
1. दूध से दही बनाने में कौन-सा जीवाण ुसहायक होता है?
A. क्लोस्ट्रीडियम जातत
B. लैक्टोबैससलस जातत
C. सू्यिोमोनास जातत
D. स्ट्रेप्टोमाइसीज जातत (B) 

व्याख्या :  लैक्टोबैससलस जीवाणु दधू में वृद्धि करके उसे दही में 
पररवततित करता है और लैक्टक्टक अम्ल उत्पन्न करता है सजससे 
दगु्ध प्रोटीन जम जाता है।

2. दही में कौन-सा तवटातमन असधक मात्रा में पाया जाता है सजसस े
पोषण गुणवत्ता बढ़ती है?
A. तवटातमन A
B. तवटातमन B12
C. तवटातमन C
D. तवटातमन D (B)

व्याख्या :  दही में लैक्टक्टक अम्ल जीवाणु की क्रिया से तवटातमन B12 
की मात्रा बढ़ जाती है, सजससे इसका पोषण मलू्य असधक हो 
जाता है।

3. ब्रेि बनान ेमें कौन-सा सूक्ष्मजीव प्रयोग डकया जाता है?
A. लैक्टोबैससलस
B. सैकेरोमाइसीज़ सैरीवीसी
C. प्रोक्रपयोडनबैक्टेररयम
D. क्लोस्ट्रीडियम (B) 

व्याख्या : सैकेरोमाइसीज़ सैरीवीसी (बेकर यीस्ट) द्वारा आटे में CO₂
गैस बनती है सजससे आटा फुलता है और ब्रेि तैयार होती है।

4. दद्धिण भारत में पारपंररक पेय "टोिी" डकससे तैयार की जाती है?
A. गेहं के बीज से
B. ताड़ वृि के रस के डकण्वन से
C. दधू से
D. चावल से (B) 

व्याख्या : टोिी ताड़ वृि के तने के रस को डकण्वण्वत करके तैयार की 
जाती है, सजसमें सूक्ष्मजीवों की भूतमका होती है। 

5. स्विस चीज़ में बडे़-बडे़ तिद्र डकस जीवाणु के कारण बनते हं?
A. लैक्टोबैससलस
B. प्रोक्रपयोडनबैक्टेररयम शारमानी
C. क्लोस्ट्रीडियम
D. सैकेरोमाइसीज़ (B)

व्याख्या : स्विस चीज़ में प्रोक्रपयोडनबैक्टेररयम शारमानी द्वारा उत्पन्न 
CO₂ गैस के कारण तिद्र बनते हं।

6. रॉक्यफूोटट चीज़ में तवशषे सुगंध का कारण है—
A. बैक्टीररया की उपक्टितत
B. तवशेष प्रकार के कवक की वृद्धि
C. डकण्वन का तापमान
D. अम्लीय माध्यम (B) 

व्याख्या : रॉक्यूफोटट चीज़ में तवशेष प्रकार के कवक की वृद्धि के 
कारण तवसशष्ट सुगंध और िाद उत्पन्न होता है।

7. दही बनाने में दूध को दही में पररवततित करने की प्रक्रिया में क्या
होता है?
A. प्रोटीन का ऑक्सीकरण
B. दगु्ध प्रोटीन का सं्कदन
C. वसा का अपघटन
D. लवणों का डनमाण (B) 

व्याख्या : लैक्टोबैससलस जीवाणु द्वारा उत्पन्न अम्ल से दगु्ध प्रोटीन 
जमकर दही का डनमाण होता है।

8. दही में सूक्ष्म मात्रा में िाला जाने वाला "तनवशे द्रव्य" क्या 
कहलाता है?
A. संिमण कारक
B. आरभंक (स्टाटटर)
C. पोषक तत्व
D. अम्लीय माध्यम (B)

व्याख्या : दही की थोड़ी मात्रा को आरभंक या तनवेश द्रव्य के रूप में 
ताजे दधू में तमलाकर नया दही बनाया जाता है।

9. प्रोटीनयकु्त संिमण कारक कौन-कौन से हं?
A. तवषाण,ु तवायरॉइि और प्रायोन
B. केवल तवषाणु
C. केवल प्रायोन
D. केवल तवायरॉइि (A)

व्याख्या : संिमणकारी प्रोटीन तत्त्वों में तवषाणु, तवायरॉइि और 
प्रायोन सम्मिद्धलत हं। 

10. डनम्न में से कौन-सा उत्पाद सूक्ष्मजीवों से तैयार नहीं होता है?
A. दही
B. ब्रेि
C. सोया सॉस
D. चाय (D) 

व्याख्या : चाय डकण्वन से नहीं बक्टि पसत्तयों के सुखाने और 
ऑक्सीकरण से तैयार होती है, जबडक बाकी सभी उत्पाद 
सूक्ष्मजीवों की क्रिया से बनते हं।
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