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	جامعة بنــــــها
	نموذج إجابة لمادة : هندسة مصانع الأغذية والألبان

	كلية الزراعـــــة
	الفرقة الثالثة- شعبة هندسة زراعية

	قسم علــوم الأغذية
	الزمن : ساعتان

	نموذج إجابة لامتحان الفصل الدراسى الثانى للعام الجامعى 2010/2011م


مطلوب من الطالب الإجابة على ثلاثة فقط من الأسئلة الآتية :

إجابة السؤال الأول (20 درجة)

1- يذكر الطالب الأربعة مصادر الخاصة  بطاقة الأحتكاك فى معادلة برنولى وهى طاقة الأحتكاك الناتجة عن 1.طول الماسورة.  

2. طاقة الأحتكاك الناتج عن عدد الوصلات وعدد أماكن اللحام وعدد الكيعان وأنواع الكيعان والمحابس.  

3. طاقة الأحتكاك الناتج عن حدوث أتساع مفاجئ فى الماسورة وأماكن الأتساع. 

4. طاقة الأحتكاك الناتج عن وجود أماكن الاختناق فى الماسورة.

ثم يوضح كيفية الحساب والعلاقات الرياضية التى تصف ذلك. ويكتب معادلة دراسى وفننج ............(6 درجات).
2- لحل هذا التمرين يذكر الطالب قانون حساب طاقة الأحتكاك فى حالة أتساع الماسورة  وأيضا بإستخدام العلاقة بين سرعة أنسياب السائل ومساحة المقطع يستطيع الطالب أن يحسب (V2 ) ويعوض بها فى قانون أتساع الماسورة – وقيمة  (α ) هنا تساوى (1) لأن الأنسياب دوامى. ...................................(6 درجات).
3-يستعرض الطالب أهم  الإشتراطات الفنية والاعتبارات الواجب مراعاتها عند إختيارموقع مصنع الأغذية مثل طبيعية التربة وبعد الأرض عن أماكن المنفعة العامة مثل المطارات ومحطات القطارات والكبارى وتوسعات الطرق الكبرى – ويوضح الطالب أهمية إنشاء المصانع فى المناطق الصناعية- وأيضا يوضح أهمية قرب أرض المصنع من أماكن توفر المواد الخام وأيضا قربها من الأسواق.

ويستعرض الطالب أهم الاعتبارات الفنية للتصميم المستخدم فى إنشاء المصنع  مثل التصميمات المفضلة – نوعية المواد والخامات المستخدمة فى الإنشاء - الاعتبارات القانونية لإنشاء المصنع – الاعتبارات الصحية .... ثم يستعرض الطالب اعتبارات وضع الأجهزة العلمية داخل المصنع –– واعتبارات وضع وتصميم خطوط الإنتاج – اعتبارات خاصة بمستلزمات الإنتاج. ...........................................................( 8 درجات).
إجابة السؤال الثانى: (20 درجة)

1- يوضح الطالب كيفية إجراء العمليات التالية .....................(7.5 درجة كل نقطة 2.5 درجة)
- يضع الطالب تصور لمصنع المياه الغازية ولتنكات المحلول السكرى والعصير بالدور الأرضى وتنك الخلط والتعبئة بالدور العلوي ثم يقوم بوصف افتراضي لمواسير انسياب المحلول السكري من حيث طول المواسير ونوعها وقطرها الداخلي والخارجي  وعدد الوصلات وعدد أماكن اللحام وعدد الكيعان وأنواع الكيعان  وأماكن الأتساع وأماكن الاختناق والضغط فى التنك السفلي وكذلك  فتحة التصرف وسرعة الانسياب وخلافه ....ثم يوضح كيفية الحساب والعلاقات الرياضية التى تصف ذلك ..................................................................... (2.5 درجة).
- يذكر الطالب كيفية تقدير الحرارة النوعية لمعدن معين يستخدم فى صناعة أرفف داخل فرن تسوية مخبوزات  باستخدام المعادلة التالية

Q = mw cpw ∆Tw = mm cpm ∆Tm
باستخدام كأس به ماء معلول حرارته النوعية وكتلته ودرجة حرارته ويتم وزن جسم معين من  هذا المعدن ويتم تسخينه إلى درجة معلومة وبالتالى يصبح المجهول هو الحرارة النوعية للمعدن يتم حسابها من المعادلة بالتويض المباشر. ........................................................................................(2.5 درجة).
- يوضح الطالب كيفية تحديد أبطأ نقطة تصل إليها الحرارة عند المعاملة الحرارية للأغذية المعلبة حيث تكون هذه النقطة فى المنتصف فى الأغذية التى يتم انتقال الحرارة فيها بالتوصيل وتكون أبطأ نقطة فى الثلث أو الربع الأخير فى الأغذية التى يتم  انتقال الحرارة فيها بالحمل، ونظرا لأنه يصعب تحديد نوع انتقال الحرارة  فى الأغذية نظرا لطبيعتها الخاصة ولذا يلزم تعبئة أكثر من علبة بالمادة الغذائية ويتم توصيلها بجهاز الثرموكابل  عند مواضع مختلفة من القاع أو من أعلى العبوة وعلى مسافات مختلفة فى كل علبة ويتم تسجيل درجة الحرارة حتى تتضح أبطأ نقطة تصل إليها الحرارة أثناء المعاملة الحرارية .................................................. .( 2.5 درجة).
2-  يشرح الطالب مستعينا بالرسم ثلاثة أجهزة من الأربعة  وكل جهاز مخصص له (2.5 درجة )
حيث يقوم الطالب برسم الجهاز ويشرح إستخداماته وتطبيقاته فى مجالات التصنيع الغذائى ويشرح فكرة عمله ومميزات وعيوب إستخدامه.
2- يتم رسم المبادل الحرارى الأنبوبى فى الحالتين  المتوازى والعكسى ويتم التعويض بقيم دخول وخروج كلا من السائل البارد (المياه) والسائل الساخن (الزيت الساخن) وبإستخدام قانون المتوسط اللوغاريتمى لدرجات الحرارة يتم حساب الفرق فى درجات الحرارة  ومنها يتضح أن الانسياب العكسى أفضل من الانسياب المتوازى.........................................................................................(5 درجات).
إجابة السؤال الثالث: ( 20 درجة)

1- يذكر الطالب إستخدامات البخار فى مصانع الأغذية مثل التسخين والبسترة والتعقيم والتحضين والتدفئة والتنظيف والسلق والتقشير .........إلى آخره من الإستخدمات. ثم يذكر أهم أنواع الغلايات و يقوم بشرح مبسط لغلايات ذات أنابيب اللهب  - ثم يذكر أهم الأجزاء المتممة للغلايات البخارية  وهى:

طلمبة تزويد الغلاية بالماء – مقياس الضغط – صمام الأمان – خيط الأمان – مسمار الأمان – زجاجة البيان – عوامة كهربائية – صمام الحريق – الولاعة (جهاز الإشعال) – ترمومتر قياس درجة حرارة العادم 

ويقوم الطالب بذكر أهمية كل جزء من المتممات السابقة ويفضل الأستعانة بالرسم كلما أمكن ذلك ...(6 درجات).
2- يتم رسم التمرين ثم بواسطة قوانين الانتقال الحرارى يقوم الطالب بحساب المكافئ الكلى للانتقال الحرارى ((U   قبل أضافة الطبقة العازلة بإستخدام المعادلة الخاصة بالمواسير. ثم بعد ذلك يتم حساب معدل الفقد الحرارى ((q بوحدات الوات بعد إضافة الطبقة العازلة  من خلال المعادلة الرياضية         

q = U A Δt
 ومنها يتم حساب كمية الحرارة  التى يتم فقدها لكل متر طولى من الماسورة قبل إضافة الطبقة العازلة ثم  بعد ذلك يتم حساب كمية الحرارة  التى يتم فقدها لكل متر طولى من الماسورة بعد إضافة الطبقة العازلة ويناقش الطالب النتائج المتحصل عليها ويوضح الطالب هل هذه الطبقة كافية أم ينصح بإضافة طبقة عازلة إضافية. ...(8 درجات).
3- يكتب الطالب المعادلات الرياضية التى توضح كل قانون ثم يذكر الرموز الرياضية المستخدمة فى كل قانون لكلا من: رقم نسلت – رقم فورير المستخدم فى خرائط الإنتقال الحرارى الغير مستقر – رقم رينولدز – رقم بايوت – رقم برندال والأرقام الأخرى التى دراسها الطالب. 

ثم يستخدم الطالب وحدات SI  فى إثبات أن هذه الأرقام أرقام غير مميزة ...........................(6 درجات). 
إجابة السؤال الرابع: ( 20 درجة)

1- يذكر الطالب أهم  أجهزة قياس الوزن ، الحجم ، التركيز ، الكثافة ، الضغط ، الحموضة ، الضغط ..... ثم يقوم بالشرح فكرة عمل وطريقة تشغيل أثنان منها. ..................................................(6 درجات).
2- يعرف الطالب معنى اللزوجة وهى مقاومة السائل لحركة جزيئاته ويذكر الطالب وحدات اللزوجة وهى البسكال ثانية   ويشرح الطالب أهمية اللزوجة وأهمية قياسها أثناء تصنيع الأغذية مثل

مراقبة الجودة فى التصنيع – تحديد درجة النضج وميعاد الحصاد والجمع – توجيه المواد الخام للصناعة الصحيحة – التنبؤ بدرجة التلوث الميكروبي – التنبؤ بالتركيب الكيماوى - تحديد نقطة نهاية بعض الخطوات التصنيعية – تحديد فترات الصلاحية – تحديد أساليب المعاملة الحرارية – تحديد قدرة المضخات والمقلبات المستخدمة فى مصانع الأغذية و............... 

ثم يقوم الطالب بسرد التطور التاريخى لأجهزة اللزوجة مثل الأنابيب الشعرية – جهاز هوبلر –جهاز أستولد – أجهزة بروكفيلد الدوارنية – أجهزة فيزكا الديناميكية................................................(7 درجات).
3- لحل هذا المثال يستخدم الطالب ورق رسم بيانى ويقوم بالآتي 

- يقوم الطالب بعمل جدول جديد يحتوى على لوغاريتم معدل القص وإجهاد القص. 

- يتم رسم العلاقة بين لوغاريتم معدل القص وإجهاد القص. 

- يتم حساب الميل للعلاقة بين لوغاريتم معدل القص وإجهاد القص وقيمة هذا الميل هى عبارة عن قيمة دليل القوام (n  ) وقيمة دليل القوام تحدد نوع الانسياب. 

- يتم كتابة معادلة قانون الأس ونحسب اللوغاريتم لهذه المعادلة

- يتم التعويض بقيمة دليل القوام  فى لوغاريتم قانون الأس ومنها نحسب قيمة معامل القوام 

	معدل القص
	5
	10
	20
	30
	40
	50
	60
	100

	إجهاد القص
	5.9
	8.7
	12.3
	17.6
	21.4
	20.8
	17.1
	15.4

	لوغاريتم معدل القص 
	يقوم الطالب بحسابها

	لوغاريتم إجهاد القص
	يقوم الطالب بحسابها


 يحسب الطالب قيمة معامل القوام وقيمة دليل القوام ثم يحدد نوع الانسياب وهو غيرنيوتينى  ..............................................................................................(7 درجات).
 مع أطيب التمنيات بالنجاح بالتوفيق  

                                 د. أشرف مهدى شروبه
