Bitkicilik mahsullarinin saxlanmasi fonnindon imtahan suallari
1.Bitkigilik mohsullarmin saxlanmasi fonninin magsad va vozifalori
2.Bitkicilik mahsullarmin keyfiyyatins tasir edon faktorlar

3.Mohsulun keyfiyyatini yaxsilasdiraraq saxlamagin sortlori.Qidalanma-insanin
yasamasinin an vacib gorti kimi

4. Bitkicilik mohsullarmin kimyavi torkibi

5.Danin tarkibinda olan pigmentlor.Vitaminlor-hoyat amilinin asas1 kimi.Mineral
maddalar(su, makro vo mikroelementlar)

6.Bitkicilik mohsullarinin saxlanmasi vo emalinin prinsiplori.Mohsulun saxlanma
prinsiplari

7.Bitkicilik mohsullarinin saxlanmasinda, fiziki, fizioloji, biokimyavi proseslorin
rolu

8.Danin istilik kegirmasi, donarasi boslug. Danin 6z-0ziina sapalonmasi, 6z-6zlina
sortlagmasi

9.Danin higroskopikliyi. Tonoffiis prosesi.Tonaffis intensivliyi.

10.Danda qizisma va onun marhalalori.Qizismanin danin keyfiyyatins tosiri.
11.Danli bitki mahsullarimin saxlanama texnologiyasi

12.9sas dan saxlayicilarinin xarakteristikasi

13.Danin saxlanma formasi vo don saxlayicilarina olan talobat.Danin saxlanmasi
zamani asas qulluq islori

14.Donli bitki mohsullarinin emali. Un tiyiinmo toSarriifati

15.Unun saxlanmasinda ¢oxillik miisahidalor

16.Unun saxlanmasinda gedon mikrobioloji proseslor

17.Unun keyfiyyat gostaricilori

18.COrokbisirmo texnologiyasi

19.C0rok Xomirinin hazirlanma tisullar

20.C0orok bisirilarken bas veran mikrobioloji va biokimyavi proseslor

21.Meyva-toravozin saxlanma texnologiyasi. Tumlu meyvalorin saxlanmasi



22.Sitrus meyvalorinin yigilmasi vo saxlanmasi

23.Saxlama rejimi va gaz mahitinin meyva-taravazin saxlanmasina tasiri.Meyvanin
xastaliklori.

24 .Meyvo-toravazin dondurularaq saxlanmasi

25.Uziimiin taxta kopayindo saxlanmasi

26..Meyvo-tarovaz saxlayicilari. Saxlanilmanin miiasir metodlari

27.Sado tip saxlayicilar.Saxlayici {igiin yerin se¢ilmasi

28..Burt vs trangey. Miisahido vo qulluq islori

29..Ixtisaslasdirilmis saxlayicilar

30.Saxlayicilarda havalandirma

31.Cordokli meyvalorin vo gilomeyvalorin saxlanmasi, yigilmasi vo gqablanmasi
32.Meyva va taravazin emali vo konservlosdirilmasi

33..Emal etmonin (konservlosdirmoanin) metodlari.Konservlosdirma izro
Nikitinskinin tosnifati

34.Yuksak hararatda konservlasdirma,soyuq hararatds konservlosdirma, tursu vo
duzla konservlasdirma, sokarlo konservlosdirma, meyva-taravazin qurudulmasi

35.Meyva-taravazin emal qabagi yuyulmasi, ¢esidlonmasi.Meyva-taravazin
tomizlonmasi. Tomizlonmonin tisullari

36.Meyva-taravazin emali zamani kasma, ozma(stirtms).Meyva-taravazin emali
zamani portladilmo

37..Meyvoa-taravazin biokimyavi konservlasdirilmasi

38.Meyva-taravazin biokimyavi konservlasdirilmasi zamani istifade olunan gablar
Vo onlarin hazirlanmasi

39.Kolomin sorabaya qoyulmasi(tursudulmasi)
40.Sorabaya va duza qoyulan mohsullarda qicqirma prosesinin fazalari
41.Xiyarin duza qoyulmasi, pomidorun duza qoyulmasi

42.Meyvoa-taravaz marinadlari, meyva-gilomeyva marinadlari



43.MeyVvo-toravozin qurudulma texnologiyasi.Meyvo-torovoz qurutmasinin imumi
osaslari

44 Meyva-taravazin glinaslos qurudulmasi.Oriyin qurudulmasi

45 .Saftalinin, albalinin, tiziimiin qurudulmasi

46.Qurutmagq ii¢iin iiziimiin y1gilmas1. Uziimiin kolgoda qurudulmasi
47.Glinas altinda portlatmodoan qurutma vo portladildikdan sonra qurutma
48.Alma, armud, heyva, ancir, zogal, gavali, goyam, alcanin qurudulmasi
49.G0yartilorin, gugundurun, ag bas kolomin, bas soganin qurudulmasi
50.Kartofun, goy noxudun, lobyanin, ispanagin, giil kalomin qurudulmasi
51.Pambigq, tiitiin, tombakinin saxlanmasi vo emali

52.Tiitiin. Titliniin yarpaginin yigilmasi

53.Tutlndn vo maxorkanin istehsali. Tiitiiniin soluxdurmasi vo qurudulmasi
54.Qurudulmus tiitiiniin saxlanmasi. Tonboki-maxorka. Tiitlinlin fermentasiyasi

55.Sokar istehsalinin texnologiyasi. Cugundurun zavoda gabulu vo cugundur
yonqarinin almmasi

56.Sokar cugundurunun torkib hissalori. Diffuziya sirasinin tomizlonmasi

57.Sokar istehsali zamani defekasiya(¢okdiirmo).Sokoar istehsalinda diffuziya
sirasinin qatilagdirilmasi

58.Sokar istehsalinda sarbatin bisirilmosi.Sokar istehsali tullantilarinin istifado
olunmasi

59.Cayin saxlanmasi vo emali.

60.Qara maoxmoari ¢ayin istehsal texnologiyasi.Preslonmis ¢aylar






