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 مقاليهأسئلة 

الميكروبية موضحا العيوب والمزايا لها مع رسم توضيحي للمخمر وذكراهم تكلم عن احواض التخمر المستخدمة في الصناعات   .1

 الاشتراطات الواجب توافرها في المخمر. 

  ما يليتخمريا من المولاس موضحا  وكحول الايثانولكلا من خلايا الخميرة  خطوات إنتاجقارن بين  .2

 الواجب توافرها فيه.  وأهم الصفاتأسم الميكروب المسئول عن التخمر  •

 نوع ومعادلة التخمر.  •

 تجهيز بيئة التخمر وظروف عملية التخمر.   •
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 توضيحي للطريقة.

الحصول   كيفية –وضح بالمعادلات أهمية أضافة مركب كبرتييت الصوديوم الي بيئة التخمر لإنتاج كحول الجليسرول تخمريا  .5

 له.  الاقتصاديةالأهمية   –عليه من بيئة التخمر 

هذه  الميكروبية، أشرحالناتج النهائي تبعا لنوع الناتج ومكان تواجده بداخل أو خارج الخلية  استخلاصتتوقف خطوات  .6

 تلفة.خنواتج التخمر الم لاستخلاصالعبارة موضحا الطرق المختلفة 

عطاء رسم  إ تستخدم معوالعيوب وفيما  المزاياالصناعات الميكروبية موضحا  فيتكلم عن أحواض التخمر المستخدمة  .7

 للمخمر.   توضيحي
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يوضح  خطوات إنتاج خلايا خميرة الخباز مع بيان أهمية كل خطوة ومعادلة التخمر واسم السلالة   flow sheetأرسم  .8

 الميكروبية المستخدمة وأهم صفاتها.

 للإنزيمات المستخدمة في التصنيع الغذائي.اشرح باختصار طرق إنتاج الانزيمات ميكروبيا مع ذكر امثلة  .9

الحصول عليه من        وضح بالمعادلات اهمية اضافة مركب كبريتيت الصوديوم في انتاج كحول الجليسرول تخمريا وكيف يتم   .10
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 . المسئول عن التخمر ونوعية التخمر

 .التخمر الثنائي والمتعدد-أشرح ما المقصود ب أعداد البادئ .21
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 .المسئول عن التخمر

 أسبابها  وما هي   Sauerkraut فيتحدث  التيوضح أنواع الفساد  .24
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