
 اعداد الأطعمةامتحان مادة :  نموزج اجابة جامعة بنها                                  

  3102/3102كلٌة التربٌة النوعٌة                        العام الجامعً 

 قسم الاقتصاد المنزلً                      الزمن : ساعتان    

 32/0/3102تاربخ الامتحان :               )لائحة جدٌدة (الثانٌة الفرقة 

 ) نصف المادة فقط (     استاذ المادة : د/ نوال عباس السٌد طاحون

  -السؤال الأول:

  -اذكري ما تعرفٌنة عن كل مما ٌاتً :

 الاضرار التً تحدث للحبوب نتٌجة التخزٌن  -0
 -الاجابة :

 تتلف بعض الحبوب بسبب ارتفاع درجة حرارتها بالمخزن - أ

 انخفاض نسبة الانبات و ذلك عند استخدامها كتقاوي  - ب

 حدوث خسارة كبٌرة نتٌجة انخفاض وزنها بالتخزٌن - ت

 ظهور الروائح الكرٌهه كما فً حلات الاصابة بخنافس الدقٌق - ث

انخفاض جودة الحبوب مما ٌؤثر علً جودة الدقٌق عند عمل المخبوزات و  - ج

 الفطائر المختلفة

التسمم الغذائً بالسموم الفطرٌة و التً اهمها  ٌمكن ان تحدث الاصابة بامراض - ح

مسببات السرطان و حدوث الطفرات و ظهور حلات العقم فً الذكور و حلات 

 الاجهاد فً الاناث و غٌرها من الامراض .

 انزٌمات الحبوب و منتجاتها -3
 -الاجابة :

بتحلٌل النشا انزٌمات محللة للكربوهٌدرات : مثل الالفا و البٌتا امٌلٌز و هً تقوم  -

 الً دكسترٌناتو مالتوز و جلوكوز

انزٌمات محلله للبروتٌن : و منها انزٌمات البروتٌٌز و التً تقوم بتحلٌل جزء من  -

 البروتٌم الى ببتٌدات ثم الى احماض امٌنٌة 

: عند تخزٌن الحبوب مدة طوٌلة ٌحدث تزنخ تحللً بفعل انزٌمات محلله للدهون  -

رعة التحلل بوجود الفطرٌات و ذللك بسبب احتواء هذة انزٌم اللٌبٌز و تزداد س

الفطرٌات علً الانزٌمات المحللة للدهونو تحلل الدهون الموجودة بالجنٌن فً 

 الحبوب الى احماض دهنٌة حرة

 انزٌمات الاكسدة مثل الكتالٌز و البٌرواكٌدٌز -

  

 اهم التغٌرات التً تحدث فً مرحلة الخبٌز -2
 -الاجابة :



عند وضع العجٌنة فً الفرن تبدء فً فقد الرطوبة تدرٌجٌا كلما  تغٌرات حسٌة : -

ارتفعت درجة الحرارة و ٌزداد حجم الرغٌف بسرعة ثم زٌادة طفٌفة و بعدها ٌثبت 

 حجم الرغٌف حتً نهاٌة عملٌة الخبٌز و ٌحدث جفاف لسطح الرغٌف

و تحدث تغٌرات كٌمٌائٌة:  تمدد لبروتٌن الجلوتٌن الموجود بالعجٌنة حتً ٌثبت  -

درجة مئوٌة و ٌنفصل الماء و سرعان ما  66دنترة للبروتٌن عند درجة حرارة 

بواسطة حبٌبات النشا الموجود بالعجٌن و بذلك تساهم ٌحدث امتصاص الماء 

 البرةتٌنات فً تكوٌن الهٌكل الاسفنجً القوي

 وٌلاحظ اٌضا انتفاخ حبٌبات النشا تدرٌجٌا كلما ارتفعت درجة حرارة الخبٌز و -

درجو مئوٌة و تزاد لزوجة النشا  55و تتم عند درجة حرارة تحدث عملٌة الجلتنة 

و ٌتحرر الامٌلوز و الامٌلوبكتٌن من حبٌبات النشا و تكون عرضة للتحلل بفعل 

انزٌمات الامٌلٌز و ٌتكون الدكسترٌن و التً تزٌد من اللزوجة و تضعف من 

 خواص اللبابة 

ون الى البنً الفاتح الممٌز للخبز و ٌتكون نتٌجة تغٌرات لونٌة : حٌث ٌتغٌر الل -

درجة مئوٌة فضلا عن التفاعل  086لحدوث كرملة للسكرٌات عند درجة حرارة 

الذي ٌحدث بٌن البروتٌن و السكر و ٌسمً بتفاعل مٌلارد و تتكون الدكسترٌنات 

 نتٌجة هذا التفاعل و هً المسؤوله عن اكساب سطح الرغٌف اللون البنً الخفٌف

 وكذلك اعطاء الخبز الرائحة الممٌزة المرغوبة 

 قوة الدقٌق  -2
  -الاجابة :

و ترجع الى خصائص البروتٌنات الموجودة به و كمٌتها ونوعها ام صفات جودة الدقٌق 

فإنها تعنً مكونات الدقٌق الاخري كاللون و المعادن و الفٌتامٌنات و محتواة من 

 كاللزوجة فمثلا :الانزٌمات و بعض الصفات الاخري 

محتوي الجلوتٌن فنجد ان دقٌق القمح ٌتمٌز بمحتواة العالى من الجلوتٌن و بالتالً  -

ٌعطً العجٌنة المتماسكة وكذلك المرونة والمطاطٌة المطلوبة  اما عند خلط دقٌق 

و ذات مرونة  الذرة او الارز بالماء تلاحظ ان العجٌنة تكون غٌر متماسكة القوام

 ض الجلوتٌن بها منخفضة لانخفا

درجة امتصاص الدقٌق للماء من العوامل الهامة التً تحدد قوة الدقٌق و ٌعبر عنها  -

بكمٌة الماء الازم اضافتها للحصول علً عجٌنة ذات قوام محدد و ٌتوقف ذلك 

حسب نسبة البروتٌن و نوعة و حجم حبٌبات الدقٌق و محتواة من النشا ومدي 

 لزوجة 

ن الخبز الافرنجً ٌحتاج الى دقٌق ذو نسبة عالٌة من البروتٌن كمٌة البروتٌن فنجد ا -

% و بزٌادة نسبة البروتٌن ٌزداد حجم الرغٌف الافرنجً بٌنما فً 04تصل الى 

و ٌقصد % 9الكٌك ٌتطلب دقٌق ذو نسبة منخفضة من البروتٌن تقدر بحوالً 

طٌة بعكس بالجلوتٌن القوي اي الصلب المرن و ٌتمٌز بزٌادة المرونة عن المطا

الجلوتٌن الضعٌف اي اللزج غٌر المرن و من العوامل التً تؤثر علً تكوٌن 

 الجلوتٌن و قوتة هً :

 مٌكانٌكٌة الخلط -0



 كمٌة الانزٌمات البروتٌنٌة الموجودة بة  -2

درجة اكسدة الدقٌق خلال فترات التخزٌن للدقٌق او كإضافة بعض المواد  -3

 المؤكسدة مثل نٌتروجٌن داي اوكسٌد 

 الاضافات الاخري كالسكرو الدهن و اللبن و الملح و غٌرها  -4

نوع الدقٌق بصفة عامة فان الاقماح الصلبة تعطً جلوتٌن قوي بعكس الاقماح  -5

 الطرٌة 

 نسب وجود كل من الجلٌادٌن و الجلوتٌنٌن المكونٌن للجلوتٌن  -6

 الدور الذي تلعبة الدهون فً صناعة المخبوزات -5
 -الاجابة:

 تساهم مع السكر و الدقٌق ) الدكسترٌن (فً اكساب المخبوزات اللون المرغوب  -0

تكسب المخبوزات النعومة لانها تحد من تكوٌن الجلوتٌن الذائد الذي ٌؤدي الى  -2

 جفاف المخبوزات )مثل فرك المادة الدهنٌة فً الدقٌق (

 تحسن طعم المخبوزات و تجعل اللب دسما لامعا  -3

قدار الصحٌح تجعل اللب ثقٌلا زٌتً القوام و الهٌكا ضعٌف زٌادة الدهون عن الم -4

 غٌر متمتسك كما ٌحدث فً كعك العٌد و الغرٌبة التً تتفتت عند لمسها بالٌد 

سمن ( مع السكر ٌساعد فً ادخال  –مارجرٌن  –دعك المادة الهنٌة الصلبة )ذبد  -5

 الهواء فً العجٌنة

زات ناعمة ولها استعمالاتها فً الزٌوت السائلة لا تحبس الهواء و تعطً مخبو -6

 بعض الفطائر 

% ماء و ٌجب ملاحظة ذلك عند استبدال 26الزبد و المارجرٌن ٌحتوٌان علً  -5

 او بالعكس حتً لا ٌختلف شكل و نعومة وطعم المنتج الذبد بالسمن 

تعمل الدهون كمذٌب لمواد النكهه مثل الفانٌلٌا و بشر اللٌمون و البرتقال والقرفة و  -8

و لذا ٌوضع البشر فً اثناء دعك المادة الدهنٌة مع السكرلاستخلاص  غٌرها

 الزٌوت و اانكهه القوٌة الممٌزة

 -:السؤال الثانً

  -اكملً العبارات الاتٌة :

 وو الجلوبٌولٌن  مثل الالبٌومٌن ذائبة فً الماء بروتٌنات تنقسم بروتٌنات الحبوب الى -0

 البرولامٌن و الجلوتٌنبروتٌنات غٌر ذائبة فً الماء مثل 

فوق اكسٌد   وفوق اكسٌد النٌتروجٌن     م المبٌضات التً تضاف الى الدقٌقمن اه -2

 ثانً اكسٌد الكلورٌنو.برومات البوتاسٌوم وثالث كلورٌد الازوت والبنزوٌك 

 

 ٌعمل علً تقوٌة الجلوتٌن  ٌضاف ملح الطعام الى المخبوزات لأنة -3

لكً تستعٌد الماء ولتلٌٌن غلافها الخارجً شدٌد الصلابة   اهم اسباب نقع البقول الجافة -4

لازالة جزء كبٌر من وتوفٌر الوقود  و لتقصٌر مدة الطهًوالذي فقدتة بعملٌة التجفٌف 

 المواد المسببة للمرارة و بعض السموم



 ان البٌكربونات تتلف ماسبب ب لا ٌفضل اضافة بٌكربونات الصودٌوم لماء نقع البقول -5

بالبقول من فٌتامٌن الثٌامٌن و تؤثر علً لونها و شكلها و تسبب تفتتها من الخارج بعد 

 النضج فً حٌن ٌبقً داخل البقول صلب غٌر تام النضج
 


