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 رود. یها تن نان در سراسر جهان هدر مونیلیدر جهان است. سالانه م ییمواد غذا نیترعیاز ضا یکیو  نیترنان پرمصرف زمینه:

نان استفاده نشده در سوپرمارکت ها و خانوارها  یادیشود مقدار زیباعث م نیا است. ییمحصولات نانوا عیامر فساد سر نیا لیدل

 افتیباز یمورد بحث برا یاستراتژ استفاده شود. ریپذدیماده خام تجد کیتواند بعنوان ینان م عاتیحال، ضا نیبا ا  شود. دیتول

حاضر مورد بحث  ینان وجود دارد که در بررس عاتیاستفاده از ضا یبرا زین یگرید یهاروش است. اما ریتخم ،یینانوا عاتیضا

 قرار خواهد گرفت.

غذاها و  د،یجد ییایمیمواد ش دیتول یاحتمالات برا یبررس ؛نان عاتیضا افتیروند باز نیآخر ،یبررس نیدر ا :کردیدامنه و رو

 قیاز طر دیمحصول جد دیتول یشکر مورد استفاده برا دیتول ینان برا عاتیاستفاده از ضا ییکارا نییمحصولات و مواد؛ و تع ریسا

 .میکنیم یرا بررسی هایفناور ریاو س ریتخم

ها و مخمرها قارچها، یمانند باکتر ییهاسمیکروارگانیم یبرا ینان خوراک خوب عاتیضا :یدیکل یهایریگ جهیها و نتافتهی

تواند توسط یم اتزیدرولیپس از استخراج گلوکز، ه  کنند.یم دینان گلوکز تول عاتیها از ضاسمیکروارگانیم نیا است.

نان  عاتیشود. از ضا ریو گاز سنتز تخم لونیپارام ول،یدبوتان-2،3اتانول،  دروژن،یه د ،یاس کیلاکت دیتول یها براسمیکروارگانیم

محصول  ساخت یبه روش اکستروژن برا اتینان ب یحال حاضر، فرآور در شود.یاستفاده م زیمنسوجات و گرافن ن دیتول یبرا

سازی آماده یبرا ماندهیباق یهااند که از نانگرفته ادی یدست یهایدهه گذشته، آبجوساز در شود.یاستفاده م دیدر تول دیجد

 کنند. رهینان را ذختکه  هاونیلیآبجو استفاده کنند و سالانه ممایع تخمیر شونده 

 ینساج دیتول ،گرافن دیتولیی، ایمیمواد ش دیتول، نان عاتیاز ضا استفادهیی، مواد غذا عاتیضا، نان عاتیضا :یدیکلمات کل

  

 

 

 

 

 

 

 

Trends in bread waste utilisation 

2and Somayeh Mohammadkhani *1Bodbodak Samad  

mailto:s.bodbodak@tabrizu.ac.ir


 

2 

 

Assistant Professor, Department of Food Science and Technology, Ahar Faculty of 1*

Agriculture and Natural Resources, Tabriz University, Tabriz, Iran 

iversity of Tabriz,UnFaculty of Agriculture,  Tabriz, Food Biotechnologystudent,  MSc 2 

Tabriz, Iran 

s.bodbodak@tabrizu.ac.irmail: ‐*Corresponding Author’s E 

 
Abstract: 

 Background: Bread is the most consumed food and one of the most wasted foods in the world. 

Every year, millions of tonnes of bread are wasted worldwide. The reason for this is the rapid 

spoilage of bakery products. This results in a large amount of unused bread in supermarkets 

and households. However, waste bread could be used as a renewable raw material. The most 

discussed strategy for recycling bakery waste is fermentation. But there are other methods to 

utilise bread waste, which will be discussed in the present review. Scope and approach: In this 

review, we examine the latest trends in bread waste recycling; explore the possibilities for 

producing new chemicals, foods and other products and materials; and determine the efficiency 

of using bread waste to produce sugar used to make a new product through fermentation and 

other technologies. Key findings and conclusions: Bread waste is a good feedstock for 

microorganisms such as bacteria, fungi and yeasts. These microorganisms produce glucose 

from bread waste. After glucose extraction, the hydrolysate can be further fermented by 

microorganisms to produce lactic acid, hydrogen, ethanol, 2,3-butanediol, paramylon and 

syngas. Bread waste is also used to produce textiles and graphene. Already now, the processing 

of stale bread by extrusion to make a new product is used in manufacturing. In the last decade, 

craft breweries have learnt to use leftover bread to brew beer, saving millions of slices of bread 

each year. 
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