
 

 

 

Bio-G-Bakery  :+  المخبوزات صناعة في الحديثة للتحد يات  الشامل الحل 
 
 

 مقدمة: حل  طبيعي للتحد يات الحديثة في صناعة المخبوزات 

 تقدمًا نوعيًا في قطاع المخبوزات، +Bio-G-Bakeryيمثلّ 
 .الكيميائيةإذ يقُدّم بديلًً طبيعيًا وفعّالًً للمواد الحافظة 

 ، مستخلصات نباتيةو  الخل  المجفف بالتجميدو  دقيق القمح المخم ربفضل تركيبته الفريدة التي تجمع بين 
 ،ملصقات نظيفةوذات  صحية يستجيب المنتج لمتطلبات المستهلكين المعاصرين الباحثين عن منتجات 

 .مع تقديم فوائد عملية ملموسة للمخابز 

 والجدير بالذكر أن كلًً من دقيق القمح المخمّر والخلّ المجفف بالتجميد 
 ،حامل من القمحيطُبقّان على 

 مما يلُغي الحاجة إلى أي مكونات إضافية ويحافظ على تركيبة بسيطة وطبيعية 
 .(Clean Label) تسُهم في تعزيز المفهوم النظيف للمنتج

 

 مواكبة اتجاهات السوق وتفضيلات المستهلكين  .١

 .الملصقات النظيفةوذات  الطبيعيةيتزايد اهتمام المستهلكين المعاصرين بالمنتجات 
 :بشكل مثالي مع هذا التوجّه من خلًل  +Bio-G-Bakeryويتماشى 

 .الاستغناء الكامل عن المواد الحافظة الصناعية •
 .مما يعُزز جاذبيته في الأسواق العالمية دعم الحصول على شهادة الحلال، •
ه من الكائنات المعد لة وراثياً •  .بما يتوافق مع توجّه المستهلكين المهتمين بالصحة ، (GMO) خلو 

 +Bio-G-Bakery تتمتعّ المنتجات المخبوزة المحفوظة باستخدام
 ، الشفافية والجودة والاستدامةبجاذبية عالية لدى المستهلكين الباحثين عن 

 .مما يجعلها نقطة قوة تسويقية بارزة للعلًمات التجارية الراغبة في التميزّ داخل الأسواق التنافسية

 

قة  .٢  إطالة العمر التخزيني والحماية الميكروبية المتفو 

 :للمنتجات المخبوزة من خلًل  إطالة العمر التخزيني فعاليته الًستثنائية في  +Bio-G-Bakeryأثبت 

 :تعزيز تثبيط العفن •
  حمض الأسيتيك و حمض اللاكتيكمثل  – تسُاهم الأحماض العضوية الطبيعية الناتجة عن عملية التخمير 

– 
 .بروبيونات الكالسيومفي تثبيط نمو الكائنات الدقيقة بشكل أكثر فاعلية من المواد الحافظة الكيميائية مثل  



 هذا التأثير المضاد للميكروبات،  الخل  المجفف بالتجميد ويعُزّز وجود 
 .مُوفرًّا حماية مستمرة دون الحاجة إلى أي إضافات صناعية 

 :الحد من الأكسدة •
 على نسبة عالية من مضادات الأكسدة، توت روانيحتوي مستخلص 

 مما يمنع تحلل الدهون وتلف النكهة، 
 .طوال فترة الصلًحية  الطراوة والثبات الحسيويحُافظ على 

 :(aW) تقليل طفيف في النشاط المائي  •
 من خلًل خفض بسيط في النشاط المائي، 

 في خلق بيئة أقل ملًءمة لنمو الميكروبات، +Bio-G-Bakery يسُاهم
 .وهو ما يعُزّز من إطالة العمر التخزيني بشكل إضافي 

مقارنةً بالمواد   بشكل ملحوظيطُيل فترة الصلًحية  +Bio-G-Bakery وقد أظهرت التجارب الصناعية أن 
 الحافظة الكيميائية 

 حتى تحت ظروف التخزين نفسها، 
 .رضا المستهلك النهائي وزيادة   تقليل الهدر الغذائيمما يسُهم في  

 

 تحسين عمليات الإنتاج وتحقيق وفورات في التكاليف  .٣

 فحسب، على تحسين جودة المنتج  +Bio-G-Bakeryلً يقتصر دور 
 :، من أبرزها مزايا تشغيلية ملموسةبل يقُدّم أيضًا  

 :خفض استهلاك الخميرة •
 من كفاءة الخميرة،  +Bio-G-Bakery تعُزّز خصائص التثبيت في 

 .دون التأثير على جودة العجينة أو حجم المخبوزاتمما يتُيح استخدام جرعات أقل 

 :تسريع مرحلة التخمير •
 العضوية بيئة مثالية لعملية التخمير، توُفرّ الأحماض 
 .ويحُسّن كفاءة الإنتاج  زمن التخمير مما يسُرّع من 

نات متكاملة ومتناسقة •  :دمج مكو 
ر يتم تطبيق   مباشرة على حامل من القمح،  الخل المجفف بالتجميدو القمح المخم 

 ،مواد رابطة إضافية أو إضافات صناعيةدون الحاجة إلى أي  
 .مما يبُسّط عمليات الإنتاج ويحُافظ على الًتساق والجودة 

ع في الاستخدام •  :تنو 
 أداءً متماسكًا في مجموعة واسعة من المخبوزات، +Bio-G-Bakery يظُهر
نات الدقيقةإلى  الخبز التقليديمن   ،المعج 

 .ظروف الإنتاج الصناعيةويتكيف بسهولة مع مختلف  

 ،توفير فعلي في التكاليفتتُرجم هذه الكفاءات التشغيلية إلى  
 .دون المساس بجودة المنتج النهائي الربحية مما يعُزّز 



 

 الامتثال لمعايير "الملصق النظيف" وتعزيز ثقة المستهلك .٤

 الحاجة إلى المواد الحافظة الكيميائية، +Bio-G-Bakeryيزُيل 
 :المصنعّة من مما يمُكّن الشركات 

 .التي غالبًا ما تنُفر المستهلكين المهتمين بالصحة تجن ب الإضافات الصناعية  •
على المنتجات ذات "الملصق النظيف" في الأسواق المحلية والعالمية على    الاستجابة للطلب المتزايد •

 .حدّ سواء

 ، تصريح باستخدام مواد حافظةأي  +Bio-G-Bakery لً تتطلّب المنتجات المصنوعة باستخدام 
 .مما ينُتج ملفًا مكوّناتيًا شفافًا يتوافق مع تطلعّات المستهلك العصري 

 ، حامل قائم على القمح فقطوبفضل تركيبته التي تدُمج جميع المكوّنات النشطة على 
نات المدرَجة على العبوة +Bio-G-Bakery يبُسّط   .ويعُزّز من ثقة المستهلك  بيانات المكو 

 ، بناء الثقة والولاءهذا الًمتثال لمعايير "الملصق النظيف" يسُهم في  
 .في سوق المخبوزات التنافسي قيمة العلامة التجاريةويعُزّز 

 

 الاستدامة البيئية  .٥

لعمليات صناعة المخبوزات،   تقليل الأثر البيئي في  +Bio-G-Bakeryتسُاهم التركيبة الطبيعية لمنتج 
 :من خلًل 

 .الحد من الاعتماد على المواد الكيميائية الاصطناعية  •
 .عبر استخدام مستخلصات نباتية   دعم الممارسات الزراعية المستدامة •
 .من خلًل إطالة العمر التخزيني للمنتجات  الحد من هدر الأغذية •

 ، الانسجام مع المبادرات العالمية للاستدامةتسُاعد هذه العوامل المخابز على 
 .في القطاع الغذائي صورة المسؤولية الاجتماعية للشركاتوتعُزّز من 

 

قة على تركيبة  .٦ ق العلمي: نظرة معم   +Bio-G-Bakery التفو 

بين مكوّنات طبيعية مدروسة بدقة، توُفرّ تأثيرًا مضادًا للميكروبات   +Bio-G-Bakeryتجمع تركيبة 
 :الفاعلية، وهي عالي 

ر •  :دقيق القمح المخم 
  دون التأثير على الصفات الحسيةينُتج أحماضًا عضوية تخلق بيئة غير ملًئمة لنمو العفن والبكتيريا 

 .للمنتج 
 .حمض الأسيتيك و   حمض اللاكتيكويؤُمّن التخمير المُتحكّم به جودة ثابتة، وينُتج مركّبات فعالة مثل 



 :الخل  المجفف بالتجميد •
وتثبيط نمو الكائنات   (pH) خفض درجة الحموضةيوُفرّ خصائص قوية مضادة للميكروبات عبر 

 .الدقيقة
ز تثبيط العفنويدُمج هذا المكوّن على حامل من القمح، مما    بساطة التركيبة وشفافيتهاويحافظ على  يعز 

(Clean Label). 

 :مستخلص توت روان •
 .النكهةو مدة الصلاحية يوُفرّ مضادات أكسدة طبيعية قوية تحُيّد الجذور الحرّة، مما يحُسّن 

 الوقاية الفعالة من الأكسدة، البوليفينولاتو الفلافونويدات ويضمن التركيز العالي من  
 .خصوصًا في المنتجات المخبوزة الغنية بالدهون 

 ، pH ثابتاً وفع الًا عبر نطاق واسع من قيم تنُتج هذه التركيبة تأثيرًا مضادًا للميكروبات  
 .ضيّقة ومحددة pH وهو ما يمُيزّها عن المواد الحافظة الكيميائية التي تعتمد في فعاليتها على ظروف

 

 حل  متعدد الاستخدامات للمخابز الحديثة  .٧

 :مجموعة واسعة من التطبيقات في صناعة المخبوزات، منها +Bio-G-Bakeryينُاسب 

 :الخبز وخبز التوست  •
 .يضمن الحفاظ على الطراوة، يحُسّن القوام، ويقُللّ من الًعتماد على الخميرة 

نات الفاخرة •  :المعج 
 .يمنع التزنّخ في التركيبات الغنية بالدهون، ويحافظ على النكهات الدقيقة والحسّاسة

 :المنتجات المتخصصة  •
 يتكيف بسهولة مع الإنتاج الحِرفي واسع النطاق والإنتاج الصناعي،

 .مما يتُيح مجالًً أوسع للًبتكار في تطوير المنتجات المخبوزة 

دومن خلًل استخدام   لكل من القمح المخمّر والخل المجفف بالتجميد،  حامل قمح موح 
 .عبر مختلف تطبيقات الخبز  بساطة في التركيب وات ساقاً في الأداء +Bio-G-Bakery يوُفرّ

 

 نتائج مثبتة: أبرز مخرجات دراسات الحالة .٨

يحُدث فرقًا حقيقيًا في جودة المخبوزات وكفاءة   +Bio-G-Bakeryأظهرت الدراسات التطبيقية أن 
 .الإنتاج مقارنةً بالمواد الحافظة الكيميائية أو غياب أي حفظ فعّال 

 :الخصائص فيما يلي مقارنة مبنية على أبرز 

 بدون حفظ  الحفظ الكيميائي  +Bio-G-Bakery الخاصية

 مدة الصلاحية 
تمديد ملحوظ بوسائل  

 طبيعية 
 تمديد معتدل 

صلًحية قصيرة  
 جدًا



 بدون حفظ  الحفظ الكيميائي  +Bio-G-Bakery الخاصية

 طعم كيميائي محتمل  طعم محايد وقوام محسّن  الجودة الحسية
تدهور سريع في  

 النكهة

 التأثير المضاد للأكسدة 
عالٍ بفضل مستخلص توت  

 روان 
 معدوم  معدوم 

 فعّال جدًا تثبيط العفن
 فعّال لكن يعتمد على

pH 
 غير فعّال 

 Clean) الملصق النظيف 
Label) 

 متوافق  يتطلب تصنيف كيميائي  متوافق تمامًا، دون إضافات 

 استخدام واسع ومتعدد  المرونة في الاستخدام 
محدود بجرعة  

 pH وحساسية
 بدون مرونة 

 طبيعي وشفاف  – عالٍ  قبول المستهلك
أقل بسبب المخاوف  

 الكيميائية 
 متغيرّ حسب الفئة 

 مزايا الإنتاج 
توفير في الخميرة وتسريع  

 التخمير 
بدون تحسينات في  

 الإنتاج 
خسائر وإهدار  

 أكبر

 حمل كيميائي على البيئة  طبيعي وصديق للبيئة  الاستدامة 
زيادة في هدر  

 الطعام 

 يمُثلّ نقطة تحوّل في صناعة المخبوزات، +Bio-G-Bakeryتؤكّد هذه النتائج أن 
 .الجودة والاستدامة والكفاءة الإنتاجية من خلًل تقديم مزايا ملموسة على صعيد 

 

 

 



 الخيار الأمثل؟  +Bio-G-Bakery الخاتمة: لماذا يعُد

الحفظ الطبيعي، والكفاءة التشغيلية، والجاذبية  مزيجًا لً مثيل له من  +Bio-G-Bakeryيوُفرّ 
 .الاستهلاكية 

 وبفضل قدرته على تلبية متطلبات الأسواق الحديثة مع الحفاظ على أعلى معايير الجودة والسلًمة،
 .الخيار المثالي للمخابز حول العالمفهو يمُثلّ 

أكثر طزاجة وطولًا في  يمُكن للمصنعّين تقديم منتجات ليست فقط ، +Bio-G-Bakery ومن خلًل اختيار
 ،العمر

 .في العصر الحالي  منسجمة تمامًا مع قيم المستهلكين الواعينبل أيضًا  

 ويجُسّد الًبتكار في دمج القمح المخمّر والخلّ المجفف بالتجميد على حامل واحد 
 .بساطة الملصق النظيف والتمي ز في الأداءبـ +Bio-G-Bakery التزام
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