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اليـة
 بسم الله الرحمن الرحيم

ْيييلِ( ّل ِتلفِ ال َلرْضِ وَاخْ ِتوَا ْلقِ السّييمَوَا  ِإنّ فِي  خَ
َينفَعُ ِبمَا   َبحْرِ  ْل َتجْرِي  فِي  ا ِتي   ّل ْلكِ ا ْلفُ ّنهَا رِ وَا  وَال
َيا  َأحْ ِء مِنْ مَا  ٍء فَ ّلهُ مِنْ السّمَا  َأنززَلَ ال ّنا سَ وَمَا    ال
ّبيي ٍة َدا ُكييلّ  َبييثّ فِيهَييا  مِيينْ  ِتهَا  وَ َد مَوْ َبعْ َلرْضَ   ِبهِ ا
ْيييينَ َب ْلمُسَيييخّرِ  َييييا حِ وَالسّيييحَا بِ ا َتصْيييرِيفِ الرّ  وَ

ُلونَ َيعْقِ ِلقَوْ ٍم  َيا  ٍت  َلرْضِ ل ِء وَا )السّمَا 

صدق الله العظيم
(164سورة البقرة – الية)

الهدداء
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 الي التي وهدبت حياتنا من أجلنا .... أمي الرؤوم الي الذي
 افني عمره وزهدــره شــبابه فــي ســبيل اســعادنا ..... ابــي

الفاضل الي الذين كانوا عونا وسندا لي.......
 أخوتي الكرام الــي الشــموع الــتي احــترقت وأضــاءت لنــا
 الطريــق ...... اســاتذتي الجلء الــي رفقــاء دربــي الــذين

اوجدوني فيما بينهم ..... 
 زملئيي العزاء الي كل طلب  العلم الشموع الــتي تضــيئ

ظلمات الجهل في ربوع وطننا الحبيب
 أهددي هدذا العمل ونسال الله تعالي ان يوفق الجميــع الــي

 .مزيد من العطاء

الشكر و العرفان
 الشــكر للــه اول جــل جللــة وهدــو القائيــل ( ولئــن شــركتم
 لزيدنكم ) والشكر اقدمه للذين بذل كل جهده في ســبيل

انجاح هدذا العمل ......
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 الــدكتور / يوســف محمــد النــور عبــد الحكــم حفظــه اللــه
ــدرجات  وجعله ذخرا للطلب  العلم متمنين له مزيدا من ال

العلمية 
ــي ــض وال  والي شركة سكر سنار وشركة سكر  النيل لبي
 شركة التقطير الوطنيــة وعلــي راســها المهنــدس/ هدشــام
ــدس /  محمود ( علوم كيمياء – جامعة الخرطــوم ) والمهن

محمد الحسن 
 وكل من ساهدم في اعداد هدذا البحث من اساتذة

 .وطلب  وفنيين وافراد

مستخلص البحث

 من خلل  الدراســة الــتي اجريناهدــا بغــرض اســتخلص  المــولص  مــن

ــواعه وطــرق إستخلصهــه ــاته وأن ــة مكون  قصــب الســكر تمــت معرف

 وفوائيده كما تم تحليل ستة عينات من قصب مـن الســكر وهدــي ثةلثةـة

 عينات من مصنع ســكر ســنار وثةلثةــة عينــات مــن مصــنع ســكر النيــل

البيض واوضح تحليل النتائيج التي :

 كمية المولص  للعينة مصنع سكر ســنار أكــبر مــن عينــة مصــنع ســكر

 النيل البيض وايضا كمية الكحـول اليـثيلي للعينـة مصـنع سـكر سـنار
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 أكبرمن كميـة الكحــول اليــثيلي للمصـنع ســكر النيــل البيـض ويرجـع

السبب الي اختلف التربة والعوامل البيئية.

Abstract

The  study  was  conducted  to  extract  the  molasses 

from sugar cane. The components, types, methods of 

extracting  molasses  from  sugar  cane  and  its  uses 

were  identified  through  the  study.  Six  samples  of 

sugar cane were analyzed, three samples were taken 

from Sinnar Sugar Factory,  and three other samples 

were taken from White Nile Sugar Factory as well. The 

results analysis showed the following:

The  molasses  quantity  which  was  extracted  from 

Sinnar Sugar Factory sample was more than that one 

which extracted from While Nile Sugar Factory sample. 
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Also, the quantity of alcohol ethyl which was extracted 

from Sinnar Sugar Factory sample was more than that 

one  which  extracted  from White  Nile  Sugar  Factory 

sample, and the reason was due to difference of soil 

and environmental factors.

محتويا ت البحث
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المقدمة1-1

         لشك ان استغلل مخلفات مزارع ومصانع قصــب الســكر فــي

 ايجاد منتجات ذات نفع للنسان سوف يخفض من تكلفة إنتاج السلعة

 الرئييسية وهدــي الســكر. فمحصــول قصــب الســكر يتخلــف عنــة ألف

 الطنان من الوراق الجافة وهدذه الكميات الضخمة يمكــن الســتفادة

 منها في اوجه متعددة تعود بالنفع و الخير علــي المــواطنين فــالوراق

 الجافة غنيه بالمعادن لــذا يمكــن تســميد الراضــي بهــا .امــا مخلفــات

ــن  مصانع قصب السكر فتنقسم الي ثةلثةة رئييسية هدي :البقــاس،   طي

}7المرشحات، المولص {

: تعنــــي كلمــــة المــــولص MOLASSES معنــــي المــــولص ( ( 

LAMELASSEباللغــة الفرنســية (عســل الســكر ) او الــدبس وهدــي  

  وهدـي شـبيه العسـلMALLACEUSمشتقة أيضا من الكلمة اللتينيـة 

كما وتعني    كلمة مولص  باللغة الغريقية (اليونانية) أسود .

 وهدو الناتج النهائيي من عصـير قصـب الســكر بعـد اســتخلص  بلـورات

 السكر او الدبس منه وهدو أيضا سائيل لــزج بنــي غــامق كثــافته تعــادل

  ويعتـبر المـولص  ونـوعيته  دليل واقعيـا علـي نوعيـة3 جـم|سـم1.4

السكر
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مكونزا ت المولص  :-2-1

 يتكون المولص  من مزيج متجانس مـن مركبـات عضـوية ول عضـويه

وأهدم مكوناته هدي :-

ــة المــولص  التجــاري ( الخــاص  المييا ء :1-2-1   أن معــدل مــا يحوي

 % مــن وزنــه بينمــا المــولص  المنتــج مــن20بالتصــدير ) مــن المــاء 

ــه17-12المعامل تكون فيه نسبة الماء   % ويخفف المولص  عند خزن

 % وذلــك لذابــة20أو تصديره بحيث يصبح معدل ما يحويــة مــن مــاء 

 بلورات السكر الناعمة الموجودة مع المولص  أثةناء عملية فصـله مـن

عجائينه.

  هدي مركبات عضويه تحتــوي علــي عناصهــر الكربوهديدرات :2-2-1

 الكربون  والكســجين والهيــدروجين ويكــون الســكروز فــي المــولص 

بكميات كبيرة .

ــات مكونزييا ت غييير السييكرية :3-2-1 ــن : (أ) المركب ــون م   وتتك

العضوية غير السكرية . (ب ) الملح المختلفة .

  ويتكــون مــن المركبييا ت العضييوية غييير سييكرية :1-3-2-1

صهنفين :

 أول: مركبات عضوية  نتروجينيه وأهدمها البروتينات والحماض المينية

ومركبات عضوية  نيتروجينية  أخري .

 ثةانيا: مركبات عضوية غير نـتروجينيه ومنهـا البكــتين وحــامض الخليــك

والسكسنيك...الخ .

  أهدمها أملح الصوديوم  والبوتاسيوم والكالسيومالملح:2-3-2-1 

ــة والســمدة ــو الترب ــذه الملح هد ــد ومصــدر هد ــوم  والحدي  والمغنيزي
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 المسـتعملة فـي تسـميد المـزارع إضـافة الـي الملح المضـافة أثةنـاء

}4عملية إنتاج السكر{
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والجدول التالي يوضح المكونات الساسية للمولص :
 المصدر كتاب  صهناعة السكر و عجينة الورق

النســبةأسم المكون
 %

     20الماء
 جلوكــوز وفركتــوز32المكونــات العضويةالســكروز 

0رافنيوس  30
62     

    10المركبات النيتروجينية
    8المكونات غير العضوية

SiO20.5   
K2O3.5   
CaO1.5   
Mg0.1   

P2O50.2   
Fe2O3-
Na2O       -
Al2O30.2

CO31.6 الكربونات
SO40.4 الكبريتات 

} 1.{ 

  يمكن تمييـز نـوعين مـن المـولص  فـي معمـلتصنيف المولص  :

السكر هدما مولص  قصب السكر ومولص  البنجر السكرى .

 ولكــن المعمــول بــه الن فــي الســودان هدــو مــولص  قصــب الســكر،

ويصنف كل نوع علي حسب طبيعة إنتاج معمل الي :-

مولص  السكر الخام.أ

)A ب . مولص  السكر البيض (
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)Refinery  ج. مولص  السكر المصفى – المكرر (

د. المولص  النهائيي

 :أنزواع المولص  وأقسا مه3-1

ينقسم المولص  الي ثةلثةة أقسام رئييسية هدي :-

Black Molassesالمولص   السود .أ

EdibleMolassesمولص  المائيدة.ب 

High test Molassesالمولص  المحول.ت

 يمكن الحصول علي المولص  في نهايــة المولص  السود :1-3-1

ــكريات50عملية استخراج سكر القصب وهدو يحتوي علي   % من الس

ــا  ــول (( 35منه ــكر مح Inverted%س  sugarــاد (10 و -20% رم

ــات25  %) رطوبة وقليل من المواد العضوية غير الســكرية  كالبروتين

 والصمغ  والحمــاض العضــوية ويســتعمل هدــذا المــولص  فــي صهــناعة

ــراض  الكحول والخل والخميرة  في تغذية الماشية وغير ذلك من الغ

الخرى.

 كثير ما تعتمــد بعــض المصــانع خصوصهــا المولص  الما ئدة :2-3-1

 في لويزيانا بأمريكا الي غسيل السكر جيدا في الت الطرد المركزي

 بعد تركيز العصير لول مرة  فينتــج مــن هدــذه اللت مــولص  تركيــزه

 ) ولـونه بنـي فاتـح ونكهتـه  قويـة ودرجـةBrix% بركـس (80حوالي 

 % وقد يجري ذلك بعد التركيز الثاني فينتــج  مــولص  ادكــن50نقاوته 

لونا و اقل نقاوة.

 وهدذان النوعان مــن المــولص   يســتعملن فــي التغذيــة بعــد مزجهمــا

 بــأنواع  أخــري مــن الشــراب  عــادة وتنتــج  لوزيانــا وحــدهدا مــن هدــذا

المولص  حوالي سبعة مليين جالون سنويا .
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 يعامل شرب  القصب المركز بأحماض المولص  المحول : 3-3-1

 أو بــأنزيم اللفرتيــز بكميــة تتناســب مــع تحويــل  ثةلــثي كميــة الســكر

 بالشراب  الي سكر محول أي الـي جلوكـوز وفركتـوز ثةـم يعـاد تركيـز

 الشراب  تحت تفريغ وبذلك ينتج  شراب  لـونه بنـي . وبـه مـواد صهـلبة

ــوع78تصل الي   % معظمها  سكروز وسكر محول ويستعمل هدــذا الن

 من الشراب  بدل من السكر في فــترة الحــروب  . أمــا فــي الظــروف

 }2العادية فيستعمل في صهناعة الكحول {

الفصل الثاني
المواد والطريقة
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 - المواد:- تم دراسة عينة من قصييب السكربمصيينع سييكر2

سنا روسكر النيل البيض

 الطريقة1-2

طريقة إستخلص  المولص  من قصب السكر:1-1-2

 المــولص  بــه نســبة مــن الســكر ويتــم اســتخراجها ببعــض العمليــات

والطرق التكنولوجية وتتم بطريقتين 

فصل المولص  إلى جزئييين ( مواد سكرية – مواد غير سكرية )   أ-

ــر ســكرية –  ب -  يحول المولص  أول ثةم يفصل إلى جزئييين ( مواد غي

مواد مختزلة ) عادة ما تستخدم الطريقة الثانية 

 ( الســكروز – الفينــاس – عموما بعد عملية الفصل ينتج ثةلث  منتجات

العسل المحول )

 يوجه السكروز إلــى تنكـات تخزيــن ثةـم مصــانع التكريـر لســتخراج  -

السكر المكرر منة 

 الفيناس يضاف إلى بعض المواد المالئة مثل مصــاص  القصــب أو   -

عيدان القمح كعلف للماشية 

{يستخدم العسل المحول في صهناعة الدخان والسجائير والمعسل   -

3{

العمليا ت التي  تجري  قبل التخمير للمولص :-2-1-2

.Brixأ- تعديل نسبة المواد الصلبة الذاتية 

.PHب -تثبين الحموضة المسيطرة على دليل الحموضة الـ 

ت-إضافة المواد المغذية.

م).35 م – 25ج-ضبط درجة الحرارة في المدى ما بيت (
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د-إضافة مادة مانعة للرغوة أن وجد.

 ه-إجراء عملية تهوية وتقليب في اليـوم الول التخميـر ثةـم يغلـق أنـاء

التخمير.

  يتـم تعـديل نسـبة المـوادBrix و-تعديل نسبة المواد الصـلبة الذائيبـة 

 الصلبة بتحقيق المولص  بإضافة الماء إلـى العصـير نسـبة تـتراوح مـا

 ) للحصول على التركيز المناســب ويمكــن معرفــة ذلــك18-17بين ( 

باستخدام جهاز خاص  يسمي الفراكوميتر اليدوي.

  تختلـفPHح-تثبيت الحموضة المسـيطرة علـى دليـل الحموضـة الــ 

 الحموضة على حسب درجة استخلص  المولص  مــن الســكر وغيرهدــا

 من العوامل والضــمان عمليــة نظيفــة وعــدم تلــوث  العصــير المخمــر

 بالحياء الدقيقة الملوثةة ينبغي توفير درجة من الحموضة فـي العصـير

ــض ــافة حم ــر بإض ــزم الم ــدروجين ان ال ــم الهي ــدل الرق ــذلك يع  ول

 الكبريتيك او هديــدروجين او هديدروكسـيد الصـوديوم المخفضـين نسـبة

 ) حجـم/ لـتر مـن العصـير المغلـي ويحـافظ عليـه2-1تتراوح ما بين (

.PH ) 5 – 4.5طول فترة التخمر في المدي ( 

إضا فة المواد المغذية لتغذية الخميرة:
ــات ــة حســب الحويجــة وتضــاف المركب  يجــب إضــافة المــول المغذي
 النيتروجينية والمهمة وينمو الخميرة بسبب تراكيزهدا المنخفضة وعادة

ضاف سلفات المونيا او اليوريا إلى العصير المعلى.
 ضغط درجة الحرارة: ترتفع درجة حرارة العصـير أثةنـاء التخمـر بتـأثةير

 الحرارة المنطلقة من تحول السكريات إلــى كحــول فــالجرام الواحــد

ًا لــتركيز الســكر120من السكر يعطي  ًا صهغيرا عند تخمره وتبع   سعر
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  ســم مــن العصــير برفــع100في العصير فإن تأكسد السكر من كــل 

–35 م وبوصهـول درجـة الحـرارة مـن ( 102درجة الحرارة بمقـدار    

 ) يوقــف التخمــر بفعــل الخميــرة لــذلك يلــزم تبريــد العصــير اثةنــاء40

ًا  تخميره وذلك بان يرفع العصـير فـي أنـابيب ( تاتـات) مـبرده خارجيـ

بالماء البارد.

 إضافة المواد المانعة لتكوين الرغـوة المـواد المانعـة لتكـوين الرغـوة

ــد ــل أملح ( الحدي ــال نشــط مث ــى ســطح فع ــوى عل ــتي تحت ــي ال  هد

 والماغنسيوم) والتي تكثر الرغوس ويشــترط أن تكــون عــديه الطعــم

واللوث  وتذوب  في الماء.

 التهوية: تعتبر التهوية من أهدم العوامل لنتاج الكحــول الجيــولت نمــو

ــره  الخميرة يزداد بالتهوية والتقليب لن التهوية تساعد في مزج تخمي

 بالعصير وتزيل ثةاني أكسيد الكربون المتكــون ذي الثةــر المثبــط علــى

 الخميرة وتمد التهويــة الخميــرة بالكســجين الــذي يســاعد علــى نمــو

}8الخميرة.{

 تخمير المولص :3-1-2

 يبرد الخليط وتضاف إليه الخميرة عند درجة حرارة تــتراوح مــا بيــن (

 ) يوم. الزمن اللبد لتخمير يتراوح ما3-2) لمدة تتراوح إلى ( 25-35

ًا لعدة عوامل منها:72-30بين   ساعة وذلك تبع

تركيبة خلطة المولص ..أ

درجة الخليط المغلي..ب 

نسبة تركيز السكر في المولص ..ت

 يحدث  التخمر في جو معـزول مـن الهـواء علــى حسـب مـا جـاء فــي

 تعريف التخمير بانه عملية ل هدوائيية تنتج نتيجة لتحلل المواد العضــوية

19



 المحتوية على المركبات الكربونيــة لــذلك نجــد أن فــترة التخميــر قــد

ًا  تطول او تقصد على حســب الفــترة المــذكورة ســابقا وذلــك اعتمــاد

 على نوع المولص  الـذي تـم استخلصهـه مـن السـكر بواكـان تركيـزه

 )12-10عالي او خفيض وقـوة الخميـرة المسـتخدمة فــي التخميـر ( 

 غير هدذه الظروف يتحول السكر المالتوز إلى ســكر جلكــوز وفركتــوز

 بواسطة انزيم المالتيز الموجود في الخميرة تم يحول سكر السكروز

 إلى كحول ايثيلي وثةاني أكسيد الكربون بفعل انزيم الزايميز الموجود

ــول ــة الكح ــاب  كمي ــن حس ــن الممك ــذلك م ــاز ل ــرة الخب ــي الخمي  ف

ًا بــالرجوع إلــى المعــادلت ــ  والمتوقعــة الحصــول علــى نظريــا وعملي

الكيميائيية الموضحة التفاعلت كما يلي:

C11 H22 O11 + H2O        Maltose      C6 H12 O6 H12 O6

Maltose Clucose Fructose

2 C6 H12 O6  Zyemase        4CH3 – CH2OH + 4 H2O

OlucaseEthanol

  حجم سكر سداسي نتحصل علــى186حسب هدذه المعادلة فإننا من 

 ) جم ايثانول ولكن في الواقع فإن كمية الكحول الناتجة أقل مــن92(

 %) فـي بنـاء2-1ذلك بقليل لن الخماسي تستهلك جزء من السـكر (

 خليا إضافة إلى بعض النواتج الجانبية لذلك فإن كميــة الكحــول الــتي

– 94يمكن الحصول عليها من تخمر السكر هدـي حـوالي   % مـن96 

القيمة النيرة.

 أن النظرية التخمير هدي من أكثر الطرق استعمالت لتحضير الكحــول

 اليثيلي المعروف هدذا قدم العصور لتحضير الخمــور والــتي مــا زالــت

 متبعـة لنفـس الفـرض لتحضـير الخمـور البلديـة وهدـي طريقـة بدائييـة
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 تحاربها السلطات بشدة لن الخمور المحضرة بهذه الطريقــة تحتــوي

 على كميات قصيرة م الكحول المبتلى الذي يتكون كناتــج تــاتور أثةنــاء

 عملية التخمير والذي يســبب عنـد تربـة أمـراض كــثيرة مثــل القرحـة

 المعدة والعمي الليلي هدـذا بالضـافة إلـى الـروف الغيـر صهـحبة الـتي

).5.2وتتم اليها عملية التخمير (

مواصهفات خزانات التخمير في المصانع الكبيرة:

أن تكون كبيرة الحجم حتى تتسع لعشرات المتار المكعبة..أ

ــاس.ب  ــولذ أو النح ــلب أو الف ــد الص ــن الحدي ــنوعة م ــون مص  أن تك

الصهغر.

 فوائيد خزانات التخمير الكبيرة:

يتم تنظيفها بسهولة..أ

 تصنع المجال لسحب ثةاني أكسيد الكربون المنطلق مــن عمليــة.ب 

التخمير.

طارق إنزجا ز عملية التخمير:

ًل: طريقة الدفعات الغير مستمرة ( ) .Batchأو

ًا: الطريقة المستمرة ونصف مستمرة. ثةاني

 معامل الكحول الكبيرة تحتـوي علـى وحـدة لزراعـة الخميـرة وتكـاثةر

 خاصهة بالمعمل وخمائير الكحول الجيدة هدي التي تخمــر بســرعة حــتى

 ) تبقي على قيـد الحيـاة بشـكل جيـد حـتى10-8تركيز كحول قدرة ( 

}6%)  . { 12-10تركيز كحولي قدرة ( 

طارق التخمير:

ًا وهدمـا  تنقسم طرق التخمير إلـى قسـمين رئييسـين كمـا ذكرنـا سـابق

 طريقة الـدفعات والطريقـة المسـتمرة والطريقـة المعمـول بهـا فـي
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  حيــثBatichشركة التقطير الوطنية المحدودة هدي طريقة الدفعات 

ان التخمير يتم دفعة – دفعة.

 بشكل عام ل يوجـد هدنالـك حاجـة إلـى التعقيــم فـي معامـل التخميـر

 سواء أن تعمل بطريقــة الــدفعات أو بالطريقــة المســتمرة علــى كــل

 حال لبد من البقاء على الواني والجهزة والمــاكن نظيفــة ول بــاس

من تحقيقها من وقت لخر.

تعتمد نجاح عملية التخمير على التي:

درجة الحرارة..أ

الحموضة.PHدرجة الـ .ب 

نوع الخميرة المستعملة..ت

تركيز المولص ..ث 

EPULLUIOMETER }5تم قياس اليثانول باستخدام جهاز{

هدذا الجهاز خاص  بتقدير تركيز الكحول في المحاليل 
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الفصل الثالث
 النتائيج والمناقشة

والفوائيد والتوصهيات
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النتا ئج3-1

 جدول يوضــح وزن القصــب وكميــة المــولص  وزمــن التخميــر ونســبة

 الكحول اليثيلي للعينات من مصـنع ســكر ســنار ومصـنع ســكر النيـل

البيض:-

 اســم

العينة

 وزن

 القصــب

بــالكيلوج

رام

ـــــــــة  كمي

المـــولص (

ml(

ـــن  زم

التخمي

 ر

بالســا

عة

ـــول ـــبة الكح  النس

 اليــــــثيلي فــــــي

العينات%

 مصنع

 ســكر

سنار

10

10

10

70

80

75

24

48

72

0.2

0.4

0.5

 مصنع

 ســكر

 النيــل

البيــــ

ض

10

10

10

55

68

69

24

48

72

0.1

0.2

0.3
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/المنا قشة :3-2
 تم دراسة  تحليل ستة عينات من قصب من السكر وهدي ثةلثةة عينـات
 من مصنع سكر سنار وثةلثةــة عينــات مــن مصــنع ســكر النيــل البيــض

واوضحت تحليل النتائيج التي :
 كمية المولص  للعينة مصنع سكر ســنار أكــبر مــن عينــة مصــنع ســكر
 النيل البيض وايضا كمية الكحول اليــثيلي للعينــة مصــنع ســكر ســنار
 أكبر من كمية الكحـول اليـثيلي للمصـنع سـكر النيـل البيـض ويرجـع

}9السبب الي اختلف التربة والعوامل البيئية.{
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فوائد المولص :3-3

يستخدم المولص 

-لنزتا ج مجموعة كبيرة من المنتجا ت الثا نزوية 1

-الكحول اليثيلى 

ــرة الطازجــة – ــرة الجافــة – الخمي ــون – الخمي ــاني اكســيد الكرب  – ثة

حامض الخليك– خميرة العلف-

-المذيبا ت العضوية والمواد اللصقة 2

إنزتا ج الكحول اليثيلى  -3

  كجم ثةاني اكســيد الكربــون85 لتر كحل +225طن المولص  يعطى 

ويتم ذلك عن طريق التخمير للسكر الموجود بالمولص 

إنزتا ج الحما ض العضوية  -4

vinegarأ – إنزتا ج حمض الخليك – إنزتا ج الخل 

ــولص   وهدو ناتج عملية التخمر للمحاليل الكحولية المستخرجة من الم

 % 6.25طن خل تركيز   5.3حيث إن طن المولص  يعطى 

  lactic acidب – إنزتا ج حا مض اللكتيك 

ــة  له استخدامات عديدة في الغذية ودباغة الجلود حيث يكسبها الليون

 والجودة كما يدخل فــي صهــناعة الــورنيش والمنســوجات والصــناعات

 الغذائيية وتستخدم مشتقاته في الدويــة مثــل لكتــات الكالســيوم فــي

 علج إمراض لين العظام والكسور كما أنهــا تضــاف لعلف الــدواجن

ــر ــة التخم ــق عملي ــاجه عــن طري ــم إنت ــبيض ويت ــاج ال ــن إنت ــد م  لتزي

البيكتريولوجى للمخلفات الزراعية مثل شرش اللبن و المولص 
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   citric acidج – حا مض الستريك 

 يستخدم كمكسبات طعم في الحلويات كم يستخدم في صهناعة الحبر

 والصهباغ وبعض النواحي الطبيــة وينتــج حــامض الســتريك مــن تخمــر

السكريات بواسطة الفطريات 

إنزتا ج الحما ض المينية   -5

أ – حا مض الليثين 

L.Lysine production 

 وهدو من الحماض المينية الساسية في التغذيــة حيــث يضــاف للخــبز

 وبعض المواد الغذائيية ويتم إنتاجه عن طريق تــوفير تهويــة وحــرارة و

ph   لمدة ثةلث  أيــام لتنميــة بكتريــاEcoli    ثةــم يضــاف إنزيــمDAP 

decar boxylase   للمولص  وذلك لتحويل حامضdap  إلى ليسين 

.

   L.Glutamicب – حا مض الجلوتا ميك 

 وهدــو مــن الحمــاض المينيــة الهامــة فــي الصــناعات الغذائييــة حيــث

 يستخدم كمكسب طعم ورائيحة ويضاف للغذية في صهورة جلوتامــات

أحادى الصوديوم 

إنزتا ج الخميرة من المولص  -6

ويوجد نوعان من الخميرة 

ــج1 خميرة الخبا ز وخميرة العلييف :أ –    طــن مــن المــولص  ينت

 كجم خميرة جافه للعلف 250 كجم خميرة طازجة و 650

  طــن مــن المــولص 1 إنزتييا ج الخميييرة الجا فيية النشييطة :ب  – 

 كجم خميرة جافه نشطة 200يعطى 

إنزتا ج السيتون و البيوتا نزول   -7
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 يســتخدم الســيتون كمــذيب عضــوي للــدهدون والزيــوت ويــدخل فــي

 صهناعة الورنيش والمطاط و البويات البلستيك كما يدخل في صهــناعة

المفرقعات 

 كجم بيوتانول 67 كجم أسيتون + 33طن المولص  يعطى 

إنزتا ج السكر من المولص   -8

الفينا س   -9

ــة مــن ــاس مــن صهــناعة الكحــول والصــناعات التخمري ــف الفين  يتخل

ــد اســتخلص  الســكر مــن المــولص  وعــادة مــا  المــولص  وأيضــا عن

ــناعة العلف ــي صه ــدخل ف ــة وي ــب للترب ــاس كمخص ــتخدم الفين  يس

ــا  والتسميد واستصلح الراضي وإنتاج غاز الميثان وكــذلك كوقــود لنت

.البخار 

 – إنزتا ج مواد هدرمونزية ستيرويدية 10

 تستخدم لعلج الحمى الروماتيزميــة وإمــراض الحساســية والمــراض

 الجلدية وكثير من حالت السرطان ويتم إنتاجهــا عــن طريــق التحــول

aspergillusالحيــوي للبروجســترون بواســطة فطــر   parasiticus 

  باستخدام المولص  كوسط غذائيي  

 – إنزتا ج سكريا ت عديدة 11

 تتبع السكريات العديــدة مجموعــة الصــوغ وتســتخدم بهــدف تحســين

 القوام أو تكون الجل أو التثبيت ويمكــن الحصــول عليهــا مــن مصــادر

ــان ــل الزنث  مختلفة نباتية مثل صهمغ الجوار أو من مصادر ميكروبية مث
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rhizobium وعــادة مــا يتــم اســتخدام بكتريــا   meliloti  مــع بيئــة 

 المولص  وقد بدأت التحليلت للســكريات العديــدة المنتجــة بواســطة

ــى  هدذه البكتريا في البيئة القياسية وبيئة المولص  على أنها تحتوى عل

}10جلوكوز وجلكتوز وسكريات ثةنائيية ولكن بنسب مختلفة.{
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التوصيا ت:-3-4

توفير المراجع التي تناقش استخلص  المولص  باللغة العربية .أ

عمل دراسات كبيرة علي انواع متعددة للمولص .ب 

المصا در والمراجع:-

صهناعة السكر وعجينة الورق /1

تأليف الدكتور /عزيز احمد امين

:/ الكيمياء العضوية العملية2

تأليف : د. حسان بكر أمين .

د. حسن محمد الحازمي
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 م – الجــزء1995مطابع جامعة الملك سعود عمارة شئون المكتبــات 

الول.

 /كتاب  الكيمياء  تأليف الدكتور /عبد الرحمن عبيد عبد النور وزملئيــه3

م1992الساتذة بجامعة الخرطوم _الطبعة الثامنة 

 /وقائيع نــدوة التنســيق والتعــاون الصــناعي العربــي لصــناعة الســكر4

م1972 فبراير (شباط)24-9_الخرطوم 
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