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ABSTRACT 

This study aimed to determine the physicochemical properties and heavy 
metals content of Deshna, Kous, Armant, Edfu, Gerga and Naga Hammady 
molasses, as well as crude molasses, treated molasses and baker's yeast samples 
collected seasonally from autumn 2006 to summer 2007 from El-Hawmdia for 
Chemicals Factory. Also, to study the effect of Cu, Cu with Ca, Mn, Pb and Cd 
on baker's yeast properties and their adsorption by yeast. Finally, study the 
effect of molasses treatment by different acids on removal of heavy metals, 
baker's yeast properties and adsorption of heavy metals by yeast.  

The location (source of molasses) and season were found to have an effect 
on the physicochemical properties and heavy metals content of molasses 
samples. The molasses collected at winter season recorded the highest values of 
density, Brix, total solids, total sugars, non fermentable sugars, fermentable 
sugars and pH, while molasses collected at autumn season recorded the 
maximum  levels of ash, moisture and heavy metals content. 

Density, Brix, total solids, non fermentable sugars, ash and pH values 
decreased in all treated molasses samples compared to untreated ones, while, 
total sugars, fermentable sugars and moisture contents were increased.  

Baker's yeast collected at winter season recorded the highest values of total 
solids, protein, total viable cells and fermentation power, while autumn samples 
had the maximum  levels of ash, moisture and heavy metals content.  

Increasing the concentrations of Cu up to 2 ppm or Mn up to 20 ppm, 
increased the baker's yeast properties, while higher concentrations of both 
elements resulted in a negative effect. Addition of calcium in growth medium 
had a protective effect against copper toxicity. On the other hand, the presence 
of Pb or Cd in growth medium decreased baker's yeast properties, this effect 
was increased as the Pb or Cd increased. In addition, metals uptake by yeast was 
increased by increasing of metals concentration in growth medium, while, 
adsorption percent was decreased.  

Treatment of crude molasses by sulfuric acid gave the highest removal of 
heavy metals compared with other acids treatments. Also, the produced baker's 
yeast on sulfuric treated molasses gave better results regarding biomass yield, 
protein content, total viable cells, fermentation power and low adsorption for 
heavy metals. 

Key words: Baker's yeast, molasses, heavy metals, fermentation power, adsorption. 
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  المستخلص العربي

الخصѧѧائص الفيزوكيميائيѧѧة ومحتѧѧوى العناصѧѧر المعدنيѧѧة الثقيلѧѧة تھѧѧدف الدراسѧѧة إلѧѧى تقѧѧدير 
للمولاس الوارد مѧن دشѧنا، قѧوص، أرمنѧت، إدفѧو، جرجѧا ونجѧع حمѧادى وكѧذلك المѧولاس الخѧام، 

 ٢٠٠٦ خريѧففѧى الفتѧرة مѧن  موسѧميةمن خلال تجميع عينѧات باز المولاس المعالج وخميرة الخ
 ،نحѧѧاسالضѧѧافة إلѧѧى دراسѧѧة تѧѧأثير بالإ .مصѧѧانع الكيماويѧѧات بالحوامديѧѧةمѧѧن  ٢٠٠٧ صѧѧيفحتѧѧى 

علѧѧѧى خصѧѧѧائص خميѧѧѧرة الخبѧѧѧاز والكѧѧѧادميوم  رصѧѧѧاص، المنجنيѧѧѧزال النحѧѧѧاس مѧѧѧع الكالسѧѧѧيوم،
ثير معالجѧة المѧولاس بالأحمѧاض وأخيѧراَ دراسѧة تѧأ. بواسѧطة الخميѧرةوإدمصاص تلѧك العناصѧر 

صѧѧاص العناصѧѧر مالمعدنيѧѧة الثقيلѧѧة، خصѧѧائص خميѧѧرة الخبѧѧاز وإد المختلفѧѧة علѧѧى إزالѧѧة العناصѧѧر
     :وكان أھم النتائج المتحصل عليھا ما يلى .المعدنية الثقيلة بواسطة الخميرة

مكѧѧѧان أومصѧѧѧدر المѧѧѧولاس والموسѧѧѧم لѧѧѧه تѧѧѧأثير علѧѧѧى الخصѧѧѧائص الفيزوكيميائيѧѧѧة ومحتѧѧѧوى 
المولاس الذى تم تجميعه خلال فصل الشتاء سجل وقد . عناصر المعدنية الثقيلة لعينات المولاسال

، المѧѧواد الصѧѧلبة، السѧѧكريات الكليѧѧة، السѧѧكريات الغيѧѧر قابلѧѧة للتخمѧѧر البѧѧركس، أعلѧѧى قѧѧيم للكثافѧѧة،
المѧولاس الѧذى تѧم تجميعѧه خѧلال فصѧل الخريѧف سѧجل ، بينمѧا pHالسكريات القابلة للتخمر والѧـ 

  . على قيم للرماد والرطوبة ومحتوى العناصر المعدنية الثقيلةأ
لقيم الكثافة، البركس، المواد الصلبة، السѧكريات الغيѧر قابلѧة للتخمѧر، الرمѧاد  حدث إنخفاض

رنѧѧѧة بѧѧѧالمولاس الغيѧѧѧر معѧѧѧالج، بينمѧѧѧا زادت قѧѧѧيم الجميѧѧѧع عينѧѧѧات المѧѧѧولاس المعѧѧѧالج مق pHوالѧѧѧـ 
    .   للتخمر ومحتوى الرطوبةالسكريات الكلية، السكريات القابلة 

خلال فصل الشتاء أعلى قѧيم للمѧواد الصѧلبة، البѧروتين، عѧدد المجمعة خميرة الخباز سجلت 
عينѧات الخريѧف أعلѧى قѧيم للرمѧاد، الرطوبѧة ومحتѧوى سѧجلت الخلايا الحية وقوة التخميѧر، بينمѧا 

    .العناصر المعدنية الثقيلة
جѧزء فѧى المليѧون إلѧى  ٢٠المنجنيѧز لѧـ  وألمليѧون جѧزء فѧى ا ٢النحاس لѧـ  تركيز زيادةأدى 

التركيѧزات العاليѧة لكѧلا العنصѧرين لحѧدوث تѧأثيرات  أدتزيѧادة خصѧائص خميѧرة الخبѧاز، بينمѧا 
وجѧود أدى وعلѧى النقѧيض . لسمية النحѧاس ثير وقائىتأ اھلإلى بيئة النمو  الكالسيومإضافة . سلبية

ھѧذا التѧأثير وأزداد فѧاض خصѧائص خميѧرة الخبѧاز الرصاص أو الكادميوم فى بيئة النمѧو إلѧى إنخ
ة إدمصѧѧاص المعѧѧادن بواسѧѧطة ھѧѧذا بالإضѧѧافة إلѧѧى زيѧѧاد. بزيѧѧادة تركيѧѧز الرصѧѧاص أو الكѧѧادميوم

   .النسبة المئوية للإدمصاصإنخفضت فى بيئة النمو، بينما  الخميرة بزيادة تركيز المعادن
أعلѧѧى إزالѧѧة للعناصѧѧر المعدنيѧѧة الثقيلѧѧة معالجѧѧة المѧѧولاس الخѧѧام بحѧѧامض الكبريتيѧѧك أعطѧѧت 

خميرة الخباز المنتجة على المѧولاس المعѧالج أعطت أيضاَ . خرىمقارنة بالمعالجة بالإحماض الأ
بحامض الكبريتيك أفضل نتائج مѧن حيѧث نѧاتج الخميѧرة، محتѧوى البѧروتين، عѧدد الخلايѧا الحيѧة، 

   .قوة التخمير وأقل إدمصاص للعناصر المعدنية الثقيلة
 قѧѧѧوة التخميѧѧѧر،المعدنيѧѧѧة الثقيلѧѧѧة،  العناصѧѧѧرالمѧѧѧولاس،  خميѧѧѧرة الخبѧѧѧاز، :الكلمѧѧѧات الدالѧѧѧة

  .دمصاصالإ
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