
 امتحان  تكنولوجیا الالبان المتخمره الفرقھ الرابعھ  برنامج علوم وتكنولوجیا الاغذیھ تخصص علوم وتكنولوجیا الالبان

   ٢٠١٩- ٢٠١٨العام الجامعى 

  

  نعمت على حسن علیو/ أد   - :السؤال الثالث

 )  درجھ ١٢(            -:اكمل -أ

  - :یتم الحفاظ على مزرعة بادئ فى صورة نشطة ب-ا
١ -  
٢ -  
  

معدل التوطن  حیثیقل----- ٤--- میكروب وذلك باستخدام ------- ٣------ تقلل الإصابة بقرحة المعدة المسببھ بمیكروب   - 
  وتثبیطھ لمیكروب الاصابھ

  -:من العوامل المثبطھ للبادئ - 

٧-------  - ٦--------  - ٥ - -----------  

  ---- )١٠(—و    ---- )٩(—و  ---- )٨(—من المشاكل الاساسیھ عند انتاج الالبان المتخمره   - 

 

 - Villi   ١١(--- منتج لبنى متخمر یحتوى على فطر(— ---  

  عتدلھ الحراره منتجھ للزوجھ لتحل محل المثبتات فى الالبان المتخمرهم كبكتیریا ----- )١٢(--- یستخدم جنس  - 

 
  )درجات ٦(             -:علل - ب

  .متجانس بینما فى اللبن الخض تخمر غیر متجانستخمریطلق على التخمر فى الزبادى  - ١

 ---------------------------------------------------------------------------------------------  

 %.٢-١التدعیم ببروتینات الشرش فى الالبان المتخمره یجب الا یزید عن  - ٢

 ------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

 L- bulgaricusكحول ایثانول بینما لا تنتجھ  L- acidophilusتنتج بكتریا  - ٣

 ------------------------------------------------------------------------------- 
  )درجھ ٢(       - :عرف  - ج 

IDF  ١ -  
 

البادئات  -  Starters -2  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  :النموذجیة الاجابھ

 متحان  تكنولوجیا الالبان المتخمره الفرقھ الرابعھ  برنامج علوم وتكنولوجیا الاغذیھ تخصص علوم وتكنولوجیا الالبانلا

   ٢٠١٩- ٢٠١٨العام الجامعى 

  

  على حسن علیو نعمت/ أد   - :السؤال الثالث

 )  درجھ ١٢(            -:اكمل -أ

  - :یتم الحفاظ على مزرعة بادئ فى صورة نشطة ب- ا
  )- بالتبرید(النحكم فى النشاط التمثیلى للمزارع- ١
 )بالتركیز للبادئ او حفظھ او كلاھما معا(فصل الاحیاء الدقیقة عن العملیات التمثیلیة- ٢
  

 .Lb. johnsoiila1  , Lbوذلك باستخدام  Helicobtcter pyloriتقلل الإصابة بقرحة المعدة المسببھ بمیكروب   - ٢
gasseriOLL2716 والتي یثبطھا میكروبى. معدل التوطن لمیكروب الاصابھ حیثیقلLb. acidophilus, Lb. casei  



  - :من العوامل المثبطھ للبادئ - ٣

  المنظفات و المطھرات   - ٣الفیروسات      - ٢المضادات الحیویھ      - ١

 ---- )٣(—و    ---- )٢(—و  ---- )١(—من المشاكل الاساسیھ عند انتاج الالبان المتخمره   - ٤

1- De wheying 

 Textureالمحافظھ على القوام  -2

 Firmnessالمحافظھ على التركیب  - ٣

٥ - Villi   ٩(--- منتج لبنى متخمر یحتوى على فطر(—Geotricumcandidum ---  

كبكتیریامعتدلھ الحراره منتجھ للزوجھ لتحل محل المثبتات فى  ---- Lactococcuslactis-)١٠(--- یستخدم جنس  - ٦
  الالبان المتخمره

 
  )درجات ٦(             -:علل - ب

  .یطلق على التخمر فى الزبادى متجانس بینما فى اللبن الخض تخمر غیر متجانس - ١

بینما فى اللبن الخض توجد مواد اخري مصاحبھ مثل الاحماض % ٩٠اللاكتیك الناتج فى الزبادى یكون اكثر من لان حمض 
  butelene diol 2,3العضویھ الاخري كالفیوماریك والسكسینیك ومكونات النكھھ متل الداى اسیتیل والاسیتوԩن و

 %.٢-١د عن التدعیم ببروتینات الشرش فى الالبان المتخمره یجب الا یزی - ٢

-Bمن  Cysteine residueحیث أن  Flavourیسبب عیوب فى  ھنلأ%  ٢:  ١التدعیم ببروتینات الشرش لا یتجاوز 
lactoglobulin  یزید محتواه منSulphydryl  بعد المعاملة الحراریة للبن لیعطىOxidized off flavour  

رش المركز مما یتبعھ مشاكل لذا یجب ألا ترتفع حرارة اللبن كذلك المعاملة الحراریة العالیة تحدث تخثر لبروتین الش - 
 نصف ساعة لإنتاج الیوغورث/ م  ٨٠المخلوط مع الشرش عن 

 L- bulgaricusكحول ایثانول بینما لا تنتجھ  L- acidophilusتنتج بكتریا  - ٣

بادئ الیوجھورت بكتریا   dehydrogenase Alcoholقد یختزل الاسیتالدھید إلي إیثانول بواسطة إنزیم
Lb.delbrueckii ssp. bulgaricus , str. thermophilus لا تحتوي علي ھذا الإنزیم، لذلك فإن لا ینطبق ،

، حیث أن كثیر من السلالات تختزل الأسیتالدھید إلي Lb.acidophilusذلك علي المیكروبات غیر التقلیدیة مثل 
مثل probiotic organismsتنمو المیكروبات الوقائیة  عندما. Alcohol dehydrogenasel  إیثانول بواسطة

Lb .paracasei ssp. paracasei, Lb.acidophilus في اللبن، فإن مسارphosphoketolase إلي
للإنزیمات التي specific activityأن الأسیتالدھید سوف یفرز حیث أن النشاط النوعي ،أسیتالدھید قد ینشط، 

    Alcohol dehydrogenase لإنزیم تخلق الأسیتالدھید أعلي منھ
  )درجھ ٢(       - :عرف  - ج 

  

IDF  ١ -  



الاتحاد الدولى للالبان   International Dairy Federation 
 البادئات  - ٢

ھى احیاء دقیقھ تعطى تغیرات مرغوبھ فى الطعم والنكھھ والقوام عند تصنیع الالبان وھى تضم بكتیریا حمض اللاكتیك  او 
  خمیره او فطر اومزیج منھم  وینتج عن ذلك تخمر الاكتوزوانتاج احماض عضویھ ومركبات نكھھ ومركبات اخرى مرغوبھ 

 - Starters  
لى نطاق واسع فى تصنیع النتجات الحلیبیة المتخمرة مثل  الجبن والالبان ھو تخمرحمض اللبن والذى یستخدم ع

.المتخمرة واللبن الخض المتخمروالقشدة والزبد المتخمر   
او تخمر حمض اللبن والكحول كما ھو الحال فى الكفیر والكومیس ویحدث مثل ھذا التخمر لوجود الاحیاء الدقیقة 

وانزیماتھا فى اللبن وتعرف ھذه الاحیاءالدقیقة بالبادئات فى )ج من ھذه الاحیاء البكتریا والاعفان والخمائر او مزی(
 مجال صناعة الالبان وعملھا كالاتي

انتاج حمض اللبن نتیجة لتخمیر الاكتوز وھذا مسئول عن الطعم الممیز للالبان المتخمرة: أولا   
والتى تسھم فى تكون النكھة للمنتجات الحلیبیھ)دھید والاسیتال–مثل ثنائى الاستیل (انتاج المركبات الطیارة : ثانیا  
تحتوى میكروبات البادئ على انزیمات محللھ للبروتین والدھون والتى تعد مرغوبھ خصوصا أثناء تسویة بعض : ثالثا

 .أنواع الجبن
بامكانھا انتاج مركبات أخرى مثل الكحول والذى یعد ضروریا لصناعة الكفییر والكومیس:رابعا  

ان الظروف الحمضیة المتكونھھ فى المنتجات الحلیبیة تمنع نمو المیكروبات الممرضة او تلك التى تسبب :خامسا
  .الفساد

  
  


