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	جامعة سوهاج

كلية الزراعــة

قسم علوم الألبان
	امتحان مقرر تكنولوجيا منتجات الألبان 
لطلاب المستوي الثاني برنامج

 ( الانتاج الحيواني والدواجن )
الفصل الدراسي الأول 2018 /‏2019‏م
	الزمن : ســــــاعتان
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أجب عن جميع الاسئلة الاتية
	السؤال الأول :    ( 20 درجة)  
قارن في جدول باختصار بين كل من
1- القشدة المتخمرة                           
و القشدة المركزة او اللدنة 
2- المثلجات اللبنية                                      
و المثلجات المائية 
3- - عيوب طريقة الترقيد 
4- التزنخ التاكسدي                         
5- استخدامات اللبن الفرز                        
و مميزات طريقة الفرازات في صناعة القشدة 
و الطعم السمكي في الزبد
و استخدامات الشرش
السؤال الثاني:   ( 20 درجة) 
1- ماذا تعرف عن الجبن النصف جافة من حيث متوسط نسبة الرطوبة بها وطرق التسوية مع التوضيح بأمثلة لبعض الاصناف؟                          
2- ما هوالغرض من عملية تجنيس المخلوط في صناعة المثلجات القشدية؟
3 - قسم طرق صناعة السمن علي أساس كل من المادة الخام التي تستخدم في التصنيع والمعاملات المختلفة التي يستخلص بها السمن؟ 
4- عرف كل من:-

1- Plain ice cream         2- Breaking water      3- Annatto

     4- Stabilizer                    5- Fruit ice cream
 السؤال الرابع :- علل لما ياتي  ( 20 درجة)
 -1تصنع المنفحة من المعدة الرابعة للعجول الرضيعة؟
2- نادراً ما يحدث التزنخ التحللي في صناعة السمن؟
-3 لبادي انتاج الحموضة أهمية في انتاج الطعم والرائحة في الزبد؟
4- ترقيد اللبن البقري يكون أسرع علي درجات الحرارة المنخفضة من اللبن الجاموسي؟
5- يضاف كلوريد الكالسيم الي اللبن المعامل حرارياً في صناعة الجبن؟
	


مع أطيب الامنيات بالتوفيق 
