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  :انًهخص

 اخز١ةبس لةذ رةُٚ اٌى١ّ١بص١ةخ، اٌخقةبصـ ؽ١ةش ِةٓ اٌّؾ١ٍةخ ا١ٌٍج١خ الأعجبْ ث١ٓ اٌّمبسٔخ دساعخ إٌٝ ٌجؾشا ٠ٙذف

 .١ُغٚإٌ ذ،١ٚاٌغ اٌشث١ع، عجٕخ: ٟ٘ ،اٌّؾ١ٍخ ا١ٌٍج١خ الأعجبْ ِٓ ِخزٍفخ ع١ٕبد صلاصخ

 اٌقةٍجخ، ٚاٌّـبدح ٚاٌذ٘ـٓ، ػ،ِلاٚالأ ٚاٌىبٌغ١َٛ، ٚاٌجشٚر١ٓ، اٌشهٛثخ، ٔغجخ ؽ١ش ِٓ ِىٛٔبرٙب رمذ٠ش ٚعشٜ

 .اٌؾّٛمخ ٚٔغجخ اٌؾّٛمخ، ٚدسعخ ٚاٌلاوزٛص، اٌىٍٟ، ٚاٌغىش ٚاٌشِـبد،

 ،(%7.94 – 3.60) ثة١ٓ اٌجشٚر١ٓ ٔغجخ ٚرشاٚؽذ ،(%58.46 – 57.08) جؾشاٌ ذ١ل اٌشهٛثخ ٔغجخ ثٍغذ إر

 – 20.20) ٚاٌذ٘ةةةةـٓ ،(%3.03 – 1.61) ؼٌٍّةةةةٚا ،(%3.53 – 1.97) اٌىبٌغةةةة١َٛ ٔغةةةةجخ ثٍغةةةةذ ؽةةةة١ٓ فةةةةٟ

 – 5.45) اٌىٍةةٟ ٚاٌغةةىش ،(%1.34 – 0.59) ٚاٌشِةةبد ،(%42.92– 42.54) اٌقةةٍجخ ٚاٌّةةبدح ،(20.81%

 – pH (5.72 اٌلاوز١ةه وؾةبِل( %0.86 – 0.78) ٚاٌؾّٛمخ ،(%3.29 – 3.06) ٚاٌلاوزٛص ،(9.62%

5.83.) 

 ث١ّٕةب ،بإٌؾةـ ِةٓ ضلاصةخاٌ اٌع١ٕةبد خٍةٛ ، إٌجبر١خ ٚاٌذ٘ـْٛ بإٌؾـ ؽ١ش ِٓ اٌغؼ عٓ اٌىؾف ٔزبصظ أظٙشد وّب

 .اٌضلاصخ اٌع١ٕبد فٟ إٌجبر١خ اٌذْ٘ٛ دٚعـذ

 .اٌزق١ٕع هشق فٟ اخزلافبد ٠عىظ ِّب اٌع١ٕبد، ث١ٓ ِع٠ٕٛب   رجب٠ٕب   الإؽقبصٟ زؾ١ًٍاٌ ٔزبصظ أظٙشدٚ

 

 .اٌغؼ، اٌىبٌغ١َٛ ، اٌجشٚر١ٓ ، اٌذْ٘ٛ ، اٌٍّٛؽخ، اٌؾّٛمخ ، الأعجبْ انكهًبد انذانخ:
Abstract 

This study aims to compare local Libyan cheeses in terms of their chemical properties by 

selecting three different samples: Rabee cheese, Jayed cheese, and Naseem cheese. The 

components analyzed included moisture, protein, calcium, salts, fat, total solids, ash, total sugar, 

lactose, pH, and acidity percentage. 

The moisture content ranged between (57.08%– 58.46%), protein content ranged between (3.60% 

– 7.94%), calcium (1.97% – 3.53%), salt (1.61% – 3.03%), fat (20.20% – 20.81%), total solids 
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(42.54% – 42.92%), ash (0.59% – 1.34%), total sugar (5.45% – 9.62%), lactose (3.06% – 3.29%), 

acidity (0.78% – 0.86%) as lactic acid, and pH values ranged between  (5.72 – 5.83.)  

The results of adulteration detection revealed that all three samples were free of starch, while 

vegetable fats were present in all of them. Statistical analysis showed significant differences 

among the samples, reflecting variations in manufacturing methods. 
 

Keywords: Cheeses, acidity, saltiness, fats, protein, calcium, adulteration. 

     يقذيخ:

اٌغجٓ ِٓ ألذَ إٌّزغبد اٌغزاص١خ اٌزٟ فٕعٙب الإٔغبْ ِٕز اٌعقٛس اٌمذ٠ّخ، ؽ١ش اعةزخذِذ وٛعة١ٍخ فعبٌةخ  ذ٠عُ

ا اعبعةة١ب فةةٟ راةة٠ٛش رم١ٕةةبد فةةٕبعخ اٌغةةجٓ. س ةةُ اْ  ٌؾفةةا اٌؾ١ٍةةت ٌفزةةشاد اهةةٛي. ٚلةةذ ٌعةةت الإٔغةةبْ دٚس 

  Early.R.1992)ًِ )اٌزفبف١ً اٌذل١مخ ٌظٙٛس ٘زٖ اٌقٕبعخ رظً  ١ش ِٛصمخ ثبٌىب

ا ٍِؾٛظ ب، ِّب أدٜ إٌٝ رٕةٛ  ٘بصةً   ِٚع دخٛي إٌقف اٌضبٟٔ ِٓ اٌمشْ اٌزبعع عؾش ؽٙذد ٘زٖ اٌقٕبعخ راٛس 

ٔةةٛ ت رجةةب  ؽةةٛي اٌعةةبٌُ رؾةةذ ِغةة١ّبد ِزعةةذدح ، ٚٚفمةةب ٌ ؽقةةبص١بد  800فةةٟ أؽةةىبٌٙب ٚأٔٛاعٙةةب اٌزةةٟ رغةةبٚصد 

% ،، ِّب ٠جشص ١ٍِ4ْٛ هٓ ع٠ٕٛب  ، ِع ّٔٛ عٕٛٞ ٠مبسة  15ِٓ اٌؾذ٠ضخ، ٠مذس الإٔزبط اٌعبٌّٟ ِٓ اٌغجٓ ثؤوضش 

 ؽغُ اٌاٍت اٌّزضا٠ذ عٍٝ ٘زٖ اٌّبدح اٌغزاص١خ.

أْ أ١ّ٘ٗ اٌغجٓ لا رمزقش عٍٝ رٕٛ  أٔٛاعٗ فؾغت ، ثً رؾًّ أ٠نةب  اٌفٛاصةذ اٌقةؾ١خ اٌزةٟ ٠مةذِٙب ، فٙةٛ ِقةذس 

اٌّعذ١ٔةةخ ، ِّةةب ٠غعٍةةٗ عةةضءا ِّٙةةب ِةةٓ إٌظةةبَ   ٕةةٟ ثبٌجشٚر١ٕةةبد ٚاٌىبٌغةة١َٛ ٚاٌةةذْ٘ٛ ٚاٌف١زب١ِٕةةبد ٚاٌعٕبفةةش

 اٌغزاصٟ اٌّزٛاصْ.

رّضً الأعجبْ اٌزم١ٍذ٠خ ِضً عجٓ اٌؾ١ذس، عضءا  أعبع١ب  ِٓ إٌظبَ اٌغزاصٟ ٚاٌزشاس اٌضمةبفٟ فةٟ ١ٌج١ةب ، ؽ١ةش رقةٕع 

اعةبد (، ِٚع رٌه فئْ ٔذسٖ اٌذسAbdussalam etal2015،)ٚالاعزّبعٟثؤّٔبه فش٠ذٖ رعىظ اٌزٕٛ  اٌغغشافٟ 

اٌع١ٍّخ اٌزٟ رم١ُُ خقبصقٙب اٌى١ّ١بص١خ )وبٌذْ٘ٛ ، اٌٍّٛؽخ ، اٌؾّٛمخ( رعةذ رؾةذ٠ب وج١ةشا  خبفةخ  فةٟ ظةً رضا٠ةذ 

 . اٌنغو  ٚاسرفب اٌٛعٟ اٌعبٌّٟ ثؤ١ّ٘خ اٌغزاء اٌقؾٟ ٚرؤص١ش ِىٛٔبد الأعجبْ عٍٝ الأِشاك اٌّضِٕخ وبٌمٍت 

عٍةٝ اٌاةشق اٌزم١ٍذ٠ةخ فةٟ رقة١ٕع  الاعزّةبد١ّٓ ، أْ اظٙشد دساعبد فٟ دٚي عشث١ةخ ِغةبٚسح ِضةً اٌغضاصةش ٚاٌة

%(، ِّب ٠ُٙذد اٌغٛدح 30%( ٚاٌذْ٘ٛ )ؽزٝ 5% اٌٝ 8.1الأعجبْ ٠ؤدٞ إٌٝ رفبٚد وج١ش فٟ ٔغت اٌٍّٛؽخ )ِٓ 

 ٠ٚعُمذ اخز١بساد اٌّغزٍٙى١ٓ اٌقؾ١خ 

Al- zoreky etal 2017) )  Boudalia etal 2020)) 

ح عجش رؾ١ٍةً ع١ٕةبد ِةٓ أثةشص الأعجةبْ ا١ٌٍج١ةخ )ِضةً اٌغجٕةخ اٌج١نةبء اٌشث١ةع ٠ٚٙذف ٘زا اٌجؾش إٌٝ عذ ٘زٖ اٌفغٛ

ٚاٌغ١ذ إٌغ١ُ( ، ِٚمبسٔخ ِؾزٛا٘ب ِٓ اٌذْ٘ٛ ٚاٌٍّٛؽخ ٚاٌؾّٛمخ ثّعب١٠ش اٌغٛدح اٌذ١ٌٚخ، وّب ٠غعٝ إٌٝ سثةو 

اٌذعةُ" رّبؽة١ب   إٌزبصظ ثبؽز١بعبد اٌغٛق اٌّؾٍٟ ٚاٌعبٌّٟ، ِضً را٠ٛش ِٕزغبد "ل١ٍٍخ اٌقٛد٠َٛ" أٚ "ِٕخفنةخ

 (Ali chanidis et al 2019اٌقؾ١خ اٌؾذ٠ضخ.  ) الارغب٘بدِع 

 ــ أسجبة اختُبر انًىضىع: 2.1

 ٚرزّضً فٟ ا٢رٟ:

 -اٌؾّٛمةخ  -)ِضةً اٌةذْ٘ٛ، اٌٍّٛؽةخ ،  عجةبْ ا١ٌٍج١ةخٌلأفٟ  ١بة دساعبد ع١ٍّخ رمة١مُ اٌخقةبصـ اٌى١ّ١بص١ةخ  •

 اٌىبٌغ١َٛ( ِمبسٔخ ثبلأعٕج١خ. -اٌجشٚر١ٓ 

ع١ٍّةةخ لاخز١ةةبس    أزؾةةبس الأِةةشاك اٌّشرجاةةخ ثبٌغةةزاء )وبٌغةةّٕخ ٚاسرفةةب  مةةغو اٌةةذَ( دْٚ ٚعةةٛد ِشعع١ةةخ  •

 الأعجبْ اٌقؾ١خ.

 وً ا٠ٌٛٙخ اٌغزاص١خ ا١ٌٍج١خ ثغجت ١ّٕ٘خ الأعجبْ اٌّغزٛسدح عٍٝ الأعٛاق.آر •

 رؾغ١ع إٌّبفغخ فٟ ِغبي فٕبعخ الأعجبْ ٚفزؼ آفبق رغ٠ٛم١خ عذ٠ذح. •

عةبد اس ُ اٌزٕٛ  اٌىج١ش فٟ أزبط الأعجةبْ اٌزم١ٍذ٠ةخ فةٟ ١ٌج١ةب ، إلا أْ ٕ٘ةبن ٔمقةب فةٟ اٌذس طكهخ انجذث:ــ ي 3.1

اٌع١ٍّخ اٌزٟ رم١ُ اٌخقبصـ اٌى١ّ١بص١خ ٌٙزٖ إٌّزغبد اٌّؾ١ٍخ . ٠ٚؤدٞ ٘زا اٌةٕمـ إٌةٟ  ١ةبة اٌّعٍِٛةبد اٌذل١مةخ 

، ٚرعض٠ةض لةذسرٙب اٌزٕبفغة١خ ِمبسٔةخ ثبٌّٕزغةبد  اٌزٟ ٠ّىٓ أْ رغُٙ فٟ رؾغ١ٓ عٛدح الأعجةبْ ، ٚمةّبْ عةلاِزٙب
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اٌّغةةزٛسدح أٚ اٌّقةةٕعخ ٚفمةةب  ٌٍّعةةب١٠ش اٌقةةٕبع١خ . وّةةب أْ رفةةبٚد هةةشق اٌزقةة١ٕع اٌزم١ٍذ٠ةةخ ٚعةةذَ ٚعةةٛد ِعةةب١٠ش 

 ِٛؽذح لذ أدٞ إٌٝ اخزلاف فٟ اٌم١ُ اٌغزاص١خ ٚاٌى١ّ١بص١خ ٌٙزٖ الأعجبْ . 

اٌى١ّ١بص١ةخ لأٔةٛا  ِخزٍفةخ ِةٓ الأعجةبْ ا١ٌٍج١ةخ اٌّؾ١ٍةخ ،  ِٓ ٕ٘ب عبءد اٌؾبعةخ إٌةٝ دساعةخ ِمبسٔةخ ٌٍخقةبصـ   

ثٙذف رؾذ٠ذ اٌفشٚق ٚرم١ُ اٌغٛدح ٚرٛف١ش لبعذح ث١ٕبد ع١ٍّخ ٠ّىٓ الاعزفبدح ِٕٙب فٟ ف١ب خ أ٘ةذاف اٌذساعةخ أٚ 

 أعئٍزٙب ؟

 -ــ أهًُخ انجذث:  4.1

رٛع١ةٗ اٌّغةزٍٙى١ٓ )خبفةخ رٚٞ رؾذ٠ذ ِؾزةٜٛ اٌةذْ٘ٛ ٚاٌٍّٛؽةخ ٚاٌؾّٛمةخ فةٟ الأعجةبْ ا١ٌٍج١ةخ ٠غةُٙ فةٟ  -1

 اٌؾبلاد اٌقؾ١خ وبٌمٍت ٚاسرفب  اٌنغو( ٔؾٛ خ١بساد إِٓخ ٚفؾ١خ.

رٛص١ةةك اٌخقةةبصـ اٌى١ّ١بص١ةةخ ٌٙةةزٖ الأعجةةبْ ٠ؾةةبفا عٍةةٝ اٌزةةشاس اٌغةةزاصٟ ا١ٌٍجةةٟ ٠ٚعةةضص ٠ٛ٘زةةٗ اٌضمبف١ةةخ اِةةبَ  -2

 إٌّزغبد اٌّغزٛسدح.

عجةش ِٕزغةبد ِلاصّةخ لارغب٘ةبد  الالزقةبد٠خزٕبفغة١خ اٌص٠ةبدح رؾ١ًٍ اٌغٛدح ٠فزؼ آفبلب ٌزؾغ١ٓ الإٔزبط اٌّؾٍٝ ٚ -3

 اٌذعُ، أٚ ِٕخفنخ اٌقٛد٠َٛ(.،  اٌغٛق اٌعب١ٌّخ وـ)ل١ٍٍخ

 -ــ أهذاف انجذث: 5.1

 اٌٙذف الاعبعٟ ٌٙزا اٌجؾش ٠زّضً فٟ دساعخ ِمبسٔخ ث١ٓ ثعل أٔٛا  الاعجبْ ا١ٌٍج١خ ِٓ ؽ١ش:

 ِٚمبسٔزٙب ثبٌٕغجخ اٌّغّٛػ ثٙب  ،خزٍفخ ِٓ الأعجبْ ا١ٌٍج١خ اٌّؾ١ٍخرمذ٠ش إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛمخ فٟ أٔٛا  ِ -1

 إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍٍّٛؽخ فٟ أٛا  ِخزٍفخ ِٓ الاعجبْ ا١ٌٍج١خ اٌّؾ١ٍخ. رمذ٠ش -2

 ّخزٍفخ ِٓ الاعجبْ ا١ٌٍج١خ اٌّؾ١ٍخ.أٌٛا  ٌلأرمذ٠ش ٔغجخ اٌىبٌغ١َٛ ٚاٌجشٚر١ٓ ٚاٌذْ٘ٛ  -3

 ٚاٌّبدح اٌقٍجخ ِٚغزٜٛ اٌشِبد رمذ٠ش ٔغجخ اٌشهٛثخ ٚاٌغىش -4

 . )اٌغؼ فٟ اٌغجٓ( اٌىؾف عٓ اٌع١ٛة ٚاٌّخبهش فٟ الاعجبْ إٌّزؾشح فٟ اٌغٛق ا١ٌٍجٟ -5

 ـــ دذود انجذث: 6.1

 -ؽذٚد اٌّٛمٛع١خ : -

 .١ج١خ )إٌغ١ُ ، اٌغ١ذ ، اٌشث١ع(ٍّؾ١ٍخ اٌاٌالاعجبْ 

 .(2025 - 2025)اٌشث١ع  : فقً اٌذساعٟاٌض١ِٕخ اٌؾذٚد اٌ -

 لأعٛاق اٌّؾ١ٍخ ٌذٌٚخ ١ٌج١ب : اّىب١ٔخ اٌؾذٚد اٌ -

 2025/3/16َثزبس٠خ  اٌزبثعخ ٌٍغبِعخ الأعّش٠خ الإعلا١ِخ  ١ٌزٓضث ثذأد رؾ١ًٍ اٌع١ٕبد فٟ ِعًّ و١ٍخ اٌزشث١خ

 :انجذث يُهجُخ - 7.1

 ا١ٌٍج١ةخ الأعجةبْ ِةٓ ِخزٍفةخ أٔةٛا  ِةٓ ع١ٕةبداٌ عّةع ز٠ُة ؽ١ةش اٌزؾ١ٍٍةٟ، اٌٛفةفٟ إٌّٙظ عٍٝ اٌذساعخ ٘زٖ رمَٛ

 رؾ١ٍةً ثٙةذف اٌى١ّ١بص١ةخ اٌّخجش٠ةخ اٌفؾٛفةبد ِةٓ ٌغٍغةٍخ اٌع١ٕةبد ٘ةزٖ عزخنةعٚ اٌغةٛق، فٟ اٌّزٛفشح اٌّؾ١ٍخ

 أٔةٛا  ثة١ٓ ٚالاخةزلاف اٌزؾةبثٗ أٚعةٗ عٍةٝ اٌزعةشف أعةً ِٓ ٚرٌه ٚاٌغزاصٟ، اٌى١ّ١بصٟ رشو١جٙب ٚرؾذ٠ذ ِىٛٔبرٙب

 .اٌغزاص١خ ٚاٌم١ّخ ٛدحاٌغ ٌّعب١٠ش ٚفمب   ِٚمبسٔزٙب اٌّؾ١ٍخ، الأعجبْ

 يصطهذبد انذراسخ:أهى ــ  8.1
 الأعجبْ / اٌؾّٛمخ / اٌٍّٛؽخ / اٌذْ٘ٛ / اٌجشٚر١ٓ / اٌىبٌغ١َٛ / اٌغؼ.

خضش ثشٚر١ٕبرٗ )خبفخ اٌىبص٠ٓ( ثبعزخذاَ أؽّةبك أٚ أٔض٠ّةبد صةُ ر: ٟ٘ ِٕزغبد رقٕع ِٓ اٌؾ١ٍت عٕذ الأججبٌ

ـةـ  ةُٕ( ٚهش٠مةةخ ٙةب ثؾغةةت ِقةذس اٌؾ١ٍةت )ثمةشٜ ـةةـ ِةبعض رنةبف ٌٙةب الأِةلاػ ٚرزةةشن ٌزٕنةظ، رخزٍةف أٔٛاع

 .(FAO,2010) اٌزق١ٕع

: رٕةزظ عةٓ رؾ٠ٛةً عةىش اٌؾ١ٍةت )اٌلاوزةٛص( اٌةٝ ؽّةل الاوز١ةه ثٛاعةاخ اٌجىز١ش٠ةب ِّةب ٠عاةٟ اٌغةجٓ انذًىضخ

ٚ )عةجٓ هةشٞ (  9.4ؽ١ش رزةشاٚػ ل١ّزٙةب فةٟ الأعجةبْ ثة١ٓ  ٠ٚPHؤصش فٟ لٛاِٗ ٚرمبط ثّؤؽش  ،هعّٗ ا١ٌّّض

 . (McSweeney, 2017) )عجٓ فٍت( 9.5

: ٟ٘ و١ّخ اٌٍّؼ اٌّنبفخ ٌٍغجٓ ٌزؾغ١ٓ إٌىٙخ ٚؽفظٗ ِٓ اٌزٍف، رخزٍف ٔغةجزٗ ثة١ٓ الأٔةٛا  ِضةبي عةجٓ انًهىدخ

 .(Guinee, 2017)اٌف١زب أوضش ٍِٛؽخ ِٓ اٌغجٓ اٌمش٠ؼ 
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ذخً فةٟ رشو١ةت أ ؾة١خ : ٟ٘ ِشوجبد عن٠ٛخ لاج١خ رزٚة فةٟ اٌّةز٠جبد اٌعنة٠ٛخ ، رخةضْ اٌابلةخ ، ٚرةانذهىٌ

اٌخلا٠ةةب ، ٚرعّةةً وعةةٛاصي ِٚقةةذس لإٔزةةبط اٌٙشِٛٔةةبد  ، ٚ٘ةةٟ اٌّغةةؤٌٚخ عةةٓ اٌٍّّةةظ اٌىش٠ّةةٟ ٚإٌىٙةةخ اٌغ١ٕةةخ 

 .(Walstra, 2005)  % فٟ الأعجبْ وبٍِخ اٌذع35ُ% فٟ اٌغجٓ ل١ًٍ اٌذعُ 5رزشاٚػ ٔغجزٙب ث١ٓ 

ت )اٌىةبص٠ٓ(. ٠غةبعذ عٍةٝ رّبعةه اٌغةجٓ ٠ٚعةذ : ٘ٛ اٌّىْٛ اٌشص١غٟ ١ٌٙىةً اٌغةجٓ، ٠غةزخشط ِةٓ اٌؾ١ٍةانجزوتٍُ

 .(McSweeney) ِقذسا  ِّٙب ٌلأؽّبك الأ١ٕ١ِخ 

: ٘ٛ ِعذْ أعبعٟ فٟ فٕبعخ اٌغجٓ، ٠غبعذ عٍٝ رّبعه اٌجشٚر١ٕبد أصٕبء اٌزخضش، ٠عذ اٌغجٓ انكبنسُىو فٍ انججٍ

 .(.(Pointillart, 2000 ِقذسا  ١ٕب  ثٗ خبفخ الأعجبْ اٌقٍجخ ِضً اٌؾ١ذس.

: ٘ٛ ِّبسعبد  ١ةش لب١ٔٛٔةخ ٌخةذا  اٌّغةزٍٙه، ِضةً: اعةزجذاي ؽ١ٍةت اٌغةُٕ ثؾ١ٍةت اٌجمةش، أٚ إمةبفخ ٔىٙةبد صانغ

 .( (Alimentarius2018 فٕبع١خ ٌزم١ٍذ اٌغجٓ اٌفبخش

 انؼزثُخ. انذراسبد - 9.1

٘زّذ اٌعذ٠ةذ ٔظشا  لأ١ّ٘خ ِٛمٛ  اٌجؾش ِمبسٔخ ث١ٓ الأعجبْ ا١ٌٍج١خ ِٓ ؽ١ش اٌٍّٛؽخ ٚاٌذْ٘ٛ ٚاٌؾّٛمخ فمذ ا

 ِٓ اٌذاسعبد اٌغبثمخ ثزٕبٌٚٗ ِٓ صٚا٠ب ِخزٍفخ.

 ( : 2007دراسخ كزَى وآخزوٌ )  -1

رٕبٌٚةةذ ٘ةةزٖ اٌذساعةةخ رم١ةة١ُ ٔةةٛع١ٓ ِةةٓ الأعجةةبْ اٌج١نةةبء ( دساعةةخ فةةفبد الاعجةةبْ اٌج١نةةبء اٌغةةٛس٠خ  عٕٛأٙةةب )

ع١ٕةخ ِةٓ الاعجةبْ اٌزةٟ  100 اٌغٛس٠خ )اٌجٍةذٞ، ٚاٌعىةبٚٞ ِةٓ ؽ١ةش اٌخقةبصـ اٌى١ّ١بص١ةخ ٚا١ٌّىشٚث١ةخ ٌمشاثةخ

( أظٙةةشد إٌزةةبصظ أْ اٌغةةجٓ اٌجٍةةذٞ وةةبْ ٌذ٠ةةٗ ٔغةةجخ 2004-2003عّعةةذ ثؾةةىً عؾةةٛاصٟ ٚرٌةةه خةةلاي اٌعةةبَ )

%. وّةب أظٙةشد اٌذساعةخ 00.28% ث١ّٕب وبٔذ ٔغجخ اٌؾّٛمخ فٟ اٌغةجٓ اٌعىةبٚٞ 24ؽّٛمخ ِزٛعاخ ثٍغذ 

% فٟ اٌغجٓ اٌعىبٚٞ، ث١ّٕب وبْ ٔغجخ اٌٍّؼ 53.53% فٟ اٌغجٓ اٌجٍذٞ 60ٚأْ ِزٛعو اٌّؾزٜٛ اٌشهٛثٟ وبْ 

 .% فٟ اٌغجٓ 96.9% فٟ اٌغ١ٓ اٌجٍذٞ 2.6

( : ػُةىاٌ انذراسةخ ) تذهُةم انخصةبئص انكًُُبئُةخ وانفُشَبئُةخ نهجةجٍ انتقهُةةذٌ  2020دراسةخ انجشائةزٌ )  -2

 انجشائزٌ (

 Baudalia et 2020زم١ٍذٞ اٌغضاصشٞ )ٓ اٌجرؾ١ًٍ اٌخقبصـ اٌى١ّ١بص١خ ٚاٌف١ض٠بص١خ ٌٍغ ٘زٖ اٌذساعخ إٌٝ ٘ذفذ

al( ٚوبْ ٕ٘بن رفبٚد فٟ إٌزبصظ وج١شح فٟ ٔغجخ اٌٍّٛؽةخ )ثة١ٓ اٌع١ٕةبد ثغةجت اخةزلاف ِةذح 4.5%إٌةٝ 1.8 )%

 ( فٟ الاعجبْ اٌّخّشح رم١ٍذ٠ب  ِمبسٔخ ثبٌقٕبع١خ. PH 4.3اٌز١ٍّؼ ٚوبْ ٕ٘بن اسرفب  اٌؾّٛمخ )

 ٍ انتقهُذٌ انجهذٌ انًصزٌ( : ػُىاَهب ) انجج( 2023دراسخ دًذٌ ) -3

ذساعخ اٌغجٕخ اٌمذ٠ّةخ )اٌغةجٓ اٌزم١ٍةذٞ اٌجٍةذٞ(. ؽ١ةش أظٙةشد ٔزةبصظ ٘ةزٖ اٌذساعةخ اٌم١ّةخ اٌغزاص١ةخ ٘زٖ اٌرٕبٌٚذ 

ٌٍغجٓ اٌّقشٞ اٌزم١ٍذٞ )اٌّؼ( اٌزٞ ٠ؾجٗ ثعل الاعجبْ ا١ٌٍج١خ ٚؽ١ش اظٙشد اْ ٘زٖ الاعجبْ  ١ٕٗ ثبٌجشٚر١ٓ 

 ٍٛؽخ. ٚاٌىبٌغ١َٛ ٌىٕٙب عب١ٌخ اٌّ

 : ػُىاَهب ) تذهُم يهىدخ الاججبٌ انهجُبَُخ انتقهُذَخ (( 2022)خبنذ  دراسخ-4

رٕبٌٚذ ٘زٖ اٌذساعةخ رؾ١ٍةً ٍِٛؽةخ الأعجةبْ اٌٍجٕب١ٔةخ اٌزم١ٍذ٠ةخ ؽ١ةش أظٙةشد ٔزةبصظ ٘ةزٖ اٌذساعةخ اسرفةب  ٔغةجخ   

  ُ(100ٍِف/ 2000-1800اٌقٛد٠َٛ فٟ اٌغجٕخ اٌٍجٕب١ٔخ اٌّبٌؾخ )

 جُخ:انذراسبد الأجُ

 johanson , M.E (2019)) : The study dealt with the comparative analysis ofدراسةةةةـخ  -

the fat content in artisanal cheeses versus industrial cheeses ٖؽ١ةةةش أظٙةةةشد ٔزةةةبصظ ٘ةةةز ،.

 %(.35 – 30%( ٚاٌقٕبع١خ )25 – 15اٌذساعخ فشٚق اٌذْ٘ٛ ث١ٓ الأعجبْ اٌزم١ٍذ٠خ )

 Yadav,H.etal.(2016): The beneficial probiotic properties of traditional)دراسةةةةةةةةةةةةةخ ) -

fermented camel cheese are discussed .الاثةً عةجٓ رؾ١ٍةً اْ اٌذساعةخ عذ٠ةذٖ ٔزةبصظ ظٙةشد ؽ١ش 

 . إٌبفعخ ٌٍجىز١ش٠ب وّقذس%( 22-18ثشٚر١ٓ ، pH2.5-6.2)اٌزم١ٍذٞ

 phelan.M.etal.(2014): A study examined casein and whey proteins in))دراسةةةةةةةةةةةةةةةةةةخ -

medium-fat cheeses .ا١ٌٛٔب١ٔةخ عجةبْالأ اٌىةبص١٠ٓ ثةشٚر١ٓ ثة١ٓ خِمبسٔة اٌذساعخ ٘زٖ ٔزبصظ اظٙشد ؽ١ش 

 . ٚالإ٠اب١ٌخ
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 اٌغجٓ ٚرٕبٚي .WHO,(2021): This study examined dietary sodium consumption) دراسخ -

 . اٌف١زب ِضً اٌّبٌؾخ عجبْالأ فٟ اٌقٛد٠َٛ خٔغج سرفب إ ِٓ سدؽز اٌزٟ اٌذساعخ ٘زٖ ٔزبصظ دظٙشأ ؽ١ش

 Guinee,T.p.O, Brien,N.(2010): The study dealt with the composition and) دراسةةةةةخ -

functional properties of commercial cheeses .20 ثة١ٓ ِمبسٔةٗ اٌذساعخ ٘زٖ ٔزبصظ اظٙشد ؽ١ش 

 (. 100ُ/ٍِغ800ُ-200) ٚاٌىبٌغ١َٛ%( 34-10)اٌذْ٘ٛ ؽ١ش ِٓ الأٚسٚث١خ الاعجبْ ِٓ ٔٛعب

 :َجذح ػٍ انججٍ  1.1

ِةةبعض، أ ٕةةبَ، أثمةةبس( ٚهةةشق ) اٌزةةٟ رةةؤرٟ ِةةٓ اخةةزلاف ِقةةبدس اٌؾ١ٍةةت اٌفش٠ةةذح،رز١ّةةض الأعجةةبْ ا١ٌٍج١ةةخ ثٕىٙبرٙةةب 

رغزخذَ ٘ةزٖ وّب  ،اٌزق١ٕع اٌزم١ٍذ٠خ، ِضً اٌزغف١ف رؾذ أؽعخ اٌؾّظ أٚ إمبفخ أعؾبة ِؾ١ٍخ وبٌش٠ؾبْ ٚاٌضعزش

ِضً اٌجبص٠ٓ ٚاٌّعٌّٛخ، أٚ رمةذَ ثغبٔةت ص٠ةذ اٌض٠زةْٛ وغةضء ِةٓ ٚعجةخ اٌفاةٛس  ؽ١ٙشح،الأعجبْ فٟ أهجبق ١ٌج١خ 

ثبلإمبفخ إٌٝ الأعجبْ إٌّض١ٌخ اٌزٟ رؾنمش فٟ اٌمشٜ ظٙشد فٟ اٌعمٛد الأخ١ةشح أعجةبْ ِقةٕعخ ثغةٛدح  ،اٌزم١ٍذ٠خ

، ٚاٌشث١ع اٌاش٠خ اٌؾةج١ٙخ ثةبٌغجٓ اٌىش٠ّةٟ، ٚاٌزةٟ اٌغ١ذبعزش، ِ)إٌغ١ُ( عب١ٌخ رؾًّ ٔىٙبد ِعبفشح، ِضً عجٕخ 

٘ةزا اٌّةض٠ظ ثة١ٓ اٌمةذ٠ُ ٚاٌؾةذ٠ش ٠غعةً الأعجةبْ ا١ٌٍج١ةخ ثٛاثةخ ٌفٙةُ ، أفجؾذ سِضا  ٌٍٛعجبد اٌغش٠عخ ٚاٌعقةش٠خ

ب  ثزغز٠ةخ ٌزعض٠ةض اٌابلةخ ٚالاعةزّز ب  جٓ خ١ةبسا  ِضب١ٌةغةِّب ٠غعةً اٌ ،اٌزٕب ُ ث١ٓ اٌزشاس ٚاٌؾذاصخ فٟ اٌّاجخ ا١ٌٍجٟ

 (.2024)ؽؾبد، ِزٛاص٠خ فٟ آْ ٚاؽذ 

ٕ٘ةبن ، ٚاٌغجٓ ٘ةٛ ِٕةزظ ٌجٕةٟ ِىةْٛ عجةش رخضةش ثةشٚر١ٓ اٌٍةجٓ اٌشص١غةٟ اٌّعةشٚف ثبٌىةبص٠ٓ تؼزَف انججٍ: 1.2

ثعنةٙب ؽبِنةٟ ٚثعنةٙب ؽٍةٛ، ٠ٚغةزٍٙه ، ِئبد الأٔٛا  ِٓ اٌغجٓ اٌزٟ رخزٍةف فةٟ لٛاِٙةب ٚرشو١جزٙةب ٚهعّٙةب

 اٌغجٓ ثؤؽىبي ِخزٍفخ .

ىٓ أْ رىْٛ عضءا  ِٓ الأهجبق الأخشٜ، ٚرغزخذَ فٟ إعذاد أهجةبق ِضةً اٌّعىشٚٔةخ أٚ اٌؾة١ض و١ةه، ٚلةذ رمةذَ ٠ّٚ

 ( .2022علاِخ ٚآخشْٚ، ِع اٌخجض کٛعجخ وبٍِخ )

ٚلذ ٠عشف اٌغجٓ أ٠نب ثؤٔٗ ِٕزظ  زاصٟ ٠قٕع ِٓ اٌؾ١ٍت ثعةذ إصاٌةخ عةضء ِةٓ اٌؾةشػ ٚ٘ةٛ اٌغةبصً اٌّزجمةٟ ثعةذ 

اٌغجٕخ عٓ هش٠ك ع١ٍّخ رخ١ّةش هج١ع١ةخ ثبعةزخذاَ ثىز١ش٠ةب ِف١ةذح ِٛعةٛدح فةٟ اٌؾ١ٍةت أٚ ِةٓ  ٕزظزف ،رخضش اٌؾ١ٍت

ٌةٝ رخضةش اٌؾ١ٍةت فةٟ ثعةل إِةٛاد ؽّنة١خ ِضةً ؽّةل اٌلاوز١ةه أٚ ؽّةل اٌغةزش٠ه، ِّةب ٠ةؤدٜ  إمةبفخخلاي 

عةضاَ ) . الأؽ١بْ، ٠زُ اعةزخذاَ ِضسعةخ ١ِىشٚث١ةخ ِخزةبسح، أٚ رغةزخذَ ع١ٍّةبد ِٕفؾةخ فةٕبع١خ ٌزؾنة١ش اٌغةجٓ

 ( .2017ٚآخشْٚ، 

 تزكُت انججٍ:  1.2.2

 -ٚرؾًّ: ٠زىْٛ اٌغجٓ ِٓ ِىٛٔبد اٌؾ١ٍت الأعبع١خ ثعذ ِعبٌغزٙب ثبٌزخضش ٚاٌزقف١خ،

   %(30 – 20انجزوتُُبد ) -1

 ا١ٌٙى١ٍخ ٌٍغجٓ ثعذ اٌزخضش. خ(: اٌجشٚر١ٓ اٌشص١غٟ اٌزٞ ٠ؾىً اٌؾجىcaseinاٌىبص٠ٓ ) -

 عضء ِٕٙب ٠فمذ أصٕبء اٌزق١ٕع .( -(whey proteinsثشٚر١ٕبد ِقً اٌٍجٓ  -

 % (35 – 20انذهىٌ ) -2

 ِقذس إٌعِٛخ ٚإٌىٙخ، ٚرخزٍف ؽغت ٔٛ  اٌؾ١ٍت ) وبًِ أٚ ل١ًٍ اٌذعُ( -

 % (60 – 30انزطىثخ )  -3

 رؾذد لغبٚح اٌغجٓ أٚ ١ٌٛٔزٗ، ٚرنجو ثبٌز١ٍّؼ ٚاٌزغف١ف.  -

 % (3 – 1انكزثىهُذراد )  -4

 ش .١زخّ بٌجب اٌلاوزٛص، اٌزٞ ٠زؾًٍ عضص١ب خلاي اٌ -

 % (4 – 2الأيلاح انًؼذَُخ )  -5

 ٍز١ٍّؼ .ٌِضً اٌىبٌغ١َٛ ٚاٌفٛعفٛس، ِع ٔغجخ فٛد٠َٛ  -

 انكبئُبد انذقُقخ  -6

 فةةةةةٟ اٌغةةةةةجٓ الأصسق (( penicillium( ٚعفةةةةةٓ ِضةةةةةً )(lactobacillusثىز١ش٠ةةةةةب ؽّةةةةةل اٌلاوز١ةةةةةه )ِضةةةةةً  -

(McSweeney, 2004.) 
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  -يكىَبد انججٍ :

ٚعةٕعشك  ،ح ِىٛٔةبد أعبعة١خ رعزّةذ عٍةٝ ٔةٛ  اٌغةجٓ ٚهش٠مةخ رؾنة١شٖاٌغجٓ ِٕزظ  ةزاصٟ ِزٕةٛ  ٠قةٕع ِةٓ عةذ

 اٌّىٛٔبد اٌشص١غ١خ ِٚقبدس٘ب :

 -انذهُت )انًصذر الاسبسٍ( :  .1

 -اٌّقبدس اٌؾ١ٛا١ٔخ :

 الأثمبس: رغزخذَ ؽ١ٍت اٌجمش فٟ ِعظُ أٔٛا  اٌغجٓ ِضً اٌؾ١ذس ٚاٌغٛدح. -

 ؽ١فش اٌفشٔغٟ( اٌّبعض: ٠غزخذَ فٟ فٕبعخ عجٓ اٌفز١ب أٚ اٌؾ١فش )ِضً عجٓ -

 الأ ٕبَ: ٠غزخذَ فٟ عجٓ اٌش٠ىٛرب أٚ اٌج١ىٛس٠ٕٛ اٌشِٚبٔٛ . -

   Mcsweeney )  2004)  اٌغبِٛط: ِضً عجٓ اٌّبصٚس٠لا الإ٠ابٌٟ الأفٍٟ . -

 ( (Starter Culturesانجبدئبد انجكتُزَخ  .2

اٌلاوزٛص )عىش  رنبف ٌزؾ٠ًٛ (Lactobacillus) , (Lactococcus)ِقبدس٘ب: ثىز١ش٠ب ؽّل اٌلاوز١ه ِضً  -

 اٌؾ١ٍت( إٌٝ ؽّل اٌلاوز١ه، ِّب ٠غبعذ فٟ رخضش اٌؾ١ٍت ٚٔىٙٗ اٌغجٓ.

 اٌّقبدس: رغزخشط ٘زٖ اٌجىز١ش٠ب ِٓ ث١ئبد هج١ع١خ أٚ رقٕع ِخجش٠ب  -

 (Rennetانًُتجخ ). 3

 اٌٛظ١فخ: إٔض٠ُ ٠غبعذ عٍٝ رخضش اٌؾ١ٍت ٌفقً اٌغجٕخ عٓ اٌؾشػ )اٌّقً(  -

 انًصبدر: -

 ِٓ ِعذح اٌعغٛي اٌقغ١شح ) إٌّفؾخ اٌزم١ٍذ٠خ ( ؽ١ٛا١ٔخ: رغزخشط

 ٔجبر١خ: ِضً إٔض٠ّبد ِٓ ٔجبربد وبٌخشفـ أٚ اٌز١ٓ.

 ١ِىشٚث١خ: رٕزغٙب فاش٠بد أٚ ثىز١ش٠ب ِعذٌخ ٚساص١ب .

 فٕبع١خ: ثذاصً و١ّ١بص١خ ِضً ؽبِل اٌغزش٠ه ) رغزخذَ فٟ ثعل الأعجبْ اٌاش٠خ(.

 انًهخ :.  4

 اٌغجٓ ِٓ اٌزٍف . اٌٛظ١فخ: ٠عضص إٌىٙخ، ٠ٚؾفا -

 اٌّقبدس: ٍِؼ اٌاعبَ ) وٍٛس٠ذ اٌقٛد٠َٛ ( ٠نبف أصٕبء اٌزق١ٕع أٚ ٠ٕمع ف١ٗ اٌغجٓ. -

 يكىَبد إضبفخ )دست انُىع ( :.  5

 الأعؾبة ٚاٌزٛاثً: ِضً اٌفٍفً، اٌضَٛ، أٚ اٌضعزش )ِضبي: ؽجٓ اٌجشٜ ( . -

 ضٚلا (.فٟ اٌغجٓ الأصسق  ) اٌشٚوفٛس أٚ اٌغٛس ٛٔ penilliamاٌعفٓ: ِضً  -

 غخ هج١ع١خ ِٓ ثزٚس ؽغشح الأٔبرٛ ( لإعابء ٌْٛ أففش .جاٌٍّٛٔبد: ِضً أٔبرٛ )ف -

 يبء انججٍ ) انطزش ( :. 6

اٌّقةةةذس: اٌغةةةبصً اٌةةةزٞ ٠ٕفقةةةً عةةةٓ اٌخضةةةشح ثعةةةذ اٌزخضةةةش، ٠ؾزةةةٜٛ عٍةةةٝ ثشٚر١ٕةةةبد ِقةةة١ٍخ ِضةةةً اٌلاوزةةةٛص  -

(McSweeney, 2004.) 

 أهًُخ وفىائذ انججٍ:  2.2.2

لأ ز٠خ الأعبع١خ فٟ اٌعذ٠ذ ِٓ اٌضمبفبد ؽٛي اٌعبٌُ، ٚرٌه لأ١ّ٘زٗ اٌغزاص١ةخ ٚالالزقةبد٠خ ٚاٌضمبفةخ عزجش اٌغجٓ ِٓ ا٠ُ 

 ٙزٖ اٌغٛأت:ٌ ؽشػ ِفقًف١ّب ٠ٍٟ ٚٚاٌقؾ١خ، 

 انقًُخ انغذائُخ : .1

ِقذس  ٕٟ ثبٌعٕبفش اٌغزاص١خ: ٠ؾزٛٞ اٌغجٓ عٍٝ اٌجشٚر١ٓ عبٌٟ اٌغٛدح، ٚاٌىبٌغة١َٛ ٚاٌفغةفٛس، ٚف١زب١ِٕةبد  -

 ٚٚظبصف اٌغٙبص اٌعقجٟ . ٚالأعٕبْٚاٌزٟ رغُٙ فٟ فؾٗ اٌعظبَ ،  B12 ِضً

 USDA) الأِعةبء خرعضص فؾ خِضً اٌغٛدح( عٍٝ ثىز١ش٠ب ٔبفع)ؾزٛٞ ثعل الأعجبْ اٌّخّشح راٌجشٚث١ٛر١ه:  -

National Nutrient Database, 2018.) 

 الأهًُخ انثقبفُخ وانتبرَخُخ:  .2

ٚاٌغجٕةةخ اٌج١نةةبء فةةٟ دٚي  إ٠اب١ٌةةب١ةةضح ِةةٓ اٌغةةجٓ، ِضةةً اٌجةةبس١ِضاْ فةةٟ رٕةةٛ  صمةةبفٟ: ٌىةةً ِٕامةةخ أٔٛاعٙةةب اٌّّ -

 (.Kindstedt, 2012)  الأٚعواٌؾشق 
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 ٌؾفا اٌؾ١ٍت. خعبَ واش٠م 7000ربس٠خ١ب: ٠عٛد ربس٠خ فٕبعخ اٌغجٓ إٌٝ أوضش ِٓ  -

 الأهًُخ الاقتصبدَخ :  .3

ٓ فةةةٟ دٚي ِضةةةً فشٔغةةةب فةةةٕبعخ الأٌجةةةبْ ِقةةةذس دخةةةً سص١غةةةٟ ٌٍّةةةضاسع١ ذدعةةةُ اٌّغزّعةةةبد اٌش٠ف١ةةةخ: رعةةة  -

 (.(FaoDairy MarketReview, 2022ٚع٠ٛغشا

 انفبئذح انصذُخ : .4

 اٌعظبَ.خ فؾخ اٌعظبَ: ٠شرجو اعزٙلان اٌغجٓ اٌّعزذي ثبٔخفبك خاش ٘ؾبؽ -

ٌةجعل  خلةً ِةٓ اٌلاوزةٛص، ِّةب ٠غعٍٙةب ِٕبعةجأ خرم١ًٍ عذَ رؾًّ اٌلاوزٛص: رؾزةٛٞ الأعجةبْ اٌّعزمةخ عٍةٝ ٔغةج -

 (..Rizzoli,R.(2014)) الأؽخبؿ

  -انججٍ: خانغص فٍ صُبػ 3.2

ؽ١ةش ٠ٍغةؤ ثعةل  اٌعب١ٌّةخ،اٌغٍغةٍخ اٌغزاص١ةخ  خثشص اٌزؾةذ٠بد اٌزةٟ رٛاعةٗ عةلاِأِٓ  ح ؼ اٌغجٓ ٚاؽذ خلن١ عذ  رُ 

اٌّغةةزٍٙى١ٓ  خسثةبؽُٙ، ِٙةةذد٠ٓ ثةزٌه فةؾأٌزعظة١ُ  حٚ مةبسأِةٛاد سد٠ئةةخ  خمةبفإٌةةٝ إإٌّزغة١ٓ عةذ٠ّٟ اٌنة١ّش 

 (.2022ِٕظّخ اٌقؾخ اٌعب١ٌّخ، عبع١خ )ٚصمزُٙ فٟ ٘زٖ اٌّبدح الأ

ٔزبط عجش اعزجذاي اٌّىٛٔبد عب١ٌخ اٌغٛدح ثؤخشٜ ، ِضً خفل رىب١ٌف الإخثؾز خ٠شرجو  ؼ اٌغجٓ ثذٚافع الزقبد٠ 

ِةٛاد  إمةبفخاٌةذْ٘ٛ إٌجبر١ةخ اٌشخ١قةخ ثةذلا ِةٓ اٌةذْ٘ٛ اٌؾ١ٛا١ٔةخ اٌاج١ع١ةخ، أٚ  وبعةزخذاَ، حٚ خا١ةشأِغؾٛؽخ 

ٌّؾبوةبح ِظٙةش الأعجةبْ  خِٕةآٚ ؽزةٝ ر٠ٍٕٛةٗ ثقةجغبد  ١ةش أِب١ٌٓ( ٌزا٠ًٛ عّش إٌّزظ، )وبٌفٛس خِّٕٛع خؽبفظ

 ( .2022ِٕظّخ اٌفبٚ، اٌزم١ٍذ٠خ )

 خٌةةٝ ِخةةبهش فةةؾ١إلا رمزقةةش عٛالةةت ٘ةةزٖ اٌّّبسعةةبد عٍةةٝ رةةذ٘ٛس اٌم١ّةةخ اٌغزاص١ةةخ ٌٍغةةجٓ فؾغةةت، ثةةً رّزةةذ ٚ 

ٚ رٍةف اٌىٍةٝ، ث١ّٕةب أثبٌغٙبص اٌٙنّٟ  حفبثبد ؽبدإمذ ٠زغجت اٌفٛسِب١ٌٓ فٟ خ، فثبٌزعشك ٌٍّٛاد اٌغبِ خِشرجا

فةٟ اٌّةٛاد اٌى١ّب٠ٚةخ  ِةشاك ِضِٕةخ ِةع رةشاوُأٚ أ خخ اٌٝ رفبعلاد رؾغغ١ٕاٌى١ّ١بص١خ  ١ش اٌّعٍ الإمبفبدرؤدٞ 

 ( .2021ِغٍخ علاِخ الأ ز٠خ، اٌغغُ )

 -انًخبطز انصذُخ نغص انججٍ :3..3

 ِٕٙب:  ح١شخا خٌٝ عٛالت فؾ١إرؤدٞ اٌّّبسعبد الاؽز١ب١ٌخ 

ِعبء إٌبرظ عةٓ اٌفٛسِةب١ٌٓ، ٚاٌةزٞ لةذ ٠زاةٛس اٌةٝ فؾةً وٍةٛٞ فةٟ اٌؾةبلاد اٌزغُّ اٌؾبد: وبٌزٙبة اٌّعذح ٚالأ -

 (.2020)دٚس٠خ اٌقؾخ اٌعبِخ،  اٌؾذ٠ذح

 ٚ اٌىٍٝ ثغجت اٌزشاوُ اٌزذس٠غٟ ٌٍّٛاد اٌى١ّ١بص١خ فٟ اٌغغُ .أِشاك ِضِٕخ: ِضً رٍف اٌىجذ أ  -

ؽغبع١خ ِع١ٕخ  لذ رؾفض ٚ اٌقجغبد(أ) وجعل اٌجشٚر١ٕبد  خ ١ش ِعٍٕ إمبفبدٚعٛد رفبعلاد رؾغغ١خ: ٔز١غخ  -

  ٌذٜ الأفشاد اٌّشمٝ .

 -والاجتًبػُخ:انتأثُزاد الاقتصبدَخ 4.4  -

 ـ اٌّغزٍٙى١ٓ فٟ إٌّزغبد اٌّؾ١ٍخ، ِّب ٠ُ  خنعف  ؼ اٌغجٓ صم٠ُ  اٌغةٛق ٌقةبٌؼ اٌعلاِةبد اٌزغبس٠ةخ  مٍـ ؽقة

ُّ اك عش   ١ش اٌؾشع١خ، ٠ُٚ  ٙةذد اٌغةّعخ اٌزغبس٠ةخ ٌٍةذٚي اٌّقةذسح ٌلأعجةبْ، ٠ُ ، وّةب خزغ١ٓ اٌغبد٠ٓ ٌخغبصش فبدؽةٌٕ

 (.Fao ،2022)ِٕظّخ  ِّب ٠ؤصش عٍٝ الالزقبد اٌٛهٕٟ

  -انججٍ:ضكبل انغص انطبئؼخ فٍ أ4.5

اٌقة٠ٛب ٚ اٌجشٚر١ٕبد إٌجبر١ةخ ) وفةٛي أاٌزلاعت ثبٌّىٛٔبد الأعبع١خ: ِضً اعزخذاَ اٌؾ١ٍت اٌّخفف سدٞء اٌغٛدح  (1

 (.Fao ،2023) ِٓ ثشٚر١ٕبد اٌؾ١ٍت اٌاج١ع١خ ٌزم١ًٍ اٌزىب١ٌف ( ثذلا  

ُِ أَ، اٚ اٌغ١لارة١ٓ ٌزؾغة١ٓ اٌمةٛأ ؤ: وئمبفخ إٌؾةخمبفبد اٌى١ّ١بص١خ  ١ش الإِٔالإ (2 ٌزعض٠ةض اٌٍةْٛ ِّةب  خج١نةٚ ِةٛاد 

 اٌاج١ع١خ.ش خقبصقٗ غ١ م ٠ُ 

دْٚ اعةز١فبء  (عنٛٞ)ٚ أ (هج١عٟ)ْ اٌغجٓ أٌٝ إؾ١ش رُ  خاٌزض٠ٚش فٟ اٌعلاِبد اٌزغبس٠خ: وٛمع ٍِقمبد ِنٍٍ (3

 (.2020ِغٍخ الأِٓ اٌغزاصٟ اٌّعب١٠ش اٌّاٍٛثخ )

  -فسبد انججٍ: 4.2

رزعشك الأعجبْ  ٌّغّٛعخ ِٓ اٌزؾذ٠بد اٌزٟ رؤصش عٍةٝ عٛدرٙةب ٚعةلاِزٙب، ِٚةٓ أْ ِٓ أُ٘ أعجبة فغبد اٌغجٓ 

  -أُ٘ الأعجبة اٌزٟ رؤدٞ إٌٝ ٘زٖ اٌزؾذ٠بد :
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ِىٛٔبد  ١ش ِلاصّخ إٌٝ اٌزؤص١ش عٍٝ عٛدح الأعجبْ، ِّب ٠فزؼ  اعزخذاَاد  ١ش ِٕبعجخ: ٠ّىٓ أْ ٠ؤدٞ ِٛ اعزخذاَ .1

 ثذاصً عذ٠ذح . لاعزىؾبفاٌّغبي 

 ؽ١ٍت فبعذ، أٚ  ١ش ِٕبعت، أٚ ِؤخٛر ِٓ ؽ١ٛأبد ِش٠نخ . اعزخذاَ .2

 عٍٝ أدٚاد ٚأٚع١خ رغُٙ فٟ ص٠بدح ّٔٛ اٌجىز١ش٠ب اٌنبسح  . الاعزّبد  .3

 .ٗؾ١ٍت لأٔٛا  ِع١ٕخ ِٓ اٌجىز١ش٠ب ٚاٌفاش٠بد اٌزٟ رؤصش عٍجب عٍٝ عٛدررعشك اٌ .4

 (.2019 ١بة إٌظبفخ ٚمعف اٌشلبثخ عٍٝ ع١ٍّبد اٌزعم١ُ )اٌغبثش،  .5

  -يظبهز انغص فٍ انججٍ :

 اٌّٛاففبد: عذَ رابثك اٌغجٓ ِع اٌّٛاففبد اٌم١بع١خ اٌّعزّذح. خذ ِابثمٕع -

 ِٛاد ِضً اٌى١ّب٠ٚبد أٚ الأٌٛاْ اٌقٕبع١خ  ١ش اٌّقشػ ثٙب. إمبفخ ِٛاد  ١ش ِش ٛة ف١ٙب: اعزخذاَ -

 رغ١١ش ِىٛٔبد اٌغجٓ: اعزخذاَ ِىٛٔبد سخ١قخ أٚ  ١ش هج١ع١خ ٌزؾغ١ٓ اٌمٛاَ أٚ اٌٍْٛ. -

 -طزق انكطف ػٍ جىدح انججٍ :

 اٌشاصؾخ ٚاٌاعُ .ٚ اٌفؾـ اٌؾغٟ: ٠غت أْ ٠زُ رم١١ُ اٌغجٓ ِٓ ؽ١ش اٌٍْٛ، (1

ِىٛٔةةبد اٌغةةجٓ ٌٍزؤوةةذ ِةةٓ عةةذَ ٚعةةٛد ِةةٛاد مةةبسح أٚ ِنةةبفخ  ١ةةش ِغةةّٛػ ثٙةةب  اٌفؾٛفةةبد اٌّخجش٠ةةخ: رؾ١ٍةةً  (2

 (.2016)١ٔٛف، 

 انجشء انؼًهٍ

  انًؼبَزح(ثطزَقه ) نهذًىضخ انًئىَخ انُسجختقذَز  :اولاا  1.3

  :انؼهًٍ انًجذأ

ىؾةةةف عةةةٓ ٌٍ (NaOH-0.1N)ثّؾٍةةةٛي لبعةةةذٞ ل١بعةةةٟ ١٘ذسٚوغةةة١ذ اٌقةةةٛد٠َٛ اٌع١ٕةةةخ حرعزّةةةذ عٍةةةٝ ِعةةةب٠ش

  اٌى١ٍخ اٌؾّٛمخ

  العسلية:الخطوات 

  الأدوات: 1.1.1
 دورق مخروطي نظيف  .2
 NaOH (0.1N ) بمحمول ةسحاحو معاير  .3
 الين ثفينولف دليل .4
 ميزان حساس  .5
  ممعقة .6
 ماء مقطر  .7
 الربيع النسيم والجيد  الجبنةعينو من  .8

 العيشة:تحزير   3.1.1 

 مخروطي  قجرام من الجبن بدقو في دور  10وزن .    

 ممي من الماء المقطر  50اضافو .    

 حتى الحصول عمى معمق متجانس  ممعقةجيدا باستخدام  العينةخمط .    
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  السعايرة: 1.1.1 

 القياسي  (NaOH) املا السحاحو بمحمول.    

 معمق الى الفينولفثالين دليل من ممي 0.5 اضافو.    

 حول اللون الى الزهري الفاتح)نقطه النهاية(دريجيا الى العينة مع الرج حتى يتت NaOH. اضف    

 (2016)عبد الرحمن،   (V1) المستيمك NaOH  سجل حجم.    

 الحدابات. 4   

 ججُخ انُسُى: -1

 11ًِاٌّغزٍٙه = NaOHؽغُ 

 NaOH  =N0.1رشو١ض  –عشاَ  129.6ع١ٕخ =اٌٚصْ 

 إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛمخ 

=
100×𝐶×𝑉

𝑊
 

 NaOHٌــ ؾغُ اٌّغزٍٙه اٌ =Vؽ١ش أْ 

C رشو١ض =NaOH 

 إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛمخ  -:

=
100×0.1×11

129.6
  =0.849% 

 % )رمش٠جب(0.85إٌز١غخ ؽّٛمخ اٌغجٓ =  -:

 

 ججُخ انزثُغ : -2

 عشاَ  130.9ًِ ٚصْ اٌع١ٕخ=  10.2اٌّغزٍٙه =  NaOHؽغُ 

 NaOH(=N0.1)رشو١ض 

إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛمخ = 
100×𝐶×𝑉

𝑊
  

ئ٠ٛخ ٌٍؾّٛمخ =إٌغجخ اٌّ
100×0.1×10.2

130.9
 

 %0.78إٌز١غخ ؽّٛمخ ٌٍغجٓ =  -:

 

 ججُخ انجُذ: -3

 عشاَ  126.1ًِ ٚصْ اٌع١ٕخ=  10.9اٌّغزٍٙه =  NaOHؽغُ 

 NaOH( =N0.1)رشو١ض 

إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛمخ = 
100×𝐶×𝑉

𝑊
  

إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛمخ = 
100×0.1×10.9

126.1
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 (2016)عجذ اٌشؽّٓ،  %0.86ٌغجٓ = إٌز١غخ ؽّٛمخ ا -:

   رةبطريقه معاي للسلوحة السئوية الشدبةتقدير  :اولا  3.1

  :العلسي السبدأ

  (Ag NO3الفضة)عن طريق استخدام معايره نترات  المموحةتقاس 

  العسلية:الخطوات 

  الأدوات:تحزير  -1

 مخروطي  قدور . 

  ( Ag NO3)الفضةسحاحو معاير محمول نترات . 

  .كرومات البوتاسيوم . دليل

 مقطر  ءما. 

 ميزان الحساس . 

  . ممعقة

 عينو جبنو الربيع والجيد والنسيم . 

 مخبار مدرج. 

  العيشة:تحزير  -3

  .المخروطي الدورقجرام من جبنو بدقو في  5وزن . 

  .طرقممي من ماء م 25 ةاضاف. 

 معمق متجانس حتى حصول عمى  ممعقةجيدا باستخدام  العينةخمط . 

  السعايرة: -1
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  (N0.1)يزهكبتر   (Ag NO3الفضة)املا سحاحو بمحمول نترات . 

 معمق المل من محمول كرومات البوتاسيوم الى 1اضافو . 

  (.البني المحمر)مع الرج حتى يتحول الى لون  العينةتدريجيا الى   (Ag NO3)اضف. 

  المستيمك الفضةسجل حجم نترات . 

 الحدابات -4

ٌٕغجخ اٌّئ٠ٛخ اٌٍّٛؽخ =ا
58.44×𝐶×𝑉

𝑊
 

 اٌّغزخذَ )ثب١ٌٍٍّض( AgNo3= ؽغُ Vؽ١ش أْ 

C اٌزشو١ض اٌّع١بسٞ ٌـ =AgNo3 

 = اٌىزٍخ اٌغضص١خ ٌىٍٛس٠ذ اٌقٛد٠َٛ.58.44

W ٚصْ اٌع١ٕخ = 

 ججُخ انجُذ : -1

 14.7ًِاٌّغزٍٙه = AgNo3ؽغُ 

C=N0.1 – W =126.10 َعشا 

إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ اٌؾّٛمخ = 
100×58.44×0.1×14.7

126.10
 

=
85.8918

126.1
 =0.6813×100=68.13% 

 %68.13إٌز١غخ ٌٍٍّٛؽخ اٌغجٓ =  -:

 

 ججُخ انزثُغ : -2

AgNo3 = 6.5ًِاٌّغزٍٙه 

C =N0.1        W =130.9َعشا 

إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ اٌٍّٛؽخ ٌٍغجٓ =
100×58.44×0.1×6.5

130.9
 

=
38.986

130.9
 =0.2977×100=29.77 

 %29.77ز١غخ اٌٍّٛؽخ ٌٍغجٓ = إٌ -:

 

 ججُخ انُسُى: -3

AgNo3W  = 8.9اٌّغزٍٙه  ًِ 

C=N0.1   W =129.6  َعشا 
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إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ اٌٍّٛؽخ ٌٍغجٓ =
100×58.44×0.1×8.9

129.6
 

=
52.0116

129.6
 =0.4013×100=40.13% 

 (2016)عبد الرحمن،     %40.13إٌز١غخ اٌٍّٛؽخ ٌٍغجٓ=  -:

 :.التحليل الآلي1.1

 الفحوصات التي أجراىا الجياز تمقائيا:

الرطوبييييييية، والرمييييييياد، والسيييييييكر الكميييييييي، الميييييييادة (، و pH)الكالسييييييييوم، اليييييييدىون، البيييييييروتين، وا س اليييييييييدروجيني )
 الصمبة(.
 :الذري الامتصاص جياز باستخدام قياسال طريقة

 :العيشة تحزير 1
 (.جرام 2-1 مثلاا ) مناسبة كمية وزنت   ،(الجبن مثل) صمبة العينة كانت إذا •
 حمض أو( HCIO4) البركموريك حمض من قميل مع غالباا( HNO3) مركز نيتريك بحمض العينة ت يضم •

 (.HCI) الييدروكموريك
ا العضوية المادة وتتحمل ا حماض من كبير جزء يتبخر حتى المزيج ي سخن •  .تماما
 (.مل 50 عادة) محدد حجم إلى المقطر بالماء الناتج الراسب ي خفف •
 (:Standards) السعايرة محاليل تحزير 2
ر •    المستيدف العنصر من التركيز معروفة قياسية محاليل سمسمة ت حضَّ
 (ppm، ppm 2، 1ppm 5   كالسيوم مثلاا )
 Calibration Curve. المعايرة منحنى لرسم ت ستخدم المحاليل ىذه •
 (Atomic Absorpton Spectrophotometer) :الجهاز تذغيل .1
 (Hollow Cathode. Lamp)  قياسو المراد بالعنصر الخاص المفرغ المصباح وي ضبط الجياز ي شغل •
 (.لمكالسيوم nm 422.7 مثلاا ) المناسب الموجي الطول ي حدد •
 . واليواء ا سيتيمين ليب يشغل •
 (.Zero adjustment) التييئة ي جري •
 (Atomic Absorpton Spectrophotometer) :المتراص قياس 4
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 .الامتصاص سجليو  الآخر تمو واحداا القياسية المحاليل مررت •
 .امتصاصيا وتقاس المجيولة العينة ت مرر •
 .التركيز لتحديد القياسي المنحنى مع الامتصاص ي قارن •
 :النيائي الحساب 5
 ن ا صمي.ثم يعاد حسابو بناء عمى الوز  قبل التخفيف نةعيالي فن المعد زكير ت حسبن  •

skoog, 2018)) 
 مسيزات التحليل الآلي:4.2 

 دقة عالية وسرعة. (1
 إمكانية تحميل عدة عناصر دفعة واحدة. (2
 تقميل نسبة الخاطئة الناتجة بالتحميل اليودي. (3

 ( الوزن  لزيادة الشذا بإضافة غش) نذا عن الكذف 4.1

  سودأ/ زرقأ لونا ليعطي اليود مع يتفاعل النشا: المبدأ

 : السطلوبة والسواد واتالد4.4

 . والجيد والنسيم الربيع الجبنة وىي الجبن ةعين. 

  تقطيع أداه أو سكين. 

  زجاجي كأس. 

  ماصو. 

  ممعقة. 

   مقطر ماء .

  اليود محمول. 

  ةواقي قفازات. 



298 

 

 : العمل خطوات

 )او طريقة العسل( العيشة تحزير4.5 

 . صغيرة قطع ىال وقطعيا الجبنة من ةواحد ةقطع اخذ -1

 ( لزم إن) العينة إذابة -2

 كيييييأس رج ثيييييم اليييييذوبان، لتسيييييييل السييييياخن المقطييييير المييييياء مييييين قمييييييلا كميييييية أضيييييف أو كيييييأسال فيييييي العينييييية ضيييييع
 .جيدا

 : التصفية -3

 .الإمكان قدر صاف سائل عمى لمحصول المحمول بتصفية قم بالكامل العينة تذوب لم إذا

 : اليود محمول إضافة -4

 . المستخمص السائل عمى او العينة عمى اليود محمول من قطرات 4 ضع

 : التفاعل مراقبو -5

. بالنشييييا الجييييبن غييييش عمييييى يييييدل ممييييا البنفسييييجي او الييييداكن ا زرق الييييى المييييون يتحييييول: نشييييأ وجييييود حالييييو فييييي
 (2004)عبد الباسط، 

  النشا من خالي الجبن ان يعني مما أبيض المون يبقى: نشأ وجود عدم حالو في

 )خلو العيشات من الشذا(: جةالشتي

 اليييييييود محميييييول مييييين قطيييييرات 4 ةواضييييياف دافييييي  مييييياء فيييييي واذابتييييييا النسييييييم ةعينييييي مييييين واحيييييده ةقطعييييي أخيييييد بعيييييد
 . انش من النسيم جبنة عينة خمو الى يشير مما ةالعين لون تغيير عدم نلاحظ

 . النشا نم العينات خمو نفسيا النتائج كانت والجيد الربيع جبنة في االنش عن كشفال وعند

 (  الحليب دهون  بدل) الشباتية الدهون  عن الكذف 3.1
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 ( النيتريك حامض اختبار) الطريقة. 

 : السطلوبة والسواد الدوات

 . والجيد والنسيم الربيع الجبنة وىي الجبن عينة. 

  صغير كأس. 

  زجاجي كأس. 

  تسخين دموق. 

  ممعقة. 

  المركز النيتريك حمض. 

  واقية قفازات. 

 : العسل خطوات

 : العيشة تحزير

 (.HNO3) المركز النيتريك حمض من قميل مع النسيم الجبنة من ةعين أخذ -1
  النيتريك حمض مع ةعين أخمط -2
   بمطف الخميط سخن -3
  التفاعل ةمراقب -4
 ( النخيل زيت) مثل ةنباتي دىون -احمر لون ظيور. 

 (221، 2021ت، )بركا ( طبيعي) حيوانية دىون - اصفر لون. 

 : الشتيجة

 رفييييقب وتسييييخينيا المركييييز( HNO3)حمييييض ميييين القميييييل مييييع وخمطيييييا النسيييييم بنييييةج ميييين ةواحييييد ةقطعيييي اخييييذ بعييييد
 دىييييون وجييييود الييييى يشييييير ممييييا حمييييراء غييييازات وتصيييياعد المحميييير البنييييي الييييى المييييون تغيييييير نلاحييييظ الموقييييد عمييييى
 . النخيل زيت مثل العينة في ةنباتي
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 ميييين حمييييراء ةكثيفيييي غييييازات تصيييياعد ةملاحظيييي مييييع والجيييييد الربيييييع بنييييةج اخييييذ عيييين النتييييائج نفييييس كييييذلك وكانييييت
 .الجيد ةجبن

 انُتبئج وانًُبقطخ : 
 ع١ٍٙب رؾب١ًٌ و١ّ١بص١خ رنّٕذ رؾذ٠ذ   ٚأعش٠ذعّعذ ع١ٕخ ِٓ صلاصخ أٛا  ِٓ الاعجبْ ا١ٌٍج١خ، 

 (erutyiDr) لرطوبيا الوحتوى (rDtamyrD) -)اٌّبدح اٌغبفخ( الصلبت الوادة - (HP) الحووضت درجت

 اللاكتوز -( rrymS SitrD) السكر هجووع -( HSP) الرهاد -( HDryruP) البروتيي (tmy)  الدهوى

(emoyrtr )- الاهلاح (SmSy )- الكالسيوم (.AH ) ؽ١ش رُ اٌىؾف عٓ إٌؾب  فٟ عجٕخ اٌشث١ع ٚعجٕخ اٌغ١ذ

ُ اٌىؾف عٓ  اٌذْ٘ٛ فٟ عجٕخ إٌغ١ُ ٚعجٕخ ٚعجٕخ إٌغ١ُ ٚوبٔذ إٌزبصظ خٍٛ اٌع١ٕبد ِٓ إٌؾب، ٚوزٌه ر

ٚؽغبة اٌّئ٠ٛخ إٌغت رمذ٠ش ٚرُ اٌشث١ع ٚعجٕخ اٌغ١ذ ٚوبٔذ إٌزبصظ ٚعٛد دْ٘ٛ ٔجبر١خ فٟ الاعجبْ اٌضلاصخ. 

، ٚاعزخذَ اٌجشٔبِظ الإؽقبصٟ فٟ أٔٛا  ِخزٍفخ ِٓ الاعجبْ ا١ٌٍج١خ اٌّؾ١ٍخ ٌٍخقبصـ اٌى١ّ١بص١خ اٌفشٚق 

(SPSS-25ٌٌزؾ١ًٍ ا ):ٌٟج١بٔبد، ٚإٌزبصظ ِج١ٕخ وبٌزب 

 :  HP    انحموضة درجة

رفبٚرذ ثّعذلاد لذ ٚ، 5.83-5.72دسعخ اٌؾّٛمخ ث١ٓ  ِعذلاد رشاٚؽذ، اٌزبٌٟخلاي ٔزبصظ اٌغذٚي  ِٓ

دسعخ  ِعذي ثٍغ، 5.73ٌٚغجٕخ إٌغ١ُ ِعذي دسعخ اٌؾّٛمخ   ثٍغ ل١ٍٍخ ث١ٓ ع١ٕبد الاعجبْ اٌضلاصخ فمذ

عٍٝ عجٕخ اٌشث١ع  اؽزٛد لذٚ. 5.72ٌغجٕخ اٌغ١ذ دسعخ اٌؾّٛمخ  ِعذي ثٍغ، 5.83ٚع ٌغجٕخ اٌشث١اٌؾّٛمخ 

ٚث١ٕذ ٔزبصظ اٌفشق ث١ٓ  .ذسعخ اٌؾّٛمخالً ِعذي ٌعٍٝ  عجٕخ اٌغ١ذ اؽزٛد، ٚذسعخ اٌؾّٛمخاعٍٝ ِعذي ٌ

ؾذ الادٔٝ  فمذ ثٍغ اٌ ل١ٍٍخ ث١ٓ ٔغت دسعخ اٌؾّٛمخ ٌلأعجبْ اٌضلاصخ،ٔغت دسعخ اٌؾّٛمخ اْ اٌفشٚلبد وبٔذ 

اٌفشٚق  ل١ٍٍخ عذا ث١ٓ ٔغت دسعخ اٌؾّٛمخ  ٌغجٕخ اٌغ١ذ ٚعجٕخ  ؽ١ش وبٔذ%. 1%  ٚثٍغ اٌؾذ الاعٍٝ  0

%، ٚاٌفشٚلبد وبٔذ ل١ٍٍخ عذا ث١ٓ ٔغت دسعخ اٌؾّٛمخ ٌغجٕخ اٌشث١ع ٚعجٕخ إٌغ١ُ ثٍغذ  1اٌشث١ع ثٍغذ 

 %. 0إٌغ١ُ ٚعجٕخ اٌغ١ذ ثٍغذ  غجٕخاٌؾّٛمخ ٌ%، فٟ ؽ١ٓ وبٔذ اٌفشٚلبد ؽجٗ ِعذِٚخ ث١ٓ ٔغت دسعخ 1

 محليًا المصنعة للأجبانالحسوضة  الكيسيائي لدرجة ليلالتح 2.1جدول

 إٌغت اٌّئ٠ٛخ اٌّعذي لاجباىا أًواع

 0.33 5.73 جبٌت الٌسين

 0.33 5.72 وش٠ُ  جبٌت الجيد

 0.34 5.83 جبٌت الربيع
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 2.2عذٚي 

 محهيًا انمصنعة نلأجبانانذًىضخ  نذرجخ  نكيميائيدهُم اانتق ثٍُ َست وانفز

 جبٌت الربيع جبٌت الجيد كرين جبٌت الٌسين 

 %(1↑)0.10 %(0↓)0.01 - جبٌت الٌسين

 %(1↑)0.11 - %(0↑)0.01 وش٠ُ  جبٌت الجيد

 - %(1↓)0.11 %(1↓)0.10 جبٌت الربيع

   rDtamyrD  )انًبدح انجبفخ(انًبدح انصهجخ

ثّعذلاد  رذرفبٚلذ ٚ، 42.92-42.54اٌّبدح اٌقٍجخ ث١ٓ  ِعذلاد رشاٚؽذ ، اٌزبٌٟخلاي ٔزبصظ اٌغذٚي  ِٓ

اٌّبدح اٌقٍجخ  ِعذي ثٍغ، 42.89ٌٚغجٕخ إٌغ١ُ اٌّبدح اٌقٍجخ  ِعذي ثٍغ ث١ٓ ع١ٕبد الاعجبْ اٌضلاصخ فمذ ل١ٍٍخ

اعٍٝ عٍٝ  وش٠ُ-عجٕخ اٌغ١ذ اؽزٛد ٚلذ. 41.54ٌغجٕخ اٌشث١ع اٌّبدح اٌقٍجخ  ِعذي ثٍغ، 42.92ٌٚغجٕخ اٌغ١ذ 

ّبدح ٌٍّبدح اٌقٍجخ. ٚث١ٕذ ٔزبصظ اٌفشق ث١ٓ ٔغت االً ِعذي ٌعٍٝ  عجٕخ اٌشث١ع اؽزٛد، ٍّٚبدح اٌقٍجخِعذي ٌ

ّبدح ٌث١ٓ ٔغت اا ل١ٍٍخ عذا اٌفشٚق وبٔذ%. ؽ١ش 1%  ٚثٍغ اٌؾذ الاعٍٝ  0اٌقٍجخ أْ اٌؾذ الادٔٝ ثٍغ 

ّبدح اٌقٍجخ ٌغجٕخ اٌشث١ع ٌبٔذ ل١ٍٍخ عذا ث١ٓ ٔغت ا%، ٚاٌفشٚلبد و1اٌقٍجخ  ٌغجٕخ اٌغ١ذ ٚعجٕخ اٌشث١ع ثٍغذ 

ّبدح اٌقٍجخ ٌغجٕخ إٌغ١ُ ٚعجٕخ ٌ%، فٟ ؽ١ٓ وبٔذ اٌفشٚلبد ؽجٗ ِعذِٚخ ث١ٓ ٔغت ا1ٚعجٕخ إٌغ١ُ ثٍغذ 

 %. 0اٌغ١ذ ثٍغذ 

 محهياً انمصنعة نلأجباننهًبدح انصهجخ   نكيميائيدهُم اانت 1.3 : انجدول

 اٌّئ٠ٛخإٌغت  اٌّعذي لاجباىا أًواع

 0.34 42.89 جبٌت الٌسين

 0.34 42.92 وش٠ُ- جبٌت الجيد

 0.33 41.54 جبٌت الربيع

 

 محهيًا انمصنعة نلأجباننهًبدح انصهجخ  نكيميائيدهُم اانت: انفزق ثٍُ َست   2.3جذول

 جبٌت الربيع جبٌت الجيد كرين جبٌت الٌسين 

 %(1↓)1.35 %(0↑)0.03 - جبٌت الٌسين

 %(1↓)1.38 - %(0↓)0.03 وش٠ُ  جبٌت الجيد

 - %(1↑)1.38 %(1↑)1.35 جبٌت الربيع

 erutyiDr انرطوبي انمحتوى

رذ ثّعذلاد رفبٚلذ ٚ، 58.46-57.08اٌّؾزٜٛ اٌشهٛثٟ ث١ٓ   ِعذلاد رشاٚؽذ خلاي ٔزبصظ اٌغذٚي  ،  ِٓ

اٌّؾزٜٛ  ِعذي ثٍغ، 57.11ٌٚغجٕخ إٌغ١ُ اٌّؾزٜٛ اٌشهٛثٟ  ِعذي ثٍغ ث١ٓ ع١ٕبد الاعجبْ اٌضلاصخ فمذل١ٍٍخ 

عجٕخ اٌشث١ع  اؽزٛد ٚلذ . 58.46ٌغجٕخ اٌشث١ع اٌّؾزٜٛ اٌشهٛثٟ  ِعذي ثٍغ، 57.08ٌٚغجٕخ اٌغ١ذ اٌشهٛثٟ 
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ٍّؾزٜٛ اٌشهٛثٟ. ٚث١ٕذ الً ِعذي ٌعٍٝ  وش٠ُ-اٌغ١ذعجٕخ  اؽزٛد، ٍّٚؾزٜٛ اٌشهٛثٟاعٍٝ ِعذي ٌعٍٝ 

 وبٔذ %. ؽ١ش 1%  ٚثٍغ اٌؾذ الاعٍٝ  0لادٔٝ  ثٍغ ّؾزٜٛ اٌشهٛثٟ أْ اٌؾذ أٌزبصظ اٌفشق ث١ٓ ٔغت ا

%، ٚاٌفشٚلبد وبٔذ 1اٌفشٚق  وبٔذ ل١ٍٍخ عذا ث١ٓ ٔغت اٌّؾزٜٛ اٌشهٛثٟ  ٌغجٕخ اٌغ١ذ ٚعجٕخ اٌشث١ع ثٍغذ 

%، فٟ ؽ١ٓ وبٔذ اٌفشٚلبد ؽجٗ 1ل١ٍٍخ عذا ث١ٓ ٔغت اٌّؾزٜٛ اٌشهٛثٟ ٌغجٕخ اٌشث١ع ٚعجٕخ إٌغ١ُ ثٍغذ  

 %. 0ّؾزٜٛ اٌشهٛثٟ  ٌغجٕخ إٌغ١ُ ٚعجٕخ اٌغ١ذ ثٍغذ ِعذِٚخ ث١ٓ ٔغت اٌ

 محهيًا انمصنعة نلأجباننهًذتىي انزطىثٍ   نكيميائيدهُم اانت1.4   : انجدول

 إٌغت اٌّئ٠ٛخ اٌّعذي لاجباىا أًواع

 0.33 57.11 جبٌت الٌسين

 0.33 57.08 وش٠ُ- جبٌت الجيد

 0.34 58.46 جبٌت الربيع

 

 محهيًا انمصنعة نلأجباننهًذتىي انزطىثٍ  نكيميائيدهُم اانتَست  : انفزق ثٍُ 2.4 جذول

 جبٌت الربيع جبٌت الجيد كرين جبٌت الٌسين 

 %(1↑)1.35 %(0↓)0.03 - جبٌت الٌسين

 %(1↑)1.38 - %(0↑)0.03 وش٠ُ  جبٌت الجيد

 - %(1↓)1.38 %(1↓)1.35 جبٌت الربيع

 tmy اندهون

ل١ٍٍخ ث١ٓ  ثّعذلاد ذرفبٚرٚلذ ، 20.81-20.22اٌذْ٘ٛ ث١ٓ   ِعذلاد ذرشاٚؽ خلاي ٔزبصظ اٌغذٚي  ،  ِٓ

، 20.81ٌغجٕخ اٌغ١ذ اٌذْ٘ٛ  ِعذي ثٍغ، 20.29ٌٚغجٕخ إٌغ١ُ اٌذْ٘ٛ  ِعذي ثٍغ ع١ٕبد الاعجبْ اٌضلاصخ فمذ

عجٕخ  اؽزٛد، ٍٚذْ٘ٛاعٍٝ ِعذي ٌعجٕخ اٌغ١ذ عٍٝ  اؽزٛدؽ١ش  . 20.22ٌغجٕخ اٌشث١ع اٌذْ٘ٛ  ِعذي ثٍغٚ

%  ٚثٍغ اٌؾذ 0ذْ٘ٛ أْ اٌؾذ الادٔٝ  ثٍغ ٌٍذْ٘ٛ. ٚث١ٕذ ٔزبصظ اٌفشق ث١ٓ ٔغت االً ِعذي ٌعٍٝ  شث١عاٌ

%، 1ذْ٘ٛ  ٌغجٕخ اٌغ١ذ ٚعجٕخ اٌشث١ع ثٍغذ ٌاٌفشٚق  ل١ٍٍخ عذا ث١ٓ ٔغت اوبٔذ ؽ١ش  %.1الاعٍٝ  

فٟ ؽ١ٓ وبٔذ اٌفشٚلبد  %،1ذْ٘ٛ  ٌغجٕخ إٌغ١ُ ٚعجٕخ اٌغ١ذ ثٍغذ ٌٚاٌفشٚلبد وبٔذ ل١ٍٍخ عذا ث١ٓ ٔغت ا

 %. 0ذْ٘ٛ  ٌغجٕخ اٌشث١ع ٚعجٕخ إٌغ١ُ ثٍغذ ٌؽجٗ ِعذِٚخ ث١ٓ ٔغت ا

 محهيًا انمصنعة نلأجباننهذهىٌ   نكيميائيدهُم اانت 1.5 : انجدول

 إٌغت اٌّئ٠ٛخ اٌّعذي لاجباىا أًواع

 0.33 20.29 جبٌت الٌسين

 0.34 20.81 وش٠ُ- جبٌت الجيد

 0.33 20.22 جبٌت الربيع
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 محهيًا انمصنعة نلأجباننهذهىٌ  نكيميائيدهُم اانتانفزق ثٍُ َست  :2.5جذول 

 HDryruP انبروته

ٕ٘بن رفٛد ٍِؾٛظ وج١ش ٔغج١خ ، 7.94-3.60اٌجشٚر١ٓ ث١ٓ   ِعذلاد رشاٚؽذ زبصظ اٌغذٚي  ، خلاي ٔ ِٓ

 ِعذي ثٍغ، 6.50ٌٚغجٕخ اٌغ١ذ اٌجشٚر١ٓ  ِعذي ثٍغ، 7.94ٌٚغجٕخ إٌغ١ُ اٌجشٚر١ٓ  ِعذي ثٍغ فمذٌىّز١ٓ 

عٍٝ  اٌشث١ععجٕخ  داؽزٛ، ٍٚجشٚر١ٓاعٍٝ ِعذي ٌعجٕخ إٌغ١ُ عٍٝ  اؽزٛد. ؽ١ش 3.60ٌغجٕخ اٌشث١ع اٌجشٚر١ٓ 

%  ٚثٍغ اٌؾذ الاعٍٝ  8جشٚر١ٓ أْ اٌؾذ الادٔٝ  ثٍغ ٌٍجشٚر١ٓ. ٚث١ٕذ ٔزبصظ اٌفشق ث١ٓ ٔغت االً ِعذي ٌ

ٌفشٚلبد ث١ٓ ٔغت ثٍغذ ا%، 8ٌٚغجٕخ اٌغ١ذ ٚعجٕخ إٌغ١ُ   اٌجشٚر١ٓ اٌفشٚق  ث١ٓ ٔغت ثٍغذ %. ؽ١ش 24

ٌغجٕخ اٌغ١ذ ٚعجٕخ اٌشث١ع  اٌجشٚر١ٓ ٌفشٚلبد  ث١ٓ ٔغت ٚثٍغذ ا%، 24ٌغجٕخ إٌغ١ُ ٚعجٕخ اٌشث١ع   اٌجشٚر١ٓ 

 %. 16ثٍغذ 

 محهيًا انمصنعة نلأجباننهجزوتٍُ   نكيميائيدهُم اانت 1.6 : انجدول

 

 إٌغت اٌّئ٠ٛخ اٌّعذي لاجباىا أًواع

 0.44 7.94 جبٌت الٌسين

 0.36 6.50 وش٠ُ- جبٌت الجيد

 0.20 3.60 جبٌت الربيع

 

 محهيًا انمصنعة نلأجباننهجزوتٍُ  نكيميائيدهُم اانتزق ثٍُ َست : انف2.6جذول 

 جبٌت الربيع جبٌت الجيد كرين جبٌت الٌسين 

 %(24↓)4.34 %(8↓)1.44 - جبٌت الٌسين

 %(16↓)2.9 - %(8↑)1.44 وش٠ُ  جبٌت الجيد

 - %(16↑)2.9 %(24↑)4.34 جبٌت الربيع

 HSP انرماد

ث١ٓ ع١ٕبد الاعجبْ ٕ٘بن رفٛد وج١ش ، 1.34-0.59اٌشِبد ث١ٓ   عذلادِ رشاٚؽذخلاي ٔزبصظ اٌغذٚي   ِٓ

ٌغجٕخ اٌشِبد  ِعذي ثٍغ، 1.34ٌٚغجٕخ اٌغ١ذ اٌشِبد  ِعذي ثٍغ، 0.79ٌٚغجٕخ إٌغ١ُ اٌشِبد  ِعذي ثٍغ اٌضلاصخ فمذ

 ٍشِبد.ٌالً ِعذي عٍٝ  اٌشث١ععجٕخ  اؽزٛد، ٍٚشِبداعٍٝ ِعذي ٌعجٕخ اٌغ١ذ عٍٝ  اؽزٛدؽ١ش  . 0.59اٌشث١ع 

 جبٌت الربيع جبٌت الجيد كرين جبٌت الٌسين 

 %(0↓)0.07 %(1↑)0.52 - جبٌت الٌسين

 %(1↓)0.59 - %(1↓)0.52 وش٠ُ  جبٌت الجيد

 - %(1↑)0.59 %(0↑)0.07 جبٌت الربيع
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ٔغجخ  ثٍغذ%. ؽ١ش 27% ٚثٍغ اٌؾذ الاعٍٝ  7شِبد أْ اٌؾذ الادٔٝ  ثٍغ ٌٚث١ٕذ ٔزبصظ اٌفشق ث١ٓ ٔغت ا

ٌغجٕخ إٌغ١ُ  اٌشِبداٌفشٚلبد ث١ٓ ٔغت  %، ٚثٍغذ27ٌغجٕخ اٌغ١ذ ٚعجٕخ اٌشث١ع   اٌشِبداٌفشٚق  ث١ٓ ٔغت 

 %. 7ث١ع ٚعجٕخ إٌغ١ُ ثٍغذ ٌغجٕخ اٌش اٌشِبدثٍغذ اٌفشٚلبد  ث١ٓ ٔغت ٚ%، 20ٚعجٕخ اٌغ١ذ  

 محهيًا انمصنعة نلأجباننهزيبد   نكيميائيدهُم اانت  1.7: انجدول

 إٌغت اٌّئ٠ٛخ اٌّعذي لاجباىا أًواع

 0.29 0.79 جبٌت الٌسين

 0.49 1.34 وش٠ُ- جبٌت الجيد

 0.22 0.59 جبٌت الربيع

 

 محهيًا انمصنعة جباننلأنهزيبد  نكيميائيدهُم اانت: انفزق ثٍُ َست 2.7جذول 

 جبٌت الربيع جبٌت الجيد كرين جبٌت الٌسين 

 %(7↓)0.20 %(20↑)0.55 - جبٌت الٌسين

 %(27↓)0.75 - %(20↓)0.55 وش٠ُ  جبٌت الجيد

 - %(27↑)0.75 %(7↑)0.20 جبٌت الربيع

 

 :rrymS SitrD انسكر مجموع 

ث١ٓ ع١ٕبد ٕ٘بن رفٛد وج١ش ، 9.62-5.45ش ث١ٓ اٌّغّٛ  اٌغى  ِعذلاد رشاٚؽذ خلاي ٔزبصظ اٌغذٚي  ،  ِٓ

، 6.67ٌغجٕخ اٌغ١ذ ِغّٛ  اٌغىش  ِعذي ثٍغ، 5.45ٌٚغجٕخ إٌغ١ُ ِغّٛ  اٌغىش  ِعذي ثٍغ الاعجبْ اٌضلاصخ فمذ

، ّغّٛ  اٌغىشاعٍٝ ِعذي ٌعجٕخ اٌشث١ع عٍٝ  اؽزٛدؽ١ش  . 9.62ٌغجٕخ اٌشث١ع ِغّٛ  اٌغىش  ِعذي ثٍغٚ

ّغّٛ  اٌغىش. ٚث١ٕذ ٔزبصظ اٌفشق ث١ٓ ٔغت ِغّٛ  اٌغىش أْ اٌؾذ الً ِعذي ٌ إٌغ١ُ عٍٝعجٕخ  اؽزٛدٚ

%، 19ٔغجخ اٌفشٚق ث١ٓ ع١ٕخ إٌغ١ُ ٚعجٕخ اٌشث١ع   ثٍغذ %. ؽ١ش19% ٚثٍغ اٌؾذ الاعٍٝ  6الادٔٝ  ثٍغ 

  %.  فٟ ؽ١ٓ وبٔذ اٌفشٚلبد ل١ٍٍخ ث١ٓ ٔغت ِغّٛ  اٌغىش ٌغجٕخ13 ذٚث١ٓ ع١ٕخ اٌشث١ع ٚعجٕخ اٌغ١ذ ثٍغ

 %. 6 ذاٌغ١ذ ٚعجٕخ إٌغ١ُ ثٍغ

 محهيًا انمصنعة نلأجباننهًجًىع انسكز   نكيميائيدهُم اانت 1.8 : انجدول

 إٌغت اٌّئ٠ٛخ اٌّعذي لاجباىا أًواع

 0.25 5.45 جبٌت الٌسين

 0.31 6.67 وش٠ُ- جبٌت الجيد

 0.44 9.62 جبٌت الربيع
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 محهيًا انمصنعة نلأجبانجًىع انسكز نهً نكيميائيدهُم اانت: انفزق ثٍُ َست  2.8جذول

 جبٌت الربيع جبٌت الجيد كرين جبٌت الٌسين 

 %(19↑)4.17 %(6↑)1.22 - جبٌت الٌسين

 %(13↑)2.95 - %(6↓)1.22 وش٠ُ  جبٌت الجيد

 - %(13↓)2.95 %(19↓)4.17 جبٌت الربيع

 :emoyrtr انلاكتوز

رفبٚرذ ثٕغت ل١ٍٍخ  ث١ٓ ع١ٕبد  ٚلذ ، 3.29-3.06ٛص ث١ٓ اٌلاوز  ِعذلاد رشاٚؽذ خلاي ٔزبصظ اٌغذٚي  ،  ِٓ

 ِعذي ثٍغ، 3.28ٌٚغجٕخ اٌغ١ذ لاوزٛص  ِعذي ثٍغ، 3.06ٌٚغجٕخ إٌغ١ُ لاوزٛص  ِعذي ثٍغ الاعجبْ اٌضلاصخ فمذ

إٌغ١ُ عٍٝ عجٕخ  اؽزٛد، ٚلاوزٛصاعٍٝ ِعذي ٌعجٕخ اٌشث١ع عٍٝ  اؽزٛدؽ١ش  . 3.29ٌغجٕخ اٌشث١ع لاوزٛص 

 %. 2% ٚثٍغ اٌؾذ الاعٍٝ  0لاوزٛص. ٚث١ٕذ ٔزبصظ اٌفشق ث١ٓ ٔغت اٌلاوزٛص أْ اٌؾذ الادٔٝ  ثٍغ ٌالً ِعذي 

ٌفشٚلبد  ث١ٓ ثٍغذ ا%، 2ٚاٌفشٚق  ل١ٍٍخ عذا ث١ٓ ٔغت اٌلاوزٛص  ٌغجٕخ إٌغ١ُ ٚعجٕخ اٌشث١ع ثٍغذ  وبٔذ ؽ١ش

ِعذِٚخ ث١ٓ ٔغت اٌلاوزٛص ٌغجٕخ  %، فٟ ؽ١ٓ وبٔذ اٌفشٚلبد ؽج2ٗٔغت اٌلاوزٛص ٌغجٕخ إٌغ١ُ ٚعجٕخ اٌغ١ذ 

 %. 0اٌشث١ع ٚعجٕخ اٌغ١ذ ثٍغذ 

 محهيًا انمصنعة نلأجباننهلاكتىس   نكيميائيدهُم اانت 1.9 : انجدول

 إٌغت اٌّئ٠ٛخ اٌّعذي لاجباىا أًواع

 0.32 3.06 جبٌت الٌسين

 0.34 3.28 وش٠ُ- جبٌت الجيد

 0.34 3.29 جبٌت الربيع

 

 محهيًا انمصنعة نلأجباننهلاكتىس  نكيميائيدهُم اانتست : انفزق ثٍُ َ 2.9جذول

 جبٌت الربيع جبٌت الجيد كرين جبٌت الٌسين 

 %(2↑)0.23 %(2↑)0.22 - جبٌت الٌسين

 %(0↑)0.01 - %(2↓)0.22 وش٠ُ  جبٌت الجيد

 - %(0↓)0.01 %(2↓)0.23 جبٌت الربيع

 :SmSy املاحأا 

ث١ٓ ع١ٕبد  ٕ٘بن رفٛد وج١ش، 3.03-1.61الأِلاػ ث١ٓ   لادِعذ رشاٚؽذ خلاي ٔزبصظ اٌغذٚي  ،  ِٓ

 ِعذي ثٍغ، 3.03ٌٚغجٕخ اٌغ١ذ أِلاػ  ِعذي ثٍغ، 1.61ٌٚغجٕخ إٌغ١ُ أِلاػ  ِعذي ثٍغ الاعجبْ اٌضلاصخ فمذ

الً إٌغ١ُ عٍٝ عجٕخ  اؽزٛد، ٚلأِلاػاعٍٝ ِعذي ٌعجٕخ  اٌغ١ذ عٍٝ  اؽزٛدؽ١ش  . 1.87ٌغجٕخ اٌشث١ع أِلاػ 

%. ؽ١ش 21%  ٚثٍغ اٌؾذ الاعٍٝ  4ِلاػ. ٚث١ٕذ ٔزبصظ اٌفشق ث١ٓ ٔغت أِلاػ أْ اٌؾذ الادٔٝ  ثٍغ ِعذي لأ

ِلاػ لأاٌفشٚلبد  ث١ٓ ٔغت ا %، ٚثٍغذ17ِلاػ ٌغجٕخ اٌغ١ذ ٚعجٕخ اٌشث١ع  لأاٌفشٚق  ث١ٓ ٔغت أغجخ  ثٍغذ
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لاػ ٌغجٕخ اٌشث١ع ٚعجٕخ إٌغ١ُ ِلأ%، فٟ ؽ١ٓ وبٔذ اٌفشٚلبد ل١ٍٍخ ث١ٓ ٔغت ا21ٌغجٕخ إٌغ١ُ ٚعجٕخ اٌغ١ذ  

 %. 4ثٍغذ 
 

 محهيًا انمصنعة نلأجباننلأيلاح   نكيميائيدهُم اانت 1.10 : انجدول

 إٌغت اٌّئ٠ٛخ اٌّعذي لاجباىا أًواع

 0.25 1.61 جبٌت الٌسين

 0.46 3.03 وش٠ُ- جبٌت الجيد

 0.29 1.87 جبٌت الربيع

 

 محهياً انمصنعة نلأجباننلأيلاح  كيميائيندهُم اانت: انفزق ثٍُ َست  2.10جذول

 جبٌت الربيع جبٌت الجيد كرين جبٌت الٌسين 

 %(4↑)0.26 %(21↑)1.42 - جبٌت الٌسين

 %(17↓)1.16 - %(21↓)1.42 وش٠ُ  جبٌت الجيد

 - %(17↑)1.16 %(4↓)0.26 جبٌت الربيع

 :AH انكانسيوو

رفبٚرةذ ثٕغةت ل١ٍٍةخ  ثة١ٓ ع١ٕةبد  ٚلةذ، 3.53-١1.97ٓ اٌىبٌغة١َٛ ثة ِعذلاد رشاٚؽذخلاي ٔزبصظ اٌغذٚي   ِٓ

 ِعةذي ثٍةغ، 2.46ٌٚغجٕةخ اٌغ١ةذ وبٌغ١َٛ  ِعذي ثٍغ، 1.97ٌٚغجٕخ إٌغ١ُ وبٌغ١َٛ  ِعذي ثٍغ الاعجبْ اٌضلاصخ فمذ

إٌغ١ُ عٍٝ عجٕخ  اؽزٛد، ٌٍٚىبٌغ١َٛاعٍٝ ِعذي عجٕخ  اٌشث١ع عٍٝ  اؽزٛدؽ١ش  . 3.53ٌغجٕخ اٌشث١ع وبٌغ١َٛ 

%  ٚثٍةةغ اٌؾةةذ الاعٍةةٝ  6. ٚث١ٕةةذ ٔزةةبصظ اٌفةةشق ثةة١ٓ ٔغةةت اٌىبٌغةة١َٛ أْ اٌؾةةذ الادٔةةٝ  ثٍةةغ ٌٍىبٌغةة١َٛ الةةً ِعةةذي

اٌفشٚلبد ١ٌغذ وج١شح ث١ٓ الاعجبْ اٌضلاصخ، فمذ ثٍغذ ٔغجخ اٌفشٚق ث١ٓ ع١ٕةخ إٌغة١ُ ٚعجٕةخ وبٔذ ؽ١ش  %. 19

اٌفشٚلةةبد ل١ٍٍةةخ ثةة١ٓ ٔغةةت  %.  فةةٟ ؽةة١ٓ وبٔةةذ13%، ٚثةة١ٓ ع١ٕةةخ اٌشث١ةةع ٚعجٕةةخ اٌغ١ةةذ ثٍةةغ 19اٌشث١ةةع ثٍغةةذ 

 %. 6اٌىبٌغ١َٛ ٌغجٕخ  اٌغ١ذ ٚعجٕخ إٌغ١ُ ثٍغذ 
 محهيًا انمصنعة نلأجبان كبنسُىونه  نكيميائيدهُم اانت 1.11 : انجدول

 إٌغت اٌّئ٠ٛخ اٌّعذي لاجباىا أًواع

 0.25 1.97 جبٌت الٌسين

 0.31 2.46 وش٠ُ- جبٌت الجيد

 0.44 3.53 جبٌت الربيع

 
 محهيًا انمصنعة نلأجبان كبنسُىونه نكيميائيدهُم اانت: انفزق ثٍُ َست 2.11جذول 

 جبٌت الربيع جبٌت الجيد كرين جبٌت الٌسين 

 %(19↑)1.56 %(6↑)0.49 - جبٌت الٌسين

 %(13↑)1.07 - %(6↓)0.49 وش٠ُ  جبٌت الجيد

 - %(13↓)1.07 %(19↓)1.56 جبٌت الربيع
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 -انًستخهص : 6.3

 :ىاع الاججبٌ انثلاثخ انًقبرَخ ثٍُ اَ

 ِٓ خلاي اٌغذٚي اٌزبٌٟ رج١ٓ الارٟ:

 ٌٍشِةبد  الةً ِعةذي ٍةذْ٘ٛ،الةً ِعةذي ٌعٍةٝ ثبؽزٛاصٙةب  ٜعٓ الاعجبْ الاخش اٌشث١ععجٕخ اِزبصد ججُخ انزثُغ: 

عٍةٝ  اؽزٛاصٙةب ٌٍىبٌغة١َٛ. ٚفةٟ اٌّمبثةً رجة١ٓ ع١ٛثٙةب فةٟاعٍةٝ ِعةذي ٍّبدح اٌقٍجخ ٚاؽزٛد عٍةٝ ٌ الً ِعذيٚ

ّغّةةٛ  اٌغةةىش ٚاٌلاوزةةٛص، ٌ اعٍةةٝ ِعةةذي ،ٍّؾزةةٜٛ اٌشهةةٛثٌٟ ،  اعٍةةٝ ِعةةذيذسعةةخ اٌؾّٛمةةخعةةذي ٌاعٍةةٝ ِ

 ٍجشٚر١ٓ.الً ِعذي ٌعٍٝ  اؽزٛدٚ

الةً ِعةذي ذسعخ اٌؾّٛمةخ، ٚالً ِعذي ٌعٍٝ ثبؽزٛاصٙب  الأخشٜعٓ الاعجبْ اٌغ١ذ عجٕخ اِزبصد  انجُذ:ججُخ 

اعٍةةٝ ِعةةذي  ،ٍّةةبدح اٌقةةٍجخاعٍةةٝ ِعةةذي ٌ عٍةةٝ صٙةةباؽزٛا ٚفةةٟ اٌّمبثةةً رجةة١ٓ ع١ٛثٙةةب فةةٍّٟؾزةةٜٛ اٌشهةةٛثٟ. ٌ

 لأِلاػ.اعٍٝ ِعذي ٌٚ ،ٍشِبداعٍٝ ِعذي ٌٍذْ٘ٛ، ٌٚ

الةً ِعةذي ٚ،  ٍجةشٚر١ٓاعٍةٝ ِعةذي ٌعٍةٝ  ثبؽزٛاصٙةب  الأخةشٜعٓ الاعجبْ  إٌغ١ُ عجٕخ اِزبصد  انُسُى:ججُخ 

 رج١ٓ ع١ٛثٙب ٚفٟ اٌّمبثً ِلاػ. الً ِعذي لألاوزٛص،  ٚالً ِعذي ٌّغّٛ  اٌغىش،  ٌٚ

 .ٌٍىبٌغ١َٛالً ِعذي عٍٝ  اؽزٛاصٙب فٟ

 : انتذبنُم انكًُُبئُخ نلأججبٌ انًصُؼخ يذهُب1.12انجذول 

 Chemical Composition أَىاع الأججبٌ

 انكًُُبئُخ انخصبئص

 خوانفُشَبئُ
 ججُخ انُسُى ججُخ انجُذ )كزَى( ججُخ انزثُغ

5.83 5.72 5.73 
PH 

 ّٛمخدسعخ اٌؾ

41.54 42.92 42.89 
Drymater 

 اٌّبدح اٌقٍجخ 

58.46 57.08 57.11 
Moisture 

 اٌّؾزٜٛ اٌشهجٟ  

20.22 20.81 20.29 
Fat 

 اٌذ٘ٓ 

3.6 5.6 7.94 
Protein 

 اٌجشٚر١ٓ

0.59 1.34 0.79 
ASH 

 اٌشِبد

9.62 6.67 5.45 
Total Suger 

 ِغّٛ  اٌغىش

3.29 3.28 3.06 
Lactose 

  عىش الاوزٛص

1.87 3.03 1.61 
Salt 

 اٌٍّؼ 

3.53 2.46 1.97 
CA 

 اٌىبٌغ١َٛ 
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 :محهياً انمصنعة نلأجبان انكًُُبئُخ انتحانيم 

 

 

 انُتبئجولاا : أ

ذسعةةخ الةةً ِعةةذي ٌعٍةةٝ  عجٕةةخ اٌغ١ةةذ اؽزةةٛد، ٚذسعةةخ اٌؾّٛمةةخاعٍةةٝ ِعةةذي ٌعٍةةٝ عجٕةةخ اٌشث١ةةع  اؽزةةٛد .1

 .اٌؾّٛمخ

ٍّةةبدح الةً ِعةذي ٌعٍةٝ  عجٕةةخ اٌشث١ةع اؽزةٛد، ٍّٚةبدح اٌقةٍجخعةذي ٌاعٍةةٝ ِعٍةٝ  وةش٠ُ-عجٕةخ اٌغ١ةذ اؽزةٛد .2

 اٌقٍجخ.

الةةً ِعةةذي عٍةةٝ  وةةش٠ُ-اٌغ١ةةذعجٕةةخ  اؽزةةٛد، ٍّٚؾزةةٜٛ اٌشهةةٛثٟاعٍةةٝ ِعةةذي ٌعجٕةةخ اٌشث١ةةع عٍةةٝ  اؽزةةٛد .3

 ٍّؾزٜٛ اٌشهٛثٟ.ٌ

 ٍذْ٘ٛ. الً ِعذي ٌعٍٝ  اٌشث١ععجٕخ  اؽزٛد، ٍٚذْ٘ٛاعٍٝ ِعذي ٌعجٕخ اٌغ١ذ عٍٝ  اؽزٛد .4

 ٍجشٚر١ٓ.الً ِعذي ٌعٍٝ  اٌشث١ععجٕخ  اؽزٛد، ٍٚجشٚر١ٓاعٍٝ ِعذي ٌٕخ إٌغ١ُ عٍٝ عج اؽزٛد .5

 ٍشِبد. الً ِعذي ٌعٍٝ  اٌشث١ععجٕخ  اؽزٛد، ٍٚشِبداعٍٝ ِعذي ٌعجٕخ اٌغ١ذ عٍٝ  اؽزٛد .6

ّغّةةٛ  الةةً ِعةةذي ٌإٌغةة١ُ عٍةةٝ عجٕةةخ  اؽزةةٛد، ّٚغّةةٛ  اٌغةةىشاعٍةةٝ ِعةةذي ٌعجٕةةخ اٌشث١ةةع عٍةةٝ  اؽزةةٛد .7

 اٌغىش.

 لاوزٛص.الً ِعذي ٌإٌغ١ُ عٍٝ عجٕخ  اؽزٛد، ٚلاوزٛصاعٍٝ ِعذي ٌٕخ اٌشث١ع عٍٝ عج اؽزٛد .8

 ِلاػ. الً ِعذي لأإٌغ١ُ عٍٝ عجٕخ  اؽزٛد، ٚلأِلاػاعٍٝ ِعذي ٌعجٕخ  اٌغ١ذ عٍٝ  اؽزٛد .9

 ٌٍىبٌغ١َٛ.الً ِعذي إٌغ١ُ عٍٝ عجٕخ  اؽزٛد، ٌٍٚىبٌغ١َٛاعٍٝ ِعذي عجٕخ  اٌشث١ع عٍٝ  اؽزٛد .10

  ٔغةت ِئ٠ٛةخ ثٍغةذ  ِةلاػ لأاٌٚشِةبد ٚا اٌجةشٚر١ٓفشٚق ث١ٓ عجٕخ إٌغ١ُ ٚعجٕخ اٌغ١ةذ ٌٕغةت عغٍذ ٔغجخ اٌ  .11

 عٍٝ اٌزٛاٌٟ. % 21 %،20، 8%

اٌغةىش ٚاٌجةشٚر١ٓ ٔغةت ىبٌغة١َٛ ٌٚا, اٌشِةبد عغٍذ ٔغةجخ اٌفةشٚق ثة١ٓ عجٕةخ إٌغة١ُ ٚعجٕةخ اٌشث١ةع ٌٕغةت   .12

 %   عٍٝ اٌزٛاٌٟ.24%، 19%، 19 ،%7 ِئ٠ٛخ ثٍغذ
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اٌغىش ٚاٌجشٚر١ٓ ٚاٌشِبد ٔغت ِئ٠ٛخ ىبٌغ١َٛ ٌٚاٌفشٚق ث١ٓ عجٕخ اٌغ١ذ ٚعجٕخ اٌشث١ع ٌٕغت ا عغٍذ ٔغجخ   .13

 % عٍٝ اٌزٛاٌٟ.27% ، 16%، 13%، 13ثٍغذ 

 انتىصُبد 2.4

 ِٓ خلاي ٘زا اٌجؾش عٍٝ اٌع١ٕبد اٌّذسٚعخ ٌلأعجبْ ٔٛفٟ ثب٢رٟ:

 ع.رعض٠ض اٌزعبْٚ ث١ٓ اٌغبِعبد ٚلاب  اٌقٕبعخ ٌزؾغ١ٓ عٛدح اٌزق١ٕ (1

 رؾغ١ع رقذ٠ش الأعجبْ ا١ٌٍج١خ وّٕزغبد ل١ٍٍخ اٌذْ٘ٛ ثعذ رؾغ١ٓ عٛدرٙب. (2

 دعُ اٌزغبسة اٌع١ٍّخ اٌّزعٍمخ ثعجبساد "ألً مشسا " مّٓ مٛاثو فبسِخ. (3

 إعشاء دساعبد ِغزمج١ٍخ عٍٝ اٌخقبصـ ا١ٌّىشٚث١ٌٛٛع١خ ٚاٌؾغ١خ. (4

ج١ةةخ )خبفةةخ اٌغجٕةةخ اٌّبٌؾةةخ(، ِابٌجةةخ اٌّقةةٕع١ٓ ثٛمةةع ٔغةةت اٌةةذْ٘ٛ ٚاٌٍّةةؼ عٍةةٝ عجةةٛاد الأعجةةبْ ا١ٌٍ (5

 ٌّغبعذح اٌّغزٍٙه عٍٝ اخز١بس الأٔغت لاؽز١بعبرٗ.

 رٕظ١ُ فعب١ٌبد رجشص اٌغجٕخ ا١ٌٍج١خ عضءا ِٓ ا٠ٌٛٙخ اٌضمبف١خ ِضً )ِٙشعبْ اٌغجٕخ ا١ٌٍج١خ(. (6

ٓ إعشاء أثؾبس ؽٛي اٌم١ّخ اٌجشٚث١ز١ى١خ ٌلأعجبْ ا١ٌٍج١خ خبفخ رٍه اٌّقٕعخ ِٓ ؽ١ٍت الإثً ٚاٌزٟ لذ رؾغ (7

 فؾخ الأِعبء.

رم١ًٍ الاعزّبد عٍٝ اٌز١ٍّؼ اٌّىضف فٟ ؽفا الأعجبْ ا١ٌٍج١خ عجش اعزخذاَ رم١ٕبد ؽذ٠ضخ ِضً اٌزعجئخ ثبٌزفش٠غ  (8

 اٌٙٛاصٟ.

 إٔؾبء ِعبًِ ِشعع١خ ٌفؾـ عٛدح الأعجبْ اٌّؾ١ٍخ لجً هشؽٙب فٟ الأعٛاق.  (9

 سفع سعَٛ اعز١شاد الأعجبْ عب١ٌخ اٌذْ٘ٛ ٌذعُ إٌّزظ اٌّؾٍٟ. (10

اَ اٌّقةٕع١ٓ ثزاج١ةك ؽةذٚد لقةٜٛ ٌٕغةجخ اٌٍّةؼ فةٟ الأعجةبْ خبفةخ اٌغجٕةخ اٌّبٌؾةخ ٚفةك ِعةب١٠ش إٌض (11

 ِٕظّخ اٌقؾخ اٌعب١ٌّخ.

رٛع١ع ٔابق اٌجؾش ١ٌؾًّ أعجبٔب ِٓ دٚي ؽةّبي أفش٠م١ةب )ِضةً رةٛٔظ ٚاٌّغةشة( ٌذساعةخ اٌخقةبصـ  (12

 اٌّؾزشوخ.
 انًزاجغ انؼزثُخ: 3.4

 ، داس اٌىجذ اٌع١ٍّخ ، ث١شٚد  3ً الأ ز٠خ : اٌى١ّ١بء اٌؾ٠ٛ١خ ٚالاخزجبساد اٌّع١ٍّخ ،ه( ، رؾ١ٍ 2021. ثشوبد ، ٠ٛعف أؽّذ  )1

 . 172-169، ِىزجخ اٌفلاػ ، ١ٌج١ب ، ؿ 2( ، الأٌجبْ ِٕٚزبعبرٙب ٚأ١ّ٘زٙب فٟ رغز٠خ الأغبْ ، ه 2024. ؽؾبد ، عٍٟ أؽّذ  ) 2

ٌغةجٓ ٚأٔٛاعةٗ ِٚشاؽةً هةشق فةٕبعزٗ ، داس اٌضمبفةخ اٌضساع١ةخ ( ، ا 2022. ) علاِخ ٚاٌعٍٟ (  ٚفبء ِؾّٛد ، عقةّذ عٍةٟ ) 3

 ف . 2022.  28ثماب  الاسؽبد اٌضساعٟ ، اٌمب٘شح ، ٔٛفّجش . 

،  2( ، د١ٌةً اٌفؾٛفةبد اٌى١ّ١بص١ةخ ٚاٌؾغة١خ ٌٍّٕزغةبد اٌغزاص١ةخ، ه 2014. ) ع١ذ ٚ إثشا١ُ٘ (، عجذ اٌجبعو محمد ، عةبهف محمد  ) 4

 . داس اٌفىش اٌعشثٟ ، اٌمب٘شح

( ، دساعخ اٌخٛاؿ اٌف١ض٠بص١ةخ ٚاٌى١ّ١بص١ةخ ٌةجعل أةٛا  الاعجةبْ اٌّؾ١ٍةخ، سعةبٌخ ِبعغةز١ش  ١ةش  2016. عجذ اٌشؽّٓ، أؽّذ  ) 5

 ِٕؾٛسح، عبِعخ دِؾك ، و١ٍخ اٌضساعخ، عٛس٠ب.

 خ اٌضساعخ ، اٌمب٘شح.، ٚص١مخ ٌٍزع١ٍُ اٌضساعٟ، و١ٍ PDF( ، الأٌجبْ ، ٍِف 2017.  )عضاَ ٚ اٌفشط(، محمد أؽّذ، ث١ِٟٛ عٍٟ  )6

ٌعشثٟ ، اٌمب٘شح اٌفىش ا ، داس3( ، الاعجبْ : رشو١جٙب ٚفٛاصذ٘ب ٚرق١ٕفٙب ٚرق١ٕعٙب ، أٛاعٙب ، ه 2020. ١ٔٛف، محمد اعّبع١ً ) 7

 . 69، ؿ

 ف. ٠.2019ٕب٠ش.  15، 10:08رع١ّ١ٍخ  ١ش ِٕؾٛسح . اٌغبعخ  PDF( أُ٘ أعجبة فغبد اٌغ١ٓ، ٚص١مخ 2019. عبثش ، الاء  )8

 . 19 -12ف. ؿ  2016د٠غّجش.   19رع١ٍّخ  ١شِٕؾٛسح،  PDF(، أزبط الاعجبْ ٚص١مخ 2016. ١ٔٛف، محمد اعّبع١ً ) 9
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