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   :المقدمة 

  

ت ستخدام وتدوير مخلفااوضوع إعادة بمهتماماً كبيراً امن الجدير بالذكر أن هناك 
للطاقة فضلاً عن أن  اً ستفادة منها كمادة عضوية ومصدر تصنيع الحبوب لزيادة معدلات الا

ماً قتصادياً يوفر كاستخداماً استخدام هذه المخلفات اولعل  .تراكمها يؤدي إلي تلوث البيئة
إدخالها في صناعات غذائية وغير غذائية بها منستفادة الاهائلاً من المواد العضوية يمكن 

  . مما يساعد بدوره علي المحافظة علي التوازن البيئي. متعددة
  

: ونذكر بعض الأمثلة من مخلفات تصنيع الحبوب علي سبيل المثال وليس الحصر
، الشامية  الأرز ، مخلفات تصنيع الذرة مخلفات تصنيع وطحن القمح، مخلفات صناعة ضرب

مخلفات تصنيع الشعير، مخلفات تصنيع الشوفان، مخلفات تصنيع الشيلم، مخلفات تصنيع 
الذرة الرفيعة، مخلفات تصنيع حبوب متنوعة كمصدر للألياف، مخلفات حبوب متباينة المصدر 

  ).٤-١(كمصدر لإعداد مواد تغطية وأغشية تغليف غذائية 

  
  : تصنيع وطحن الحبوبمخلفات 

  

وتشمل ردة القمح ، جنين القمح ، نشا القمح، جلوتين القمح، ضرب الأرز، رجيع 
الكون، سرس الأرز، كسر الأرز ، علف جلوتين الذرة، ردة الذرة، ، دقيق الشعير مرتفع 
المحتوي من البيتاجلوكان، بيتاجلوكان الشعير، ردة الشعير، مخلفات صناعة البيرة، قشور 

شوفان، مخلفات صناعة النشا من الشوفان، مخلفات تصنيع الشيلم، مخلفات تصنيع الذرة ال
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الرفيعة، ردة الذرة الرفيعة، مخلفات حبوب متنوعة كمصدر للألياف، مخلفات حبوب متباينة 
  .المصدر كمصدر لإعداد مواد تغطية وأغشية تغليف غذائية

  

  :  ردة القمح
  

مح وتعتبر من أهم مصادر الألياف الغذائية من وزن حبة الق %١٥-٥ وهي تمثل
إلا متصاص العجينة للماء، اوتستخدم في صناعة الخبز حيث يؤدي إضافتها إلي زيادة معدل 

كما . نخفاض حجم الرغيفاضعف في قوة العجينة و أن زيادة نسبة الردة يمكن أن تؤدى إلى 
توي من الألياف عالي الجودة، تصنيع التوست عالي المحتستخدم الردة فى إنتاج الويفر وفى 

أن إضافة ألياف القمح إلي السجق يؤدي إلي تحسين جودته وعند وجد فقد ذلك فضلاً عن 
تحسن فإنها كبديل للدهن في تصنيع الهامبرجر % ١٥، % ١٠، % ٥إضافتها بنسب 

 اتهذا إلي أنه أمكن إنتاج بروتين %.٣٩-٧خواصه وتخفض مستوي الكوليسترول بنسبة 
علي بيئة سائلة تحتوي علي ردة القمح كمصدر  Neurospora sitophilaة بتنمية الفطر غذائي

  وتستخدم ردة القمح كمضاد للأكسدة للفعل المضاد للأكسدة لمركباتها الفينولية .للسليلوز
ومن ثم فإن لها دور هام  .p-coumaricو  Ferulicو  Vanillicو  caffeic و chlorogenicو 

ويستفاد حديثاً من ردة القمح في  .التعرض للإصابة بالسرطان ، وأمراض القلبفي الوقاية من 
  ).١٤-٥. (إنتاج الفانيللين الطبيعي

  

  :  جنين القمح
  

من وزن حبة القمح ويتميز بأنه عالي القيمة الغذائية % ٣-٢.٥وهو يمثل من 
ئية، البروتين ويستخدم في عتباره مصدراً جيداً للفيتامينات، الأملاح المعدنية، الألياف الغذااب

، وبعض منتجات اللحوم المصنعة )الخبز ، الكعك، البسكويت، الكيك(إعداد منتجات المخابز 

  %.٧-%٣,٥ة بنسب تتراوح ما بين تبإضاف) السجق، الهامبورجر، كفتة اللحم، فطائر اللحم(
جنين من وهو ينتج  Viogerm PP01ستخدام جنين القمح في إنتاج الفيوجرم افضلاً عن 

وهى من أنواع بكتيريا البفيدوبكتريا القمح عالي القيمة الغذائية له دور مؤثر علي نشاط 
Prebiotic  ١٩-١٥(صحية الفوائد الذات.(  
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  :ح مخلفات صناعة نشا القم
  

يستخدم الجلوتين كمركز بروتيني في صناعة الخبز، وإعداد أغذية الإفطار، ومنتجات 
، وكذلك إنتاج مواد تعبئة وأغشية ومواد Meat analoguesت اللحوم اللحوم المصنعة، ومشابها

مصدر للكربون عند تنمية ك ستخدام نشا القمحفضلاً عن ا .تغليف للأغذية ومنتجات الحلوي
  ).٢٣- ٢٠(بالطرق الحيوية  نتاج حامض الستريكلإ  Aspergillus niger فطر

  
  :مخلفات صناعة ضرب ا�رز

  

وثلاثة منتجات ثانوية هي % ٥٥-٤٠أرز أبيض من : زينتج من صناعة ضرب الأر 

، وتكون %٢٢-١٠وكسر الأرز من % ١٠) الردة والجنين(، رجيع الكون %٢٠السرس 
في رجيع % ١٧في السرس، % ٣في الأرز الأبيض، % ٨نسبة البروتين لنواتج ضرب الأرز 

  .في كسر الأرز% ٨.٥الكون، 
  

ويتطلب % ٢٣-١٧، الزيت %)١٧( البروتين نإرتفاع محتواه ميتميز ب : رجيع الكون
. ستفادة من رجيع الكون في تغذية الإنسانلتثبيط نشاط إنزيم الليبيز للامرتفعة  معاملة حرارية

ستخلاص الزيت اويستخدم التسخين الكهربي لمعاملة رجيع الكون لزيادة ثباته وزيادة معدلات 

  . منه
  

إعداد يدخل فى السعر بروتين رخيص لل اً مصدر يعد أن رجيع الكون  علاوة علىهذا 
كما يستخدم في . أغذية الأطفال بدرجة جودة عالية كغذاء وظيفي لا يسبب حساسية لهم

ستفادة من رجيع الكون وبالإضافة إلي ذلك يمكن الا .تصنيع منتجات وظيفية وغذائية متعددة
ستخدامه في صناعة ا، و في إنتاج الوقود من اللجنوسليلوز، وإنتاج السكريات من الهيمسيللوز

  . ب الخشب المستخدم في هذه الصناعةلالورق عن طريق تبييض 
  

  حتوائه علي جاما أوريزانول، فيتامينرجيع الكون بأنه مضاد للأكسدة لا ويتميز
E حتوائه علي حمض الفيريوليك وهو من فعال في خفض كوليسترول السيرم لا وله دور

مستوي الجليسريدات الثلاثية في البلازما وتقليل  مضادات الأكسدة القوية، وكذلك خفض
التعرض لتصلب الشرايين، كما أن له دور واقي ضد الإصابة بسرطان الأمعاء الغليظة وسرطان 

  )٥٨،  ٥٧. ( القولون، وسرطان الكبد



 )٢٠١٦ يناير(الأربعون و  الثالث العدد –مجلة أسيوط للدراسات البيئية 

  -

  

ستفادة من رجيع الكون إنتاج حمض السكسنيك ومن الاتجاهات الحديثة في مجال الا
، تتراهيدروفيودان، جاما  butanediol-1,4ستخدامه كمولد ميائية الهامة لاو من المواد الكيوه

بيوتيل رولاكتون فضلاً عن استخدامه في تصنيع المستحضرات الصيدلانية ومستحضرات 

  . التجميل
  

ادة من النواتج الثانوية لضرب الأرز إنتاج جل من عستلاالحديثة اومن الاتجاهات 
مثل الكعك ، (من رجيع الكون كبديل للدهون في الأغذية الآسيوية  الألياف الذائبة والمستخدمة

  ).الكيك ، بودنج القرع، كاسترد القلقاس
  

تم تجهيز أغشية قابلة للتحلل الحيوي من رجع الكون تتميز بقدرتها العالية  وقدهذا 
يت رجيع ويستفاد من ز  .علي نفاذية بخار الماء والأكسجين بمقارنتها بالبولي فينلدين كلوريد

فضلاً عن . ستخدامه منفرداً أو بعد خلطه مع الزيوت الأخري من زيوت القلياالكون سواء ب
  . أنه يعتبر من زيوت السلطات عالية الجودة

  

ستفادة من النواتج الثانوية التكنولوجية الحديثة في مجال الا تجاهاتولعل من الا 
 Trans-Fatty acidsالترانس  دهنيهج شورتنج خالي من الأحماض اللصناعة ضرب الأرز إنتا

وهذه الأحماض الدهنية الترانس بين العوامل . ستخدام ستيارين النخيل وزيت رجيع الكوناب
  . المسببة لأمراض القلب والأوعية الدموية

  

، حمض إيكوسانبتا إينويك  arachidonicويمكن إنتاج حمض الأراكيدونيك 
eicosapentaenoic acid (EPA) طر بتنمية فPythium irregulare  علي بيئة رجيع الكون

  .م°٢٥عند درجة تحضين ) حجم/ وزن % ٥(
  

أن رجيع الكون منزوع الدهن يستخدم في إنتاج علائق لتغذية الدواجن جانب هذا إلي 

ويستفاد أيضاً من رجيع الكون في التخلص من  %.٢٥.٥، %١٧، %٨.٥بإضافة بنسبة 
  ).٣٦-٢٤(زين من المخلفات السائلة للصرف الصناعي مركبات الكلورين العضوية والبن

حتوائه علي مضادات أكسدة قوية تحمي حبوب الأرز ايتميز سرس الأرز ب:  سرس ا�رز
وقد أمكن عن  isovitexin, anisole, vanillin, syringaldehyde: الشعير من الأكسدة مثل
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نشيط مضادات الأكسدة طريق معاملة سرس الأرز بالأشعة تحت الحمراء من إطلاق وت
  : الطبيعية منخفضة الأوزان الجزيئية منه مثل

Flavonoids, tannin, carotene, Flavoproteins, scorbate, polyphenols.  
  

ستخدام مستخلصات سرس الأرز بإضافتها إلي لحم صدر الرومي المطبوخ اوأمكن 
ن والمجهز يستخدم كمادة فضلاً عن أن سرس الأرز المطحو .إلي إطالة عمره الإستهلاكي

ستفادة من ناتجة من صناعة النسيج، وكذلك الادمصاصية للصبغات من المحاليل الصناعية الإ
دمصاص للمكونات إرماد سرس الأرز في تنقية أسترات الميثايل للأحماض الدهنية وكمادة 

بونية لسرس ستفادة من المادة الكر إنه أمكن الاومن جهة أخري ف .الصغري بالزيوت النباتية

  .Clostridium thermoaceticumستخدام االأرز في إنتاج حامض الخليك عن طريق التخمر ب

  

  :  كسر ا�رز
  

بالقلوي يتم تجهيز  تهكسر الأرز من المنتجات الثانوية لصناعة ضرب الأرز وبمعامل
   .عاملته إنزيمياً للتخلص من النشا مركز بروتيني تتم م

  

، والبوليولان Azotobacter vinelandiiلألجينات بتنمية وقد أمكن الحصول علي ا
Pullulan   بتنميةAureobusidium pullulans  وبالتالي فإنه يتم تجهيز المركزات البروتينية

ستفادة فضلاً عن أنه أمكن الا .والسكريات العديدة من النواتج الثانوية لصناعة ضرب الأرز
عن طريق الغسيل بالماء للتخلص من الليبيدات من كسر الأرز في الصناعات التخميرية 

أكسدة بنخفاض معدل الأحماض الدهنية الحرة والمرتبطة االموجودة علي سطح كسر الأرز و 
هذا  .ستفادة منه في الصناعات التخميريةم تحسين درجة جودة كسر الأرز والاالليبيدات ومن ث

سماد عضوي للأراضي غير ستفادة من مخلفات ضرب الأرز كأنه أمكن الاعلاوة على 
  ).٤٠-٣٧(الصالحة للزراعة 
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  : ستفادة من مخلفات تصنيع الذرةا�
  

ويستخدم معظمه  ،نشا إلى الذرة المخلف الرئيسي لتصنيع الذرة قشور وألياف عتبر ت
ين وهما ذات قيمة غذائية عالية الجلوتين والجن: كعلف حيواني، وتشمل النواتج الثانوية الأخري

، والزيت )بروتين في كسب جلوتين الذرة% ٦٠(ا علي نسبة مرتفعة من البروتين حتوائهملا
  . )زيت في جنين الذرة% ٥٠(
  

ستخراج النشا من حبوب الذرة والأرز ودرنات اوتقوم صناعة النشا والجلوكوز علي 
يمكن تركيزها ويتخلف عن صناعة النشا كميات كبيرة من مياه النقع التي  .البطاطس والبطاطا

. بروتين ومن ثم فهي ذات قيمة في صناعة الأعلاف% ٢٠منها  مواد صلبة،% ٥٠إلى 

وتتكون ألياف الذرة وهي من النواتج الثانوية للطحن الرطب للذرة من القشور ومواد أخري 
   مكونة لجدر الخلايا

  

دور مؤثر في خفض لها ووجد أن للفيتوسيترولات المستخلصة من زيت الذرة 

  :عتبارها مصدر لمضادات الأكسدة ولإحتوائها علي مستويات مرتفعة من ارم بكولستيرول السي
Free phytosterols, phytosterol, fatty acyl esters, ferulate-physterol asters.  ،كما أن 

ماء النقع المتخلص عن صناعة النشا من الذرة بالطحن الرطب يستخدم في عمليات التخمر 

بالإضافة إلي ذلك فإن  .لي باقي المخلفات بمراحل التصنيع المتتابعةأو يتم تركيزه ويضاف إ
  أحماض الباراكيوماريك، فريوليك: ردة الذرة تحتوي علي مركبات مضادة للأكسدة

   ،، ديهيدرو داي فريوليك، ديهيدرو دايمر فريولات)هيدروكسي سيناميك أسيد ٤-ميثوكسي-٣(
  .ديهيدرو ترايمر

  

مكسب نكهة مستخدم في الأغذية، (إنتاج الفانيللين  فضلاً عن ذلك فإنه يتم
عتبارها من ردة الذرة المعقمة با) التجميلالمستحضرات الصيدلانية ومستحضرات صناعة 

ة ستخدام ألياف حبوب الذر اكما تم  .الذرة بالطحن الرطبنشا مصدراً طبيعياً رخيصاً لصناعة 

سيللوز وبقايا النشا في قشور الذرة المتخلفة ستفادة من الهيمفي إنتاج الإيثانول عن طريق الا
عن صناعة الطحن الرطب للذرة، وهيمسيللوز قوالح الذرة بعد تحللها بالمعاملة بحامض 

ل كبيئة تخمر لإنتاج ستخدام ناتج التحلام ثم °١٦٠-°١٤٠كبريتيك مخفف علي درجة حرارة 
   بأقصي كفاءة إنتاجية  Escherichia coli بكتيرياستخدام سلالة مهندسة وراثياً من الإيثانول با
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ستخدم في تجهيز علائق الدجاج اومن الجدير بالذكر أن كسب جلوتين الذرة 
ناتج ثانوي لصناعة الطحن الرطب للذرة ينتمي إلي (والأسماك وكسماد عضوي، كما أن الزايين 

  . ائيةستخدم في تغطية الأغذية والأقراص الدو ا) لبرولامينات الذائبة في الكحولا
  

استخدام الهندسة الوراثية لإنتاج زايين مرتفع المحتوي من أشارت البحوث الحديثة إلى وقد 
  الحمض الأميني ليسين، وكذلك إنتاج التراي ببتيد زاين بإعتباره مثبط لإنزيمات تحويل

ستخدام الزايين في الأغذية اوأمكن . وبالتالي فهو يخفض من ضغط الدم angiotensinالـ 

هزة وفي الخلطات وتجهيز البولمرات القابلة للتحلل الحيوي والأغلفة التي تتحمل المعاملة المج
  . بالميكروويف

  

ويعتبر زيت جنين الذرة من أكثر المنتجات الثانوية قيمة لصناعة الطحن الرطب 

وهناك العديد من الآفاق التكنولوجية الحديثة لتصنيع زيت الذرة ومشتقاته ومنها . للذرة
ستفادة منه يقات الغذائية وغير الغذائية والاحماض الدهنية أحادية الرابطة الزوجية، التطبالأ

  ).٤٥-٤١(أيضاً في تصنيع الوقود الحيوي 

  
  :ستفادة من مخلفات تصنيع الشعيرا�

  

جزء قليل من كسر الشعير، بينما  معتزيل عملية تقشير الشعير جزء من القشور 
لة الغلاف الخارجي والبيركارب، والأليرون وطبقة تحت الأليرون تؤدي عملية التبييض إلي إزا

وهذه المنتجات . من وزن حبة الشعير% ٤٠-٣٠والجنين وتمثل نواتج عملية التبييض من 

 .يرولات والتوكوترينولفالبيتاجلوكان والتوكو  : مثل ىالثانوية غنية بالمركبات ذات النشاط الحيو 
ويتخلف عنها لشعير صناعة إنتاج البيرة من المولت منها االتى يستخدم  اتصناعومن أهم ال

ير وتفل المولت وغاز ثاني أكسيد الكربون والخميرة دالريشة والج: نواتج ثانوية عديدة مثل 
رتفاع اكما تتميز ردة الشعير ، غبار الطحن، وكسر حبوب الشعير ب). وزيوت كحولية

ومن جهة أخري . علي التوالي% ١١,٤، %١٣,٦، %١٦,٨محتوياتها من البروتين بنسب 
وفي غبار % ١٩,٢وفي قشور المولت % ٣٧,٩فإن الألياف الخام تكون نسبتها في الأغلفة 

وهي مفيدة صحياً لدورها الفعال في خفض مستوي كوليسترول سيرم الدم %. ٥,٣الطحن 
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ضلاً ف. رستفادة التكنولوجية من مخلفات تصنيع الشعيأهمية الاوسكر سيرم الدم مما يوضح 
  . ستخدامات الغذائيةعن إدخالها في العديد من الا

  
  :إنتاج خبز ومكرونة جيدة مرتفعة في محتواھا من ا�لياف الغذائية

  

تم إنتاج دقيق شعير مرتفع في محتوياته من البيتاجلوكان ويتم إدخاله في صناعة 

رتفاع أدي إلي ا مما% ٤٠، % ٢٠، % ٥نسب ستبدال دقيق القمح بدقيق الشعير باالخبز ب
  من الألياف الغذائية بمعدل أربع أضعاف وبمعدل% ٢٠ستبدال امحتوي الخبز المصنع ب

ستبدال افقد تم تصنيعها بإدخال دقيق الشعير ب هأما المكرون .ضعف من البيتاجلوكان ٧,٦
جم ألياف غذائية كلية  ١٠.٤إلي  ٥.٤سيمولينا بدقيق الشعير المحتوي علي % ٤٠، %٢٠

وأوضحت الأبحاث إمكانية انتاج  .المكرونة المصنعة جيدة مرتفعة المحتوي من الأليافوكانت 
من السيمولينا بدقيق الشعير المرتفع المحتوي في البيتا جلوكان % ٥٠بإحلال مكرونة جيدة 

)٤٨-٤٦.(  
  

  :ستخدام بيتا جلوكان الشعير كبديل للدھن في اللحوم المصنعةا
  

مصنعة منخفضة  إمكانية إنتاج لحوم اللحوممجال في  هدف التكنولوجيا الحديثةتست
ستخدامه امكن يفي محتواها من الدهن وقد أثبتت البحوث الحديثة أن بيتاجلوكان الشعير 

العالية وقدرته علي ربط الماء وقدرته علي  تهكبديل للدهن في اللحوم المصنعة بسبب لزوج
 منتجات لحوم مصنعة منخفضة الدهن مساهمته في إنتاجمما يدعم تكوين وثبات المستحلب 

)٤٩ (.  
  

  :إنتاج بروتين ميكروبي ومركبات حيوية ھامة من تفل المولت
  

 Calvatiaستخدام تفل المولت في إنتاج بروتين ميكروبي وحيد الخلية بتنمية اتم 

gigantean  وCandida steatolytica عليه، وكذلك إنتاج مركبات حيوية هامة مثل  :
  ).٤٨. (، الأحماض الأمينية، ومجموعة فيتامين بالجلوتاثيون

 

  : من مخلفات صناعة البيرة Probiotic وبيوتكإنتاج البر
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ستخدام المنتج المتخلف من تسييل وتسكير نشا الشعير في صناعة البيرة في اتم 
لية تحويل المواد اللجنوسليلوزية المتبقية إلي مواد كيميائية عن طريق المعاملة بالبخار أو عم

ليجوسكريدات ذائبة لها تأثير مشجع لنمو لـ أو التحليل الكيميائي للإستفادة منها كمصدر 
في القولون ويعزي هذا التأثير إلي الزيللو أوليجو سكريد  Probioticالبكتريا النافعة 

Xylooligosaccharides )٥٠-٤٩.(  
  

  :إنتاج صبغات من ردة الشعير
  

هورديومين (ي إنتاج صبغات طبيعية قرمزية اللون ستخدام ردة الشعير فاحديثاً تم 
Hordeumin ( كمادة ملونة للأغذية، وفي مستحضرات التجميل، وكمادة صبغية وتتميز بأنها

  ).٥٢-٥١( antimutagenicityمضادة للأكسدة ومضادة لحدوث الطفرات 
  

  : ستخدام مخلفات تصنيع الشوفانا
  

) القشرة، الردة، طبقات الأليرون، الجنين(ستفادة من مخلفات تصنيع الشوفان تم الا
وهي تعد مصدراً غنياً . بالإضافة إلي مخلفات تصنيع النشا من الشوفان في صناعة الأعلاف

ستخدام قشور الشوفان، ردة الشوفان كمصدر للألياف اتم فقد كذلك و  . في الألياف الغذائية
الشوفان الأخري لأنها تساعد في الغذائية الذائبة في إنتاج خبز الشوفان وبعض مخبوزات 

خفض مستوي الكولستيرول في الدم فضلاً عن أنها تلعب دوراً هاماً في الوقاية من الإصابة 
بأمراض القلب لإحتوائها علي البيتاجلوكان وكذلك في الوقاية من الإصابة بأمراض الأوعية 

إلي أحماض الصفراء حيث  وكذلك حث الكبد علي تحويل الكولستيرول الزائد في الدم. الدموية
  ).٥٤-٥٣. (يتم زيادة إفراز أحماض الصفراء في المواد الإخراجية



 )٢٠١٦ يناير(الأربعون و  الثالث العدد –مجلة أسيوط للدراسات البيئية 

  -

  :ستخدام قشور الشوفان كمصدر لحمض الفريوليكا
  

ستفادة من قشور الشوفان في الحصول علي حمض الفريوليك بفعل إنزيم تم الا
ووجد أن حمض  Aspergillus FAEفطر من إستيريز حمض الفريوليك الذي تنتجة سلالة 
  ).٥٤( Trichoderma xylanaseالفريوليك تزداد الكمية المنتجة منه في وجود 

 

  :ستفادة من مخلفات صناعة النشا من الشوفانا�
 

ستخدام مخلفات صناعة النشا بالطحن الرطب للشوفان عالية المحتوي من تم ا
المنتجات إنتاج تلك إلي البروتين بعد تجفيفها في صناعة الخبز، صناعة السجق وأدي ذلك 

، كذلك تم استخدام زيت الشوفان فى إنتاج خبز صحى منخفض المحتوى  بدرجة جودة عالية
ذلك إلى أهمية ليبيدات الشوفان وخاصة الليبيدات  ويعزىمن الأحماض الدهنية الترانس ، 

  . )٥٥-٥٤( فى تحسين حجم الرغيف ودرجة جودتهالقطبية 
 

  : يع الشيلمستفادة من مخلفات تصنا�
  

تم حديثاً الإستفادة من مخلفات تصنيع الشيلم في تصنيع خبز صحي عالي الجودة 
  .arabinoxylanبينوزيلان ابسبب محتوياته من الأر 

  

وتعتبر مخلفات تصنيع الشيلم من المصادر الغذائية الوظيفية، ويستفاد من ردة الشيلم في 

ن القولون، سرطان الأمعاء، فضلاً عن تأثيرها الوقاية من العديد من الأمراض المزمنة وسرطا
المضاد لتكوين الطفرات وتمتاز بغناها في المركبات الفينولية والألياف والإستروجينات النباتية 

phyto-oestrogens )٥٨- ٥٦.(  
  
  :ستفادة من مخلفات تصنيع الذرة الرفيعةا�

  

فرود، العصيدة، والبيرة ستفادة من تصنيع الذرة الرفيعة سواء في صنع الخبز المللا
وغيرها من المشروبات الأخري غير الكحولية، لابد من إجراء عملية تقشير أو تبييض مما 

محتواها من الألياف والرماد، وطبقة إرتفاع يؤدي إلي إزالة الطبقات الخارجية والتي تتميز ب
  ).٦٠-٥٩. (الأليرون والتي تتميز بغناها من البروتين والدهن والرماد
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  : ستفادة من ردة الذرة الرفيعة كمصدر للكافيرين�ا
  

يستفاد من المخلفات الناتجة عن الطحن الجاف، والمخلفات الناتجة عن الطحن 
الرطب في صناعة النشا من الذرة الرفيعة في إنتاج الكافيرين وهو برولامين الذرة الرفيعة 

ن الإندوسبرم والذي يمكن من بروتي% ٦٠-٥٠الذائبة في المحاليل الكحولية ويمثل من 
والكافيرين المستخلص من  .الإستفادة منه في تجهيز أغشية ومواد تغطية غذائية وغير غذائية

  ).٦٢-٦١(الردة به قدر من الدهون، والبولي فينولات، ومواد أخري 
  

  : ستفادة من مخلفات متنوعة كمصدر ل3ليافا�
  

فان وردة القمح ساعد علي إنتاج أثبتت البحوث الحديثة أن الخليط من ردة الشو 
ستخدام اأما %. ١٠منتجات مخابز خفضت من معدلات الجليسريدات الثلاثية في الدم بنسبة 

أدي إلي حدوث تأثير مختلف ) الشيلم –الشوفان  –الشعير (خليط من ألياف الحبوب المختلفة 
  . جيةفي معدلات خفض الكولستيرول وإفراز أحماض الصفراء في المواد الإخرا

  

  بردة القمح أو الشعير% ٧٢ص لستخلماستبدال دقيق القمح اوعندما تم 

كانت أفضل النتائج هي الحصول علي خبز التوست % ٢٠، % ١٥، % ١٠أو الذرة بنسب 

نخفاضاً في معدل الكولستيرول الكلي في الدم مع احيث سجل % ١٥أو % ١٠المضاف له 
  ).٦٧-٦٣( LDLإنخفاض معدل الكولستيرول الضار 
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 ستفادة من مخلفات حبوب متباينة المصدر في إنتاج مواد تغطية وأغشية تغليف غذائيةا�

:  
  

اري ستخدام البيتاجلوكان المستخلص من صنفين من الشعير العاري وغير العتم ا
  . الغذائية متجانسة التركيب ملساء شفافة اتستخداموالشوفان في إعداد أغشية للا

  
  :وب كمثبطات لنشاط بعض الفيروساتبستخدام زيوت بعض الحا
  

 Epstein-Barrستخدام زيوت القمح والشيلم وردة الذرة في إنتاج مثبطات لنشاط الفيرس اتم 

(EBV.FA) ومن أهم هذه المركبات ذات التأثير . لتأثيرها في تخليق الأجسام المضادة له
ثايل كوليستناول فريولات، سكوتينول، ميثايل كولستيرول فريولات، مي: المثبط لهذا الفيروس

  ).٦٩- ٦٨(ستجماستانول فريولات 
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