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 قياس فعالية وحيوية خميرة الخبز
Activity and Viability of baker's yeast 

 المعجنات بشكل عام مركز الصدارة في قائمة الأغذية المعروفة في العالميمثل الخبز خاصة و 
حيث يستيمكيا مئات الملايين من سكان المعمورة بكميات كبيرة في وجبات الغذاء اليومية 

 .مع المواد الغذائية الأخریبالمقارنة 
% من وزن العجينة عمى 4-1)خميرة المخابز ( حوالي  Baker's yeastوتشكل خميرة الخبز 

 .وبعض المعجنات Leavened Breadالوزن الرطب عند صناعة الخبز المتخمر  أساس
 ،Saccharomycesتج خميرة الخبز من تكاثر خلايا انواع مختارة او منتخبة من جنس نوت 
في بيئات غذائية ملائمة لنموىا وتستخدم عادة المواد الغنية بالمصادر  S. cerevisiae المسماةو 

ة السكر لاس البنجر ومولاس القصبة المستعممة في صناعل مو ثالرخيصة م الكاربوىيدراتية
 وىي من مخمفات صناعة الورق . Sulfite liquor والسائل الكبريتيدي

 خميرة الخبز التي تباع في الأسواق العالمية عمى نوعين :
 Fresh yeastأو الخميرة الطرية )الطازجة(  Compressed yeastالخميرة المضغوطة  -1

 % .72-68 فييا ةبالرطو  نسبة
 % .9-7.5 فييا نسبة الرطوبة Activated Dry Yeastالخميرة الجافة الفعالة  -2
من  و الطرائق المتبعة في انتاج ىذين النوعين من الخميرة في جميع مراحل التصنيع ابتداءشابتوت

 ا بمرحمة الفصل أي فصل الخميرة من وسط النمو بوساطة الطرد المركزيمرحمة التكاثر ومرورً 
 أو Under vacuumباستخدام مرشحات مخمخمة لمضغط وانتياء بعممية الترشيح التي تتم اما 

مرشحات الضغط الاعتيادي لانتاج خميرة الخبز المضغوطة وقد تعرض الخميرة بعد عممية 
 لانتاج الخميرة الجافة الفعالة .أو التقطيع الي عممية التجفيف  الترشيح

الخميرة  ية ناجحة في تجفيفا عمى اتباع طريقة تجار ان انتاج الخميرة الجافة الفعالة يقوم أساسً 
 دون التأثير في حيويتيا وفعاليتيا .
 اسباب انتاج خميرة الخبز الجافة :

 سيولة التداول . -1
   .اطالة مدة الحفظ -2
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 طرائق قياس فعالية وحيوية خميرة الخبز :
 ية لخلايا الخميرة التي تفسر بتقدير نشاطيا في انتاجالفعالية الأنزيم Activityيقصد بالفعالية 

 غاز ثاني أوكسيد الكاربون والكحول إذ يعمل ثاني أوكسيد الكاربون عادة عمى انتفاش العحينة.

 
 طرائق القياس :

 : Culture methodطريقة الزرع  -1

بر سمسمة من التخافيف وىنا تع مية الخميرة في وسط غذائي مناسب بعد اجراءنفييا ت ويتم
 .الانزيمات المسؤولة عن النمو والتكاثر فييا -الفعالية  عنالطريقة 

ب مدة مية واحدة وتكوينيا المستمرة واحدة كما انيا تتطمخمن  أكثريا : احتمال ظيور ئساو ممن 
 .زمنية أطول مقارنة مع الطرائق الأخرى
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 : Staining techniqueطريقة التصبيغ  -2

 primalineحدی الصبغات القاعدية مثل بأيغ معمق الخميرة بصالطريقة عمى ت تعتمد ىذه
 Acriflavin ,flavin  ،  methylene blueب الخلايا الميتة الصبغة المستعممة إذ تكتس
لعدم  ةيويعبر عن الحر في حين تبقى الحية غير ممونة وىذه الطريقة ت  يتحت المج وتظير ممونة

نما تقتصر علاقتيا بخاصية شبو النضوح للأغشية السايتوبلازمية.علاقتيا   بأي نشاط أنزيمي وا 
 : Fermentationخمير تطريقة استخدام ال  -3

 يحتوي المتكون باضافة وزن معموم من الخميرة في وسط CO2يتم فييا قياس كمية )حجم( غاز 
 كمية من العجينة.

 : Warburg Apparatusطريقة  - 4
 المتكون باستخدام وسط غذائي يحتوي عمى سكر CO2يتم فييا قياس كمية او حجم غاز 

 الكموکوز او السكروز بدلا من العجينة .
 طريقة قياس سرعة انتعاش العجينة )الزمن( . -5
 ساعات . 4( ممم زئبق/CO2طريقة قياس الضغط )ضغط  -6

 طريقة التصبيغ :
 المواد وطريقة العمل :

 .% في الماء المقطر 0.02بتركيز  methylene blueغة المثيمين الزرقاء بتحضر ص -1
م و 5 -فر% في ماء درجة حرارتو ص0.5تركيز يحضر معمق من خميرة الخبز الجافة ب -2

 م.65-60م و 20-25
 .1من الصبغة المحضرة في 3سم 0.5الى  2مل من معمق الخميرة المحضر في  1يضاف  -3
 دقائق . 5يمزج الخميط جيدا لمدة  -4
الشريحة الزجاجية  ىغط  ت  و قطرتين من المزيج وتوضع عمى شريحة زجاجية ثم أتؤخذ قطرة  -5

 .cover slipزجاجي  بغطاء
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عد الخلايا الممونة بالازرق تفحص تحت المجير بالعدسة الصغرى ثم بالعدسة الكبرى إذ ت   -6
حقول مجيرية ثم  10-5والخلايا الشفافة حية، تحسب الخلايا الحية و الخلايا الميتة في  ميتة

 المئوية لمخلايا الحية وكما يأتي : تستخرج النسبة

                          
       

 
 

 حيث أن :
n الحقول = عدد. 
T  =عدد الخلايا المختارة. 

T4  = الشريحةمساحة. 

                   
عذد الخلايا غير الملونة

     
 

مقسم الى مربعات  Thoma slide chamberىذه الطريقة تعتمد عمى شريحة زجاجية تسمى 
 اختيار الخلايا من أماكن مختمفة . ويتم

 مقارنة بين حيوية الخميرة و فعاليتها :

 
 

 فاش العجينة :نتطريقة ا
وتتمخص  (AACC) ( American Association of Cereal Chemistryوىي طريقة  )

 : بما ياتي

 ماء مقطر ويترك في درجة 3سم20غم من سكر السكروز في 5غم من الخميرة مع  5يذاب  -1
 •دقائق  10م لمدة  30حرارة 
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من محمول ممحي بتركيز  3سم 625كغم من الطحين )نمرة صفر( مع 1يضاف الخميط الى  -2
2. % 
 دقائق . 5ا لمدة يمزج الخميط جيدً  -3
رين وتحضن في الحاضنة سجة تحتوي عمى كميوانة مدر توضع العجينة الناتجة في أسط -4
 م.35حرارة  رجةدب
 دقيقة . 90،  60،  30يسجل حجم العجينة في أوقات مختمفة  -5
 مناقشة الناتج . -6

اشية عالية فدى نشاط الخميرة ، كمما كانت النمقدار نفاشية العجينة داخل الاسطوانة يدل عمى م
 عمى أن الخميرة نشطة اكثر . دل

 ( تأثير حرارة ماء النقع في حيوية وفعالية خميرة الخبز وبطرائق مختمفة1جدول )
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 ( إنتاج الغاز والحامض بفعل تخمير السكريات من قبل الخمائر2جدول )

 
 ++ كمية كبيرة.
 + كمية معتدلة.

 ـــ ) غير مخمرة ( غير مكونة لمحامض.
 


