
 

 

 
 
 

 نموذج أجابة  جامعة بنــــــها

 أغذية تكنولوجيا حفظ كلية الزراعـــــة

  عامةالفرقة : الرابعة شعبة  ـوم الأغذيةـقسم عل

 
 
 

 : نقاط فقط 3جابة عن مطلوب الإ درجة( 02جابة السؤال الأول )إ
منها على حدة ثم يذذكر  يذكر الطالب الفرق بين التجميد البطى والتجميد السريع وعيوب ومميزات كلا .1

 مدى تأثيرها على خواص المواد الغذائية.
فى المقرنة الثانية يقارن الطالب بين نظام التبريد بالكبس والتبريد بالامتصذاص ويستردذد الطالذب 

 بالرسم كلما امكن.
ضعها فى المصذنع ورربهذا وو يذكر الطالب بعض الاعتبارات  التى يجب مراعاتها عند بناء المجففات .2

مكانية ها من مصادر المواد الخام وأيضا إندائية ورربصنيع الغذائى الأخرى والتكلفة الإمن مصانع الت
 إستخدام الفرز الناتج فى صناعات آخرى مثل صناعة المربى....

ويذذكر أنذواه هذذا  –عرف الطالب ماهو الفساد الميكروبيولوجى  الذى يحدث فذى الأذذيذة المعلبذة ي .3
ويذكر مثال من الأذذيذة لكذل  –وجى  وأهم الميكروبات المسببة لكل نوه من هذا الفساد الفساد الميكروبيول

 نسان.لإنوه من الفساد ويحدد كيفية الكدف عن الفساد الميكروبيولوجى ومدى خطورته على صحة ا

ينارش الطالب مذن خذلال دراسذتة عيذوب ومميذزات تعذديل جذو ذذرف التبريذد ذاكذرا النقذاط السذلبية  .4
ية ثم يضع تصورا لاهم النقاط التى يحب مراعاتها لرفع جودة الاذذية المبردة ) مثل جذودة المذواد والايجاب

 الخام والعمليات التى تجرى مثل التدميع والتغليف واستخدام مضادات نمو الفطريات(.

 
 :نقاط فقط  3جابة عن مطلوب الإ درجة( 02جابة السؤال الثانى )إ

يذل ثذم يدذرل العوامذل التذى تذىثر علذى التخمذر اللاكتيكذى  مثذل درجذة يتكلم الطالب عن صذناعة التخل .1
الحرارة والظروف اللاهوائية وإضافة البادئ وإضافة نسذبة مذن السذكر ونسذبة الملذا وخذواص البذادئ 

 المستخدم وخواص الماء المستخدم......

ليب  ويوضا درجة يقوم الطالب بدرل خطوتى التسخين الابتدائى والمعاملة الحرارية فى صناعة التع .2
، ثذم يدذرل كيفيذة ريذاس الورذت pHالحرارة والورت اللازمذين لأرسذام المذواد الغذائيذة طبقذا لدرجذة ال ذ 

 الأمثل للمعاملة الحرارية ويذكر أهم العوامل التى يتورف عليها ورت المعاملة الحرارية... 
ينارش الطالب طرق التجميد التى درسها واهميته استخدامها ثم ينارش تأثير كل منها على جودة المواد  .3

 الخام المجمدة.

 يعرف الطالب المصطلحات المذكورة فقط. .4
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 :نقاط فقط  4درجة( مطلوب الإجابة عن  02إجابة السؤال الثالث )

نظذم ر مذن رصذب السذكر ثذم يدذرل السذك لانتذا  وتكريذرلخطذوات العامذة ل برسم مخطذطيقوم الطالب  .1
الفذرز، المعالجذة  ذابة،)مثل الإستلام ، الوزن ، الغسيل، الإاستخلاص العصير الترطيب المستخدم فى 

 .(لترديا، الفرز، البلورة، التدريج فى تكرير السكر، الكربنة ، ابالجير، الكبرتة

وطذذرق أجذذراءا )بالمذذاء  –ق خطذذوة السذذلق للخضذذروات مذذن حيذذث تعريذذف عمليذذة السذذليدذرل الطالذذب  .2
الساخن، بالبخار ، بالماءالساخن والبخار( ثم يتكلم عن أهمية خطوة السلق بصفة عامة ثم يذذكر أهميذة 

 .السلق فى صناعة الحفظ بالتجميد والتعليب

مكونذذات المذذادة الغذائيذذة )مثذذل الندذذا تأثيرهذذا علذذى تذذأثير التجميذذد علذذى البروتينذذات ويذذذكر الطالذذب  .3
 الخ(. الفيتامينات وعلى القوام .... الدهن ووالبروتين و

الرطوبة النسبية  ثم يذتكلم عذن تأثيرهذا فذى صذناعة حفذظ الغذذاء  ودرجة الحرارة  تأثير الطالبينارش  .4
رتفاه وإنخفاض درجذات الحذرارة والرطوبذة النسذبية والتغيذرات التذى تحذدث موضحا تأثير إ بالتبريد 

 نتيجة التذبذب فى درجات الحرارة.
ومذدى  كلم عن القياسات التى تؤخذ للتحقق من كفاءة عملية القفل المزدوج أثناء حفظ الاغذية بالتعليبيت .5

 أهمية هذة القياسات فى احكام الغلق ومدى حساب كفاءة عملية القفل المزدو .
 
 

 مع أطيب التمنيات بالتوفيق                                                      
 حمد بركاتأد. حسن  – بهلولهمام د/أ.


