
 

 علوم اغذية –الفرقة : الثالثة  جامعة بنــــــها

  خطة قديمة المادة : كيمياء الاغذية والالبان كلية الزراعـــــة

 الزمن : ساعتان ـوم الأغذيةـقسم عل
 م 3102–3102امتحان الفصل الدراسى الأول للعام الجامعى نموزج اجابة 

 
 

 كيمياء الألبان :  0أولا 
ازين غير متجانس حيث أنه أمكن فصلة الى عدة أجزاء تختلف فى درجة نعم الك  -( أ0)

  -وقد تم فصل الكازين ميسيل الى مايأتى  :    Ipالذوبان والتحرك فى المجال الكهربى وكذلك  

يكتب أجزاء الكازين كما فى المذكرة  ويبين مدى حاسيتها للكالسيوم ويتأثر بعدة  -

 عوامل منها .

 1اللبن على صورة غروى وثبات هذه الحالة  والكازين يوجد فى   -

  1بذكر أهم العوامل التى تؤثر على ثبات الميسيل كما فى المذكرة   -

حيث أنه قد يكون بعض البيروكسيدات التى تكون نواة لآكسدة الدهن أى التزنخ  -ب
 الأكسيدى 

 يذكر المعادلات الخاصة بأكسدة الدهن كما فى المذكرة   -

 ياس شدته . تكتب كما فى المذكرة .طريقة الكشف عن ق  -

 

 تذكر المعاملات كما هى فى المذكرة  -0(  0)

 كذلك موجودة فى المذكرة  –ويستفاد منها      
أنزيم البيروكسيديز من الأنزيمات المؤكسدة ويوجد بكثرة فى اللبن فهو يؤكسد فوق أكسيد -3

 الأيدروجين . 
 وتكتب المعادلة الخاصة بذلك .  -

 التكنولوجية : يمكن الكشف عن الغش  بفوق أكسيد الأيدروجين  . وأهميته  -

 يتخذ كدليل للكشف عن كفاءة عملية التعقيم .                   
 يكتب خواص الأنزيم  من المذكرة .  -

 

 (   A- E – D – Kيكتب من المذكرة خواص ووجود أى فيتامين ذائب فى الدهن   )  -0

 .يكتب كما هو موجود بالمذكرة   -3

 خاصية المناعة لبروتينات اللبن  موجودة بالتفصيل فى المذكرة  -2

 درجة( 51 )                                                                   :لثالثاالسؤال 

العملياات‌التنانيعية‌التي‌تحدث‌في‌اللون‌والطعم‌والرائحة‌قبل‌وأثناء‌‌التغييراتأسباب‌‌.‌أ
 :لفةلأغذية‌المختلالمتعددة‌
‌.حدوث‌إنابات‌ميكانيكية‌‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌1
‌‌وجااود‌نطاااط‌لاابعي‌اتنايمااات‌المسااببة‌للتلااون‌مثاال‌مجمو ااات‌أنايمااات‌‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌2

‌‌‌أتكسيديا..........‌‌‌‌‌‌‌‌-البروكسيديا‌ـ‌الكتاليا‌
‌.نحلال‌مكونات‌اللون‌وانخفاي‌تركيا‌النبغاتأ‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌3
‌‌.يير‌في‌لاوجة‌وكثافة‌ نائر‌الخضر‌والفاكهةالتغ‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌4
‌‌‌التغيياارات‌الفساايولوجية‌التااي‌يمكاان‌أن‌‌تحاادت‌بعااد‌حناااد‌وجماا ‌‌الفاكهااة‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌5

‌:مثل‌والخضر‌المختلفة



‌تحول‌السكر‌إلي‌نطا‌كما‌في‌حالة‌درنات‌البطاطس.‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌1
‌تغيير‌نسبة‌السكر:‌النطا‌‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌2
‌تغيير‌نسبة‌السكر‌:‌الحامي.‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌3
‌الطيبس.‌‌تحول‌السكر‌أي‌نطا‌والعكس‌‌مثل‌في‌حالة‌تنني ‌البطاطس‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌4

 :‌‌لهذه‌التغييرات‌اللونية‌‌المختلفة‌ةنظمات‌‌
‌تلون‌غير‌أنايمي‌يحدث‌نتيجة‌الكر‌ملة.‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌1
‌ا ل‌ميلارد.تلون‌غير‌أنايمي‌نتيجة‌حدوث‌تف‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌2
‌التلون‌اتنايمي‌نتيجة‌فعل‌اتنايمات‌وله‌ دة‌أنظمة‌كالتالي:‌‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌3

‌المركبات‌الفينولية.‌‌-ا‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌
‌أكسدة‌التيروسين.‌‌-ب‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌
‌أكسدة‌حمي‌اتسكوربيك.‌–ج‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

 ويمكن‌ذكر‌نبذة‌ ن‌كل‌نظام.‌م ‌‌ذكر‌‌التفا لات‌‌الكيميائية.................‌‌‌‌‌‌‌‌‌
‌‌تها‌والتخلص‌‌من‌أسبابها‌:مقاوم‌يةكيف

‌استخدام‌تأثير‌رقم‌الحموضة‌ لي‌النطاط‌اتنايمي‌المسبب‌للتلون.-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌1
‌استخدام‌تأثير‌درجة‌الحرارة.‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌2
ر‌وجود‌المواد‌السكرية‌أو‌محاليلها‌خانة‌في‌ننا ة‌تجميد‌‌‌استخدام‌تأثي‌-‌‌‌3

‌الفاكهة‌ ن‌طريق‌استبعاد‌الاتنال‌المباطر‌للأنسجة‌بأكسجين‌الهواء.
‌استخدام‌تأثير‌وجود‌المواد‌المضادة‌للأكسدة.‌-‌4
‌أتنايمات.-طرق‌إاالة‌الهواء‌-استخدام‌طرق‌حديثة‌مثل‌أحلال‌غاا‌خامل‌-5
‌مناسبة‌للعمليات‌التننيعية‌والتي‌تكون‌اقل‌تعرضا‌للتلون.‌‌انتخاب‌السلالات‌ال-6

  
التغييررتاا اليسررييليايت الترر  ي  ررد  د  تحرردا جمررد حفرراد يا ررر  اليا  ررت يال  ررت ‌.‌ب

‌ال  تليت 
‌‌.درنات‌البطاطس‌‌كما‌في‌حالةاو‌العكس‌‌تحول‌السكر‌إلي‌نطا‌‌-1    
‌‌.تغيير‌نسبة‌السكر:‌النطا‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌2
‌تغيير‌نسبة‌السكر‌:‌الحامي.‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌3
 التغييرات‌اللونية‌المرغوبة‌والغير‌مرغوبة.‌‌‌-‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌4

 درجة( 51 )                                                                       السؤال التاجر :

  اب على ثلالثت فقط   ايلى
ل  د انزي اا تحلل ال تجيهيدتاا يذ ت الطالب الانزي اا التى تشتتك فى ع ليت الت لي .1

 يالانزي اا السائدة فى تحيل الفجغاا تحا تأثيت الح ي ت.
 يذكر الطالب فى جدول كما يلى معطيا امثلة مثل الاتية  

 التطبيقات الرئيسية فى مجال الصناعات الغذائية الفعل الانزيمى الانزيم م

الانزيمااااااااااااااااات  .0

النباتياااة للمةللاااة 

 للبكتين

بط كسااااااار الاااااااروا

البكتينياااة واثااادا  

 الليونة المطلوبة

 التخليل 

 
 

 :الدور‌المفيد‌والغير‌مفيد‌للأنايمات‌‌اثناء‌حفظ‌وتنني ‌البطاطس .2
نتيجة‌النطاط‌اتنايمي‌داخل‌‌درناات‌الطااطس‌نجاد‌اناة‌ نااك‌تحاولات‌قاد‌تكاون‌

تحاول‌الساكر‌إلاي‌‌مفيدة‌‌او‌مرغوبة‌في‌ننا ة‌ما‌وغيرمرغوبة‌في‌اخار ‌مثال
‌فاي‌حالاة‌درناات‌البطااطس‌ او‌كماا‌ساكرإلاي‌‌نطااتحاول‌ال‌عكس.‌فمثلااو‌ال‌نطا‌

م(‌قد‌تكون‌مرغوباة‌‌7الي‌‌6المخانة‌ لي‌درجة‌حرارة‌‌منخفضة‌نو ا‌‌)‌‌من‌



فاااي‌بطااااطس‌القلاااي‌او‌المساااتخدمة‌فاااي‌نااانا ة‌طااارائ ‌الطااابس‌القلياااة‌مسااابفا‌
وماان‌ناحيااة‌اخااري‌فااان‌البطاااطس‌‌.اومناابعات‌البطاااطس‌المجماادة)البومفريتس(

م‌‌يتحول‌فبها‌السكر‌الي‌نطا‌كما‌ و‌مرغوب‌في‌‌33لمخانة‌ لي‌درجة‌حرارة‌ا
الخام‌المطلاوب‌‌لنانا ة‌البطااطس‌المجففاة‌و ناا‌‌نجاد‌ان‌انخفااي‌نسابة‌الماواد‌
السكرية‌باددي‌الاي‌اياادة‌قاوة‌حفاظ‌الناات ‌و ادم‌تلوناة‌ولكان‌‌‌ اذا‌التحاول‌غيار‌

‌لنطا‌من‌البطاطس.مرغوب‌فية‌في‌البطاطس‌المطلوبة‌في‌ننا ة‌انتاج‌ا
‌

Baking: -Alphaال جيرز فناعت الماائد ي ف  ع لياا الت  تد ل الأنزي اااس اء .3
amylase, Beta-amylase, Maltase adapted enzyme, 

Amylo1-6-glucosidase, Proteinases, Invertase. 
 

 ال شف عد  ياءة ع ليت السلق لل  تياا يالييا ه .4
 ياءة ات را  ع ليرت السرلق فرى ال  رتياا يالييال ره يذ ت الاساس المل ى لل شف عد 

 ثل طتيق الجنزيديد يفيق ا سيد ال يدتيايد ييذ ت التغيت الناتج فى حالت  ا اذا  راد 
 الا تجات سلجيا يا ايااجيا.

 

 


