization ની પ્રચક્રયા બાદ ચમલ્કન ં તાત્કાચલક Pasteurization 

કરવ ં  ોઈએ. 

5. કૂચકંગ એ મીટને વધાર ેsoft બનાવે છે. 

6. બ્લેક ટી કરતાં ગ્રીન ટી ની anti-oxidant activity સારી હોય છે. 
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***** END ***** 


