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miversite d'Aiexandric ™ Technoloegies du lait liguide et ses
Facelte d’Agriculture o proauits {06302)
Prepartentent de Science et Technologic di lait Temps Alioué : Zh
Fenme Anpes Date et temps: 4/1 /2015 -12ha Zh
Exainen Théorétigue Note totale : 180

Anitée académique 2014 /2015 (Tére semestre]
&’,.mm_im: Prof. Dr. Morsi EL SODA et Prof. By Mzalal: ABRAS

e L g r R T T TR R BT S ¥ T e Rl "FlArmg e R L dap g G k. g em P . AL P TH e e L e g s

renondez aux guesticns suivanfes :

A el - W PN L PR - M O e, T e L i | e T o T PR I . A A PR T PTG ot et ke gk . g s

uestions 1: (90 Points)

b ol Fart Vo a Bl s e T T e g SOPECY _g HEETY E de pl e o TR AL

N UL gy, T —lamkLdT e ET - . .
bl 3 LA Bz ML e B o R N 0 1H AR ey rm TR e T o a0 B el e K B B ke I B PMEE T sk k. = LD Bewfer'fd=1 _ vr wW,- rw BA~TCIdAlYLr

I-Exphiguer (en bref) les facteurs qui affectent la composition du fait (26 peints).
2-la chaine du froid doit &tre maintenve pendant o transport dv lait jusqua
établissement de fransformation -
a- Montrer par un diagramme les procédés de refroidissement. (16 points)
b Bxpliguer les moyens d'abaissement de la tcruperature. (16 poinig)
3-Befinisses le cenire de collecie el citez Jeurs roles (10 points)
G-Les aspects santaires dans les entreprises alimentaires sont d'une extréme importance
KWxpliguez
t-1Les proauits aes nettoyages acides (10 peints)
2-Durete de l'eau (10 points)
3-I.es éiapes de mécanisme du nettoyage (10 points)
4-1.c proccde TACT, et montrez par un higure la cmctique de lavage par ce procédé
(10points)
Ouestion 2: (90 Points)

A-Citer le nom de 5 baciéries pathogenes pouvant parvenir du lait cru puis citer le nom

des maladies qu’elles peuvent causer (15 points)

B-Expliquer les différentes étapes de formation des biofilms. (15 points)
C-Dessiner un schéma démontrant une ligne compléete de production de lait UHT par
chauftage direct a échangeurs de chaleur a plaques. (20 points).

D- Dessiner unc ligne de production de lait stérilisé en continu en démontrant les

avantages du lait UHT et les désavantages du lait stértlisé (25 points)
E- Citer les nouvelles techniques utilisées pour la conservation du lait puis expliquer en

details 2 de ces techniques (135 points)

Bonne Chance




Université d'Alexandrie Technologies des laits

Facuité d'Agriculture | de consommation (06302)
Département de Science et Technologie du lait Temps Alloué : 2 h

Date et temps : 30/12/2012 - 12h 3 2h Note totale : 180

Examen Final
| Année académique 2012/2013 1 semaesire
Comité: Prof. Morsi EL SODA et Prof.Dr. Malak Abbas

o el W T i e e T N N N OO N el S el e Y S S B ek Do A S R ek i
i vam P B Tl A S ol e s gl el Ll e b L B L BT M N O SN eyl S S G W N PP ERE PO B ekl ek sl g il N L L T T T N T T ey Y e —

Question 1: (45 points)

1- Définissez les centres de collectes et leurs roles (15 points).

2- Quels sont les critéres dont lesquels le lait crue doit étre contrélé lors de sa réception

(1S points).

3- Citez le rdle de chacun des procédés suivants:-

Bactofugation, I’écrémage et la clarification (15 points).

Question 2: (45 points)

La nature des résiduels a nettoyer a un effet sur le choix de détérgents et de I’assainisseur.

Expliguez:-
1- Les facteurs qui aifectent le choix du produit de nettoyage (10 Q- oints).

2- Que désigne le procéde TACT (15 points).
3- Les avantages et les inconvénients de systeme de nettoyage en place (10 points).
4- Les roles des produits de nettoyages alcalins et leurs sous-produits (10 points).

Question 2 : (90 Points)

A- Dessiner un schéma démontrant une ligne compléte de production de lait UHT par

chauffage indirect ainsi qu’une ligne compléte de production de lait UHT par

chauffage direct. En utilisant les schémas, démontrer aussi la diftérence entre la
buse et le réCipient d’injection de vapeur (40 points).

B- Expliquez en utilisant les schémas le role du chambreur et de la vanne de déviation
(flow diversion valve) pendant la pasteurisation du lait. (20 points). '
C- Discuter briévement les points suivants : (30 points).

- Les avantages et les inconvénients de I’homogénéisation en montrant les

différents types d’homogénéisateur. (10 points).

2- Expliquer les conclusions que vous avez obtenu suite a votre étude du marché du

lait de consommation en Egypte . (10 points).

3- Les sources de contamination du lait cru et du lait pasteurisé. (10 points).

e et St e e e S Fin des questions------==mmmammmmmm e -
Bonne Chance

B ity LIL L STUTTETTEE R L md e m—— s



2- Donner une definition compléte pour la technigue réaction en
chaine par polymerase (PCR) et expliquer comment on peut
utiliser cette technique pour identifier ies bactéries.

(15 points)

3-Expliquer avec dessin le cycle lytique causé par les phages

virulents
(15point)

(Bonne Chance)
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Université d'Alexandrie el ,_ Technologies du lait liquide et ses
Facuite d’'Agriculture o | produits (06302)
Departement de Science et Technologie du lait Temps Alloue : Zh
3éme Année | Date et temps: 4/1/2015 -12haZh
Examen Théorétique Note totale : 180
Annee academique 2014 /2015 (1ére semestre)
Comiteé: Prof. Dr. Mersi EL SODA et Prof. Dr Malak ABBAS
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T g W [T - Tl LW [ g ol PN Batd doid emcgrp e o1 BT eyl BOC BB P B LT RS L Pl

T b aa:
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Répondez aux guestions suivantes :
Ouestions 1; (90 Points)

Tl e e FE TR B e eyl -. - FLAT alt

I-Expliguez (en bref) les lacteurs qui affectent la composition du lait (20 points).
2-la chaine du froid doil &lre mamtenue pendant  le trapsport do lail iusqud

Vétablhissement de ftranstormation

a- Miontrer par un diagramine les procédads de refroidissement. (18 Daunis)

o

™

b Uapliquer les moyens d'abaisscraeni de la teapérature, (14 nois)
s-Brelmisser le centre ge collecte e citey leurs véles (10 poinis)
4-1es aspects sanitaires dang les entreprises alimentanwes sont ¢'vpe exitémoe unportance
Pypliques
L-Les produnts des nettoyages acides (08 points;
Z-uretd de 'ecau (10 poiuis)
s-Les etapes de mécaniame dau nettovage (k4 points)
41 procédé TACT, e montrey, par wn figure la cinétique de lavage par ce proedde
(Y dpoixis)
Luestion Z: (99 Foipls)
A-Citer le nom de 5 bactéries pathogénes pouvant parvenir du lait cryg puis cier le noin
des maladies qu’elles peuvent causer (15 points)
B-Expliquer les différentes étapes de formation des biofilms, (35 pofnts)
C-Dessiner un schéma démontrant une ligne compléte de production de lait UHT pal
chauffage direct a échangeurs de chaleur a plaques. (20 points).
D- Dessiner unc ligne de production de lait stérilisé en continu en démontrani 1€S
avantages du lait UHT et les désavantages du lait sterilise (25 points)
H- Citer les nouvelles techniques utilisées pour fa conservation du lait puis expliquer €l

détails 2 de ces techniques (15 points)

Bonne Chance



Uni versité d'Alexandrie ~ Lait 306

Faculté¢ d'Agriculture TempsAllou€ : 2 heures -
Département de Technologie Laitiere ~ Date : 16/1/2011  12-14
Troisiéme Année - Total : 180 -

- Année académique 2010/2011

Comité : Frof. Dr. Morsi El Soda et Dr. Malak Abbas

Répordez anx questfions suivantes:
Question 1: ( 45) | o

- Expliquez les activités biologiques des:
a- Caséines et dérivees de caséines  (15)
b- Protéines individuelles du lactosérum (15)
c- Lactoférrine et lactopéroxidase . (15).

T p—

Question 2: (45).

-~ Expliquez les conditions qui favorisent aux dérivées de
caséines et aux. protéines sériques des propriétés intérfaciales et
une capacité de rétention. =~ -

Question 3 : (45).
Expliquez :
I- Les fractions des lipides complexes et leurs applications
alimentaires . (20) |
2-le raflinage du lactose . (1)
3-le blanchimeat du caf¢ et mellorine .(10}

Question 4 :(45)
Citez :1- les sources des eaux re¢siduaires dans les industriss
laitiers. (20)
2-les procédés d’épuration chiraiques et physiques. (25)

P . g . A A




Université d'Alexandrie Technologies des laits
Faculté d'Agriculture de consommation (06302}

Département de Science et Technelogie du lait Temps Ailoué : 2 h

Date et temns : 30/12/2012 - 12k a 2h Note totale : 189
Examen Finai

- Année académique 2012/2013 1% semestre
Comité: Prof. Morsi EL SODA et Prof.Dr. Malak Abbas

Question 1: (45 points)

1- Définissez les centres de collectes et leurs roles (15 points).

2- Quels sont les criteéres dont lesquels le lait crue doit étre contrdlé lors de sa réception
(15 points).
3- Citez le role de chacun des procédes suivants:-

Bactofugation, I’écrémage et la clarification (15 points).
Question 2: (45 points)

La nature des résiduels a nettoyer & un effet sur le choix de détergents et de I’assainisseur.
Expliq uez:-' __
1- Les facteurs qui atfectent le choix du produit de nettoyage (10 points).

2- Que désigne le procede TACT (15 points).
3- Les avantages et les inconvénients de sysicme de nettoyage en place (10 points).

4- Les roles des produits de néttoyages alcalins et leurs sous-produits (10 points).

Ouestion 2 : (90 Points)

A- w démontrant une ligne compléte de production de lait UHT par

chauffage indirect ainsi qu’une ligne complete de production de lait UHT par

chauffage direct. En utilisant les schémas, démontrer ausst la différence entre la

buse et le récipient d’injection de vapeur (40 points).

B- Expliquez en utilisant les schémas le réle du chambreur et de la vanne de déviation
(flow diversion valve) pendant la pasteurisation du lait. (20 points).

C- Discuter briévement ies points suivants : (30 points).

- Les avantages et les inconvénients de I’homogénéisation en montrant les

différents types d’homogénéisateur. (10 points).

2- Expliquer les conclusions que vous avez obtenu suite & votre étude du marché du

lait de consommation en Egypte . (10 points).

3- Les sources de contamination du lait cru et du lait pasteurisé. (10 poinis).

Bonne Chance



2- Donner une deéfinition compléte pour ia technique réaction en
chaine par polymérase (PCR) et expliquer comment on peut
utiliser cette fechnique pour iden{ifier les bactéries.

(15 points)

3-FExpliquer avec dessin le cycle lytique causé par les phages

virulents
(15point)

(Bonne Chance)

11



A, S Bt
ARG RN U TrERCITT

O e T 4 _." = g Y & il bl
Université 4’ Alexandrie Technologie laitiére 305

Kacults 3" Agricultuyra ' Temps Afleue:2 h
Département d» Science et Technologie du lait Note totale ; 240 points

Date et temps : 97272011 ~ 12k & 14h
Annte académique 2010/2011 1™ semesire
Comités Prof. Meorsi L SODA .
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uestion 1 i
A- Dwrwez bﬁﬁ: *fem.em cing techniques nouvelles pour le traitement des laits de

consommation. (20 points)
B- Déinonirez les car actensﬂques les avantag&s at Iec' lﬂQﬂﬂVﬂmﬂ"ﬂa des medules

d'ultrafiltlatmn (20 pmms)

Ouestion 7. {60 points}

En utilizant les schemis déerivant les Hlﬂms de pmdmmm décrivez lﬂ pmdumnm de

pmdiﬁm suivants :
- A- Lait UHT obtenu par chauffag@ ditecte avec echangeur tubulaire. { 2{5 poinis)

~ B- Latt pasteurisé avec homogénéisation partielle. (20 points)
C- Lait stérilisé dans un stérilisateur vertical ct:mtmu (25} points}

Queaiim 3: (48 noints)

Démontrez en utilisant les schémas de production les points de dwergencas entre la
- production des yoghurts fermes, brasscs et liquides. - o

Ouestion 4: {48 points)

[lonnez des explications bréves aux points smvama en utilisant les sehémas si possibile:
1- Les scurces de contamination du lait a la ferme. (12 pﬁims)

2- La vanne de déviation du lait. (32 points)
3- Principe de fonchionnement de I'homogénéisateur. (12 points)

4- Le principe de la standardisation du lait en ligne. (12 points)

Ouestion 5: (48 poiats)

A- Définissez 'HACCP puis e){phquer les muéthodes d'identification des points critigues.

(13 pﬁm m}
B- Ciigr uniguement les principes pour la mise en place d'un system de gestmn de la

qualité. (18 poinis)

om0 Fin des questiong -=--mmamsmmwacummaeanmmm e e

BEonne Chance
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Universite 4'.+ exandrie Technologie laitiére 304
Faculte G Agriculi. 2 | Temps Alloue : 2 h
énartement de Seicncs et Techaologie du lait Note totale : 200
“bave of femps 2 D YI/2011 - 120 2 140
Apnée académigue 2010/2011 1" semestre |
Comits: Prof Morsi €L SODA of Dr. Aisha TLATTAR
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Question 1: (353 ﬁ@mm}

Plusieurs facteu:s jouent un réle indispensable pour I’obtention ¢'un laii

propre contenant un nombre réduit de microorganismes. Discutez ces

aiffcrents facteurs dons le cas de utilisation de la traite manuelle et

meécanique,

h g | (30_'pmjmg) |
1. La maminite et une maladie afiecte un grand nombre de vache
laitieres partcut dans le monde. Citez les différents types de
. mammij:es et la source d'infectiﬂn. (10 peints)
2. La matiére grasse du lait se présente scus forme de globules gras,

imnierges dans l'ean. Citez lzs roles des différentes enzymes lors

de la synthése des acides gras. (10 points)
3. Citez les facteurs affectent la compositiorn: qu lait. (19 points)

B- Citez les importantes différemces entre les points suivants. (22

poinis}
1. Les estrogénes et la prolactine. (11 poinis)

2. Lastructure primaire et quaiernaire de la protéine. (11 points)

C- Dessinez les suivanies (18 poiats)

1. La synthése du lactose (avec une explication bréve). (B points)
2. Les changements dans les taux de gras, de protéines et de lactose

dans le lait des vaches laitiéres sur toute ure péricde de lactation. (5

pPoInis;

3. Le schéma d'un lobule. (5 points)
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Chimie du Lal
(Technologie Laitiere 302)

Universite d'Alexandrie

Faculté 4'Agricuiture Temps Allou2:2 b
Diepartement de Science Date et temps: 26/6/2011, 12h a 2h
et 1echnologie du lait |

32me année Note iotale : 24 Points

Anneée académique 2010/2011 (2éme semestre)
Comité: Prof. Morsi EL SCDA

I I B g e g N A ey B EEF EEN BN BN BN B O ) S L kbl wgs Bl by arw O e B ey B gy S SR st = S o i T S BN B BN NN G SN byl B el Sk e mie BN N BN BN P S e S g BN e g B e e ey ] e med T S e g SV g o g R R T L R T F O PO N ]

Question 1: (100 points)

Expliquer les trois grands groupes de modeles démonirant la structure

des micelles des caséines du lail puis discuter les différents modéles a

['intérieur de chaque groupe en uiilisant les schémas, cmqms elo

Questmn 2 ( 40 points)

'_Disclster la'ct)mpo'siti(m' et la structure de la mémbraﬁé du globule gras
en démontrant s€S pmprleles foncl;lonuelles pms L}:phquer Ieffet des
IUaJtemems tbChﬂOlO'jquGS sur la membl ane du gl obule gras.

Question 3: ( 40 points)

Discuter en utilisant les formules chimiques ['impact de la lipolyse et

de I’oxydation sur les qualités de la matiére grasse laitiére.

Question 4: ( 60 Eointsii

Donner une bréve description des termes suivants en utilisant les

schemas explicatifs :-
Impact de la congélation du lait sur le lactose — La vitamine A - La

' plasmine.- La lactoferrine — Les effets résultants de l'addition de chlorure

de sodium, chlorure de calcium et'des sels de phosphates au lait.

Bonne Chance
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Université d'Alexandris  Lait 307

Facuité d'Agriculture Temps Alloug : 2 heures
Département de Technologie Laitiére  Date : 30 /6/2011 12-14
Troisiéme Année | Total : 240

- Année académique 2010/2011
Comité : Pmﬁ‘ Dr. Morsi £l Soda - Pmﬁ’ Dr, Nikal EZZA’E

R —

Rémm&@ AWK qmsﬁ;mas gaﬁﬁmm@s 3

y
-9-1-.“

Cuestion 1: ( 28 pe

- Qu’est ce gu’un Emmaﬁe AOC donnez 5 exemples de fmmages AOC en

pﬂ‘é@ﬁs&m les pays de faby amtmm.

'.'"- Eﬂ@ﬁﬂﬂ@ﬁﬁ 2 . 4 3@ R ;

Exphqaﬁer les principes de classification des fromages en donnant des

exemples.

Expliguer les étapes utilisées pour ’obtention de levains lyophilises.

Donner une bréve descrintion des termaes suivants em’ wiilisamé les

schémas explicatifs - (5 peint par term:)
Tagatose-6-phosphate — La voie de Leloir — Méthyle cetones - Pep N —

Inoculation directe des levains (DVI) — Coagulateur — Rotobox — 2 Ceto-6-

phosphogluconate.
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Comparez entrs

1- Salage a sec , salage avec la saumure
2- I'dgouttage , décaillage
3- le rocou , roucouw, annatto et achiote

Ouestiond: (60

nGints)

i ek gl vt e AW T er e e —wras -
-

ies

e r— -

1- Découpage

2- Retournemation .+
3~ Pressage

Bonne Chm@e



Valeurs Nutritionmelles du {ais
(Techmologie Laititre 309

Faculft¢ d' Agriculture Temps Alloué: 2 h
Département de Science Date et temaps: 25/6/2011, 12h 4 7h
et Technologie du lait

3eme année

{miversiie d'Alexaniirie

Nete totale : 120 Points

Année academique 2010/2011 (2éme semestre)
Comité: Dr. Malak ABBAS.
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- Répondez aux questions suivantes:

Exgliguez -

1- Les propriétés bénéfiques pour la santé des composants lipidiques
" qui accompagnent la matiére grasse aux cours de son absorption.

(30 points).

2- La valeur biologique des protéines de petit lait. (30 points).

3- Le role du pancréas dans I’assimilation du glucose dans le corps

humain. (30 points).

4- L’effet du traitement thermique sur la qualité nutritionnelle du lait.

(30 points).

Bomne Chance



Université d'Alexandrie Technologies des laits de consommation

Faculté d’Agricuiture (Technologies laitiere 302)

Département de Science et Technologie du iait Temps Alloué : 2h

3éme Annee Date et temps: 29/12/2013 —12h 4 2h
| Examen Théorétique Note totale : 180

Année académigue 2013/2014 (1ére semestre)
Comité: Prof. Dr. Morsi EL SODA et Prof."Dr Malak ABBAS

Répondez aux gquestions suivantes :
Questions 1: (90 Points)

[- Expliquez le centre de collecte, son tle, et les équipements nécessaires. (20 pomts).

2- Le nettoyage et la désinfection a la laiterie doivent évoluer, avec 1'hygiéne chez le

producteur, Discutez: (40 points).

a. Les soutllures laiticres (10 points).

b. Les étapes de nettoyages et de la désinfection. (10 points).

c. Actions de nettoyage et parametres. (10 pomts).

d. Procédé T.A.C.T en nettoyage en place (10 points).

3- Ia clarification et ’écrémeuse sont des opérations utilisées dans la fabrication de lait

a consommier. Comparez entre eux. (30 points).
Question 2: (90 Points)

A- Dessiner un schéma démontrant une ligne compléte de production de lait UHT par

chauffage indirect a échangeurs de chaleur a plaques. (15 points).

Puis expliquez en utilisant les dessins la différence entre Pinjecteur de vapeur et le

récipient d’injection de vapeur. (15 pomts).
B- Expliquer le role des équipements suivants (30 points)

1- La pompe centrifuge. (10 points).

2- Le module de microfiltration. (10 points).

3- Le dispositif d’échantillonnage. (10 points).
C- Discuter bridvement les points suivants : (30 points).

1. Les biofilms bactériens. (10 points).

2. La bactofugation. (10 points).
3. Les laits aromatises._(10 points).

Bonne Chance




Universite d4'Alexandrie e Lait 303

Faculté d'Agriculiure ' TempsAliou : 2 heure
Deéparternent de Techinologie Laatlere Date : 16/1/26G10 12-14
Troisieine Aanée Total : 240

Annee académique 2009/2010

Comité : Prof. Dr. Nihal EZZAT

R —
' rmer g

Reponds aux quesﬁﬂm suivanies :

Questﬂ&

1- Commen Les hacmneé pmwem classes avec les techmqms'
analytiques? (20) . -

2~ Pourquui  (Penicilliuny est donné a ux genre de champignons

ﬂ!a&mmem, de type moisissure}? (30) | -

3- Quk’esi-ce que “Fermeant du rouge”? (30)

Question 2 ( 8))

Explique : |

1-l2 température de dématuration (Tm) (20)
 2-Les especes du genre Pseudomonas en Lﬁii‘ (26
3.Ziehl-Neelsen (20) |

4-BAAE. (20)

Comparez éntre :
1- Listériose - aspergilloses. (20}
2- Entrobacter - Enterococcus (40)

3- Candida Kéfyr - Bifidobacieria Longurm (20) (Bonne Chance)



Université d' Alexandrie Techuologis laitidre 304
ity d'Agriculinre Fomp: Alloué : 2k
Pepartcment de Science ¢f Technelozie du 12id Note totale : 140
Date et temps ¢ 28/1/2011 —-%h a 11k
Année académigue 2010/2011 1 semestre
Comité: Prof. Morsi £L S0DA et Dr. Aistia KL ATTAR
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OIS )

A) [essiner une installaﬁdn fixe de traite en indiguant les ditfierents ;
‘composants sur le schéma. (20 Points} _

B) Expliquer les méthodes utilisées pour conserver le laii & la ferme. (20

1 points)

C) Citzz uniquement les bactéries pathogénes présentes dans le lait cru en
indiquant les noms des maladie qu’elle peuvent transmettie 8 homme. (19
p‘dm ts) '

D) Dessiner le schéma montrant fes principales sources de contamination et
sites de multiplication des bactéries a la ferme. (20 P{é’ims} -

Question 2: (70 points)

e A

1- Les enzymes res;mnsableé a symhétiser le lactose (en citant les

réactions). (10 points)

2- L'ocytocine et La prolactine. (1D points)

3- Les rbles des constituants mineurs du lait. (10 points)

4- L'origine des acides gras et du g ycérol. (Avee dessin). (1€ points)

5- Les facteurs iﬂﬂuencen‘t'la lactation du lait. (19 points)

o=

1- Les oligo-éléments (Spoints)
2- Le colostrum (Spoints})
3- Les hormones (Spoinis)

4- La lactation (Spoints)

Bonne Chance
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Jniversité d' Adexandrie Technelogie des laits condensés

et du lait en poudre
| (fecnologie Laitiére 308)
Faculté d'Agriculture Temps Alloué : 2 h
épartement de Science Date et temps: 19/6/2011, 12h a 2h
et Technolsgie du fai
3éme annéz

Note totale : 120 Points

Année académique 2010/2011 (2éme semestre)
Comite: Prof. Morsi EL SODA, Prof. Malak ABBAS
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Question 1: (28 points

A- Dessiner un schéma démontrant une ligne compléte de production
de lait en poudre écrémé en utilisant une tour d’atomisation ‘deux

temps’. (14 points).

B- Discuter briévement 1’évolution du prix de la poudre de lait et son

impact sur la producion du lait frais. (14 points).

uestion 2: (32 points), 4 points par réponse

Discuter brievement les points suivants en utilisant les schémas ou
tableaux si possible. '

A- Avantages et inconvénients des systémes de pulvérisation

B- Filtre sac (Bag filter).

C- WPNI.

D- Impact du séchage sur la dégradation du lactose.
" E- Schéma du procédé de fabrication de poudre de lait entier.
F- Influence des traitements thermiques lors des opérations de

séchage sur Jes vitamines B1, B12 et C

G- Ligne de recombinaison de lait industrielle (grande installation}

H- Définition de ’instantanéisation et de I’agglomeration

1/2
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Chinnie du Lait
(Technologie Lattiere 302)

Universite d'Alexandrie

[faculté d' Agriculture ‘Temps Alloué : 2 h
Deépartement de Science Date et temps: 26/6/2011, 12h a 2h
et Yechnologie du lait

3éme année Note totale : 240 Points

Année académique 2010/2011 (2éme semestre)
Comite: Prof. Morsi EI. SODA
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Question 1: (100 points)

Expliquer les trois grands groupes de modeles démontrant la structure

des micelles des caseines du lait puis discuter les différents modéles a

['intérieur de chaque groupe en utilisant les schémas, croquis etc....

Question 2: ( 40 points)

Discuter la composition et la structure de la membrane du globule gras

en demontrant ses propriétés fonctionnelles puis expliquer l'effet des

traitements technologiques sur la membrane du globule gras.

Question 3: ( 40 points)

Discuter en utilisant les formules chimiques ['impact de la lipolyse et
de I’oxydation sur les qualités de la matiére grasse laitiere.

Question 4: ( 60 pointsj

Donner une bréve description des termes suivants en utilisant les

schemas explicatifs :-

Impact de la congélation du lait sur le lactose — La vitamine A — La
plasmine — La lactoferrine — Les elfets résultants de l'addition de chlorure

de sodium, chlorurc de calcium et des sels de phosphates au lait.

Bonne Chance



Question 3: (30 points)

Discutez ;

[- Le préchautfage du lait et la stérilisation sont des 2tapes
importantes dans la fabrication du lait concentré sucré et non sucre.
(15 points).

2- Le RMV et TC.S{‘:H’[ des moyens utilisés pour augmenter la
performance des evaporateurs a multiple effet. (1 : pomt:;)

Question 4 (30 Eommz | '

Expliquez :
1- La texture sableuse est un des défauts du lait concentré sucre
- (causes et moyen de preventmn) (1 5 points) |

2- Les facteurs qui affectent la stabllite thelmlque du lalt (15 ponts).

Bonne Chance
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Technologie des laits condensés
et du lait en poudre
(Technologie Laitiére 308)

Faculté d'Agriculture Temps Alloué : 2 h
Département de Science Date et temps: 19/6/2011, 12h a 2h
et Technologie du lait

3eme année

Université d'Alexandrie

Note totale : 120 Points

Année académique 2010/2011 (Zéme semestre)
Comité: Prof. Morsi EL SODA, Prof. Malak ABBAS
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Question 1: (28 points)

A- Dessiner un schéma démontrant une ligne complete de production

de lait en poudre écrémé en utilisant une tour d’atomisation ‘deux

temps’. (14 points).
B- Discuter briévement I’évolution du prix de la poudre de lait et son

impact sur la production du lait frais. (14 points).

Question 2: (32 points), 4 points par reponse

Discuter briévement les points suivants en utilisant les schémas ou

tableaux si possible.

A- Avantages et inconvénients des systémes de pulvérisation

B- Filtre sac (Bag filter).

C~- WPNIL.

D- Impact du séchage sur la dégradation du lactose.

E- Schéma du procédé de fabrication de poudre de lait entier.

F- Influence des traitements thermiques lors des opérations de
séchage sur les vitamines Bl, B12 et C

G- Ligne de recombinaison de lait industrielle (grande installation)

H- Définition de 1’instantanéisation et de 1’agglomération

1/2




Ouestion 3: {30 points)

Discutez :

1- Le préchauffage du lait et la stérilisation sont des étapes
importantes dans la fabrication ¢u lait concentré sucré et non sucre.
(15 points).

2- Le RMV et TC sont des moyens utilisés pour augmenter la
performance des évaporateurs a multiple effet. (15 points).

Question 4 : (30 points)
Expliquez :

1- La texture sableuse est un des défauts du lait concentré sucre
(causes et moyen de prévention). (15 points)

2- Les facteurs qui affectent la stabilité thermique du lait. (15 points).

Bonne Chance
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Université d' Alexandrie | I ait 306

Faculté d'Agriculture TempsAlloué : 2 heures
Departement de Technologie Laijtiere  Date : 16/1/2011  12-14
Troisieme Année Total : 180

Annee academique 2010/20]1 1

Comité : Prof. Dr. Morsi El Soda et Dr. Malak Abbas

Répondez aux questions suivantes:

Question 1: ( 45)
Expliquez les activités biologiques des:

a- Caséines et denvées de caséines (15)
b- Protémes mndividuelles du lactosérum (15).

c- Lactoférrine et lactopéroxidase . (15).

Question 2: (45).
Expliquez les conditions qui favorisent aux dérivees de

caseines et aux. protéines sériques des proprietés mtértaciales et
une capacité de rétention .

Question 3 : (45).
Expliquez :
1- Les fractions des lipides complexes et leurs applications
alimentaires . (20) -

2-le raffinage du lactose . (15)
3-le blanchiment du café et me¢llorine .(10)

— -

Question 4 :(45)
Citez :1- les sources des eaux residuaires dans les industries
laitiers. (20)
2-les procédés d’épuration chimiques et physiques. (25)




Université d’Alexandrie e Technologie laitiére 304
-~ Faculté d'Agriculture Temps Alloué : 2 h
Département de Science et Technologie du Iait Note totale : 200

Date et temps : 13/1/2011 - 12h 3 14h
Année académique 2016/2011 1* semestre

Comité: Prof. Morsi ELL. SODA et Dr. Aisha ELL ATTAR
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Question 1: ( 35 points)

Plusieurs facteurs jouent un rdle indispensable pour 1’obtention d’un lait
propre contenant un nombre réduit de microorganismes. Discutez ces

différents facteurs dans le cas de Vutilisation de la traite manuelle et

mecanique.

Question 2: ( 35 points)

Comparez entre le robot de traite, la traite parallele et la traite circulaire

Question 3: ( 70 points)
A. (30 points) .
1. La mammite est une maladie affecte un grand nombre de vache
laitieres partout dans le monde. Citez les différents types de
mammites et la source d'infection. (10 points)

2. La matiere grasse du lait se présente sous forme de globules gras,
immergés dans l'eau. Citez les roles des différentes enzymes lors

de la synthése des acides gras. (10 points)

3. Citez les facteurs affectent la composition du lait. (10 points)

B- Citez les importantes différences entre les points suivants. (22

points)

1. Les estrogénes et la prolactine. (11 points)

2. La structure primaire et quaternaire de l1a protéine. (11 points)
C- Dessinez les suivantes (18 points)

1. La synthése du lactose (avec une expiication breve). (8 points)

2. Les changements dans les taux de gras, de protéines et de lactose
dans le lait des vaches laitiéres sur toute une période de lactation. (5
points)

3. Le schéma d'un lobule. (5 points)



Université d’' Alexandrie P’ Technologie laitiere 305
Faculté d' Agriculture Temps Alloué:2h
Département de Science et Technologie du lait Note totale : 240 points

Date et temps : 9/1/72011 - 12h 4 14k
Année académique 201072011 1° semestre

Comité: Prof. Morsi EL SODA X
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Question 1: (48 points)

A- Décrivez briévement cing techniques nouvelles pour le traitement des laits de

consommation. {20 points)
B- Démontrez les caractéristiques, les avantages et les inconvénients des modules

d'ultrafiltration. (20 points)

Question 2: (60 points)

En utilisant les schémas décrivant les lignes de production, décrivez ta production de

produits suivants :
A- Lait UHT obtenu par chauffage directe avec échangeur tubulaire. (20 points)
B- Laif pasteurisé avec homogénéisation partielle. (20 points)
(- Lait stérilisé dans un stérilisateur vertical continu. (20 points)

Question 3: (48 points)

Démontrez en utilisant les schémas de production les pomnts de divergences entre la
production des voghurts fermes, brasses et liquides.

Question 4: {48 points)

Donnez des explications bréves aux points suivants en utilisant les schémas si possible:
1- Les sources de contamination du lait a la terme. (12 points)

2- Lavanne de déviation du laif. (12 points)
3- Principe de fonctionnément de 'homogénéisatevr. (12 points)

4- Le principe de la standardisation du lait en ligne. (12 points)

Ouestion 5: (48 points)

A- Définissez 'HACCP puis expliguer les méthodes d'identification des points critiques.

(18 points)
B- Citer uniquement les principes pour la mise en place d'un system de gestion de la
qualité. (18 points)

Bonne Chance



Université d'Alexandrie o Lait 303

Faculté d'Agriculture TempsAllou : 2 heure
Département de Technologie Laitiére  Date : 16/1/2010 12-14
Troisieme Année Total : 240

Annee académique 2009/2010

Comité : Prof. Dr. Nihal EZZAT

Reponds aux questions suivantes :

Question 1 (80)

1- Commen Les bactéries peuvent classes avec les techniques
analytiques? (20)
2- Pourquoi (Penicilliurm est donné a un genre de champignons

filamenteux, de type moisissure)? (30)

3- Qu’est-ce que '"'Ferment du rouge? (30)

Question 2 ( 80)

Explique :
1-la température de dénaturation (Tm) (20)

2-Les especes du genre Pseudomonas en Lait (20)
3-Ziehl-Neelsen (20)
4-BAAR. (20)

Question3 ( 80)
Comparez éntre :

1- Lasteriose - aspergilloses. (20)
2- Entrobacter - Enterococcus (4()

3- Candida Kéfyr - Bifidobacteria Longum (20) (Bonne Chance)



Unmiversité d'Alexandrie il ‘Lait 307

Faculté d'Agriculture Temps Alloué : 2 heures
Département de Technologie Laitiére  Date : 30 /6/2011 12-14
Troisiéme Année Total : 240

) Année académique 2010/2011
Comité : Prof. Dr. Morsi El Soda - Prof. Dr. Nihal EZZAT

Reponds aux questions suivantes :

Qu’est ce qu’un fromage AOC donnez 5 exemples de fromages AOC em

précisant les pays de fabrication.

Question 2: { 30 points)

Expliquer les principes de classification des fromages em donnamnt des

exemples.

Question 3: ( 30 points)

Expliquer les étapes utilisées pour I’obtention de levains lyophilisés.

Donner une bréve description des termes suivants em utilisant les

schémas explicatifs :- (5 point par terme)
Tagatose-6-phosphate — La voie de Leloir — Méthyle cétones — Pep N —

Inoculation directe des levains (DVI) — Coagulateur -~ Rotobox — 2 Céto-6-

phosphogluconate.
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Uriiversité¢ d'Alexandric chimie de lait of ses produits

{ Fait 06 304}

facufté &' Agriculture 'E‘ampﬁ Alkout 1 2 b
Départcment de Scienee rate ef teraps: 7/ 62815
et Technologie du laif

Jeime ARNEC Neote totale ¢ 1840 Points

Examon thearigue
Année gendeomigue Z004/2015 (Zém semestre)
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Hépondez auy Questions snivanies:

ST - AT L L O L T T T o e e e ST, muyﬂ' TIEF e i L

%

Cruestiop I (H8 [is)
1- Mentionpez les transforinations chiniic jues de jactose. (Lo Pes)
L {hwﬁf sont les facteurs gut affecient e point de fuston de matieres
prasses du fait? (18 ¥ts)
3. af‘aw—*i e est In différence entre les tr iwhyeérides purs et les triglycéndes
mixies ¥ (Le Frig)
4. Quelle est la dilférence entre la strachize de lecithine et la structure de
o ph*mh.‘ de miaticre grasse du lait 7 (3& Fish
4 BExpliguez comnent Uoxydation de la mattere grasse du last est.
sfteciuce. (ha Big)

J‘H 2 (B0 P
R Wi phm"f: de caséine présente un véle ymportant . citer (S8 i)
a- Lo différentes formes de phosphore cu lait
- Le rdle du phosphore de caséine
A-{omparez en tableau jcs principavx diffévences ciiive le caséine et les

gl';‘r'g‘fii'iiér“iﬂﬁ- SEITOUES. (26 Pts)
b gh{g@w fes diffdrents tynes des estéraces of roentionnor, les
caractéristigaes des hgj.;;‘r“““ (20 Fs)
4-Leg quatre caséines asl La s2 .8 et ) monibvent une variabilite (
microhdtérogéimite) résultant ae Cmq CEses prmiufr (24 Pig)

3T,
Bor chanee v ook Ny
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Université d'Alexandrie o Technoiogies du kait liquide ef ses
Faculte d'Agriculture produits {06302}

Bepartement de Science et Techniologie du lait Temps Alloue < 2h -
Jeme Antige Date et temps: 4/1/2015 -12haZh

- Examen Thaorétigue Note totale : 180 -
Année academigoe 2014/2015 {1ére semestre)
Comité: Prof. Dr. Morsi EL SODA et Prof. Dr Malak ABBAS

O mer s ama P B B T T e o o il T B el s ™ s eyl e v Y e B S e PRI R S e e DI B P BT L W WO P ot LB N B Dl Pl IO WCT BT LR D B B Ler. w S N DO b e AL ok s el PR e, % WT py., mrm gy B SRR g Ham o s e bk PSS N EC STTCE EAT R B EF DN RON M L L. oy W S g g mger gy 5 Pt mad el s derm vl e e b Ko B w0t UL P

Héponder suy guestions suuvanies
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Juestions 1: (90 Points}
-Eanhiowez (en brefl) les tacteurs gui affectent la composition du lait (26 peints).
2-la chaine du froid doit &tre mamntenue pendant e ransport du lait jusqu'a
I'éiablissement de transformation .
a- Montrer par un diagrarame [es proccdés de relrowdissement. (A8 poputs)
b Bxpliguer les moyens dubaissement de la temperature, (0 polints)

3-Préfinissez e centre de collecte of oifezr leurs rOles (16 poinds)

4-T.cs uspects santaires dans les enlreprises alimentaires sont d'une exteCine uynporfano |

Hxpiioues,
{-Ies produits des nettoyages acides (04 poinis)
2-Drareté de Peau (88 polnts)
3-Ies étapes de mécanisme du netfoyaye (L8 poafnis)

4-3.e procéde TACT, el montrer par un rigure la cinélique de lavage par ce proccad
(EQpotets )

k- I P T b L L L -

Cuegtion 7: (90 Neints)

s

A-Citer le nom de 5 bactéries pathogenes pouvant parvenr du laif oru puls aier jo uom

- 1L ? 4 g veuTen P ETTIA  T4 e AT
des maladies au’elles peuvent causer (S0 ponite)
Cpm- Ty, r s AL 4 - = -# ;o E : gt ﬁ-" ': e :"* " ' _.. -:: - P - 3 .';' i“'u
- Peplioner tes différentes étapes de formation des noblms (05 poinie)

. ;

CeDessiner un schéma démontrant une higne compléte de production de lait Ukl par

chanlfage direct 4 échangeurs de chaleur a plagues. (24 pomis).

- Bessiner une lignc de produciion de fait stdrlisé en continu en démontrant les
avantapes du lait UHT et les désavantages du lait sterthise (25 points)

W Citer les nouvelles technigues utilisées pour In conservation ou kot puis expliguer en
détails 2 de ces techmiques (15 poinis)

USRS £y 14 I 12109 1D cic] 0] 1T S s

Ponne Chanee
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Crmestion 5 ¢ (580 pobois)

i- Pour chaque type de fromage, une combmaison spéctiivue de température et
Bumidite relative doit Sre mamtenne dans bes différentes chambres de sfockage
pendant les ailférentes éiapes de immg}’& Kapliower : pour [es fromapges de la
tarntlle du Chedday - Filmpmonthal - Tilgiter - Gouda. (40poinis)
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Université d' Alexandrie Technologiz laitiere

(Technologies Laitiére 310)

Faculté d'Agricuiture Temps Allcué : 2 h
Département de Science | Date et temps: 21/6/2011, 12h 4 2h
et Technologie du lait | . nombre de pages:- 2 pages
3éme année | — Note totale : 120 Points

Année académique 2010/2011 (2éme semestre)
Comité: Dr. Malak ABBAbE Dr. Aisha E] ATTAR

Regondez aux questions suivantes:

I- Comparez enfre.

(30 points, 10 points par rép

1- Créme chantilly et créme a fouéttér. (avec dessin la structure de la
mouSse),
72- Les plats ﬁ rétir ef ré glage profonde.

3- L’écrémeuse du sérum et les séparateurs pour fromage blanc.

II- Ex

pliquez les points suivant:
1- Les facteurs d’origine laitiére qui influencent I'écrémage.

- 2- Les roles nutritionnels du gras laitier.

 3- Les précautions lors de 1'écrémage.
4- La composition des matiéres grasses du lait. (Avec dessin).
5- L'analyse sensorielle de différents type des crémes.

6~ Facteurs influencant la fabrication de la créme fouettée.

IT1-Citez le principe d@.la fabrication du beurre en diséontinue et e

principe de la méthode NIZO. (25points)

_________________________________________________________________ Le page suivant



22

J,
g =7
1Y. Expliguez : {35 points) 7

1-beurre fe1sonne et beurre hypocalorique. (Spoitis)
2-procédé de Fritz et procédé Cherry Burrei. (10 points)
3-malaxage et saiage dﬁ beurre. (10 points)
4-détauts de texture et de consistance du beurre (&:mm@s et prévention).
(10 points) | '
5- les facteurs quu affectent la durée du barattage. (10 p@ﬁﬁits)
6- Les avantages et les inconvénients de la pasteurisation de la creme

pendant la fabrication du beurre. (10 points)

e 3Ty I [T 0 11T £ 1)

- Bonne Chance



Université d'Alexandrie - - Microbiologie des laits 06303
Faculté d'Agriculture . ~ Temps Alloue: 2 h.
Département de Science et Wit o . Note Totale :180 points

Technologie du lait 3eme annee
Date et Temps: 22/01/2014,

Année académique 2013/2014, 1™ Semestre

S

oy
il

Comité : Prof Dr . Nihal EZZAT et Dr. Aisha ELL. ATTAR

ke ey
‘e

Réponds aux guestions suivantes :
Question 1 : (45 points)

1- Donner une définition compléte pour la Détermination du G + C% p.
cent et expliquer comment on peut utiliser cette technique pour
identifier les bactéries. ( 20 points)

2- Noter la classification et les caractéres de ces micro-organismes
suivants: 1~ Geotrichum candidum 2-Candide Kéfyr. ( 25points)

Question 2 : (60 points)

Comparez énfre :

1- Lamuréine et mucopeptide (Spoints)

" 2- Micrococcus et Staphylococcus (15 points)
3- Mycobacterium et Corynebacterium (15 points)
4- Listériose et aspergilloses. (10 points)
5- Bifidobacterium et  Proponibacterium (15 paoints)

Question3 : (45 points)

1- Quels sont les Caratéristiques et Classification des Lactobacillus.
(20 points)
2-Choisissez une Seule especes et explainé les Caractérisations

1- Lactobacillus delbrekii 2- Lactobacillus acidophilus
3-Lactobacillus Plantarum 4- Lactobacillus fermentum

(25points)

Questiond : (30points)

1- Quel est L'espéce la plus répandue dans la famille des

Enterobacteriaceae. (15points)
2- Qu’est-ce que "Ferment da rouge" ? (15points)

------------------------------ Fin des questions--—--ce-coemmvamammanmanan-
Bonne Chance



Technologie laitiére
(Technologies Laitiére 310)
Temps Alloué : 2 h

Date et temps: 21/6/2011, 12h a 2h
nombre de pages:- 2 pages
Note totale : 120 Points

Année académique 2010/2011 (2éme semestre)
Comité: Dr. Malak ABBASE, Dr. Aisha E1 ATTAR i

Répondez aux guestions suivantes:
I- Comparez entre, (30 points, 10 points par réponse).

I- Creme chantilly et créme a fouetter. (avec dessin la structure de la

Université d'Alexandrie

Faculté d' Agriculture
Département de Science
et Technologie du lait
3eéeme année

mousse).
2- Les plats a rotir et réglage profonde.

3- L’écrémeuse du sérum et les séparateurs pour fromage blanc.

11- Expliquez les points suivant: (30 points, S points par réponse
I- Les facteurs d’origine laitiére qui influencent I'écrémage.

2~ Les rbles nutritionnels du gras laitier.

3- Les précautions lors de 'écrémage.

4- La composition des matiéres grasses du lait. (Avec dessin).

5- L'analyse sensorielle de différents type des cremes.

6- Facteurs influencant la fabrication de la créme fouettée.

1I-Citez le principe de Ia fabrication du beurre en discontinue et le

principe de la méthode NIZO. (25points)

Le page suivant
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1V. Expliquez : (35 points) e

1-beurre foisonné et beurre hypocalorique. (5points)

2-procédé de Fritz et procéde Cherry Burrel. (10 points)

3-malaxage et salage du beurre. (10 points)

4-defauts de texture et de consistance du beurre (causes et prévention).
(10 points)

5- les facteurs qui affectent la durée du barattage. (10 poiiits)

6- Les avantages et les inconvénients de la pasteurisation de la créme

pendant la fabrication du beurre. (10 points)

Bonne Chance
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Yaleurs Nutritionnelles du laz¢

* (Technologie Laitiere 309)
Faculté d'Agriculture Temps Alloué : 2 h
Département de Science Date et temps: 25/6/2011, 12h 4 2h
et Technologie du lait

3éme année

Universite d'Alexandrie

MNote totale : 120 Points

Année académique 2010/2011 (2éme semestre)
Comité: Dr. Malak ABBAS
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Répondez aux questions suivantes:

Fxpliquez :

1- Les propri€tés bénéfiques pour la santé des composants lipidiques
qui accompagnent la matiére grasse aux cours de son absorption.

(30 points).

2- La valeur biologique des protéines de petit lait. (30 points).

3- Le role du pancréas dans ’assimilation du glucose dans le corps

humain. (30 points).

4- 1’effet du traitement thermique sur la qualité nutritionnelle du latt.

(30 points).

Bonne Chance
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Uuniversité d'Aleyandrie Techuolopie Initidre 304
Faculté d'Agriculture Temps Alloné : 2 h
Departement de Science et Technolozie du lait - Mote totale @ 140
Date et temps : 28/1/2011 - %h 2 11k |
Année académicve 2010/2011 17 semestre
Comiié: Prof. Morsi EL SODA et Dr. Aisha EIL ATTAR
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Question 1: {70 points)

A) Dessiner une installation fixe de traite en indiquant les différents

composants sur le schéma. (20 Paints)

- B) Expliquer les méthodes utilisées pour conserver le lait a la ferme. (20
polnts)

C) Citez umquement les bactéries pathogénes présentes dans le lait cru en
indiquant les noms des maladie qu’elle peuvent transmettre 4 ’homme. (10
points)

D) Dessiner le schéma montrant ics principales sources de contamination et
sites de multiplication des bactéries a la ferme. (20 Points)

Question 2: (70 points)

A) Expliguer les

1- Les enzymes responsableé a synthétiser le lactose (en citant les
réactions). (10 points)

2- L'ocytocine et La prolactme. (10 points)

3- Les réles des constituants mineurs du lait. (10 points)

4- L'origine des acides gras et du glycérol. (Avec dessin). (10 points)

5- Les facteurs influencent la lactation du lait. (10 points)

1- Les oligo-¢éléments (Spoints)
2- Le colostrum (Spoints)
3- Les hormones (Spoints)

4- La lactation (Spoints)

Bonne Chance



Tehrologies des laits de corsommation 302
{Techrolegivs laiiere J02)

dnivers:té ' Aleyandrie

Faculté d'Agriculture Temps alleuet 2 1
Uipeviement de Science et Technologie du tait Nate totale : 180

Troisiome ¢ nince
Date ef temos 1 8§/1/2012 ~12h a 2h
Examen | heoréiiguc
Aunée académic ue 2051/ 17 {3 w““me 4! i}
Comitéd: Vrof, . Morvsi B ;auis A, D Bl a2 50748
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Cuest on 1: 20 Pex’ ,2
A-Dessuzer un £oL 5 2a Chmortrant ure Hene ¢ igts de procuriion
de luit UHT pos J au froe divect. Hxudicuez la différence ¢aas le

i

pmc:*-‘--‘ms de i “rication entie le ciawiage cirecte et le chauitage
cecte. D o g s).
B- Dﬂwmz np schéma dériontrant le parocours du lait dans un
pasteurisateur a pla jues concenant une section de récuperation.
]:;-;;phque.a le réle du chambreur et de la vanre de déviation (flow

diversion velve). (30 1noals),
C- "msﬂ"*u.a%ea” Ericveinent 125 pots suivan:s ¢ {37 pornds).
i Lcs avasdages et les lwconvérients des dlﬂezei:tes POMESs

is€es en ndustrie Iaiticre, {10 points).
2- L'm’lpact des ditféreqs tuitemen:,h inrimiques du ‘ait sur la
perte vitaminique. {13 poiis). .
3- Les sourcss de contemin. ion du lait °ru et du lait pasteurise.
{dj if}ﬁﬂ_—f_t__l_.

_Qﬂesuﬂj}_gm(m 5 Peiris)

Expliquez - e
| 1- Pour an 11€tt0yaafe d'une efficacité optimalej il faut proc de avec

"ACT. (15 peints).
£ polnts).

2- Les grarnies classes de produits de lavagss. 115 poirts
3- Les A".-f:mtage% ei }as 1:convénier s des ;-,;-,..-.:;.l-:.;.,nms de nettovage en

place (Civ) . (B3 rniats),

- L
R BEIE

Q we: h{_}}*’ 33 nis Eﬂﬂ

T, - - el 'l mﬂ'll.- FISCE, RN L

[- Derniesez le centre de ca*iecte et 50010l (15 b I __-‘a

.ﬁur-h..'l"" s4 - crarad

2- Citez jza consiadraticos de in cloiX v i_u_u.--f:u; cef oudiy sement
y o

du 1att ¢ u et lcurs sourc: ‘;L'_t:, 1347
% Fwpli még |6HS 0€ j1 12l *ﬁﬁ,im qoeur Ja mat v goaose e Jait
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Univercitd 4 Alezandris LRI
Facve duie g | Temps » 1119 2 heure s
D# mr‘ta. ment cL Technologie T altizre  Loatn 1 12/1/2012 12-2
Trowsieme Année | Total - 180

Annge acagermgue 2611/2012

{':]

.-J-

Comité : Prof Dr. Nihal BZZAT

I eponds anx guestions snivantes :

Quﬁmmm ith

"-m:r.:r:_.

1- les Méthodes de 1a Taxouomie 7 (20)
2-Constitntion chimigue de la parpl 7 (20
3- Chargaflesql , Darmuref al. , Robert KOETH (20)

Duestion 260

e T ST NI ey L

i- Povrguol (Geolrichinm sp. 5t un hampignon COMMmUN ave: une
tres-large distyibution dans le monde.)?{(23)
Qu’est-ce gue jenseniin ef le propionicin {170

Qu’est-ce guz les Cogol réguliers Gram, positives (23)

Lompor:z atre

Tl EETw. =

1- Les phylogénéligue et , phéns Gque (20
2- Listerin  &t,  Laocipbacili s {20)
3- Brevibacterium - Corynebasterium {20)

(Bonae Lnonee)



Technologies des laits de consommation 302
(Technologies laitiére 302)

Faculté d'Agriculture Temps Alloué : 2 h
Département de Science et Technologie du lait Note totale : 180

Troisieme année
Date et temps : 8/1/2012 —12h a 2h

Université d'Alexandrie

Examen Theéorétique

Année académique 2011/2012 (167€ semestre)
Comité: Prof. Dr. Morsi EL. SODA, Dr. Malak ABBAS
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Ouestion 1: (90 Points)

A- Dessiner un schéma démontrant une ligne complete de production
de lait UHT par chauffage direct. Expliquez la différence dans le
processus de fabrication entre le chauffage directe et le chauffage

indirecte. (30 points).

B- Dessiner un schéma démontrant le parcours du lait dans un
pasteurisateur a plaques contenant une section de récupération.
Expliquez le réle du chambreur et de la vanne de deviation (tlow

diversion valve). (30 points).
C- Discuter brievement les points suivants : (30 points).
1- Les avantages et les inconvénients des différentes pompes

utilisées en industrie laitiere. (10 points).
2- L’impact des différents traitements thermiques du lait sur la

perte vitaminique. (10 points).
3- Les sources de contamination du lait cru et du lait pasteurise.

(10 points).
Question 2: (45 Points)

Expliquez _
1- Pour un nettoyage d’unec efficacité optimale, 1l faut procede avec

TACT. (135 points).
2- Les grandes classes de produits de lavages. (15 points).

3- Les Avantages et les inconvénients des systemes de nettoyage en

place (CIP) . {15 points).
Question 3: (45 Points)

1- Définissez le centre de collecte et son réle (15 points).
2- Citez les considérations de la choix de procede de refroidissement

du lait cru et leurs sources. (15 points).
3- Expliquez P'effet de la réfrigération sur la matiere grasse du lait.

(15 points).

Bonne Chance



Université d’Alexandrie Lait 06303

Faculte d'Agniculiure Temps Alloug : 2 heures
Deéparternent de Technologie Laitiere  Date - 12/1/2012 12-2
Troisiéme Année Total : 180

Année académigue 2011/2012

Lomitg : Prof. Dr. Nihal RZ7ZAT

Reponds aux guestions suivanies :

1- les Miéthodes de la Taxonomie 7 (20)
2-Constitution chimigue de la parsa ? (20}
3 Chargaffetal , Marmurefal , Robert KOUH (203

nestion 2{&60

1- Pourguoi (Geolrichum sp. est un champignon Commun avec une
trés-large distribution dans le monda.)?{(25)
2- Qu’est-ce gue jenseniin ef le propionicin (10)

3- Qu’est-ce gue les Cocel réguliers Gram, positives (25)

Duestiond {6D)
Comparez énire
1- Les phylogénétique et , phénétique {20)

2- Listerin et Lacipbacilius {(20)
3- Brewvibacierium - Corynedocterium {20)

(E@aa:mg L 33511?169}
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Démariement de boience et Temps Alloue: 2 L.
Tachnol )-t.rm iy lait MNote Totale ; 180 ?}Ollli".':.

. ) eme
Daie el Ternps: 09/06/2613, 12h 2 14h 3 année
e vt e —
%m‘aw dLﬂd@lﬂlQHL 2012/2013, 2 ‘%mwi‘r
' Commité ; pr”ﬁ' D:i Lff :fs‘é @L O‘iﬁ 34, et Dr, Ma}a,k ABBA%
i
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 Les questions soul sar deux pages

hgiagdion §; Hxplam these siatements 2000 poinis)

I-The volatile low molecular weight fatty acids are highly significant in Havors
and off flavors of milk and s products. (415 poinls)

7 The gasatyrated fatly acids play a great role wn pnysicad and chemical
oroperties of mlk faf (18 poiats

3 Factors affecting the level of lactose in milk and the role of lactose i mialk

_'E_-L'h_

nrpanet. (15 pounis).

4~ Hiow we can obtain lactose. mention 1ts uses, (15 poinis).

Unigsiton 2 2 GIve FeAsons o { 30 points)

FlgWlt St I Y] ATATTE . A LRI PR LR LS e R L LML

{-The appearance of sandy iexivre in conceniraied milk. (6 points)
7- Increase the sweeiness in hydrolysed laciose milk. {6 points)
j-iodine number of milk fat is low in comparison to most other fats, while
reichter --Meissel number is above all other fats. {6 poinis)

4- The need for antioxydant addition has not been severe in mulk iat. (6 poinis)

Page 1 of 2
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5. Assuming that there are 18 differcat fatiy acids consitiuting the iriglycerides

of mulle fat, the number of trigiveerides are moie than 50040, (6 points)

Luestion 3 2 Répondez aux guesiions suivants (9 poinds)

-

1. Citez les princizales diftérences enire la caséine e les proldines de
lactosérum. (25 noiahs)
radthoges de ordparation des casdinges o des proidiaes

laciosrn. {25 polnts)

5 e e AT pn I 7 . I R | _:.,__.:, - S S f"‘-j sgen .I: ..
4. Disowiss (La poosphatese alealine est une des enzymss Importanies dans 1

tart surtoud e lait teater thermuguement:. (240 potads)

i

I
i

4o Explicuer i pref ies factenrs gui affectant la compostiion de sel de lail.

“r 73
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tniversité d' Alerandyie

Yromages of produils laifiers fermeoentés

Hacuité &' Agricnitare {B6305)

Département de Scicuce of Technologic du jait 13ate et temps
22013 ~ 12k A 2h

Note totals : 188
ixamen final
Anndée acaddmigque 2012/2013 2°° somestre
Comité: Prof, Morsi 11, SODA of Prof. Nihal Yezal

oyl = a vwel_ g TR LT NI 0 QT TSt MR I S CTR] . .
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Lmestion £ {30 poings)

Monitrer en utilisant des diagramimes de tabrication uniquement la différence entre ia
favprication du : | |
a- Y oghourt ferme
b- Yoohoust brassé
| ¢~ Yoghourt a boire
Duestion 2 ; (30 poinis)

R ROy ey DL AT N

{‘itor les agents de Paflinage ensuite expliguer on déiail les chanpements primaires ei

secondaires st expliguer Pimpact de ces changemeais sur {8 texiure el 1a flaveur des

roraages.
{nestion 3 2 (30 _points)

Hxpiiguer les avantages et les immconvenients de du mécanisation en [romagerie puis
desamer les appareils permettant la mécanisation de deux diapes principales pendant Ia
fubrication.

Luestion 4 ; {45 voints)

AT | TR Dy " R ok, 1D,

Deseripiion
Al vrogramun e iemns &1 temndraturs pour le dchaitlement (Schauder)

n

B-ier los avaniages el les désavantages de Putilisaiion de [es enzyines coagulanies
d'origine végétale
{- Le glucono delta~-lactone (delta~gluconolacions),

Luestion D : (30 _poinis)

{_omparez entre
A- la coaguiation Acid (lachigue) , la coagulation Eazymatic { pressure)

B [égoutiage , ddcaillage
Duestion 6 : (15 poinis)

Tracez un organigramme d'un systéme de 1aorication du fromage Pates sec pressees de

voire choix

e s T Fin des QUESHIONS-r—mrmsm s mm s e
Bonne Chance
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Université d'Alexandrie Lait 306
Faculite d'Agnoulture YompeAlloud : 2 heures
Département de Lechnologie [aihiére Prate : 16/1/201%  12-14
Iroigienmie Annge Lotal | &0

Annce académigue 20007201 1

{(mmf*- : P’rm‘ i)} MGH l t-a{)dm H ‘i . Iw'ﬁ ' Ahtd
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(purestion B: {/Efw}

Fxphioues les activiies brologiques des:
a- Caséines et dénvées de caseines  (I5)

o- Protémes mdividuelles du lactosérum (15).
c- Lactolerrine ef jactopéroxidase . (15}

ke o B e ke b e | ]k m RN HEJ T BN RE R Je— = Ce—rmd

e, [ L L R ENRIFY  LIFL LE T R T N Rt TR L [ LTRI

":,I DCSEROE 2 (éﬂﬁ}
Fxpliquez [es condicions gui fuvoitsent aux dérivees de

ascines ot aux. proténes serigues des proprieics ;me’*rﬂta iales of

unte capacité de retention .

e e w1 LS T as o e LRl mm mrris H gy — Rl CTELUTE . ESLELATECEETTT JE

&jw* tiom 3 (/'.% 5.
Fxphiquez
{- Les fractions des Lipides complexes et leurs appheations

I

olentaires . (G4
2-le rathinage du lactose . (15)
3.Je blanchiment du café et méllorine (1)

B el e I e e e b T I e Lkt e e i
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Question 4 : (4%)
Citez 1~ les sources des eaux résiduaires dans les industries

lartiers. (20)
2-les procédés d’épuration chimiques et physiques. (25)
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Urtversité 4 Alexandrie Technologie lakidre 344
Facalié d'Agriculture Tonps Alloué : 2 h
Departement de Scienee ef P'echnologie du fasit Note totake @ 208
Date et temyprs ¢ 13/1/2011 -~ 12h a i4k
Anunée seadémioue 2018/2011 1Y semestre
Comité: Pyrof, Mavsy L SCODA of B, Adsha EL ATTAR
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Plusieurs facteurs jovent un role mndispensable pour obtention d’un lait

propre confenant un nombie réduit deo microorpamsines. Ehscunter oes

A

- T

diftérents facteurs dane le cas de Putibisation de la tragte manuelie ot

MECATIGUE,

Cuection 2: { 35 poimie:
ST g W gt e B TeE o B s TbHbk e T PR
B g e Simey Fan spmieanal B B g 2 § T O T T E o T Kol
| IR ;;’E L* &, L SIS SR LR A 4 L IH ety BEEa :.Er 1 Lf oyl b4 E«_..J"r el {; L ] E CEE 1* Y {_E { " j: i Pl
J“L' A
Juwestion 3: IO pobp e
EX O - DL T T e e R g "':ﬁ-:'-ﬁu' ol emoary W .:-'-'\..'

fe (3 Do)
P. La mamsiic est une maladie aticote wn orand nombre de vache
lartiéres partout dang lo monde. Citer les différemds types de

marpinites et iz sowrce dintection. (1€ poimiy)

4. La matigdre grasse qu lait se présenie sous forme de globules gras,

mmergés dans Vesn, Cror les roles des dificrenies enzymes jors
ce fa sypihdse des acides gras. (6 e ks b
Y. Citex les facteurs affectent la composition du ait. (16 points)

g Chter les importantes fﬂﬁ}ﬁ‘a“ eyces entre ley poimfs gwivamis. (0

b e TR B A ey Bl = S B L e - BEEE L T e b= LEF - T ot Uk el o i SO i LalSEL Ay - P ol """'h:..h -u.‘l""l:l':l. bt R S | L T ] .I.#'ul'n'l.'.'l.'" A

RIS |

k. Les estrogences ef la prolactine. (11 points)

4. La struciure primaire et quaternarve de iz protéme. (37 points)
L~ LPessines les suivantes (1% poinis}

O B TR A s R i TR - LUK T N A T SR T AT M L =TT

i.  Lasynthése du lactose (avec une explication bréve). (8 points)

2.  Les changements dans les taux de gras, de protéines et de lactose
dans le lait des vaches laiticres sur toute une périade de laciation. (5
DOIREs )

3. Le schéma dun lobule. (5 poinis}
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Universite d'Alexandrie i.a1t 303
Faculie d' Agricudture fe mpﬂﬁ How @ 2 heure
Département de Technelogie Faitiere  Date : 16/1/2010 12-14
Troisieme Annés To :eaﬁ 240

Année acaaémugue 2009/2810
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1. Answer all question
2. Student 1s allowed to use all tables and graphs
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Onesitlon 1; (3V poinis)

Milk flows i 10 om diameter pioe at velocity of 10 w/s. if the diameior
near the exist 1s reduced to 5 em, what 1s the exist veiocity of the muik?
Calculate the volumeiric flow rate of the milk m the larger section of the
pipe. I3 the flew rate going to change due to the reduction i the cross
section neay the pipe exit? "
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Question 2: ( 30 points)

In problem No .1, if the kinematic Viscosity ( 9=p/p ) equal to
1.006%10° m*/s, calculate Reynolds's number (Re) at both sections. Is
(Re) would be the same at both sections? Discuss the factors that
affect the value of Reynolds number. Define the type of tlow at both
sections
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Duestion 3: ( 30 points)

A pump supplies 0.01 m”™3/s of milk through 5 cm diameter galvanized
pipe to a tank located 50 m above the pump location calculate the pump
power (assume 1deal fluid and neglect both kinetic and pressure energy
daifference)
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Question 4: (50 points)

A wall made up of three layers: 0.15 cm steel sheet, 10 cm of blankel
nsulation and 1 cm plywood. Calculate the heat flow through one squart
meter of the wall, if inside wall temperature 1s 25 0C and outside wal
temperature 1s -5 0C (assume K : for steel = 45 kw/m .0C ; fo
tnsulation = 0.04 kw/m .0C and {or plywood 0.1 Kw/m .0C)
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Question 3: ( 30 poinis)

A piece of cheese with the dimensions of 5*10*10 ¢m 1nitially at 25 0C is
suddenly exposed to an environment of 5°C; the surface heat transfer
- coefficient (h) 18 4w/m2.0C. The cheese properties are: p=900 kg/m"3
ep=3.7ky/ke. Koand k=0.025 w/m K. How long will it take for the center
temperature of the cheese to reach 10°C (2ssume heat will transier only
through the smallest dimension)
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Question 6: ( 30 points)

Milk 1s heated at a mass flow rate of 100 Kg/h in a counter flow heat
- exchanger from 20 0C to 70 0C using hot water at 100 0C and leaves the
heat exchanger at 30 0C. Calculate:

t- The water mass tlow rate assuming: p milk =900 kg/m3, p water
=1000 kg/m3, Cp for water = 4.17kj/ke. K and Cp for milk =
3.7ky/kg. K.

2- The logarithmic mean temperature difference.

3~ The overall heat transfer coefficient If (h) between the milk and the
inside wall of heat exchanger is 100 kw/m”XK and (h) between
water and the outside wall of the heat exchanger is 400 kw /m”°. k.

Best wishes
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