Evaluation of bread prepared by banana peel 
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Banana fruits are rich in crude fibers, peels of banana as the waste product and also, contained a high percentage of fibers, which is necessary for obesity and diabetic patient.The aim of this present study was to prepare bread formulas by using banana peels with ratios 0, 5,10,15,20 and 25%. Chemical, microbiological, organoleptic of prepared bread formulas were evaluated. The obtained results revealed that banana peels contained the higher value of fibers (12.6%); carbohydrates (71.31%) and ash content (7.93%), while fats (4.21%) and protein (3.95%) were the lowest value. (As g/100g. dry weight basis). Prepared bread formulas contained the higher percentage of carbohydrates (77.73–78.85%), protein (8.57–12.29%), ash content (3.47–6.90%) and crude fibers (2.41–5.27%), while total lipids of banana formulas were the lowest values and ranged from 1.53 to 2.98 (g/100g dry weight basis). Crude fibers and minerals increased as the addition of banana peel powder increased due to addition of dried banana peel powder. Banana peels contained the higher value of minerals, especially potassium (13.7), followed by iron (4.98), magnesium (1.55), phosphorus (0.77), zinc (0.76), calcium (0.50) mg/100 g dry weight basis. Prepared bread formulae contained the higher percentage of potassium ranged (2.2–12.7); iorn (4.4–5.86), phosphorus (2.18–4.62); magnesium (0.90–1.36), zinc (0.23–0.87) and calcium (0.24–0.41) as mg/100 g dry weight basis. Microbiological evaluation showed that, all prepared bread formulae was free from coliform bacteria, and the lowest microbial load and psychrophilic bacteria were in the permissible limits according to the Egyptian standard level. Sensory evaluation showed that, prepared bread formulae were acceptable in color, texture, odor, taste and overall acceptability, especially prepared bread by using banana peels with ratio 5, 10 and 15%.

تقييم الخبز المصنع من قشور الموز
عمر أحمد إمام * – محمد مصطفى السيد** – فاطمة الزهراء أمين الشريف**  
خالد عبد الرحمن شاهين** – غادة محمود البسيوني*
قسم الاقتصاد المنزلي – كلية التربية النوعية – جامعة بنها
قسم التغذية وعلوم الأطعمة – كلية الاقتصاد المنزلي – جامعة المنوفية
الملـخــص الـعــربــى

زاد إنتاج الموز في جمهورية مصر العربية في السنوات الأخيرة نظراً لزيادة المساحة المزروعة وخاصة في محافظة القليوبية مما أدي إلي إنخفاض سعره وخاصة أصناف الموز المغربي، ونظراً لوجود نقص في دقيق القمح فإن هذا البحث يهدف إلي استخدام مخلفات الموز (القشور) وذلك بعد تجفيفه بالطاقة الشمسية وطحنه إلي مسحوق وإضافته إلي دقيق القمح بنسب مختلفة 5 ،10، 15، 20 ، 25% بغرض استخدامه كوسيلة للتغذية العلاجية للمصابين بالسمنة والبول السكري .وتم التقييم الكيميائي والميكروبيولوجي والحسي للخبز الناتج، كما أجريت تغذية الفئران علي الخبز المصنع وتم تقيمها بيولوجياً. أوضح التركيب الكيميائي لقشور الموز المجففة إرتفاع محتواها من الألياف الخام (12.6%) والكربوهيدرات (71.31%) والعناصر المعدنية (7.93%) بينما إنخفضت نسبة كل من الدهون(4.21%)  والبروتين (3.95%) جرام/100جرام وزن جاف. أظهر التركيب الكيميائي للخبز احتواءه علي نسبة عالية من الكربوهيدرات (77.73 – 78.85%) والبروتين (8.57 – 12.29%) والعناصر المعدنية (3.47 – 6.90% )، والألياف الخام (2.41- 5.27%) بينما تراوحت نسبة الليبيدات الكلية (1.53- 2.98%). وقد لوحظ ارتفاع نسبة الألياف الخام والعناصر المعدنية تدريجياً في الخبز المصنع وذلك بزيادة إضافة مسحوق قشور الموز. كما احتوت قشور الموز علي نسبة عالية من العناصر المعدنية وخاصة البوتاسيوم (13.7)، الحديد (4.98)، الماغنسيوم (1.55)،الفوسفور(0.77)، الزنك(0.76)، الكالسيوم (0.50)مللجرام / 100جم وزن جاف . كما إرتفع محتوي الخبز من هذه العناصر المعدنية بزيادة إضافة مسحوق قشور الموز المجفف للخبز الناتج وقد تراوحت نسبة البوتاسيوم (2.2 -12.7)، الحديد (4.4-5.86)، الفوسفور (2.18- 4.62) والماغنسيوم (0.90- 1.36)، والزنك (0.23 – 0.87) والكالسيوم (0.24-0.41) مللجرام/100جم وزن جاف. كما أظهر التقييم الميكروبيولوجي خلو الخبز المصنع من بكتريا القولون وانخفاض أعداد البكتيريا الكلية والمحبة للبرودة بدرجة كبيرة جداً وكانت جميعها في حدود المواصفات  القياسية المسموح بها. كما دلت التقييم الحسي للخبز المصنع بأنه مقبول حسياً  لدي المحكمين من حيث اللون والطعم والرائحة والقوام والمظهر العام وخصوصاً الخبز المصنع باستخدام قشور الموز بنسب 5، 10، 15%.
