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

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 

પ્રશ્ન.1 પ્રપ્રઝરે્વટીર્વ અને ચીલીટન એજન્ટ સમજાર્વો.              (10) 
અથર્વા 

પ્રશ્ન.1 ફૂડ એડટીવ્સ ની વ્યાખ્યા આપી તેની કાયદાકીય કલમો પ્રર્વશે સમજાર્વો.           
પ્રશ્ન.2 અનાજ અને ધાન્યોન ું ફૂડ ફોર્ટિર્ફકેશન સમજાર્વો.                          (10) 

અથર્વા 
પ્રશ્ન.2 ફોર્ટિર્ફકેશનના હતે   સમજાર્વી. ફળ અને ખાુંડની બનાર્વટમાું ફોર્ટિર્ફકેશન સમજાર્વો.  
પ્રશ્ન.3 પેકેજીંગ મટીરીયલ્સ ના પ્રકાર સમજાર્વો.                                                   (10) 

અથર્વા 
પ્રશ્ન.3 પેકેજીંગ ના હતે  ઓ અને પ્રકાર સમજાર્વો.                                                   
પ્રશ્ન.4 દૂધ અને ફળમાું થતી ભેળસેળ સમજાર્વી તેની આરોગ્ય પર અસર સમજાર્વો                  (10) 

અથર્વા 
પ્રશ્ન.4 ખાદ્ય પદાથોમાું ભેળસેળ શોધર્વાની કોઈપણ ત્રણ સરળ પરીક્ષણની રીત સમજાર્વો.  
પ્રશ્ન.5 ટ ક નોંધ લખો (કોઈપણ બે)                                                            (10) 

1) ખાદ્ય ચીજોને લાગતો ચેપ 
2) પેકેજીંગ ના પ્રકાર અને મેટલ મટીરીયલ  
3) ડેરી પ્રોડક્ટ અને ફેટન ું ફોર્ટિર્ફકેશન 
4) નોન ન્ય ટ્રીટીર્વ સ્ર્વીટનેસ 

 

ENGLISH VERSION 

 

Que.1 Explain preservatives and chili tan agent.              (10) 

OR 

 Que.1 Give definition of food additives end explain its lows and regulations.  

 Que.2 Explain food fortification of grain and cereals.              (10) 

OR 

 Que.2 Explain aims of fortification in explain fortification in fruits and sugar products. 

 Que.3 Explain types of material for packaging material for packaging.            (10) 

OR 

 Que.3 Explain objectives of food packaging an explain its types 

 Que.4 Explain adulteration in milk and fruits and explain its effects on health           (10) 

OR 

 Que.4 Explain any three simple method of food testing for food adulteration 

 Que.5 write short note any two                (10) 

1. Contamination of food 

2. Types  of packaging and metal materials 

3. Fortification of dairy product and fat 

4. Non nutritive sweetness  
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