
                        B.A. Part-II (Sem-III) 

 

Paper IV - Introduction to Food Safety and Preservation 

Question Bank 
 

खालील प्रश्नासाठी ददलले्या पयाायातनू योग्य  ननवडा 

1. ______________ act is enforced by the Agricultural  Department of the 

Central Government. 

A) ISO b) FPO ISI FAC 

______________ कायद्याची ऄंमलबजावणी कें द्र शासनाच्या कृती खात्याकडून केली जाते. 

 A)  अय. एस. ओ B) एफ. पी. ओ. C)  अय. एस. अय. D) एफ. ए. सी. 

 

2. The vegetables are processed with _____ before freezing. 

a) Canning b) Pasteurisation  c) blanching  d) Boiling  

 

भाज्या गोठवण्यापूवी त्यावर ______ही प्रदिया केली जाते. 

 A) कॅननग  B) पाश्चरायझेशन C) क्लानचग D) ईकळण े

 

2. ___________ is a natural food preservative. 

a)Sodium benzoate  b) Salt c) Potasium meta bisulphite 

 a) सोनडयम बेन्झोएट  B) मीठ   C) पोटॅनशयम मेटा बायसल्फाआड   D) पाणी 
 

4. Pasteurisationis used as  a method of  food preservation  for _______ . 

a) Cereals  b) Pulses  c) Eggs  d) Milk 

पाश्चरायझेशन ही ऄन्न संरक्षणाची पद्धत _________साठी वापरतात. 

ऄ) तृणधान्य े  B) डाळी C) ऄंडी D) दधू 

 

5.  _____ is a condition that causes food spoilage. 

a) food spoilage b) food poisoning  c) food safety d) food  preservation 

 

ऄन्न खराब होण्यास कारणीभूत ऄसणारी पररनथथती ननमााण होण ेम्हणजे_____होय. 

 A) ऄन्न दषूीतीकरण B) ऄन्न नवषबाधा C) ऄन्न सुरनक्षतता D) ऄन्न संरक्षण 

6. The chemical elements that cause physical and chemical changes in a food 

are called _______ .  

a) Dust b) Germs c) Enzymes d) Pets 

 

ज्या रासायननक घटकांमुळे पदाथाात भौनतक रासायननक बदल घडून येतात त्यांना  नवकर  

म्हणतात. 



 A) धूळ B) रोगजंतू  C) नवकर  D) पाळीव प्राणी 

 

7. BIS mainly works to set standards for ______ quality and quality. 

a) Food  b) Readymade clothes  c) Slippers   d) Toys 

BIS मुख्यतः ______ चा दजाा व गुणवत्तेसाठी मानके करून दणे्याचे काया करत.े 

A ) खाद्यपदाथा B) रेनडमेट कपड े C) चप्पल  D) खेळणी 

 

8. The external cause of food spoilage is ________  

a) micro organism   b) water c) sun light d) refrigerator. 

 

ऄन्न नबघाडाचे मुख्य बाह्य कारण _____अह.े 

 A) सूक्ष्मजीव  B) पाणी  C) सूयाप्रकाश  D)  दिज  

 

9. Cereals and legumes  are the examples  of ______ food. 

A) Perishable B) Perishable C) Perishable D) All of the above 

 

तृणधान्य े व कडधान्ये ______पदाथााचे ईदाहरण अह.े 

A  ) ऄधानाशवंत B) ऄनाशवंत       C) नाशवंत D) वरील सवा  

  10. Example of naturally preserved food is  _________. 

  a) Walnuts   b) Figs  c) Apples  d) Grapes 

   ननसगात: संरनक्षत ऄन्नपदाथाांचे ईदाहरण _________ अह.े 

 A) ऄिोड  B) ऄंजीर  C) सफरचंद  D) द्राक्षे  

11. _______  means removing water content from the food. 

a) Boil  b) Drying  c) Freezer  d) Simmering 

 _______म्हणजे पदाथाातील जलांश काढून टाकण ेहोय.  

a ) ईकळण े  b) वाळवणे  c) दिजर करण े d) मंद ईकळण े

 

11) खालीलपैकी ____________घटक मान्यताप्राप्त संरक्षक पदाथा नाही. 

 A) कमोलीन  B) बेंन्झाइक ऄॅनसड C) सोनडयम काबोनेट     D) ऄॅथरोरनबक ऄॅनसड 

12. Isolation and segregation of microorganisms to protect food means 

___________. 

 a) Processing b) Asepsis c) Doing d) Canning 

ऄन्न संरक्षण करण्यासाठी सूक्ष्मजंतू पदाथाापासून वेगळा करणे व वेगळा ठेवण ेम्हणजे 

___________होय. 

 A) प्रॉसेनसग   B) ऄस̌प्सीस  C) डॉआंग D) कॅननग 

12)  प्रदिया केलेला मीठात ______________संरक्षक पदाथा वापरतात. 

 A) सोनडयम बेन्झाइट    B) सोनडयम नाआरेट      



 C) सोनडयम मेटाबाय सल्फाइड   D) सोनडयम काबोनेट 

13) ऄल्रा वायलेट दकरणाद्वारे ऄन्नपदाथा सरंनक्षत करण्याची पद्धत म्हणजे _____होय. 

 A) सनरानझग B) रेडीएशन    C) डीहायड्रशेन  D) आरायडशेन 

14)  _______ही ऄन्नसरंक्षणाची ईष्णता नवरनहत पद्धत अह.े 

 A) पाश्चरायझेशन B) सुकवणे  C) ईच्चदाबप्रदिया D) ड्रायर 

15) पाश्चरायझेशन प्रदियेमध्ये तापमान _______30 नमननटापयांत ऄसत.े 

 A) १४३°f  B) २५°c  C) १००°f   D) ५०°c 

16)  ______हा कायदा ऄत्यावश्यक वथतू कायद्याच्या कलम ३ ऄन्वय ेददलेल्या 

ऄनधननयमानुसार 

 ऄमलात अणला गेला. 

 A) FPO  B) ISI   C) FPA  D) BIS 

17) ऄन्नपदाथााचे संरक्षणाची ‘कॉर्ननग’ पद्धती जनक _______होय. 

 A) नपयाजी  B) ननकोलस ऄॅपटा C) लुइपाश्चार  D) ऄसेप्सीस 

18) जो पदाथा ऄन्नपदाथाात नमसळला ऄसता ऄन्नपदाथात ककवा प्रकृतीत‘थवीकाणीय’ बदल 

होतात व त्याच्याद्वारे नवनशष्ट काया पार पाडले जाते त्याला ______ म्हणतात. 

A ) ऄन्नभीसळ B) ऄन्ननमसळीके C) ऄन्नसंरक्षक D) दषुीतीकरण 

19)  ऄन्नपदाथााचा _______काळ म्हणजे ऄन्नपदाथाचा वापर, ईपयोग अनण नविीसाठी 

योग्य ऄसणारा काळ होय. 

 A) रटकवण  B) नविीसाठी योग्य C) ईपभोग  D) नाशवंत 

20) ISO 3160 चा संबंध _______ अह.े 

 A) उजाा व्यवथथापन B) ऄन्नसुरक्षा व्यवथथापन  C) नवदशेी कोड D) दशेीयकोड 

21) मांस रटकवण्यासाठी _______ही वापरतात. 

 A) ड्रआंग  B) क्युररग  C) कॅननग   D) थमोककग 

22)  ______ही प्रणाली ऄन्नाचे ईत्पादन प्रदिया अनण वापर या दरम्यान ननमााण होणारे 

धोके ओळखून नवश्लेषण करून त्याचे ननयंत्रण ठेवते. 

 A) ISI  B) HACCP  C) AGMAR  D) FSSAI 

23)  ग्वायटर अजारापासून संरक्षण नमळवण्यासाठी सध्या नमठामध्ये _______ नमसळ 

वापरताना. 

 A) अयोडीन  B) ब्रोनमन  C) क्लोररन  D) सोनडयम 

24)  ऄन्ननवषबाधा होण्याचे मुख्य कारण_______. 

 A) ऄन्न पदाथाांचे ऄनत सेवन    B) ऄन्नपदाथााचे कमी सवेन   

C) सूक्ष्मजीवाणूमुळे नवषारी ऄसलले्या पदाथााचे सेवन D) वरील सवा 

25)  जागनतक पातळीवर _______ही ऄन्न मानके की मुख्य संथथा अह.े 

 A) FAO  B) WHO  C) CAC  D) ISI 



26) ऄन्नभसेळ प्रनतबंधक कायदा_______साली भारतात ऄनथतत्वात अला. 

 A) 1957  B) 1956  C) 1955  D) 1954 

27) FSSAI चे पूणा रूप ________. 

 A) Food Safety and Standards Authority of India   

  B) Food Safe and System Authority of India 

 C) Food Structure and standards Authority of India    

D) Food Security and standards Authority of India 

28)  साखर अनण मीठ संरक्षण पदाथा अह ेकारण________. 

 A) ऄन्नपदाथाातील पाणी शोषून सूक्ष्मजीवांची वाढ थांबवते   B) ऄन्नपदाथााची 

अम्लीयता वाढते 

C) ऄन्नपदाथाातील पाण्याचे ऄंश वाढते     D) ऄन्नपदाथाातील जीवाणू नाश होते 

 

31)   ऄन्नाच्या   ऄंगीभूत   दनूषतीकरण्यासाठी   ________  जबाबदार   ऄसतात.        

  

              ऄ)   नजवाणू      ब)  नवषाणू       क )   नवकर         ड) कीटकनाशके                                                     

 

32) _______   ही   ऄन्न   सरंक्षणाची   ईष्णता   नवरनहत   पद्धती  अह.े      

             ऄ)  ईच्च दाब   ब )  सुकवणे      क)  पाश्चरायझेशन       ड)   कॅननन                                           

 

33)  _______   ह े  कॅननन चे   जनक   अह.े        

  

                 ऄ)  ननकोलस ऄपाटा           ब) लुइस पाश्चर       क) ननलोफर   ड)   मंुडले    

 

34)  _______   ही   प्रदिया   मुख्यतः   भाजीचा   रंग   कायम   ठेवण्यासाठी   वापरली   जात.े 

                ऄ)   कॅननग   ब )   बलांचींग  क) िीनजग       ड )   ईकळण े     

 

35)  पदाथााचा   दजाा   सुधारण्यासाठी   पदाथाामध्ये   प्रदियेदरम्यान   जाणून-बुजून   घातल े  जाणारे           

घटक पदाथा   म्हणजे  ______ 

ऄ)  रंगद्रव्य    ब )   ऄन्न नमसळके      क)   एटंीऑक्सीडटं     ड)  फुगवके  

 

36)   _____   ह े   ऄन्न   नबघाडीचे    बाह्य   कारण  अह.े 

 ऄ)   सूक्ष्मजीव      ब) रंगद्रव्य   क) नवकर   ड)  केसीन 

 

37)  दकरणोत्सगााचा   डोस ________ मध्ये  मोजतात. 

 ऄ)  KG                  ब)  mg   क)  gm           ड)  KGY                                                                                       

 



38)  _____   ही   ऄन्न   खराब   होण्याची   अंतररक   प्रदिया   होय. 

     ऄ)   ऑटोलायनसस   ब)   ऑनक्सडेशन             क)  बलांचींग              ड)    ब्राउननग 

 

39) पदाथा   _______  वाळवणे   ही   ऄन्न   संरक्षणाची   प्राचीन   पद्धती   अह.े 

  ऄ)   ईन्हात         ब)  ड्रायरला               क)  ईष्माद्वारे        ड)  वरील सवा 

 

40)    ______   पद्धतीत    ऄन्नसंरक्षण   करताना   तापमान   143 नडग्री फॅ.  आतके  ऄसत.े 

       ऄ)  ईकळणे       ब)  पाश्चरायझेशन        क )  वाळवणे  ड)   गोठणे 

 

41)  ऄन्नात   सूक्ष्मजंतू    नमसळण्यापासून   दरू   ठेवण्याच्या    प्रदियेला  _______  ऄसे   म्हणतात. 

      ऄ)   गाळण े               ब)  ऄसेप्सीस               क)  धुणे             ड)   बलांचींग 

 

42)  कोडके्स   ऄनलमेंरीयस    म्हणज े  ________  ककवा    कोड   होय. 

      ऄ)  ऄन्न नवषयक कायद े  ब) ऄन्नसुरक्षा     क) ऄन्नपॅकेनजग ड)  कोडके्स थवच्छता 

 

413)   FSSAI     च े  मुख्य   कायाालय _______ येथ े  नथथत  अह.े 

   ऄ )   बंगलोर    ब)   मंुबइ  क)   नवी ददल्ली     ड)  हदैराबाद 

 

44)  प्रोसेस   मीट    मध्ये   _______   संरक्षक   वापरले   जात.े 

  ऄ )   सोनडयम बेंजोएट     ब) सोनडयम नाइट राइट     क ) सोनडयम मेटाबाय सल्फेट   ड)  काहीही नाही 

 

45)   ऍगमाका    हा   _______ मध्ये    थथापन    करण्यात    अला. 

      ऄ)   १९३७        ब )    १९४९         क)  १९५०      ड) १९९० 

 

46)   मास    रटकवण्याची   _______   ही   एक   पद्धत   अह.े 

   ऄ)   वाळवणे      ब )     हवाबंद       क)  क्युररग    ड )   गोठवणे 

 

47)  ________    यात    सूक्ष्मजंतूंमुळे   अंबवण्याची    दिया   होत.े 

     ऄ)   गोठवणे         ब )   खमीरी करण        क )  वाळवणे       ड)  क्युररग 

 

48)   FSSAI    ह े  ऄन्नसुरक्षा   अनण    मानके    कायद्यांतगात _________   ला   थथापन करण्यात अले. 

     ऄ )    1950      ब)   1990      क)   2000      ड) 2006 

 

49)    _________   ची   बी  अय  एस  (BIS)   ऄंतगात   थथापना    करण्यात    अली. 

    ऄ)  अयएसअय        ब ) ऍगमाका        क)  एफ.पी .ओ       ड)  डबल्यू एच ओ 

 



50)   समाजामध्ये   ऄन्न   व   अहारनवषयक    समथयांचे   मुख्य   कारण    म्हणज े______ 

     ऄ)   ऄज्ञान           ब)   जागृकता           क)   पोषण         ड) गरीबी 

 

51)  ________   ही   जागनतक    पातळीवरील    ऄन्न    मानकांची    मुख्य    संथथा    अह.े 

     ऄ)   एन अय एन           ब)   डबल्यू एच ओ         क)   एफ पी  ओ           ड)   सी  ए सी 

 

52)   ऄन्न    प्रदियेदरम्यान    ऄन्नाचा    ज्या    भागाशी    संपका    येतो    त्याला   ________   म्हणतात.  

     ऄ)   ऄन्न संपका  पृष्ठभाग        ब)   ऄन्न थवच्छता        क)    ऄन्नसुरक्षा प्रणाली      

 ड)   ऄन्न अवरण 

 

53)   िुट    प्रॉडक्ट    ऑडार   (FPO)    हा  कायदा  ________ साली     ऄत्यावश्यक    वथतू   कायद्याच्या      

कलम  तीन   ऄन्वये    ऄमलात    अणला   गेला. 

  ऄ )   १९३०             ब) १९५०                  क)  १९५५                ड) १९६० 

 

54)   ऄन्न   कृषी    संघटना   ही    अहारनवषयक    समथया   सोडवण्यासाठीची   ______   संथथा अह.े 

    ऄ)   राष्ट्रीय             ब)   अंतरराष्ट्रीय                   क )     नजल्हाथतरीय                ड )  अरोग्य 

 

55)   मास   अनण    मासे   _______ ऄन्नपदाथा    म्हणून    वगीकृत   करतात. 

     ऄ)   नाशवंत           ब) ऄधा नाशवंत           क)   नाशवंत          ड )   यापैकी नाही 

 

56)   भाज्या    डबा बंदी   करण्यासाठी     ब्राइन   ककवा   नमठाच्या   द्रावणाचा   ईपयोग   करणे    म्हणज.े 

   ________. 

   ऄ)   कॅननग                   ब )     ब्राआननग                  क)    गोठवणे               ड)    ईकळणे 

 

57)   अयोडीनयुक्त    नमठाचा   वापर   _________   पासून    संरक्षण   नमळवण्यासाठी    केला   जातो. 

     ऄ) गलगंड            ब)    दमा            क )      थथूलता                 ड)   मधुमेह 

 

58) जागनतक    अरोग्य    सघंटने     नुसार   ________ योजना    अनण     व्यवथथा     यांचा    समावेश   

होतो. 

     ऄ)   HACCP         ब) FPO         क )   FAO            ड) Agmark 

 

59)   CFTRI ची   थथापना सन  ________   मध्ये   झाली. 

     ऄ )    १८५०                      ब )  १९५०                   क )  १९७०                ड)  १९९० 

 

60)   दधुातील     रोग    ननमााणक    सूक्ष्मजीव   नष्ट   करण्यासाठी     दधू   _______   करतात. 

     ऄ )     पाश्चराइज्ड            ब)  गाळण े               क)   गाठवणे              ड )  पातळ 



 

61)   ......... ह ेऄन्न नवषयक राष्ट्रीय मानक अह े. 

        ऄ) FPO      ब) WHO    क) CODEX    ड) ISO 

62) ………… ही ऄन्नसुरक्षा सुनननश्चत करण्यासाठी ऄन्न ईद्योगासाठी वापरली जाणारी प्रनतबंधात्मक प्रणाली 

अह े. 

ऄ) GAP  ब) HACCP( जोखीम नवशे्लषणाचा महत्वपूणा ननयंत्रण नबद ू) क) TQM  ड) GHP 

63) ऄन्न संरक्षणाचे ……….. ह ेप्रमुख ईदिष्ट अहे. 

ऄ) ऄन्नातील पोषक तत्व वाढवणे    ब)ऄन्नाची चव वाढवणे  

क) ऄन्नाची थवीकाराहाता वाढवणे   ड) ऄन्नपदाथा दीघाकाळ रटकवणे                                                          

   

64) एगमाका  …………… वषी लाग ूकरण्यात अला.  

  ऄ) १९३७ ब) १९४५ क) १९५४ ड) १९७८ 

65) सूक्ष्म जंतूंच्या वाढीसाठी …………… घटक अवश्यक अह.े  

  ऄ) अद्राता  ब) प्राणवायू  क) तापमान  ड) सवा  

66) …………… ही तृणधान्य संरक्षणाची परंपरागत पद्धत अह.े  

       ऄ) नशतगृह   ब) दकरणोत्सजान     क) सूयाप्रकाशात वाळनवणे  ड) गोठनवणे  

67) भाज्या गोठनवण्यापूवी त्यावर …………… ही प्रदिया केली जाते.  

 ऄ) ईकळणे     ब) कॅननग      क) पाश्चरायझेशन   ड) बलांनचग  

68) दधू पावडर ननर्ममतीसाठी …………… पद्धत वापरतात.  

 ऄ) ड्रायसा  ब) पाश्चरायझेशन    क) डबाबंद     ड) सूयाप्रकाश  

69) .............. या शास्त्रज्ञाने डबाबंद प्रदियेचा शोध लावला. 

         ऄ) लुइ पाश्चर    ब) ननकोलस ऄपाटा   क) बोना पाटा    ड) डार्मवन 

70) …………..व्यवसायामध्ये लॅक्टोबॅनसलस सूक्ष्म तंत ूमोठ्या प्रमाणात वापरले जातात. 

          ऄ) फळ      ब) साखर     क) दगु्ध   ड) मद्य    

71) पाश्चरायझेशन ही ऄन्न संरक्षणाची पद्धत ………… या शास्त्रज्ञाने शोधून काढली. 

           ऄ) थॉमस  थटॅंनडगटन   ब) पीटर डु्यरांड    क) नबने   ड) लुइ पाश्चर 



72)  ऄन्नसंरक्षणाची ……….. ही एक पद्धती अह.े 

            ऄ) ऄ ॅसेनप्सस   ब) दकरणोत्सगा    क) पाश्चरायझेशन  ड)यापैकी सवा 

73)  ………… ह ेजैनवक ऄन्न फुगवक अह े. 

            ऄ) खाण्याचा सोडा   ब)बेककग पावडर  क) खमीर   ड)ऄमोननयम बायकाबोनेट 

74)   फळे व भाज्या मधील नवकारांना ऄकायाक्षम करण्यासाठी ………… ही पद्धत वापरली जात.े 

            ऄ) कमी तापमानाचा वापर  ब) गाळण ेक) ईच्च तापमानाचा वापर ड) बलांचींग 

75) औषध ननर्ममतीसाठी …………. या ईपयुक्त नजवाणंूचा वापर केला जातो. 

             ऄ) लॅक्टो बॅनसलस ऄ ॅनसडोदफलस  ब) सालमोननला टायफो  क) पेनननसलीन ड) थटेफायलो कॉकस 

76) ........... हा नैसर्मगक ऄन्नसंरक्षक  अह.े 

                 ऄ) ऄ ॅनसरटक ऍनसड  ब)  पाणी   क) मसाले  ड) क्लोरीन 

77) ईच्च तापमान कमी वेळ ( HTST ) या पाश्चरायझेशन प्रदियेमध्ये दधुाला ७१.६℃ तापमानातला ........... 

तापनवल ेजात ेव  लगेच थंड केले जात े.                

                 ऄ) 30 नम.   ब) 20 सें.  क) 15 सें   ड) 5सें.  

78) ………… ऄन्न संरक्षण पद्धतीला थंड ननजांतुकीकरण म्हणतात . 

                   ऄ) पाश्चरायझेशन    ब) गोठनवणे    क) शीतकरण  ड) दकरणोत्सजान 

79) मास व मासे ……….. ऄन्नपदाथा म्हणून वगीकृत करतात. 

              ऄ) नाशवंत      ब) ऄधा नाशवंत     क) ऄनाशवंत    क) यापैकी नाही 

80) खाद्यपदाथाातील अद्रता कमी करण्याची प्रदिया म्हणजे ……….. होय . 

              ऄ) रेदिजरेशन     ब) दकरणोत्सगा    क) ईकळणे ड) ननजालीकरण 

81) धुरनवणे ही ऄन्न संरक्षणची पद्धत………. पदाथाासाठी वापरले जाते. 

                ऄ) दधु व दधुाचे पदाथा     ब) फळे व भाज्या   क) कडधान्य   ड) मास व मासे 

82) ………. ह ेरासायननक ऄन्नसंरक्षक अह े. 

               ऄ) सोनडयम क्लोराआड   ब)  ऄ ॅनसरटक ऍनसड   क) पोटॅनशऄम मेटाबायसल्फाइट ड) साखर 

83) HACCP ) जोखीम नवशे्लषणाचा गंभीर ननयंत्रण नबद ू) ही प्रणाली ........ प्रथथानपत तत्वावर अधाररत अह े

. 

               ऄ) ९     ब) ६     क) ५     ड) ७ 



84) दकरणोत्सजानाचा वापर करून ऄन्न संरक्षण करण्याच्या पद्धतीमध्ये सवाात महत्त्वाचा, जाथत प्रमाणात 

ईपयोगी व थवथत म्हणून ……… दकरण ओळखला जातो. 

ऄ) बीटा       ब) गॅमा     क) ऄल्रावायलेट     ड) ऄल्फा 

85) ………. ह ेरासायननक नददद्राव्यनथथरक )ऄन्न नमसळक) अह े.  

                  ऄ) नजलेरटन ब) नमरेपूड   क) ऄंड्याचा नपवळा बलक ड) लनेसनथन 

86) दनूषत व खराब ऄन्न खाल्ल्यामुळे रोगजन्य पररनथथती ननमााण होण ेम्हणज े......... होय .  

                   ऄ) ऄन्न दनूषतीकरण  ब) ऄन्ननवषबाधा  क) ऄन्नसुरक्षा  ड) संसगाजन्य अजार 

87) ........ ही रासायननक प्रदिया ऄसून सूक्ष्मजतंूंमुळे अंबण्याची दिया होत े. 

                    ऄ) बलांचींग   ब) ऄन्ननवषबाधा  क) खमीरीकरण   ड) ऄन्न दनूषतीकरण   

88) मक्याचे पीठ ह े………. प्रकारचे ऄन्ननमसळक अह.े  

                    ऄ) सुगंधक   ब) फुगवक      क) नददद्राव्यनथथरक   ड) दाटवक 

89) ऄन्न सुरनक्षततेसाठी WHO ( World health organization) एकूण ……… कळा )keys) दशानवल्या 

अहते. 

                     ऄ) पाच      ब) अठ       क) नउ    ड) सात 

90) जीवजंतूंच्या वाढीसाठी पोषक ऄसणारे ईष्णतामान ........ ऄसत ेज्याला धोकादायक क्षेत्र ( danger zone ) 

ऄसे म्हणतात . 

       ऄ) ४℃-६०℃    ब) ४℃-६℃    क) 0℃-६०℃   ड) ४०℃-६०℃        

         


