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جامعة سوهاج                                                                          

كلية الزراعة                                                                                            المستوي  : الاول      

قسمي علوم الأغذية وعلوم الألبان                                                                 الزمن : ساعتان                                                 

امتحان مقرر أساسيات الصناعات الغذائية والألبان                               

الفصل الدراسي الثاني 2015 /‏2016‏
اجب عن جميع الاسئلة الاتية
السؤال الأول :  ( 15 درجة )

1- عرف كل من (المكونات الكبري في اللبن ،  الجوامد الصلبة الكلية ، اللبن السرسوب) ؟

2- ما هي أهمية كل من انزيم الفوسفاتيز  Phosphatase  وانزيم البيروكسيديز  Peroxidase  

      فى مجال الالبان؟

 3 - اذكر الطرق الشائعة في تعقيم اللبن ؟ مع كتابة درجات الحرارة المستخدمة في كل منها ؟ 

السؤال الثاني: ( 15 درجة )
1- اذكر ألامراض التى تنتقل الي اللبن مباشرة من الاشخاص المصابين بها مع ذكر مسبباتها ؟
2- ما المقصود باللبن النظيف ؟


     3 - اذكرالعوامل التي تؤثر علي كمية اللبن وتركيبه مع شرح احدي هذه العوامل ؟
مع أطيب الامنيات بالتوفيق. . 
