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Instructions:  
1. Figures to the right indicate marks. 
2. There are five questions in the question paper.  
3. Answer any three of the following questions. 

પ્રશ્ન.૧ ખોરાકની સ્વીકાર્યતાને અસર કરતા પરરબળો સમજાવો? (૧0) 

પ્રશ્ન.૨ ખીર ું અને કણક માટે વપરાતા લેવનીગ એજન્ ટ વવશ ેલખો? (૧0) 

પ્રશ્ન.૩ શાકભાજીના પીગમને્ ટ અને રાુંધવાથી તેના પર થતી અસરો વવશે લખો? (૧0) 

પ્રશ્ન.૪ ઈંડાન  બુંધારણ રાુંધવાની પ્રરિર્ા દરમ્ર્ાન થતાું ફેરફારો અને રાુંધવામાું તેની અગત્ર્તા 

સમજાવો? 
(૧0) 

પ્રશ્ન.૫ ટ ુંકનોંધ લખો. (કોઇપણ બે) 
1. રેવન્ કુંગ ટેસ્ટ અને ટ્રારે્ન્ ગલ ટેસ્ટ 
2. અનાજન ું બુંધારણ અને પોષકતત્વ 
3. ફળમાું રહલેા પોષક તત્વ વવશે ચચાય કરો 
4. ઈંડાના પોષણમ  લ્ર્ વવશે લખો 

(૧0) 
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Q.1 Explain the factors affecting food palatability? (10) 

Q.2 Write about the leavening agents for making butters and dough? (10) 

Q.3 Write about the pigment of vegetables and effects of cooking on pigment? (10) 

Q.4 Explain the structure changes occurring during the cooking process and utility of egg in 

cooking? 
(10) 

Q.5 Write short note. (any two) 

1. Ranking Test and Triangle Test 

2. Structure and nutrients of grain 

3. Discuss the nutrients in fruits 

4. Write about the nutritional value of eggs 

(10) 
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