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جامعة بنــــها             كلية الزراعـــــة               قسم علــوم الأغذية
نموذج إجابة لمادة: أساسيات الصناعات الغذائية والألبان          الفرقة الثانية: شعبة الزراعة والتربية
نموذج إجابة لامتحان الفصل الدراسى الثانى للعام الجامعى 2010/2011م
****************************************************************
أولا: الألبان: مطلوب الإجابة على الأسئلة الآتية :

1 - وضح الشروط التي ينص عليها التشريع المصري عند تعقيم اللبن ثم  تكلم عن الخطوات المتبعة عند تعقيم اللبن.؟ 
الشروط التي ينص عليها التشريع المصري عند تعقيم اللبن: 1- أن يكون قد تم تجنيسة 2– تعريضة لدرجات حرارة ومدة توافق عليه وزارة الصحة بحيث لاتقل عن 100ºم 3– أن تجري عملية التعقيم في الأوعية المعدة للبيع والتي تغلق بإحكام قبل عملية التعقيم مباشرة. 4– أن لايطرأ علية أي تغيير في خواصة اذا حفظ علي درجة حرارة قدرها 37 ºم لمدة 3 أيام 5– أن يعطي نتيجة سالبة لاختبار التعكير.

الخطوات المتبعة تعقيم اللبن: 1- استلام اللبن واختبارة 2- تصفية اللبن 3- تسخين اللبن مبدئيا علي 150-160 ºف 4- تجنيس اللبن 5- التنقية لازالة الرواسب 6- التعبئة 7- التعقيم إما بالطريقة المتقطعة أو المستمرة 

2 - اذكر طرق البسترة موضحا درجات الحرارة والمدة المستخدمة ومميزات وعيوب كل طريقة.؟
طرق البسترة: 1- الطريقة البطيئة أو طريقة الحجز 145-150 ºف لمدة 30 ق ثم التبريد مباشرة الي 50  ºف وتتم  في أحواض أو زجاجات 2- البسترة علي حرارة مرتفعة لمدة قصيرة H.T.S.T. 162  ºف لمدة 15 ثانية ثم يبرد 50 ºف 3- الطريقة الخاطفة  180 ºف لمدة أقال من 10 ثواني وهي تستعمل في نطاق محدود في أوروبا ويفضل دائما H.T.S.T لقلة تكاليفها.  

مميزات البسترة السريعة عن البطيئة: 1- يشغل حيز أقل  2- تستغرق وقت أقل 3- تكاليفها أقل خصوصا في الكميات الكبيرة من اللبن 4- يمكن بسهولة زيادة قدرة الجهاز وذلك بزيادة عدد اللواح 5- سهولة التنظيف 6- الجهاز المزود بصمام لاسترجاع اللبن الذي لم يتم بسترتة.

عيوب الطريقة السريعة: 1- نسبة البكتريا التي تقتل بهذة الطريقة أقل منها في البطيئة  2- الأجهزة دقيقة وتحتاج الي خبرة في تشغيلها 3- تزيد تكاليف التبريد 4- الحاجة لاستبدال حلقات الكاوتش الموجودة بين الالواح.

3 -  اثناء انتاج اللبن الننظيف وتداوله يعتبر الحلاب له دور اساسي في عمليات تلوث اللبن ناقش هذه العباره في ضوء دراستك لاساسيات الالبان اثناء انتاج اللبن الننظيف وتداوله يعتبر الحلاب له دور اساسي في عمليات تلوث اللبن ناقش هذه العباره في ضوء دراستك لاساسيات الالبان 
يعتبر الحلاب  من مصادر تلوث اللبن وخاصة يداه وملابسه وصحته وعاداته الغير طبيعية لذلك يجب توفر الشروط التالية فى الحلاب الجيد:
أ- خلوه من الأمراض الجلدية والمعدية مع فحصة صحيا على فترات0

ب- نظافة ملبسه مع لبس طاقية لمنع تساقط شعره0

ج- أظافره مقلمة وخالية من الخواتم والدبل 0

د- غسل يديه بالماء والصابون قبل كل ماشية وتجفيفها جيدا لمنع نقل الأمراض من ماشية أخرى0

هـ- الإقلاع عن العادات الغير مرغوبة كالبصق فى اليدين أو ترطيب يديه بقليل من اللبن0

د- تقديره للمسئولية وشعوره بالواجب وإلمامه بقواعد الحلب والخبرة العملية فيها0

4 - يتميز دهن اللبن عن الدهون الأخرى باختبارات تعطى أرقاماً تعبر عن محتويات الدهن من الأحماض الدهنية  ناقش الخواص الطبيعة لدهن اللبن موضحا : أ- رقم رايخرت Reichert    ب- رقم بولنسكى Polenske        جـ- رقم كرشنر Krischner                        
الخواص الطبيعة لدهن اللبن 
1- تتراوح درجة انصاره ما بين 28 - 36(م، ودرجة تجمده فيما بين 24 - 19(م وبذلك فانصهاره وتجمده ليست على درجة ثابتة لأن الدهن كما سبق الاشارة إليه يتكون من خليط من الجلسريدات وليست من نوع واحد متجانس منها0

أما اختلاف درجة الانصهار عن درجة التجمد فترجع إلى أنه عند التسخين تنصهر أولاً الدهون ذات درجة الانصهار المنخفض وهذه تذيب بعض أنواع الدهون التى تنصهر وهكذا تستمر العملية مع التسخين أى تنصهر دهون وتذيب دهون أخرى غير منصهرة حتى يتم سيولة الدهن0

2- الكثافة 0.936 - 0.946 على 60(ف

3- معامل الانكسار الضوئى- 1.459 - 1.462 على 60° ف
أو1.4527-1.4566 على 40(م

أ- رقم رايخرت Reichert


يدل على نسبة الأحماض الدهنية الطيارة القابلة للذوبان فى الماء ويتميز دهن اللبن بارتفاع هذا الرقم حيث يتراوح فيه بين 24 - 33 بمتوسط 28 0

ب- رقم بولنسكى Polenske 

يدل على نسبة الأحماض الدهنية الطيارة الغير قابلة للذوبان فى الماء وهو منخفض فى دهن اللبن حيث يتراوح ما بين 1.7 - 3.5 بمتوسط 2.6 0

جـ- رقم كرشنر Krischner
يدل على نسبة حمض البيوتريك فى اللبن وهو رقم مرتفع فى دهن اللبن حيث يتراوح فيما بين 19 - 26 0

ثانيا: الصناعات الغذائية:                                                             30 درجة
أجب عن ستة أسئلة فقط ممايلى:

1. اهمية اقتصادية فى مجال التصنيع الغذائى. اشرح هذة العبارة مستعينا بامثلة؟.................................................................................................. 5 درجات
الأنزيمات هى مواد كيماوية عضوية غروية تفرز من الخلايا النباتية والحيوانية والأحياء الدقيقة، وهى عوامل مساعدة تقوم بزيادة سرعة التفاعلات الكيماوية بدون أن تستهلك أو تدخل فى نواتج التفاعل. وهى تتأثر بدرجات الحرارة العالية فتتلف.

الأنزيمات منها ماهو ضار ومنها ماهة نافع  ويذكر الطالب امثلة لذلك مثل  


لها تأثير ضار






لها دور مهم فى التصنيع الغذائى
         ومن أمثلة الأنزيمات التى قد تسبب تغييرات غير مرغوبة    
ومن أمثلة هذه الأنزيمات


         - الأكسيديز- البيروكسيديز   




الأنفرتيز - المالتيز  

         - الديهيدروجينيز - الكتاليز    

                الدياستيز أو الأميليز - الأنزيمات البكتينية

         - الأسكوربيز    
- البكتيز   

               البروتيز 
- أنزيمات تطرية اللحوم

         - البكتينيز    
- البروتوبكتينيز    





         - الليبيز (فساد الزيوت والدهون).


2. [image: image2.png]H9-0 Y

Home | Inset  Pagelayout  References  Maiings  Review  View

QA Moshtohor LOGO.doc - Microsoft Word - =

©

o — == ) Srna-
o magoycy  -[u -4 W& [ 2 [BU[ ] | assoceoe| assbeeoe AaBbCi aapbee AAB aazbee. i

Feste [B 7 U -dex x far |- A &5 Thomal |TNoSpaci. Headingl Heading?  THe  Subtite - Change

ac
51 Fomat painter Soand || 1y setea~
Gipboara Paragraph soes 5| edting

g nala Ao 530 At
QAUFABU




قسم طرق حفظ الغذاء, ثم اذكر الاساس العلمى لكل طريقة على حدة؟.............................................................................................. 5 درجات
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3. اذكر العوامل التى تحدد مدى ملائمة القمح للطحن ثم ارسم رسما تخطيطا يوضح طحن القمح وإنتاج الدقيق؟؟........................................................................................  5درجات
· مقدار ما يحتويه القمح من الرطوبة

· شكل الحبة حيث الأندوسبرم كلما قرب شكل الحبة للشكل الكروى ويؤدى ذلك إلى زيادة نسبة الدقيق الناتج
· حجم الحبوب
· سمك القشرة ومدى إلتصاقها بالأندوسبرم النشوى
· حجم الجنين
· درجة نظافة الحبوب


4. ماهى الشروط الواجب توافرها فى غذاء الإنسان المتوازن؟..................................................................................................... 5    درجات
· احتوائه على كمية بروتين تكفى لإمداد الجسم بالأحماض الأمينية الضرورية.

· احتوائة على كمية من المواد العضوية مثل البروتين والدهون والكربوهيدرات أى قابلة للهضم لتكون مصدرا لتوليد الطاقة الحرارية اللازمة للجسم.

· احتوائه على كمية كافية من الفيتامينات وهى مواد تستعمل للوقاية من أمراض كثيرة ولتنظيم العمليات الحيوية من تمثيل وتنفس وتحويل الطاقة من صورة لأخرى ولازمة للنمو ونقصها يؤدى لإضطرابات فى وظائف الجسم.

· احتوائه على كمية كافية من الأملاح المعدنية اللازمة للجسم وبنسبة صحيحة.

· احتوائه على كمية كافية من الماء.
· خلوه من أى مواد سامة أو ضارة.
5. اذكر فقط خطوات صناعة التعليب ثم اذكر الغرض من عملية السلق؟.................................................................................................... 5    درجات
1- انتخاب الصنف المناسب: 2- الاستلام : 3- عمليات الفرز: 4- عمليات الغسيل : 5- عملية التقشير : 6- التقطيع والتجزىء التجهيز: 7- التدريج :8- السلق :يعتبر السلق خطوة أساسية فى صناعة التجفيف والتعليب والتجميد ويجرى بطرق متشابهة.  ويجرى السلق لجميع الخضروات فيما عدا البصل والثوم حيث يؤدى السلق الى فقد المواد الطيارة المكونة للطعم والحرافية فيهما.  أما الفاكهة فلا تسلق قبل التجفيف للمحافظة على المواد السكرية، وفى حالة الأضطرار الى سلقها لأكسابها المظهر الشفاف كما فى حالة المشمش والخوخ المجزأ فينصح أن يتم السلق بواسطة البخار.

فوائد عملية السلق :

أ= 
تثبيط عمل الأنزيمات التى تسبب تغيرات فى اللون والطعم والرائحة.

ب=
طرد الهواء من أنسجة الخضروات لتقليل عمليات الأكسدة.

ج= المحافظة على الفيتامينات وخاصة فيتامينات A, C   والكاروتينات.

د= 
تقليل الفترة اللازمة لأتمام عملية التجفيف حيث تسهل خروج الماء من أجزاء الثمار.
هـ= تخفيف الحمل الميكروبى فى حالة التجميد والتعليب.

و= 
تقليل حجم الخضروات الورقية حتى يسهل تعبئة أكبر كمية فى أقل حجم فى التعليب والتجميد.

ل= 
تزيد من سرعة اعادة التشرب Rehydration    بالنسبة للأغذية المجففة حيث تزيد من نفاذية جدران الخلايا.

ح= 
تساعد على التخلص من المواد المخاطية للخضر (الباميا - القلقاس.(

ز= 
تعطى لون ومظهر جيد للمادة الغذائية.

التعبئة – 10- اضافة وسط التعبئة -11- التسخين الابتدائى – 12 القفل المزدوج – 13 التعقيم التجارى – 14- التبريد- 15 التخزين – 16 التسويق. 

9- 6. ماهى مصادر الزيوت والدهون الغذائية. ثم ارسم رسما تخطيطيا يوضح خطوات استخلاص الزيت من بذرة القطن موضحا اهمية خطوة التبييض فى رفع جودة الزيت ؟...................... 5    درجات


7. ضع رسما تخطيطيا لصناعة الخبز متحدثا عن المكونات الرئيسية التى تدخل فى صناعتة؟................ 5    درجات

8. عرف فساد الاغذية ثم تكلم باختصار عن العوامل المحددة لحدوث الفساد بالغذاء؟  ..... 5    درجات
تعريف فساد الاغذية: هو أى تغير غير مرغوب فية يحدث فى الغذاء. وليس من الضرورى أن يكون الغذاء الذى حدث به فساد غير صالح للاستهلاك كغذاء، بل قد يعتبر الغذاء فاسدا ومع ذلك فليس هناك ضرر من تناولة.

عوامل الفساد: 

أ- داخلية وتشمل: 
1- كائنات حية دقيقة (بكتريا – فطر – خميرة) 

2- أنزيمات

ب- خارجية وتشمل: 
1- الحشرات والطفيليات والقوارض.


2- درجة الحرارة الساخنة أو الباردة.

3- الرطوبة والجفاف والأكسجين والضوء والوقت

 صور الفساد:



1- فساد بتلوث الغذاء باحياء دقيقة تسبب أمراض اما بنفسها أو بما تفرزة من افرازات سامة (توكسينات) مثل التلوث بميكروب الباراتيفود
2- فساد بحدوث تغير فى التركيب الكيماوى

3- فساد بتغير اللون
4- فساد بتغير الطعم والرائحة

والعوامل المحددة لحوث الفساد بالغذاء هى:

1- تركيب الغذاء [الرطوبة - البروتين - الدهن - الكربوهيدرات- pH].


2- التلوث الأبتدائى للثمار أو المواد الخام الأخرى.

3- طريقة التداول.







4- مدى مراعاة الدقة فى تطبيق خطوات التصنيع المختلفة.

تقسم الأغذية من حيث قابليتها للفساد إلى: 

1- سريعة الفساد 

2- متوسطة الفساد

3- بطيئة الفساد

9. "على الرغم من تواجد الفيتامينات بكميات صغيرة فى تكوين الاغذية الا ان لها دور مهم فى التغذية والوقاية من الامراض" ناقش ذلك مسرشدا بامثلة لما تقول .................................... 5    درجات
يتحدث الطالب عن الفيتامينات الذائبة فى الماء والفيتامينات  الذائبة فى الدهن ويذكر فى جدول اهمية واستخدام كل انزيم وكيف يقى هذا الانزيم من بعض الامراض ويذكر النسب الدولية كلما امكن لة.   
10. تخير احد مكونات الغذاء الرئيسية ثم اكتب مقالا علميا موجزا عنها؟................... 5    درجات
يتخير الطالب احد مكونات الغذاء الرئيسية مثل البروتين والدهن والكربوهيدرات  ويكتب مقالا علميا فيما لا يتعدى الصفحة الواحدة على ان يذكر اهميتها ودورها واقسامها ..................الخ 
مع أطيب التمنيات بالتوفيق  والنجاح
أ.د/محمد عيد شنانة- د/ حسن احمد بركات
تخزين القمح فى الصوامع





طرق تعتمد على التحكم فى الرطوبة





طرق حفظ الغذاء


الهدف من حفظ الغذاء هو توفير الغذاء على مدى العام أى فى أوقات لاتناسب إنتاجه أو توفيره فى أماكن لا تنتجه أو توفيره كمادة خام يعاد تصنيعه فيما بعد إلى منتجات أخرى





طرق تعتمد على تثبيط عوامل الفساد





أ- الحفظ بخفض درجة الحرارة وتشمل:


التبريد: على أساس خفض درجة حرارة الغذاء إلى ما فوق نقطة التجمد مما يؤدى إلى تثبيط عوامل الفساد.


التجميد: وهذا يؤدى خفض درجة الحرارة وأيضا تجميد الماء الحرز


ب- الحفظ برفع درجة الحرارة وتشمل


البسترة: بطيئة – سريعة – خاطفة


الغليان:


التعقيم التجارى: (التعليب)











التجفيف: نزع الماء الحر.


التجفيد: تجميد المادة الغذائية ونزع رطوبتها وهى مجمدة.





تثبيط عوامل الفساد بـ:


المواد الحافظة


الإشعاع


المضادات الحيوية


التدخين





والغرض من عملية السلق عموما يمكن ايضاحة فيما يلى:


أ- 	ازالة الطعم الغض.			


ب- 	تحسين اللون.


ج- 	فصل المواد المخاطية الموجودة ببعض الخضروات كالبامية.


د- 	ايقاف عمل الأنزيمات خصوصا المؤكسدة التى تؤثر على اللون والطعم.


هـ- تليين انسجة الخضروات خصوصا الورقية كالسبانخ مثلا لتقليل حجمها فيمكن تعبئة مقدار كبير منها فى العلب.


و- 	ايجاد سائل صاف غير عكر خصوصا فى الأغذية المحتوية على كثير من النشا.


ز- 	التخلص الجزئى من الأحياء الدقيقة.








طرق تعتمد على التحكم فى الحرارة





رسم تخطيطى يوضح طحن القمح وإنتاج الدقيق





تنظيف القمح بواسطة:


الغرابيل


جهاز المغناطيس


ج- شفاطات الهواء





غسيل وتنشيف القمح


فى الغسالة والنشاف





تعديل الرطوبة (تكييف القمح) إلى رطوبة 14-16%


لمدة 12-18 ساعة





طحن القمح 


بواسطة السلندرات





نخل المنتجات بواسطة مناخل البلانسفترات





تنقية منتجات القمح 


بواسطة السرندات





التعبئة للناتج 


فى أجولة، والتوزيع





رسم تخطيطى يوضح طحن القمح وإنتاج الدقيق





رسم تخطيطى يوضح خطوات استخلاص الزيت من بذرة القطن





بالتخزين على درجة 5-10°م لمدة 24-36 ساعة مما يؤدى إلى ترسيب الاستيارين فى القاع فيفصل بالترشيح





باستخدام التسخين إلى درجة حرارة 400-450°ف





بإضافة تراب التبيض أو الفحم النشط ليدمص الألوان





يضاف قلوى (ص أ يد) ليكون صابون مع الأحماض الحرة





الكسب الذى يستخدم فى صناعة العلف





التعبئــة





زيت نقى صالح للاستهلاك الأدمى





فصل الاستيارين أو التشتية





إزالة الرائحة





التبيض





التكرير





زيت خام يخزن لحين استكمال خطوات التصنيع





الحصول على الزيت الخام


-  بالمكابس الأفقية أو الراسية


-  بالمكابس الحلزونية


-  بالمذيبات العضوية





طبخ البذور المهروسة





هرس البذور وتجزئتها





تكسير القصرة





إزالة الزغب





تنظيف البذور من الشوائب





تخزين البذور فى مخازن مهواة





التسوية فى الفرن:


الخبز البلدى (أوالمبطط) يسوى فى أفران على درجة 400-450°م لمدة من 1-2 دقيقة


الخبز الفينو  يخبز (يسوى) فى أفران على درجة 280-300°م





الخميرة تضاف بنسبة 1-2%


الملح 0.5-2%


الماء من 50-70% من وزن الدقيق حسب نوع الخبز المراد إنتاجه


أحيانا يضاف سكر أو عسل أسود فى الخبز الفينو


محسنات خبز بغرض إنتاج كمية إضافية من الغاز حتى تعطى خبز كبير الحجم








الخميرة المستخدمة:


خميرة سلطانى


خميرة مضغوطة


خميرة خباز


خميرة جافة نشطة





الدقيق المستخدم:


تختلف نسبة الاستخلاص حسب نوع الخبز المراد إنتاجه


الخبز الفينو والشامى يستخدم دقيق استخلاص 72%


بينما الخبز البلدى يستخدم له دقيق استخلاص 72-87% أو أزيد





رسم تخطيطى لصناعة الخبز





التعبئة والتغليف





التهوية على سيور





الخبير فى أفران مستمرة أو عادية





تخمير نهائى





تخمير وسطى وفرد





تقطيع العجينة يدوى أو آلى





التخمير الأولى فى جهاز العجن 


أو فى أحواض التخمير





الخلط والعجن آلى





تخزين الخامات


دقيق – خميرة – ملح – خامات أخرى





مصادر الزيوت والدهون الغذائية:


1- زيوت ودهون نباتية: ومصدرها النباتات فهى توجد فى البذور الزيتية كبذرة القطن والسمسم والفول السودانى وعباد الشمس وفول الصويا. وفى الثمار اللحمية كما فى الزيتون ونخيل الزيت وفى أجنة الحبوب كما فى جنين الذرة والأرز والقمح.


2- زيوت ودهون حيوانية: مصدرها الحيوانات فهى توجد موزعة فى أنسجة الحيوانات كما توجد بصورة مركزة فى مناطق معينة فى الحيوانات مثل فرش البطن فى معظم الحيوانات وفى منطقة الذيل فى الغنم (اللية) وفى الظهر كسنام الجمل وتحت الجلد فى الحيوانات السمينة كما توجد بعض المواد بالحيوانات البحرية مثل كبد الحوت والقرش
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