جـامعة سوهـاج                                                                          

 
 
تاريخ الامتحان: 17 / 5/2017 م مم

كليـــة الـزراعـة الزمن:  ساعتان           

قسم علوم الأغذية والتغذية
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــإمتحان مقرر اسس حفظ الآغذية - طلاب المستوى الثانى (برنامج علوم وتكنولوجيا الأغذية  +برنامج العلوم الأقتصادية والأجتماعية) – الفصل الدراسى الثانى  للعام الجامعى 2016/ 2017 م




        أجب عن جميع الأسئلة الأتية:           (مجموع الدرجات =60 درجة)
	السؤال الأول :    ( 20 درجه )
1- وضح  ماهى رغبات المستهلك والإتجاهات المطلوبة لحفظ الأغذية ؟     (5 درجات)
2- ما هى المبادىء الرئيسية لحفظ الأغذية بالطرق التقليدية ؟                  (5 درجات)
3- قارن بين التدخين البارد والتدخين الساخن؟                                    (5 درجات)
4- أشرح كيفية عمل السوائل المبردة ، ثم أذكر أهم أنواعها؟                   (5 درجات)                            
      السؤال الثانى:          ( 20 درجة) 
1- أذكرفوائد تشعيع المنتجات الغذائية والزراعية ؟                                  (5 درجات)
2-  ماهى أهم الحواجز (Hurdles) المستخدمة  لحفظ الأغذية؟                      (5 درجات)
3- وضح الفرق بين التجميد السريع والتجميد البطيء؟                               (5 درجات)
4- أذكرعلامات فساد الأغذية المعلبة؟                                                   (5 درجات)
السؤال الثالث:   اكمل مايلى:          ( 20 درجة)
1- تحتوى بعض الأغذية على مواد مثبطة طبيعية لنمو الميكروبات مثل ............................................................................
2- Aspetic Packaging  هو عبارة عن ...............................................................................................................
3- Irradiated foods هى...................................................................................................................................
4- المنتج المبستر هو .................................و..................................و.....................................و.............................
5- سوائل التدخين هى..........................................................................................................................................
6- [bookmark: _GoBack]يرجع فساد الأغذية المعلبة الى أسباب ..........................................................و.......................................................
7- يجمد الغذاء بواسطة التجميد البطىء على درجة حرارة ....................................................ولمدة....................................
8- التخمر الكحولى هو عبارة عن..............................................................................................................................
9- تجرى البسترة الخاطفة على درجة حرارة ................................................... ولمدة ...................................................
10 - المركبات المشتركة فى تكوين اللون فى الأغذية المدخنة هى .............................،.........................................................
مع أطيب الامنيات بالتوفيق ،،،،
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كليـــة الـزراعـة الزمن:  ساعتان           

قسم علوم الأغذية والألبان
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــإمتحان مقرر اسس حفظ الآغذية - طلاب المستوى الثانى (برنامج العلوم الأقتصادية والاجتماعية)
– الفصل الدراسى الأول-  للعام الجامعى 2015/ 2016 م




السؤال الأول :    ( 20 درجه )
1- الأساس في حفظ الأغذية:
1. السيطرة علي العوامل المختلفة لمنع فسادها بهدف المحافظة علي جودتها وقيمتها الغذائية اطول فترة مممكنة للاستفادة منها خارج مواسمها. 
2. القضاء علي الأحياء الدقيقة الممرضة التي تشكل خطرا علي صحة المستهلك. 
3.  منع او ابطاء النشاط الميكروبي وتفاعلات التحلل الانزيمي المؤدية الي فساد الغذاء وفقد قيمته الحيوية وخصائصه الحسي. 
4. خفض النشاط المائي للمادة  يساهم في تثبيط الانشطة الحيوية الضرورية لنمو الأحياء الدقيقة خاصة البكتريا. ( التجفيف ، التجفيد ، التكثيف ، التمليح ، التدخين ) 
5.  خفض رقم الحموضة كالتخمر اللاكتيكى والتخمر الخليكى مكونا الخل أو لانتاج الكحول في التخمر الكحولي. 
6. إزالة الأكسجين من المادة الغذائية لتفادي ظاهرة الاكسدة وخاصة اكسدة الدهون. 
7.  استخدام المواد الحافظة اما بمفردها او مع طرق حفظ اخرى.
2- متطلبات المستهلك للغذاء المحفوظ:
1. له درجة عالية من الأمان بمعنى سلامته من عوامل الفساد عند الاستخدام والتخزين .
2. له درجة جودة عالية من حيث المظهر والقوام والنكهة بمعنى أن يكون مقاربا ومحتفظا بخصائص الغذاء الأصلى .
3. أن يكون طبيعيًا ويعتمد عند إنتاجه على إضافات طبيعية .
4. له درجة حفظ Shelf- life  جيدة .
5. من الناحية الغذائية صحى ومفيد .

                 
  
3- الطرق الحديثة لحفظ الغذاء التى تؤدى الى تأخير أو منع النمو للكائنات الحية الدقيقة:
1. استخدام معاملات مشتركة أو ما يطلق عليه. Hurdle technology 
2. التطورات الحديثة لطريقة التعبئة فى جو معدل وبخاصة التى تحتوى على ثانى أكسيد الكربون بالنسبة للأغذية التى تخزن تحت تبريد .
3. مواد حافظة طبيعية جديدة وتكون إما :
أ- مستخرجة من كائنات حية دقيقة  Bacteriocins  .
ب- مستخرجة من مصادر حيوانية Antibiotic peptides .
ج- مستخرجة من مصادر نباتية وأهمها الزيوت العطرية Essential oils  ، والمواد الفينولية .
4- اقسام الأغذية تبعا لسرعة فسادها:
تقسم الأغذية تبعا لقابليتها لسرعة فسادها الى الاقسام الاتية :
1. الاغذية سريعة التلف   Perishable foods 
ومنها اللحوم والاسماك والدواجن واللبن ومنتجاتة وبعض الفواكة والخضروات ،وينصح بسرعة المحافضة على هذةالأغذية اما بحفظها بالتبريد أوالتجميدأوباحدى طرق الحفظ الاخرى .ويعزى التلف لهذه المجموعة منالأغذية الى احتوائها على نسبة عالية من الرطوبة، وكذلك نشاط انزيماتها المحتوية عليها.
2-اغذية أقل تعرضاللتلف     :Moderately perishable foods 
ومنها الكثير من الخضروات والفواكة وهى التى يمكن حفظها على درجة حرارة الجو العادية لمدة محدودة مثل البطاطس والبنجر والجزر والتفاح والكمثرى والموز.ومحتواها من الرطوبة أقل نسبيا كذلك تحتوى على نسبة أقل من البروتين .
3-مواد غذائية عديمة التلف    :Non perishable foods
ومنهاالفول والعدس والحبوب بانواعها والسكر وينتمى اليها جميعالأغذية المجففة والتى تحتوى على نسبة منخفضة من الرطوبة ،ويمكن تخزينها  لمدة طويلة تصل الى سنوات اذا ما استخدمت فى تخزينها الطرق الكفيلة لمنع تعرضها للتلف بفعل الحشرات. 


السؤال الثاني:   اكمل مايلى:          ( 20 درجة) 
1. تحتوى بعض الأغذية على مواد مثبطة طبيعية لنمو الميكروبات مثل حمض البنزويك فى التوت البرى, واحتواء البيض على الليسوسيم Lysozyme 
2. Aseptic packaging  هوعبارة عن عملية جمع منتج معقم ومادة تغليف معقمة معاً تحت ظروف تعقيم. 
3. المنتج المبستر   هو منتج عرض لدرجة حرارة ومدة البسترة، تم تبريده مباشرة بعد المعاملة الحرارية، يعطي نتيجة سالبة لاختبار الفوسفاتيز، تم تعبئته وتغليفه مباشرة بعد التبريد.
4.  Commercial sterilization هو عبارة عن معاملة المادة الغذائية لدرجة تكفي للقضاء على الميكروبات الضارة دون الإضرار بالخواص الحسية للمادة الغذائية وكذلك قيمتها الغذائية بقدر الإمكان .  
5.   من فوائد تشعيع المنتجات الغذائية والزراعية تقليل نسبة الفاقد في المنتجات الزراعية والغذائية، تقليل الاعتمادعلى الموادالكيميائية المستخدمة فيحفظ المنتجات الغذائية والزراعية.

السؤال الثالث:   قارن بين كل مما يأتى                 ( 20 درجة) 
 1- البسترة البطيئة و البسترة السريعة أو الخاطفة.       
أ-  البسترة البطيئة Holding method: ترفع درجة الحرارة إلى  6265 -  ᵒ م مدة لا تقل عن 30 دقيقة، ثم التبريد بسرعة إلى درجة حرارة 4 ᵒ م.
تتم هذه العملية في أوعية مزدوجة الجدران مصنوعة من مادة غير قابلة للصدأ، مزودة بأجهزة لتحريك المادة الغذائية على نحو مستمر في أثناء التسخين لمنع حدوث أي تغيرات غير مرغوبة في المادة كالطعم المطبوخ. وتتم عملية تبريد المادة الغذائية في الوعاء نفسه عن طريق تمرير ماء بارد عبر الفراغ الموجود بين جداري الوعاء، ويمكن إجراء التبريد السريع في جهاز منفصل لمنع حدوث أي تغيرات في طعم المادة أو في قوامها نتيجة تعرضها مدة طويلة لدرجة حرارة عالية. وتستخدم هذه الطريقة عندما تكون كمية المادة المراد بسترتها أقل من 2 طن، أما عندما تكون الكمية أكبر فيفضل استخدام البسترة السريعة. 
مميزات هذه الطريقة:
1- أجهزتها سهلة التركيب والتشغيل والصيانة.
2-  تؤدي إلى القضاء على نسبة عالية من البكتريا (أكثر من 95 %).
3-  ينصح استخدامها في بسترة القشدة ومخلوط المثلجات اللبنية. 
4- اقتصادية. 
 عيوب هذه الطريقة:
1- طول مدة البسترة. 
2- كبر حجم أجهزتها التي تتطلب حيزاً كبيراً.
3- كما تحتاج عملية غسل الأجهزة وتعقيمها إلى مدة طويلة ومجهود كبير.
4- إمكانية حدوث الطعم المطبوخ الناتج عن تفاعل السكريات مع البروتينات.
ب- البسترة السريعة أو الخاطفة High-temperature Short-Time" (HTST) or Flash pasteurization:
 ترفع درجة حرارة المادة الغذائية إلى درجة حرارة تراوح بين 72- 75ᵒ م مدة لا تقل عن 15 ثانية، ثم تبرد المادة إلى4 ᵒ م. وتبستر المادة  بهذه الطريقة باستخدام مبادل حراري صفائحي. 
مميزات هذه الطريقة:
1- صغر حجم الأجهزة وارتفاع طاقتها الإنتاجية.
2-  سرعة العمل وسهولة التنظيف.
3-   اقتصادية. 
عيوب هذه الطريقة:
1- تتطلب اهتماماً خاصاً لتشغيلها.
2- نسبة البكتريا الميتة منخفضة نسبياً مقارنة مع الطريقة البطيئة (أقل من 95%).

Radappertization - 2    و Radurization  .    
أ- التعقيم :Radappertization وهى عملية تعقيم كاملة للمادة الغذائية بواسطة الإشعاع وتحتاج جرعات إشعاعية مرتفعة ( 45-50 كيلوجراى) لتحطيم جميع الكائنات الدقيقة المفسدة للغذاءوالضارة لصحة الإنسان بما فيها بكترياClostriduim botulinumأكثر الكائنات مقاومة للإشعاع . هذه المعاملة قد تسبب تغييرا فى لون ورائحة المادة الغذائية خصوصا إذا كانت من النوع الذى يحتوى على نسبة مرتفعة من الرطوبة.
  ب- البسترة :Radurization  يطلق عليها البسترة الإشعاعية ويستخدم لها جرعات تصل إلى 5 كيلو جراى لتخيف الحمل الميكروبى بوجه عام ولكنها تسمح ببقاء بعض الكائنات الدقيقة حيا ومن ضمنها البكتريا المنتجة للجراثيم ولذا فإن الغرض منها مضاعفة فترة بقاء الغذاء باستخدام جرعات إشعاعية بالقدر الذى لا يسمح بحدوث تغير فى صفات جودته مع خفض ملحوظ فى الحمل الميكروبى. وتكون البسترة الإشعاعية مناسبة لحفظ الأسماك والصدفيات والدواجن واللحوم ومنتجاتها بجانب العديد من ثمار الفاكهة . 
    





3- التجميد السريع والتجميد البطيء.                        
	التجميد السريع
	التجميد البطيء

	بلورات الثلج بين الخلايا ذات حجم صغير.
	بلورات الثلج خارج الخلايا ذات حجم كبير.

	تتوقف كافة العمليات الحيوية داخل المادة الغذائية او خلايا الأحياء الدقيقة .
	تثبيط العمليات الحيوية والتمثيل الغذائي لخلايا الأحياء الدقيقة.

	زمن التعرض للعوامل الضارة قصيرة.
	زمن التعرض طويل.

	يسبب صدمة حرارية للأحياء الدقيقة.
	لا تسبب صدمة حرارية للأحياء الدقيقة .  

	لا تتمكن الأحياء الدقيقة من التكيف مع درجات الحرارة المنخفضه.
	تتمكنبعض انواع الأحياء الدقيقة من التكيف مع درجات الحرارة المنخفضة.

	لا تتمكن المكونات الذائبه ذات التأثير الحامي للأحياء الدقيقة من التجمع.
	تتجمع المواد الذائبة ذات التأثيرات الحامية المفيدة.

	- تتحد خلايا الأحياء الدقيقه في صورة بلورات،اختلال عمليات التمثيل داخل خلايا الأحياء الدقيقة.
	




Thermal Death Point - 4   و Thermal Death Time     
Thermal Death Point (TDP)
	ويقصد بها أقل درجة حرارة تكفي لقتل جميع الخلايا الميكروبية الموجودة في المادة السائلة في مدة 10 دقائق. ذلك أن قدرة الخلايا على تحمل الحرارة تتفاوت بين ميكروب وآخر.
Thermal Death Time (TDT)
	ويقصد به أقصر فترة تكفي لقتل 90 % من الميكروبات الموجودة في بيئة سائلة عند درجة حرارة ثابتة. وتعتبر كل من TDP،  TDT على درجة كبيرة من الأهمية لتحديد كمية الحرارة التي  نستخدمها في التعقيم لقتل الميكروبات الموجودة في المادة.
5- العوامل المشاركة فى التأثي على النمو الميكروبى فى كل من المربات- اللحوم- الأغذيةالمجمدة.  
	المنتج
	العوامل المشاركة فى التأثير على النمو الميكروبى

	المربات
	pH - Aw - مواد حافظة- معاملة حرارية

	لحوم
	pH - Aw - جهد الأكسدة والإختزال- مواد حافظة (نيتريت)- علاقة التنافس بين الأحياء الدقيقة- درجة حرارة التخزين.

	أغذية  مجمدة
	Aw  - درجة حرارة التخزين
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