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M.Sc. ( HS ) Semester - 2 (CBCS) Examination  
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Priciples of Food Science (Core) 

Time: 2.30 Hours                Marks: 70 
Instructions:  
1.  પ્રશ્ન ન.ં 1 ફરજિયાત છે. 

     Questions no.1 is compulsory. 
2. બાકીના પ્રશ્નોમાથંી કોઈપણ ત્રણ પ્રશ્ન લખો. 
     Attempt any three   questions from the rest. 
3. પ્રશ્ન ન.ં 2 થી 6ના ગણુ સમાન છે. 

     Question No. 2 to 6 carry equal marks. 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
પ્રશ્ન.૧ ટ ંકમા ંસમજાવો.                                                                                                                    

1) સસન્થેટીકઅને નેચરલ પીણા ં 
2) ખ  લુ ંઅને બધં પાણીનાપ્રકાર  
3) ઇમલ્શન 
4) જીલેટીનાઇઝેશન 

અથવા 

(૧૬) 
(૦૪) 
(૦૪) 
(૦૪) 
(૦૪) 

પ્રશ્ન.૧ 1) કેરેમેલાઇઝેશન 
2) ખાડંના ગણુધમો 
3) કોફી  
4) ઉત્સેચકો  

 

પ્રશ્ન.૨ સ્ટાચચની લાક્ષણણકતા,ઉપયોગો  િણાવો અને નોન સ્ટાચચ પોણલસેકરાઇડસ સવષે લખો. (૧૮) 
પ્રશ્ન.૩ ફીણની લાક્ષણણકતા, રચના, એન્જાઇમેટીક સ્પોયલેિ, રાસાયણીક બગાડ સમજાવો.                                                                                                                                                (૧૮) 
પ્રશ્ન.૪ ચરબી તેજાબોનો પરરચય આપો અને લાક્ષણણક્તાઓ લખો.                                               (૧૮) 
પ્રશ્ન.૫ ખાધ્ય પદાથચના ઘટકો અને મહત્વની ચચાચ કરો.                                                                  (૧૮) 
પ્રશ્ન.૬ સવસવધ પ્રકારના આલ્કોહોણલક ,નોનઆલ્કોહોણલક,કાબોનેટેડ,અને નોનકાબોનેટેડ પીણા ંસવષે મારહતી 

આપો.                                                                                                                                
(૧૮) 

ENGLISH VERSION 
Que.1  Explain in Short:                                                                                                                      

1) Synthetic And Natural Beverages 
2) Free and Bound Water 
3) Emulsion 
4) Gelatinization 

OR 

(16) 
(04) 
(04) 
(04) 
(04) 

Que.1 1) Caramelization 
2) Properties of Sugar 
3) Coffee, 
4) Enzymes 

 

Que.2 Define the Starch Properties and uses of Starch and Write on Non-Starch Polysaccharides.                                                                                                                             (18) 
Que.3 Explain a Characteristics, Composition, Enzymatic Spoilage, Chemical spoilage of Form.        (18) 
Que.4 Give the Introduction of Fatty acids and Write the Functional Properties of Fats. (18) 
Que.5 Discuss the Constituents of Foods and its Significance                                              (18) 
Que.6 Give the Information about Alcoholic and Non-Alcoholic, Carbonated and Non-

Carbonated Beverages                                   
(18) 

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


