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جامعة بنــــها                  كلية الزراعـــــة                    قسم علــوم الأغذية
نموذج إجابة لمادة: تكنولوجيا حبوب                             الفرقة: الثالثة شعبة محاصيل 
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. . 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 ....  و يشرح أهم الأجهزة مثل الغربال الهزاز- جهاز الملليراتور – جهاز الغربال الأسطوانى – جهاز الغربال السكينة – جهاز الغربال الفرشة – جهاز الفصل المغناطيسى.
2. 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.

3. يوضح الطالب أسس تقسيم وتصنيف القمح عالميا مثل: الشتوي والربيعي – الصلب واللين – القرني والنشوي – القوي والضعيف –ثم توضح أهمية هذا التقسيم فى إستخدام القمح الماسب لإنتاج دقيق مناسب للأغراض المختلفة. 

4. يشرح الطالب النظم المتبعة فى شراء القمح ومنها نظام الصفات المتوسطة للمحصول العام FAQ وكذلك الشراء بواسطة شهادات التحليل والشراء من واقع العينات ويبين عيوب ومميزات كل طريقة والفيصل فى الحكم بين البائع والمشترى. 

السؤال الثانى: ( 20 درجة)

1. 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.

ويذكر الطالب أنواع الخميرة مثل: الخميرة المضغوطة  - الخميرة الجافة النشطة  - الخميرة السلطانى  
2. يذكر الطالب الشروط الواجب توافرها فى الماء المستخدم فى صناعة الخبز مثل:
أن يكون نقيا من الناحية البكتريولوجية أى يكون خاليا من الأحياء الدقيقة المرضية ويستدل على ذلك عن طريق إجراء إختبار بكتريا القولون حيث أن وجود هذه البكتريا دليلا على تلوث المياه.

ومن الناحية الكيماوية يجب أن يكون الماء خاليا من الأملاح المسببة للعسر وذلك نتيجة وجود أملاح الكالسيوم والماغنسيوم والصوديوم حيث وجود هذه الأملاح يؤثر على نشاط الخميرة ويؤثر على صفات الخبز الناتج وعلى هذا يجب اختبار الماء كيميائيا ومعالجتها فى حالة عدم ملائمتها من هذه الناحية.

3. يتكلم الطالب عن الأعتبارات الواجب مراعتها عند إختيار الصوامع  المستخدمة فى تخزين الحبوب

 1) تكلفة الإقامة وتوافر الخامات المستخدمة فى البناء:


 يتوقف أختيار نوعية الصوامع طبقا لتكلفة الأنشاء ومدى توفر لخامان المستخدمة فى البناء، من المعروف أن أقل تكلفة نظم التخزين فى الصوامع هى الصوامع المعدنية

2) الظروف الجوية:


بعض المناطق التى ترتفع فيها درجة الحرارة – أو حتى تلك التى تنخفض فيها درجة الحرارة لا يفضل معها استخدام الصوامع المعدنية وخاصة إذا كان هناك اتجاه إلى تخزين طويل نسبيا للحبوب (أكثر من ثلاث شهور للرسالة) ومن هنا فإن تأثير الحرارة قد يكون مؤثرا فى أحد جوانب الصوامع المعرضة للحرارة أكثر من الجوانب الأخرى و يمكن التغلب على هذا العيب عن طريق طلاء أو دهان للسطح الخارجى لهذه الصوامع بلون أبيض عاكس لما يصل إليه من أشعة الشمس كما فى الشكل رقم (2-2) وبالتالى تكون كمية الأشعة الممتصة على السطح أقل قدر ممكن.

3) العمر الإفتراضى للمشروع:


يأخذ فى الاعتبار عند اختيار أحد هذه النظم، العمر الإفتراضى للصوامع. وعادة ما يقدر عمر الصوامع الأسمنتية بين 50-80 عاما بينما يقدر عمر الصوامع المعدنية ما بين 25-40 عاما.
4) تكاليف الصيانة:


يجب أن يؤخذ فى الأعتبار عند اختيار أى من هذه النظم ما يتم انفاقه على أعمال الصيانة. وعادة ما تنخفض تكاليف الصيانة للصوامع الأسمنتية بالمقارنة بالصوامع المعدنية.

4. 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.
السؤال الثالث: (20 درجة)

1. يذكر الطالب العوامل التى تؤثر على تخزين الحبوب فى الصوامع:

1) نسبة الرطوبة فى الحبوب:

يجب أن تكون نسبة الرطوبة للحبوب المخزونة فى حدود 14% وكلما انخفضت النسبة عن ذلك كلما كان ذلك أكثر أمانا فى تخزين الحبوب وعند نسبة رطوبة 18-23% فى الحبوب يكون هناك فرصة لنمو الفطر الذى يؤثر على الشكل الظاهرى للحبوب.

وعند تخزين الحبوب لفترة طويلة فإنه يفضل أن تكون نسبة الرطوبة فى حدود 12% وهو ما يفضل فى حالة استيراد الحبوب من الخارج وهو الموجود بالفعل فى معظم أنواع القمح المحلى الذى يتم حصاده فى الصيف فى ظل ظروف التداول – فإن الظروف الجوية تساعد على خفض نسبة الرطوبة بحيث يكون فى مأمن عند تخزينة لفترة طويلة. أما إذا كانت هناك أنواع من القمح المستورد ترتفع فيها نسبة الرطوبة إلى حوالى 14% فإنه يفضل استخدامها مباشرة دون التخزين لفترة طويلة.

2) الإصابة الحشرية وتأثيرها على الحبوب المخزونة:


كثيرا ما تتعرض الحبوب أثناء تداولها أو تخزينها بعد الحصاد إلى حدوث عدوى بالإصابات الحشرية من آفات الحبوب (خنافس الحبوب) وغيرها وتؤثر الإصابة بهذه الحشرات على محتوى الحبوب الداخلية وخاصة على الجزء الأندوسبرمى من الحبة.


ومن هنا يجب التأكد من أن ما يتم تخزينه من حبوب يكون خاليا من الحشرات الحية أو أطوارها وذلك منعا لانتشار هذه الإصابة أثناء التخزين داخل الصوامع. وللتحقيق من الإصابة الداخلية للحبوب يجب إجراء إختبار الهكتوليتر والذى يجرى للتأكد من خصائص الحبوب فيما يتعلق بحجم الحبوب ومدى امتلائها – ومما لاشك فيه أن ظهور مدلول هذا الاختبار منخفضا لحبوب ذات أحجام متساوية يعطى إشارة إلى احتمال حدوث إصابة حشرية لهذه الحبوب. وإصابة الحبوب تجعلها سريعة الفساد.

3) التهوية:


تصبح التهوية ضرورية خلال بعض نظم تخزين الحبوب وخاصة فى حالة ارتفاع فى حرارة أو رطوبة الحبوب وتهدف التهوية إلى:

إزاحة أى رطوبة (قطرات ماء) متكونة خاصة على سطح الحبوب.

تخفيف درجة الحرارة للحبوب المخزونة.
إيجاد ظروف تخزين مثلى للحبوب المخزونة.

4) تحديد الدرجات والنوعيات:


ويقصد بذلك تصنيف الحبوب أو القمح الداخل إلى الصوامع فى الخلايا تبعا لدرجته ونوعيته – كأن تحدد صوامع معينة لتخزين القمح الأبيض – وأخرى للقمح الأحمر – وهذا يعمل على تسهيل عملية الصرف من نوعية محددة من القمح– أو قد يجرى عملية خلط لبعض الأصناف قبل الصرف.
2. يناقش الطالب أهمية غسيل القمح وأهمية ذلك عند صناعة الطحن وأهمية الغسيل فى الحصول على دقيق على درجة عالية من الجودة. 
3. يوضح مع الرسم الأجهزة المستخدمة في فصل منتجات الطحن ( المناخل الإسطوانية والمناخل الأفقية) ويتكلم عن عملية التنقية ويوضح إجابته بالرسم. 
4. ويذكر 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 . 

مع أطيب التمنيات بالتوفيق

