
 

 هندسة حفظ الأغذيةمادة 

 هندسة زراعيةالثالث   مستوىال

 

 

 عرف علم حفظ الأغذية مع ذكر تصنيف الأغذية حسب سرعة فسادها والعوامل المؤثرة في فساد الأغذية. :1

 اشرح باختصار الخطوات العامة لأعداد المنتجات الزراعية لعمليات الحفظ المختلفة. : 2

م تخطيطنني للخريطننة م ينننا عمليننات اذكر خواص الهواء وكيف يمكننا اسننتخداخ الخريطننة السننيكرومترية وارسننم رسنن  : 3

 تسخيا الهواء والتجفيف عليها.

 اذكر تعريف عملية تجفيف المنتجات الزراعية مع ذكر أهميتها وعيوبها كطريقة للحفظ.   : 4

اشرح مع الرسم المراحل المختلفة لمعدل التجفيف التي تمر بها أثناء تجفيفيها مع ذكر النماذج الرياضية التننت تصننف  : 5

 نيات التجفيف.منح

 تكلم عا الصور المختلفة لتواجد الرطوبة داخل المواد الغذائية. : 6

 اذكر الطرق المختلفة لميكانيكية حركة الرطوبة خلال المواد الغذائية. : 7

% علننت أسنناب رطننب احسننب  14% إلت محتوى رطننوبت  25طا ما الأرز ما محتوى رطوبت  1المطلوب تجفيف  : 9

 جفيف.وزن الكلت للأرز بعد التال والء المزوزن الما

   

% علت أساب رطننب فنني  66% إلت محتوى رطوبت 75في مجفف صواني تم تجفيف بطاطس ما محتوى رطوبت  : 10

خ ( وتحمل بطاطس طازجة مقدارها  0.6خ * 1دقيقة وذلك باستخداخ هواء جاف وصواني التجفيف أبعادها ) 18زما مقداره 

الكتلة إذا علمت أن الحرارة  بمعدل ثابت احسب معامل انتقال الحرارة بالحمل ومعامل انتقال يف يتمالتجف كجم بفرض أن 3.6

كيلننو جننول م كجننم و الرطوبننة المطلقننة للهننواء عننند النندخول والخننروج مننا المجفننف هنني  2406.8الكامنة للت خيننر تسنناوى 

% علننت 15لرطننوبي النهننائي لل طنناطس أن المحتننوى اكجم ماء مكجم هواء ( علت الترتيننب وإذا علمننت  0.049 -0.0302)

 أساب رطب احسب نس ة التجفيف.

 وضح بالمعادلات فقط كيفية تصميم كل ما الم خر والمكثف مع ذكر العوامل التت تتوقف عليها عملية التصميم.  -11

( موضحاً حالة وسيط الت ريد اثناء P-hتناول بالشرح دورة الت ريد بإنضغاط ال خار علت منحنت الضغط والانثال يا ) -12

 الدورة.

ما الثمار المخزنة فت غرف الت ريد ثم اذكر  Mass Transferشرح بالمعادلات الرياضية حساب انتقال الكتلة ا -13

 العوامل الهندسية المؤثرة فت عملية الت ريد الصناعت.

والحرارة  0خ 27فاذا كانت درجة حرارة الفاكهة الابتدائية  0خ 5طا ما الفاكهة عند درجة حرارة  10وحدة ت ريد تحفظ  -14

كيلوكالورىمطا.يوخ وعملية الت ريد  100وكمية الحرارة الناتجة ما التنفس  0خ.كيلوكالورى مكجم 0.6النوعية لها 



% ما الحمل الحرارى الناتج ما ت ريد 50ى اللازمة للت ريد ساعات ومجموع الأحمال الحرارية الاخر 6تستغرق 

 % فاحسب:80للضاغط الفاكهة والكفاءة الميكانيكية 

 حمل الت ريد )سعة وجدة الت ريد(  -1

 جصان ميكانيكت. 15معامل أداء وحدة الت ريد اذا كانت قدرة الضاغط  -2

 التجميد موضحا مراحل تجميد المادة الغذائية.اكتب ما تعرفه عا معادلة بلانك المعدلة لحساب زما  -15

 تكلم بالتفصيل عا انواع المجمدات مع ذكر مميزات وعيوب كل منهم. -16

  C 0قطعة ما اللحم الخالت ما الدهون علت هيئة شريحة مستوية يراد تجميدها فذًا كانت درجة حرارة ألواح التجميد -17

مم ما   1سم واذا غلفت الشريحة بكرتونة سمكها  10للحم احسب الزما اللازخ للتجميد اذا كان سمك شريحة ا  -34

أحسب الزما اللازخ للتجميد ايضاً  3كجم مخ1070وكثافتها  -C0 2فاذا كانت درجة حرارة تجميد اللحم  جميع الجوانب

 - :فت هذة الحاله اذا كانت

LHF= 2.56*105 J/kg, Kp=0.06 W/m C, K= 1.6 W/m C, h∞ =600 W/m2 C 

 حساب الثلج اللازخ لت ريد المادة الغذائية.  تالمادة الغذائية مع توضيح معادلاوضح بالرسم صور الماء فت  -18

ورطوبة   0خ 4طا ما محصول ال طاطس عند درجة حرارة  75تحفظ  3خ 8*20*15غرفة تخزيا بالت ريد ابعادها  -19

وكان معامل انتقال الحرارة الكلت للجدران والاسقف  0خ 35% وكانت درجة حرارة الوسط المحيط بالغرفة 70نس ية 

الت  0خ30.كلفا علت الترتيب. تم ت ريد ال طاطس ما درجة حرارة 2واتمخ 0,1133و ,35040و  0,443والارضية 

مرات يومياً لتنظيف الغرفة فاذا كانت الطاقة  3( وتم فتحه 2خ3*2ساعة وكانت أبعاد باب الغرفة ) 35فت زما  0خ10

ة الطاقة المفقودة فت  التنفس وكمي 0.خ3كيلوجولمخ 4اللازمه لت ريد المتر المكعب ما الهواء المتسرب للغرفه 

 واتمكجم . احسب الاحمال الحرارية الخارجية اللازمة للت ريد.   41,7(Rh) لل طاطس 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


