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  :الملخص العربى
  

نظرا  لسوء التغذیة الذي یؤثر على الصحة العامة كنتیجة لنقص العناصر المغذیة سواء العناصر  -

الكبرى كالنیتروجین والفوسفور والبوتاسیوم  والماغنسیوم أو الصغرى مثل الزنك والحدید مما 

ضعف التحصیل  یؤثر على سلوك الاطفال ویقلل من قدرات التفكیر والذكاء فینعكس ذلك على

الدراسى بصفة خاصة  فى المراحل السنیة الأولیة لأطفال المدارس؛ لذا فإن تدعیم المخبوزات 

لأملاح المعدنیة مثل الكالسیوم والبوتاسیوم والفوسفور والماغنسیوم لمحتواھا من بالبرمییت یزید 

 . الغذائیة والحیویة تھابالإضافة للفیتامینات الذائبة في الماء فتزید قیم

للبرمییت فوائد أخرى في المخبوزات مثل تحسین اللون على سطح تلك المخبوزات من خلال  -

التلون البني المحبب والمرغوب فیھ في تلك المنتجات وكذلك إعطاء نكھة مكرملة ممیزة وقوام 

ن ویحجز یحسن اللوطري لتلك المخبوزات، وكل ھذا یرجع لوجود اللاكتوز بالبرمییت حیث 

لھ قیمة  أضافتدعیم الخبز بالمشروم المجفف  ، كما أنالرطوبة في الخبز فیحسن القوام والمظھر

 .غذائیة وصحیة عالیة

تخمیره أولا ببكتیریا حمض  تمولتعظیم الإستفادة من البرمییت كأحد مخلفات مصانع الألبان   -

من استخدام تقنیة البرمییت  ینتجو .اللاكتیك قبل تدعیم المخبوزات بھ وھذا أیضا یحسن من نكھتھا

وھو راشح أو لونھ مخضر وھو ناتج ثانوي . في مصانع الجبن Ultrafiltrationالترشیح الفائق 

  جامعة الفیوم
  كلیة الزراعة

الألبان قسم  
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ینتج من ترشیح اللبن أو الشرش الحلو باستخدام عملیة الترشیح الفائق وھو ینتج بكمیات كبیرة 

 . ن طن على مستوى العالمملیو ١٤٥خاصة وأن الشرش الناتج من صناعة الجبن حوالي 

من اللاكتوز الموجود % ٨٠ویحتوي البرمییت الناتج من عملیة الترشیح على لاكتوز بنسبة عالیة حیث أن  -
في اللبن ینتقل للبرمییت كذلك یحتوي البرمییت على مجموعة كبیرة من العناصر الذائبة فى الماء كالأملاح 

الماء وبعض المواد النیتروجینیة لذا ممكن أن یعتبر البرمییت حل  المعدنیة بالإضافة للفیتامینات الذائبة في
في حین أنھ في الدول النامیة یتم التخلص من البرمییت والشرش في الأنھار والمجاري . للنواحي التغذویة

المائیة المختلفة فیسبب التلوث وھذا یمثل مشكلة بیئیة كبیرة نظرا لإرتفاع الإحتیاح الحیوي للأوكسجین 
)(BODوللتغلب على ھذه المشكلة یمكن . ؛ والتأثیر على حیاة الأسماك كذلك انتاج مواد ذات روائح كریھة

 . دعیمھا وزیادة قیمتھا الغذائیةاستخدام البرمییت في الصناعات الغذائیة المختلفة مثل المخبوزات لت
من المشروم ، حیث تم تدعیم عجینة مثل تم عمل تجربة أولیة إستكشافیة لتحدید التركیز الأوفى ھذه الدراسة  -

، وتم تقییم المنتج من الناحیة الحسیة ، وتبین ) %10 ,5 ,0.0( المجفف الخبز بمستویات مختلفة من المشروم
فى  ، لذا تم مراعاة ألا تزید نسبة المشروم فى عجینة الخبز  یر جیدادت الى خصائص خبز غ% ١٠أن نسبة 

  % .٥عن التجارب التالیة 
%) ٥(وتضمنت مجموعة من المعاملات تم فیھا تدعیم عجینة الخبز بالمشروم ) الأساسیة(ة الثانیة التجرب

وكانت . مقارنة بالمعاملة الكنترول) %100 ,50 ,25(مستویات من من البیرمییت المتخمر بالإضافة إلى 
  :المعاملات كما یلى

  )بدون إى إضافات(معاملة الكنترول  -١
  )بدون مشروم(رمییت متخمر ببكتیریا حمض اللاكتیك  ب% ١٠٠ا تحضیر عجینة الخبز باستخدام یھخبز تم فمعاملة  -٢
  )بدون مشروم(متخمر ببكتیریا حمض اللاكتیك   برمییت% ٥باستخدامخبز تم فیھا تحضیر عجینة الخبز معاملة  -٣
  )بدون مشروم(ببكتیریا حمض اللاكتیك  متخمر برمییت % ٢٥باستخدام  خبز تم فیھا تحضیر عجینة الخبزمعاملة  -٤
  )بدون برمییت(مشروم  %  ٥یر عجینة خبز  مدعمة بـــ خبز وفیھا تم تحضمعاملة  -٥
  مجفف مشروم%  ٥+  بیرمییت متخمر ببكتیریا حمض اللاكتیك% ١٠٠ باستخدامخبز تم فیھا تحضیر عجینة الخبز معاملة  -٦
  مجفف مشروم%  ٥+ بیرمییت متخمر ببكتیریا حمض اللاكتیك %  ٥٠ باستخدامبز معاملة خبز تم فیھا تحضیر عجینة الخ -٧
  .مشروم مجفف% ٥+ بیرمییت متخمر ببكتیریا حمض اللاكتیك %  ٢٥ باستخداممعاملة خبز تم فیھا تحضیر عجینة الخبز  -٨
  

  :ولإجراء ھذه التجارب
تبریده عن طریق تخفیف البرمییت وضبط الأس الھیدروجیني لھ ثم تعقیمھو تم تحضیر البیرمییت المتخمر معملیا

  .قبل استخدامھ في صناعة الخبز ساعة ٤٨وتلقیحة بعزلات بكتیریا حمض اللاكتیك والتخمیر لمدة 
 ٣م لمدة  ٦٠عن طریق غسل المشروم بماء بارد ثم التجفیف على كذلك تم تحضیر مطحون المشروم  وذلك  -

  .تجھیزھا للتجاربالو حنأیامثم الط
ھ تم إجراء مجموعة من القیاسات الریولوجیة والحسیة والكمییائیة والمیكروبیولوجیة تتسویتصنیع الخبز ووبعد 

  .التى تحدد خصائص جودة المنتج
  :وأسفرت نتائج ھذه الدراسة إلى مایلى

حسن معنوى فى القیمة الغذائیة أن تدعیم عجینة الخبز بالبیرمییت المتخمر ومطحون المشروم أدى إلى ت -١
Nutritional Values وجودة الخبز الناتج.  

بیرمییت متخمر % ١٠٠والتى تم فیھا فیھا تحضیر عجینة الخبز فى  (T6)مقارنة بالكنترول فإن المعاملة  -٢
بنسبة % 12.16مقابل  % 16.50مشروم ، وصلت نسبة البروتین فیھا الى %  ٥+ ببكتیریا حمض اللاكتیك 

%  301الكالسیوم نسبة زیادة قدرھا  -: بالإضافة الى زیادة معنویة فى جمیع العناصر كما یلى% 32زیادة حوالى 



 
 
 

و  %   90،المنجنیز  %  194، الزنك  %   43، المعنسیوم %    176،  البوتاسیوم %  102، الفوسفور 
  %. 286الحدید 

بیرمییت متخمر فقط أعلى قیمة للتقیم الحسى %  ١٠٠أن المعاملة التى تم فیھا تحضیر عجینة الخبز فى   -٣
  % .  80.49بییرمییت متخمر حیث سجلت   %٥٠، تلاھا المعاملة المدعمة بــ  (% 82.76)

ى إنخفاض فى أعداد ولقد أظھرت الدراسات المیكروبیولوجیة  أن تدعیم الخبز بالبیرمییت المتخمر أدى ال -٤
  المیكروبات أثناء فترة التخزین 

حتى %  5أوضحت ھذه الدراسة أیضا انھ یجب ألا تزید نسبة مطحون المشروم فى الخبز عن نسبة  -٥
الخصائص الحسیة والریولوجیة ، حیث وجد انھ كلما زادت نسبة المشروم أدى ذلك إلى لون داكن كنتیجة لتفاعل 

  . Millardمشروم مع السكریات فیما یسمى تفاعل البروتین العالى فى ال
  :خلاصة البحث

ادى المجفف مشروم وبال وتدعیم الخبز بھ الألبان بتخمیره أن تعظیم الإستفادة من البیرمییت كأحد مخلفات مصانع
الى  ، بالإضافة الصحیة إلى تحسن معنوى فى البروتین و جمیع الخصائص  الریولوجیة والحسیة والقیمة الغذائیة

وتوصى ھذه . إنخفاض فى أعداد المیكروبات أثناء فترة التخزین مما ساعد فى إطالة فترة حفظ الخبز الناتج 
  . الدراسة بإمكانیة التطبیق فى إنتاج جمیع المخبوزات

 :التوصیات

مثل یوصى بالإستفادة من النواتج الثانویة لمصانع الألبان واستخدامھا في عدید من الصناعات الغذائیة  -١

الإستفادة من البرمییت في صناعة المخبوزات والمشروبات المختلفة بدلا من التخلص منھ بصورة تؤدي 

  .الى تلوث البیئة

الخواص الحسیة ولتشجیع نمو  لتحسین استخدام البرمییت المخفف المتخمر ببكتیریا حمض اللاكتیك -٢

 .في العجن ئيخمیرة الخباز، بدلا من استخدام الما

مة الغذائیة للمخبوزات وبصفة خاصة الخبز الذي یتناولھ أطفال المدارس كل یوم وھو فقیر في زیادة القی -٣

المغذیات من خلال تدعیمھ بالبرمییت، فالبرمییت غني في العناصر المعدنیة والفیتامینات الذائبة في 

  .الماء

تفادة من القیمة التغذویة تعاون مصانع الألبان التي تحتوي على وحدات الترشیح الفائق مع المخابز للإس -٤

 .للبرمییت في صناعة المخبوزات المختلفة

 .الإستفادة من البرمییت في الصناعات المختلفة مثل صناعة اللاكتوز والأحماض العضویة والخمائر -٥

  
  
  

 


