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  12 - 10ساعتین من : زمن الأمتحان الألبان علوم وتكنولوجیا قسم13/1/2018تاریخ الأمتحان     كلیةالزراعة   

  )الفرقة الرابعة(                                                                                                             
  منتجات  لبنیة خاصة  .ت  /الأجابة النموذجیة لمادة

  )2018- 2017للعام الجامعى ( الفصل الدراسي الأول 
  -:أجب عن الأسئلة الأتیة 

  )درجة( 15السؤال الأول
وضح كیف تتم ھذه ... من الخطوات الھامة  Sterilized milkتعتبر خطوة ملئ الزجاجات عند صناعة اللبن المعقم  -١س 

 )درجات 3. (الخطوة 

ثم فى فى الصورة الساخنة والنظیفة الاتیة من من ماكبنات غسیل الزجاجات باللبن المجنس المطھرة یتم ملئ الزجاجات  -١ج 

من نوع ختم ( Special Capsمختومة قادمة من ماكینة غسیل الزجاج ، ثم بعد ذلك تختم بواسطة اغطیة خاصة زجاحات 

وذلك للتعقیم بواسطة عملیة الدفعات أو ءة والمغلقة فى صنادیق معدنیة ، ثم توضع الزجاجات المملو)  Crown Sealالتاج 

  \.وذلك للعملیات المستمرة التغذیة على سیر متحرك 

 

وممیزاتھ مع توضیح المخطط   -  Reconstituted /Rehydrated milkعرف اللبن المعاد تكوینھ او ترطیبھ  ٢س 

 )درجات 5. (الخاص بعملیة الصناعة 

مسحوق ھو المحضر بواسطة اعادة انتشار Reconstituted /Rehydrated milkاللبن المعاد تكوینھ او ترطیبھ  - ٢ج 

جزء ) ١(فى الماء تقریبا بنسبة  Dried whole milkاللبن الكامل الدسم والذى یسمى ایضا اللبن كامل الدسم المجفف 

وعادة یستخدم المسحوق المجفف بالرذاذ حیث تكون القابلیة للذوبان أكثر مع وجود  أجزاء من الماء)  ٨-٧(مسحوق الى 

  .رواسب أقل 

  .المساعدة فى سد النقص فى امدادات المیاة العذبة فى البلدان المتطورة  -١ ←وممیزاتھ●

  .یستخدم للقوات المسلحة فى البلدان الاخرى حیث انھ یمكن تحضیره على الفور او سریعا  -٢

  المخطط  الخاص بعملیة الصناعة●

  أستلام الماء فى أوعیة مبسترة -١                                   

↓ 

  ᵒم ٤٣—٣٨التسخین الاولى الى  -٢                              

↓  

  أضافة مسحوق اللبن كامل الدسم والخلط -٣                        

↓  



٢ 
 

  الترشیح -٤                                         

↓  

  ق ٣٠/  ᵒم٦٣البسترة على  -٥                     

↓  

  ᵒم٥التبرید على  - ٦  

↓  

  ᵒم٥التعبئة والتخزین على  -٧    

 

وضح كیف تحضر ھذه ... (Commercial vitamin D)التجاریة  Dھناك البان مدعمة بالفیتامینات تسمى فیتامین  -٣س

  )درجات 3. (الألبان 

  -:بواسطة ھذه الطرق الأتیة تحضر ھذه الألبان  -٣ج 

والتى الى اللبن  Irradiated yeastوذلك عن طریق التغذیة للخمائر المشعة ←←Metabolizedعملیة التمثیل الغذائى●

  .فى اللبن  Dبواسطتھا یزید محتوى فیتامین 

ویم ذلك بواسطة تعرض طبقة رقیقة من اللبن سریع التدفق لمصدر كثیف للاشعة فوق  ←Irradiationبالأشعاع ●

 Quartz mercuryأو مصباح الكوارتز لبخار الزئبق  Carbon arc lampالبنفسجیة مثل مصباح قوس الكربون 

vapor lamp  حیث یحدث زیادة فاعلیة اللبن بزیادة فیتامینD  )للبن الى فیتامین وذلك نتیجة تحویل كلوستیرول ا

D وبواسطة الاشعة طویلة الموجات یتم تركیز فیتامینD  .  

 

  )درجات 4. (وكیف یحضر ھذا الشراب ... مما یتكون الشراب المركز المستخدم فى تحضیر لبن الشكولاتھ  -٤س 

  -:الأتى  الشكولاتھیتكون الشراب المركز المستخدم فى تحضیر لبن  -٤ج 

  من مجموع وزن المخلوط %) ٦٢(سكر بنسبة ) رطل ٥٥( ●.        من وزن المخلوط %) ١١(بنسبة  )رطل كاكاو ١٠( ●

  .من مجموع أوزان المخلوط %) ٢٧(ماء بنسبة ) رطل  ٢٤( ●

الكاكاو وھو جاف ثم یضاف المخلوط بالتدریج الى الماء بعد التدفئة ثم ترفع + بواسطة خلط السكر  ←یحضر ھذا الشرابو

) ᵒف ٤٠(ق ثم التبرید للمخلوط ویحفظ على درجة حرارة منخفضة  ٣٠/ ) ᵒف ٢٠٠ – ١٨٠(درجة الحرارة للنخلوط الى 

  .من اللبن  اجزاء ٧من ھذا الشراب المركز الى  جزء واحدوعند استعمالھ یضاف 

  

  )درجة( 15السؤال الثانى

مع  –Curd tensionكیفیة قیاس التوتر الخثرى  –وخصائصھ  –Soft curd milkعرف الألبان ذات الخثرة الطریة  -١س 

  )درجات 4.(توضیح الطرق المستخدمة فى تحضیر ھذه الألبان 

ھى الالبان التى تكون خثرة طریة عندما تتجبن بالمنفحة أو الببسین  ←Soft curd milkالألبان ذات الخثرة الطریة  -١ج 

  . Curd Tension (CT)لطریة لھ توتر خثرى تحت الظروف القیاسیة واللبن ذات الخثرة ا



٣ 
 

  -:بالأتى  یتمیز اللبن ذات الخثرة الطریة←ھى  وخصائصھ●

  محتوى كالسیوم منخفض -٢محتوى كازینى منخفض                          -١

فى الھضم بواسطة  ویعتبر الام ھو الانسب للاطفال فى التغذیة لانھ ذات خثرة طریة عندما یتجبن فى المعدة وھو اكثر سرغة

  .الاطفال عن البان الابقار والجاموس 

  -:ھى  الطرق المستخدمة فى تحضیر ھذه الألبان●

  .او أقل ) جرام٣٠(وھو من الممكن تجمیعھ من قطیع الابقار ویكون لھ توتر خثرى ←اللبن ذات الخثرة الطریة الطبیعى  -١

  حیث ان التخفیف بالماء لھ تاثیر على خفض محتوى كل من الكالسیوم والكازین ←التخفیف باستخدام الماء  -٢

  .لھ تاثیر معروف  Super heatingومنھا الغلیان ولھ تاثیر واضح ، التعقیم ،  ←المعاملة الحراریة  -٣

  .وھذا یؤدى الى نقص التوتر الخثرى )  ²بوصة/ رطل  ٣٠٠٠ -٢٥٠٠(یستخدم ضغط  ←التجنیس  -٤

  .التجبن الدقیق للكازین یكون بواسطة استخدام حامض اللاكتیك حیث یسھل من فعل الھضم  ←حمیض الت -٥

عندما یعامل اللبن تحت ظروف محكمة بواسطة انزیمات التحلل البروتینى معینة مثل التربسین فانھا  ←المعاملة بالانزیم  -٦

  .تقلل من التوتر الخثرى 

بیروفوسفات  –حیث ینخفض التوتر الخثرى للبن بواسطة اضافة الاملاح الاتیة وھى سترات الصودیوم  ←أضافة الاملاح  -٧

  .صودیم ھكسا ایتا فوسفات  –الصودیوم 

٨- Base –exchange treatment←  وتتم ھذه الطریقة فى امرار اللبن المحضر بحامض الستریك خلالZeolite 

Filter – bed  ایونات الكالسیوم یحدث لھا تبادل باستخدام الصودیوم  من%)  ٢٠(حیث ان حوالى.  

  

فما ھى الطرق المستخدمة فى .. مناسب لمرضى ضغط الدم   Low sodium milkیعتبر اللبن منخفض الصودیوم  -٢س 

  )درجات 3. (تحضیره

ومن وذلك لان خفض واحد جرام من الصودیوم فى ھذه الحالات ویستخدم ذلك فى المستحضرات الغذائیة   -٢ج 

  -:ھى  المستخدمة فى تحضیرهالطرق

وتعتمد ھذه الطریقة على خاصیة التبادل الایونى باستخدام الراتنج یسمى  ←Ion Exchangeطریقة التبادل الایونى -١

Phenol Sulphonic acid type Resin یحتوى على كل من البوتاسیوم والكالسیوم حیث یحدث التبادل بین الكالسیوم

والبوتاسیوم مع الصودیوم الموجود باللبن ، ونجد ان اللبن الناتج بھذه الطریقة یحتوى على كل المكونات الطبیعیة فیما عدا 

  .مل لبن  ١٠٠/ ام صودیم مللجر ١٠—٣ارتفاع نسبة البوتاسیوم وانخفاض نسبة الصودیوم حیث تصل الى 

 – Ionحیث یمر اللبن فیھا من خلال مرشحات تحتوى على راتنج یستخدم فیھ ایضا خاصیة←طریقة المرشحات -٢

Exchange  على صورة بوتاسیوم ثم بعد ذلك خلال راتنج كالسیوم حامضىCa – Hydrogen resin  حیث یستبدل

  .مل لبن )  ١٠٠/ مللجرام ( جزء من البوتاسیوم وتعطى ھذه الطریقة منتج تصل بھ نسبة الصودیوم الى اقل من 

 

 )درجات 3( -:وضح ماھى الأسباب التى أدت الى كل من  -٣س 

 .الصویا تكوین نكھة غیر مرغوبة بلبن  -ب              .عدم تجبن لبن الصویا بالمنفحة ومتى یتجبن   - أ



٤ 
 

 .وجود الطعم المتزنخ بلبن الصویا   - ت

وذلك لعدم وجود العنصر الاساسى فى عملیة التجبن وھو الكازین  ←عدم تجبن لبن الصویا بالمنفحة ومتى یتجبن -أ -٣ج 

ولكن بروتین الصویا ھو الجلوبیولینات التى لا تتحبن بالمنقحة ولكن یمكن اسراع التجبن عند اضافة كلورید كالسیوم 

  ) .% ٠‘١الى  ٠‘٠٢(بتركیز 

 , Greasyفى اللبن والتى تتمثل فى الـ  تتكون النكھة غیر المرغوبة ←تكوین نكھة غیر مرغوبة بلبن الصویا  -ب

Green and Beany Flavor  طعم الفول غیر الناضج والمذاق البذرى ویرجع ذلك الى  –وھو الطعم الحشائشى

 Carbonyl Compounds●Phenolic acids●Volatyl Fatty acids●Volatyl●.وجود ھذه المركبات 

amines  

یحدث دائما نتجة طحن الفول مع الماء وحدوث أكسدة للدھون عدیدة عدم التشبع ←وجود الطعم المتزنخ بلبن الصویا   - ت

 . Lipo-Oxideبواسطة الـ 

 

  )درجات 5( -:وضح مایلى  -٤س 

  . Chocolate drinkومشروب الشكولاتھ  Chocolate milkالفرق بین كل من لبن الشكولاتھ  -أ    -٤ج 

ھو لبن مطعم اساسا بالكاكاو او الشكولانھ ومحلى بالسكر ویسمى بھذا الاسم  ←Chocolate milkلبن الشكولاتھ  -ج أ

عندما یحتوى على نسبة من الدھن لاتقل عن النھایة الصغرى للبن الكامل ولكن فى حالة احتوائھ على نسبة اقل من ذلك 

ز او لبن بھ قدر من حبث یستخدم فى الصناعة لبن فرChocolate drinkومشروب او شراب الشكولاتھ یطلق علیھ 

  .دھن وھذا لھ اھمیة اقتصادیة % ٢الدھن بحیث یحتوى المنتج الناتج على 

  

 

 .الكاكاو والشكولاتة كمواد تطعیم اساسیة والنسب المضافة منھا والعوامل التى تتوقف علیھا ھذه الأضافة   - ب

الكاكاو عبارة عن الشكولاتة الخام بعد استخلاص نسبة كبیرة من الدھن الموجود بھا ویجب ان تكون الكمیة –ج ب

% ) ١‘٥-١(وتتراوح التسبة المضافة من الكاكاو مابین المستخدمة تعطى الطعم الكاكاوى دون التغطیة على الطعم اللبنى ، 

وترجع النسبة المضافة من %) ٢,٥ -١‘٥(كولاتھ تكون مابین ، والنسبة المضافة من الشمن الوزن النھائى للناتج 

طریقة  ●-:ھى والعوامل التى تتوقف علیھا ھذه الأضافة الشكولاتھ عن الكاكاو الى زیادة ماتحتویة الشكولاتھ من الدھن 

ا صغر حجم الحبیبات درجة نعومة الحبیبات حیث كلم●صناعة الكاكاو حیث اذا عومل بمادة قلویة أدى ذلك الى سرعة ذوبانھ  

  % ٣٠ – ٢٠وفى الكاكاو %  ٦٠ – ٥٠نسبة الدھن فى كل منھما حیث فى الشكولاتھ تصل الى  ●كلما قلت سرعة الذوبان 

 

 

 .عند الصناعة ) السكروز(عدم زیادة الكمیة المضافة من المواد المحلیة   - ت

ملائمة وأكثر من %  ٥اللبنى حیث وجد ان نسبة وذلك لاعطاء درجة الحلاوة المطلوبة ولا تحجب الطعم الكاكاوى –ج ت 

  .یكون زائد الحلاوة ، كما انھا تعتبر مادة مالئة تجعل المستھلك یشعر بالشبع ویمل من الناتج بسرعة % ٨



٥ 
 

 

 .عدم أفضلیة زیادة اللزوجة فى لبن الشكولاتھ الناتج   - ث

  مما یحد من استھلاكھ وذلك لانھا تؤدى الى الالتصاق بالفم ویشعر المستھلك بالشبع بسرعة  -١ –ج ث 

تخمر وتكونت تساعد على حبس فقاقیع الھواء فى  الجزء العلوى من الانیة فتعطى الناتج مظھر اللبن الذى حدث بھ  -٢

  .یظھر الناتج بمظھر اللبن الذى ینفصل عنھ الشرش تؤدى الى تكوین حالة ھلامیة فى اللبن وعند الترشیح  -٣الغازات   

 

 . الغرض من أضافة مواد التبیت والتعلیق عن صناعة لبن الشكولاتھ  - ج

  .وذلك لانھا تبقى على حبیبات الدھن وجزیئات الكاكاو فى حالة تعلق  -١ -ج ج 

 تمنع ترسیب جزیئات الكاكاو فى قاع الانیة  - ٣تعوق من انفصال طبقة القشدة على السطح    -٢

 

 )درجة  30(  :السؤال الثالثإجابة 
 

   Therapeutic yoghurtالیوغورت العلاجى  .١
الیوغورت الطبیعى او المنكھ لھ قیمھ غذائیة عالیھ ولكن قد یصنع یوغورت خاص لأغراض 

 Lactobacillus(الغذائیة حیث ان البكتریا الموجوده فى الیوغورت الطبیعى الحمیة /علاجیھ

delbruekii subsp. Bulgaricus&streptococcus thermophilus (  لا تستطیع الحیاه

فى امعاء الاسان وبالتالى لیس لھا فوائد علاجیة مثل انتاج بعض المضادات الحیویة لذلك تضاف 

بعض بكتریا المدعمات الحیویة الى الیوغورت لكى تزید من فوائده العلاجیة وفیما أمثلة لبعض 

  :منتجات الیوغورت التى تصنع لاغراض طبیة

 ا مدعمات حیویة الالبان المتخمرة المضاف لھProbiotic fermented milks   

  یوغورت خالى الكولیسترولCholesterol free yoghurt   

  یوغورت منخفض السعراتLow calorie yoghurt   

  یوغورت نخالة القمحWheat bran yoghurt   

  یوغورت قلیل اللاكتوزLow lactose yoghurt   

  یوغورت الجوارGuar yoghurt  

  

  
 صویا فى صناعة جبن التوفو، وضح ذلك ؟ یدخل لبن ال .٢
  جبن فول الصویا أو التوفو  
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البدیل  فول الصویا وجد علماء التغذیة فيامكن استخدام لبن الصویا فى تصنیع الجبن حیث 

ّھ یحتوي على الطبیعي لتعویض النقص الحاصل في العالم من  البروتینات والكالسیوم، لأن

الأحماض الأمینیّة الأساسیّة الضروریّة لصنع البروتین في جسم الإنسان، وھو من أفضل 

بروتین، وزاد الاھتمام بتصنیع ھذا النوع من البقول % ٤٠البروتینات النباتیّة لاحتوائھ على 

 .وتحویلھ إلى منتجات غذائیّة مھمة بسبب الإقبال علیھ

التخفیف من ھشاشة العظام الذي تعاني منھ نسبة كبیرة من : وقائیّةالصحیّة والصویا الفوائد ومن 

ة بعد سن الیأس، وزیادة كثافة العظام، والحد من ارتفاع ضغط الدم، وأمراض  النساء خاصّ

القلب، وتقلیل الضرر الذي یصیب الكلي في حالات الفشل الكلوي، واحتوائھ على مضادات 

ة سرطان الثدي، بسبب تحفیزه لجھاز المناعة في الجسم، واحتوائھ على لمرض  السرطان وخاصّ

وحمایتھ الجسم من مرض ) الإستروجین(المؤكسدة الشبیھة بھرمون ) الإیزوفلافونس(مادة 

  .)مالریجی(ومساعدتھ في إنقاص الوزن الذي یصیب الكبار في السن، ) الزھایمر(

  فوالتو(طریقة تحضیر جبن الصویا(: 

 .ساعة ٢٤بعد غسلھا بماء نظیف مدة  فول الصویا تنقع كمیّة من -١

 .تصفى الحبوب ثم تطحن -٢

 .یغمر حجم واحد من الحبوب المطحونة بأربعة أحجام من الماء في وعاء الغلي -٣

 .وتترك المحتویات لتبرد قلیلاً یوضع الوعاء فوق نار معتدلة حتى الغلیان،  -٤

 .نعصر ونصفي حلیب الصویا في كیس من الشاش الناعم -٥

 .نغلي الحلیب ونتركھ حتى تصبح الأصابع قادرة على تحمل حرارتھ -٦

 .عصیر اللیمون، أو خل التفاح، مع ملعقة من الملح: نضیف مادة مخثرة مثل -٧

 .لبركة أو النعناعدقیقة یتخثر المحلول، وعندھا یمكن إضافة حبةّ ا ٤٥بعد  -٨

ّرة في كیس قماشي مدة : صول على لبنةحلل -٩  ).ربع ـ نصف ساعة(نضع المادة المتخث

ّرة في كیس لمدة  ساعات، وعلیھ ثقل، فنحصل على  ٤وللحصول على جبنةنضع المادة المتخث

ویمكن إضافة لبن عادي إلى حلیب .مادة متماسكة القوام، یمكن تقطیعھا إلى شرائح أو مكعبات

 .ساعة للحصول على لبن الصویا ٢٤صویا الفاتر، وتركھ مدة ال

 

 Mellorineوضح أوجھ الإختلاف بین كل من الأیس كریم المقلد  .٣
 .والأیس كریم العادى



٧ 
 

  یشبھ الایس كریم المقلد اوMellorine  فى تركیبھ الایس كریم العادى ولكن

  :یختلف عنھ فى الاتى 
درجة انصھار مشابھة مع اصھار دھن اللبن ویفضا استبدال دھن اللبن بدھن نباتى لھ  -١

استخدام زیت جوز الھند المھدرج لانھ ذات طعم مستساغ جدا ولكن مرتفع الثمن وبذلك 

 .تستخدم زیوت نباتیة اخرى مثل زیت الذرة المھدرج وزیت فول الصویا

یم تضاف مواد مطعمھ بكمیة اكبر وذلك لتغطیة اطعم الدھون النباتیة عكس الایس كر -٢

العادى حیث تقل نسبة المواد المطعمھ لوجود دھن اللبن الذى یعطى طعم مرغوب 

 .ودسامة للمنتج

وخاصة مع زیادة نسبة الدھون النباتیة المضافة لانھا فقیرة  Aیضاف زیادة من فیتامین  -٣

یستخدم نفس الادوات ونفس خطوات تصنیع  Mellorineفى ھذا الفیتامین وعند تصنیع 

 .عادىالایس كریم ال

 


