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جامعــــة سوهـــــاج                                                                 الفصل الدراسي الأول  (2013/2014)                       كليــــــة الزراعــة                                                                                      ماجستير بحثى        
قسم علوم الألبان                                                                                       الزمن : ســــــــاعتــان                                             

امتحان مقرر تكنولوجيا ألبان متقدم

أجب عن جميع الأسئلة الآتية
السؤال الأول :- (15درجة )
1- ما هي العوامل المؤثرة في تلف السمن؟ مع ذكر صفات السمن الجيد؟
2- تكلم عن طرق غش الزبد ؟
3- تكلم عن تقسيم القشدة؟ مع ذكر صفات وطريقة صناعة نوع واحد منها ؟
الســـؤال الثـاني:- (15درجة )
1- تكلم عن تقسيم الجبن؟ مع ذكر مثال واحد لكل نوع؟
2- ما هي طرق تمليح الجبن؟ مع ذكر فوائد اضافه الملح؟
3- ما هو المقصود بتعديل تركيب اللبن في صناعة الجبن؟ مع ذكر فوائده؟  
السؤال الثالث: ( 15 درجة)
1- اذكر بعض مصادر كل من الدهن والجوامد الصلبة اللادهنية فى صناعة المثلوجات القشدية؟ مع ذكر الدور التكنولوجى لكل منهما؟
2- تكلم بايجاز عن اهم المعاملات الحرارية التى تجرى على اللبن السائل؟ مع توضيح الاساس العلمى لكل منها ؟ 
3- تكلم بايجازعن مثال واحد لكل من الألبان المتخمرة المصرية و الألبان المتخمرة الأجنبية؟ مع ذكر نوع البادئ المستخدم بكل منهما؟
السؤال الرابع: ( 15 درجة)
1. ما هي استخدامات كل من الشرش واللبن الخض؟ وما هو مصدر كل منهما؟ 
2. اذكر أهم فوائد الميكروبات ذات التأثير الصحى (Probiotics)؟ مع ذكر أمثلة لها؟
3. ما المقصود بعملية التعتيق في صناعة المثلوجات القشدية؟ وما هي فوائدها؟
4. اذكر ما تعرف عن:
	· 
	· Starters
	· Frozen Yogurt




                          مع اطيب الامنيات بالتوفيق والنجاح..............
