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جامعة بنــــها                  كلية الزراعـــــة                    قسم علــوم الأغذية
نموذج إجابة لمادة: تكنولوجيا حبوب                             الفرقة: الثالثة شعبة علوم الأغذية 
نموذج إجابة لامتحان الفصل الدراسى الثانى للعام الجامعى 2010/2011م
=============================================================

مطلوب من الطالب الإجابة عن ثلاثة نقاط فقط من كل سؤال من الأسئلة والدرجة المخصصة لكل سؤال عشرون درجة:

السؤال الأول:( 20 درجة)
1. يتناول الطالب بالشرح وضع حمض الفيتيك فى منتجات الحبوب المختلفة وكذلك يشرح التركيب الكيماوى للحمض وكيفية تكوين فيتات سداسى الكالسيوم أو الحديد الغير ذائبة وفى النهاية يشرح الطالب المحاولات التى تبذل للتغلب على  على مشكلة حمض الفيتيك فى منتجات الحبوب للحد من تأثيره على أمتصاص الكالسيوم. 
2. يتكلم الطالب عن نظم بيع وشراء القمح هي: الشراء بواسطة شهادات التحليل – الشراء من واقع العينات – الشراء طبقا لنظام الفاك. ثم يقوم الطالب بتوضيح مميزات وعيوب كل طريقة.
3. يقوم الطالب بتوضيح التجهيزات والأجهزة اللازمة للصوامع وهى : أجهزة التنظيف- أجهزة الإنذار والامان- الموازين المختلفة- أجهزة النقل والتداول داخل الصوامع- أجهزة التفريغ- أجهزة المراقبة الإلكترونية فى الصوامع ثم يقوم بشرح كيفية تجهيز الموانى لاستقبال البواخر. . 
4. يذكر الطالب أنواع أجهزة الطبخ بالبثق الحرارى:  وهى :
1 ـ أجهزة البثق المفردة ـ هى ذات حلزون واحد يقسم على حسب نوع الحلزون

2 ـ أجهزة البثق المزدوجة الحلزون والتى يوجد منها عدة صور.

ثم يذكر الطالب مميزات الطبخ بالبثق: 

1. عملية الجلتنة للحبوب أو النشا تؤدي إلى امتصاص الماء مما يحسن من القابلية للهضم بالاضافة إلى أنها تحسن من صفات العجين ويكون ذو مطاطية أفضل ويحتفظ بالغاز كما أنها تحسن من قابليتها للإذابة .

2. إبطال مفعول مثبطات النمو.

3. التكاليف الكلية لكل طن في نظام الطبخ بالبثق اقل بالنسبة للطرق الاخري المعروفة.

4. ألات الطبخ بالبثق صممت بحيث تكون هناك سهولة في طريقة فكها وسرعة أيضا وذلك يسهل عملية تنظيفها . 
5. تخزين منتجات الطبخ بالبثق في حالة جيدة بدون حفظها في الثلاجة .
6. ألات الطبخ بالبثق متعددة الأستعمال والاستخدام حيث أن ألات الطبخ بإستخدام درجات الحرارة العالية في وقت قصير تستطيع أن تنتج أى من المواد الغذائية الغنية بالبروتينيات. 

7. ألات الطبخ بالبثق تحتاج إلى مجهود عضلي بسيط. 

8. ألات الطبخ بالبثق يمكنها إنتاج منتجات عديدة ذات أشكال مختلفة وخلطات وأحجام وكثافات مختلفة وكذلك ذات صفات أسترجاعية متميزة.

9. ألات الطبخ بالبثق بالحرارة في وقت قصير HT/ STيمكنها طبخ بروتينات الخضروات دون التأثير علي جودة البروتين وكذلك فإن تأثيرها علي الفيتامينات يكون ضئيل جدا .

10.ذات مجال واسع في المواد التى يمكنها القيام بطبخها مثل كل من دقيق الحبوب والبذور وبروتينات الحضر الخالية من الدهون وبروتينات البيض وبروتينات السمك أو اللحوم .
11.منتجات ألات الطبخ بالبثق دائما لا يوجد لها تأثيرات او مخاطر بيئية.

12.ألات الطبخ بالبثق لها مقدرة كبيرة على تعديل الخلطات وقيمتها لكل المنتجات التى تطبخ بالبثق .

عيوب الطبخ بالبثق:    

1.عملية الطبخ بالبثق تستخدم فقط للدقيق أو المواد المتحببة أو الحبوب الكاملة السليمة.
2.الخلطات المحتوية على بروتينات لبن يجب أن تطبخ فى مجال ضيق من درجات الحرارة (100 ـ 135 درجة مئوية).

3.فى بعض البذور الزيتية لايمكن طبخها بجهاز البثق الحرارى.

4.العديد من الفيتامينات المغلفة الدقيقة قد تخلط مع الحبوب قبل عملية الطبخ بنظام الحرارة العالية فى وقت قصير HT/ ST وقد يظهر فقد بسيط في ثبات الفيتامين . 

السؤال الثانى: ( 20 درجة):

1. يتناول الطالب بالشرح أهمية تعديل نسبة الرطوبة للقمح (التنميش) عند الطحن إلي النسبة الملائمة للحصول علي منتجات الطحن المطلوبة ثم تعدد الطرق المستخدمة في التعديل وهى التعديل على البارد والساخن والدافئ التعديل بالبخار والتجفيف تحت تفريغ. ثم يقوم الطالب بذكر أفضل طريقة من وجهة نظره.

2. يتكلم الطالب عن العوامل التى من شأنها ان تؤدى إلى الحصول نسبة إستخلاص عالية فى صناعة الطحن موضحا دور المطحن والقائمين على عملية الطحن والخامة الجيدة فى الحصول على نسب أستخلاص عالية.

3. يقوم الطالب بتوضيح دور وأهمية إستخدام بعض المكونات الداخلة في تصنيع الخبز مثل الملح والماء والسكر كل واحد منهما على بمفرده ثم يتكلم عن علاقة هذه المكونات بجودة المنتج وتأثيرها على حجم وقطر وشكل ولون ورائحة رغيف الخبز الناتج، ومدى قابلية الخبز للتخزين والتداول.
4. التغيرات التي تحدث أثناء مرحلة العجن فى صناعة الخبز يتكلم الطالب عن هذه التغيرات ابتداءا من توزيع مكونات العجين توزيعا متجانسا بحيث تندمج جميع المكونات ولايمكن تمييز المكونات عن بعضها. تحويل كتلة العجين الى شكل مطاط  تكون قادرة على حجز غازات التخمر  -  ويلاحظ ان هذه التغيرات الحادثة أثناء العجن ترجع بالدرجة الأولى لوجود بروتينات الدقيق التى تتميز بالمرونة والمطاطية والتى تسمى الجلوتين أوالشبكة الجلوتينية. ويتكلم الطالب عن حدوث التخمر وإنتاج الغاز.
السؤال الثالث: (20 درجة)
1.  يذكر الطالب خطوات صناعة ضرب الأرز ثم يتكلم الطالب عن الطرق المستخدمة لقشير الأرز وهي : المضارب القرصية الأفقية- طريقة السير المطاط – نظام السلندرات المطاط – نظام أنجلبرج مع ذكر نبذة مختصرة عن كل طريقة.
2. يوضح الطالب دور اللبن فى منتجات المخابز حيث لا يدخل اللبن كعنصر أساسى فى المنتجات المخبوزة العادية وإن كان يستخدم بكثرة فى حالة منتجات المخابز ذات الطعم الحلو.
- 
وعادة لا يستخدم اللبن العادى فى المصانع حيثأنه سريع التلف و أيضا يحتاج إلى فترة تسخين حتى يمكن إفساد البروتين به، وهو إجراء لازم حتى لا تتأثر الخميرة بواسطة شرش اللبن.

- 
فى صناعة الخبز قد تستخدم الجوامد اللبنية المنزوع منها الدهن عادة .. وتتوقف كميتها على نوع الخبز الناتج .. وعادة ما تصل إلى 6% فى أنواع الخبز الفاخر. ونوضح فيما يلى تأثير اللبن على الخبز الناتج.

أ) تحسين القيمة الغذائية لاحتواء اللبن على نسبة عالية من الفيتامينات وكذلك الآملاح المعدنية.
ب) زيادة اتزان الخلط والتخمير (تحسين فى خواص العجينة وذلك يمنع العجينة من خواص الليونة) أو مما نطلق عليه الفرشحة أى عدم تماسك العجينة إذا ما استمر الخلط أو العجن لفترة طويلة .. حيث يلاحظ نتيجة لهذه الظاهرة أنه بعد أن يتم تجميع مكونات العجينة وأصبح لها قوام مميز يحتفظ بداخله ببعض المكونات نجد أن العجينة فقدت صفاتها المجمعة وتظهر ضعف فى الروابط بما يجعل العجينة غير سهلة التعامل بعد ذلك.

أما فى حالة الخبز المضاف إليه الجوامد اللبنية المنزوع منها الدهن فإنه يعطى نتائج أفضل عند حدوث عدم تخمر نسبى أو زيادة التخمر بالخبز بالمقارنة بالعجينة غير المضاف إليها الجوامد اللبنية.

ج) زيادة مقدرة الدقيق على الامتصاص حيث أن كل نسبة مئوية تضاف من هذه الجوامد حتى 6% تساعد فى رفع نسبة الامتصاص بنفس النسبة.

د) زيادة الحجم وتحسين الملمس ويلاحظ أيضا أنه عند تقطيع الخبز فإنه يعطى لبابة ذات خلايا منتظمة صغيرة.

هـ) تحسين وجه الرغيف ويرجع ذلك إلى أن اللاكتوز (سكر اللبن) لا يستخدم بواسطة الخميرة أثناء التخمر، وعليه فإنه يتحد مع البروتين ليكون اللون البنى الذهبى للخبز، كذلك تساهم درجة حرارة الفرن فى إحداث بعض الكرملة فى قصرة الرغيف بما يساهم فى تحسين اللون.

3. يتكلم الطالب عن أهمية عملية التنظيف ودورها خلال عملية الطحن، ثم يذكر النظريات التى علي أساسها يتم تنظيف القمح من الشوائب قبل الطحن مثل الفصل اعتمادا على الوزن النوعى – واعتمادا على طبيعة المواد- اعتمادا على طبيعة المواد .... وأهم الأجهزة مثل الغربال الهزاز- جهاز الملليراتور – جهاز الغربال الأسطوانى – جهاز الغربال السكينة – جهاز الغربال الفرشة – جهاز الفصل المغناطيسى.
4.ثم يتكلم عن الخميرة حيث تعتبر من المواد الأساسية فى إنتاج الخبز ونتيجة لنشاطها يتأثر شكل وحجم الخبز الناتج حيث تقوم الخميرة بتحويل السكريات البسيطة إلى كحول وثانى أكسيد الكربون (CO2) وحيث أن السكريات توجد بكميات صغيرة فى العجينة فإن عمل إنزيمات الدقيق يساعد على تكوين السكر من مكونات العجينة الأساسية ويقوم بذلك إنزيم الدياستيز (ألفا أميليز) الموجود أصلا فى الدقيق حيث يعمل على تحويل نشا الدقيق إلى دكسترينات ثم إلى سكر مالتوز حيث يمكن إنزيمات الخميرة (مالتيز) أن تبدأ فى العمل وتحول المالتوز المتكون إلى جلوكوز.


نشا الدقيق 
ألفا أميليز
دكسترينات
بيتا أميليز   مالتوز


مالتوز

مالتيز الخميرة
  جلوكوز.
- كذلك إذا أضيفت سكريات أخرى إلى العجينة مثال السكروز فإن إنفرتيز الخميرة يقوم بالعمل عليها ويحولها أيضا إلى جلوكوز وفراكتوز ثم يقوم بعد ذلك زيميز الخميرة بالعمل على ما تم تحويله من جلوكوز وفراكتوز إلى كحول، وثانى أكسيد الكربون.


سكروز
+  انفرتيز الخميرة
          جلوكوز + فراكتوز

كحول + ثانى أكسيد الكربون             زيميز الخميرة

-
ويحتجز ثانى أكسيد الكربون بواسطة شبكة الجلوتين وبالتالى يؤثر فى عملية رفع العجين وتكوين اللبابة بالخبز أما الكحول فإنه يتطاير أثناء عملية الخبيز وإنتاج غاز CO2 مهم جدا وذلك لتحديد درجة نشاطها وكمية الغاز بالضبط اللازم إنتاجها وذلك لكى تعطى عجينة جيدة الصفات.
- ومع تقدم عملية التخمير فإن العجينة تصبح حامضية بالتدريج حيث تعمل الأحماض المتكونة على تليين الجلوتين المتكون وهى خطوة هامة لتسوية العجينة (إتمام تخمرها) – ويساهم ذلك فى تمدد الخلايا الغازية المتكونة بداخل العجينة المتخمرة. 
- وأنسب درجات الحرارة لنمو وتكاثر الخميرة هى درجات الحرارة من 70- 95(ف كذلك فإن أفضل درجات الحرارة لعملية تخمر العجينة هى 75-80(ف وإنخفاض درجة الحرارة عن ذلك تؤدى إلى بطء فى عملية التخمر وارتفاعها عن ذلك فإن التخمر يكون سريعا عما هو متوقع (للفترة الكافية لحدوث تليين فى العجينة)، وأنسب درجة حموضة تنشط عليها الخميرة هى (pH 5.5).

- وبالإضافة إلى كل من الكحول و ثانى أكسيد الكربون كنواتج لعملية التخمر فإنه ينتج أيضا بعض المركبات كالمركبات الألدهيدية والكيتونية وأحماض عضوية نتيجة لنشاط الخميرة وجميعها مسئولة عن إعطاء النكهة والطعم والرائحة للعجينة والخبز الناتج.

مع أطيب التمنيات بالتوفيق

