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  الملخص العربى:
  

والفوسفور والبوتاسیوم أو نظرا لأن سؤء التغذیة یؤثر على الصحة العامة كنتیجة لنقص العناصر سواء العناصر الكبرى كالبروتین 
الصغرى مثل الزنك والحدید مما یؤثر على سلوك الاطفال ویقلل من قدرات التفكیر والذكاء مما یؤثر على ضعف التحصیل 

تدعیم الخبز بالبیرمییت المتخمر  لذا أستھدفت ھذه الدراسة، الدراسى وبصفة خاصة  فى المراحل السنیة الأولیة لأطفال المدارس
العناصر الذائبة فى اللبن  مجموعة كبیرة منیحتوى على والذى  )UF-cheeseالناتج من صناعة الجبن بالترشیح الفائق  (الراشح

لما لھ من قیمة غذائیة وصحیة كذلك الاحماض الأمینیة الذائبة وسكر اللاكتوز. كذلك تدعیم الخبز بالمطحون الجاف للمشروم و
  عالیة.

أولیة إستكشافیة لتحدید التركیز الامثل من المشروم ، حیث تم تدعیم عجینة الخبز بمستویات مختلفة  تم عمل تجربةوفى ھذه الدراسة 
یر % ادت الى خصائص خبز غ١٠) ، وتم تقییم المنتج من الناحیة الحسیة ، وتبین أن نسبة %10 ,5 ,0.0من مطحون المشروم (

  % . ٥عن فى التجارب التالیة  ، لذا تم مراعاة ألا تزید نسبة المشروم فى عجینة الخبز  جید
مستویات %) بالإضافة إلى  ٥التجربة الثانیة (الأساسیة) وتضمنت مجموعة من المعاملات تم فیھا تدعیم عجینة الخبز بالمشروم (

  لكنترول. وكانت المعاملات كما یلى:) مقارنة بالمعاملة ا%100 ,50 ,25من من البیرمییت المتخمر (
  معاملة الكنترول (بدون إى إضافات) -١

 -------------------------------------------------------------------------------------------------------------  
  للاكتیك  (بدون مشروم)% بیرمییت متخمر ببكتیریا حمض ا١٠٠خبز تم فیھا تحضیر عجینة الخبز فى معاملة  -٢
  % بیرمییت متخمر ببكتیریا حمض اللاكتیك  (بدون مشروم) ٥ خبز تم فیھا تحضیر عجینة الخبز فى معاملة  -٣
  % بیرمییت متخمر ببكتیریا حمض اللاكتیك  (بدون مشروم)٢٥خبز تم فیھا تحضیر عجینة الخبز فى معاملة  -٤

--------------------------------------- ----------------------------------------------------------------------  
  % مشروم  (وغیر مدعمة بالبیرمییت المتخمر) ٥خبز وفیھا تم تحصیر عجینة خبز  مدعمة بـــ معاملة  -٥
  شروم% م ٥+  % بیرمییت متخمر ببكتیریا حمض اللاكتیك١٠٠خبز تم فیھا تحضیر عجینة الخبز فى معاملة  -٦
  % مشروم ٥% بیرمییت متخمر ببكتیریا حمض اللاكتیك +  ٥٠معاملة خبز تم فیھا تحضیر عجینة الخبز فى  -٧
  % مشروم ٥% بیرمییت متخمر ببكتیریا حمض اللاكتیك +  ٢٥معاملة خبز تم فیھا تحضیر عجینة الخبز فى  -٨
  
  

Impact Factor: ( -) International Journal of  Current Microbiology and Applied 
Sciences (2015) 4(8): 723-736 لتاسعاالبحث   منشور  



  ولإجراء ھذه التجارب:
  ساعة ٤٨معملیا بتعقیمة ثم تبریده وتلقیحة بعزلات بكتیریا حمض اللاكتیك والتخمیر لمدة تم تحضیر البیرمییت المتخمر  -
یوم  ٢١كذلك تم تحضیر مطحون المشروم  وذلك بإعداد الإسبون على مطحون الذرة ثم تلقیج قش الأرز المبستر والتحضین لمدة  -

  ثم جنى الثمار وتجفیفھا وطحنھا وتجھیزھا للتجارب.
تسویھ الخبز تم إجراء مجموعة من القیاسات الریولوجیة والحسیة والكمییائیة والمیكروبیولوجیة التى تحدد خصائص وبعد إجراء 
  جودة المنتج.

  وأسفرت نتائج ھذه الدراسة إلى مایلى:
 Nutritional Valuesأن تدعیم عجینة الخبز بالبیرمییت المتخمر ومطحون المشروم أدى إلى تحسن معنوى فى القیمة الغذائیة  -١

  وجودة الخبز الناتج.
% بیرمییت متخمر ببكتیریا حمض ١٠٠والتى تم فیھا فیھا تحضیر عجینة الخبز فى  (T6)مقارنة بالكنترول فإن المعاملة  -٢

% بالإضافة الى 32% بنسبة زیادة حوالى 12.16مقابل  % 16.50% مشروم ، وصلت نسبة البروتین فیھا الى  ٥اللاكتیك + 
% ،    176% ،  البوتاسیوم  102%  ، الفوسفور 301الكالسیوم نسبة زیادة قدرھا  - عنویة فى جمیع العناصر كما یلى: زیادة م

  %. 286% و  الحدید   90% ،المنجنیز   194%  ، الزنك   43المعنسیوم 
، تلاھا  (% 82.76)للتقیم الحسى % بیرمییت متخمر فقط أعلى قیمة  ١٠٠أن المعاملة التى تم فیھا تحضیر عجینة الخبز فى   -٣

  % .  80.49بییرمییت متخمر حیث سجلت   %٥٠المعاملة المدعمة بــ 
ولقد أظھرت الدراسات المیكروبیولوجیة  أن تدعیم الخبز بالبیرمییت المتخمر أدى الى إنخفاض فى أعداد المیكروبات أثناء فترة  -٤

  التخزین 
% حتى الخصائص الحسیة  5لا تزید نسبة مطحون المشروم فى الخبز عن نسبة أوضحت ھذه الدراسة أیضا انھ یجب أ -٥

والریولوجیة ، حیث وجد انھ كلما زادت نسبة المشروم أدى ذلك إلى لون داكن كنتیجة لتفاعل البروتین العالى فى المشروم مع 
  . Mailardالسكریات فیما یسمى تفاعل 

  خلاصة البحث:
مییت كأحد مخلفات مصانع الألبان بتخمیرة وتدعیم الخبز بھ، بالإضافة الى تعظیم الإستفادة من قش أن تعظیم الإستفادة من البیر

الأرز فى إنتاج المشروم وإستغلالھما فى تصنیع الخبز ادى إلى تحسن معنوى فى البروتین و جمیع الخصائص  الریولوجیة 
لمیكروبات أثناء فترة التخزین مما ساعد فى إطالة فترة حفظ الخبز والحسیة والقیمة الغذائیة، بالإضافة  الى إنخفاض فى أعداد ا

  الناتج . وتوصى ھذه الدراسة بإمكانیة التطبیق فى إنتاج جمیع المخبوزات. 
  
  
  
 
  
  

 


