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ABSTRACT: Rice bran is a by-product of rice milling industry and constitutes around 

8 % of the total weight of rough rice. It is a good natural source of many vital nutrients 

but has some limitations in food application because of its highly susceptible to rancidity 

caused by the inherent lipase. This research was focused on stabilization of rice bran 

lipase( by extruder at 115°C , 130°C and 15 ,30% ,moisture content), then substituted 

stabilized rice bran oil with corn oil (by 5,10,15, and 20%) to produce cupcake with high 

stability against auto-oxidation, also substitution of different levels (5,10,15,20%) of rice 

bran fiber with wheat flour (72% Ex) to produce rich fiber pan bread. 

The results revealed that rice bran contained 9.55% moisture, 17.62% protein, 17.50% fat, 

8.00% ash, 25.53% nitrogen free extract, 31.60% total dietary fibers, 29.60% insoluble 

dietary fiber and 2.05% soluble dietary fiber. Stabilization of rice bran at 130°C and 30% 

completely inhibit lipase activity even after 72 of stabilization.  

Substitute corn oil with 15, 20% SRBO gave highest values of auto-oxidation resistance 

(rancimat method) 10.14h/100°C compared with corn oil 5.60h/100°C. Sensory evaluation 

of control cupcake samples had no significant difference (P≥0.05) with spmles 

subistituted with different levels of SRBO. Farinograph parameters of pan bread dough 

formulated with different levels of stabilized rice bran fibers revealed that water 

absorption of DSRBF blends was clearly increased by increasing the level of DSRBF. 

Moreover, dough development time and stability of doughs containing 5% DSRBF was 

similar to control dough (p≤0.05). Incorporation of DSRBF into wheat flour decreased 

resistance to extension (R50), extensibility. Pan bread dough formulated with DSRBF had 

darker color (Lower L* values) and higher redness and yellowness (higher a* and b* 

values) than control. Pan bread with 5% DSRBF had no significant difference (p≤0.05) 

with control sample in bread (color, volume, taste and odor), meanwhile, all samples with 

other substitution ratio had significant difference (p≤0.05) with control sample. 
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 يرجيع الكون كمدعم غذائدراسات تكنولوجية علي  عنوان الرسالة:

 أبو بكر سلام شافعي محمود سلام اسم الباحـث :

 فى العموم الزراعية )صناعات غذائية( ماجستيرال الدرجة العممية:
 غذيةعموم وتكنولوجيا الأ القسم العممى :

 15/5/2019 تاريخ موافقة مجمس الكمية :
 المنوفية جامعة الزراعة، كمية ،لغذائيةصناعات اأستاذ ال أبو الفتح عبد القادر البديوىد. ا. لجنة الإشراف:

 المنوفية جامعة ، الزراعة كمية ،أستاذ الصناعات الغذائية عصام الدين حافظ منصور أ.د.  
 جيزةال –مركز البحوث الزراعية  -بحوث تكنولوجيا الأغذية  معهد -ث رئيس بحو   هــعاطف سعد عشيب .دأ. 
 جامعة المنوفية –لزراعة كمية ا –مدرس الصناعات الغذائية   فــــــــــــــأمل احمد عاط. د  

 

 الممخص العربى
 700لارز حيث يبمغ انتاجه في جمهورية مصـر العربيـة مـا يقـرب مـن رجيع الكون هو منتج ثانوي من عممية ضرب ا

ذائيـة العاليـة. تبمـغ نسـبة  لأليـاف الغألف طن سـنويا . يسـتخدم رجيـع الكـون  لإثـرا  بعـم الأطعمـة ، بسـبب محتـوا  مـن ا
لهامـــة مثـــل %( بالاضـــافة  لـــي بعـــم المكونـــات ا17%( والزيـــت )16,5%(  ، البـــروتين )31الأليـــاف الغذائيـــة الكميـــة )

رغم المميزات العديدة .مضادات الأكسدة الطبيعية التي تتواجد بوفرة في زيت رجيع الكون منها:  الجاما أوريزانول والفينولات
وقـد تـم تصـميم الدراسـة الحاليـة   جود نشاط عـالي مـن انـزيم الميبيـز. أن استخدامه الغذائي محدود نظرا لو ع الكون  لالرجي

جيع الكون المثبت حراريا )بواسطة جهاز البثق الحراري(  كبديلا لزيت الأذرة لزيادة ثباتية الكاب كيك لتشمل استخدام زيت ر 
 كذلك اضافة ألياف رجيع الكـون .ضافات عمي الخواص الفيزيائية والحسيةثير تمك الاضد التزنخ التأكسدي كما تم دراسة تأ

٪( كبــديل جزئـى لــدقيق القمـح فــى صـناعة الخبــز، و تقيــيم  20، 15،  10،  5بنســب مختمفـة ) المثبـت والمنــزوع الزيـت 
احتـوي التركيـب الكيميـائي  القوالـب. تأثير تمك الاضافة  عمى الخصائص الريولوجيـة والفيزيائيـة والكيميائيـة والحسـية لخبـز
% 9,55% حيـث احتـوي عمـي 72لرجيع الكون عمي نسب أعمي من التركيـب الكيميـائي مقارنـة بـدقيق القمـح اسـتخلاص 

احتـوي رجيـع  .% كربوهيـدرات25,53 و % رمـاد8، % 31,6أليـاف كميـة  ،% زيـت 17,50% بـروتين،17,62رطوبة، 
% 2,05% أليـاف غذائيـة غيـر ذائبـة و29,6ه تتكـون مـن ذائيـة كميـ% أليـاف غ31.60الكون المنزوع منه الزيت عمـي 

ة  لـي تثبـيط كمـي لنشـاط انـزيم الميبيـز بـ% رطو 30م و°130أدت المعاممـة الحراريـة لرجيـع الكـون ب . ألياف غذائية ذائبة
لكـون زيـت رجيـع ا%  20و  15أعطـت عينـات زيـت  الكيـك المحتـوي عمـي  أيـام مـن عمميـة التثبـيط . 7حتي بعـد مـرور 

 100ساعة عمـي  5,6) مقارنة بزيت الذرة الخامم ( ° 100ساعة/ 10,14 )المستخمصة  أعمي ثباتية لجهاز الرانسيمات
كمـا أعطـت نسـبة  .م تعطي عينات الكيك المستخدم فيها زيـت رجيـع الكـون أي فـروق معنويـة عـن العينـة الكنتـرولل .م( °

أدت زيـادة نسـبة  .متصـاص المـائي عمـي جهـاز الفـارينوجرافقيمـة الاتحسـن فـي ا % ألياف رجيع الكون المثبتة حراريـ20
مشد والمطاطية لمعجينة عمي جهاز الاكستنسوجراف ، أعطـي ألياف رجيع الكون المثبت حرارايا الي انخفام قيم المقاومة ل

نسـبة اسـتبدال أليـاف رجيـع  رات بزيـادةخبز القوالب نتائج مرتفعة لقيم البروتين والالياف والرماد وانخفام نسبة الكربوهيـد
درجات المـونين الاحمـر  الكون المنزوع منه الزيت عن العينة الكنترول ، بزيادة نسبة الاستبدال بألياف رجيع الكون ازدادت

 والاصفر وانخفضت قيمة المون الابيم، أعطت النتائج عينات أغمق في المون من العينة القياسية بزيادة نسبة الاسـتبدال
% بأليــاف رجيــع الكــون معنويــا مــع الكنتــرول فــي كــل مــن 5القوالــب المحتــوي عمــي نســبة اســتبدال  ينــات خبــزتســاوت ع .
 حة والقبول العام ( بينما اختمفت باقي نسب الاستبدال في جميع معايير التحكيم.الرائ المون، الطعم، ،الحجم)

 


