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  بسم الله الرحمن الرحیم
  ٢٠١٨/٢٠١٩ الاولالفصل الدراسى  نظرى: امتحان

  اسایات و تكنولوجیا حفظ الأغذیة:  المادة
   علوم و تكنولوجیا الأغذیة برنامجالرابع : المستوى

  ٦٠: الدرجة   ساعة     ٢: الزمن    ١٦/١/٢٠١٩: التاریخ
  كلیة الزراعة                               قسم علوم و تكنولوجیا الأغذیة                   جامعة الفیوم                        

  الاجابة النموذجیة
  

  )درجة ٣٠/ خلیل ابراھیم خلیل. د: (السؤال الأول

  )درجة ٢١(                                                         مع التعلیلكل من العبارات التالیة  خطأاو  صحةوضح ) أ(

  

 و الطازجة الأغذیة سلامة و التبرید عملیة كفاءة مباشرعلى تأثیر بالتبرید الاغذیة حفظ بغرف النسبیة للرطوبة) ١

 ؟بالتبرید المحفوظة المصنعة

X) (الطازجة الأغذیة سلامة و التبرید عملیة كفاءة مباشرعلى تأثیر بالتبرید الاغذیة حفظ بغرف النسبیة للرطوبة 

استمرار ثمار الخضر و الفاكھة فى التنفس و ما یصاحبھ من انطلاق بخار الماء الذى یؤثر فى  فقط بسبب

تتكثف الابخرة و تسبب نمو و نشاط الاحیاء الامنة  النسبیة لرطوبةا الرطوبة النسبیة و التى اذا ارتفعت عن

 لنسبیة لا یؤثر فى المنتجات بینما تغیر الرطوبة ا  .الدقیقة و اذا انخفضت عن الحرجة تسبب ذبول للثمار

  .المصنعة

  اللحوم؟ جودة فى یؤثر   قد ذلك ان الا مفید دور لھ بالتبرید اللحوم حفظ بغرف البنفسجیة فوق الاشعة استعمال) ٢

فى امكانیة رفع الرطوبة نسبیا بغرف  مفید دور لھ بالتبرید اللحوم حفظ بغرف البنفسجیة فوق استعمال الاشعة )(√

   قد البنفسجیة فوق الاشعة ان الا .الفقد فى الوزن الذى یؤدى الىبالتالى تقلیل فقد الرطوبة من اللحوم  التبرید و

  .بسبب احتمال حدوث تزنخ اللحوم جودة فى یؤثر

  للتبخیر؟ الكامنة حرارتھا بانخفاض تتمیز التى التبرید سوائل اختیار یفضل التجمید اجھزة فى) ٣

X)( لقدرتھا على سحب كمیات اكبر من  للتبخیر الكامنة حرارتھا رتفاعبا تتمیز التى لتبریدا سوائل اختیار یفضل

  .الحرارة فى جو التبرید و بالتالى زیادة الكفاءة التبریدیة

 محالیل فى الغمر بطریقة التجمید اجراء عند م° 21- الى الفاكھة تجمید حرارة درجة خفض الصعب من) ٤

  سكریة؟

یتطلب رفع  سكریة محالیل فى الغمر بطریقة التجمید اجراء عند م° 21-  الى الفاكھة تجمید حرارة درجة خفض )(√

تركیز المحلول السكرى بدرجة كبیرة مما یؤدى الى رفع لزوجة وسط التجمید خاصة مع تكون البللورات الثلجیة 

  .و بالتاللى صعوبة تداول و تحرك اجزاء الغذاء و استكمال تجمیده
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  الدھون؟ على المحتویة الأغذیة لتجمید المناسبة الطرق أكثر من  Cryogenic Freezing الـ) ٥

لعدم وجود الھواء  الدھون على المحتویة الأغذیة لتجمید المناسبة الطرق أكثر من  Cryogenic Freezing الـ )(√

حدیثة تعتمد على تجمید  تعتبر طریقة Cryogenic Freezing الـ طریقة .ؤدى الى حدوث تزنخ للدھنالذى ی

  .مثل النیتروجین الخامل استخدام غازات التبرید المسالة تحت ضغط

 Non-acid حامضیة غیر و Acid foods حاضیة الى الأغذیة لتصنیف كأساس) 4.5( pH الـ درجة تتخذ) ٦

foods؟ 

 Non-acid حامضیة غیر و Acid foods حاضیة الى الأغذیة لتصنیف كأساس) 4.5( pH الـ درجة تتخذ )(√

foods  لأن جراثم بكتریاClostridium botulinum  المفرزة للسموم لا تستطیع النمو فى الوسط الحمضى على

و القضاء على ھذا المیكروب یعتبر الاساس فى عملیات الحفظ باستخدام الحرارة  ٤.٥اقل من  pHدرجات 

  .المرتفعة

  بالحرارة؟ الحفظ عند تعقیمھا یصعب Salad dressings الـ مثل بالدھون الغنیة الأغذیة) ٧

لأن الدھون توفر حمایة للمیكروبات من الحرارة  بالحرارة الحفظ عند بالدھون الغنیة تعقیم الأغذیة یصعب )(√

  . المرتفعة فضلا عن ان الدھون وسط عائق للحرارة

 حراریة معاملة الى تحتاج لتىا الخضر بمنتجات بالمقارنة التعلیب او بالبسترة حفظھا یسھل الفاكھة منتجات)  ٨

  عالیة؟

من الاغذیة الحامضیة التى تتصف الاحیاء الدقیقة التى لھا القدرة على النمو و النشاط فى  الفاكھة منتجات )(√

تعتبر الوسط الحامضى تكون حساسة للحرارة و یسھل القضاء علیھا بمعاملات حراریة بسیطة بینما الخضروات 

شدیدة لضمان  حراریة معاملة الى تحتاج ة المناسبة لنمو معظم انواع الاحیاء الدقیقة ومن الاغذیة غیر الحامضی

  .حفظھا جیدا

  

  )درجات ٨(           : مرغوبة التالیةالغیر كل من التغیرات  حدوث و كیفیة علاج او تجنب حدوث أسبابوضح  )ب(

 السلق؟ او بالتحمیر الطھى عند وبةمرغ غیر حسیة صفات تعطى قد) بالتبرید المخزنة( الثلاجات بطاطس )١

م یؤدى الى تركم السكریات بالبطاطس مما یؤدى ٤.٥انخفاض درجة حرارة غرف تخزین البطاطس بالتبرید عن 

و یمكن تجنب ذلك بضبط . الى تسكر الطعم و دكانة اللون و فقد القوام الممیز لمنتجات البطاطس المطھیة بالتحمیر

م ٢١یمكن العلاج ایضا بنقل البطاطس الى درجات حرارة مرفعة نسبیا الى حوالى درجة حرارة غرف التبرید و 

   .لاستھلاك السكریات الموجودة قبل تسویقھا

 ؟(Freezer burn)أحیانا  بالتجمید المحفوظة اللحم لقطع السطحیة الأجزاء تشقق و وتجلد اللون شحوب )٢

أحیانا یحدث عند اجراء التجمید  بالتجمید المحفوظة اللحم لقطع السطحیة الأجزاء تشقق و وتجلد اللون شحوب

باستخدام ھواء تبرید بسرعات عالیة جدا و على درجات حرارة منخفضة جدا خاصة مع تجمید المنتج بدون 
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السطحیة و  الأجزاء تشقق و تغلیف مما یؤدى الى فقد بعض جزیئات الماء من الطبقات السطحیة و حدوث تجلد

  .شحوب اللون

 ؟)تسییحھا(میة كبیرة من العصارة او السوائل من المنتجات الغذائیة المجمدة أثناء صھرھا انفصال ك )٣

 Dripانفصال كمیة كبیرة من العصارة او السوائل من المنتجات الغذائیة المجمدة أثناء صھرھا و الذى یعرف بالـ 

جیة كبیرة الحجم یحدث ھدم لجدر یحدث فى الاغذیة المجمدة بالتجمید البطئ الذى یؤدى الى تكوین بللورات ثل

  . التجمید السریع یقلل من حدوث ذلك. الخلایا و زیادة العصارة المنفصلة اثناء التسییح

 التى قد تحدث بالاغذیة المعلبة عند استخدام اجھزة التعقیم الساكنة Stuck burnحروق الالتصاق  )٤

      Still retort فى المعاملة الحراریة؟  

حرارة فى بسبب زیادة الالتى قد تحدث بالاغذیة المعلبة عند استخدام اجھزة التعقیم الساكنة حروق الالتصاق 

و . لعدم تحریك و تقلیب الغذاء اثناء المعاملة الحراریةنة للعبوة و الملتصقة بالجدر الداخلیة الساخالاجزاء القریبة 

تجانس  تعمل على تقلیب و تحریك الغذاء و ات اجھزة التعقیم المزودة بمقلب فیھا ستخدمفى طرق التعلیب التى ی

 Over cookingث الطبخ الزائد والحرارة فى كل مكونات العبوة و عدم حد

        

من العبارات التالیة ثم أكتب فى كراسة الاجابة رقم الموضحة امام كل من بین الاجابات  أختر الاجابة الصحیحة )ج( 

  )درجات ١٠(                                                                      :     العبارة و رمز الاختیار الصحیح

 یرجع الى نمو و نشاط مثل الخبزالفساد المیكروبى المحتمل حدوثھ فى الاغذیة الجافة نسبیا  -١

 الفیروسات -د        الفطریات - ج       الخمائر - ب       البكتریا  - أ

  نوع من البكتریا نشاط و نمو الى یرجع بالتبرید المحفوظة بالاغذیة حدوثھ المحتمل المیكروبى الفساد -٢

    Psycrophillic-د        Methophillic -ج     Thermophillic -ب     Thermoduric  - أ

   من محتواه بارتفاع للحفظ الغذاء قابلیة تزداد -٣

 البروتینات - د        الدھون - ج         الحموضة -ب          الرطوبة  - أ

  السریع التجمید فى -٤

  البللورات نمو معدل  مع یتعادل الانویة تكوین معدل - أ    

 البللورات نمو معدل من اسرع  الانویة تكوین معدل  - ب

 الانویة تكوین معدل من اسرع البللورات نمو معدل   - ج

  بكتریا على القضاء منتجاتھ أو السائل البیض بسترة من الرئیسى الھدف -٥

  Clostridium botulinum  -ب                         Coxella burnetti  - أ

  Mycobacterium tuberculosis - د            Salmonella softenburg -ج

 الحفظ بغرض حراریا الغذاء معاملة عند للمیكروبات الحراریة المقاومة خفض الى تؤدى التى العوامل من -٦

 الدھن من الغذاء محتوى ارتفاع -ب           الغذاءب المیكروبى الحمل ارتفاع  - أ



٤ 
 

  احتواء الغذاء على الزیوت الطیارة -ج

 الأغذیة لحفظ كطریقة التجمید عیوب أھم -٧

 الرائحة و النكھة مكونات فقد و تغیر -ب          تماما الدقیقة الأحیاء نشاط و نمو وقف عدم  - أ

 اللون فقد و تغیر - د                                             القوام تلف و تغیر  - ج

  تزداد بالتجمید حجمھ یادةز والمجمد  الغذاء تمدد -٨

 بانخفاض درجة حرارة تخزین الغذاء المجمد -ب  بانخفاض درجة حرارة تجمید الغذاء  - أ

 الذائبة الصلبة المواد من الغذاء محتوى بارتفاع -د    الرطوبة من الغذاء محتوى بارتفاع  - ج

  البسلة لتجمید المناسبة التجمید أجھزة أكثر -٩

 جھاز التجمید الھزاز - ج      جھاز التجمید اللوحى -ب    جھاز التجمید بالھواء الساكن    - أ

  زمن تجمید الغذاء بالھواء البارد یتناسب طردیا مع - ١٠

 حجم المادة الغذائیة -ج       سرعة ھواء التبرید -ب      درجة حرارة ھواء التبرید  - أ

  ل التوصیل الحرارى للمادة الغذائیةمعام  - د

  
  )درجة ١٥/ محمد صالح عبد البالرى . د(السؤال الثانى 

  :عرف كل مما یلى
 تفق التجفیف العكسى –٥     الكبرتھ  –٤   نسبة التجفیف  –٣      مجفف الرذاذ –٢    التجفیف الصناعى -١
  

  )درجة ١٥/ عبد المنعم ماھر. د: (السؤال الثالث
  : دراستك للمواد الحافظة التالیة من خلال  - أ 

 .حمض البنزویك وأملاحھ  -
 .غاز ثاني اكسید الكبریت  -
 .حمض السوربیك وأملاحھ -

  :وضح مایلي في صورة جدول 
 . المواد ھذه من كلا الیھا المضاف الأغذیة أھم) ١
 . منھا كلا من الأضافة نسب) ٢
 . منھا كلا استخدام على مایعاب) ٣

  .تي یتوقف علیھا جودة الدخان الناتج اثناء عملیة التدخین مع شرح احداھاأذكر العوامل ال -ب
  

  :علل العبارات التالیة  -ج
  . الألبان منتجات وبعض اللحوم لمنتجات والنتریت النترات أضافة) ١
  . الأسماك تدخین عند  Desalting خطوة أھمیة) ٢

  الاجابة النموذجیة للسؤال الثالث 
  : من خلال دراستك للمواد الحافظة التالیة  - أ :السؤال الثالث 

 .حمض البنزویك وأملاحھ  -
 .غاز ثاني اكسید الكبریت  -
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 .حمض السوربیك وأملاحھ -

  :وضح مایلي في صورة جدول 
 . المواد ھذه من كلا الیھا المضاف الأغذیة أھم - 1
 . منھا كلا من الأضافة نسب - 2
 . منھا كلا استخدام على مایعاب - 3

  حمض السوربیك So2غاز   لبنزویك حمض ا  وجھ المقارنة 
 . المشروبات الغازیة -  أھم الأغذیة 

 . عصائر الفاكھة -
  . المخللات -

 الفاكھة حفظ
 وعصیر المجففھ
 والمولاس اللیمون

  الفاكھة وعصائر

.      الغازیة المشروبات
 المحتوى ذات المربیات
 الحلویات.  القلیل السكري
   الدقیقیة

لسلطات ا.     الألبان ومنتجاتھا  -
  .والمایونیز 

 حالة في الملیون في جزء160  نسب الأضافة 
  .الغازیة المشروبات

 عصائر حالة في الملیون في جزء 800
  . الفاكھة

جزء  600 -200
  في الملیون

  . في حالة الخمور
  .الملیون في جزء200

  .في حالة منتجات الألبان
  .الملیون في جزء1000

 الأغذیة في فینولیا طعما اناأحی تضفي  مایعاب على الأستخدام
  فیھا المستخدمة

 مرضیة تأثیرات لھ
  الطویل المدى على

 انھ وجد كما.  قلیلة سمیة ذو أنھ
 الجلد في حساسیة حدوث في یتسبب

  . الناس من قلیلة فئة في
 

  .أذكر العوامل التي یتوقف علیھا جودة الدخان الناتج اثناء عملیة التدخین مع شرح احداھا -ب
  Wood source :وع الخشب  ن -١

حیث تتوقف الخواص الطبیعیة والكیمیائیة للدخان الناتج على نوع الخشب المستخدم ونسبة المواد 

العضویة الموجودة والتركیب الھستولوجي والمورفولوجي ونسبة كل من السلیولوز والھیمیسلیولوز واللجنین 

وتنقسم الأخشاب المستخدمة   ulose and Cellulose, Hemicell  Ligninكمكونات أساسیة في كل الأخشاب

  :في تولید الدخان إلى قسمین رئیسین ھما

   Hard Wood : الأخشاب الصلبة)  أ

وھي أفضل أنواع الأخشاب المستخدمة من وجھة صلاحیتھا   Oakوالأرو  Beechومن أمثلتھا الزان

ھا یكون بصورة أقل وبالتالي لا یتكون لھب، بمعنى للتدخین، وتتمیز بأن تركیبھا منضغط، وأن نفاذ الأكسجین خلال

  :وھذه الأخشاب الصلبة یمكن التعرف علیھا حیث إنھ من خصائصھا .أن فرصة تكوین لھب تكون ضعیفة

 .البذور خشبیة -

 .البذور ضمن تركیب الثمرة -

  .متساقطة الأوراق -

   Soft Wood :الأخشاب الرخوة) ب

   .ومن خصائصھا  pine treeاب الصنوبرومن أمثلتھا أخش            

أن بذورھا تكون مكشوفة وھذا القسم ینتج عنھ دخان ذو مواصفات جودة منخفضة ومنتجات بالتالي أقل أو فقیرة  -

  "Sawdustأو النشارة  Hard Woodومما ھو جدیر بالذكر أن الخشب الصلب .في الجودة من حیث التدخین

عة التدخین، كما أنھ یمكن خلط أكثر من نوع من الأخشاب الصلبة أو النشارة الناتجة منھ تعد الأفضل في صنا
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الناتجة عنھا للحصول على جودة دخان معینة ومنتج بمواصفات معینة، ویجوز لخط أوراق ھذه الأخشاب ولب 

  .الخشب واللحاء بالنشارة بنسب معینة لھذا الغرض

    Moisture content of wood :المحتوى الرطوبي للخشب  -٢

  Temperature of smoke generating   الدخان تولید حرارة درجة - 3
     Particles size air flow.  الھواء سریان ومعدل المستخدمة النشارة جزئیات حجم  - 4

  :علل العبارات التالیة  -ج
 . الألبان منتجات وبعض اللحوم لمنتجات والنتریت النترات أضافة - 1

 نیتروز الى تحولھا خلال من وذلك للحوم الممیز الوردي اللون على للمحافظة اللحوم لمنتجات تضاف -ج
  . اللون على ویحافظ الھموجلوبین صبغة مع یرتبط الذي امین

 . الأسماك تدخین عند  Desalting خطوة أھمیة - 2
 على جیرال تراكم وھي التزھیر ظاھرة یمنع وبالتالي الأسماك سطح على الزائد الملح ازالة یتم وفیھا -ج

 . مرغوبة غیر ظاھرة وھي الأسماك سطح
  

  أطیب الامنیات بالتوفیق


