
1 
 

 

 الثاني:الفصل الدراسى ٢٠١٧/٢٠١٨: العام الدراسى
ـــوم وتكنولوجیـــــا :إســــم البرنـــــامج علــ

 الأغذیه

 

 ٧ :عدد أوراق الإمتحان الرابع:المستوى الدراسى علوم وتكنولوجیا الأغذیه :القسم العلمى

 تكنولوجیا المنتجات الحیوانیه:إسم المقرر
ــــــرر ــــــود المقـــ ا غ ذ :كـــ

٤٢١٩      
 ساعتان :مدة الإمتحان

 ٦٠: درجة الإمتحان          2018\5\20:یوم وتاریخ الإمتحان
  

  :أجب على جمیع الأسئلة التالیة

نبیل /د(  )درجھ ٣٠(  الدالة على رمز الإجابة الصحیحة أمام رقم كل سؤال ث، تظلل الدائرة  أ، ب، : السؤال الأول
  :) حافظ ، د سماح عبد التواب

 البكتریا السائده اثناء تخزین اللحوم بالتبرید فإن  - ١
 Psychrophilicبكتریا    -  أ

   -  ب
 c   -  ت

 أشھر الأحماض الدھنیھ الغیر مشبعھ في زیت الأسماك  - ٢

   -  أ

 C20:4 &C16:1أحماض دھنیھ ذات رابطة زوجیھ واحدة واربع روابط    -  ب

   -  ت

   -  ث
 یلاحظ حدوث فساد اللحوم بعد فتره زمنیھ من الأنضاج بسبب - ٣

   -  أ
 pHارتفاع ال   -  ب
   -  ت
    -  ث

 البكتریا المسببھ لتعفن اللحوم وتكوین مادة مخاطیة ھي  - ٤
   -  أ

   -  ب
 Pseudomonas  -  ت
   -  ث

 عند الھدم المیكروبي للفوسفولیبیدات ینفرد الكولین الذي یتأكسد ویعطي مواد سامھ مثل - ٥
   -  أ
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 Neurine  -  ب
   -  ت
   -  ث

 یحدث فقد في وزن اللحوم اثناء تبریدھا بنسبة - ٦
    -  أ

   -  ب
   -  ت
 من الوزن%  ٢ – ١٫٥  -  ث

 بتأثیر الأحیاء الدقیقھھدم البروتینات ومشتقاتھا  - ٧
 تسمي عملیة تعفن   -  أ

   -  ب
   -  ت
   -  ث

 الأمینات الناتجھ من ھدم الأحماض الأمینیھ  - ٨

 الھستامین ناتج من الحامض الأمیني الھیستادین  -  أ

   -  ب

   -  ت

   -  ث

 تتحلل الكربوھیدرات بواسطة المیكروبات في ظروف ھوائیھ  - ٩

   -  أ

   -  ب

 ثاني اكسید الكربون وطاقھ وماء وتتأكسد اكسده  كاملھ معطیھ  -  ت

   -  ث

 ھي   Fleshingعملیة ال  -١٠

تغییر في التركیب الكمیائي للحوم الدواجن عن طریق التحكم في التغذیѧھ المركѧزه قبѧل الѧذبح لمѧدة   -  أ

 ایام  ٣

   -  ب

   -  ت

   -  ث

 دھون لحوم الدواجن تحتوي علي أحماض دھنیھ غیر مشبعھ  -١١
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   -  أ

 اكثر من دھون اللحوم الأخري  -  ب

   -  ت

   -  ث

 لأن Marblingمن صفة ال  ھلحوم الطیور خالی -١٢

   -  أ

     -  ب

 الجلد الدھن یتراكم تحت  -  ت

   -  ث

 مكونا   Decarboxylationیتم ھدم الحامض الأمیني بطریقة ال  -١٣
   -  أ

   -  ب
   -  ت
 والأمین المقابل للحامض الأمیني تكوین ثاني اكسید الكربون  -  ث

 تحتوي لحوم اناث الأسماك علي نسبة بروتین -١٤

   -  أ

   -  ب

   -  ت

 اكثر من نسبتة في لحوم الذكور لنفس النوع  -  ث

 ونسبتھا في protein nitrogen-Nonیطلق علي المستخلصات النیتروجنیھ في الأسماك اسم  -١٥

 من النیتروجین الكلي %  ١٨٫٣- ٩٫٢الأسماك العظمیھ   -  أ

   -  ب

   -  ت

   -  ث

 تحقن قطعیات لحوم الحیوانات كبیرة السن بكلورید الصودیوم والبیروفوسفات بغرض -١٦

   -  أ

 وزیادة الطراوة WHCوزیادة ال  pHرفع ال  -  ب

   -  ت
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   -  ث

 تحاط اللیفھ العضلیھ بنسیج ضام ھو  -١٧

 E  -  أ

 P  -  ب

 E  -  ت

 Sarcolemma  -  ث

١٨- rigor Thow 

   -  أ

    -  ب

 نوع من التیبس الرمي یحدث نتیجة تجمید اللحوم قبل الدخول في مرحلة التیبس الرمي  -  ت

   -  ث

 إضافة الملح الي مستحلبات اللحوم بھدف  -١٩

   -  أ

 زیادة زوبان البروتینات وتغطیتھا لجزیئات الدھون  -  ب

   -  ت

   -  ث

 معاملة اللحوم بموجات فوق صوتیھ ذات تردد عالي ل -٢٠

 الضامھزیادة طراوة اللحوم وھدم الأنسجة   -  أ

   -  ب

   -  ت

   -  ث

٢١- Net Charge Effect  تعني 

    -  أ

   -  ب

   -  ت

 pHدنترة البروتین وفقد قدرتھ علي الذوبان لأنخفاض ال  -  ث

٢٢- Nitrite Burn یظھر في اللحوم المعاجھ المخمرة نتیجة 
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 زیادة نسبة النتریت في مخالیط المعالجھ  -  أ

   -  ب

   -  ت

   -  ث

 بعد عدة ساعات من الزبح ولیس بعده مباشرة بسبب ATPیحدث ھدم لمركب  -٢٣

   -  أ

   -  ب

   -  ت

 بالعضلات Marsh-bendalوجود عامل مارش بندال   -  ث

 الأغلفة الطبیعیة المستخدمة لتعبئة السجق تتمیز بأنھا -٢٤

   -  أ

 صالحة للأستھلاك وتسمح بنفاذ الرطوبھ والدخان  -  ب

   -  ت

   -  ث

 تشمل Sarcoplasmic proteinبروتینات الساركوبلازم  -٢٥

 المیوجین والمیوجلوبین  -  أ

   -  ب

   -  ت

   -  ث

 في اللحوم WHCالعوامل التي تزید من  -٢٦

   -  أ

   -  ب

 Proteolysissعملیة ال   -  ت

   -  ث

 إرتفاع درجة حرارة منتجات اللحوم المستحلبھ یعمل علي -٢٧

   -  أ

 دنترة البروتین وتقلیل اللزوجة وكسر المستحلب  -  ب



6 
 

   -  ت

   -  ث

 للتدخین تأثیر حافظ یرجع الي -٢٨

   -  أ

   -  ب

 مركبات الفینول التي تعمل كمضادات میكروبیھ ومضادات للتأكسد  -  ت

   -  ث

 الساركومیر الوحدة الأساسیھ اللیفة العضلیھ ویشمل  -٢٩

 من الناحیة الأخري) I(من ناحیھ ونصف المنطقھ ) I(ونصف المنطقھ ) A(المنطقھ   -  أ

   -  ب

   -  ت

   -  ث

 لتطریة اللحوم الخشنھ بالأنزیمات تستخدم -٣٠

ً علѧѧى الأنسѧѧجة الضѧѧامة  -  أ  أكثѧѧر مѧѧن الأنسѧѧجة العضѧѧلیھ إنزیمѧѧات البابѧѧاین والفیسѧѧین التѧѧي تѧѧؤثر أساسѧѧا

 لي تسبب تطریة اللحوموبالتا

   -  ب

   -  ت

   -  ث

 

 ٢٥(إذا كانѧѧت العبѧѧارة خاطئѧѧة ) خ(لحѧѧرف إذا كانѧѧت العبѧѧارة صѧѧحیحة أو ا)ص(ظѧѧل الحѧѧرف : السѧѧؤال الثѧѧاني
  )نبیل حافظ ، د سماح عبد التواب/د() درجھ

 )ص(              لحوم الدواجن اكثر طراوة من اللحوم الحمراء لقلة الأنسجة الضامھ بھا - ١
 )خ(     C4 & C8معظم الأحماض الدھنیھ الغیر مشبعھ في اسماك المیاه العذبھ تكون بین  - ٢
 )ص(          تمتاز الأسماك بقابلیتھا لتمثیل صبغات الزانثوفیل اكثر من صبغات الكاروتین - ٣
ء لمنѧع التغیѧرات الغیѧر مرغوبѧھ اثنѧا) م  ١٨- (یجب عدم ارتفاع درجة حرارة تخزین اللحوم المجمدة عѧن  - ٤

 )ص(                           فترة التخزین
 )خ(    تحتوي اناث الأسماك علي نسبة دھن اعلي من ذكور نفس الصنف - ٥
 )ص(  FFAیمثل مجموعھ من الأحماض الدھنیھ الأساسیھ ویرمز لھا بالرمز   Fفیتامین  - ٦
 )ص(         Bیعتبر ثعبان السمك من أغني الأسماك في فیتامینات مجموعھ  - ٧
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الѧذي یصѧبح  pHیؤدي نشاط إنزیمѧات الفطریѧات بѧاللحوم الѧي تѧراكم المѧواد الأزوتیѧھ القاعدیѧھ فیرتفѧع ال  - ٨
 )ص(      مناسب لنمو البكتریا فیحدث الفساد

تزید نسѧبة المستخلصѧات النیتروجنیѧھ فѧي الأسѧماك فѧي العضѧلات الحمѧراء عѧن العضѧلات البیضѧاء لѧنفس  - ٩
 )ص(                السمكھ

ة فسѧѧاد صѧѧنف محѧѧدد مѧѧن الأسѧѧماك بالنسѧѧبة لصѧѧنف اخѧѧر بسѧѧبب سѧѧرعة تحلѧѧل المستخلصѧѧات یفسѧѧر سѧѧرع - ١٠
 )ص(         النتروجنیھ بواسطة البكتریا

 )خ(     بإنخفاض نسبة بروتین المیوسین تزید قدرة لحوم الدواجن علي ربط الماء - ١١
 )ص( ماك قبل تعلیبھاتحتوي بعض الأسماك المعلبھ علي نسبة عالیھ من الفورمالدھید اكثر مما في الأس - ١٢
 )ص(     یزید سمك اللیفة العضلیھ وطول الساركومیر بزیادة العمربالدواجن - ١٣
 C20:4اشھر الأحماض الدھنیѧھ الغیѧر مشѧبعھ فѧي زیѧت الأسѧماك ھѧي احمѧاض عدیѧدة عѧدم التشѧبع مثѧل  - ١٤
 )ص(

لأرتفѧاع ) البقѧريمن المدة اللازمھ لتجمیѧد اللحѧم % ٦٠حوالي (تحتاج لحوم الضأن الي مدة أقل لتجمیدھا  - ١٥
 )ص(    نسبة الدھون وانخفاض الرطوبھ

 )خ(        ألیاف الإیلاستین الیاف غیر متفرعھ تقاوم الشد وتتحول بالغلیان الي جیلاتین - ١٦
 )ص(   یزید من طراوة اللحوم%) ٠٫٥- ٠٫٣(نقع اللحوم في محالیل بیروفوسفات الصودیوم  - ١٧
 )خ(   ATP-aseنوع  یتمیز بروتین الأكتین بأن لھ نشاط انزیمي من - ١٨
 )خ(      عضلات اللحوم الأكثر نشاط تكون اكثر نعومھ ولیونھ - ١٩
 )خ(    A & Cاللحوم الحمراء مصدر غني لفیتامینات  - ٢٠
 )ص(  كلما زادت نسبة الجلیكوجین بالأنسجة العضلیھ كلما تأخر ظھور التیبس الرمي - ٢١
 )خ(  WHCفكك البروتین ونقص الي تكسیر الروابط الببتیدیھ وت Proteolysisتؤدي عملیة ال  - ٢٢
 )ص(      تضاف منتجات فول الصویا الي اللانشون والسجق لزیادة كلا من الطراوة والأستحلاب  - ٢٣
 )خ(      اللحوم مصدر غني بالكربوھیدرات - ٢٤
 )ص(  بعد الزبح مباشرة تكون قدرة اللحوم علي ربط الماء في حدھا الأقصي - ٢٥
 

  )سماح عبد التواب/ د ) (درجات  ٥(     :السؤال الثالث

 .اشرح بأختصار التغیرات المصاحب للتیبس الرمي -١

  .وضح بالرسم فقط تركیب النسیج العضلي والساركومیر -٢
  

  انتھت الأسئلھ                                                                  

       مع أطیب تمنیاتنا بالنجاح والتوفیق
 


