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FND: Food Prevservation (Major-3) 

Time: 2:00 Hours                     Marks: 50 

Instructions:  
1.  All questions are compulsory. 

2.  Figures to the right indicate marks. 

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

પ્રશ્ન-૧ ખાદ્ય પરિિક્ષણના સિદ્ાાંત િમજાવો. 
અથવા 

(૧0)  

પ્રશ્ન-૧ ફળ િિની સવસવધ બનાવટો સવશે મારિતી આપો.  
પ્રશ્ન-૨ ખોિાકમાાં થતો બગાડ િમજાવો. 

અથવા 
(૧0)  

પ્રશ્ન-૨ ખાદ્ય પરિિક્ષણની બેક્ટેરિઓસ્ટેરટક પદ્સત િમજાવો.  
પ્રશ્ન-૩ જામ બનાવની િીત િમજાવો. 

અથવા 
(૧0)  

પ્રશ્ન-૩ જેલી બનાવાની િીત િમજાવો.  
પ્રશ્ન-૪  ટોમેટો કેચપ બનાવાની િીત િમજાવો. 

અથવા 
(૧0)  

પ્રશ્ન-૪  અથાણાાં બનાવાની સવસવધ િીત િમજાવો.  
પ્રશ્ન-૫  ટ ાંકનોંધ લખો. (કોઈપણ બે)  

1) ફૂડ પ્રીઝવેશનન ાં મિત્વ િમજાવો. 
2) માિમલેડ બનાવાની િીત િમજાવો. 
3) પેરિશેબલ એન્ડ નોંપેરિિિબેલ ફૂડિ. 
4) અથાણાાંમાાં બગાડ થવાના કાિણો.  

(૧0)  

 

ENGLISH VERSION 
 

Que-1 Explain the Principles of Food Preservation. 

OR 

(10) 

Que-1 Explain the different products of fruit juice.  

Que-2 Explain Food spoilage. 

OR 

(10) 

Que-2 Explain bacteriostatic method of food spoilage.  

Que-3 Explain method of Jam preparation. 

OR 

(10) 

Que-3 Explain the method of Jelly preparation.  

Que-4  Explain method for tomato ketchup.    

OR 

(10) 

Que-4  Explain different methods of preparing Pickles.  

Que-5   Write Short Notes. (Any Two) 

1) Explain importance of food preservation. 

2) Explain method of Marmalade preparation. 

3) Perishable and non perishable foods. 

4) Reasons of food spoilage in pickles. 

(10) 

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


