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جامعة بنــــها             كلية الزراعـــــة             قسم علــوم الأغذية
نموذج إجابة لمادة: أساسيات الصناعات الغذائية والألبان       الفرقة: الثانية شعبة هندسة زراعية
نموذج إجابة لامتحان الفصل الدراسى الثانى للعام الجامعى 2010/2011م
=========================================================
أولا: الألبان: مطلوب الإجابة على الأسئلة الآتية : كل نقطة 7.5 درجة
1 -  بصفتك مهندس اغذيه في احد مصانع الالبان وورد اليك 20 طن لبن ناقش اهم العمليات التي تجرى داخل قسم الاستلام لاستلام هذه الكميه من اللبن. 
1) إجراء بعض الاختبارات الحسية السريعة أثناء دخول الأقساط الشم (الرائحة) واللون والمذاق – وحرارة اللبن وتسمي باختبارات الرصيف . 
2) أخذ العينات اللازمة لإجراء اختبارات الاستلام.

3) عند قبول اللبن تسحب الأقساط عن طريق السير الناقل وتفرغ إلي الميزان والتصفية. 

4) تسحب الأقساط الفارغة عن طريق سير أخر للغسيل والتعقيم.

5) يسمح بمرور اللبن الذي سجل وزنه وتم تصفيته إلي حوض الاستقبال .

6) يسحب اللبن إلي تانكات تخزين علي درجة حرارة 4°م.

7) وهذه العمليات السابقة تجرى في مركز تجميع اللبن ثم نقله إلي المصانع- أيضا تجرى في المصنع ثم يوزع إلي عمليات التصنيع المختلفة . 

2 -  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
3 - 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.
4- يقصد بتكثيف وتجفيف اللبن: هو التخلص من مائة جزئيا أو كليا بالتبخير بحيث نحصل في الحالة الاولي علي لبن مكثف يحتوي علي نسبة من الماء في اللبن المكثف المحلي  ~25 ٪ وفي اللبن الكثف الغير محلي الي~ 63- 69 ٪. أي يقل حجمة من نصف الي ثلث حجمة الاصلي ، ونحصل في الحالة الثانية علي لبن مجفف به  من ~ 3-5 ٪ ماء.  
الغرض من قيام هذة الصناعة ومميزاتها: هذة الصناعة هي وليدة الزيادة في كميات اللبن السائل الفائض عن احتياجات الاستهلاك السريع.  ومميزتها 1- تقليل الوزن والحجم اللبن وبالتالي سهولة النقل والتخزين 2- إطالة مدة الحفظ لإنخفاض الرطوبة 3- سهولة الحفظ علي درجة الحرارة العادية دون الحاجة لوسائل تبريد 4- إمكان تنظيم عمليات التسويق داخليا وخارجيا 5- المعاملة الحرارية تضمن القضاء علي الميكروبات المرضية والغير مرغوب فيها وتتلف الانزيمات. 6- طرد الغازات وتقليل الاطعمة الغير مرغوبة.
ثانيا: الصناعات الغذائية: مطلوب الإجابة على الأسئلة الآتية:

(أ) أكمل العبارات التالية: يجيب الطالب على خمسة نقاط فقط (7.5 درجة) كل نقطة درجة ونصف
1- مظاهر تناول غذاء ملوث هى حدوث أسهال – قئ – أرتفاع درجة حرارة الجسم – غثيان ودوخة - أصفرار فى الوجه – تلون الجسم باللون الأزرق – تصلب بالجسم تشنجات – موت محقق.
2- النشا هو أحد مكونات الغذاء الكربوهيدراتية ومن أهم خواصه
ليس لها طعم حلو - لا يذوب فى الماء البارد - يكون عجائن وجيلى فى الماء الساخن- مصدر للطاقة المخزنة فى النباتات ومصدر للطاقة فى التغذية - يوجد فى الحبوب والدرنات على شكل حبيبات مميزة لكل صنف عندما توجد تلك الحبيبات معلقة فى الماء وتسخن فان الحبيبات تنتفخ أو تصبح هلامية مما يزيد لزوجة المعلق وفى النهاية تكون عجينة بتبريدها تعطى جيلى - تستخدم لزوجة النشا لجعل الأغذية سميكة - جيل النشا يستخدم فى البودنج - عجينة أو جيلى النشا يمكن أنه يتحول عكسيا إلى الصورة الغيرذائبة بالتجميد أو التعتيق مسببة عيوب فى الغذاء- التحطيم الجزئى للنشا يعطى الدكسترين. 
3 -لحفظ الأغذية بالتجفيف بعض المميزات وهى: 
· أرخص طرق الحفظ لانخفاض تكاليف الإنتاج والعبوات وعدم الحاجة إلى إضافة مواد حافظة أخرى أو تخزينها فى غرف التبريد.

· انخفاض تكاليف النقل والشحن والتخزين نتيجة لقلة وزنها وحجمها.

· تواجد الأغذية المحفوظة بالتجفيف على مدار السنة.

· يمكن الاحتفاظ بأكبر قدر ممكن من صفات المواد الغذائية الطازجة وذلك طالما كان هناك عناية كافية فى تصنيعها وتخزينها.
· وهناك كثير من الأغذية لا تنتج إلا بصناعة التجفيف مثل الزبيب وقمر الدين.........
4- يتوقف إحتياج الإنسان للغذاء على : سلامة الإنسان- العوامل النفسية- العادات الغذائية- المستوى الاقتصادى- العادات الدينية- المناخ والتربة- الظروف السياسية- الظروف الاجتماعية- الأعلاف الحيوانية وتوافرها- أسلوب تقديم الغذاء. 
5- من شروط المواد الحافظة المستخدمة فى حفظ الغذاء 
1- ألا تؤذى الجسم فى الظروف العادية.

2- ألا يؤدى استعمالها إلى السماح باستعمال خامات غير صالحة.

3- ألا يشجع استعمالها الأهمال فى صناعة الأغذية واتباع الطرق غير الصحيحة فى تحضيرها.

4- ألا تكون مهيجة للجهاز الهضمى.

5- فعلها أكيد فى الغرض الذى تستعمل من أجلة.

6- ألا تعطل الأنزيمات الهاضمة عن فعلها.

7-
ألا يكون لها قابلية للتحلل فى الجسم إلى مواد لها فعل أكثر سمية من فعل المادة الحافظة نفسها.

8- ألا يكون الكشف عن وجودها وتقديرها ممكنا حتى يمكن عمل رقابة على الأغذية المحفوظة بها
6- الأحماض الأمينية الأساسية تشمل أحماض ليوسين، أيسوليوسين، ليسين، ميثونين، فينيل الأنين، تربتوفان، ثريونين، فالين. ويضاف لتلك الأحماض الثمانية الهستدين الذى يفى بمتطلبات نمو الأطفال. 
 وأكثر الأغذية تواجدا فيها هى اللحوم والأسماك والبيض ومنتجات الألبان وبعض البقوليات.

(ب) بم تفسر مايلى:  يجيب الطالب على خمسة نقاط فقط (5 درجات) كل نقطة درجة
1- ينصح الأطباء بتناول أغذية تحتوى على ألياف بالرغم من أنها لا تعطى سعرات حرارية لأنها تقى الجسم من الأمراض السرطانية – وكذلك تعمل على تخفيض نسبة الكلسترول فى الدم – وكذلك مفيدة لمرضى السكر لأنها لا تعطى سعرات حرارية – كذلك تسهل من عملية الإخراج عند الأنسان.
2- تضاف بعض المحاليل أثناء تعليب الأغذية وذلك لتسهيل عملية الانتقال الحرارى أثناء التعقيم – زيادة الوزن القائم – تضاف المواد المحسنة للون والطعم والرائحة والمواد الحافظة فى هذه المحاليل. 

3- تفضيل إستخدام الهكسان عند إستخلاص الزيوت بالمذيبات العضوية لرخص ثمنه وتوفره وإنخفاض درجة غليانه وسهولة أسترجاعه- وخالي من الشوائب الكبريتية والازوتية - ثابت التركيب بحيث يمكن استعماله عدة مرات دون أن يتغير تركيبه.

4- يتم تخزين أغذية مثل السكر والدقيق فى الجو العادى بينما لا تخزن أغذية أخرى مثل اللحوم والأسماك فى الجو العادى يرحع هذا إلى طبيعة التركيب الكيماوى لهذه المواد حيث نجد أن السكر والدقيق ينخفضان فى نسبة الرطوبة وبالتالى يصبحا بيئة غير صالحة لنمو الميكروبات ونسبة الرطوبة المنخفضة أيضا لا تساعد على نشاط الأنزيمات أو التفاعلات الكيماوية.

5- يفضل تفضيل استخدام زيت الذرة على المائدة (فى السلاطة) بينما يفضل استخدام زيت بذرة القطن فى عمليات القلى والتحمير نظر لارتفاع درجات حرارة التدخين والتوهج والاحتراق لزيت بذرة القطن عن زيت الذرة.
6- أختلاف الوقت اللازم للتعقيم التجارى أثناء تعليب الأغذية وذلك طبقا لعدة عوامل هى
درجة الحرارة ومدة التعقيم - الحالة العامة للمواد الغذائية -مدى التلوث البكتريولوجى - مدى التشعع الحرارى داخل الأغذية - التحريك - حجم الآنية - درجة الحرارة الابتدائية للعلب عند دخولها المعقم.

(ت) مطلوب الأجابة على أربعة نقاط فقط : (10 درجات) كل نقطة درجتان ونصف
1.تخيل أنك كنت بين متظاهرى التحرير خلال ثورة 25 يناير وطلب منك إعطاء المتظاهرين بعض النصائح الخاصة بالتغذية خلال فترة المتظاهرات فبماذا كنت تنصحهم؟
يذكر الطالب شروط الغذاء الجيد والغذاء المتزن ويلمح لأهمية أحتواء الغذاء على الفيتامينات والتى غالبا مصدرها الأغذية الطازجة.
2- "أنتشرت فى أوروبا فى خلال هذا الشهر الأصابات ببكتيريا القولون «إيكولاى» المسببة لإسهالات مدممة قاتلة نتيجة التغذية على الخضروات وخاصة الخيار" من خلال دراستك ماهى الأسباب المحتملة التى تؤدى إلى وصول هذا الميكروب لغذاء الأنسان؟

يذكر الطالب المصادر التى تساعد على إنتقال الكائنات الحية الدقيقة للغذاء مثل الماء –الهواء- التربة –الأسمدة العضوية- إستخدام ماء الصرف فى الزراعة – الحيوانات.......

3- يذكر الطالب الأغراض التى من أجلها تجرى عملية السلق عند حفظ الغذاء بـ ( التجميد – التعليب – التجفيف) وذلك لتقليل الحمل الميكروبى – القضاء على الأنزيمات – عملية غسيل ثانية – تحسين اللون- المحافظة على الفيتامينات- تحمل درجات الحرارة العالية أثناء التجفيف-  تقليل وقت التجفيف- سهولة الأسترجاع- تقليل زمن التسخين الإبتدائى وزمن المعاملة الحرارية – تلافى المشاكل التى تحدث نتيجة التذبذب فى درجات الحرارة أثناء التخزين بالتجميد.
4- يذكر فقط خطوات صناعة تعليب الأغذية من اختيار الصنف واستلامه – فرز-غسيل –تدريج –تجهيز – سلق –تعبئة وإضافة محلول التعبئة –قفل مزدوج –معاملة حرارية – تبريد فجائى- تخزين للاختبار- لصق البطاقات- تعبئة فى الكرتون- تخزين أوتسويق ثم يشرح خطوة التعقيم التجارى.

5-  من خلال ما درست هل الأنزيمات ضارة أم مفيدة فى التصنيع الغذائى؟ ناقش ذلك موضحا رأيك ببعض الأمثلة؟ الأنزيمات دورها وأهميتها تختلف حسب المادة الغذائية وقد يكون نفس الأنزيم وجوده فى مادة غذائية يسبب الفساد وفى مادة غذائية أخرى يكون مفيد مثال أنزيمات الأكسدة البيروكسيديز والكتاليز والأكسديز لهم دور مفيد جدا فى تصنيع مواد غذائية مثل الشاى والبن والكاكاو ولهم أيضا دور ضار فى تصنيع بعض المواد الغذائية مثل العصائر ومنتجات الخضر والفاكهة، ومثل آخر الأنزيمات البكتينية لها دور مهم فى تصنيع بعض العصائر مثل العنب والأناناس والرومان ودور غير مرغوب فيه عند تصنيع بعض العصائر مثل المانجو والبرتقال.
(ث) مطلوب تعريف خمسة نقاط فقط : (7.5 درجة) كل نقطة درجة ونصف
الغذاء المتزن : هو الغذاء القادر على تلبية احتياجات الجسم المختلفة من بناء وترميم وطاقة ومقاومة للأمراض، والذي يحتوي على جميع العناصر الغذائية الأساسية كالبروتينات والكربوهيدرات والدهون والفيتامينات والأملاح المعدنية، إضافة إلى كمية كافية من الماء لضمان استمرار الحياة بشكل سليم
نسبة الأستخلاص : هى كمية الدقيق المتحصل عليها من 100كجم قمح والنسبة الأكثر أنتشارا 72%
تدخين الأغذية : هو معاملة الغذاء بنواتج الاحتراق الغير كامل للدخان والذي يحتوى على ألدهيدات وكيتونات وأحماض عضوية وكحوليات وفنيولات وشموع.....تعمل جميعها على حفظ الغذاء و تحسين طعم ولون ورائحة المواد الغذائية.

الاحماض الدهنية اوميجا3 :  يعرفها الطالب ثم يذكر أهميتها  مثل تناول الاحماض الدهنية المفيدة اوميجا 3 يقلل من احتمال الاصابة بالسكتات القلبية والأمراض القلبية الاخرى. هنالك اهمية كبيرة لتطور دماغ الطفل اثناء تواجده داخل رحم الام وأثناء رضاعته. تعمل الاوميجا3 على ازالة الترسبات من الاوعية الدموية وبذلك تمنع من انسدادها. في بحث اجري في احدى جزر اليابان وجدوا ان سكان الجزيرة الذين يتغذون على الاسماك, فواكه البحر والأرز على انواعه قلت لديهم بشكل كبير نسبة الاصابة بمرض السرطان.

الملوثات الكيميائية للغذاء : هو تعرض المواد الغذائية لأي من الملوثات الكيميائية مثل المواد الحافظة- المعادن الثقيلة – الملونات الصناعية –المضادات الحيوية – متحللات مواد التعبئة- التوكسينات – بقايا المبيدات - ومضادات الأكسدة ومكسبات الطعم والرائحة ومواد التحلية الصناعية ـ المنظفات الصناعية والمطهرات الكيميائية  .....
الأغذية المغشوشة: تعتبر الأغذية مغشوشة في الحالات الآتية: إذا كان الغذاء غير مطابق للمواصفات والتشريعات -إذا تم استبدال جزئي أو كلي لأحد المواد الداخلة في تركيبه - إذا اختلط الغذاء أو مزج بمادة أخرى من شأنها أن تغير من طبيعة أو جودة أو قيمة الغذاء- إذا نزع كلياً أو جزئياً أحد عناصر الغذاء - إذا كان هناك تعمد لإخفاء التلف أو الفساد - إذا احتوى الغذاء على مواد ملونة أو مواد حافظة أو أي إضافات أخرى لم يرد ذكرها في المواصفات والتشريعات- إذا دخل في تركيب الغذاء سواء جزئياً أو كلياً أي مادة أولية نباتية أو حيوانية فاسدة أو تالفة أو ناتجة من حيوان مريض أو حيوان نافق- إذا كانت البيانات المدونة على عبوة الغذاء تخالف حقيقة تركيبة
الأغذية ضارة بالصحة: تعتبر الأغذية ضارة بالصحة في الحالات الآتية: إذا كانت ملوثة بميكروبات - إذا احتوت على أي مادة سامة - إذا تداولها شخص مريض - إذا كانت ناتجة من حيوان مريض أو نافق - إذا امتزجت بالأتربة والشوائب - إذا احتوت على مواد ملونة أو مواد حافظة أو أي مواد أخرى محظور استعمالها- إذا احتوت عبواتها أغلفتها على مواد ضارة بالصحة.
                                مع أطيب التمنيات بالتوفيق   
أ.د/جمال فهمى النجار - د/ أشرف مهدى شروبه
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