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   قسم علوم الأغذية 

       ـــــــــــــ

                                              نموذج أجابة لامتحان مادة 

                              منتجات دهنية لبنية وبديلاتها ( يونيو 2011 )

                                            ـــــــــــــــــــــــــ

(1) أ- يذكر التركيب الكيميائى لكل من القشدة والزبد ثم يذكر التركيب الطبيعى لها وهو أن القشدة هى مستحلب دهن فى لبن فرز أما الزبد فهى عبارة دهن ومنتشر به قطرات من الماء واللبن الخض 0

أستغل ذلك فى صناعة الزبد بالطرق المستمرة التى لاتعتمد وكذلك زيت الزبد على الخض ولكنها تعتمد على أنقلاب الوسط – يشرح طريقة الحصول على زيت الزبد من القشدة 0

ب- * -  يذكر طرق التحكيم للآفضل وهى الرتب – الدرجات – المقارنه الزوجة 0

     * -  يشرح الخطوات المتبعة فى تحكيم القشدة المتخمرة ويكتب التقييم لبطاقة التحكيم والدرجات     لكل صفة – ثم يذكر العيوب المختلفة التى قد تظهر فى العينات 0

( 2) – أ- تعدل نسب الدهن بطريقة مربع برسون ولحساب كمية الماء التى تضاف على القشدة لتعديلها 0   يحسب كمية الدهن بالقشدة وكذلك يحسب كمية الدهن فى الزبد والفرق بينهما يكون هو كمية الدهن المفقود الذى يحسب كنسبة مئوية من الدهن الكلى 0
          يحسب الريع باستعمال القانون الخاص بذلك 0

2- يفضل البعض التغذية على السمن الصناعى على اساس أنه أرخص من الناحية الأقتصادية ويعتقدون أنه ضار بالصحة على أساس أن به نسبة من الكوليستيرول 0 ولكن هذا غير صحيح  أذا ماقورن ذلك بالفوائد الغذائية والتكنولوجية لدهن اللبن وتذكر هذه الفوائد بالتفصيل 0 

(3) – 1- تختلف درجة حرارة الفرز حسب نوع الفراز المستعمل حيث أنه يوجد بعضها يفرز على درجة     حرارة منخفضة كما أن له فوائد أخرى كثيرة وتذكر هذه الفوائد 0

2 – تذكر أهمية المرونه فى الدهون الغذائية 0

      يمكن التحكم فى المرونه عن طريق الهدرجة وكذلك عن طريق أنتاج شقون مختلفة المرونه من دهن اللبن وتذكر هذه الطرق ثم عمل خليط من هذه الشقوق  حسب المرونه المطلوبة 0 

3- نعم يجب تذوق كمية كافية فى الفم حتى يمكن وصول المادة الغذائية الى جميع براعم التذوق ثم يذكر كيفية الأحساس بالطعم وتوزيع براعم التذوق على اللسان 0

4- يكتب الطرق المختلفة لأصلاح السمن التالف 

     ويمكن تفادى ذلك باستعمال مضادات الأكسدة ومنها 0000 ألخ 

5- المنتجات التى يتطلب فيها أجراء عملية التعتيق هى :-

     القشدة المعدة للخض

    القشدة المعدة للخفق

    قشدة المائدة 

ويكتب نبذة صغيرة عن أهمية التعتيق بالنسبة لهذه المنتجات 

                       ــــــــــــــــــــــــــــ

