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أجب عن جميع الاسئلة الاتية

	السؤال الأول :    ( 10 درجة )

1- عرف كل من  
1- Heat Exchange
نظرية التبادل الحراري : ويتم ذلك بواسطة مبادل الحرارة ذو الالواح وهوعبارة عن الواح معدنية من الصلب الغير قابل للصدا مرصوصة بجوار بعضها . وهذه الالواح ذات وجهين يمر علي احداها الحليب علي هيئة غشار رقيق ويمر علي الاخر وسط التسخين او التبريد.هذا وزيادة في الاقتصاد وخفض ابلتكاليف للعملية فقد تم استخدام الحليب نفسة بعد التسخين وطذلك الحليب الخام الذي لم يسخن بعد في تبادل حراري مع بعضهما بدلا من الماء وذلك كخطوة اولية لتبريد الحليب الاول وتسخين الحليب الثاني. 
2- Balance tank
حوض الموازنة : وظيفته تنظيم دخول اللبن الي جهاز تنظيم دخول اللبن في جهاز البسترة وذلك عن طريق وجود عوامة تتحكم في كمية الحليب التي تدخل بحيث تظل علي مستوي ثابت باستمرار.
3- Flow Diversion valve
المحول : وهو صمام يعمل اوتوماتيكيا ولهذا الصمام ثلاث فتحات الاولي توصل الي انبوبة الحجز والثانية الي قسم التبريد بالمبادل الحراري والثالثة توصل الي حوض الموازنة.ووظيفته هي ضمان بسترة الحليب وحجزه علي الدرجة المطلوبهفلو فرض ان حرارة الحليب كانت اقل ففي هذه الحالة يقوم المحول اتوماتيكيا بقفل الفتحة الموصلة للحليب المبستر الي قسم التبريد ويحوله الي الفتحة الثالثة الي حوض الموازتة لاعادة بسترته من جديد
4- Salt balance

التوازن الملحي : وهو عبارة التوازن الملحي بين الكالسيوم والمغنسيوم من جهة والفوسفات واسترات من جهة اخري حيث ينتج عن اختلال هذا التوازن تجبن اللبن عند التسخين
5- Flash method
 وهي عبارة عن تسخين اللبن الي درجة حرارة 80-85م لمدة ثواني     
6- Sediments
من عيوب اللبن المكثف الغير محلي ظهور رواسب معدنية  في قاع العلب اثناء التعقيم ثم خلال التخزين حيث عادة ما ينشا عن زيادة تركيز المواد الصلبة ان تترسب املاح الكالسيوم والماغنسيوم علي صورة فوسفات وسترت. 
7- Browning  
 التلون البني : وهوعيب يوجد في اللبن المكثف المحلي والغير محلي ويحدث بسبب اتحاد مجموعة الامين الحرة في البروتينات مع مجموعة الالدهيد من اللاكتوز. وهذا التفاعل الذي ينتج عنه اللون المحروق هو عبارة عن تفاعل كيماوي ويستمر حدوثة خلال فترة التخزين.
 8- Hard buttoms 

الزراير الصلبة: من عيوب اللبن المكثف المحلي وهو عبارة عن نمو الفطريات وافراز الانزيمات المحللة التي تغير من طعم الحليب وتكون روائح التزنخ المختلفة ومن اخطر الفطريات فطر Aspergillus وينمو علي السطح ويخثر الحليب حوله مكونا ما يشبة الزراير الصلبة.
9- Seeding   
البذر : اضافة كمية صغيرة من حليب مكثف به بللورات دقيقة او مسحوق ناعم من سكر الحليب بنسبة بضعة جرامات لكل 100 رطل . وهذه تعمل كنوايا صغيرة تتكون حولها البلورات الاخري.ويتم ذلك عندما نصل بالناتج الي 86 ف.
10- Fortified milk
اللبن المدعم :تدعيم مسحوق الحليب بالفيتامينات او بعض المواد المعدنية             
السؤال الثاني:   ( 20 درجة) 

1- قارن بين اللبن المكثف المحلي واللبن المكثف الغير محلي ؟
وجه المقارنة
اللبن المكثف المحلي
اللبن المكثف غير المحلي
اضافة السكر
يضاف بنسبة 16-20%
لا يضاف السكر
عامل الحفظ
تركيز السكر يصل الي 60-65%
درجات حرارة التعقيم 115-120م /20دقيقة
اللزوجة
عالية وقوم ثقيل
اقل لزوجة واخف قوام
الطعم والرائحة
سكري ورائحة خفيفة
غير سكري ورائحة واضحة وطعم مطبوخ
العبوات 
علب صفيح متدرجة الوزن – براميل من خشب البلوط
في علب صفيح لإمكان تعقيمها
التواجد الميكروبي
لا يخلو وخاصة المقاومة للحرارة
يخلو تماما وخاصة اذا عقم بطريقة صحيحة
2- ما هو تأثير البسترة علي خواص اللبن ؟
اولا :الصفات الظاهرية
1- اذا اجريت جيدا ليس لها تأثيريذكر علي لون اللبن
2- تؤثر الي حد ما علي طبقة القشدة المتكونة فتقللها بعض الشي 
ثانيا ً:الخواص الكيمائية
1- ترسب حوالي 5% من الالبيومين
2- تحول حوالي 5-10% من فوسفات الكالسيوم الذائبة الي غير ذائبة

3- انحلال نسبة من بعض الفيتامينات واهمها الثايمين بنسبة 10-20% وفيتامين C بنسبة 20% 
4- طرد الغازات الذائبة

5- القضاء علي انزيم الليبيز
ثالثا ً: الخواص البكتريولوجية

1- القضاء علي جميع الميكروبات المرضية
2- القضاء علي نسبة كبيرة من الميكروبات الغير مرضية حوالي 90%-99%
3- القضاء علي ميكروبات القولون

3- قارن بين تجفيف اللبن بطريقة بالاسطوانات وطريقة الرذاذ ؟
وجه المقارنه
طريقة الاسطوانات
طريقة الرذاذ
التكاليف
قليله
مرتفعه
نسبة الاذابة
85%
99%
نسبة الرطوبة
5%
3%
الشوائب المعدنية
نسبة اعلي 
تنعدم
المحتوي الميكروبي 
افل 
اعلي
مدة الحفظ
اقل
اكبر
الصفات بعد الاسترجاع
اقل عن صفات اللبن الطبيعي
أقرب الي صفات اللبن الطبيعي
4- وضح بالرسم طريقة تعقيم اللبن UHT milk ؟
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