
 

 

 
 

مقارنةً بالمواد الحافظة الكيميائية في إنتاج   +Bio-G-Bakery مزايا:  الملف التعريفي
 الخبز والمعجّنات 

 المقدمة 

 .مدة الصلاحية وجودة المنتج عاملًا أساسياا في ضمان   حفظ المنتجاتفي صناعة المخبوزات، تعُدّ 
 .لمنع نمو العفن والبكتيريا  بروبونات الكالسيومتقليدياا، تسُتخدم المواد الحافظة الكيميائية مثل 

 قبول المستهلكين صحياً، سواء من حيث تواجه عدة قيودومع ذلك، فإنّ هذه المواد 
 .وفي ظروف الإنتاج المتغيرة  فعاليتها على المدى الطويل أو من حيث  

، مع خصائص  +Bio-G-Bakeryيقُدّم   .إضافية  مضادة للأكسدةبديلًا طبيعياا وفعّالًا
 ،الثبات الحسي والفيزيائي للمخبوزاتتسُهم هذه الخصائص في تعزيز 

 .تهُملها المواد الحافظة الكيميائيةوهي جوانب غالباا ما  

 

 مساوئ المواد الحافظة الكيميائية  .١

 :المخاوف الصحية
وسائر أنواع البروبيونات نمو الكائنات الدقيقة   بروبونات الكالسيومتثُبط المواد الحافظة الكيميائية مثل 

 .تعطيل الإنزيمات الضرورية لعملية الأيض الميكروبيعن طريق  
الصداع، واضطرابات  ، مثل آثارًا جانبية للإنسانغير أن الدراسات أثبتت أن هذه المواد قد تسُبب 

 .الجهاز الهضمي، وردود الفعل التحسسية 
، ما يضُعف من  بأعراض فرط النشاط لدى الأطفالوقد تمّ ربط البروبيونات، على وجه الخصوص،  

 .قبول المستهلكين للمنتجات التي تحتوي عليها 

 :السمّية والقيود التنظيمية
 على الرغم من اعتبار البروبيونات آمنة بجرعات منخفضة،

 .سمّيتها تزداد مع الجرعات العالية أو الاستهلاك طويل الأمد فإن 
بشأن الحد المسموح به لتقليل المخاطر   متطلبات تنظيمية صارمة ولهذا السبب، تفرض العديد من الدول 

 .على المستهلكين
 .تركيز البروبيونات المسموح به بدقة الاتحاد الأوروبي فعلى سبيل المثال، ينُظّم 

 .ومعتمداا بسهولة في الأسواق العالمية حلًا خالياً من المواد السامة ، فيقدّم +Bio-G-Bakeryأما 

 :التأثير على الخصائص الحسية
 من المشاكل الأخرى المرتبطة بالمواد الحافظة الكيميائية مثل البروبيونات، 

 .في المنتج النهائي تأثيرها السلبي على الطعم والملمس هو 
ا    ، "يوُصف أحياناا بأنه "معدني" أو "كيميائي ""مصطنعاًحامضياً أو إذ تكُسب المخبوزات طعما

 .الاستمتاع العام بالمنتج مما يقُللّ من 
 .ولً يؤثر على جودة المنتج الحسية  محايد من حيث الطعمفهو   +Bio-G-Bakeryأما 



 :الفعالية والحساسية للجرعة
تثبيط نشاط  لتحقيق الفعالية؛ حيث تؤدي الجرعات المرتفعة إلى  جرعة دقيقةتتطلب البروبيونات 

 .وتأثير ملحوظ على الطعم   الخميرة
 .مثل الرطوبة ودرجة الحرارة تعتمد بدرجة كبيرة على ظروف التخزين والإنتاجكما أن فعاليتها 

 .وفقاا للظروف البيئية دون التأثير على جودة المنتج +Bio-G-Bakery تعديل بينما يمكن 
 .فيه بيئة مستقرة للنشاط المضاد للميكروبات  الأحماض الطبيعيةبالإضافة إلى ذلك، تخلق 

 

 +Bio-G-Bakery تحليل تفصيلي لمركّبات التخمير في .٢

 المركّبات الأيضية المفيدة مجموعة من  +Bio-G-Bakeryفي تركيبة  تخمير دقيق القمحينُتج 
 .للمنتجات المخبوزة والفيزيائيالاستقرار الحسي وتعُزز   التأثيرات المضادة للميكروباتالتي تسُهم في 

حمض اللاكتيك، وحمض الأسيتيك، وغيرها من  بإنتاج   البكتيريا اللبنيةأثناء عملية التخمير، تقوم 
 ، الأحماض العضوية

 وتثبيط نمو الكائنات غير المرغوبة  (pH) والتي تؤدي إلى خفض درجة الحموضة
 .مثل البكتيريا والعفن المسؤولين عن تلف المنتج

 :تأثيرات نواتج التخمير

 :(Lactic Acid) حمض اللاكتيك .١
 ، مضادة للفطريات والخمائريتمتعّ حمض اللًكتيك بخصائص  

 .إطالة مدة الصلاحية ويساهم بشكل فعّال في 
 ، غير مناسبة لنمو الكائنات المسببة للتلفحيث يخفض من درجة الحموضة، مما يخلق بيئة 

 .نشاط الخميرة الضروري لعملية التخمير والخبزمع الحفاظ في الوقت ذاته على 
 للمنتج،  الجودة الحسية كما يعُزّز حمض اللًكتيك 

ا لطيفاا ومعتدلًا   .دون أن يترك مذاقاً حامضًا مزعجًاإذ يمنح طعما

 :(Acetic Acid) حمض الأسيتيك .٢
 ،القوي كمضاد للميكروباتيعُرف حمض الأسيتيك بتأثيره 

 .وهو أكثر فعالية من العديد من الأحماض العضوية الأخرى
 ، بما في ذلك البكتيريا والعفن، طيف واسع من الكائنات الدقيقةيعمل ضد 

 ، يطُيل عمره التخزينيو  سلامة المنتجويعُزّز 
 .النكهة الطبيعية للمخبوزات مع الحفاظ على 

 :أحماض عضوية أخرى )مثل البروبيونيك والبيوتيريك( .٣
 قد تتكوّن أيضاا بكميات صغيرة أثناء التخمير،

 .بشكل محدد  تثبيط نمو العفن والخمائر وتتميزّ بقدرتها على 
 مع حمضي اللًكتيك والأسيتيك، تفاعلاً تكاملياًتتفاعل هذه الأحماض 

 .+Bio-G-Bakery لتركيبة  يعزّز الفعالية الشاملةمما 

 

 (Sorbus aucuparia) ودور توت روان +Bio-G-Bakery توفّر مضادات الأكسدة في .٣



 ،(Sorbus aucuparia) توت روانمن    مستخلص نباتي فريدعلى   +Bio-G-Bakeryيحتوي 
 .ذات خصائص مضادة للميكروبات و بمركّبات طبيعية مضادة للأكسدةوهو غنيّ  

 في المنتجات المخبوزة،  أكسدة الدهون والنكهات تبُطئ هذه المضادات عمليات 
ا    .مثل الكعك والمعجّنات  في المنتجات الغنية بالدهونوهو أمر بالغ الأهمية خصوصا

 حماية طويلة الأمد،  +Bio-G-Bakery توفر مضادات الأكسدة في
 .طوال فترة التخزين  الجودة الحسية والطزاجةمما يحُافظ على 

 :الأساس العلمي لعمل مضادات الأكسدة

 الناتجة عن تفاعلًت الأكسدة،  تحييد الجذور الحرةتعمل مضادات الأكسدة على 
 .وتقصر من مدة صلًحية المنتجات  فساد الدهون والزيوت وهي الجذور التي تسُرّع من 

 تعُد المركبات الفينولية والبوليفينولًت الموجودة في توت روان 
 ، عوامل قوية في التقاط الجذور الحرة

 ،(ROS) بالتفاعل مع أنواع الأوكسجين النشطةحيث تقوم 
 .التي عادةا ما تكُسّر جزيئات الدهون والنكهة

 .للمنتج تحلل المكونات الحسيةوبذلك تمنع هذه المركبات 
 أما المواد الحافظة الكيميائية مثل البروبيونات،

 ،الحماية المضادة للأكسدةفلً توفر مثل هذه 
 .أثناء التخزين الحفاظ على نكهة المخبوزات وقوامها غير قادرة على ولذا فهي 

 :الفوائد الإضافية لتوت روان

 :التأثير المضاد للميكروبات •
 في توت روان  البوليفينولات والأحماض العضويةأظهرت الدراسات أن 

 ، ضد البكتيريا المُمرِضة والكائنات المسببة للتلفلها خصائص فعالة 
 .ويطُيل من صلًحية المنتج   يدعم الاستقرار الميكروبيولوجيمما 

 :الفوائد الصحية  •
 والمركّبات المضادة للأكسدة، C مصدرًا غنياً بفيتامين يعُد توت روان 
 .حماية من الجذور الحرةوتوفر  صحة الخلاياوالتي تسُهم في 

 .لصالح المستهلكين القيمة الغذائية للمنتج كما تعُزز هذه المركبات 

 

 +Bio-G-Bakery الخلّ في فوائد  .٤

 ، +Bio-G-Bakery في تركيبة المكونات الأساسيةيعُدّ الخلّ من 
ا متعدد الجوانب في تعزيز خصائص المنتج   :ويلعب دورا

 :الخصائص المضادة للميكروبات .١

 ، حمض الأسيتيكيحتوي الخلّ المجفف بالتجميد على 
 .الميكروبات وهو من الأحماض العضوية ذات التأثير القوي ضد 

 في المخبوزات، (pH) خفض درجة الحموضة يساهم في 
 .غير مناسبة لنمو البكتيريا والعفن والخمائرمما يخلق بيئة 



 ويعُتبر حمض الأسيتيك أكثر فعالية مقارنةا بغيره من الأحماض العضوية، 
 .كعنصر تثبيت رئيسي +Bio-G-Bakery ولذا يسُتخدم في

 الخصائص المضادة للعفن، يعُزز الخلّ المجفف أيضاا pH وإلى جانب خفض 
 .دون الحاجة إلى إضافة مكونات إضافية على البطاقة التعريفية

 :التأثير التآزري مع نواتج التخمير الأخرى .٢

 مع حمض اللًكتيك والنواتج الأخرى  تآزري يعمل الخلّ بشكل 
 .+Bio-G-Bakery المتولدة خلًل عملية تخمير الدقيق في

 ، الفعالية المضادة للميكروباتهذا التكامل يعُزز 
 .في مجموعة متنوعة من المنتجات المخبوزة  ثبات الحفظويضمن 

 :استقرار النكهة .٣

 يسُتخدم الخلّ بكميات صغيرة،
 .أو يسبب حموضة زائدة لا يؤثر سلباً على الطعمولذلك 

 ،الملفّ النكهوي الطبيعي والمعتدلبل على العكس، يدعم 
 .وهو ما يفُضله المستهلكون الذين يبحثون عن منتجات طبيعية وأصيلة

 :تحسين القوام والبنية .٤

 ، بالتعاون مع الأحماض الأخرىيساهم الخلّ، 
 .بنية العجين وقوتهفي تحسين  

 للخبز،  قوام داخلي موحّد وناعمكما يساعد في تكوين  
 .على مستوى القوام والمظهر  النهائيجودة المنتج  مما يعُزز من 

 

 خيار طبيعي وصديق للمستهلك  –البطاقة النظيفة  .٥

 ، البطاقة النظيفةالطلب المتزايد على المنتجات ذات  +Bio-G-Bakery يلُبّي 
 .أي الخالية من الإضافات الصناعية والًصطناعية

 :فبفضل استخدامه لمكونات طبيعية مثل 

 ، المخمّردقيق القمح  •
 ، الخلّ المجفف بالتجميد •
 ،(Sorbus aucuparia) ثمار الزعرور البري ومستخلص نباتي من  •

 صحياً وطبيعياً بديلًا  +Bio-G-Bakery يوُفرّ
 .بروبونات الكالسيومعن المواد الحافظة الكيميائية مثل 

 ، ثقة المستهلكهذا الًلتزام بمبدأ البطاقة النظيفة يعُزز 
 طبيعية وأصيلة ويجذب العملًء الذين يبحثون عن حلول 

 .لإطالة عمر المنتجات المخبوزة بطريقة صحية وآمنة

 



 مقارنةً بالمواد الحافظة البروبيونية  +Bio-G-Bakeryـالمزايا الكيميائية ل .٦

بروبونات  مثل  البروبوناتبميزة كيميائية واضحة مقارنةا بمركبات  +Bio-G-Bakeryتتميزّ تركيبة 
 ، الكالسيوم

ا واتساعاا عبر نطاق واسع من مستويات   مضادة للميكروباتوذلك من خلًل فعالية  أكثر استقرارا
 الحموضة، 

 .(⁺H) أيونات الهيدروجين الحرةدون الًعتماد الكامل على 

 :(pH) البروبونات واعتمادها على مستوى الحموضة آلية عمل  .١

 تتواجد أملًح البروبونات، مثل بروبونات الكالسيوم، 
 .معتدلة إلى حمضية خفيفة  pH عند مستويات   صورتها المؤيّنةبشكل أساسي في 

 ،حمض البروبونيك الحر غير المؤينّلتحويلها إلى  حموضة لكنها تحتاج إلى بيئة أكثر 
 .وهو الشكل الفعّال الذي يخترق أغشية الخلًيا ويثبطّ نشاط العفن

 (، يكون تركيز الحمض الحر محدوداا ٦– ٥المعتادة للعجين ) pH عند قيم 
 يقلّل من الفعالية المضادة للميكروبات بسبب النقص النسبي في أيونات الهيدروجين، مما 

 ، جرعات أعلى من البروبوناتويستدعي استخدام 
 .الملمسو  النكهة مما يؤثرّ سلباا على 

 :+Bio-G-Bakeryلـأداء ثابت وفعاّل  .٢

 .ناتجة عن عملية التخمير   أحماض لبنية وخليكعلى  +Bio-G-Bakery يحتوي 
 ،بصورتها النشطة غير المؤيّنةتتوفرّ هذه الأحماض 

 ،pH مستقر وفعاّل عبر نطاق واسع من مما يسمح لها بممارسة تأثير مضاد للميكروبات بشكل  
 .⁺H دون الًعتماد الكبير على وجود 

 العجين بطريقة معتدلة pH كما تساعد هذه الأحماض في خفض 
 .دون التأثير على نشاط الخميرة

 :جرعات مرنة ومنخفضة  .٣

 الأحماض العضوية المتوازنة من  +Bio-G-Bakery تركيبة
 .مع الحفاظ على فعالية عالية جرعات أقل تسمح باستخدام 

 +Bio-G-Bakery ، تقدّم pH وبفضل كونها أقل اعتماداا على
 ، مما يساهم في تحسين جودة المنتج وإطالة عمره أداءً أكثر ثباتاً واستقرارًا

 .مع الحفاظ على نكهة محايدة 

 :الخلاصة

 +Bio-G-Bakeryلـ المستقرة وغير المعتمدة على الحموضةالفعالية الكيميائية 
 لحفظ المنتجات المخبوزة كفاءة وطبيعية توفرّ وسيلة أكثر 
 ،دون التأثير على الجودة أو الطعمومنع نمو العفن 

 .مما يجعلها حلًا تقنياا متفوّقاا يتماشى مع متطلّبات الصناعة الحديثة 

 



 +Bio-G-Bakery تحسين التخمير، كفاءة الخميرة، وتعزيز نكهة الأومامي باستخدام  .٧

 ، (proofing) يسرّع عملية التخميريمكن أن  +Bio-G-Bakeryتشير الأبحاث الحديثة إلى أن 
 مما يسمح للعجين بالًرتفاع بشكل أسرع،

 .يقلّل من الحاجة إلى كميات كبيرة من الخميرة وقد 

 ، الأحماض العضويةيعُزى هذا التأثير على الأرجح إلى وجود 
 ،حمض الخليكو  الحمض اللبنيوخاصة 

 ويهيئّان بيئة مثالية  العجين pHاللذَين يخفضان 
 .بكفاءة أعلى الأيض الخميريتعُزّز عملية 

 يبُسّط العمليات الإنتاجية هذا التخمير السريع  
 التكاليفخفض  ويمكن أن يسُاهم في 

 .من خلًل تقليل كمية الخميرة المستخدمة دون التأثير على جودة العجين أو حجمه 

 تعزيز نكهة الأومامي وتقليل محتوى الملح

ا  +Bio-G-Bakery يعزّز  في المنتجات المخبوزة، الملف الطبيعي لنكهة الأومامي أيضا
ا أغنى ويقُللّ الحاجة إلى   .إضافة كميات كبيرة من الملحمما يضُفي طعما

 .تتشكّل خلًل التخمير  أحماض أمينية وببتيدات معينةيعود هذا التأثير إلى وجود 
 حمض الجلوتاميك تسُاهم الأحماض الأمينية مثل 

 بشكل طبيعي في تكوين نكهة الأومامي، 
 .يرتبط في ذهن المستهلك بجودة الطعم  عمقاً لذيذاًمما يضُفي 

 ، تعزيز نكهة الأوماميفي  +Bio-G-Bakery يساهم
 مع الحفاظ على طعم ممتاز،  بتقليل محتوى الملحمما يسمح 

 الذين يبحثون عن تركيبات صحية  تفضيلات المستهلكينوهذا يتماشى مع  
 .محتوى منخفض من الصوديوم ذات 

 

 نظرة مقارنة شاملة  .٨

 +Bio-G-Bakery الخاصية
المواد الحافظة الكيميائية )مثل  

 البروبيونات( 

 المكونات
دقيق قمح مخمّر، خل،  

 مستخلصات نباتية 
 مواد كيميائية مثل بروبيونات الكالسيوم 

 قد يترك بقايا  خالٍ من المخلفات  المخلفات

 لً يحتوي على تأثير مضاد للأكسدة نعم، يحمي من الأكسدة  التأثير المضاد للأكسدة 

 طعم حامض خفيف أو مذاق معدني  نكهة محايدة  تأثيره على النكهة 

 قبول المستهلك
مرتفع )متوافق مع معايير  

 الملصق النظيف( 
محدود، خاصة لدى من لديهم حساسية تجاه  

 المواد الكيميائية 



 +Bio-G-Bakery الخاصية
المواد الحافظة الكيميائية )مثل  

 البروبيونات( 

الاستقرار  
 الميكروبيولوجي 

فعّال للغاية ضمن نطاق واسع  
 pH من

الحموضة؛ فعاليته  يعتمد على مستوى 
 أعلى  pH محدودة عند 

 لً توجد  المخاوف الصحية 
آثار جانبية محتملة مثل الصداع أو مشاكل  

 في الجهاز الهضمي 

 خاضع للتنظيم، بحدود وضوابط صارمة  معترف به دولياا، دون قيود  القبول التنظيمي 

المرونة والجرعة  
 المطلوبة 

فعّال بجرعات منخفضة، لً يعتمد  
 pH كلياا على 

 محايد  pH يتطلب جرعات أعلى عند 

الملاءمة لظروف  
 مختلفة 

 مرن، مناسب للخبز والمعجّنات 
أقل مرونة، يتطلب ظروفاا كيميائية معينة  

 لتحقيق الفعالية 

 

 الخاتمة

ا للمواد الحافظة الكيميائية التقليدية. فهو يجمع بين   +Bio-G-Bakeryباختصار، يعُد  بديلًا ممتازا
مكونات طبيعية مثل دقيق القمح المخمّر، والخل، ومستخلصات نباتية غنية بمضادات الأكسدة، ليقدّم حلًا  
فعالًا للغاية في حفظ المنتجات المخبوزة، ويلبيّ في الوقت ذاته متطلبات المستهلكين العصريين من حيث  

 .المكوّنات الطبيعية والملصقات النظيفة

الطبيعية حماية إضافية من الأكسدة، وهي ميزة مهمة بشكل خاص للمنتجات التي  توفر مضادات الأكسدة 
 .تحتوي على نسبة عالية من الدهون مثل المعجّنات 

في المقابل، تطرح المواد الحافظة الكيميائية مثل بروبيونات الكالسيوم وبعض البروبيونات الأخرى عدداا 
 :من العيوب، منها 

 المخاوف الصحية لدى المستهلكين الحساسين، •
 التأثير السلبي على النكهة والقوام،  •
 .والخضوع لتنظيمات صارمة في العديد من البلدان  •

وعلى الرغم من أن هذه المواد فعّالة في تثبيط نمو الميكروبات، إلً أنها تفتقر إلى وظيفة مضادة للأكسدة  
تساعد في الحفاظ على الجودة الحسية للمنتج بمرور الوقت، كما أنها قد تؤدي إلى آثار جانبية أو  

 .تغييرات غير مرغوبة في الطعم

أنه خيار مثالي لتلبية متطلبات الإنتاج الصناعي في قطاع   +Bio-G-Bakeryتظُهر الأسس العلمية لـ 
المخبوزات، ويوفرّ في الوقت ذاته بديلًا طبيعياا وآمناا للمستهلكين. إنه منتج متعدد الًستخدامات، يتكيفّ  

-Bio-Gمع ظروف الإنتاج المختلفة، ولً يترك أي بقايا كيميائية في الوصفة. وبشكل عام، يعُد 

Bakery+   ا نحو المستقبل، لً يقتصر على إطالة مدة صلًحية الخبز والمعجّنات ا وموجّها حلًا مستداما
ا من جودتها وجاذبيتها لدى المستهلكين  .فحسب، بل يحُسّن أيضا
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