
  ٢٠١٨/٢٠١٩الاولنظرى الفصل الدراسى : امتحان
  تكنولوجیا النشا و السكر و الحلوى:  المادة

  )صناعات غذائیة(الرابع برنامج علوم و تكنولوجیا الأغذیة : المستوى
  ٦٠: الدرجة  ساعة   ٢: الزمن    ١٣/١/٢٠١٩: التاریخ

  الاجابة النموذجیة  
  

  )مصطفى كمال مصطفى. د.أ(السؤال الاول 
  ؟) درجات  ١٠(   المرتبط بالمعلومات الصحیحة (    ) ضع الحرف المناسب )  ١(   :س
   

 المعلومة الرئیسیة
 د ج ب أ

١   
) ج   (   الذرة المستوردة تكون نظافتھا حوالى 

% 

٣٠ ٩٧  ٧٠ ٥٠ 

تستبعد أثناء التنظیف للذرة  فى الغربال  ٢
  )أ   (   الھزازالحبوب 

 

 االقرنیة النشویة النظیفة المكسورة

٣   
من ) ب  (   صناعة النشا من الأرز یمثل نسبة

 الإنتاج الكلى للنشا فى مصر

١٠ ٥٠  
٠٠ 

٣٠ 

٤   
 درجة مئویة) د   (   حرارة النقع للذرة 

٤٥ ١٠٠ ٢٠٠ ٣٠ 

  )ج  (  یستخدم فى الطحن الأولى جھاز یسمى   ٥
 

 سرند فوس درفیل ماكینة

٦   
ضبط تركیزه فى الماء ثانى أكسید الكبریت یتم 

 جزء فى الملیون) د   (  عند 

٢٠٠ ٥٠٠ ٢٠ ١٠ 

  )أ  (  المناخل السداسیة تساعد على فصل  ٧
 

 الحریر االبروتین الجنین االقشور

٨   
 الحبة) ج  (   الطواحین الأفقیة تستخدم  فى 

 تحدید ھرس فصل تكسیر

تحتوى مرحلة التجفبف الأولى للنشا على قماش  ٩
  )    ب ( من 

 

 المطاط الإسفنج اللباد الحریر

١٠   
  

السلندرات الموجودة فى آخر مراحل الطحن تعمل 
  النشا) د  (   على

  فك تكتلات  تنعیم  تبییض  خشونة

  
  )درجات  ٥)                                                                          ( ٢: (س

سم ، مع شرح مختصر لأسلوب  ٥إرسم شكل  جھاز فوس  للطحن الأولى للذرة فى مربع طول ضلعھ 
  ؟ التشغیل ، ومراقبة الناتج من ھذه الخطوة 

  
  
  
  

 رسم الجھاز



 
  

  )درجة ٢٥/أحمد ربیع . د: ( الثانىالسؤال 

  )درجة ٢٥(أحمد ربیع /جزء د المستوى الرابع ٢٠١٨/٢٠١٩تكنولوجیا النشا والسكر والحلوى 

  نموذج الإجابة

  )درجات ١٠: (أمام الجمل والعبارات التالیة مع التعلیل ) x(أو ) √(ضع علامة : ١س

 % .٤٠ - ٣٠تتراوح نسبة المكون الدھنى المستخدم فى تصنیع الكراملة من  )١
)x %.٢٠-٤تتراوح نسبة المكون الدھنى المستخدم فى تصنیع الكراملة من  )  

 .مراحل  ٥تعرضھا للحرارة فى وجود الماء ھى عدد مراحل تغیر حبیبة النشا عند  )٢

)x( مراحل فقط  ٣عدد مراحل تغیر حبیبة النشا ھى.  
 .للحلاوة الطحینیة  ةلیس ھناك تأثیر سلبى من زیادة كمیة مستخلص عرق الحلاوة المضاف )٣

)x(  عرقالحلاوة لوجود السابونینتأثیر سلبى من زیادة كمیة مستخلص ھناك .  
 .من حبة الذرة ویستخرج منھا الزیت % ١٤ -١٠الخارجیة نحو تمثل القشرة  )٤

)x(  وتوجھ للأعلافمن حبة الذرة %  ٦-٥تمثل القشرة الخارجیة نحو.  
 .فى صناعة الحلوى الجافة إلى تمیعھا% ٣٤بنسبة  یؤدى إستخدام الجلوكوز )٥

)x( یع فى صناعة الحلوى إلى ثباتھا ومنع التم% ٣٤یؤدى إستخدام الجلوكوز بنسبة.  
 .أثناء صناعة الفولیة یتم طبخ المحلول السكرى مع مستحلب مائى من النشا أوالجلاتین  )٦

)x(تتم فى صناعة الملبن.  
 .تنتفخ حبیباتھ فى حالة تھتكھا لا یذوب النشا فى الماء البارد و )٧

)x( لا یذوب النشا فى الماء البارد وتنتفخ حبیباتھ فى حالة تھتكھا.  
 .  HCLو DNA أنسب مضادات الأكسدة المستخدمة فى إنتاج الكراملة ھى  )٨

)x(  أنسب مضادات الأكسدة المستخدمة فى إنتاج الكراملة ھى BHA وPG  .  
 .أمیلوز % ٨٠ -٧٥وحوالى ، أمیلوبكتین % ٢٥ - ٢٠یحتوى النشا العادى على حوالى  )٩

)x(  أمیلوز% ٢٥ -٢٠وحوالى ، أمیلوبكتین % ٨٠ - ٧٥یحتوى النشا العادى على حوالى.  
من الوزن الكلى للأولى ونسبة السمسم % ١٠من صفات جودة الحمصیة والسمسمیة ألا تقل نسبة الحمص عن  )١٠

 . فى حالة الثانیة% ٢٠عن

)x(  فى حالة الثانیة % ٢٠من الوزن الكلى للأولى ونسبة السمسم عن% ٤٠ألا تقل نسبة الحمص عن.  
  

  )درجات ١٠(- :جابتك وضع خط تحت الأجابة اأكمل ما یأتى ثم أعد كتابة الجمل فى كراسة : ٢س

وفى حالة إستخدام ................ ..التسكر.....فى صناعة الحلوى الجافة یستخدم حامض الستریك بھدف منع ظاھرة  )١
بینما إستعمال میاه تمیل للقلویة یؤدى إلى ................... التحول....میاه تمیل للحموضة فإنھا تعمل على إحداث 

 .السكروز ................... إفساد.......



عجینة فى الماء النشا  أما تكوین.......... ......التجمع............الترسیب الذاتى للنشا فى محلولھ المائى یقصد بھ  )٢
 .........................النشا الذائب......البارد یقصد بذلك 

 GMS...............و.....اللسیثین.......ملة امواد الإستحلاب المستخدمة فى صناعة الكر أھم )٣
orGMO.......... ......... 

.............. .......مادة مثبیة..........و.................ئةمادة مال............یستخدم نشا القمح فى  )٤
 ..............منتجات المخابز...................و

و ...................... النعناع......من مكسبات النكھة الشائعة فى تصنیع الحلوى الجافة  )٥
 ....................اللیمون.......

ممتلئ ................. كیس جبلاتین.......وتمامھا فإن حبیبة النشا تظھر على شكل عند إنتھاء جلتنة النشا  )٦
 .........................................الأمیلوز...بــ

والرماد عن .................... %٧.......مواصفات الحلاوة الطحینیة الجیدة ألا تزید نسبة الرطوبة عن  )٧
..............٢.٥%.................................. 

الماء ...................و.....................السكروز والجلوكوز........من الخامات المستخدمة فى صناعة الفوندان  )٨
 ...................ومكسبات النكھة

نشا البطاطس فترتفع إلى أما فى حالة ، فى نشا الذرة والقمح ........% ١٤..........تحدد نسبة الرطوبة بحوالى  )٩
............١٨......... %....... 

  ) درجات ٥: ( وضح مایلى بإیجاز: ٣س
 )درجات ٣(؟  العوامل التى تتحكم فى ظاھرة التجمع والترسیب التى تحدث للنشا  - أ

 .درجة الحرارة  .١
 .التركیز  .٢
 . حجم الجزیئات .٣
 .مصدر النشا  .٤
 .pHالـ  .٥

 
  )درجتان(أثناء صناعة الحلوى الشرقیة ؟ أھمیة إستخدام الجلوكوز التجارى   - ب

 .مصدر رخیص الثمن ومن ثم خفض تكلفة الإنتاج  .١
 .تكوین حجم وبناء الحلوى وإكسابھا الطعم الحلو  .٢
  .عدم تبلور السكروز  .٣

  )درجة ٢٠/ خلیل ابراھیم خلیل. د: (السؤال الثالث

و اكتب فى كراسة الاجابة  العبارات التالیةأختر الاجابھ الصحیحة من بین الاختیارات الموضحة امام كل من ) أ(

  )درجات ٥(رقم العبارة و الاختیار الصح                                                   

  المستخدم فى مصانع النشا و الجلوكوز یعبر عن Dextrose Equivalentمصطلح مكافئ الدكستروز ) ١

  حلاوة شراب الدكستروز درجة- ب          درجة حلاوة معلق النشا -أ

  درجة التحلیل المائى للنشا  - ددرجة التحلیل المائى للسكروز          -ج

لانتاج شراب ذرة غنى بالمالتوز یستخدم فى المراحل النھائیة للتحلیل المائى للنشا مع انزیم جلوكوامیلیز انزیم )٢

  امیلوجلوكوسیدیز - د جلوكوز ایزومیریز       - جبیتا امیلیز - بالفا امیلیز      -أ



  عبارة عن Masscuiteالماسكویت )٣

  لسكر السكروز     شراب السكرى المشبعال  -أ

  لسكر السكروز        المشبعفوق الشراب السكرى  -ب

  الشراب السكرى فوق المشبع محتویا على  بللورات السكروز -ج

  وزالشرابالسكرԩالمركزبعدفصلبللوراتالسكر -د

 متعددة التأثیرباستخدام اجھزة التبخیر تركیز الشراب السكرىأو القصب یتم البنجر من سكر الفى صناعة )  ٤

(Multi effect evaporator)  احادیة التأثیر اجھزة التبخیربدلا من)(Single effect evaporator              بھدف  

  السكرالناتجزیادة تصافى  -تحسین جودة السكر الناتج                        ب -أ

  تقلیل المساحة المطلوبة بالمصنع - دتوفیر استھلاك البخار المستخدم -ج

فى صناعة شراب الفركتوز من الجلوكوز یفضل طریقة المعاملة المستمرة باستخدام المفاعل الانزیمى المحمل ) ٥

  :عن طریقة الوجبات لانھا تؤدى الى(Immobilized enzyme)بالانزیم 

  التوفیر فى كمیة شراب الجلوكوز المستخدم   -بتھلاك الانزیمالتوفیر فى اس -أ

  تحسین جودة الفركتوز الناتج      -تحسین تصافى انتاجیة الفركتوز             د -ج
  

  )درجات ١٠)            (فقط ٥أجب على ( :مع التعلیلكل من العبارات التالیة خطأ أو صحةوضح ) ب( 

التجارى یفضل طریقة المعاملة بالانزیم عن الطریقة التقلیدیة التى تعتمد على فى صناعة شراب الجلوكوز  )١

 استخدام الحمض فى التحلیل المائى للنشا؟

صفة  -٢امكانیة التحكم فى درجة التحلیل المائى للنشا ،  -١لأن طریقة المعاملة بالانزیم تمتاز بـ ) صحیحة(

 -٣التخصص للانزیم تمكن من انتاج نوعیات مختلفة من السكریات مثل الجلوكوز و المالتوز و الفركتوز، 

ملة التصنیع تحت ظروف عادیة عكس المعاعدم وجود تفاعلات جانبیة تؤثر فى جودة المنتج النھائى، یتم 

 .بالحمض

حل الاولى لانتاج شراب الجلوكوز التجارى من نشا الذرة یفضل انزیمالفا امیلیز الفطرى بدلا من فى المرا )٢

 انزیم الفا امیلیز البكتیرى؟

یفضل انزیم الفا امیلیز البكتیرى لأنھ مقاوم للحرارة و بالتالى یتحمل درجات الحرارة المرتفعة ) خاطئة(

 جلوكوز التجارى من نشا الذرة الضروریة فى المراحل الاولى لانتاج شراب ال

كمیة العصیر و الناتج القصب كاملا فى استخلاص العصیر لزیادة  ساقستخدام ی فى صناعة سكر القصب )٣

 ؟النھائى من السكر



تستبعد الأجزاءالطرفیة للساق لانخفاض تركیز السكروز و ارتفاع تركیز السكر المحول و الذى ) خاطئة(

  للور مما یقلل من انتاجیة السكریقلل من قابلیة السكروز للتب

 یضاف انزیم بولولانیز مع انزیم جلوكوامیلیز فى المراحل النھائیة لانتاج شراب الجلوكوز التجارى؟ )٤

فى اماكن تفرع الامیلوبكتن و بالتالى یؤدى  ٦- ١انزیم بولولانیزیحلل الرابطة الجلیكوسیدیة الفا ) صحیحة(

 لوكوز فضلا عن التوفیر فى استھلاك انزیم الجلوكوامیلیزالى تقلیل الفاقد و زیادة تصافى الج

 فԩمصانعسكرالبنجرتفضلالمرشحاتالرحویةبدلامنالمرشحاتاللوحیةفԩترشیحعصیر البنجر؟ )٥

تفضلالمرشحاتالرحویةفԩترشیحعصیر البنجرلأنھا تؤدى الى تقلیل الفاقد فى السكر و التوفیر فى ) صحیحة(

 المساحة اللازمة للمرشح

المنتجاتالغذائیةالباردةبالمقارنةبالمنتجاتالمرتفعةالحراستخدامھفԩتحلیةلفركتوزیكوناقلحلاوةعندسكراالحلولالمذاق )٦

 ؟ارة

المذاقالحلولسكرالفركتوزیكوناقلحلاوةعنداستخدامھفԩتحلیةالمنتجاتالغذائیةالساخنة بسبب حدوث  )خاطئة(

الصور الاخرى الاقل حلاوة و التى یشجع تحول جزیئات الفركتوز من الصورة بیرانوز الاكثر حلاوة الى 

 حدوثھا درجات الحرارة المرتفعة  

  وضح -ب

  ) درجتان(الاختلافات النباتیة و التكنولوجیھ بین صناعة السكر من قصب السكر و صناعتھ من بنجر السكر؟ ) ١

  أولا الاختلافات النباتیة

  التربةالقصبعبارةعنساقینموفوقسطحالارضبینماالبنجرجذرینموتحتسطح .1

القصبیحتاجفԩنموھالԩدرجاتحرارةمرتفعةوتجودزراعتھفԩالمناطقالاستوائیةبینماالبنجرتجودزراعتھفԩالمناطقا .2

  لباردة

  القصبیحتاجالԩاراضԩقویةبینماالبنجریمكنزراعتھفԩاراضԩالاستصلاحالزراعى .3

  القصبیحتاجكمیاتكبیرةمنماءالرԩبینماالبنجریحتاجالԩكمیاتاقل .4

  شھور 6 سنواتبینمافترةزراعةالبنجرحوالى 4-3 ىالقصبیشغلالارضمدةتصلال .5

  ثانیا الاختلافات التكنولوجیة

 لبنجریحتاجالԩالغمرفԩالماءورشاشاتقویةللتخلصمنالموادالعالقةبالجذورغسیلا .1

 یستخلص العصیر من القصب بالضغط الھیرولیكى بینما استخلاص العصیر من البنجر یجرى بالانتشار .2

مصنعین احدھا لانتاج السكر الخام و الاخر لتكریر السكر الخام الى سكر صناعة سكر القصب تتم فى  .3

 مكرر بینما صناعة سكر البنجر تتم فى مصنع واحد



بنجر السكر یتم تخزینھ لزیادة الكمیات الموردة للمصنع عن الطاقة الانتاجیة للمصنع بینما انتاج السكر  .4

  الخام من القصب یجرى على مدار العام

التكنولوجیة فى صناعة سكر البنجرالتى تنتج عن تخزین البنجر تحت ظروف غیر مناسبة؟ و المشاكل  -٢

  )درجتان(كیف یمكن تجنب ذلك؟

 ارتفاعلزوجةالعصیروصعوبةعملیاتالترشیح .1

 زیادة تحول السكروز و تحللھ الى الفركتوز و الجلوكوز و انخفاض تصافى الانتاج .2

 للوررة و تصافى السكروززیادة نسبة الرماد التى تؤثر فى عملیة ب .3

 ضعف عملیة البللورة و انتاج بللورات غیر جیدة .4

 انتاج مادة السابونین التى تؤثر فى جودة السكر الناتج .5

  دكانة لون السكربسبب التلون البنى الغیر انزیمى بین السكر المحول و الاحماض الامینیة .6

 

  )ة واحدةدرج(لماذا؟ و كیف یتم تنقیة شراب الدكستروز فى صناعة شراب الذرة الغنى بالفركتوز؟       ) ٣

  للتخلص من الشوائب و بقایا العناصر المعدنیة التى تؤثر فى نشاط انزیم جلوكوز ایزومیریز

یتم تنقیة شراب الدكستروز فى صناعة شراب الذرة الغنى بالفركتوزبالترشیح مع المعاملة بالحم النشط لادمصاص 

بالمبادلات الایونیة الكاتیونیة و الانیونیة للتخلص من العناصر المعدنیة و الاحماض الالوان و المعاملة 

  الامینیة و العضویة

  

  
  
  
 


