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 النانوتنولوج» يطور منتجات الألبان»

القاهرة: «الخليج»
نظم معهد بحوث تنولوجيا الأغذية ف مصر برنامجاً علمياً حول استخدام «النانو تنولوج» ف تطوير منتجات

الألبان، وكذلك تطوير دور التنولوجيا الحديثة ف صناعة الألبان.
وضم البرنامج أساتذة وخبراء المعهد، ف إطار رفع كفاءة الباحثين، وتحسين قدراتهم ف مجالات الألبان والتصنيع

.الغذائ
وأشار د. شاكر عرفات، مدير المعهد، بحسب بيان لوزارة الزراعة المصرية، إل أن أهمية هذا البرنامج ترجع إل أن
الألبان ومنتجاتها من المصادر الأساسية للغذاء، لاحتوائها عل المونات الأساسية، الت يحتاجها الجسم، ف مراحل

النمو المختلفة من: البروتين، والدهون، والسريات، والمعادن، والفيتامينات، بالإضافة إل مضادات الميروبات
الطبيعية، والمحفزات المناعية وعوامل النمو.

وأوضح أن اللبن يعد من أرخص أنواع البروتين الحيوان، كما أنه مون غذائ هام وضروري، ومصدر هام
للصناعات التحويلية، مثل صناعة الجبن بأنواعه المختلفة، وصناعة الألبان المتخمرة.

وأشار د. عاطف عشيبة، وكيل المعهد، إل أن البرنامج يهدف إل التعرف عل التطورات الحديثة ف تصنيع وتركيب



وخواص منتجات اللبن التقليدية، واستخدام تطبيقات «النانو تنولوج» ف مجال الألبان، بهدف تحسين وتطوير
.منتجات الألبان
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