	جامعة سوهاج
كلية الزراعــة

قسمي علوم الألبان

علوم الاغذية
	نموذج اجابة امتحان مقرر المعاملات الحرارية لمصانع الأغذية والألبان 
الفصل الدراسي الثاني 2014 /‏2015‏م
	الفرقة : التانية
الزمن : ســــــاعتان


[image: image1.jpg]


[image: image2.jpg]


أجب عن جميع الاسئلة الاتية
	السؤال الأول :    ( 10 درجة )
1- عرف كل من 
1- Plat heat exchange
وهي عبارة عن الواح معدنية  plate Heaters  من الصلب غير القابل للصدا مرصوصة بجوار بعضها في اطار يحكم قفله فلا يتعرض الحليب للجو عند مروره عليها ويساعد في ذلك وجود جوانات من المطاط للتاكد من احكام القفل.
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- Holding system
وهي عبارة عن انبوبه ملتويه وهي جيدة العزل الحراري ومصممة بحيث يستغرق الحليب فيها حتي خروجة منها مقدار 15 ثانية بالضبط وهي الفترة اللازمة لحفظ او امساك اللبن علي درجة حرارة البسترة .
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- Batch pasteurizer
    اجهزة البسترة علي دفعات : وهي طريقة مناسبة للمعامل الصغيرة او منتجي الالبان ذلت الكميات المحدودة حيث يتم التسخين والامساك واحيانا التبريد في نفس الجهاز.
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- 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.
8- Fortified milk 
اللبن المدعم :تدعيم مسحوق الحليب بالفيتامينات او بعض المواد المعدنية
9- 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.
10- 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.
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- تكلم باختصار عن طرق تعقيم اللبن 
توجد عدة طرق لتعقيم اللبن
اولا:-  التعقيم البطي وهو نوعان

1- التعقيم علي دفعات او طريقة الاحواض
2- التعقيم الميكانيكي المستمر او طريقة الابراج
ثانيا :- التعقيم السريع بالحرارة فوق العالية (UHT) ويشمل نظامين

1- تعقيم غير مباشر بالتبادل الحراري
2- تعقيم مياشر بالحقن بالبخار
ثالثا :- التعقيم ذو المرحلتين

ويجمع بين القسمين السابقين 
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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