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FOOD PRESERVATION (DISCIPLINE SPECIFIC COURSE) 
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Instructions:  
1.  All questions are compulsory. 
2.  Figures to the right indicate marks. 

પ્રશ્ન.૧ ખાદ્ય પરિિક્ષણની વ્યાખ્યા આપો અને તેના સિદ્ાાંતો િમજાવો.     
અથવા 

(૧૦) 

પ્રશ્ન.૧ જામ, જેલી અને મામમલેડ વચ્ચેનો તફાવત લખો.  
પ્રશ્ન.૨ બેક્ટીિીયોસ્ટેરટક પદ્સત લખો. 

અથવા 
(૧૦) 

પ્રશ્ન.૨ અથાણાાંના પ્રકાિ અને અથાણાાંમાાં બગાડ થવાના કાિણો જણાવો.                 
પ્રશ્ન.૩ બેક્ટીિીસિડલ પદ્સત િમજાવો.     

અથવા 
(૧૦) 

પ્રશ્ન.૩ ચચો: જેલી બનાવતી વખતે પડતી મશુ્કેલીઓ.    
પ્રશ્ન.૪ ખોિાક બગડવાના કાિણો જણાવો.   

અથવા 
(૧૦) 

પ્રશ્ન.૪ િમજાવો: ફળ િિ અને સ્ક્વોશ.  
પ્રશ્ન.૫ ટ ાંકનોંધ લખો. (કોઈપણ બે)   

1. ખાદ્ય પરિિક્ષણનુાં મહત્વ.  
2. જામ બનાવવાની િીત. 
3. ટમેટો કેચપ. 
4. ચટણી. 

(૧૦) 

ENGLISH VERSION 

 

Que.1 Define Food Preservation and explain its principles.    

OR 

(10) 

Que.1 Write the difference between Jam, Jelly and Marmalade.    

Que.2 Write the Bacteriostatic Method.      

OR 

(10) 

Que.2 Write the types of Pickles and state the causes of deterioration in Pickles.  

Que.3 Explain the Bactericidal Method.                                                                             

OR 

(10) 

Que.3 Discuss: Difficulties faced while making Jelly.               

Que.4 State the causes of Food Spoilage.      
OR 

(10) 

Que.4 Explain: Fruit Juice and Squash.  

Que.5 Write Short Notes: (Any Two)   

1. Importance of Food Preservation. 

2. Method of making Jam. 

3. Tomato Ketchup. 

4. Chutney. 

(10) 

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


