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s il G R UCXAMATTe ad kil | daaly ? 3313,
mﬁmnmuuwﬁﬁmw L’analyse chimique du

Famﬂtedﬁigmwﬂmm lait et des produits

Département de Science et laitiers 06401

Yechnologie du lait Temps Alloué: Zh
Date et temps 9-01-2016, lﬁ* Note Totale : 180
de 10h 4 12h Année acﬁdémique 2015/2016, 1™ Semestre

- Cﬁmnﬁ me Drs N lhﬂﬂ EZZAT Ebramm ELSAYED et Alcha EL ATTAR

a} La planification de I'échantillonnage des fromages. (En citant les outils utilisés dans les fromages

et les importances de préparer les échantillons en générale). 20 points

b) Les facteurs influencent sur le séchage par micro-ondes. (En citant les objectives d’utiliser cette

meéthode). 10 Points

c) La base scientifique de la méthode de Lowry. (En citant les précautions). 20 points

d)Les facteurs dépendent de la mobilité¢ d'une particule migrant dans un champ uniforine dans le

technique d’électrophorese. {En citant la loi exprime ces facteurs). 20 points

¢) Les precautions générales 4 respecter selon 'échantillonnage du créme glacée. 10 Points

2- Comparez entre les points suivants (100 points, 20 points pour chague réponse)

a) Les rbles d’ajouter le N,N,N'N'-tétramethyléthylenediamine et Soedium Dodecy! Sullate en STh3-

PAGE technique. {Avec dessin).

b) La méthode enzymatique et la réaction de Fehling afin de déterminer la concentration du lactose. (En

citant les réactions chimigues).

c) La détermination de la M.G par Rose-Gottlieb et par RMN. (Avec dessin).

'd) La détermination de ’acidite et le pH

e) Les caséines et les protéines sérigues. (Dans un tableau)

hrn I e ey ety B K My ek 2 B! U P it g el gt Sy P B T U LY PN S g gy e ki e e il e R ol i P o Y S A el S R ] WL T T T

i R e il el Y B e ey e el e S sl e et B iy ek e A B S e I B DAM Je M P el B P iy S e i e Pk e B S e b S P Wy

Page 1 of 1

4 L e ERlA R —wEm T === = = FTT mm — s



les toxines microbiennes et les polluants
environnementaux dn lait et ses produits (06415)

Université d'Alexandrie

Faculté de I'agriculture Temps Alloue: 2 h
Departement des Sciences et Technologies du lait Samedi 16/1/2016
{Juatrieme année Note totale: 180 Points

Année académique 2015/ 2016 (Premier semestre)

Comité : Prof.Dr.Ibrahim Elsayed , me.Dr.Nihlal Fzzat , Prof.Dr. Aisha Elattar

Repondez a toutes les questions suivantes :

1- Mentionnez les conditions requises pour produire des toxines par des
Microorganismes (18 Pts)

2- Quelle est [a base scientifique pour la détection de 'aflatoxine par ELISA
technologie 7 (18 Pts)

3-Comment obtenir 1'aflatoxine dans le lait? (18 Pts)

4-Mentionnez quelques conseils pour les éleveurs de betail afin d'éviter la

production des mycotoxines dans le lait (18 Pts)
5-Parlez sur les aflatoxines en termes de la suite: (20 Pts)
-Types d'aflatoxines

-Moisissures qui produisent des aflatoxines

-Effets toxiques
-Organes touches

- Effets de la pasteurisation

- 6- Quel sont les mycotoxines 7 (16 Pts)




7- Quelle est la différence entre ce qui suijt: (21 Pts)
-mycotoxines - phytotoxine - antibiotique
-endotoxines et exotoxines
-L'ergotisme et botulisme

8- Quel sont les deux principales sources de contamination du lait par les résidus
de pesticides 7 (15 Pts)

9- Quels sont les contaminants chimiques qui peuvent contaminer le lait? (18 Pts)

10- Quelles sont les mesures qui dotvent étre prises pour éviter la contamination du
lait et ses produits de la contamination bactérienne 7 (18 Pts)

Ein

Bon chance
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Université d'Alexandrie Technologie du lait en poudre et du lait

évaporé
(Technologie Laitiére 06412)

- Faculté d'Agriculture Temps Alloué : 2 h |
Département de Science Date et temps: 23/1/2016- 13k a1Sh
ct Technologie du lait
4eme annee | Note totale : 180 Points

Examen théorique
Année académique 2015/2016 (1ér semestre)
Prof : Dr Morsi El Soda et Dr Malak Abbas

Répa}n&ez aux questions suivantes : B o o
Question 1 : (45 points)
a- La texture du lait condensé sucré est affectée par une des étapes de fabrication :
- expliquer en détail.
b~ Comparez en tableau les processus utilisés pour récupérer et r¢utiliser les vapeurs
produits dans les évaporateurs 4 multiple effets.

e~ Démontrer par un schéma les différentes parties de |’ évaporateur et citez les tacteurs

qui affectent cette processus ct les différents methodes de classilication.
d- Citer cing défauts de lait condense sucre et non sucre
¢- Expliduer les moyens de conservation de lait évapore.

(Question 2 : (45 points)
Expliquer les rdles des étapes suivantes :
1- Préchauffage du lait
2- I’homogénéisation et la clarification
3- Standardisation du lait
4- Addition de citrate de sodium ou phosphate disoedique au lait

Question 3 : (45 points})
Comparez en utilisant les schémas entre un sécheur & une phase et un sccheur deux:

phases puis expliquer le rdle des équipements sutvants:
1- La chambre de sechage
2- L'atomiseur
3- Lecyclone

Question 4 : (45 points)

Expliquer bri¢vement I'impact des opérations de sechage du lait sur:

I- ILa dénaturation des proteines
2- - La dégradation du lactose

Bonne Chance
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e [.a technologie des produits gras

. et des produits laitiers glaces
g s d'Acri ¢ | | (06402
Faculte d'Agnicuiiurc it s

ALE XA (RS WHVERS|TY

Universiteé d'Alexandrie

Département des Sciences et Temps Alloué; 2 h.

‘echnologie du lait
{echnologie du lai Note Totale : 180

Date et Temps: 18 /172016, 10h 412h

4™ année

Année académiqgue 2015/2016, 1™ semestre

Comités ; Prof.Drs: Malak ABASS et Aisha EL ATTAR

Quesﬁﬁn i: (90 9* 0ings). I | - ) -
i-Expliquez les ebjectifs des éiapes de fabrication du beurre :

a ~ Maturation p&hysiique de la créeme.

b —~Maturation biologique de la créme

c- La désacidification de la créme

¢d- Le malaxage et le salage dc la créme

e~ Barattage de la créme

- Uébullition du beurre ou fa créme

2-Quels sont les principes de fabrication du beurre en continve. Expliguez en
détails et avec schéma le principe du procéde Nizo et {ritz.

3- Expliguez les différents types de l'écrémeuse et les facteurs qui affectent
I’efficacité de la séparation dc la créme.

4- L.a margarine est un type analogue de beurre. Expliquer le principe de fabrication
et Peffet sur la santé.

Question 2: (90 points).

D) Expliguez les suivants:- (70 points).

[ Ay L I S L~ B 1w T T WA e 0 0 el L A ekl i S, O o ST, RS T T T L TN TR

1) Les différents ¢léments structuraux de la créme glaceés. (Avec dessm). 12

2} Les paramétres permettent de classer les sources de substances sucrantes. 10

3) Les aspects de réaliser 'évaluation sensorielle de la créme glacée (Em citant
les critéres de client afin de juger la qualite d’une creine glacée)._12.5
4y Les recommandations pour les chambres froides. 6.5

5) Le mécanisme de croissance de cristaux (Avec dessin). 12.5

Page 1 of 2



S

6) Les impacts de Ja pasteurisation (em citant les facteurs affectent sur ia

pasteurisation et es valeurs optimales de la pasteurisation). 10

LY

I

7y Les facteurs pour avoir une congélation efficace. &

11) Comparez entre :- (20 Points).

[} Les émulsifiants et les stabilisants (Au nivean de lenrs sources, importances
et inconvénients). 7
2) La Durcissement et la Foisonnement, 6

3} La floconneuse at ['intensité. 7

Fin des questions

L. wgy gl O, T -

Bonne chance
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Université d'Alexandrie
Faculté d'Agriculture

Département des Sciences et
Technologie du lait

-7 - - Les analyses 111icmbiologiqges iz
lait-et des produits laitiers 06403

liSal iy | Temps Alloué: 2 h.

ALERAR DR, UHIVER STV

Note Totale : 180

Date et Temps: 28/5/2015, 9h allh

4°™° année

Année academique 2014/2015, 2™ Semestre

Comutés : Prof.Dr: Tbrahim El Sayed et Prof.Dt: Aisha El Attar

Note: Les questions sont en deux pages

e e M

nestion; 1 : (90 points

1- Comparez entre: (50 points)

a- Le transport passif et actif (avec dessin) (20 points)

b- La localisation des différentes enzymes protéolytiques dans les bactéries

lactiques (avec dessin) (20 points)

c- Les estérases et l1pases. (10 points)

2- (Les réactions chimiques s'effectuent grdce a de nombreuses enzymes qui

interviennent comme catalyseurs spécifiques de chacune des réactions méiaboliques).

A partir de cetie phrase expliquez les suivants: (40 points)

a) La structure des enzymes. (10 points)

b) Les ditférentes phases afin d'effectuer les activites enzymatiques. (10 points)

¢) Les facteurs (uniquement) agissent surla vitesse du métabolisme. (10 points)

d) Le but et Ie principe d'appliquer la galerie API. (En détail) (10 points)

vestion: 2 : (90 points

Répondez aux toutes les guestions suivantes (18 points pour
chaque réponse).

1) Expliquez I'importance de la détection de bactéries coliformes dans le lait et ses

produits du point de vue technologique et du point du vue hygiénigue.

Tournez le page SVP
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2} Quelle est la déﬁnhiﬁn des flores psychﬁtmpes' ? Bt donnez un exemple de cette

bactérie et son role dans le lait et ses produits.

3) Donnez des exempiles de bactéries thermorésistantes et expliquez le rble de ces

bactéries dans 'industrie laitiere.

4} Mentionnez les bacténes utilisées dans I'mdustrie du yaourt, en expliguant son

|
role dans la production de yaourt.

J) Mentionnez les bacitéries utilisées dans la fabrication de beurre et expliquez

l'effet des élapes de 'industrie sur le contenu microbien du beurre.

o Fin des questions
|

Bonne chanee
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MEXANDRLA ENIVERSITY

Université d'Alexandrie ~ “9%5 1 23t 06408 Additifs alimentaires
Faculté d'Agriculture Temps Alloué : 2 heures

Département de Technologie Laitiere  Date : 1/6/2015 9-11
Quatrieme Année :Total 180

Examen Finale Deuxiéme Semestre
Année académique 2014/2015

Comité : Prof. Dr. Nihal EZZAT — Prof.Dr. Malak ABBAS

Répondez aux guestions suivantes :

uestion 90
i- Les ¢dulcorants sont des additifs alimentaires :
Détinisser et classifier en expliquant deux exampies. (30 pts)

2- Que savez-vous des additifs suivantes (types et rgles) (30 pts)
1-Ester de sorbitol
2-les dérivés citriques des monoglycerides
3-les acetoglycérides
4-phospholipides
5-HFCS

3- citer les principaux roles et applications en technology alimentatres
des: |
a - Agents antioxydantes
b - Agents humectantes {31 pts)

1- Pepsine et chymosine
2- Additif code (E14xx) et Additit code (F1xx,BE2xx, F3xx, Axx, BE5XX)

3- les méthods de conservation chimique et physigue



1- Acide acétique et ses sels

2 — Les avantages des GDL et DL.C

s axemples sur Ea detecﬂon das bactenocmes en

_3 La lem et don;nez

genemla (Ec:rwez les fermules chlmlques )

———————————————————————————————————————— FIn des qUeStIOnS- e s s e i -
{(Bonne Chance)
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Alexandria University | / =1 ¥ Course name and Code: 06406
Faculty of Agriculture '3% == ﬂ; (Processed cheese technology)
Department of Dairy Science and %Eﬂﬂ}f Exam time: 2 h
Technology ‘Exam date: 1/6/2015
4" year ‘ Total marks:180 marks

Second semester exam 201472015

Fxaminers: Prof. Abdeimeneim Wahba, Prof. Aly Khatab. Prof. Sameh Awad,

s e it o, i et i L e St ] P P SO P T = - . ST et 8 s e W S | i o e D i e T, i —_— —_——— e _a.

Apswer notes

I- Answer all questions
2- Questions numbers: 2

3- Page numbers: 2 pages

- —mr T e —r - e . -y

Mirst Question {90 marks)

1- Selective of the blending components for processed cheese depend on the
rheological characteristics and flavor intensity of the final products,
Explain briefly. (30 marks).

2- Write the steps of processed cheese manulacture referring to the purpose
of cach of them. (20 marks)

3- What are the factors affecting the physic-chemical quality of processed
cheese. GGive the reason for the following defects and the solution of
cach of them:-

Sour, Sweet-Salty, Burnt with browning, foo soft texture, too hard

texture, water separation (40 marks).

see second guestion i page 2
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Second Question (90 Marks)
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S QGLEIYES

- Why heat-treated checses are not stabje” (10 marks)

L. What bappens during processing of processed checese? (10 marks)

cheese making? (25 marks)

Draw the processed cheese plant fayout and what are the

Eguipment used in processed cheese making? (20 marls)

What are the types and roles of emulsifier salts in processed

Complete the following tanie to tormulate the processed cheese

with specification (Moisture% 56.75, fat/dry matier% 55,26,
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Université d'Alexandrie , ~ Technologie des laits condensés

Faculté d’Agriculture | et du lait en poudre (06412)

Département de Science et T echnolﬁgle du lait Temps Alloué : 2h

4éme Année Date et temps : 14/1/2015 -9h a 11h
Examen Théorétigue Note totale : 180

Année académique 2014/2015 (1ére semestre)
Comité: Prof. Dr. Morsi EL. SODA et Prof. Dr Malak ABBAS

n
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Répondez aux questions suivantes :
Questions 1: (90 Points)

1-Comparez entre les systémes de récompressions du vapeur au cours de

la ligne de fabrication du lait condensé. (25 points).

2-Citez le principe de concentration du lait par les methodes sutvantes:
(20 ponnts).

Evaporation — Ultraltitration -- microiiitration - 0smose mverse

3-La texture du lait condensé sucré est contrélée par certaines €tapes de
fabrication. Expliquez ces étapes. (25points).

4-C'omparez cnire Jes différents types des évaporateurs en ciiant ies
avantages ot les inconveénients. (20poinis).

Oruestion 2: (90 Points)

o i3 e 'l'-'!".l"ﬂ- H}h....u.q...r_n, ER L TR gl - g

A-Comparer cuire le séchage du lait par atomisation et sur {i-yﬁﬂi,]uﬂfé
(Principes de fonciioinerment, mécanisioe de fonctiommemeni, types <
sécheurs, {':; salite de 1o poudre ot vtilisation de ja poudre
Jitfiser leo sohémas dans vos explications. (GU Fomis)
K

Boxpiiouer 1o Dgne industrielle utilisee dang les grandes uspies pour ia

recombmmaizon ¢ lat, (24 Poinis)

- = . . : 1 Jlj L | ¥ ' | F - - - r
£ Tt a S vy e o7 :. TEFRVITSTE LIS L * r.:':' -'F "N AR AT E T F“:‘ * Fege v ey g e ryd o L bovgn oy TN AR LW
b ol ,F'-:s_l_*__ };,f’PiEt‘_j,di?H; LLptor ':.:_[_F.!,}i T AR R ‘f:: o FEAl e e ) e BN BT j_F.r SR L0,
2 Ji o A

b o ;

--u--.

la déaradation du lactose et I structure du giobule pras, (00 fomis)

U S 1 it {I G a'“'g.u}ﬁgﬂtﬂ.} SOET SRR

Tonne Chanee



Fhird guestion: (60 marks) Answer in brief

4

Mention : What is meant by — or function & role or purpose or .. .cte (0 be proper according 10
cach case of the following

I- Answer 5 ouly from the following (15 murks )

- ( MMV ) — ( Cellulose acetate y—( Poly sulfones } -( Zirconium oxide ).
2- MF, UlF . NF RO

- (MWCO ), { Concentration Factor ). ( Retention lactor )

4- Diahiltration - Membrane fouling

5- Desahination of sea water , (Flow Velocity | Flux rate )..

0- WPNI |, ADMI | N&I.

I Delinthon ol Midk Protein Conceentrate & Milk Protein according fo 12 nomenciature, give a

A m

schematic diagram of the MPC mmanufacturing process (BS marks
i £ l

L i T N R P

- Betut ouf by explspation & giving seleme ov an Btustralion for 5 only of the following

e =far - L ek d o R brmhy rrap e wt e Ly, LR LA T e RN B ol o T SF N, EFTREN TR O

( S0 mayris )

%

| Humanizing cows” milk (Fractionation of srotein)

2- Thie membrane cnzyime reactor.
3- Categorics of skim milk powder depending on the iniensity of the heat {reatment
4- A method for preparing a product derived from Caseinales

3= A process schieme for the marnutacture ol WEC by U marfioning oy some ol their fainous
funciional properties.

5- Give onty names of some fnal ‘ood products vse and ubtize W

nention some of whey processing end products.

Pape 7 of 7
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{ruestion 1
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- La formation du beurre a partiy de la evéme (10 pomts)

e
]

2~ pascéparabion de'la croeme par Pecremense (L0 pomnis)
3+ Lacrdme a fouette (10 pownty)
4o Séparation radittonnelle de la créme (10 poinls)

5o Fabrcston de Fhale do beurre (10 pornds

Question Z:

Névelopper les phirases suivautes, (40 poiiis),

|- Monirer 1a composition du globule de pras (svec  dessing et
VMimporiance de la maticoe orasse dv st (20 somis).

2-Exvliquer la maturation  piologigque  eof physigue de la créme.
{10 poinis).

d-Exoliquer la fabrication du beurre en conlinue (eifant v exempie).

(10 points).
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l.
1 7-Moisture content in the compressed fresh veast and active dried yeast must not be
more than 79 and 2 %, respectively | .“

I8-Fat percent 1n salted, Sy gel and fitled coated biscuits must not be more than 3.8
and 10% respectively

19- Gasic porse defeet in the sofl cheese is attributed to contamination by coliform
Sroup

20- Bitterness defect in the Res cheese is ativibuted to contamination by spore forming
and proteolytic bacteria

2 -Nuraber of coliforn group in the butter must not be more than 10 cell/g

Z2-The rough taste defect in the halwa tahenia is due to incoémplete both of sugar
curtng and dough mixing

43~ Standard specifications contain a group of ihe lowest acceptable Hmifs that shonld
be comphied within specific food article.

Za-Mosture content 1 balady bread must not be miore than 40% and 18-20cm
diameter.

25-The presence ol excess amounts of glucose 1w the eastarn sweels will accelerale iy
deterioration.

20-Peroxide value wy the fat used for Eﬁ;ﬁt’ii_‘,i-lit manutgciur: must not be more than
Limeg/kg E

27-The glutin becama sirong and able fo carry high amounts of waler i the prescnes
ot mited amounis of salis

Zs-Sodium chiloride percent in edible salt must not be less than 958.5% and moisture
cordent not more than (0.3%

Z0-Thickiess of polyethylene vsed for packing castern sweets ie ranged betwoeen 35-
50 microin .

CO-The Codex is i a book since 1071 vader supervision of WHOG, VAL and FDA

Insert the following table m vour answer sheet and answer by V or
Qi L J2 13 Ta 0 qe 17 {s 9 e fu [z fiy Ti4 115
L answes ' | | | |
el e o e e A D e el fe T AR i | el . SR R e A #1-d_r-u-:---.--a—--q.:-._- SR e -_-:I_q.__,. PR 1 _.r,___,.-_..._.__ _____ Ah20]
O i g7 sl o), Lz:! M o125 W | 28 39 30
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A~ What are the permited mgredients tor manuiactoring the todowing aory products

wecording to codex standard:- (15

er5)

> mar

- Cheadar chieese

2. Fermenied milk

. Processed cheese

- Wliat are the

adaditives that

Havoured yopori,

allow to be uscd in the plam yopu,

processed cheese, condensed nvik, milk powder’? (15 Marks)

(. What are esaenfial ©

skimmed mitk powder,

.o P N R ]

composition of whole mulk powdor, parily 5 :f.:'_:fat?:zii ik powder,

sweetened condensed raillk, Evaporated ﬁ.i%l s (15 Marks)

fr Wwrt bR m ST PR T e e P

Second puestion (45 Marks)

o Why the governmoents nals

7. Mentinn the main

‘,|I "

legisiations for 1o0d? (5 Mayios)

standard of the somi-herd cheese Edam- Gouda), (8 Marlks)

3. Faurcerate the faihure sides in the decision concerning wiii logisiations of

some dairy products? (7 Marks)
4. Write briefly about the feasibility study ot a farm (dairy antmals) contaning
5000 animals of cow's (Friestan and ¢ {actory of dairy producis. (10 Marks)

the raw nilk quantity in one week, i the production of one

5. Lalculale

animal is 30 kg per days.
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B. (15 marks)

I a sample of a radioactive carbon from cvpress wood found in Pharaoh tomb was prepared this year
contamming 16 dpm, Caleulate the time of Phuraoh death if the mitial concentration of radioactive of
this tomb was 32 dpm.

€. (15 marks)
I 2 motes of hydrogen, I mole of nitrogen and 2 moles of arnmonia were mixed in 10 Liters vessel a
472 °C, determine whether the this reaction at equilibrium or not if the Ke was 0,105, |

_C( e (GU marks)

- {30 prarks)
(A} Meution only the appropriate terut for the following (24 marks)
I-Tte attractive yorces that between iike molscules,

oo

.'l. J" e e

22 The release of adsorbate Trom the adsorberit,

|:h‘._J
L

The electrical condnetors that not chemically changed,

4- The equation contaed e which modified from the Ramsey-Shicids canstion which confained
e - 6).

5« The constant 18 ameasure of the molecular voluine of temperature ot which difterent Liguids have

thie sanie surfaos (ension.
O~ A facior wihieh uw WO ‘Eimgﬁf or a Liquid on the surface deponds o it.
7- A process takes place at the ancde in elecirolysis,
8- A value 1s G'E‘;‘f;:_}.:imzs;:?_ trom the kinetic experunent to use o the adsorption isothotm experiment,

B {6 makes)
[~ Prove that Wa = We = ?” {}J él {J}J mue wetin Vi SIIE ] 91 e f.&lJJE

2 Prove that the Leosgmur equation s /i K9 al high concentrations,

IE (%ﬁidﬂfh“1
A ) Crive restore or Gre Tollowing belefly (34 marks):

t- The mercury has high surface tension nowever 1t not raises i capiliary b,
4= By controtling, ot gel concentration, soime substances couta be separated,
3- The miagnesiun production [rorm seawaler 15 an eeotomic process,
A- Grinding of charcos! picee ncipascs 18 adsorpticn capacity.
bE Prtm;:?r_lt tl'u-_a charge etteet m H-F S-PAGH differ from thal i Gradieni PAGE,
6- Using of sihoa powder as an emuisifior, the emulsion of O/W is formed.
7- The competilion reactions could be vocur or not ocowr during the electeolyas,

8- 'The straight line cquation v = a -+ bx, could be in the form v = b

- Draw g praph with data fov the following (O makes):
I~ The relation between; Suriace tenston & Temperature,
2- Fistern theory to describe the Double-layer theory,

With best wishes, Good Luck .,
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Alexandria University b
Faculty of Agriculture

Acadlemic year 2014/2015

Prof Dr. Mostafa Badr, Prof Dy

Answer the following questions.

1- Describe how to care and condition cut flowers?

2- List the steps for establishing flower shows.

3- Compare between the methods for drying flowers and foliage planis.

4- List the special occasions of cut flowers.

5- How to make a crescent design?

6- Define Bonsai, and then list the different types and styles of growth.

Good Luck
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Université d'Alexandrie ' Lait 408

Faculté d'Agriculture | Temps Alloue : 2 heures
Départemeni de Technologie Laitiere  Date : 27/6/2011 9-11
‘Quatrieme Annés ‘Total 120

| Année académique 2010/201 1

Comité : Prof. Dy, Nibal EZZAT — Dr.Malak Abbas

Sy o, Pl s e

Répondez pux qaﬁ@sﬁmﬁs suivantes

I- Expliquez les additives: conse; vat@m's Antibactenens
aﬂtlfongzques ? (28} -

2 Défimissiez les bactériocines en Expﬂaqamm Phistoire, la Production et
la Classification des bactériocines. (20) '

3- Quels sont les Presur@s mmmbmmnes Maxiren , Chy-Max
Chymogen ? (20)

4- Eipﬁﬁégmz Hés mmﬂérﬁsﬁm&@@ et Peflicacité des additifs suivants: (20)

1-Sels minéraux.

2-Gomme xanthane. .

3- Extrait d' algue rouge

4-Glucide conventionnel..

5-Les derivés de phospholipids (lécithines).

- 5- Comparez en tablean : (20)
a- Sucre invérti —sorbitol —sirope de glucose- HFCS-muel-dextrose-

saccharine-aspartame acésulfame K. selon leur pouvoir sucrant , DA,

provenaiice et application alimentaires.
b- Les caractéristiques des principaux extraits végétaux antioxygénés



6- Commentez les phrases sulvamies: (20)
1- Putihzation des acétoglveerides hydrogyné avec les produits camné.
2- Les agents déprésszurs de T eau sont appelé plastifiants.
3~ Pemploi des esters de sorbitan avec les cristaux du beurre de cacac.
4- HLEB comme indice dans la choix des émulsifiants.
5- Les phospholipids joueat un role majeur dans la stabilizatio
6- n des globules gras).
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ALEXAMDRIA UNIVZREFY

Universite d'Alexandrie deldl 4 Lait 064 .-+ 1ditifs alimentaires
Faculté d'Agriculture Temps . ‘i €: 2 heures
Département de Technologie Laitiére  Date : 1 -7, 014 9-11
Quatrieme Année :Total 180 o

Année académique 2013/2 ;.4

Comité : Prof, Dr. Nihal EZZAT — Prof.Dr. M i - ABBAS

ke it

Répondez aux questions suivantes :

Ouestion 1:(60 points)

A~ Comparez entre :

1- Pepsine et chymosine (15points)

2- Additif code (E270) et Additif code (E330) (I.. -« its)
B - Expliquez:

- cross-resistances (15points)

2 - Agents cheélatants (15peoints)

Question 2( 30 Eﬂiﬁtsz

1- Quels sont les Présures microbiennes, Max.#=» , Chy-Max,
Chymogen ? ( 30points)

2- Le choix de la bonne composition et de la f¢ v coagulante de la
presure depend des nombreux facteurs ? ( 30peints)

Question 3 (90points)

1- Définissez les agents émulsifiants et mentionnez les importances des
dérivés des monoglycérides (dérivés citriques ; dérives succinyles ;
dérivés acetoglycérides et acetoglycéride hydrogené).  ( 20poimis)

¥ of YPage



2-Defimissez et classifiez les édulcorants et expliquez le sirope de maise a
Haute teneur en fructose (HFCS) et leurs mtilisations . { 30points)

3-Citez, i¢s primcipaux roles ef applications des agenis dépresseurs de
I’Aw en Technologie alimentaires . { 30points)

"N

____________ SRS ———— s A T (EG qﬂﬁsﬁgﬂgn.......-..-.-_m..._......._.............m;;.u.....
{(Bonne {hance)
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- La technologie des produits
gras et des produits laitiers

Université d'Alexandrie | \ae AT
Faculté d’Agriculture Ay iKY el jiaess Yo
| | Hb ALEXAND RS MMIVERSITY = h-
Département des dclences ef é’ Temps Alloué: 2
Technologie du lait % Nate Totale : 180
@, oo -
Date et Temps: 5/5/2014, 9h a11 A Wyrre I

Foeuly of Aghoue

Année académique 2013/2014, 2" Semestre
Comites : Prof.Dr: Ibrahim EL SAYED et Dr: Aisha EL ATTAR

points pour chaque réponse).

Definissiez les suivantes:-

La diffusion passive, Le galerie API, Les réactions cataboliques et anaboligu:s,
La diffusion facilitée, La relation de Michaelis-Menten, Le transport actif.

L]
-

Questions %: {
Expliquez les suivantes

1- Le primjﬁae de la régulation lente du métabolisme. (Avec dessin).
2~ Les méihndes utilisées afin d'identifier les souches par FAPL.

3- Les systemes de transport secondaires. (Avec dessin).

4- Le trané,p;:;rt des acides amines. (Avec dessin).

5- Le systcine de transport K7zl

Questions 5: ;

|~ Expliguez Ies sources de contamination du lait cru et mentionnez des exewminles
de microbes qui veuvent étre trouves dans le lait cru. (30 points).

D0 points

2- Streptococcys salivarius subsp. thermophilus et Lactobacillus delbrueckii subs.
bulgaricus viven: en symbiose dans le yaourt. Expliquez. (30 points).

3- Mentionner ‘e levain (les cultures bactériennes) utilisées dans la fabricafic du

beurre. (30 poiats).

Fin des questions o _

Bonne chance

Page 1 of 1




Université d'Alexandrie Technologie laitiere

Faculté d'Agriculture (Technologies Laitiére 407)
- Département de Science \ Temps Alloué: 2 h
et Technologie du Iait | | | Date et temps: 25/6/2011, 9h 2 11h

Nombre de pages:- 1 page o
4éme aniée o o Note totale : 120 Points
| Année académique 2010/2011 (2éme scmestre)

- Comité: Dr. Aisha El Attar
I) Mettez (V) aprés la réponse correcte et (x) apres la réponse incorrecte

R e Bl S TS s

~ en citant les corrections des phrases incorrectes: (20 Points) 2 points par

FEPORSE

l)LL'es sﬁbé‘.tanbes sticrantes ne jouent éas u‘n‘rﬁle_ sur le f@isom§1nent
~ 2) Sur le marché; il y a une large gamme de glaces et créme glacées.
- 3) Le maximum de bénefice de la pasteurisation serait obtenu avec une
témpératuré cémprise entre 99 et 104°C. -
~ 4) Pour les pmduits. glacés la température idéale de la dégustation se
situerait entre 0 et 5°C. -
5) Avec f)lus d’eau libre le.méflange a une metlleare viscosité.
6) Le seul objectif de la congélation est de cristalliser partialement la
matiére arasse globulaire.
7) La composition micmbiologique donne le nombre maximum de
micro-organismes possibles dans un produit fini eﬁtmposé a [’usine avant

84 Vé;pte.

8) La vitesse de refroidissement et la vitesse du batteur sont les facteurs

clés d'un bon congélateur.

9) 11 y a une relation négative entre la matiére grasse et la teneur en

ESDL



o
i

10) Le diametre des cristaux est relativement proportionnel a la teneur en

matiere séche.

i) Exghganez les points suivants {60 Points) 10 points Ear reponse

1} Les pmpnetes importantes des hydrocolloides.

| 12) La classification des crémes glacées selon la composition:
3) L'importance de 1‘homogénéisatioi1.
. 4) Le bénélice sanitaire de la créme glacé}e:.
S) La fonte hétérogéne. I

6) La'micros_tr_u_ctu're de la créme glacée. (avec dessin).

HI) Comparez énjtré 40 Points) 8 points par réponse
1) Le-durcisshémeﬁt. ét'lq'entreposége. (avec dessi-n)‘
2) Les avantages et les inconvénients des principaux emuls1ﬁants
3) Effet de rendement sur la taille des cristaux d'eau et la taﬂle des bulles
d'air. | | |
4) Texture de la creme glacee en fonction du diamétre des cristaux de
glécé. | ' |

5) Les entonnoirs et le mélangeur & haute vélocité. (avec dessin)

Bonne Chance



Uriversité d'Alexandrie L‘analysel{:]1imiqlif: du lait et

Faculie d'Ag[icuiturE E.J__,.Li.fuja’ihaiq- \ w des pl'[}dL_litS IHIUEI'S 0{7401
- AEXANTRIA UM VERSITY . 1 :
#I_r 5 ol
opiishient des Se.onces el ¢ Temps Alloud. £ B
i+
Technologie du lait 5
*:_‘1} i Note TOT.EIIEI'_.: 180
- frak |

Date et Temps: 30/12/2013, 9n at

Année académique 2013/2014, 17 Semestre
Comités : Prof.Dr: Nihal EZZAT et Dr: Aisha EL ATTAR

Note: Les questions sont sur deux pages

e — S e P e e T P S

- Dé__ve!cr.pger les phrases suivantes. (90 points)

a) La base scientifique de la méthode de Lowry.
b) Les aspects concernent l'analyse sensorielle de lait en poudre.

¢) Les facteurs dépendent de la mobilité d'une particule migrant dans un

champ uniforme dans le technique d'électrophorese.
d) Les défauts observes selon la consommation de yaount.
e) Les points importants afin de conserver les échantiilons.

. I) Les cendres totales et le principe de la détermination des cendres.

o) Les facteurs (uniquement les points sans explications) influencent sur

les points de la congélation, en citant le nom d'appareil utilisé pour

déterminer ce caractere.

h) Les facteurs influencent sur la determination de 'humidite.

) Le role d'ajouter le SDS en SDS-PAGE. (Avec dessin).

Tournez ia page S1VP,

Page 1 of 2



2) Comparez entre les points suivantes (90 points)

.r
’

a)

b)

[-lactoglobuline et la caseine kappa.

La méthode enzymatique et la réaction de Fehling afin de déterminer la

concentration du lactose. (en citant les réactions chimiques).

La détermination du pH et de 'acidité.

Le principe de la méthode de Dumas et la méthode de Kjeldahl. (en

citant les précautions respectées pendant la détermination).

Les différentes méthodes utilisées afin. de doser le calcium et le

magnesium.

Les outils d’échantilionnage de fromage et des produits gras (Avec

dessin).

Fin des questions

Bonne chance
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Université d'Alexandrie Lait en poudre 412

Faculté d’Agriculture | {Technologies laitiére 412}

Déepartement de Science et Technologie du Jait Temps Alloué : Zh

4éme Anneée - | Date et temps: 16/1/2014 -9ha 11h
Examen Thécorétique Note totale: 180

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

(ol 0 e Y e o o .y N T Y B S [ [ SO Y AN i e i L DR P e Y P e ST e e A (o 1 MG e i I i i el A ol B ks el il g e s T T B . W N N N g e g S B A P . B w0 Y T S gl o N ol A N P O P iy el et N U T P S Yy = 6 N 1 Y e e Sy e TR R SRR S ey g a1 3 ol

Question 1: Com

1.Les deux systémes: Récompression mécanique et Thermocompression (MVR-TVR) (20 points)
2. Sterilisation du lait évaporé en continue et discontinue, {10 polnts)

3. Evaporateurs a tlot grimpant et a flot tombant. (10 points)

4. Défauts du lait concentré sucré et non sucre. {10 points)

l.La texture de lait condensé sucré est affectée par ['étape de refroidissement et

ristallisation :expliquez (15 points)
). Expliguez les facteurs qui affectent la stabilité thermique du lait. (15 points)

.Citez les avantages et les inconvénients des évaporateurs a multiple effet. (10 points)

Juestion 3: (45 polnts):

\-Discuter les raisons qui ont poussé I'industrie laitiére a produire du lait en poudre puis montrer

ans un tableau les différents types de lait en poudre disponibles sur le marche mondial. (15 Points)

- En utilisant le schéma expliquer le principe du séchage par entrainement (atomisation) (10
oints)

- Expliguer briévement I’impact des traitements thermique utilis€s lors de la préparation des laits

1 poudre sur: (20 Points)

-LLa dénaturation des protéines du lait (5 points) 2- Les sels phosphocalciques (5 points)
-La dégradation du lactose (5 points) 4-La structure du globule gras (5 points}

uestion 4: {45 points)

En utilisant les schémas montrer la différence entre le principe de fonctionnement d’une tour

atomisation a un temps et une tour d’atomisation a deux temps. (30 points)

Dessiner une installation discontinue de reconstitution de lait. (15 points)

&-—F-l\—l'd.l.

Bonne Chance
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Unmiversité d'Alexandrie ) T.ait 405 Produits laitiers fonctionnels
Faculte d'Agriculture Temps Alloug : 2 heures
Département de Technologice Laitiere Date : 12/1/2014 9-11
Quatrieme Annce :Total 180

Année académique 2013/2014

Comité : Prof. Dr. Nihal EZZAT — Prof. Dr. Malak ABBAS

|

Repondez aux questions suivantes :

[-Quelle est la définition des Aliments Fonctionnels ?
2-Mentionnez les Quatre grandes classes d’allégations et
Expliquer un de ces points en détail

QOuestion2 :{ 30points)
Expliquer en détail les différences entre les (SI) , (MICI), (MC),

(RCH).
Question3 :{ 30points)

Expliquer en détail avec des exemples Les différentes categories
des aliments fonctionnels

Question4 :( 30points) '

Expliquez les critéres de reconnaissances en tant qu’un ingredient
alimentaire prébiotique ¢t mentionnez la différence entre le

probiotique ;le synbiotique et le prébiotique (avec examples pour
chacun.)



_J'rl - 8 Fy ) = 1
Questions : ( 30p ,

| — — s . -

lixpliquez les effets des phytostérols sur les lipides plasmiques et
les vitamines liposclubles.

Définissez les antioxydants en expliguant le role des vitamines E
et C comme antioxydants .

e e A1 | I (Rl 1D (114 () 1 S —— a
(Bonne Chance)
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Pre mature .

Végan A

Pre- eclampsia .V
Corticosteroid .

Preinatal .©

Lacto- vegetarian .1
Colostrums .Y

Fetus .A

Extremely Birth Weight .9
Nipple Feeding o
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Anabolic Steroids A

(ia T ) il gl

(R Y0 ) Ghilea JS G Badae Bl B Joan 808 ]

T/ wo

asly kil



*Jwy‘%jey‘% Y
el Ahaall g du iy Adanll LY

debua i il ol o) o clise gl 50l syl o Ll S e baih Jasdadl] s U e g -
(Dl e

(G Yo )l ol Jl sl
b bee JS 0 58

ol 5 Gl LD 3R o gl )
>l pedly a3l eall Y
Bulimia Nervosa - Anorexia Nervosa .V

Carnitine - Creatine .t

Childhood —Adolescence .°

- (Cladiayt Aiad 4gd)

aila ke



(Aaj V) el d)
Sl (_ja E.‘.‘.lﬂi».uh‘ji US-IQ-! L..MS; - ;_fu} 5. :-“SJ- I ql;._q_" {}-:nﬂ.:' & (M}dl _51 1L ”) EJ]_)'}J‘ f-:.JL;.JJ }}3 =}
s se¥ Sh aa UHT milk ) delia o R 5l S — Jiladl cpll Aaka ) Lol o oL

(20 10) ki K8 Aeaaaal) 5 )yl Aa g
—abe — ALl LD L) 3 g HLad) v Jlie Y] A Loy cons A Jal el patlasd) 4 Lo~
(B‘Z‘J“} Vo) vzl daa il il sl el o4 lgdaddal (Sa; Lﬁ_dl daxgrlall g & glasSh d‘)aji

&S 5 ( heat surfaces—Cold surfaces) ATy @Lm 5 3] CJ‘“ e Lo jial) o gall Aagha p La T
CESTRS B - -uh_ﬁuxwu.axuuumywmusg

| _ (a2 Vo) : Jle =

ﬁj_q_ajl u;ﬂlw@l.ﬂl n_).:..u a_5|)]=(
. % UL_J.N! c.an.nusd..Jj]sL_ulauaJLas te-_gH-'-'lj;\-'--f-ﬂ-‘l ‘-—"—‘}L)S'-‘-'P‘M‘ 1"35'( -‘

| _ | v oy Gl el (-
*uw] ELm L__,ljg,lj L__;ls_ud_l.._uc,;.l.u\ u.JLg_\.“ f_.nla...u." Lé.su:..l...u pLa_g G_I.J.LA.“ ujn....ﬂuﬁjj_l ;La ‘:Ij.h.b.ul(

il Gl A5 S (g sl Gyl ey Sl cull i 8 il Ll g sz

(o) Aiud Algd )

Gl g el il Gubl 2




CVEY e gl 5l 998 aud i Sl Aaala

&t LSy | daal

Ol b 2yl A0 i mm'@ del 30 Al
\KRRVAVAR SR 1 =4) otaddd) dlasag Fea L5 E% éj ChaalY) A48T 5 2 0l anid
:i.%._;.i VY v s Gl @Sﬂ ;L%,JJJ\ e Lm—ﬂ-;")“ Eé‘)ﬁ‘

bl gl ol Jealll ¥V /Y alad alad

) gd Cpina v 30 ] — ¥ gold o Gabyy vl —¥ Sl asklpgd v avh -1 rosadeal) A5

|
LY Sl
ali i Ahan LA; Lyl —

(:L;-J.} T’*) ‘ 3" ) “gaal)

(e o) « Standard specttication food s s L=
glal & Loy Raw milk Al sl 3l Jo olld lie (€56 Leoy ¢ Standard dseal sall & Le-¥
CLEGUREY | ¢ Ledlaal g Apulall Claal gall
Al ol dlael 388 — L3l e paall = Ledlaal Cun e (CAC) LAY ) s Ll e A1S5-Y
(wlan o) . Gulaill 4 gl

(Slan Vo) ¢ il jidl ahigl gl o Lay ¢ Bar Code (35S L) eyt cladle o)l b Lo-t

(a0 ¥+) iGN s
(chan o) 53 ginall o e Al cilainall atggic € il (il Lo
) GMP sl Zpepioatll il jlaall = 1 ¢ (e JS pruta -

) ¢ sauldl) A3eYl o Loy ¢ Adsdaadl 4 4 Lo—o
il y3 ©) ¢ aadl aiaill 4 ool s g a5 eliall adliss B g IV mbaiil pgabie & Lo =Y
) ¢ lege s L pea ) sLAGl A3y sha ey — 4
) elaadl 4o g 83 s (laal HACCP alas Gl 4 L —o

(:L;.J.b Yoy :&ullil) ) ol

(Slaya o) ¢ Ol omaa olde pll & daabidd) 3 ClaSall He0 g L)

(Sla o) laly @l pia g cilebiall pi (i g 53 gl A LY Cilaii delia =Y
UHTM cilaiial 3 Lually @iy €3 € 1900 2 VWY o530 Gl cibag 308 3 puail) ol s 0 oY

(EGLREY v 3 sednall LY

GG gl a il



(a0 Vo) e JSLELN AdEla el erin g — Azl A gell Glay 1l auia g a2 Lo
Labeling 4l o il 48 3 caedill — |
¢ 5 el claiiall e (Lm.udl A Loy axe
Al Glaliell pela e <lly 3 ddball o eaally Gl as Jlagd —»

(a1 Ye) :a b sl
DT e Yoo L ol A 3e o pial Apalai@Vl 5 il Al (g 5 saadl Al o et Jelse S -
(a0 Y+) D ) g e RN Glatiad aias Lgaa dadi e s (ol 3 Al

canlgl agd 3 LSV dany o el o (i i dre sl Galll deS - ]

¢ Jlaall 138 8 Aaals ay Ll Al 3 € Aay ) culpinal anl g il 2V Aayja ale— o
(cls o o) ¢ oL Glatia 4 paaail salyy il o Le—Y

QEESNRAN i F L —
e gl 7oty lladl) bl s



A A ks - fpss)
Qi 1 ladia)) Bs T
YAUA/Y (VY ) rlada) e g Ry 5
Lasd Ve solandl Adg) Aoy T Al A3

f!,-_itlj\ w\Jﬁ‘M|Yu\\/Y~\rW@“au|

s23LAT vav) —¢ il 3 308 can =Y 50 sl (s cavl =Y 4 pxial) 2o 2l =) rpsied A

s Clales
e Chsaitlls teie. vandt v A0 Bagp aed L2~

:d_;ﬁl (_]‘j.n.u."q

5 A el gl g 5 hal el 8 aaas Al @l il s Ley Tuaaladl 558l (oS3 adall Gl sa Les)
| ¥ oelid la o
\ AAJUA\MLJI 5 nall u‘audajlt]ylt_}a&ys Quarg dJlJﬂlw;UcéaJouSj

S
¢ G Alee A& il Lpeliass -yl -

FE o AR o 8 el g Y

¢ L;Lujl #Lul Lg.a&‘_u.al ‘:u G\]‘ :\_flj:l:..aj‘ L_':L“\LAYl ‘Lm.:hl u.h La_s @s;.ﬂ a_b.a.“ b.lu;ﬂl JM:;.\ i._.ibjn; g)&ll
B | v 32l d&.::.. Qi L&.:LL)\ c....L:..]_g,.]\ t..JLJ::lJ.L‘.\.YI )SJI =2

_ ) gl
¢ ol 30l ittt AsLo) L3l g8 Loy € shaall el delie e COMatAY) #0256 o Le-)
{'ujullnhus‘}uwdﬂa@ujacjﬂndluﬂ\mmmL&ﬂu_dlu}uﬂunfl& -\

iy S
Dl e sl oo i 8 deiaty <ad (g3 Milk Shake oo il AlaidY) 5 40al ApaYl pe WIS
| .@l@ﬂl L.'f.ilj.la';“"i

L yals cacd o Akl eDlabedl (pe Cingd) ~Y

BT

p kAl Ji )

DAY ALY Ge caal = Lol cod Ll Ahad Ahal (Pl e

¢ leia gl 5 Lt p3 0 AN EDlalaad) — £ Frozen yoghurt — U dualuaidyl g 400l 4l —)
el caad Al el o vttt 8 Aeadtd) SAY o sl Y

lgle cliaa A Glia gl 5 A aal =1 v sha S Al i i g aaindlll C glad =Y

(olaney! Al 4l )
Gl - Ll cdnall Gl



g Y Sl 2 Rl 385 A o Ay juisayt daala
el : atey) s —— '

(Y=17) Y01 /)70 rolatayl slagay o
da VY e r olade Al ds " day ) 43 i

c-_.’jiu_ﬂlol_u)taqi"—f J‘J".CJ'“M n_'ni'""f Bdﬁm *-’I'i_‘ :CM‘@

el chads
v ALY e Lot o glhaall ol e Al -

(a8 ) G_L:La.a.b_"ﬂaa_.:.ujb_bu_ﬂ :;_iﬁldljg.udl
Ay A doadiveall (5 plall K3 — Al s gBall 8 Al Qliis) se pmgdnl o Al Al 4 L)

(laa ) y) ¢ Ugnd) ¢ Lol dbd ellae) aa Ayl Cils gl

o (e gl s e lial Sy iS5 A il P piiae peatd Ao DU Ll 3 ea¥l o LY
(EGTR Y ¢ Gondl 8 Audlall daiy o ofie LY 3 Yl

iaaS 3a5 A el sad) S5 ae Cafiadl 30 Al il sBill aiian B 5 a0 Al Cilleadl Al 4 L =Y
(<l o Y o) ©d_c g ardinadl il

oAl g0 Akl Bl dpus ady S a5 — aslid) b aaidid) Sl g gt asad A Jdd sall 8 Le
(lan Vo) ¥ Laanl) ddasig 3 Sladl e

bl ey oy Al s gl deliia 8 330 5 saaaall BaZEN Aladiu) e aad S Jd ol 4 a0
(WENGLR Y ¢ lale

(A €)ool Lea b Jal 35 A mgc__as‘i‘ s ed] ) el

c bgldadl e s fgell Jal gall pal e ey cpddll )

el Gleadl daubua s Sluiadd Jee & palal) Y

Linad g Al ey Guiail Jaie A0k Lubs s — Homogenization process (uindll dlee =V
v Ay gl

+ Aging @il dlee —¢

Freezing curve — culaill < e & oyl il o -0

+  Cryohydric point




v @Al D gl il S dADle 1

v G5 el (Julee 8 edad e il Y

C o o) bl — Antaall g Asniandl g 30 A
oS oVl ol A ik g A galy il ADe -4

- S Calieal Jleatiud die 4iled ye coay o3 Le =Y

(Aad £4) Gl )
(Aan Yo) :g\ﬂmﬁiéa.amoc,@;i—\
¢ Y aibiad Cluall ¢ 15 - |
Aordiudd 3,00 o ge —oo
(ool Lot L) ABRD Tl il S 358 gy el
Diabetic 1ce cream —a
v e ghially Al gy ) Jleaind —_a
v S o) (B gl He

(a2 18) ¢ V1 o Alla S a0 S (Y] (g0 unled Dl 2 Y
(288 0 s o glhas)
il Jaly Sleatil de ju — |
e i JiA Gualay el —o
o azk A1 Apd Slws Sy
4 gddll Gomy )sedll -2
(Iey) RS il ) ly ) sadll — —a
Sandy Je 8 Lueday g2l — 4

sl 5 Lol el cubd g



£ v A UL:.H :J‘):Q.aﬂ J}Sjiw-u\

Okl Aslial saclaall cilalald) A jaiguy) Asals,

S e LT B s et ) Auls

Yoy /0 YV oladel) slaaay gl Ol AL g agle 1 s
(VY —9) Al c 43l

dasd Ve olanol A< dsal

2

g gt v as) - LS dana Jui v} —Y el dn] =T sipfindent iy
3 e 9 FAa i

Alay) Glaled

i) ALY aren g (dmbe Y ) oLVl A cladie e Y

A A pea o ol

(das &) oW (sl
(a0 £) ¢ Al of ga cdy 2t gl =)
(Ga0 V1) b S AT el i) Jpaa 8 s -
Xylito] Jsuld ¢ Mannitol Jswilal < Sorbitol Jsiv el o Sucrose s Sl
(la £) s Ol da 0 -
(Dla €) w8 Gesed Slaa) S aileli -
(olan ) Sl e el 40eiDle (520
([._-;.-.\_;{_,,_as) Mlaw&wuﬂs -
(a0 1) e ddils) many € s Jool e Sl Sl Gt 1l -7

" st g




(OlaoA) ¢ Ak saleS Lgdl jaas Lad o LGN 3 Al ol e g o Y0 20 Lagiadl _daad -
Sl e s ol i s Al Corn starch sal Lis J gad Jash e alaally maia g -9
(wls £ ) High fructose corn syrup

(Dla p¥V) € e las Aspartame aUjasd! e i85 el Al ol o L -

(EQJJ 4.‘-":.) :_'EJ! i
(;L_Mﬂ.) ?WJ\JM@UWMIQM(%J}\H}))ﬁﬂﬁlwmmjauhiwj ~ )
(4a10) ¢ oY delia Jee 8 Aeadiudl G &l Sal Aua gl gacadl) i) miiay -V

Hral ales e iyl s 8 Free Radicals sl Jpa) (o588 e aclas 0 Jal gl ol =Y

(in_200) S SNy § S NG ORI PRI (V- P {F

(;q.:e._;..'l ~ ) &lelgntgﬁ

( a2 T ) ¢ ld oasadl E-number {mLEJ_j Aoy LS_AL._QB]} il Cliboaal . : _uSl K
(i3 Vo) ¢ Aaadicll 4Ll qilpd 5 diladl Ao jadl 5l el Jadsa L L 9 cllie il -
(a0 V.0) gl o -

( :\_}J“\ X ) a8l ) 47_1}4:_“ labmall —

( 4;.._)_‘* V}G ) L"\L'ﬂ-ﬁ wall
( A.AJ.J \"’__'D ) Ej&u.ﬂ_“ T

(Oladay) alicd dlgs )




Sl g g) eV i) a8y aud
(i it

QUQ-I_H:QI..LL'SI b da

YAV glatay) Magag A

:L}J..I ' A uMM‘EAJJM

4 pusuyt deda -
e )3l Agk
Sl A o gle auid

L ) SIS 4B 3

SN ol pal) Juadll Y OAF/Y Y aalad) alad

oo Jlal Lo — ¥ Gule dlla Y gy daad Lo =) rpaiataall digd

ETRTEe
v Ayl Al LY @.n‘?_lc il =

(A3 1 ) Jo) Jlguad

cro Loy andal Jalo o L oyl ll Cilatinall aal S5 ae v (558l piiall  ggial | ) ga i8] -
A el y A Jeand) Gk s

Lo Balind) oSa il e bl 8 il e 5alinnY) 5k ] ey Sladl -

¢ iy ol el gie slasind e alE o) ey Al 4 peadl clelual) a - 2

(43 10 ) : A0 gl
¢ ssndl s Sl e IS 35 8 6 B8l Calll el e (e BalEY) Sy aS -
P e~
Sl Aelin b Cainall il ol e Yoy Caindll (2530 st Juiady -
s d el gt b Leadasind Ji Um0 Gl cladi Alabes Y
c il ) S il adll call alasad plag —Y
A gl A3 e liall 8 Jead 5L 5SSO oladid ¢
cOAOU S g s Gl e 2 Y -0

(A28 1o )¢ G ) pud)
: gJTgLAALEC_Lb_g“T
aal a1 20 43291 Jlae 8 Functional properties 4ab gl ol sall sellaas 3 guatall -
' USRS Y IR
adead) ppalll Cilatie 8 ol iy adid £la s2e =Y
oA e deliall cldadiaN) aaf -
1




£V L:JLJF'JJ‘L““J}S'JFM‘ | %Jmlg\mlc%

Oemilas 1 iladaY 50 Qs Auls
CONINA (33 ) rplatad) dagay o Sl il p gl
A s Y€ rolanaald el Aa d_ad 43 &Y

D Al Jeadl ¥ 1Y /¥y aalall atad

| sSdalad -t oiba e ol ~Y Lke i)l ) ouialed da|

o

(A Av) U gl
(wau3 ¥} Hard pressed cheese -l B Gt a8 Al clsdall ce Galg | patida (o g ga cig) -
Gk oda ¢ Joia B o . Lol g ol ol g8 b Andl) colaiall At Apulud (35 Ay la -
S e Al g sSeal) Lalll
(A s Y1) Products filling area — germ reduction — Pakaging materials.
Gl Apaty & b Ty 5oL il UHT milk gls) 450 43 s 13 ) sl Jone o] ~F
(a0 Vo) Cde ) [ Aaagioe Add Yy e stag Y e b Aladial) GlAd

2a ¢ Oyl & Grohan's (e (8 Jsiwadl Qs Jio gy G A Alarall oy groal) iy — ¢

(chas ¥ v) Lo e ad AN A el cdlalaal] e glia gaay A ealadl Al S
(C'.JL}J.!\*) Qﬁlﬂwﬂ%)ﬁwmiww‘ﬁh&}ﬂﬁj“a
(clad V) . : hagd ) ol Al e caad =1

c(4e CRdsY Adanal) 5okl - sl - iy 23Y) Biofilms Y e i o g e i) — |
il gsSaal) plail g ciliall aaag iy oo ddiaal OBl aaa aduas o LA aajy abaal il —o

¢ dawall 1ilad . Wasag adgiall (LS — byl — jilad ~ Ciliiona siil)

TL}A'I 5.:-.9.1...::



&ﬂﬁw@ w2 Say LAS !Jﬁﬂnd*r Sl AL gré: b g et danall iy g sSaal) Amdl 220 gall ga Le o)

(2 ¥+ ) FUER!
(0 Vo) ¢ Cnadl doliay 4 8 dagial o U S glill As o S8 &y g8 gl iy fiLal - ¥

dua o dn ulial o (RSN (Say Ja g g okl ) e Sl Auliia o g8 63 Cilal) cpall ey 13 Y
(A2 V0 ) C AN e B3 eaad (g pesal) ()
30 o e S iy Gl (A Saad) o S saddl) cue e Alghual) Ay el paalaal b La -

-

("\A_..JJ\Q) . g}

. bl cilatia Aolia b Aasiioal) 538 pall clUaldl g o 2dsall Clisld) wagie g Wi oo Al -0

(:-_}.J.'I\#)

(:\_}J.'Ifsh ) Cﬂu“ﬂ:}ﬂ

Lactococcus wiall 2 gl afslise  JaB8  dasddl) o L ray— |

Lactobacillus & Bifidobacterium  puda 0 JS 4 S5O0 S adt e ¢ (8 — o
c bALANL 4 L8 o 30 Aukadal) 5 a8l 5oL ) M L p 3 2L b (PSSl bas L7z
i) Al g sliall Ay g jSaad) Bagad) Ao L il dun (e AN Amyleat) Jal pall G —

() = 3yl — A wapdd - ciligSall Jali )

Y2 PO LW W VL [ —

b sl il il Gl g




, e -
ol e A0 4 0l Sl oo G W8 caliay )
g lnall b gl 3 il asm s ol iy Apgly il Y
cAgids ol Lpal i o dll ilin g a3 o % ¥
il lisis e e Jel clatial Gl iy o S e — 4
gl Of s Adlie o ind ai e pt ol o g Astia ol clifi  plasil =0

( Olacia¥l Abind 4lgs )

(aad gl g ladlly ciliatl) cud) e



Université d' Alexandrie Technologic Laiticre 493

Faculte d'Agriculture | Temps Alloué: 2 k.

Département de Science et i e Note Totale : 240 points
! iéime année

Technologie du lait
Date et Temps: 29/06/2011, %h allh

Année académique 2010/2011, 2° Semestre

Comité : pref. Nihal EZZAT, Dr. Malak ABBAS and Dr. Aisha EL ATTAR
Choisissez une guestion

Clitez ce gue vous savez Sur :-
1- Les effets des facteurs qui affectent les propriétés et les analyses

chimiques et microbiologiques de fromage Karish avec deux

difféerents additives.

2- Les fromages fondus (en citant les différents types et les effets des
facteurs qui affectent les proprictés chimiques et microbiologiques.

(En expliquant les melanges utilisés lors de vos travaux pratiques).

3- Les laits fermentés (em citant les différents types et les effets

chimiques et microbiologiques en utilisant la poudre de cacao dans la

tabrication de yaourt.

4- Les laits fermentés (en citant les différents types et les effets
chimiques, et microbiologiques en utilisant les fibres des produits

alimentaires dans la fabrication de vaourt. (En expliquant les méthodes

utilisées afin d'extrait les fibres

5- Les effets des facteurs qui affectent les propriétés chimiques et
microbiologiques de fromage Feta. (En citant les analyses

chimiques et microbiologiques.

—————————————————————————————— Fin des questions—--———--———-~————-—=sme e
Bonne Chance
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Université d'Alexandrie - Lait 408
Faculté d'Agriculture Temps Alloué : 2 heures
Département de Technologie Laitiere  Date : 27/6/2011 9-11

Quatriéme Année :Total 120
Année académique 2010/2011

Comité : Prof Dr. Nihal EZZAT — Dr.Malak Abﬂmsl

Reépondez aux questions suivantes :

1- Expliquez les additives: conservateurs , Antibactériens |,
antifongiques ? (20)

2- Définissiez les bactériocines en Expliquant 'histoire, la Production et
la Classification des bactériocines. (20)

3- Quels sont les Présures microbiennes, Maxiren , Chy-Max,
Chymogen ? (20)

4- Expliquez les caractéristiques et Iefficacité des additifs sunivants: (20)

1-Sels minéraux.

2-Gomme xanthane.

3- Extrait d’ algue rouge

4-Glucide conventionnel.

5-Les derivés de phospholipids (lécithines).

5- Comparez en tableau : (20)
a- Sucre invérti —sorbitol —sirope de glucose- HFCS-miel-dextrose-

saccharine-aspartame acésulfame K. selon leur pouvoir sucrant , DJA,

provenance et application alimentaires.
b- Les caractéristiques des principaux extraits végétaux antioxygéneés



‘Département: dScience et L'echnologie du lait

Class : 4™ Année , }:: fﬂ/:r ? '2':} E

Nom du sujet & Code: Microbiclogie du lait et de ses (/.'..‘&0\;(/“;. NRAL,

produits. 06403 [

Temps Alloué: Z heures | | é}%?‘§é§9?¥% e

Date et temps : 12/6/2016 — 10h a 12h

Note totale : 180 FACULTY OF AGRICULTURE

Année acadéemique: 2015/2016 Semestre ﬁcadémique: (2

eme

semestre)

o —— - ——r = e

Comité: Prof Drs : Ibrahim FLSAYED et Aisha ELATTAR

Question 1: (90 points)

1. Comparez entre

a) La réaction de Voges-Proskauer et la réaction de Ninhydrin (en citant la reaction
chimique) (20 points)

b) L apoenzyme et le coenzyme. (15 points)

¢) Les bactéries homofermentaires et heterofermentaires (en citant leurs voies
métaboliques) (20 points)

2. Expliquez les suivants

a) La fermentation du citrate en mentionnant deux exemples de bactéries 'utilisent

(en citant le voie métabolique) (13 points)

b) La galerie API en expliquant deux exemples de cette galerie. (20 points)

Question 2: (90 points)

Expliquez les suivants

1. Sireptococcus thermophiles et lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus vivent en
symbiose dans le yaourt. (25 points)

2. 1’effet des étapes de I’industrie du beurre sur son contenu microbten. (23 points)

3. L’effet de la contamination du lait et ses produits par des bactéries psychrotrophes et
mentionnez des exemples de bactéries psychrotrophes. (20 points)

4. 1’importance de la détection des bactéries coliformes a partir d’un pomt de vue
technologique et sanitaire. (20 points)

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Bonne Chance
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