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أجب عن جميع الاسئلة الاتية

	السؤال الأول :    ( 10 درجة )

1- عرف كل من  
1-Plat heat exchange                          2- Balance tank

3- Holding system                               4- Salt balance

5- Batch pasteurizer                           6- Sediments
7- Seeding                                            8- Fortified milk

9- Browning                                        10- Hard buttoms 

السؤال الثاني:   ( 20 درجة) 

1- قارن بين اللبن المكثف المحلي واللبن المكثف الغير محلي ؟
2-   تكلم باختصار عن طرق تعقيم اللبن ؟
3- قارن بين تجفيف اللبن بطريقة بالاسطوانات وطريقة الرذاذ ؟ 
4- وضح بالرسم طريقة تعقيم اللبن UHT milk ؟

	


مع أطيب الامنيات بالتوفيق 

