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Instructions:  
1.  All questions are compulsory. 
2.  Figures to the right indicate marks. 

પ્રશ્ન.૧ સેન્સરી ઈવેલ્યએુશન માટેની પ્રાયોગિક જરૂરરયાત લખો. 
અથવા 

(૧૦) 

પ્રશ્ન.૧ ખાદ્યની સ્વીકાયયતામાાં દેખાવના ફાળા વવશે લખો. (૧૦) 
પ્રશ્ન.૨ સેન્સરી ઇવેલ્યએુશનનુાં વિીકરણ કરી, કોઈપણ ત્રણ રેનન્કિંિ ટેસ્ટ સમજાવો. 

અથવા 
(૧૦) 

પ્રશ્ન.૨ સેન્સરી ઈવોલ્યશુનનુાં વિીકરણ કરી, રિફરન્સ ટેસ્ટ સમજાવો. (૧૦) 
પ્રશ્ન.૩ ઓબ્જેકટીવ ઇવેલ્યએુશન એટલે શુાં? તેનુાં વિીકરણ સમજાવી, ફાયદા અને િેરફાયદા વવશે લખો. 

અથવા 
(૧૦) 

પ્રશ્ન.૩ ફોમ્સની વ્યાખ્યા આપો. ફોવમિંિના સ્ટેજજસને અસર કરતા પરરબળો જણાવો. (૧૦) 
પ્રશ્ન.૪ કલીલ એટલે શુાં? તેના વવવશષ્ટ ગણુધમય સમજાવો. 

અથવા 
(૧૦) 

પ્રશ્ન.૪ કલરના માપન માટેની ઓબ્જેક્ટીવ કસોટીઓ વવશે લખો. (૧૦) 
પ્રશ્ન.૫ ટ ાંકનોંધ લખો. (કોઈપણ બે) 

૧.  રટિંિાલની અસર 
૨.  પેનલ માટે જજનુાં વસલેક્શન. 
૩.  ઇમલ્ઝનને અસર કરતા પરરબળો. 
૪.  રિિોવનક સ્કેલ ટેસ્ટ. 

(૧૦) 

ENGLISH VERSION 

 

Que.1 Write about the practical requirement for conducting sensory evaluation. 

OR 

(10) 

Que.1 Write about the role of appearance in food acceptability. (10) 

Que.2 Classify sensory evaluation. Explain any three ranking test. 

OR 

(10) 

Que.2 Classify sensory evaluation. Explain difference test. (10) 

Que.3 What is objective evaluation? Explain its classification advantages and, disadvantages. 

OR 

(10) 

Que.3 Define foams. Explain the factors affecting foaming stages. (10) 

Que.4 What are colloids? Explain their specific characteristics. 

OR 

(10) 

Que.4 Write about the objective methods for measuring colors. (10) 

Que.5 Write short notes. (any two) 

1. Tyndall effect. 

2. Selection of judge for panel. 

3. Factors affecting emulsion. 

4. Hedonic scale test. 

(10) 

************************* 


