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دولة الامارات العربية المتحدة
مجلس ابوظبي للتعليم
المنطقة الغربية التعليمية
مدرسة عمرة بنت عبد الرحمن
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المقدمة
تعد خميرة البيره من اغنى المصادر بمجموعة فيتامين ب المركب الذي يحتاجه الجسم لاغراض كثيرة خاصة لسلامة اعصاب الجسم كما تحتوي على قدر ممتاز من البروتين .
وتعتبر خميرة البيرة أعظم اكتشاف غذائي في جميع العصور فهي تحتوي على اثنى عشر فيتامينا ، وستة عشرحمضا وأربعة عشر معدنا جوهريا ، وأفضل حالة لتناولها هي إذابتها بعصير أو مع حليب ، وهي مصدر خصب للبروتينات الممتازة بالاضافة الى الزنك والحديد والمغنزيوم السهل التمثيل كذلك منجم غني لفيتامينات B--- الاساسي للحصول على جلد جميل كما انها غذاء فريد من نوعه لتوازن الجهاز العصبي0 والكمية المطلوبة لا تتعدى ملعقة كبيرة يوميا ويستحسن زيادة الكمية تدريجيا 0 ولا ينصح باستعمال الخميرة المصنعة بشكل حبوب او عبوات فمحتوياتها ضئيلة ومن الافضل شرائها بشكل مسحوق قابل للذوبان ويمكن ذرة (رشة)على الاطعمة كالسلطة واللبن ويجب عدم تعريضها للحرارة ، كما انه من غير المستحسن استعمال الخميرة التي تستعملها الافران التي تستعملها نيئة لانها تواصل تفاعلها وتضخمها داخل الامعاء .

فكرة المشروع
((التعرف على أثر درجة الحرارة في عملية التخمّر))
أهداف المشروع
* التعرف على كيفية تأثير ارتفاع درجة الحرارة على عملية التخمر. 
* التعرف على كيفية تأثير انخفاض درجة الحرارة على عملية التخمّر .
* الربط بين مادّة الأحياء و الحياة اليومية 
أسئلة المشروع
* لماذا يفضل استخدام المياه الدافئة عند صنع العجين (الذي يحتوى على الخميرة).
* لماذا يفضل حفظ الطعام في الثلاجة ؟
الأدوات والمواد
* دقيق
* خميرة
* ثلاث كؤوس
* ميزان
* ماء 
*غلاية ماء
* ساعة 


الفروض والتوقعات
* أن ارتفاع درجة الحرارة يسرّع عملية التخمر .
* نتوقع أن الحرارة المنخفضة تقلل من سرعة التخمر .
* أن وضع العجينه في مكان دافيء يسرّع من عملية تخمرها.
توزيع الأدوار والمخطط الزمني
	الطالبات
	العمل
	الفترة الزمنية

	وفاء ،رهام
	احضار المواد
	اليوم الاول (الفصل الثاني)

	ليلى،تسنيم
	تسخين الماء على درجات مختلفة
	اليوم التالي

	وفاء ،رهام
	عمل العجين
	بعد مرور 15 دقيقة

	ليلى ،تسنيم
	مراقبة التغيرات
	بعد مرور ساعة كاملة

	وفاء ،رهام
	رصد النتائج
	بعد مرور ساعة و 15دقيقة

	ليلى ،تسنيم
	كتابة التقرير
	اليوم الثالث و الرابع

	كل الطالبات
	تقديم المشروع
	الفصل الثالث


ملخص تنفيذ المشروع

سنقوم بتسخين الماء على درجات مختلفة (ساخنة جدا ، دافئة ، معتدلة(حرارة الغرفة ، والثالثة باردة).
ونستخدم المياه في عجن العجين وإضافة الخميرة على العجين ، ثم نتركها في نفس الظروف ، ونسجل معدل تخمر كل منها بعد مرور فترة من الزمن ، ونقوم برصد النتائج وتحليلها من خلال رسم بياني يوضح علاقة درجة الحرارة ومعدل التخمر.
البحث الإثرائي

الخميرة ميكروبات أحادية الخلية يمكنها التواجد في وسط به أكسجين أي تتنفس الأكسجين كما يمكنها التواجد في وسط لا يوجد به أكسجين وهي من مملكة الفطريات.

يستعمل الإنسان الخميرة في صناعة الخبز وتصنيع المشروبات الكحولية.

ثمة 39 نوع من الخمائر معروفة يتفرع من هذه الأنواع مئات الأنواع الفرعية حيث ان معظم خلايا الخميرة تتبع النظام البكتيري  ‏ لكن اجزاء أخرى تتبع نظام الفطريات (

تستمد الخمائر طاقتها من تحليل السكر الموجود في بيئتها وتتكاثر بالتكاثر الجنسي واللاجنسي والانقسام.
تعريف الخميرة:

هي كائنات حقيقية النواه وحيدة الخلية تصنف ضمن الكائنات الحية الدقيقة في مملكة الفطريات
. تنقسم إلى 700 نوع تقسم مجدداً إلى 5000 فرع. وهي لاهوائية اختيارية
. • صفاتها : 1- تهيمن على التنوع الفطري في المحيطات 2- معظمها يتكاثر لا جنسيا بالتبوغ رغم أن عدد قليل منها يتكاثر لاجنسيا بالانشطار الثنائي 3- الاشكال متعددة الخلايا منها تكون عبارة عن خلايا متكاثرة لا جنسيا بقيت متصلة بعد عملية التبرعم أو خيوط كاذبة. 4- تختلف أحجامها بحسب أنواعها وهي تتراوح بين 3–4 µm على الرغم أن بعضها قد يصل إلى 40 µm. 5- الخمائر بالغة الأهمية اقتصاديا: مسؤولة عن التخمّر في معظم الصناعات الغذائية من إنتاج منتجات الحليب (أجبان) وصناعة الخبز إلى صناعة الخمور أو المشروبات الكحولية. بعض أنواع الخمائر بدأ باستخدامه في بدايات القرن الماضي كمصدر أساسي للمضادات الحيوية مثل البينيسيلين .

منها ما يسبب الامراض الانتهازية للإنسان كالـ Candida.

 الخمائر النافعة لها عدة مصادر :
( Brewer’s yeast)  :هي خمائر نحصل عليها كناتج لعملية صناعة البيرة من حشيشة الدينار . وهي قد تسمى الخمائر الغذائية .
(Torula yeast) وهي خمائر تنمو على لب الخشب . الذي يستعمل في صناعة الخشب او صناعة دبس السكر .
 (Whey yeast) ناتج يحصل في الحليب والجبن .
( Liquid yeast) وهي تُتتج في سويسرا والمانيا ، بجعل الخمائر تتغذى على الاعشاب ، البرتقال ، والكريب فروت .
قد تكون الخمائر جافة ، او سائلاً مثل الصنف الأخير Liquid yeast .
فوائد الخمائر
1.تعتبر الخميرة من أغنى المصادر بالحديد العضوي (وهو الشكل الطبيعي للحديد العضوي) غني بالزنك.

2.مصدر واسع للفيتامينات العضوية الطبيعية ما عدا فيتامين B12

3. منجم طبيعي للمعادن النادرة بالجسم، وهي مصدر مهم للبروتين
4.تخفض مستوى الكوليسترول بالدم عند مزجه مع اللستين كما أنها تخفف حدة أوجاع وآلام التهاب الاعصاب
5.تعتبر الخميرة طعاماً كاملاً حيث إن الخميره غنية بالفوسفور، فالأفضل زيادة تناول الكالسيوم كشرب الحليب معها، حيث إن الفوسفور يساعد على إخراج الكالسيوم من الجسم، والاستعمال الجيد هو بزيادة فيتامين B.complex والكالسيوم عند تناول الخميرة مما يؤدي إلى تحسين أداء الخميره.

6.تناول الخميره مع الماء يعيد الحيوية والنشاط إلى الجسم المنهك خلال دقائق. هذا المفعول يدوم ساعات.

7.جرعات عالية تهدئ الاعصاب، تعدل المزاج، تحسن النوم، تستعمل في علاج المصران الاعور، والشقيقة
8.الخمائر مصدر غني بعنصر Chromium الذي يعالج مرض السكري (النوع الثاني).

9.تستعمل الخميرة في علاج حساسية الجلد، وفي صناعة ماسكات الوجه وفي التجميل، وفي علاج حب الشباب
10.تعتبر منشطاً للمناعة بالجسم وتزيل تأثير الاشعة UV الشمسية التي تؤدي إلى ضعف المناعة في الجسم أمام الالتهابات والسرطانات.
المصادر والمراجع
المعلومات الغذائية عن الخميرة
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AE%D9%85%D9%8A%D8%B1%D8%A9
http://www.marefa.org/index.php/%D8%AE%D9%85%D9%8A%D8%B1%D8%A9
بسم الله الرحمن الرحيم





مشروع بعنوان :





تأثير درجة الحرارة على


عملية التخمر





الفصل الأول : مخطط المشروع
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