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  الاجابة النموذجیة
  اجب على جمیع الأسئلھ التالیة

  )درجة ١٥: (السؤال الأول
  

 )ةدرج ٧٫٥(            - :اذكر الأھداف الرئیسیة من اجراء العملیات التكنولوجیة التالیة فى مصانع حفظ الاغذیة  )أ (
 .النقع فى صناعة النشا .١

 .الى تقلیل فقد النشا الى ادنى حدتطریة القشرة الخارجیة حتى یمكن فصلھا عن الاندوسبرم وبالت  - أ 
  .كسر سلسلة البروتین داخل اندوسبرم الحبة حیث ان ذلك یساعد على سھولة إنفصال حبیبات النشا  -ب 
  .القضاء على نشاط الكائنات الحیة الدقیقة العالقة بالحبوب  - ج 
  .ین بسھولة فى المراحل الاخیرةتنفصل المواد القابلة للذوبان والإنفصال من الحبة وبالتالى إمكانیة الحصول على الجن  - د 

 

 .التسخین الابتدائى فى صناعة التعلیب .٢
  :وتجري عملیھ التسخین الأبتدائي بغرض  
  التخلص من الھواء الموجود في العلب وبالتالي   

  منع تأكل الصفیح  -  أ
  تقلیل التغیرات الأكسیدیة   - ب
   .لتعقیمومنع نمو ونشاط الأحیاء الدقیقة الھوائیة المقاومة لدرجات حرارةا  - ت
   یعمل تفریغ داخل العلبة وبقاء طرفي العلبة مقعرین للداخل بعد تعبئتھا وتعقیمھا  - ث
 

  .إضافة ثانى اكسید الكبریت بعد خطوة الترویق فى صناعة السكر .٣
 لمعادلة القلویة الناتجة من اضافة ماء الجیر   -  أ
  لى المواد الملونھ، كما یؤدى استخدامھ ایضا الى المساعدة فى تبییض العصیر من خلال فعلھ ع  - ب
  .كما یقوم ایضا بخفض اللزوجة فى العصیر المعامل  - ت

 
  )ةدرج ٧٫٥(                                                                            - :وضح الفرق بین كلا مما یاتى  )ب (

١. Ammonia injury           &      Cold injury 
  Ammonia injuryالتلف بالامونیا    

عندما یكون سائل التبرید المستخدم ھو الامونیا وعند حدوث تنفیس فى انابیب التبرید وعند ملامسة الامونیا للثمار تسبب بقع بنیة 
ویمكن علاج ھذه البقع اذا كانت نسبتھا قلیلة بامرار تیار من ثانى اكسید الكبریت على  –نتیجة تفاعل الامونیا مع مكونات اثمرة 

  اما اذا زادت البقع وجب اعدام الثمار  –غرفة مغلقة الثمار فى 
  Cold Injury التلف التبریدى    

ھو حدوث تغیرات فسیولوجیة غیر مرغوبة فى الطعم او الرائحة او اللون او القوام لبعض ثمار الخضر او الفاكھة عند حفظھا على   
  كل نوع من انواع الثمار درجة حرارة مثلى یجب تخزینھا علیھا درجات حرارة اقل من المفروض حفظھا علیھا بالتبرید حیث ان ل

  

٢. Gas cold storage           &      Critical temperature 
  Gas cold storageتعدیل ھواء غرف التبرید            

كما  –عملیة التنفس للخامات  المقصود بتخزین الخامات الغذائیة فى جو معدل من ثانى اكسید الكربون والذى یقلل الى حد كبیر من
من %  ١٠- ٥تتراوح النسبة المستخدمة بین (كما یبطى من عملیة تزنخ الدھون  –یقلل من نمو الفطریات على اسطح اللحوم المبردة 

   ویجب الا یزید عن ذلك ؟؟؟حتى لا یودى الى التنفس اللاھوائى للفاكھة والخضر وبالتالى فسادھا) حجم ھواء الثلاجة
  Critical temperature ة الحرجة   الدرج
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   ھى الدرجة التى اذا انخفضت عنھا درجة حرارة التخزین یحدث للخامات صورة او اخرى من صور التلف التبریدى
 

٣. Cold liming                  &      Hot liming             
اما اذا   Cold liming ى الدرجة المطلوبة تسمى تلك الخطوة عندما یضاف لبن الجیر اولا الى العصیر ثم یتم رفع درجة الحرارة ال

ضٌیف لبن الجیر عند درجة الحرارة القصوى فان ذلك یسمى   . Hot liming تم تسخین العصیر اولا ثم ا
  

  
       )ةدرج ١٥: (الثانىالسؤال 

      )ةدرج ٢٫٥(                       ؟ القیمة الحیویة والبیولوجیة والكیمیائیة للماء كأحد مكونات الغذاءذكر فى نقاط أ  ) أ(

  .المساعدة في عملیات المضغ والھضم باعتبار الماء وسطا لتفاعلات الھضم المختلفة في الجھاز الھضمي - ١
   .و توزیعھ على جمیع أجزاء الجسمالدم نقل  - ٢
   .وسط للتفاعلات الحیویة المختلفة في الجسم مثل عملیات التحلل - ٣
   .ى إخراج بقایا الجھاز الھضمي من أملاح معدنیة أو غیرھاالمساعدة عل - ٤
  .تنظیم درجة حرارة الجسم - ٥
 

  )ةدرج ٧٫٥(                                                                                                - :علل لما یأتى  ) ب(
 . أثناء التعلیب ي العلب الصفیحالمعبأة فلى المادة الغذائیة عضافة المحالیل المالئة إ .١

  :وذلك بھدف  
   .تحسین الطعم )١

  . تسھیل انتقال الحرارة اثناء عملیھ التعقیم )٢
 .الصودیوم قبل تجفیفها غمر ثمار البرقوق و العنب فى محلول من كربونات .٢

 زالة الطبقة الشمعیة وتساعد علي تشقق سطح الثمار وسرعة تبخیر الرطوبة منھالأ  
 

 .مبردة أو المجمدة یجب استھلاكھا مباشرة بمجرد زوال ظروف التبرید أو التجمیدالأغذیة ال .٣
والا تعرضت لظروف الفساد السریع لان بعض انواع البكتریا المقاومة والمحبة للبرودة تستطیع تحت بعض الظروف مقاومة درجات 

كون عندھا فرصة النشاط وافساد الغذاء اذا ما ارتفعت الحرارة المنخفضة الا انھا تكون فى حالة سكون تام وغیر نشطة وبالتالى ت
 درجة حرارة المادة الغذائیة عند انصھارھا

 .أثناء عملیة الترویق ٧٫٨ -٧عصیر القصب بین  pH  ضرورة ضبط .٤
    

  یحث تكسیر لبعض السكریات ٧٫٨لا یحدث ترسیب لكل المواد الغرویة بالتسخین واذا زادت عن ) ٧(حیث اذا انخفض عن 
 

 .عند تعقیم الأغذیة الغیر حامضیة وعدم حدوثھا عند تعقیم الأغذیة الحامضیةover cooking حتمال حدوث ا .٥
للطبخ وبالتالي فإن بعضھا یظھر فیھا  ةاكثر من اللازمتحتاج لوقت المعاملة الحراریة اللازمھ لتعقیم الأغذیة الغیر حامضیة  لان 

ة الحامضیة تحتاج طبخھ وقت اكثر من تعقیمھ وبالتالي لا یؤدي تعقیم الأغذیة الحامضیة بینما الأغذی )Over cooking( الطبخ الزائد
 .إلي حدوث طھي زائد  

  

  )درجات ٥(                                              - :أختر الأجابة الصحیحة من بین الأجابات فى كل مما یأتى) ج(
  

  --------- ---- ------ ---------  السكروز اثناء صناعة السكر بإضافة إمكانیة تثبیط انزیم الانفرتیز لوقف تحول - ١
  احادى جلوتامات الصودیوم )  ج(          ثنائى سالیسلات الصودیوم) ب(          نتریت الصودیوم  )أ( 
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  - ------- -- ---- -------------- ----------------------- فى تقشیر ثمار   Abrasive peelingتستخدم طریقة  - ٢
    الطماطم) ج(                                         البامیا )ب(                          البطاطس) أ(

دقیقة فان الزمن اللازم للحصول  ٦٠ھو  ف°٢١٢اذا كان الزمن اللازم لتعقیم غذاء معین على درجة حرارة  - ٣
 - --------- ------------- ---------------------- -----------------ھو ف° ٢٣٠على نفس النتیجة على درجة 

 دقیقة ٦٠) ج(              دقیقة                        ٣٠) ب(                           دقائق  ٦) أ(      
  --- --- - بـالى المصاص من العصیر المخفف الناتج بعد كل عملیة عصر أو نسبة تعرف إضافة كمیة من الماء  - ٤

      Hot liming)  ج(                                  Maceration )ب(                      mingCold li) أ( 
 ------- النموات المیكروبیة التى قد تظھر بالأغذیة المحفوظة بالتبرید یرجع الى نشاط الأحیاء الدقیقة من نوع - ٥
  ophilicsMes) ج(                            Psychrophilics) ب(                  Thermophilics )أ(      

  
  

 ١٠(علاء الدین محمود عبد اللطیف . د: .أمام الإجابة الصحیحة فى كل مما یلى) √(أجب بعلامة  - :الثالثالسؤال 
  )ةدرج

١ – Dehulling   ھى  :  
     .ھرس البذور لتسھیل الحصول على الزیت منھا  - ١

  √       .ر من البذور قبل عملیة إستخلاص الزیت منھاتقشیروفصل القشو - ٢                
  .وسیلة إستخلاص الدھن من الانسجة الدھنیة الحیوانیة - ٣                

٢ – Roasting   ھى: -  
     .المعاملة الحراریة التى تجرى على الانسجة الحیوانیة أو السلى  - ١

  √.        أو التحمیص النباتیة بذورال على تجرى التى الحراریة المعاملة - ٢                
  .طریقة إستخلاص الزیوت النباتیة بالمذیبات - ٣                

  - :عملیة ھدرجة الزیوت تؤدى إلى  – ٣
  √          .  صلب نصف قوامھ ویصبح الزیت انصھار درجة ةدازی – ١               
 الاكسجین مع التفاعل على القدرة لھا یعد لم تشبعھا تم التى لزوجیةا الروابط لانإنخفاض قوة الحفظ  – ٢               

  .أكاسید وتكوین
  .الإنكسار معامل ویزید بالھدرجة الیودى الرقم یرتفع -  ٣               

  - :المثلى لنمو خلایا الخمبرة  ھى   pHدرجة ال   – ٤
              ١ - pH    ٣ -  ٢،٨.     

٢ - pH     ٨ .  

              ٣ -   pH  ٥.               √  
  - :سلالة الخمیرة المستخدمة لانتاج خمیرة الخباز ھى – ٥

              ١ - Saccharomyces pastorianus..     
              ٢ - Saccharomyces cerevisiae.         √  

٣ - Saccharomyces boulardii.  

  :الدقیق القوى بستخدم فى إنتاج - ٦
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 .الكیك - ١
 √       . الخبز - ٢
 .البسكویت - ٣

  : عن تقل لا بنسبة للطماطم الصلبة المواد على تحتوىو تفریغ تحت بالحرارةصلصة الطماطم تركز  - ٧
٢٥ - ١           %√ 
١٢ - ٢ % 
٣٢ - ٣ % 

  : مسحوق ھیئة على المجففة الطماطمنسبة الرطوبة فى  - ٨
 %١٠لا تزید عن  - ١
 %٦لا تقل عن  - ٢
 √%       ٣لا تزید عن  - ٣

  :الطماطم  عصیر علب تعقیم - ٩
 √        العلب حجم حسب دقیقة ٣٠- ٢٠ لمدة م ١٠٠ حرارة درجة على - ١
 العلب حجم حسب دقیقة ٣٠-٢٠ لمدة ف ١١٢ حرارة درجة على - ٢
 العلب حجم حسب ثانیة ٣٠-٢٠ لمدة ف ٢١٢ حرارة درجة على - ٣

  :مرحلة الزرع التجارى عند إنتاج خمیرة الخبازتستمر لمدة - ١٠
 ایام ١٠ -   ٧  - ١
 یوم ٢٠  -   ١٧ - ٢
  √ساعة         ٢٠ – ١٧ - ٣

  )درجات ١٠( علاء الدین محمود عبد اللطیف              . د:              أكمل العبارات التالیة : السؤال الرابع 
  :ھو الإستخلاص المیكانیكىإستخلاص الزیت منھا بواسطة  قبل النباتیةلبذورالغرض من طبخ ا – 

 ین وتؤدى حرارة الطبخ إلى تجمد البروتین فیصبح الزیت حرا یوجدالزیت فى حالة مستحلب مع البروت )١
تتسبب الحرارة فى تفجر الخلایا وتجمع النقط الزیتیة الدقیقة فى نقط كبیرة سھلة الإنفصال عن باقى مكونات  )٢

  البذرة

  یقلل الطبخ من إدمصاص الزیت على سطوح المواد الصلبة بالبذرة )٣

مادة الجوسیبول التى قد تتسبب فى تسمم بعض الحیوانات عند إستعمال فى بذرة القطن یؤدى الطبخ إلى إتلاف  )٤
  .الكسب الناتج بعد إستخلاص الزیت

جود بعض و الحرارةو الرطوبةو الضوء بفعل التأكسد سرعة وتزداد شیوعا التزنخ أنواع أكثر ھوالأكسدة  التزنخ – ٢
  .المعادن كالنحاس
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 الدقیق فى البروتین نسبة وتختلف نوع القمح حسب وتختلف %١٥ – ٨ بین تتراوح القمح فى البروتین نسبة    – ٣
    .الإستخلاص نسبة حسب على

 مطاحن فى أما زوج من السلندرات كل على القمح مرور بعد الطحن ناتج نخل یجرى السلندرات  مطاحن فى – ٤
  واحدة دفعة إنتھاء عملیة الطحن  بعد النخل فیجرى الحجارة 

 لإنتاج إنزیمات الأمیلیز من كافیة كمیة بھ تكون وأن السكریات الحرة من كافیة كمیة على الدقیق یحتوى أن یجب – ٥
  ..معقولة بكمیة غازات التخمر لانتاج التخمر أثناء متدرجة مستمرة بصفة سكر الملتوز سكر

  )درجات ٠١(        علاء الدین محمود عبد اللطیف/ د                    : ما یلى علل لكل م: الخامسالسؤال 
 تحت مرتفعة حرارة درجة علىیتم  المستخلصة الزیوت فى المرغوبة غیر والرائحة الطعم تسبب التى المواد إزالة – ١

  .تفریغ
  لتزید تطایر المواد المكونة للرائحة كما ان التفریغ یساعد على عدم حدوث أكسدة بالھواء ومنع تحلل الزیت •

  .ماطم على الساخنیفضل إستخلاص عصیر الط -   ٢
 :تھدف عملیة إستخلاص العصیر على الساخن إلى •

  .القضاء على الإنزیمات المؤكسدة التى تؤثر على لون العصیر ومحتواه من الفیتامینات .١

  .القضاء على الإنزیمات المحللة للمواد البكتینیة .٢

  .زیادة كمیة العصیر الناتجة .٣

الذى یقى العصیر من تفاعلات الأكسدة الناتجة عن أكسجین التخلص من الھواء الموجود داخل الأنسجة الأمر  .٤
  .الھواء الجوى

  تقلیل الحمل المیكروبى للثمار مما یساعد فى عملیة التعقیم بعد ذلك  .٥

  . تفریغ تحت لمنتجات الطماطم التركیز عملیةیفضل إجراء  – ٣
قلل تأثیر الحرارة على إجراء عملیة تركیز الطماطم تحت تفریغ حتى تستخدم درجات حرارة منخفضة ت

  .الصبغات الموجودة وتلافى الضرر الناتج عن الأكسدة
  .تؤدى إلى إرتفاع نسبة الرماد فى الدقیق الطحن قبل القمح فى الرطوبة نسب إنخفاض أو إرتفاع – ٤

یق إرتفاع نسبة الرطوبة یؤدى إلى التعجن وصعوبة فصل الدقیق عن الردة وبذلك تزداد نسبة الرماد فى الدق
وإذا كانت الرطوبة منخفضة عن الدرجة المثلى فإنھ یتم تفتیت طبقات الردة بحیث تصبح أحجامھا مماثلة لحجوم 

  جزیئات الاندوسبرم وبذلك تمر مع الدقیق من المناخل وبذلك یصعب فصلھ وبالتالى تزداد نسبة الرماد
  .عن التخزین فى شونھ القمح تخزین فى الصوامع إستخدام یفضل – ٥ 

 :ممیزات إستخدام الصوامع فى تخزین القمح •

  تخزین القمح صب كما ھو بدون اجولھ وبالتالى یوفر تكالیف الاجولھ - ١
  )العصافیر- الحشرات- للقوارض(احكام التخزین داخل حیز مغلق یقلل من الاثار الضاره  - ٢
  الحمایھ من الامطار وبالتالى لا تتسرب رطوبھ للقمح لأنھا مغلقھ - ٣
  لجدار یجعلھا لاتتأثر بحرارة الشمسسمك ا - ٤
  یمكن عمل تبخیر لمبید حشرى داخل الصومعھ ولا یمكن ذلك - ٥ 



  ٢٠١٥/٢٠١٦  الاولل الدراسى نظرى الفص: انـامتح                                   
  علوم وتكنولوجیا الأغذیة  أســـاســـــیات :  ادةـــالم                                          

  )ادارة الأعمال والمشروعات الزراعیة: شعبة(الثانیة : رقةــالف                                          
  ٣١/١٢/٢٠١٥: التاریخ          اعتان   ــــس:  نــالزم                                          

 كلیــــة الزراعــــة                 ة           ـــــا الأغذیـــوم و تكنولوجیـــم علــــقس                     جــامعــة الفیـــوم  

 

  فى الشون 
  المساحھ اللازمھ لانشاء الصومعھ أقل نظرا لأن الصوامع یتم انشائھا رأسى - ٦
  
  

 
 

  
 

     
  

 
    
 
  


