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  الملخص العربي
تھدف ھذه الدراسة الى تحسین جودة ونكھة الخبز وكذلك الأقتصاد في كمیات المیاه 
المستخدمة في عملیة العجن وذلك عن طریق استبدال كمیات المیاه المستخدمھ في العجن بسائل 

نة من بكتریا معی سلالاتأثناء تصنیع الجبن و مع أضافھ  الناتجة البرمییت وھو أحد المنتجات الثانویة
وإستخدام الردة  )lactobacillus casi and lactobacillus acidophilus((حامض اللاكتیك

إستخدام الدقیق الفاخر والبلدى والناعمة والسن الأبیض لتشجیع تكون الغازات أثناء مراحل التخمر 
  . عیة من الدقیقوم ھذه الندالمخابزالتى تستخي لبیان الإمكانیات التطبیقیة ف

  
  :وقد تمت دراسة النقاط التالیة

 .والعد المیكروبیولوجي  لسائل البرمییت  ئيایدراسة التركیب الكیم - ١
على خواص وصفات )م° ٤٠ -م°٢٥-م °٥(حرارة مختلفة دراسة تأثیر التخزین على درجات  - ٢

 .سائل البرمییت 
ق استخراج الى الدقی%) ١٠٠،٧٥،٥٠( مختلفة من سائل البرمییت بنسبأستبدال ماء العجن  - ٣

 .تصنیع كلأ من الخبز البلدي والخبز القوالبعند % ٨٢وكذلك الى الدقیق استخراج  %٧٢
 lactobacillus casi and lactobacillus( اضافة سلالات من بكتریا حامض اللاكتیك - ٤

acidophilus(  اثناء تصنیع الخبز البلدي والخبز % ٨٢, %٧٢مع سائل البرمییت الي الدقیق
 .التوست 

ضافة الردة الناعمة وكذلك السن الأبیض الى أفضل المعاملات التى أعطت نتائج إیجابیة مع أ - ٥
 .البرمییت 

 .تصنیع ودراسة خصائص الخبز البلدى والخبز القوالب - ٦
   :أوضحت الدراسة الآتى وقد

 . والعد المیكروبیولوجي  لسائل البرمییت ئيایالتركیب الكیم - ١
  .یت المستخدم لسائل البرمی ئيایالتركیب الكیم  ١- ١

مع استخدام سائل البرمییت الناتج من عملیات الترشیح الفوقي للألبان اثناء تصنیع 
 %٢٫١٩ , %٠٫٣٤,% ٦٫١, %٩٣كما یلي  ئيایالجبن وكانت نتائج التركیب الكیم

لكل من المحتوى الرطوبي والمواد الصلبة الكلیة والدھون والبروتینات   %٠٫٥٧, %٤٫٢٣,
  .د على التواليواللاكتوز والرما

  
 :والحموضة الكلیة لسائل البرمییت  pHقیم ال   ٢- ١

للحموضة مقدرة كحامض  ٠٫٠٩ وكانت ٦٫٣٨لسائل البرمییت كانت  pHوجد ان رقم ال 
  .لاكتیك

 :تأثیر التخزین لسائل البرمییت على درجات الحرارة المختلفة -٢
لبان على درجات مع تخزین سائل البرمییت الناتج من عملیة الترشیح الفوقي للأ 

  :أیام وجد أن  ٦لمدة  )م° ٢± ٤٠، م°٢± ٢٥،  ٢±م°٥(حرارة مختلفھ وھي



في الیوم  ٣٫٩١في البدایة  الى  ٦٫٣٨لسائل البرمییت تنخفض تدریجیا من  pHقیم ال  ١-٢
وكذلك من  )م°٢± ٢٥(السادس من التخزین وذلك عند التخزین على درجة حرارة الغرفھ

م ولكن حدث ثبات نسبي في قیم ال ° ٤٠تخزین على درجة حرارةعند ال ٣٫٧٤الى  ٦٫٣٨
pH الیوم  في  وبدأ الأنخفاض )م°٥( لسائل البرمییت عند التخزین على درجة حرارة التبرید

  .السادس
في الیوم الأول الى  ٠٫٠٩ الكلیة لسائل البرمییت حدث لھا زیادة من  قیم الحموضة ٢- ٢

الى  ٠٫٠٩ومن  )م°٢±٢٥(ین على درجة حرارة الغرفھ في الیوم السادس عند التخز ٠٫٤٥
لكن حدث ثبات نسبي في قیم الحموضة ، وم ° ٢±٤٠درجة حرارةعلى عند التخزین  ٠٫٦٦

  .)م°٢ ± ٥(الكلیة لسائل البرمییت عند التخزین على درجة حرارة التبرید
  :الإختبار المیكروبیولوجي لسائل البرمییت ٣-٢

م لوحظ ثبات في º ٢±٥أیام على درجة حرارة  ٦لمدة  عند تخزین سائل البرمییت
العد الكلي للبكتریا وعد الخمائر وأنخفاض كبیر في أعداد بكتریا حامض اللاكتیك وفي حالة 

م لوحظ أیضا ثبات في العد الكلي للبكتریا وفي ٢º ± ٢٥تخزین البرمییت على درجة الغرفة 
لاكتیك بینما في حالة البرمییت المخزن على عد الخمائر وأنخفاض في أعداد بكتریا حامض ال

حدثت زیادة طفیفة في العد الكلى للبكتریا وزیادة كبیرة في أعداد م ±٤٠ºدرجة حرارة 
الخمائر بینما كان الأنخفاض في عد بكتریا حامض اللاكتیك أقل من البرمییت المخزن علي 

  .درجات الحرارة الأخرى
  

الى الدقیق استخراج من الماء المستخدم %) ١٠٠،٧٥،٥٠(أضافة سائل البرمییت بنسب   -٣
وذلك بدلا من الماء اثناء عملیة العجن عند % ٨٢وكذلك الى الدقیق استخراج  % ٧٢

 .تصنیع كلأ من الخبز البلدي والخبز القوالب
 

 

  :على كمیة الغاز الناتج % ٨٢تأثیر اضافة سائل البرمییت  الى الدقیق .  ١-٣
المستخدم في صناعة الخبز البلدي ادي % ٨٢لى الدقیق وجد ان اضافة البرمییت ا

الى زیادة نشاط الخمیرة وزیادة كمیة الغاز الناتجة منھا في العجینة وذلك بزیادة زمن التخمر 
وكذلك بزیادة كمیة سائل البرمییت المضافة حیث كانت كمیة الغاز الناتجة عند زمن تخمر 

بدلا من الماء المضاف للعجینة % ١٠٠البرمییت دقیقة وكذلك عند نسبة أضافة من سائل  ٦٠
  .مل ١٣٠٫٢١بالمقارنة بعینة الكنترول عند نفس الظروف كانت  مل١٥٣٫٠١ھي 

  
  :على كمیة الغاز الناتجة %٧٢تأثیر اضافة سائل البرمییت الى دقیق . ٢-٣

الخمیرة  وجد ان اضافة سائل البرمییت الى الدقیق بدلا من الماء ادى الى زیادة نشاط      
وبالتالى الى زیادة كمیة الغاز الناتج بزیادة كلا من زمن التخمر وكمیة البرمییت المضافة 

دقیقة ونسبة اضافة من  ٦٠حیت كانت كمیة الغاز الناتجة من نشاط الخمیرة عند زمن تخمر 
مل  ولعینة ٩٨٫٨٠ برمییت كانت % ٥٠مل وعند ١٦٨٫٧٢كانت % ١٠٠سائل البرمییت 

  . مل  ٤١٫٨ند نفس الظروف كانت المقارنة ع
  

 :               على كمیة الجلوتین الناتجة %  ٨٢تأثیر اضافة سائل البرمییت دقیق  -٣-٣



أدى الى تباین فى النتائج حیث أدت %  ٨٢وجد ان أضافة سائل البرمییت الى الدقیق  
اضافتة الى زیادة تدریجیة فى نسبة الجلوتین الجاف الناتجة حیث كانت لعینة المقارنة 

  .  ١٢،٩٥كانت % ١٠٠بینما في حالة البرمییت %  ١٢،٢
 

 lactobacillus casi and lactobacillus(كتیك بكتریا حامض اللا معلقر أضافة تأثی - ٤
acidophilus ( الى الدقیق على كمیة الغاز الناتجة:  

 lactobacillus casi and lactobacillus(أضافة سلالات بكتریا حامض اللا كتیك  – ١- ٤
acidophilus) ( ادى الى زیادة كمیة الغاز الناتجة عند % ٨٢جرام دقیق ١٠٠/مل١بمعدل

دقیقة وجد ان العجینة المضاف  ٦٠حیث عند زمن تخمر  ،زمن التخمرتخمیر العجینة بزیادة 
  ١٥٣٫٢٥اعطت كمیة غاز عند تخمرھا    ) lactobacillus acidophilus(الیھا سلالة 

اعطت كمیة غاز ) lactobacillus casi(مل وعند نفس الظروف وجد ان سلالة 
  .عند نفس الظروف مل  ١٣٠٫٢١ة التي اعطت  نمل مقارنة بعینة المقار ١٦١٫٦٣

 lactobacillus casi and lactobacillus(بكتریا حامض اللا كتیك  معلقأضافة  - ٢- ٤
acidophilus ( ادى الى زیادة كمیة الغاز الناتجة عند % ٧٢جرام دقیق ١٠٠/مل١بمعدل

دقیقة وجد ان العجینة المضاف  ٦٠حیث عند زمن تخمر  ،العجینة بزیادة زمن التخمر تخمیر
  ١٣٠٫٧٢اعطت كمیة غاز عند تخمرھا ) lactobacillus acidophilus(ا سلالة الیھ
  ١٥٢اعطت كمیة غاز ) lactobacillus casi(وعند نفس الظروف وجد ان سلالة مل 
  .عند نفس الظروف مل١٣٠٫٢١ة التي اعطت نمقارنة بعینة المقارمل 

  

 :تصنیع الخبز البلدى  -٥
  :ئیة للخبز البلدي الأختبارات الفیزیائیة والكمیا ١-٥
  للخبز البلدي    pHالحموضة ورقم ال  ١-١-٥

لوحظ ان حموضة الخبز البلدي حدث لھا انخفاض  وذلك مع زیادة كمیة البرمییت 
بینما في  .لعینة المقارنھ مقدرة كحامض لاكتیك% . ٨ھي المضافة  حیث كانت الحموضة 

فى زیادة  وفى المقابل حدث.  كمقدرة كحامض لاكتی% ٠٫٧كانت   %١٠٠حالة البرمییت 
لعینات الخبز البلدى وذلك مع زیادة كمیة البرمییت المضاف حیث كان رقم ال   pHرقم ال 

pH  ١٠٠برمییت الفى حالة  ٦٫٧٦بعینة المقارنة بینما تغیر إلى  ٦٫٦٤ .%  
  التقییم الحسي للخبز البلدي ٢-٥

صائص الجودة أرتفعت مع أضافة أشارت نتائج التقییم الحسي للخبز البلدي الى ان خ
وكانت الخصائص الحسیة . بدلا من الماء المستخدم في عملیة العجن % ٥٠البرمییت بنسبة 

وكذلك حدث تحسن في خواص الخبز الناتج . التي تحسنت ھي الطعم والرائحة والأستدارة  
بز البلدي مع البرمییت عند تصنیع الخ )(lactobacillus acidophilusعند اضافة سلالة 

  .وقد حدث تحسن في نفس الخواص السابقة 
  

   :تصنیع الخبز التوست  - ٦
  : الأختبارات الفیزیائیة والكمیائیة للخبز التوست  ١-٦

  : التركیب الكیمیائي لخبز التوست ١-١-٦



وجد ان ھناك اختلافات قلیلة بین عینة المقارنة وبین العینات المحتویة على سائل البرمییت 
  .وذلك في محتواھم من الرطوبة والدھن والبروتین والرماد والألیاف %) ١٠٠و٧٥و٥٠(
  للخبز التوست    pHالحموضة ورقم ال  ٢-١- ٦

لوحظ ان حموضة الخبز التوست حدث لھا انخفاض  وذلك مع زیادة كمیة البرمییت المضافة  
 ٠٫٩٦كانت   %١٠٠بینما في حالة البرمییت  ١٫٠٤حیث كانت الحموضة لعینة المقارنھ ھي 

لعینات الخبز التوست وذلك مع زیادة كمیة   pHفى رقم ال  زیادة وفى المقابل حدث  .
فى  ٦٫٤٥بعینة المقارنة بینما تغیر إلى  ٦٫٤١  pHالبرمییت المضاف حیث كان رقم ال 

  %. ١٠٠حالة البرمییت 
   
  :التقییم الحسي للخبز التوست ٣-١-٦
للخبز التوست أظھرت تحسن في خصائص الجودة لھذا الخبز وذلك مع نتائج التقییم الحسي   

نت الخصائص وكا. من كمیة الماء المستخدم في عملیة العجن % ٧٥أضافة البرمییت بنسبة 
  .الشكل العام والأرتفاع والطعم والرائحة والمظھر الخارجي للسطح الحسیة التي تحسنت ھي 

  
  : الأحماض العضویة - ٧

 –برمییت % ٥٠ – عینة المقارنة(ماض العضویة لعینات الخبز البلدي تم تقدیر الأح
 – عینة المقارنة(وكذلك في الخبز التوست  ) lactobacillus casi% + ١٠٠البرمییت 

وأوضحت النتائج الأتي ان  )lactobacillus casi% + ١٠٠البرمییت  –برمییت % ٧٥
ع العینات المختبرة وبنسب مرتفعة لاكتیك موجودة في جمیلوا الخلیكأحماض الستریك و

 lactobacillus(وأعلى النسب لھذه الأحماض ظھرت في حالة  عینات الخبز المحتویة على 
casi .( ووجدت ایضا أحماض الأوكسالیك والأسكوربیك والفیومریك والمالیك في بعض ھذة

  .العینات ولكن بنسب اقل من الأحماض السابقة 
  
 :ة والسن الأبیضإستخدام الردة الناعم- ٨
وھما من النواتج الثانویة لصناعة  -أظھرت النتائج أن إستخدام الردة الناعمة أو السن الأبیض  

حدوث تأثر طفیف فى الإتجاه السالب فى كمیة الجلوتین المتكونة بالمفارنة بالكنترول  -الطحن 
جابیة على الكمیة الكلیة وبینما كان لتأثیر الأستخدام لھما نتیجة إی –المحتوى على البرمییت 

  .المتكونة من الغاز أثناء مراحل التخمر المتتالیة
  التوصیة 

الخبز البلدي وكذلك  أنتاجفي %  ٥٠توصي الدراسة بأستخدام سائل البرمییت بنسبة 
  .خبز القوالب  أنتاج في% ٧٥بأستخدامھ بنسبة 

 lactobacillus( دام سلالات بكتریا اللاكتیك اسیدكما توصي الدراسة بأستخ
acidophilus - lactobacillus casi ( عند انتاج كل من الخبز البلدي وخبز القوالب . 

 


