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1. a) Attempt the following Multiple choice questions 2 marks each.  

  1) Which of the following does not accelerate the rate of oxidation of fat? 

 a) Presence of iron and copper salts b) Presence of dissolved oxygen 

 c) Exposure to light d) Presence of water 

2 

  2) ----------- is the principal contributor to sunlight flavor. 

 a) Methional b) Ethane 

 c) Heptanes d) Acid 

2 

  3) ------------- Enzyme responsible for Lipolysis is 

 a) Pepsin b) Pectinase 

 c) Lipases d) Rennin 

2 

  4) The purpose of heat treatment on milk is  

 a) Kill pathogenic microorganism b) Heat milk 

 c) Evaporation d) Taste enhancement 

2 

  5) Most heat sensitive vitamin in milk is? 

 a) Vitamin A b) Vitamin B 

 c) Vitamin C d) Vitamin D 

2 

  6) Opacity in milk is due to which of the following reasons? 

 a) White color b) Heat treatment 

 c) Additives d) Suspended particles of fat 

2 

  7) Yellowish tinge in milk can be attributed to which of the following? 

 a) Carotene b) Water 

 c) Riboflavin d) Metalin 

2 

  8) pH of normal milk is ------------ at 25ºC. 

 a) 4 b) 4.3 

 c) 6.6 d) 9 

2 

  9) The first milk that a cow produces after calving is called. 

 a) Cream b) Butter 

 c) Colostrum d) High fat milk 

2 

  10) Tests for proper pasteurization are based on the activity of which enzyme?  

 a) Lactase b) Diastase 

 c) Phosphatase  d) Catalase 

 

2 

  OR 
 

 

 b) Give the composition of Milk? 

 

5 

 c) How you will analyse fat content and minerals in Milk and Butter? 

 

5 

 d) Discuss the analysis of Caffeine in Coffee and tea? 

 

5 

 e) How you will estimate the Methyl alcohol in alcoholic beverages? 

 

5 
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2. a) Attempt the following Multiple choice questions 2 marks each.  

  1) This method dehydrates microbial cells by plasmolysis there by causing them to die. 

 a) Heating b) Smoking 

 c) Pasteurization d) Sugaring 

2 

  2) The full form of PFA is 

 a) Prevention of food Act b) Protection of food act 

 c) Prevention of food adulteration Act  d) None of the above is correct 

2 

  3) The preservation of food through ‘Cold sterilization’ involves. 

 a) Dehydration b) Lyophilization 

 c) Refrigeration d) Radiation 

2 

  4) This is an example of biological hazard. 

 a) Cleaners b) Antibiotics 

 c) Salmonella d) Dirt 

2 

  5) This is an adulterant. 

 a) Pesticides b) Urea 

 c) Iron filings in tea d) All of the above 

2 

  6) A substance intentionally added that preserves flavour and improves taste is called – 

 a) Food additive b) Food adulterant 

 c) Food contaminant d) Food material 

2 

  7) Which of the following is NOT a function of a food additive ---------. 

 a) To maintain product consistency b) Maintain nutritive value 

 c) Controlling acidity/alkalinity d) None of the mentioned 

2 

  8) Statement 1 : Stabilizers, Emulsifiers are certain examples of food additives. 

 Statement 2 : Antioxidant is a class of food additive. 

 a) True, false b) True, true 

 c) False, false d) False, true 

2 

  9) Alisha noticed that fruits after ripening lived shorter than fresh vegetables. Which of 

 the sentences pertaining to the above observation are correct? 

 a) Her observation was wrong 

 b) Fruits have old cells as they were not meant to be survived by nature 

 c) They can heal wounds 

 d) They can live longer 

2 

  10) Which of the following is NOT a process where in the food becomes toxin before 

 ingestion? 

 a) Botulism b) Staphylococcus 

 c) Bacterial intoxication d) Bacterial infection 

 

2 

  OR 

 

 

 b) Discuss the Analysis of pesticide residue in food materials. 

 

5 

 c) What is food adulteration. How can adulteration be prevented? 

 

5 

 d) Explain the different types of food contamination and methods of prevention? 

 

5 

 e) Write note on Food preservatives and colorants. 

 

5 

  ********  
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1. अ) खालील अनेक पर्ाार्ी प्रशनाांचा प्रर्त्न करा प्रत्रे्की 2 गुण  

  1) खालीलपैकी कोणत ेचरबीच्या ऑक्सिडेशनचा वगे वाढवत नाही? 

 a) लोह आणण ताांबे क्षाराांची उपक्थिती  b) ववरघळलेल्या ऑक्सिजनची उपक्थिती 

 c) प्रकाशाच्या िांपकाात येणे  d) पाण्याची उपक्थिती 

2 

  2) िूयाप्रकाशाच्या चविाठी मुख्य योगदानकताा आहे. 

 a) मेथिअनल b) इिेन 

 c) हेप्टेन्ि d) आम्ल 

2 

  3) ----------- ललपोलललिििाठी जबाबदार एन्झाइम आहे. 

 a) पेक्प्िन b) पेक्सटनेि 

 c) ललपेिेि d) रेननन 

2 

  4) दधुावर उष्णता उपचाराचा उद्देश आहे. 

 a) रोगजनक िूक्ष्मजीव नष्ट करा b) दधू गरम करा 

 c) बाष्पीभवन d) चव वाढवण े

2 

  5) दधुात िवाात जाथत उष्णता िांवेदनशील जीवनित्व आहे? 

 a) जीवनित्व ए b) क्हहटॅलमन बी 

 c) क्हहटॅलमन िी d) क्हहटॅलमन डी 

2 

  6) दधुात अपारदशाकता खालीलपैकी कोणत्या कारणामुळे होत?े 

 a) पाांढरा रांग b) उष्णता उपचार 

 c) एडडटटहि d) चरबीचे ननलांबबत कण 

2 

  7) दधुात वपवळी छटा खालीलपैकी कोणाला कारणीभूत आहे? 

 a) कॅरोटीन b) पाणी 

 c) ररबोफ्लवेवन d) मेटाललन 

2 

  8) िामान्य दधुाचा pH 25ºC अितो. 

 a) 4 b) 4.3 

 c) 6.6 d) 9 
 

2 
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  9) बछड्यानांतर गायीचे जे पटहल ेदधू येत ेत्याला म्हणतात. 

 a) मलई b) लोणी 

 c) कोलोथरम d) उच्च चरबीयूसत दधू 

2 

  10) योग्य पाश्चरायझेशनच्या चाचण्या कोणत्या एन्झाइमच्या क्रियाांवर आधाररत अितात? 

 a) लैसटेज b) डायथटेि 

 c) फॉथफेट d) कॅटालेि 

2 

  क िं वा  

 ब) दधुाची रचना िाांगा? 5 

 क) तुम्ही दधू आणण लोणीमधील चरबीचे प्रमाण आणण खननजाांचे ववश्लेषण कि ेकराल? 5 

 ड) कॉफी आणण चहामधील कॅक्रफनच्या ववश्लेषणाची चचाा करा? 5 

 इ) अल्कोहोलयुसत पेयाांमध्ये लमिाइल अल्कोहोलचा अांदाज किा लावाल? 5 

2. अ) खालील अनेक पयाायी प्रश्नाांचा प्रयत्न करा प्रत्येकी 2 गुण  

  1) ही पध्दत प्लाझमोलललििद्वारे िूक्ष्मजीव पेशीांचे ननजालीकरण करत ेज्यामुळे त्याांचा मतृ्यू 
 होतो. 

 a) गरम करण े b) धुम्रपान 

 c) पाश्चरायझेशन d) िाखर तयार करण े

2 

  2) PFA चे पूणा रुप आहे. 

 a) अन्न प्रनतबांध कायदा b) अन्न िांरक्षण कायदा 

 c) अन्न भेिळ प्रनतबांधक कायदा d) वरीलपैकी काहीही बरोबर नाही 

2 

  3) ‘कोल्ड थटेररलायझशेन’ द्वारे अन्न िांरक्षक्षत करण्यात गोष्टीांचा िमावेश होतो. 

 a) ननजालीकरण b) ललओक्रफलायझेशन 

 c) रेक्रिजरेशन d) रेडडएशन 

2 

  4) हे जैववक धोसयाचे उदाहरण आहे. 

 a) सलीनर b) प्रनतजैववक 

 c) िाल्मोनेला d) घाण 

2 

  5) हा भेिळ करणारा आहे. 

 a) कीटकनाशके b) युररया 

 c) चहामध्ये लोखांडी िारण d) वरील िवा 

 

2 
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  6) एक पदािा जाणूनबूजून जोडला जातो जो चव टटकवून ठेवतो आणण चव िुधारतो ------- 
 म्हणतात 

 a) अन्न लमथित b) अन्न भेिळ करणारे 

 c) अन्न दवूषत करणारे d) अन्न िामग्री 

2 

  7) खालीलपैकी कोणत ेअन्न लमथित पदािााचे काया नाही -------- 

 a) उत्पादनाची िातत्य राखण्यािाठी b) पौक्ष्टक मूल्य राखण े

 c) आम्लता/क्षारता ननयांबित करण े d) नमूद केलेले नाही 

2 

  8) ववधान 1 : थटॅबबलायझिा, इमल्िीफायिा हे अन्न लमथित पदािााची काही उदाहरणे आहेत. 

 ववधान 2 : अटँटऑक्सिडांट हा अन्न लमथित पदािााचा वगा आहे. 

 a) खरे, खोट b) खरे, खरे 

 c) खोटे, खोटे d) खोटे, खरे 

2 

  9) अलीशाच्या लक्षात आल ेकी वपकल्यानांतर फळे ताज्या भाज्याांपेक्षा कमी जगतात. वरील 
 ननरीक्षणाशी िांबांथधत कोणती वासये बरोबर आहेत? 

 a) नतचे ननरीक्षण चुकीचे होत े

 b) फळाांमध्ये जुन्या पेशी अितात कारण ते ननिगााने टटकून राहण्यािाठी नहहते 

 c) ते जखमा बरे करु शकतात 

 d) ते जाथत काळ जगू शकतात 

2 

  10) खालीलपैकी कोणती प्रक्रिया नाही ज्यामध्ये अन्न ववष बनत ेअांतग्राहण करण्यापूवी? 

 a) बोटुललझम b) थटॅक्रफलोकोकि 

 c) जीवाणूजन्य नशा d) क्जवाण ूिांिगा 

2 

  क िं वा  

 ब) अन्नपदािाामधील कीटकनाशकाांच्या अवशेषाांच्या ववश्लेषणावर चचाा करा. 5 

 क) अन्न भेिळ म्हणजे काय? भेिळ कशी रोखता येईल? 5 

 ड) अन्न दवुषत होण्याचे ववववध प्रकार आणण प्रनतबांध करण्याच्या पध्दती थपष्ट करा. 5 

 इ) अन्न िांरक्षक आणण रांगद्रहयाांची िोडसयात चचाा करा. 5 

  ********  
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_____________________________________________________________________ 

    
1. अ) ननम्नललखखत बहुविकल्पीर् प्रशनों का प्रर्ास करें प्रत्रे्क 2 अांक  
  1) ननम् नललणखत में िे कौन विा के ऑसिीकरण की दर को तेज नहीां करता है? 

 a) लोहे और ताांबे के लवण की उपक्थिती  b) घुललत ऑसिीजन की उपक्थिती 
 c) प्रकाश के िांपका  में  d) पानी की उपक्थिती 

2 

  2) िूया के प्रकाश के थवाद में प्रमुख योगदानकताा है। 
 a) मेथियोनल b) एिेन 
 c) हेप्टेन d) एलिड 

2 

  3) ----------- ललपोलललिि के ललए उत्तरदायी एन्झाइम है। 
 a) पेक्प्िन b) पेक्सटनजे 
 c) ललपेिेि d) रेननन 

2 

  4) दधु पर ताप उपचार का उद्देश्य है। 
 a) रोगजनक िूक्ष्मजीवों को मारें b) दधू गमा करें 
 c) वाष्पीकरण d) थवाद में वकृ्ध्द 

2 

  5) दधू में िवााथधक ताप िांवेदी ववटालमन है? 
 a) ववटालमन ए b) ववटालमन बी 
 c) ववटालमन िी d) ववटालमन डी 

2 

  6) दधू में अपारदलशाता ननम्नललणखत में िे क्रकि कारण िे होती है? 
 a) िफेद रांग b) गमी उपचार 
 c) एडडटटहि d) विा के ननलांबबत कण 

2 

  7) दधू में पीलापन ननम्नललणखत में िे क्रकिके कारण हो िकाता है? 
 a) कैरोटीन b) पानी 
 c) राइबोफ्लेववन d) मेटाललन 

2 

  8) िामान्य दधू का पीएच 25ºC पर होता है। 
 a) 4 b) 4.3 
 c) 6.6 d) 9 

2 

  9) ब्याने के बाद गाय जो पहला दधू देती है उि ेकहत ेहै। 
 a) िीम b) मसखन 
 c) कोलोथरम d) उच्च विा वाला दधू 

2 

  10) उथचत पाथचुरीकरण के ललए परीक्षण क्रकि एांजाइम की गनतववथध पर आधाररत होत ेहैं? 
 a) लैसटेज b) डायथटेि 
 c) फॉथफेट d) कैटालेज़ 
 

2 

  अथवा 
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 ब) दधू की िांरचना बताइए। 5 
 क) आप दधू और मसखन में विा की मािा और खननजों का ववश्लेषण कैि ेकरेंग?े 5 
 ड) कॉफी और चाय में कैफीन के ववश्लेषण पर चचाा करें? 5 
 इ) आप मादक पेय पदािों में लमिाइल अल्कोहल का अनुमान कैि ेलगाएांगे? 

 
5 

2. अ) ननम्नललखत बहुववकल्पीय प्रश्नों का प्रयाि करें (प्रत्येक 2 अांक)  
  1) यह ववथध प्लाथमोलललिि द्वारा माइिोबबयल कोलशकाओां को ननजाललत करती है क्जििे वे 

 मर जाती है। 
 a) तापन b) धुम्रपान 
 c) पाश्चुरीकरण  d) शुगररांग 

2 

  2) PFA का फुल फॉमगा है- 
 a) खाद्य रोकिाम अथधननयम 
 b) खाद्य िांरक्षण अथधननयम 
 c) खाद्य अपलमिण ननवारण अथधननयम  
 d) उपरोसत में िे कोई भी िही नहीां है 

2 

  3) ‘कोल्ड थटरलाइज़ेशन’ के माध्यम िे भोजन के िांरक्षण में शालमल हैं। 
 a) ननजालीकरण b) ललयोक्रफलाइजेशन 
 c) प्रशीतन d) ववक्रकरण 

2 

  4) यह जैववक खतरा का उदाहरण है- 
 a) सलीनर b) एांटीबायोटटसि 
 c) िाल्मोनेला d) गांदगी 

2 

  5) यह लमलावटी है- 
 a) कीटनाशक b) यूररया 
 c) चाय में लोहे बा बुरादा d) उपरोसत िभी 

2 

  6) जानबूझकर लमलाया गया एक पदािा जो थवाद को बरकरार रखता है आर थवाद में िुधार 
 करता हैं---------- कहा जाता है। 
 a) खाद्य योज्य b) खाद्य अपलमिण 
 c) खाद्य िांदषूक d) खाद्य िामग्री 

2 

  7) ननम्नललणखत में िे कौन िा खाद्य योज्य का काया नहीां है------- 
 a) उत्पाद की क्थिरता बनाए रखने के ललए 
 b) पोषक मूल्य बनाए रखन ेके ललए 
 c) अम्लता/क्षारीयता को ननयांबित करना 
 d) इनमें िे कोई नहीां 

2 

  8) किन 1 : थटेबलाइजिा, इमल्िीफायिा खाद्य योजकों के कुछ उदाहरण हैं। 
 किन 2 : एांटीऑसिीउेंट खाद्य योज्य का एक वगा है। 
 a) ित्य, अित्य b) ित्य, ित्य 
 c) गलत, गलत d) गलत, िच 
 
 

2 
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  9) अलीशा ने देखा क्रक पकने के बाद फल ताजी िक्ब्जयों की तुलना में कम िमय तक जीववत 
 रहत ेहैं। 
 उपरोसत अवलोकन िे िांबांथधत कौन िे वासय िही हैं? 
 a) उिका अवलोकन गलत िा 
 b) फलों में पुरानी कोलशकाए ँहोती हैं सयोंक्रक प्रकृनत ने उन्हें जीववत रहने के ललए नहीां  
  बनाया है 
 c) वे घावों को ठीक कर िकते है 
 d) वे अथधक िमय तक जीववत रह िकते है 
 

2 

  10) ननम्नललणखत में िे कौन िी ऐिाी प्रक्रिया नहीां है क्जिमें भोजन ववष बन जाता है। 
 अांतग्राहण िे पहल?े 
 a) बोटुललज़्म b) थटैक्रफलोकोकि 
 c) जीवाणुजन्य नशा d) जीवाणुजन्य िांिमण 
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  अथवा 
 

 

 ब) खाद्य पदािों में कीटनाशक अवशेषों के ववश्लेषण पर चचाा करें। 
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 क) खाद्य पदािों में लमलावट के बारे मे जानकारी दे लमलावट को कैिे रोका जा िकता है? 
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 ड) खाद्य िांदषूण के ववलभन्न प्रकार और रोकिाम के तरीकों की हयाख्या करें। 
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 इ) खाद्य परररक्षकों और रांगों की िांक्षक्षप्त चचाा दीक्जए। 
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  *************  
 


