
  مقدمھ فى علوم الأغذیة: جامعة الفیوم                              الأمتحان النظرى النھائى فى مقرر         
  الجزء الخاص بالصناعات الغذائیة) عام(كلیة الزراعة                             لطلاب الفرقة الثانیة          

  درجة ٣٠:ساعة           الدرجة: الزمن        ١٤/١/٢٠١٦:الخمیسقسم علوم وتكنولوجیا الأغذیة            
      )درجات ١٠(                                                 -:أختر الاجابة الصحیحة من بین الاجابات: السؤال الأول

  -:تعتبر الغلال والبقولیات الجافة من الأغذیة -١
  متوسطة التلف -سریعة التلف                         ج -ب                       بطیئة التلف - أ             

  
   - :التفصیص عملیة تجھیز تجرى على -٢

  الفاصولیا الخضراء -البامیا                                 ج -ب                  البسلة الخضراء -أ              
  
  - :أستبعادتجرى عملیة الفرز بغرض  -٣

  الناضجة -ج                    الغیر تامة النضج -بالثمار الكبیرة                      - أ              
  
  - :یتم تبرید العلب الصفیح بعد خطوة التعقیم حتى درجة  -٤

  .م° ٤٥ - ج  .                             م° ٢٠ - ب.                         م° ١٠٠ -أ               
  
   - :تجرى عملیات التدریج الحجمى والوصفى على -٥

  . القرع العسلى -ج.                           السبانخ -ب                  البسلة الخضراء - أ               
  
  -:الثلج الجاف ھوعبارة عن -٦

  .ثلج ناتج من تجمید الماء المقطر - ج    الكربونغاز ثانى أكسید  - ب غاز ثانى أكسید الكبریت      -أ             
  
  - :التجفیف الصناعى من طرق الحفظ -٧

  .لا یعتبر من طرق الحفظ أصلا - ج                        المستدیم - ب .                         المؤقت - أ              
  
  - :التدخین من طرق الحفظ -٨

  .لا یعتبر من طرق الحفظ أصلا -ج.                        المستدیم -ب                           المؤقت -أ              
  
  - :من الغازات التى یتم أستخدامھا لتعدیل جو الثلاجات -٩

  .غاز الأكسجین - ج.            غاز ثانى أكسید الكبریت -ب     غاز ثانى أكسید الكربون - أ               
  

  -:عملیة البسترة البطیئة على درجات حرارة ومدة زمنیة تجرى -١٠
م لمدة ° ٢٣٠ –م °٢١٢ - ف لمدة ثوانى ج° ٢٣٠ –ف ° ٢١٢ -ب دقیقة ٣٠/ف° ١٦٠ –ف ° ١٥٠ - ا 

  .ثوانى
                                                                            

  -:ةمن عوامل الحفظ فى عملیة تعلیب الأغذی -١١
  .الغلق المحكم للعبوة -جالنسبة العالیة من الملح        -خفض المحتوى الرطوبى       ب - أ                

  
  -:تحفظ الخضراوات التى تؤكل عادة طازجة وبدون طھى  ب -١٢

          .التبرید -ج التجفیف                          -التدخین                            ب -أ                 
                                                                                                                                                    

   -:تعتبر ثمار القرع العسلى من الأغذیة -١٣
  .بطیئة التلف - ج                متوسطة التلف - ب    سریعة التلف                   -ا                 

                                                                    
   -:للحكم على مدى كفاءة عملیة السلق یجرى الكشف عن انزیم ١٤

  .الأمیلیز - ج                 البیروكسیدیز -ب الأنفرتیز                               -أ                 
                                                                                    



  -:من أفضل طرق حفظ الخیار والخس -١٥
  .التجفیف - التجمید                          ج - ب                                   التبرید - أ                  

  
  - :تعتبر من الأغذیة مرتفعة الحموضة -١٦

  .اللحوم والأسماك -ج   جمیع الفاكھھ عدا الزیتون -ب.   جمیع الخضراوات عدا الطماطم -أ                 
   

  -:تجرى عملیة تخمیر لبیاض البیض المراد تجفیفھ بغرض التخلص من-١٧
  .الأحماض الدھنیة الحرة -ج.              الأحماض الأمینیة -ب                           السكریات -أ           

  
  - :تجرى عملیة التجفیف بالرزاز ل -١٨

  . الثوم - ج.                       البطاطس -ب                              الألبان -أ           
  

   - :تجرى عملیة التزجیج عند حفظ الأسماك -١٩
  .بالتجمید - جبالتعلیب                          - تدخین                             ببال -أ                  

  
   -:یضاف البوركس لماء الغسیل بغرض -٢٠

  المحافظة على محتوى الأغذیة من الفیتامینات -تحسین الرائحة    ج -ب  خفض الحمل المیكروبى  - أ             
  

  )درجات ١٠(                                                                             -:یأتىأكمل ما  - ) أ(السؤال الثانى 
رخص ،  ، سھولة تصنیعھا وتشكیلھا وفتحھا لتفریغ محتویاتھا قوة احتمالھاب  تمتاز العبوات الصفیح-١

  .ثمنھا وخفة وزنھا
 

  .المعاملة الحراریة،  الظروف اللاھوائیة،   إحكام القفلالتاثیر الحافظ للتعلیب یرجع الى -٢
  
  .تقمیع عند تجھیز البامیا  یجرى لھا عملیة-٣

  
تسھیل انتقال ،  تحسین الطعمتضاف المحالیل المالئة الى المادة الغذائیة المعبأة فى العلب الصفیح بغرض -٤

  . الحرارة اثناء عملیھ التعقیم
 
من الھواء الموجود في العلب وبالتالي منع تأكل الصفیح التخلص تجرى عملیة التسخین الابتدائى بغرض  -٥

یعمل ،  تقلیل التغیرات الأكسیدیة ومنع نمو ونشاط الأحیاء الدقیقة الھوائیة المقاومة لدرجات حرارةالتعقیم
 .اتفریغ داخل العلبة وبقاء طرفي العلبة مقعرین للداخل بعد تعبئتھا وتعقیمھا ثم تبریدھ

 
لتعقیم الاغذیة منخفضة  sRetort لتعقیم الاغذیة الحامضیة بینما یستخدم ال rsCooke م الیستخد-٦

  .الحموضة
  

  .ثوانىلمدة  ف ٢٣٠ᴼ– ٢١٢على درجة حرارة  تجرى عملیة البسترة الخاطفة-٧
  

  .لسریعابینما تقل مع التجمیدلمنفصل من الغذاء باجراء التجمید البطئ تزداد كمیة السائل ا-٨
  

  .المستدیم طرق الحفظ تعلیب الاسماك من-٩
  

  .م ٤٠ᴼ –على درجة  بینما یتم التجمید السریع م ٢٠ᴼ – یجرى التجمید البطئ على درجة حرارة  - ١٠
  

  )درجات ١٠(                                                                                                 - :علل لما یأتى- ب 
 . عدم حدوث الطھى الزائد للاغذیة الحامضیة عند تعقیمھا -١



لأن المیكروبات التي تنمو في ھذه البیئة شدیدة التأثیر بالحرارة ولا تكون جراثیم غالبا : الاجابة    
وعادة فان المعاملة الحراریة اللازمھ لطبخ ھذه الاغذیھ اكبر من المعاملة الحراریة اللازمھ لقتل 

  .المیكروبات
 . عدم تبرید العبوات الصفیح بعد تعقیمھا تبریدا كاملا -٢

حتى تؤدي كمیات الحرارة المتبقیة بھا إلى تبخر قطرات الماء المتبقي من عملیة التبرید على : الاجابة    
  .أسطح العلب والتي تؤدي إلى صدأ العلب المخزنة في حالة عدم تجفیفھ

  
 . الموازى حدوث ظاھرة الجفاف السطحى فى نظام التجفیف -٣

لأن الھواء الساخن الجاف یقابل المادة الغذائیة الطازجة فیكون معدل التبخیر من السطح : الاجابة      
اعلي من معدل انتقال الرطوبھ من داخل المادة الغذائیة إلي السطح وبالتالي یصاب السطح بجفاف وتصلب 

طبھ من الداخل مما یجعلھا سھلة الفساد أثناء ویقل معدل تبخیر الماء منھ بینما تبقي المادة الغذائیة ر
  .التخزین

 
 .ضرورة إجراء عملیة السلق للخضراوات قبل تجمیدھا -٤

  .ي تؤثر علي لون الخضراوات وطعمھایقاف عمل الأنزیمات المؤكسدة منھا والتلإ: الاجابة
 

 .سلق الفاكھھ بالبخار وعدم سلقھا بالماء -٥
  .كبیر من محتویاتھا السكریة لأن الماء یؤدي إلي فقد جزء: الاجابة
  

  )أطیب الأمنیات بالتوفیق(
 

 


