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 ع إلى الذي لاٌمل العطاء  إلى اعز الناس وألولهم الى للبً والدتًالٌنبو

 . إلى من سعى وشمى لأنعم بالراحةسعدٌةوأستاذتً  الغالٌة على للبً أمً حبٌبتً 

 .الذي لم ٌبخل علٌا بشٌئبشٌر والهناء إلى والدي الحنون 

 شٌماء ودارٌن.الى من حبهم ٌجري فً عرولً أخواتً رفماء دربً 

ربً أحفظهم لً و مروان و عبدالحً وجابر و محمد جاهد  رضا و فؤادً وأخوان

 جمٌعا.

 .الى من سرنا سوٌا ونحن نشك الطرٌك صدٌماتً كل واحدة  باسمها 

 .رانٌاالى صدٌمتً ورفٌمتً فً المذكرة 

 الى كل استاذ لدم لً نصٌحة من لرٌب او بعٌد وعرف لدراتً فً الدراسة اهدٌكم

 حمن المولى عز وجل ان ٌجد المبول والنجاهذا العمل  راجٌة 

 

 

صفاء                                         



 

 

 

  

 

 إلى الٌنبوع الذي لاٌمل العطاء  إلى اعز الناس وألولهم الى للبً والدتً

 . إلى من سعى وشمى لأنعم بالراحةعمٌلة  وأستاذتً  الغالٌة على للبً أمً حبٌبتً

 .الذي لم ٌبخل علٌا بشٌئعبد الحفٌظ  والهناء إلى والدي الحنون 

 وصال .ماء دربً الى من حبهم ٌجري فً عرولً أخواتً رف

 ربً أحفظهم لً جمٌعا.ً دراجً وبوبكر وأخوان

 .الى من سرنا سوٌا ونحن نشك الطرٌك صدٌماتً كل واحدة  باسمها 

 .صفاءالى صدٌمتً ورفٌمتً فً المذكرة 

 الى كل استاذ لدم لً نصٌحة من لرٌب او بعٌد وعرف لدراتً فً الدراسة اهدٌكم

 حوجل ان ٌجد المبول والنجاهذا العمل  راجٌة من المولى عز 
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يا ٔفمد ْٔذٚد فأٔصػُا ػهٗ أٌ َؤد٘نهٓى نك انحًذ ػهٗ يا أػُد ٔأَؼًد ٔنك انثُاء ػهٗ   

 .شكش ْزِ انُؼى ٔأٌ َؼًم طانحا ذشضاِ

 :أٔل ػثاساخ انشكش أخض تٓا نًٍ أخشخُا يٍ انظهًاخ إنٗ انُٕس

 انحثٛة انًظطفٗ صلى الله عليه وسلم

 ثى اػُٙ تشكش٘ نًٍ عخش نُا ُ عثم طهة انؼهى: انٕطٍ انغانٙ

إنٗ ٔانذُٚا انكشاو، ٔإخٕذُا ٔأخٕاذُا خًٛؼاً نًا ذحًهِٕٔ لا ٚغؼُا إلا أٌ َرمذو تانشكش اندضٚم   

 يؼُا يٍ ػُاء ٔذمظٛش يُا ٔػهٗ ػثاساخ انرشدٛغ ٔانرحفٛض انرٙ كاَد عثثا فٙ يٕاطهح

 يغٛشذُا انؼهًٛح

حانًششف جٔ َرمذو تانشكش إنٗ انذكرٕس ػهُٛا تالإششاف دذكشي رٙ ان "حغُٛٙ صُٚة"   

ٓا ، خؼم الله رنك كهّ فٙ يٛضاَأإسشاداذٓ انُا ْزا انطشٚك تُظحٓ خٔأَاس أخٓذْ اُا يٍ ٔلرٓرٔيُح

رخشاً نطلاب انؼهى أأدايٓ احغُاذٓ  

 كًا لا ٚفٕذُا فٙ ْزا انًماو أٌ َرمذو تؼظٛى انشكش ٔالإيرُاٌ إنٗ كم يٍ كاٌ عُذ فٙ يذ ٚذ انؼٌٕ

  تهخهفح حكٛى  :نُا َٔخض تانزكش

ترغاوٳتالاػٕس   

فٙ إَداص ْزا انثحث أٔ أعذٖ نُا َظٛحح أٔ ذٕخٛٓا، خضاْى الله ػُأإنٗ كم يٍ عاْى ٔعاػذ   

 كم انخٛش

ػهٗ كشٛش صُٚةٲ ج، ٔالأعراريخثٙ ٚاعًُٛح جكًا َرٕخّ تانشكش إنٗ أػضاء ندُح انًُالشح الأعرار  

.لثٕنٓى يُالشح يزكش  

 

 

ا                                    صفاء رانٌ  



 

 

 

 

 

 

 

 انًهخض                      



 

 

 

 انًهخض

 يهخض

اُلهٍٞ ( ُٔ٘طوخ ⸲اُـوً  ⸲رٜلف اُلهاٍخ ُٔزبثؼخ عٞكح كثٌ اُزٔو أُؾؼو ٖٓ صلاصخ أٗٞاع ) كهِخ ٗٞه 

ٝمُي ٖٓ فلاٍ  رؾل٣ل ثؼغ اُقٞاص اُل٤ي٣بئ٤خ  ⸲روود ٗظوا ُٔب ُٜب ٖٓ كٞائل طؾ٤خ ٝه٤ْ ؿنائ٤خ 

 اُِيٝعخ  ٝ ٓؾزٟٞ أُبكح اُغبكخ ( ٝ أف٤وا اُزؾ٤َِ اُجٌز٤و١. ⸲اٌُضبكخ  ⸲ pHٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ) 

ك٢ ؽلٝك     pHك٢ ػٞء اُزؾ٤ِلاد اُل٤ي٣بئ٤خ ٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ث٤٘ذ  ٲٕ ٛ٘بى افزلاكبد ٝكوٝهبد ؽل٤لخ  ُو٤ْ 

اٌُضبكخ ك٢ ؽلٝك ⸲  ٲهِٜب اُلهٍٞ ٝاد ؽج٤ؼخ ؽٔؼ٤خ ٲػ٠ِ ه٤ٔخ ُِـوً (  ُؼ٤٘بد كثٌ اُزٔو ٢ٛٝ م4-5) 

٢ٛٝ اًجو ٖٓ ُيٝعخ أُبء ٗظوا ُي٣بكح هٞح  ².صب٤ٗخ/ّ ٤ٗٞرٖ( 1.5-1.4اُِيٝعخ )⸲ ³ّ ( ؽ/ 1.3-1.4)  

( 74-58ث٤ٖ ) ًٔب ٝعل افزلاف ك٢ ٓؾزٟٞ أُبكح اُغبكخ ثَ٘جخ رزواٝػ ٓب ⸲اُزغبمة ُغي٣ئبد كثٌ اُزٔو 

كثٌ كهِخ ٗٞه (% كٌبٗذ َٗت كثٌ اُـوً 80ٝ-50ٝث٤٘ذ ٲٕ ه٤ْ ٓوكٝك كثٌ اُزٔو رزواٝػ ث٤ٖ )⸲

ك٤ٔب ٣زؼِن اُزؾ٤َِ اُجٌز٤و١  ٓزوبهثخ ٝػ٘ل كثٌ اُلهٍٞ ٓزجبػلح  ٛنا هاعغ ا٠ُ عٞكح ًَ ٗٞع ٖٓ اُلثٌ.

 ٲظٜود اُ٘زبئظ ٲٕ اُؼ٤٘بد ًبٗذ فب٤ُخ ٖٓ اُجٌز٤و٣ب ٝٛنا ٣ؼزٔل ػ٠ِ الافزجبهاد اُز٢ رٔذ ٳعواءٛب.

 قيمة صدر مهم في تزويد الجسم بالطاقة ولهام لى ٲن جميع عينات دبس التمر تعتبراوتشير هذه النتائج  

 غذائية مفيدة وجيدة للصحة.

 .اُزؾ٤َِ اُجٌز٤و١ ⸲اُقٞاص ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ⸲كثٌ اُزٔو  ⸲اُزٔو   :انكهًاخ انًفراحٛح 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 انًهخض

 

Résumé 

 L'étude vise à suivre la qualité de la mélasse de dattes préparée à partir de 

trois types (Deglet Nour, Gharsa et Dagoul) dans la région de Toqourt en 

raison de ses bienfaits pour la santé et de ses valeurs nutritionnelles, en 

déterminant certaines propriétés physiques et chimiques ( pH, densité, 

viscosité et teneur en matière sèche) et enfin l'analyse bactérienne.  À la 

lumière des analyses physiques et chimiques, il a été montré qu'il existe de 

légères variations et différences dans les valeurs de pH dans la gamme (4-

5) pour les échantillons de mélasse de dattes, qui sont de nature acide, la 

valeur la plus élevée pour la plantation et le plus bas pour daqul, la densité 

est comprise entre (1,3-1,4) g / m3 et la viscosité est (1,4-1,5). ) 

Newton.sec / m 2, qui est supérieure à la viscosité de l'eau en raison de 

l'augmentation de l'attraction force des particules de mélasse de dattes – et 

il y avait aussi une différence dans le contenu de la mélasse sèche d'un 

taux compris entre (74-58), et il a montré que les valeurs du rendement de 

la mélasse de dattes variaient entre (50- 80)% Les proportions de mélasse 

et Deglet Nour étaient proches, et lorsque les mélasses étaient éloignées, 

cela était dû à la qualité de chaque type de mélasse.En ce qui concerne 

l'analyse bactérienne, les résultats ont montré que les échantillons étaient 

exempts de bactéries, et cela dépend des tests qui ont été effectués. Ces 

résultats indiquent que tous les échantillons de mélasse de dattes sont 

considérés comme une source importante pour fournir de l'énergie au 

corps et ont une valeur nutritionnelle bénéfique et bonne pour la santé. 

 

 

  Mots clés : dattes, mélasse de dattes, propriétés chimiques et analyse 

bactérienne.                                                                                           

 

 

 

 

 



 

  

 

 انًهخض

 
 
Abstract 

This study aims to monitor the quality of date molasses prepared from three 

types (Deglet Nour, Alghars, and Dagoul) in the Touggourt region, due to its 

health benefits and nutritional values. It determines certain physical and 

chemical properties (Ph, density, viscosity, and dry matter content) and also 

includes bacterial analysis. Based on the physical and chemical analysis, slight 

differences and variations in Ph values were observed within the range of 4-5 for 

the date molasses samples, which are of acidic nature. The highest value was 

found for the plantation type, while the lowest was for the seeding type. The 

viscosity of date molasses was shown to be Newton.sec/ m², higher than that of 

water due to increased particle attraction. Additionally, variations were noticed 

in the dry matter content, ranging from 58% to 74%. The proportions of Deglet 

Nour molasses were similar, and any differences observed were attributed to the 

quality of each type of molasses. As for the bacterial analysis, the results 

indicated that the sample were free of bacteria, which depended on the 

conducted tests. These findings highlight that all samples of date molasses are 

an important source of energy for the body and have beneficial nutritional 

values, promoting good health. 

 

Keywords: Bacterial analysis, Chemical properties, dates, date molasses. 
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.2.6.II8َمأج انغزاء………………………………………………………………….. 

.3.6.II8انظفاخ انحغٛح نهغزاء…………………………………………………………. 

.4.6.II8فرشج انظلاحٛح نهغزاء………………………………………………………….. 

.5.6.II8انخظائض انٕظٛفٛح…………………………………………………………… 

6.6.II8.انمًٛح انغزائٛح………………………………………………………………... 

 اندضء انرطثٛمٙ

 انًٕاد ٔ انطشق: انفظم انثانث

III.19. يُطمح انذساعح………………………………………………………………... 

.1.1.III 9يٕلغ اندغشافٙ نًُطمح ذمشخ………………………………………………… 

2.III9.الأدٔاخ ٔانًٕاد انًغرؼًهح………………………………………………………. 

2.III.1 9. ػُٛح انذساعح……………………………………………………………... 

.III1.1.210.دلهح َٕس………………………………………………………………… 



 

  

 فٓشط انًحرٕٚاخ

.III2.1.210.انغشط……………………….…………………………………………. 

. III 3.1.211.انذلٕل……………………..…………………………………………. 

.2.2.III 11الأدٔاخ ٔ الأخٓضج ٔانًحانٛم انًغرؼًهح……………………………………….. 

.III3 .12طشٚمح ػًم ٔذحضٛش دتظ انرًش…………………………….………………….. 

.4.III 12ذؼٍٛٛ يشدٔد دتظ انرًش………………………………………………………  

.5.III 12انخظائض انكًٛٛائٛح ٔانفٛضٚائٛح نذتظ انرًش……………………………………... 

.III1.5 ُٙٛ12.ذحذٚذ دسخح الاط انٓٛذسٔخ…………………………………………  pH 

.2.5.III 13ذحذٚذ انكثافح……………………………………………………………… 

.3.5.III 14ذحذٚذ انهضٔخح…………………………………………………………… 

.4.5.III 15ذحذٚذ  يحرٕٖ انًادج اندافح………………………………………………... 

III.6٘15.انرحهٛم انثكرٛش……………………………………………………………. 

.1.6.III اخرثاسcatalase   16………………………………………………………. 

III.2.6 16 . اخرثاس……………………………………………………….. oxidase 

.3.6.III  اخرثاسIndole...........................................................................................16 

 انُرائح ٔانًُالشح: تغانفظم انشا

.1.VI 17ذؼٍٛٛ يشدٔد دتظ انرًش………………….…………………………………… 

.2.VI 17انفٛضٚائٛح ٔانكًٛٛائٛحانخظائض……………………..………………………… 

VI.1.2ُٙٛذحذٚذ دسخح الاط انٓٛذسٔخ .pH.......................................................18 

.VI2.218. ذحذٚذ انكثافح………………………………………………………………  

 .3.2.VI  19ذحذٚذ انهضٔخح……………………………………………………………. 

.4.2.VI 20 ذحذٚذ يحرٕٖ انًادج اندافح…………………………………………... 

.3.VI ٘20 انرحهٛم انثكرٛش……………………………………………… 

 ...……………………………………………………………………21انخاذًح انؼايح

 ...…………………………………………………………………………22انًشاخغ

 

 



 

  

 لائًح الاشكال ٔانًخططاخ

 انظفحح                                                                                                           انًحرٕٖ 

  ...………………………………………………………………2.دتظ انرًشI .1انشكم 

  9........................................................انًٕلغ اندغشافٙ  نًُطمح ذمشخ.III .2انشكم .

 12...........................................(2223. ثًشج َخٛم انرًش نظُف دلهح َٕس )III3.انشكم. 

 12..............................................(2223ثًشج َخٛم انرًش نظُف انغشط ).III.4. انشكم

 12..............................................(2223ثًشج َخٛم انرًش نظُف انذلٕل ) III.5.انشكم.

 pH  (JENWAY-3510 mètre )............................................13ال خٓاصIII.6. انشكم.

 pycnomètre............................................................14خٓاص انثٛكُٕيرش  III.7.انشكم.

  viscomèter..........................................................................15. خٓاص III. 8انشكم.

 réfractométre.................................15(  Bellingham+stanley. خٓاص)III.9انشكم.

 catahase..........................................................................16خرثاس ٲ․Ⅲ․21․انشكم

 oxidase...........................................................................16خرثاس ٲ․Ⅲ․11․انشكم 

 indole..............................................................................17خرثاسٲ․Ⅲ․12․انشكم 

 18.......................................................نؼُٛاخ دتظ انرًش   pHًٚثم لٛى VI.13. انشكم.

 19.....................................................ًٚثم لٛى انكثافح نؼُٛاخ دتظ انرًش VI.14. انشكم.

 19...................................................ًٚثم  لٛى انهضٔخح نؼُٛاخ دتظ انرًشVI.15. انشكم.

 22............................................................ًٚثم لٛى يحرٕٖ انًادج اندافح.VI.16انشكم
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 لائًح الاخرظاساخ

 تدذٚحتالٲ    :                                                       تانؼشتٛح :                الاخرظاس

°C                       : درجة مئوية                   :                             celsiuss  Degré 

 pourcent                                       :                     مئوية      :                               %

R                         :    مردود                      :                                   Rendement 

 pH                      :        الاس الهيدروجيني     :                     potentiel Hydrogène                                           

d                         :       الكثافة                    :                                         densité 

 g                        :    غرام                        :                                        gramme          

Kg                      :   كيلو غرام                    :                                   kilogramme                              

N                    :  نيوتن                           :                                     Newton             

S                       :ثانية                           :                                   seconde 

 TSS             :    الذائبةمعدل المواد الصلبة        Total Soluble Solids                     : 

:  Mg                 :ماغنيسيوم                          :                                 Magnésium 

 Ca :                  : كالسيوم                           Calcium                                     :  

 K                      :    بوتاسيوم                      :                                    Potassium   
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انًمذيح انؼايح                                                 

 

 ػايح  يمذيح

٣ٌٖٔ  ٝاُؾ٤ٞإ.  ًبٕ كائٔب ٓ٘ن الٲىٍ ػ٘ظوا ٜٓٔب ك٢ اُـناء ٌَُ ٖٓ الٳَٗبٕ⸲ صٔوح ٗق٤َ اُزٔو ⸲ اُزٔو 

اػزجبه ٛنٙ اُلبًٜخ ؿناء ؿنائ٢ لاٜٗب ؿ٤٘خ ثشٌَ فبص ثبٌُوث٤ٛٞلهاد ٝاُؼ٘بطو أُؼل٤ٗخ ثٔب ك٢ مُي 

ca.k..Mgاُـنائ٤خ ٝاُل٤زب٤ٓ٘بد .٣ٌٖٔ اٍزقلاّ اُزٔو ًٔبكح فبّ ك٢ ٝػغ اُؼل٣ل ٖٓ أُ٘زغبد  الٲ٤ُبف

 [.1كثٌ اُزٔو] ⸲اٌُؾٍٞ  ⸲اُؾ٣ِٞبد⸲ اُؼظبئو⸲ ٓؼغٕٞ اُزٔو ⸲ اُوبثِخ ُِز٣َٞن ثَُٜٞخ ٓضَ اٌَُو اَُبئَ 

اُل٤زب٤ٓ٘بد كٜٞ ؿ٢٘ ثبٌُوث٤ٛٞلهاد ٝالٲٓلاػ أُؼل٤ٗخ ٝ ⸲كثٌ اُزٔو ٓ٘زظ مٝ ه٤ٔخ ؿنائ٤خ ػب٤ُخ 

ؽ٤ش روَِ ٖٓ ٓقبؽو الٳطبثخ ثبلٲٓواع  ⸲ٝاُز٢ رؼزجو ٓل٤لح ُظؾخ الٳَٗبٕ  ⸲ٝٓؼبكاد الٲًَلح 

٣ٌٖٔ ُلثٌ اُزٔو ٲٕ ٣ؾَ ٓؾَ اٌَُو  ⸲ٝ ٗظوا ُـ٘بٙ ثبٌَُو اُج٤َؾ  ٲٗٞاع ٓؼ٤٘خ ٖٓ اَُوؽبٕ. اُز٤ٌَ٘خ ٝ

لهاٍخ ٛٞ ٓزبثؼخ عٞكح كثٌ اُزٔو [.اُٜلف ٖٓ ٛنٙ ا2ُالٲث٤غ اُزغبه١ أَُزقلّ ك٢ رؾؼ٤و أُ٘زغبد ]

اُـوً ٝ اُلهٍٞ( ٖٓ فلاٍ ثؼغ اُقظبئض ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٝاُل٤ي٣بئ٤خ  ⸲أُؾؼو ٖٓ صلاصخ أٗٞاع ) كهِخ ٗٞه 

 ٝاُزؾ٤َِ اُجٌز٤و١.

٣ٝ٘وَْ ًَ عيء  ⸲٣زْ رول٣ْ ٓقطٞؽخ ٛنٙ الٲؽوٝؽخ ا٠ُ ٓولٓخ ػبٓخ ٝ عي٣ئ٤ٖ هئ٤٤َ٤ٖ ٝفبرٔخ ػبٓخ  

 كظ٤ِٖ. ا٠ُ

ث٤٘ٔب ٣ؼبُظ اُلظَ اُضب٢ٗ ٓؼب٤٣و اُغٞكح  ك٢ اُـناء . ك٢  ⸲٣ؼبُظ اُلظَ الأٍٝ ػ٤ٓٞٔبد ؽٍٞ كثٌ اُزٔو 

ؽ٤ٖ ٣ؼبُظ اُلظَ اُضبُش أُٞاك ٝاُطوم ك٢ رؾؼ٤و كثٌ اُزٔو ُضلاصخ أط٘بف ٖٓ اُزٔو أُؾ٢ِ ُٔ٘طوخ 

ًٔب رْ رؾل٣ل اُقظبئض ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ  ⸲ل٣ل ٓوكٝك كثٌ اُزٔواُـوً ٝاُلهٍٞ .ٝرْ رؾ ⸲كهِخ ٗٞه  :روود 

اُِيٝعخ ٝأُبكح اُغبكخ .ا٠ُ عبٗت اُزؾ٤َِ  ⸲اٌُضبكخ⸲ pHٝاُل٤ي٣بئ٤خ أُزٔضِخ ك٢ ه٤ْ الاً ا٤ُٜلهٝع٢٘٤

.٣ٝؼبُظ  indoleٝافزجبه  oxidaseافزجبه  ⸲ catalaseافزجبه :اُجٌز٤و١ ؽ٤ش اٍزؼِٔ٘ب صلاس افزجبهاد 

ٝٓ٘بهشزٜب. اُ٘زبئظ أُزؾظَ ػ٤ِٜب ك٢ اُلظَ اُضبُش اُلظَ اُواثغ
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 ػًٕيٛاخ حٕل دتظ انرًش                                             انفظم الأل                                                  

Ⅰ.1. ذًٓٛذ 

ًج٤وح ٖٓ ٗبؽ٤خ  ثزؾل٣ل ك٢ ٓ٘طوخ اُؼوام ؽ٤ش ًبٗذ ُلثٌ اُزٔو ٲ٤ٔٛخاُلثٌ ٓؼوٝف ٓ٘ن هل٣ْ اُيٓبٕ 

ٝ رٌٖٔ ٲ٤ٔٛخ  .الٳٍزقلآبد ٝاُو٤ٔخ اُـنائ٤خ ثؾ٤ش ٣ٞكو ػ٠ِ اُؼل٣ل ٖٓ أُـن٣بد أُل٤لح ُظؾخ الٳَٗبٕ 

   .[3] كثٌ اُزٔو ك٢ ًٜٞٗب ٓظلها ُِزغل٣ل ٤ٍِٝٝخ اُزؾ٤َٖ الٳٗزبط ًٔب ٝ ٗٞػب

Ⅰ.2.ذؼشٚف دتظ انرًش 

الاط٘بف  اُزٔٞه أُؾ٤ِخ أُؼوٝكخ ٓؾ٤ِب ثبٍْ هة اُزٔو كثٌ اُزٔو )شواة اُزٔو (ٓبكح ؿنائ٤خ ٖٓ ثؼغ 

ُٞٗٚ اُج٢٘ ٝاُؼ٢َِ  ُٝٚ  مٝم ؽِٞ ٌٜٗخ فبطخ ٝٛٞ اُن١  ٣َزقِض  ًض٤ق  ك٢) اُؼبُْ اُؼوث٢ (ٛٞ ٍبئَ

ٝٛٞ اُن١ ٣ؾز١ٞ  ػ٠ِ ٓغٔٞػخ ٖٓ اٌَُو٣بد   .[4]الاٗزبط ٖٓ اُزٔٞه إٓ ع٤ٔغ ٲط٘بف اُزٔٞه طبُؾخ 

ا٤ُبف ٣ٝؾز١ٞ ػ٠ِ ⸲ ػؼ٣ٞخ ⸲ٲٓلاػ أُؼل٤ٗخ  ⸲ٝص٘بئ٤خ ٝه٤َِ ٖٓ شٞائت ؿ٤و ٌٍو٣خ ًبُجوٝر٤ٖ  ٲؽبك٣خ

ا٤٘٤ِ٤َُّٞ  ٝٓغٔٞػخ ٖٓ ٓؼبكاد ⸲  6ك٤زب٤ٖٓ ة ⸲أُـ٤َ٤ّ٘ٞ  ⸲أُؼبكٕ  اُؾ٣ٞ٤خ ٓضَ  اُؾل٣ل ٝاٌُب٤َُّٞ 

ُٔبكح أُظ٘ٞع ٜٓ٘ب كثٌ ٛنا ٓب  ٣غؼِٚ ٣زٔزغ ثو٤ٔخ ؿنائ٤خ ٣ٞعل الاٗٞاع كثٌ ًض٤وح ٝؽَت ا.الاًَلح 

 . [2]ُؼ٘ت ٝاُوٓبٕ ٝمُي ٣ؼَٔ ػ٠ِ  ري٣ٝل اُغَْ ثبُطبهخ اُلاىٓخ ُِلؼب٤ُبد اُؾ٣ٞ٤خ

 

 

     

   .[5]كثٌ اُزٔو: .Ⅰ. 1 انشكم.                                                       
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 ػًٕيٛاخ حٕل دتظ انرًش         انفظم الأل                                                        

Ⅰ.3.  خٕاص دتظ انرًش 

Ⅰ.1.3.  انخٕاص انحغٛح  

Ⅰ.2.3.ٔقزان 

  .[6] ٗظو ُٔؾزٞاٙ ٖٓ اُلوًزٞى اُن١ ٣زٔزغ ثوٞح  رؾ٤ِخ ػب٤ُخ  ٣ز٤ٔي كثٌ اُزٔو ثٔنام ؽِٞ َٗج٤ب 

Ⅰ.3.3. نهٌٕ ا  

ذو ٣ٌٖٔ ٲٕ ٣ٲفن كثٌ اُزٔو ُٕٞ ٲٍٞك ٓبئلا ئ٠ُ اُؾٔوح ك٢ ػجٞاد شلبكخ ٣ؼزجو كثٌ اُزٔو ٓ٘زغب َٓزووا  

   .[6]  لون زائد

.4.Ⅰزٌائٌة والكٌمٌائٌة ٌالخواص الف 

Ⅰ.1.4.نهضٔخح ا 

ٓغ اُِيٝعخ فبط٤خ ك٤ي٣بئ٤خ ٜٓٔخ ك٢ كثٌ اُزٔو ك٢ٜ ريكاك ػ٘لٓب ٣٘قلغ ٓؾزٟٞ أُبء ٝ رز٘بٍت  

STT  أُبكح اُغبكخ75ٳ٠ُ 72ك٢ كثٌ اُزٔو ،ٓٔب ٣ٔ٘ؾٚ هٞح رؾ٤ِٚ ػب٤ُخ.  ثؾ٤ش ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ َٗجخ ٖٓ % 

ٝٛٞ ٓ٘زظ شل٣ل اُِيٝعخ ٣ٝوعغ مُي ئ٠ُ اٗقلبع اُوؽٞثخ .ٛنٙ اُقبط٤خ ٜٓٔخ ُِؾلبظ ػ٠ِ عٞكح أُ٘زظ ⸲

  .[6] ُٔلح ػب٤ٖٓ ٝرٔ٘غ ٳٗزشبه اٌُبئ٘بد اُؾ٤خ اُله٤وخ

Ⅰ.2.4.نكثافح ا 

٣ؼزٔل ٓزٍٞؾ ًضبكخ كثٌ اُزٔو ػ٠ِ رو٤ًيٙ ثؾ٤ش ٛنا الاف٤و ٣ز٘بٍت ػ٤ٌَب ٓغ كهعخ اُؾواهح أُؾ٤طخ. 

ًضبكخ كثٌ اُزٔو ػب٤ُخ علا ثلؼَ  َٗجخ أُٞاك اُظِجخ اُنائجخ أُٞعٞكح ك٢ ٛنا أُ٘زظ ،ٛنٙ اُقبط٤خ 

   .[6] رَٔؼ ثزقي٣ٜ٘ب ُلزوح ؽ٣ِٞخ

pH .3.4.Ⅰ 

 ٛنٙ اُو٤ٔخ ٓ٘قلؼخ َٗج٤ب ٓوبهٗخ ثوهْ اُؾٔٞػخ ك٢ اُزٔٞه 4.9رَب١ٝ ُلثٌ اُزٔو كهعخ ؽٔٞػخ  

(هل ٣ٌٕٞ الاٗقلبع ك٢ اُوهْ ا٤ُٜلهٝع٤ٖ  ٗبرغب ػٖ ٝعٞك ٤ًٔخ ًج٤وح ٖٓ 5اٌُبِٓخ ) اُوهْ ا٤ُٜلهٝع٤ٖ =

أُبء ك٢ كثٌ اُزٔو. ٝ ٣زْ ٳٗزبط  الاؽٔبع اُؼؼ٣ٞخ )ؽٔغ اَُزو٣ي ٝؽٔغ الٲ٤ٍز٤ي( ثٞاٍطخ 

  .[6] اُؾ٤خ اُله٤وخاٌُبئ٘بد 
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 ػًٕيٛاخ حٕل دتظ انرًش      انفظم الأل                                                           

.5.Ⅰفٕائذ دتظ انرًش 

  : [7]٢ِ٣ ُلثٌ اُزٔو كٞائل ًض٤وح ٜٓ٘ب ٓب

    :ٚفٛذ يشضٗ انغكش٘ ● 

 ٣َبػل كثٌ اُزٔو ػ٠ِ اٍزوواه َٗجخ اٌَُو ك٢ اُلّ ٝمُي لاؽزٞائٚ ػ٠ِ اٌَُو٣بد ٣زْ ٛؼٜٔب ثجؾء  . 

 : ٚذػى طحح انؼظاو  ●

 ٓٔب ٣َبػلى ػ٠ِ اُٞهب٣خ  ٖٓ ٓوع ٛشبشخ اُؼظبّ . ⸲٣ؾز١ٞ كثٌ اُزٔو ػ٠ِ اٌُب٤َُّٞ ٝأُـ٤َ٤ّ٘ٞ  

 : ٚفٛذ انذو ● 

 لإ اُغَْ لا ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ ػلك⸲ؽزٞائٚ ثَ٘جخ ًج٤وح ٖٓ اُؾل٣ل لّ لا٣َبػل كثٌ اُزٔو ك٢ اُؼلاط ٖٓ كوو اُ 

 .ٝؿبُجب ٓب ٣شؼوٕٝ أُظبثٕٞ ثٚ ثبُزؼت ٝاُؼؼق⸲ًبف ٖٓ اٌُو٣بد اُلّ اُؾٔواء 

 :ًٚرهك خظائض يضادج نلأكغذج  ● 

رَبػل  ؽ٤ش أصجذ اُلهاٍبد ٲٕ ٓؼبكاد الٲًَلح ⸲٣ؾز١ٞ كثٌ اُزٔو ث٤ٌٔبد ٲًجو ٖٓ ٓؼبكاد الٲًَلح  

 ًبَُوؽبٕ ٝأٓواع  ٲفوٟ.  اُزٲًَل١  ك٢ ؽٔب٣خ اُقلا٣ب ٖٓ الٳعٜبك

  : ٚفٛذ طحح انمهة ● 

٣ؼزجو كثٌ اُزٔو ٓظلها ع٤لا ٝمُي ُٔؾزٞاٙ اُؼب٢ُ ٖٓ اُجٞرب٤ٍّٞ  ُنُي ٣َبػل ػ٠ِ طؾخ  ػـؾ اُلّ  

كثٌ اُزٔو ٣َبػل ػ٠ِ ى٣بكح   ٝ أصجذ  اُلهاٍبد   اُز٢ أعو٣ذ ػ٠ِ اُؾ٤ٞاٗبد ٲٕ ٬ٝطؾخ اُوِت

 أٓواع اُوِت ٝاٌَُزبد اُلٓبؿ٤خ. اٌَُُٞزوٍٝ اُغ٤ل ك٢ اُلّ   ٖٓ اعَ اُؾٔب٣خ ٖٓ 

 :ٚفٛذ طحح انشؼش ● 

 .ؽ٤ش  ٣َبػل كثٌ اُزٔو ػ٠ِ ئىاُخ اُزؼوعبد أُٞعٞكح ك٢ اُشؼو ٣ٝغؼِٚ ٜٓنثب ٝمٝ ُٔؼبٕ هٞح
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  ػًٕيٛاخ حٕل دتظ انرًش                                                          انفظم الأل

Ⅰ.6.  الاعرخذاياخ ٔانمًٛح انغزائٛح 

أُ٘زظْ ُِزٔٞه ٝ  ُلثٌ اُزٔو اٍزقلآبد رٞط٢ ٓؼبٛل اُزـن٣خ اُؾل٣ضخ ك٢ ع٤ٔغ أٗؾبء اُؼبُْ ثبلٳٍزقلاّ  

ؽزٞائٚ ػ٠ِ َٗجخ ػب٤ُخ ٖٓ اٌَُو ٓٔب ٓ٘زغبرٜب اُضب٣ٞٗخ. ٣ٞكو كثٌ اُزٔو ٓظلها ع٤لا اُطبهخ  ٗظوا  لا

٣جوه اٍزقلآبرٚ أُزؼلكح ػ٠ِ اُ٘ؾٞ اُزب٢ُ :ٓظله اٌَُو  اَُبئَ أُ٘بٍت ُِؼل٣ل ٖٓ أُ٘زغبد  اُـنائ٤خ 

 .[6] :ٓضَ

 أساس المشروب  والايس الكريم ●  

 عامل التحلية و المنكهات لمنتجات الألبان   ●

 و لبسكويت والخبز الحلوا ر الكعكيفي تحض● 

 Ⅰ.7.  يشاكم دتظ انرًش 

 ر٘زظ ػٖ اٍزقلاّ اُؾواهح اُؼب٤ُخ ك٢ ػ٤ِٔخ اُزظ٤٘غ  ٗز٤غخ اؽزوام اٌَُو .  : دكُح انهٌٕ  ●

ك٢ اُزوا٤ًي  ثؾ٤ش ٣ؾلس ثَجت اٗلظبٍ ٝروٍت اُغًِٞٞى ك٢ اُلثٌ ٣ٝؾلس ٛنا : انرغكش أ انرثهٕس● 

 اُؼب٤ُخ .

 ٍججٜب ٝعٞك اُجٌز٤ٖ  ٣ٌٖٝٔ اُزقِض ٜٓ٘ب ثٴعواء ػ٤ِٔخ روش٤ؼ  ع٤لح اُؼظ٤و. : لهح انغٕٛنح● 

 .[8]٣ٝٙ٘زظ ٖٓ هِخ رو٤ًي اُلثٌ ٝػلّ الاٛزٔبّ ثبُ٘ظبكخ ك٤زِٞس أُ٘زظ ٓٔب ٣ٞك١ ٳ٠ُ رقٔوانرخًٛش :● 

.8.Ⅰفٙ اندضائش َراج دتظ انرًشا  

رؾزَ أُورجخ  رؾزَ اُغيائو ٓٞهؼب ٓز٤ٔيا ٝٓزولٓب ك٢ ػلك ٲشغبه اُ٘ق٤َ ٝٲٗزبط اُزٔٞه ك٢ اُؼبُْ  ٳم  

 ا٠ُ كو٣و٤ب ثؼل ٓظو ٣ٝوعغ ٛناااَُبكٍخ ٖٓ ؽ٤ش عِٔخ الاٗزبط اُؼب٢ُٔ ٝ أُورجخ اُضب٤ٗخ ػ٠ِ َٓزٟٞ 

٤ِٕٓٞ  1.15ٲ٤ٔٛخ صوٝح اُ٘ق٤َ ك٢ اُغيائو ثظؾوائٜب اُٞاٍؼخ اُـ٤٘خ ثبُ٘ق٤َ ٝ ٳٗزبط اُزٔٞه١ٍٞ٘ ٣جِؾ 

ٝكثٌ اُزٔو ٲؽل اُؼبكاد اُز٢ روّٞ ثٜب اُؼبئلاد اُغيائو٣خ ُظ٘بػخ ثل٣َ ػََ ٠َٔ٣ٝ ػََ اُزٔو  .ؽٖ 

.[9]ٍٞف ٝثٌَوح  كٟآٖ ٝلا٣خ ٝغ ٝهشبد طـ٤وح  ك٢ ًَ طؾ٠ ثؾ٤ش رٞعل ثؼ
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 يؼاٚٛش اندٕدج فٙ انغزاء            انفظم انثاَٙ                                                      

II.1.ذًٓٛذ 

ٓ٘ن ثلا٣خ اُضٔب٤٘٤ٗبد اٗزشود ًِٔخ عٞكح ًٲؽل أُظطِؾبد اُلاهعخ ك٢ ُـز٘ب ا٤ٓٞ٤ُخ ٝاٍزقلٓذ ثٌضوح ك٢ 

٣ٝزٞهغ أَُزِٜي كائٔب اُغٞكح ك٢ اُـناء اُن١ ٣شزو٣ٚ ًٲٕ ٣ٌٕٞ ٓورلغ اُو٤ٔخ ٬الاػلاٗبد ُغنة اُؼٔلاء 

 .[12] اُـنائ٤خ ٓغ ػٔبٕ اَُلآخ اُظؾ٤خ

اُـناء أ٤ٔٛخ ك٢ رؾل٣ل ٓلٟ هبث٤ِخ ٛنا اُ٘برظ ػ٠ِ أَُزِٜي ٝػبكح ٣زْ رؾل٣لٛب ؽَت أٌُٞٗبد ُٝغٞكح  

ٝػ٠ِ مُي روعغ اُغٞكح ا٠ُ ٓغٔٞػخ ٖٓ اُقٞاص ٝاُظلبد ٝاُز٢ رشَٔ ٖٓ ٬اُلوك٣خ ٌَُ ٓبكح ؿنائ٤خ 

 .[11] ػٜٔ٘ب ٍلآخ اُـناء

2.IIذؼشٚف خٕدج انغزاء. 

ٓؾظِخ فظبئض ٝطلبد ر٤ٔي اُٞؽلاد اُلوك٣خ ُِٔوًت ٝرإصو رأص٤وا ٓؼ٣ٞ٘ب ك٢  رؼوف اُغٞكح ثٲٜٗب

رؾل٣ل كهعخ اُوجٍٞ ثبَُ٘جخ َُِٔز٤ٌِٜٖ. ٝ رؼ٢٘ عٞكح اُـناءإ ًَ أُزطِجبد أُؼ٤٘خ ثقظبئض ٝطلبد 

.ٝروبً عٞكح )اُو٤ٔخ اُـنائ٤خ ٝاُؾُٔٞخ ا٤ٌُٔوٝث٤خ  ⸲أُظٜو⸲اُوائؾخ  ⸲اُـناء ؽ٤ش رزؼِن ة)اُطؼْ

 . [11] ُٔ٘زغبد اُـنائ٤خ ُٔؼوكخ ٓلٟ ٓطبثوزٜب  ُِٔٞاطلبدا

. II 3ُو٤بً عٞكح اُـناء ؽو٣وز٤ٖ ٛٔب:.طشق لٛاط خٕدج انغزاء: 

II. 1.3 طشق شخظٛح.: 

ٌُٔ ⸲ رنٝم⸲ شْ⸲هؤ٣خ (ثبٍزقلاّ ؽٞاً الاَٗبٕ  ٢ٛٝ ؽوم رؼزٔل ػ٠ِ اُزو٤٤ْ اُؾ٢َ ُلٲؿن٣خ 

 .   [12] ٛبٓخ ك٢ ؽَ أُشبًَ أُزؼِوخ ثٔلٟ روجَ اُـناء.ثؾ٤ش ٣ؼزجو اُزو٤٤ْ اُؾ٢َ ٤ٍِٝخ )ٍٝٔغ

2.3. IIطشق غٛش شخظٛح.: 

 آٝ      ثؾ٤ش رؼزٔل ػ٠ِ اٍزؼٔبٍ الاعٜيح ك٢ ه٤بً اُقٞاص ٍٞاء ًبٗذ فٞاص ؽج٤ؼ٤خ ٲٝ ٤ٔ٤ًبئ٤خ 

 .  [12] ٌوٝث٤ُٞٞع٤خٓ

   :ٖٝٓ ث٤ٖ اُ٘زبئظ أُزؾظَ ػ٤ِٜب ٖٓ ٓضَ ٛنٙ الافزجبهاد

 ٌٓٞٗبد اُـناء اُلافِخ ك٢ رو٤ًجٚ.َٗت ٝٗٞع ● 

 اُو٤ٔخ اُـنائ٤خ.● 
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 اءزاندٕدج فٙ انغ يؼاٚٛش                                                                  انثاَٙ انفظم

 [7[ٓلٟ ٍلآخ اُـناء طؾ٤ب .●  

4. II. َٕاع اندٕدج فٙ انغزاءٲ 

 :هئ٤َ٤خر٘وَْ اُغٞكح ك٢ اُـناء ا٠ُ صلاس اٗٞاع 

روعغ ٲ٤ٔٛزٜب ا٠ُ ًَ ٖٓ أُ٘زظ ٝ أَُزِٜي ٓضَ َٗجخ  quantitative quality:خٕدج كًٛح ●

 أٌُٞٗبد ماد اُو٤ٔخ اُـنائ٤خ ك٢ اُـناء.

رؼْ طلبد اُغٞكح أَُززوح ػ٘بطو اُو٤ٔخ اُـنائ٤خ ٝلا ٣ٌٖٔ   : invisible qualityخٕدج يغررشج ● 

  رول٣وٛب ثظلخ ػبٓخ ثبُزو٤٤ْ اُؾ٢َ ٓضَ اُل٤زب٤ٓ٘بد .

رل٤ل اُظلبد اُؾ٤َخ ُِغٞكح ك٢ ٳهشبك أَُزِٜي ك٢ افز٤به ٗٞػ٤خ  :  sensory qualityخٕدج حغٛح  ●

 [8[اُـناء.

5. IIيؼاٚٛش اندٕدج فٙ انغزاء. 

. II 1.5داخهٛح .يؼاٚٛش: 

 اُطؼْ ٝاٌُٜ٘خ● 

 أُوبك٣و ٝأٌُٞٗبد ● 

 اُٞىٕ ● 

. II 2.5يؼاٚٛش خاسخٛح.: 

 أُظٜو ٝإُِٞ ٝكهعخ أُِؼبٕ● 

 اُؾغْ ٝأَُي ● 

                         اُوائؼ ●

II.3.5 يؼاٚٛش يخفٛح.: 

  اُو٤ٔخ اُـنائ٤خ● 
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 اءزيؼاٚٛش اندٕدج فٙ انغ                           انثاَٙ                                         انفظم

 أُٞاك اَُبٓخ● 

 أُٞاك أُؼبكخ ؿ٤و ػبهح● 

6.IIانظفاخ انًًٛضج نهدٕدج فٙ انغزاء. 

6.II.1شوػ ٣طِن ػ٠ِ أُ٘زظ اُـلائ٢ ػ٠ِ ٲٗٚ ٣قِٞ ٖٓ أُٞاك ا٤ٌُٔب٣ٝخ ماد  :.دسخح الٲياٌ نهغذاء ٞٛ

 اُزٲص٤واد اَُبٓخ ٝؿ٤وٛب.

.2.6.IIرؼج٤و ُقِٞ اُـناء ٖٓ ا١ ٓٞاك ؿو٣جخ ٓٔب ٣لٍ ػ٠ِ ػلّ ارجبع شوٝؽ اُٞهب٣خ :َمأج انغزاء ٞٛ  

.3.6.IIهٞاّ ٌِٝٓٔ ⸲هائؾخ ⸲ؽؼْ ⸲٢ٛٝ رِي اُقٞاص ا٤ُٔٔيح ُِـناء ٖٓ ُٕٞ  :انظفاخ انحغٛح نهغزاء

 .ٝاُز٢ ٣ٌٖٔ  رظ٤٘لٜب ك٢ اُقٞاص اُؾ٤َخ .

.4.6.II٣ٝوظل ثٜب ٓلٟ هلهح أُ٘زظ اُـنائ٢  ػ٠ِ اُجوبء ٓؾزلظب ػ٠ِ ه٤ٔزٚ  :فرشج انظلاحٛح نهغزاء

 .اُـنائ٤خ ٣ٝؼجو ػٜ٘ب ثبٜٗب اُلزوح اُي٤٘ٓخ ث٤ٖ ربه٣ـ الٳٗزبط ٝٲهظ٠ ربه٣ـ ُِٔؾبكظخ ػ٠ِ طلبد عٞكرٚ

.5.6.IIاُزٲص٤و ػ٠ِ ⸲٢ٛٝ رِي اُقٞاص ا٤ُٔٔيح ُِٔبكح اُـنائ٤خ ٝرؼْ اُِيٝعخ  :انخظائض انٕظٛفٛح

 ك٢ أُبكح اُـنائ٤خ . اُزو٤ًت

6.6.IIٝرؼ٢٘ ٓلٟ اؽزٞاء أُبكح اُـنائ٤خ ػ٠ِ أٌُٞٗبد اُـنائ٤خ ٝؽوم اُؾلع ٝاُزقي٣ٖ  :.انمًٛح انغزائٛح

 .[9[الٲٓلاػ أُؼل٤ٗخ ⸲اٌَُو٣بد ⸲ػ٠ِ ٛنٙ أٌُٞٗبد ٜٓ٘ب اُجوٝر٤٘بد 
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 ٔانطشق                                                                                               انًٕاد                                      انثانث                                 انفظم

III.1يُطمح انذساعح . 

.1.1.III يٕلغ اندغشافٙ نًُطمح ذمشخ 

اُؾلٝك اُشٔب٤ُخ ُِٔ٘طوخ ر٘ز٢ٜ ػ٘ل ٝلا٣ز٢ أُـ٤و ٝاٝلاك ⸲روغ ٓ٘طوخ روود ك٢ اُغ٘ٞة اُشوه٢ اُغيائو١ 

آب  ⸲ٖٝٓ اُشوم رظَ ؽلٝك أُ٘طوخ ا٠ُ ٝلا٣خ اُٞاك١   ⸲علاٍ آب ع٘ٞثب كزٔزل أُ٘طوخ ا٠ُ ٝلا٣خ ٝههِخ 

اُغيائو٣خ ثبٓزلاك فط٢ ٖٓ اُغ٘ٞة ٳ٠ُ اُشٔبٍ ػ٠ِ  ⸲ؿوثب كز٘ز٢ٜ ػ٘ل ؽلٝك ٓ٘طوخ اُغِلخ ٝؿوكا٣خ

٣ٝؾلٛب شٔبلا ثِل٣خ " أُوبه٣ٖ "  شٔبلا34.93ٝ  32.543ًِْ ث٤ٖ كائور٢ ػوع   170َٓبكخ روبهة 

   .[15[ُؼب٤ُخٝع٘ٞثب ثِل٣خ " ثِلح ػٔو " .٢ٛٝ ٓ٘طوخ رشزٜو ثاٗزبط اُزٔٞه م١ اُغٞكح ا

 

 .[16[ انًٕلغ اندغشافٙ  نًُطمح ذمشخ.III. .2انشكم 

2.IIIالأدٔاخ ٔانًٕاد انًغرؼًهح. 

2.III.1 ػُٛح انذساعح . 

اُلهٍٞ ( ٖٓ ٓل٣٘خ روود ٝاُز٢ رؾز١ٞ   ـوً،اُكهِخ ٗٞه،) ػ٤٘بد ٖٓ اُزٔو افزوٗب صلاصخ ٢ كهاٍز٘ب ٛنٙ ك

ائ٤خ ُِزٔو نائ٤خ اُز٢ رَبػل ك٢ ث٘بء عَْ الاَٗبٕ رزٔضَ اُو٤ٔخ اُـنػ٠ِ َٗت ًج٤وح ٖٓ ٓقزِق اُؼ٘بطو اُـ

اُلٕٛٞ ٝ ⸲اُجوٝر٤٘بد  ⸲٤ُبفالٲ ⸲أُؼبكٕ ⸲اٌُوث٤ٛٞلهاد ⸲ك٢ اؽزٞائٚ ػ٠ِ َٗت ٓقزِلخ ٖٓ اُل٤زب٤ٓ٘بد

 ٗٞاػٚ .ٲائ٤خ ُِزٔو ثبفزلاف نأُبء ٝؿ٤وٛب اٌُض٤و ٖٓ اُؼ٘بطو الافوٟ ٝرقزِق اُو٤ٔخ اُـ
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 ٔانطشق انًٕاد                                                                      انثانث انفظم

.III1.1.2دلهح َٕس.: 

النسبة المئوية  للمادة العضوية ) الكربوهيدرات الرطوبة ونسبة اقل من البروتين ونسبة ضعيفة من 

   بقيمةMnاما بالنسبة للعناصر المعدنية ) ٬ 97.715المادة الدهنية ( كبيرة من الوزن الكلي للحمية 

0.6 ٬  Cr 0.111    ب  Znو 43.00بCuو 0.33بNaب.(ppm14.0 

 

 .(2223ثًشج َخٛم انرًش نظُف دلهح َٕس ) .III3. نشكما

 

.III2.1.2.انغشط : 

النسبة المئوية  للمادة العضوية ) الكربوهيدرات  ٬تمر الغرس ضمن أنواع التمور الكثيرة والشهيرة 

الرطوبة ونسبة اقل من البروتين ونسبة ضعيفة من المادة الدهنية ( كبيرة من الوزن الكلي للحمية 

و  43.00بZn  ٬ب Cr   0.088  ٬   .0   بقيمة7Mnاما بالنسبة للعناصر المعدنية )   ٬ 98.112

Cuو 0.43  بNaب.((ppm)15.6 
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 انفظم انثانث                                                                                انًٕاد ٔ انطشق

 

 (.2223ثًشج َخٛم انرًش نظُف انغشط ).III.4. انشكم                                

.III 3.1.2انذلٕل.:  

النسبة المئوية  للمادة العضوية ) الكربوهيدرات الرطوبة ونسبة اقل من البروتين ونسبة رٔو اُلهٍٞ 

اما بالنسبة للعناصر المعدنية )  ٬ 90.241ضعيفة من المادة الدهنية ( كبيرة من الوزن الكلي للحمية 

5Mn٬   .0   بقيمة  Cr   0.034  ٬ب  Znو  59.00بCuو 0.27  بNaب.((ppm)16.3 

 

 (.2223ثًشج َخٛم انرًش نظُف انذلٕل ) III.5.انشكم

.2.2.III الأدٔاخ ٔ الأخٓضج ٔانًحانٛم انًغرؼًهح 

 .الادٔاخ ٔالاخٓضج ٔانًحانٛم ٔانكٕاشف انًغرخذيحIII.1اندذٔل. 
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 انًٕاد ٔانطشق      انفظم انثانث                                                                                  

 انًحانٛم ٔ انكٕاشف الاخٓضج انًغرخذيح الادٔاخ

 اٗبث٤ت افزجبه      -

 قدر-

 ماصة-

 هطٖ -

 كٝهم-

 ؽٞعِخ-

 بيشر-

 ساعة الإيقاف-

 قطعة قماش-

 Etuveاُؾبػ٘خاُؾواه٣خ-

 ٓقجو١ ؽَبً ٤ٓيإ-

-pH (JENWAYعٜبى اٍ-

3510 mèter) 

جهاز -

 pycnomètreالبيكنومتر

 viscomètreجهاز -

 réfractométreجهاز -

 ٓبء ٓوطو -

 دبس التمر -

  H2O2 الماء الاكسجيني-

- oxidase reagent 

 Indoleمركب -

-Acéton 

 

  

.III3طشٚمح ػًم ٔذحضٛش دتظ انرًش . 

 اُلهٍٞ(.ٝ اُـوً ،رْ رؾؼ٤و كثٌ اُزٔو ٓ٘ي٤ُب ثبُطو٣وخ اُزو٤ِل٣خ ٖٓ الاط٘بف ) كهِخ ٗٞه

 . رْ ر٘ظ٤ق اُزٔو ٝؿَِٜب ثبُٔبء لإىاُخ الاروثخ ٝاُـجبه ٝٓب ٣زؼِن ثٜب ٖٓ ٓٞاك ؿو٣جخ .1

 C ؽ٤ش  رظَ كهعبد ؽواهح ٳ٠ُ ؽٞا٢ُ   1Kg/3 litreٗؼغ  ك٢ هله ػ٤ٔن  ٤ًٔخ ٖٓ اُزٔو ٝأُبء . 2

 ٝرؼزٔل أُلح ػ٠ِ ٗٞػ٤خ اُزٔو أَُزقلّ . ٬ٝ ٣ـ٠ِ  ُٔلح ٍبػخ ا٠ُ ٍبػز٤ٖ  روو٣جب  90

 صْ ٣ظل٠ ثبٍزؼٔبٍ أُظلبح . ٬ٝٗقزجو ٓلٟ ٗؼظ اُزٔو ٝهبث٤ِزٚ ُِٜوً  ٬ٗوكغ اُوله ػٖ اُ٘به  .3

َ اٌُض٤ق ٗظل٢ اُؼظ٤و ثوطؼخ هٔبُ ٗظ٤لخ ٝ ٣ؼبك ؿ٤ِٚ  ؽز٠ ٣زْ اُؾظٍٞ ػ٠ِ ػظ٤و  اُزٔو اَُبئ .4

 اُوٞاّ ٝمُي ثظٜٞه كوبػبد ػ٤ِٚ  اُن١ ٣ؼوف ثبٍْ كثٌ اُزٔو .

 ٣ٝؾلع ك٢ كهعخ ؽواهح اُـوكخ. ٬ٗزوًٚ ؽز٠ ٣جوك صْ ٣ؼجأ ك٢ ىعبعخ .5

.4.III ذؼٍٛٛ يشدٔد دتظ انرًش  

  :رْ ؽَبة ٓوكٝك كثٌ اُزٔو أُؾؼو ٖٓ الاط٘بف أُلهٍٝخ ؽَت اُؼلاهخ اُزب٤ُخ

 
R % = m/M*100  
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 انفظم انثانث                                                                             انًٕاد ٔ انطشق

: Rأُوكٝك 

m :ٔوًزِخ كثٌ اُز 

: Mًزِخ اُزٔو 

.5.III انخظائض انكًٛٛائٛح ٔانفٛضٚائٛح نذتظ انرًش 

III.1.5 ُٙٛذحذٚذ الاط انٓٛذسٔخ.: pH ه٤ْ  ٣زْ اُؾظٍٞ ػ٠ِpH  ( ثؼل ٝػغ عٜبىJENWAY-

3510 mètre  ٝرَغَ اُ٘ز٤غخ(  ك٢ كثٌ اُزٔو ثؼل رؼل٣ِٚ ثبُٔؾٍِٞ اُو٤ب٢ٍ. 

 

 pH (JENWAY-3510 mètre )خٓاصالIII.6. انشكم.

.2.5.III ٣زْ اُؾظٍٞ ػ٤ِٜب ثبٍزقلاّ عٜبى:ذحذٚذ انكثافح   pycnomètre   ؽ٤ش ٗيٕ أٝلا ث٤ٌ٘ٞٓزو

ا٤ُٔيإ اُزؾ٢ِ٤ِ صْ ٣ِٔئ اُج٤ٌ٘ٞٓزو ثلثٌ اُزٔو صْ ٣غلق ٖٓ اُقبهط َٓ ػ٠ِ  50ٝاُن١ ؽغٔٚ ٬كبهؽ 

 ثبٍزقلاّ أُ٘ل٣َ اُٞهه٢ ٢ٌُ لا ٣زبصو ك٢ اُٞىٕ.ٝٗؼَٔ ٗلٌ اُقطٞاد ثباَُ٘جخ ٌَُ أٗٞاع اُزٔو.

 :ويحسب الكثافة بالمعادلة  التالية

 

 

 

 

 gٝىٕ اُج٤ٌ٘ٞٓزو كبهؽ ة :   

d(g/m³) =
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 انًٕاد ٔانطشق         انفظم انثانث                                                             

 gٝىٕ اُج٤ٌ٘ٞٓزو ٓغ كثٌ اُزٔو ة     :

: V ؽغْ كثٌ اُزٔو ةm                                                           

 

                                         pycnomètr خٓاص انثٛكُٕيرش III.7.انشكم. 

.3.5.III رْ ه٤بٍٜب ثبٍزقلاّ عٜبى  :ذحذٚذ انهضٔخح viscomèter .  ػجبهح ػٖ ٲٗجٞثخ ٓشؼو٣خ ٞٛٝ

ثبٍزقلاّ أُبطخ ثؾ٤ش رَبػل َُؾت كثٌ اُزٔو .َٝٗؾجٚ (C)ؽ٤ش ِٗٔئ ك٢ الاٗزلبؿ اٌُج٤و ٓغ اُلزؾخ 

صْ َٗزقلّ ٍبػخ الإ٣وبف ٝٗ٘يع أُبطخ ٬( (Bؽز٠ ٣ٔزِئ ػ٘ل الاٗزلبؿ اُظـ٤و ؽز٠ ٣زغبٝى اُؼلآخ 

ٝٗأفن أُزٍٞؾ .ٗؼَٔ    ٝ    ٬  (.ثؼلٛب ٌٗوه اُزغوثخ صلاصخ ٓواد (A( ا٠ُ (Bثؼلٓب ٣٘يٍ ٖٓ اُؼلآخ 

 اَُ٘ج٤خ ؾَت اُِيٝعخرخ ٌُضبكخ أُبء ٌٝٗوه اُؼ٤ِٔخ ثبَُ٘جخ ٌَُ أٗٞاع اُزٔو .ٝٗلٌ اُقطٞاد ثبَُ٘ج

  :ثبُٔؼبكُخ اُزب٤ُخ

 

 

 

 ًزِخ ؽغ٤ٔخ ُلثٌ رٔو         

 ًزِخ ؽغ٤ٔخ ُِٔبء      

 ًضبكخ كثٌ اُزٔو     :

 ٓزٍٞؾ ىٖٓ كثٌ اُزٔو    :

  متوسط زمن الماء  :    

 

          

     
 =  (N.S/m²) 
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                                                         ٔانطشق انًٕاد                                                                  انفظم انثانث        

 

 .viscomèter. خٓاص III. 8انشكم.

.4.5.III  ذحذٚذ  يحرٕٖ انًادج اندافح: 

 ٝرَغَ اُ٘ز٤غخ ثؼل ٝػغ  كثٌ اُزٔو.réfractométre (  Bellingham+stanleyرْ ه٤بٍٜب ثغٜبى)

 

 réfractométre(  Bellingham+stanley. خٓاص)III.9انشكم. 

.6.III ٘انرحهٛم انثكرٛش 

رْ اعواء  صلاصخ افزجبهاد  ُِزؾ٤َِ اُجٌز٤و١ ثبُزؾل٣ل ك٢ َٓزشل٠ ٤ٍِٔبٕ ػ٤ٔواد روود ثؼل رقٔو صلاصخ 

  :ٖٓ ث٤ٜ٘ب  plate count agar( ٝثبٍزقلاّ ٍٝؾ  اُـوً ٝاُلڤٍٞ⸲ػ٤٘بد  ُلثٌ اُزٔو )كهِخ ٗٞه 
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 انًٕاد ٔانطشق                انفظم انثانث                                                       

  

.1.6.III اخرثاسcatalase   :ٛ َٔػ٠ِ       ٖٓ أُبء الاًَغ٢٘٤  ثٞػغ هطوح  ا الافزجبهن٣زْ ػ

  .C37 ٍبػخ ػ٘ل كهعخ ؽواهح  24ثؼل اُزؾؼ٤ٖ اُٜٞائ٢ ُٔلح عيء ٖٓ اُجٌز٤و٣ب اُ٘برغخ  نشو٣ؾخ ٣ٝزْ اف

    ꞏ ا ُْ ٣ؾلس كٞهإ ماٝرٌٕٞ ٍبُجخ  ا ؽلس كٞهإمارٌٕٞ اُ٘ز٤غخ ٓٞعجخ 

 

 catahaseخرثاسٲ․Ⅲ․12․انشكم                                      

III.2.6 اخرثاس . : oxidaseٛ َٔؼٝٝػ ب اُ٘برغخ الافزجبه ػٖ ؽو٣ن افل عيء ٖٓ اُجٌز٤و٣ا نرْ ػ ٚ

ػ٠ِ ٝههخ اُزوش٤ؼ اكا رؾٍٞ إُِٞ ا٠ُ الاىهم  oxidase reagent  ػ٠ِ  ٝههخ روش٤ؼ ٗؼ٤ق ٖٓ

  .فلاٍ صبر٤خ رٌٕٞ اُ٘ز٤غخ ٓٞعجخ ٝإ ُْ ٣زؾٍٞ رٌٕٞ ٍبُجخ 

 

 oxidaseخرثاس ٲ․Ⅲ․11․انشكم                                          
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 انفظم انثانث                                                                                  انًٕاد ٔ انطشق

.3.6.III  اخرثاسindole : رؼبف ا٠ُ اُجٌز٤و٣بtryptophan   ٍبػخ ػ٘ل كهعخ  24ٝرؾؼٖ ُٔلح

ا مؽجوخ طلواء رٌٕٞ اشبهح ٍبُجخ آب اا لاؽظ٘ب ظٜٞه ما   Indoleصْ ٣ؼبف ُٜب ٓوًت  C3 37ؽواهح

 .ًبٗذ ؽجوخ ؽٔواء رٌٕٞ الاشبهح ٓٞعجخ 

 

  Indoleخرثاسٲ․Ⅲ․12․انشكم                                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 الفصل الرابع

 النتائج والمنالشة
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 ٔانًُالشحانُرائح                        انفظم انشاتغ                                                    

.1.VI  ذؼٍٛٛ يشدٔد دتظ انرًش   

 VI.2. ك٢ علٍٝ . ٣زْ رِق٤ض ه٤ْ ٓوكٝك)َٗجخ( كثٌ اُزٔو ك٢ الأط٘بف أُلهٍٝخ

 ًٚثم َغثح دتظ انرًش فٙ الأطُاف انثلاثح انًذسٔعح. .VI.2.اندذٔل 

 يشدٔد)َغثح( دتظ انرًش % انظُف

 56 دقلة نور

 53 الغرس

 75 الدقول
 

ؽ٤ش ثِـذ َٗجخ  ⸲(% 80-50ٳٕ َٗجخ كثٌ اُزٔو ك٢ اُؼ٤٘بد أُلهٍٝخ  ًبٗذ ٓؾظٞهح ك٢ أُغبٍ )

% ثبَُ٘جخ  56ٝ ⸲% ثبَُ٘جخ ُؼ٤٘خ اُلهٍٞ ٢ٛٝ رٔضَ ٲػ٠ِ َٗجخ ك٢ اُؼ٤٘بد أُلهٍٝخ  75كثٌ اُزٔو 

%.ٝٛنا هاعغ لافزلاف اٌَُو٣بد ك٢  53ُؼ٤٘خ كهِخ ٗٞه ث٤٘ٔب ُْ رزؼلٟ َٗجخ كثٌ اُزٔو ك٢ ػ٤٘خ اُـوً 

 .ًَ ٗٞع

.2.VIانخظائض انفٛضٚائٛح ٔانكًٛٛائٛح 

٣ِقض ٗزبئظ اُقظبئض اُل٤ي٣بئ٤خ ٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ لأٗٞاع كثٌ اُزٔو اُضلاصخ أُلهٍٝخ ًَ ٖٓ  ..VI.3اُغلٍٝ

ٝك٢ ٛنا الإؽبه ٖٝٓ فلاٍ كهاٍبد ًض٤وح ٓقزِلخ رج٤ٖ ٝعٞك افزلاف ك٢  ⸲اُـوً ٝ اُلڤٍٞ( ⸲) كڤِخ ٗٞه 

ٝ أُٞػؾخ ك٢  C20-25 ؽ٤ش رٔذ هواءرٜب ػ٘ل كهعخ ؽواهح  اُقظبئض ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٝاُل٤ي٣بئ٤خ ُِؼ٤٘بد 

 :اُغلٍٝ 

 ٕٚضح َرائح انخظائض انفٛضٚائٛح ٔانكًٛٛائٛح نثلاثح إَٔاع يٍ دتظ انرًش VI.3 .اندذٔل.

 دتظ انذڤٕل دتظ انغشط دتظ دڤهح َٕس انؼُٛح

 pH 4.47 4.68 4.21درجة حموضة 

 1.33 1.46 1.4 ³الكثافة غ/م

 1.55 1.63 1.41 ²اللزوجة نيوتن.ثانية/م

 58.6 71.2 74.6 المادة الجافة 

 

 

 



 

19 

 

 ٔانًُالشحانُرائح                                  انشاتغ                                           انفظم

VI.1.2ُٙٛذحذٚذ دسخح الاط انٓٛذسٔخ .:pH 

. ٗلاؽع إ ٛ٘بى افزلاف ؽل٤ق ك٢ كهعخ اُؾٔٞػخ ك٢ ه٤ْ ػ٤٘بد كثٌ اُزٔو VI.3ٖٓ فلاٍ اُغلٍٝ.

ٝأف٤وا كثٌ  ٤ِ٣ٝ4.47ٜب كثٌ كڤِخ ٗٞه ثو٤ٔخ  4.68اُضلاصخ ام ظٜود اُو٤ٔخ الأػ٠ِ ك٢ كثٌ اُـوً 

 ..VI.10. ٝٛنا الافزلاف ث٤ٖ اُؼ٤٘بد ٓٞػؾخ ك٢ اُشٌَ 4.21اُلڤٍٞ ثلهعخ ؽٔٞػخ 

اُؾٔٞػخ ٣ٌٖٔ اهعبػٚ ا٠ُ إ أط٘بف اُزٔٞه رقزِق ثبفزلاف  َٗجخ رٞكو  ٝٛنا الافزلاف ك٢ ه٤ْ كهعخ

 ٝ ثي٣بكرٜب رورلغ ثَ٘جخ اٍُٞؾ.   الاؽٔبع اُؼؼ٣ٞخ اُز٢ رولّ اُجوٝرٕٞ 

RCOOH +   O  ↔    RCO   +     
  

 . ا يعطي إمكانية تخزينه لعدة سنواتذلكل الأنواع كانت حمضية وه  pHقيم 

 نؼُٛاخ دتظ انرًش   pHًٚثم لٛى VI.10. انشكم. 

 

.VI2.2 ذحذٚذ انكثافح . 

ٳم كٝٗذ اػ٠ِ ه٤ٔخ ػ٘ل ٬ ³ؽ/ّ 1.4-1.3. ٲٕ ه٤ْ اٌُضبكخ ًبٗذ ك٢ ؽلٝك VI.3ٗلاؽع ٖٓ فلاٍ اُغلٍٝ.

. ٝٛنٙ  ³ؽ/ّ 1.33 ٝٲهَ ه٤ٔخ ُلثٌ اُلڤٍٞ ³٬ؽ/ّ 1.4صْ كثٌ كڤِخ ٗٞه  ³ؽ/ّ 1.46كثٌ اُـوً 

 VI.11. اُلوٝهبد ث٤ٖ ػ٤٘بد كثٌ اُزٔو ٓٞػؾخ ك٢ اُشٌَ.

 ٳٕ اُزجب٣ٖ أُٞعٞك ك٢ اُو٤ْ ٣ٌٖٔ رل٤َوٙ ك٢ افزلاف رو٤ًجخ ًَ ٗٞع ٖٓ كثٌ اُزٔو .

 

3.9

4

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.8

 اُلهٍٞ اُـوً كهِخ ٗٞه 

ة 
ض

مو
ح
 ال

بة
س

ن
 

 عٌنات دبس التمر

   pHدسخح الاط انٓٛذسٔخُٛٙ
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 ٔانًُالشحانُرائح                           انفظم انشاتغ                                           

 ًٚثم لٛى انكثافح نؼُٛاخ دتظ انرًش VI.11. انشكم.

 

.3.2.VI  ذحذٚذ انهضٔخح 

٤ِ٣ٚ  ⸲ ².صب٤ٗخ/ ّ ٤ٗٞرٖ 1.63َ اػ٠ِ ه٤ٔخ ُِيٝعخ ػ٘ل كثٌ اُـوً ٤.رْ رَغ.VI.3ٖٓ فلاٍ اُغلٍٝ 

.ًٔب٢ٛ ٓٞػؾخ ².صب٤ٗخ/ّ ٤ٗٞرٖ 1.41صْ كثٌ كڤِخ ٗٞه ثو٤ٔخ  ².صب٤ٗخ/ّ ٤ٗٞرٖ 1.55ٓجبشوح كثٌ اُلڤٍٞ 

 VI.12.اُشٌَ.ك٢ 

٣ٝلَو الافزلاف أُِؾٞظ ٛٞ افزلاف ك٢ هٞح اُزغبمة ث٤ٖ اُغي٣ئبد ك٢ كثٌ اُزٔو ثَجت كهعخ اُؾواهح 

 ٓٔب رإك١ ا٠ُ اٗقلبع ٝاهرلبع ُيٝعزٚ.  

ًٚثم  لٛى انهضٔخح نؼُٛاخ دتظ انرًشVI.12. انشكم.

 

1.25

1.3

1.35

1.4

1.45

1.5

 اُلهٍٞ  اُـوً كهِخ ٗٞه 

 ³م/غ

 ػُٛاخ دتظ انرًش 

 انكثافح

1.3

1.35

1.4

1.45

1.5

1.55

1.6

1.65

 اُلهٍٞ اُـوً كهِخ ٗٞه

ن
وت

نٌ
.

ٌة
ان
ث

 ²م/

 عٌنات دبس التمر

 اللزوجة
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 والمنالشةالنتائج                                                       الفصل الرابع

.4.2.VI  ذحذٚذ يحرٕٖ انًادج اندافح 

ٳم كٝٗذ اُو٤ْ اُؼب٤ُخ ُِٔبكح اُغبكخ ػ٘ل ػ٤٘خ  ٬. إ اُو٤ْ رزلبٝد ك٤ٔب ث٤ٜ٘ب VI.3ٗلاؽع ٖٓ فلاٍ اُغلٍٝ.

ٝأُٞػؾخ  58.6  ٝاهَ ه٤ٔخ ُلثٌ اُلهٍٞ ⸲ػ٠ِ اُزٞا٢ُ  74.6ٝكثٌ كهِخ ٗٞه ثو٤ٔخ 71.2كثٌ اُـوً 

 . VI13.ك٢ اُشٌَ.

                            ٝهاعغ ٛنا الافزلاف ك٢ ه٤ْ أُبكح  اُغبكخ ا٠ُ عٞكح ًَ ٗٞع .

  .ًٚثم لٛى يحرٕٖ انًادج اندافحVI13.انشكم.

 

.3.VI  ٘انرحهٛم انثكرٛش  

 ٕٚضح َرائح انرحهٛم انثكرٛش٘ نؼُٛاخ دتظ انرًش. VI.4.اندذٔل.

 انثكرٛشٚإَع 

 انؼُٛح

Streptococus E-coli Salmonella 

 - - - لة نورڤدبس د

 - - - دبس الغرس

 - - - ولڤدبس الد

 

. ظٜٞه اشبهح ٍبُجخ ٣لٍ ػ٠ِ أٗٚ ُْ ٣ٌٖ ٛ٘بى أ١ رٞاعل ُِجٌز٤و٣ب اُؼبهح ك٢ ًَ VI.٣4زؼؼ ٖٓ اُغلٍٝ.

 ػ٤٘بد كثٌ اُزٔو . 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

 ػُٛاخ دتظ انرًش كثٌ اُلهٍٞ كثٌ اُـوً  كثٌ كهِخ ٗٞه

 المادة الجافة 

 كثٌ كهِخ ٗٞه

 كثٌ اُـوً 

 كثٌ اُلهٍٞ



 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الخاتمة العامة
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 انخاذًح انؼايح

 .دتظ انرًشثٔب ك٢ مُي  ⸲ٛٞ كبًٜخ رشٌَ أُبكح اُقبّ لٳٗزبط ػلك لاثٲً ثٚ ٖٓ أُ٘زغبد اُـنائ٤خ اُزٔو

 ٝث٘ظْ َٓزٟٞ اُؼـؾ ًٔب ٣َبػل ػ٠ِ كزؼ اُش٤ٜخ. ⸲الأف٤و ػ٠ِ فلغ َٗجخ ا٤ٌَُُٞزو٣ٍٝؼَٔ ٛنا 

ٖٓ كهاٍز٘ب ٛنٙ ٓزبثؼخ عٞكح كثٌ اُزٔو  أُؾؼو ٓ٘ي٤ُب ثبُطو٣وخ اُزو٤ِل٣خ ٖٓ صلاصخ أٗٞاع ٖٓ   اُٜلف

بئ٤خ  ٖٓ فلاٍ ثؼغ اُقظبئض ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٝاُل٤ي٣ ⸲اُـوً ٝ اُلهٍٞ( ُٔ٘طوخ روود⸲اُزٔو )كهِخ ٗٞه

(% ٝمُي ؽَت عٞكح ًَ 80-50ٓوكٝك كثٌ اُزٔو كٌبٗذ اَُ٘ت ك٢ ؽلٝك ) رؼ٤٤ٖٝاُزؾ٤َِ اُجٌز٤و١. رْ 

 pHظٜود اُلهاٍخ  ٝعٞك افزلاكبد ُِقظبئض اُل٤ي٣بئ٤خ ٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ُلثٌ اُزٔو. كولهد ه٤ْ اٍ اٗٞع. 

كثٌ اُـوً ⸲ 4.47ام ًبٗذ َٗجزٜب ػ٘ل كثٌ كهِخ ٗٞه  JENWAY-(3510 métreثبٍزقلاّ عٜبى)

ػ٠ِ  ³ؽ/ّ 1.4ٝ1.46ه٤ْ اٌُضبكخ ٌَُ ٖٓ كهِخ ٗٞه ٝاُـوً ⸲ 4.21ٝأف٤وا كثٌ اُلهٍٞ ثَ٘جخ  4.68

 ².صب٤ٗخ/ّ ٤ٗٞرٖ 1.55ُلثٌ كهِخ ٗٞه ٝ ².صب٤ٗخ/ّ ٤ٗٞرٖ 1.41اُِيٝعخ  ⸲ ³ؽ/ّ 1.33اُزٞا٢ُ  ٝاُلهٍٞ ثو٤ٔخ 

ُلثٌ اُـوً .ٝرْ أ٣ؼب رول٣و ٓؾزٟٞ أُبكح اُغبكخ  ².صب٤ٗخ/ّ ٤ٗٞرٖ 1.63ػ٠ِ ه٤ٔخ ثَ٘جخ اُٝلثٌ اُلهٍٞ 

ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ٤ِ٣ٜب كثٌ  74.6 ⸲ 71.2م ًبٗذ اُو٤ٔخ الأػ٠ِ ٖٓ كثٌ اُزٔو ُظ٘ل٢ اُـوً ٝكهِخ ٗٞه ا

فو فطٞح رْ اُزؾ٤َِ اُجٌز٤و١  ُضلاصخ افزجبهاد كٌبٗذ اُ٘زبئظ ٍِج٤خ ٝٛنا هاعغ ٲ.ًٝ 58.6اُلهٍٞ ثو٤ٔخ 

 و فب٢ُ ٖٓ اُجٌز٤و٣ب.ٲٕ كثٌ اُزٔ

ُ٘زبئظ أُزؾظَ ػ٤ِٜب ُؼ٤٘بد ٖٓ كثٌ اُزٔو ث٤٘ذ ٝعٞك كوٝهبد ؽل٤لخ ٓؼ٣ٞ٘خ ٝاػؾخ .ؽ٤ش ه٤ْ  ٝكوب

اٌُضبكخ اُِيٝعخ ٝٓؾزٟٞ أُبكح اُغبكخ ًبٗذ ٓٞاكوخ ُٔؼب٤٣و اُغٞكح  ٝاٗٚ ُْ ٣ٌٖ ٛ٘بى أ١ رٞاعل ُِجٌز٤و٣ب 

 اُؼبهح ك٢ ًَ ػ٤٘بد كثٌ اُزٔو.  

 :٣ٌٖٔ رط٣ٞو  عٞاٗت أفوٟ ٓضَ ⸲غ ٛنٙ اُلهاٍخٖٓ ٲعَ ر٤ٍٞ

 ُلثٌ اُزٔو . َٗجخ اٌَُو٣بد ا٤ٌُِخ كهاٍخ  -

 .٤َٔخكهاٍخ اُ -
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رؾؼ٤و شواة كثٌ اُزٔو اُطج٤ؼ٢ ٝرلػ٤ٔٚ  ٛبعو محمد طبُؼ ػجل الله.⸲الاؽٔو  هث٤ؼخ ػجل اُوبكه[.3]

 .)1(اُؼلك⸲ 19أُغِل ; 2020ثؾبس ٗقِخ اُزٔو.لٲٓغِخ اُجظوح  ٝرول٣و فظبئض عٞكرٚ.ثل٤زب٤ٖٓ )ط(

    ؽوكخ رظبهع (.2022 ⸲اؿَطٌ  ⸲10)ط٘بػخ ػََ اُزٔو اٝ هة اُزٔو اٝ كثٌرؾٞاً ثواً. .[4] 

 https://tahwaspresse.dzاُجوبء ك٢ اُغيائو: 

، ٖٓ 2021ًبٕٗٞ اُضب٢ٗ,  24. ربه٣ـ الاٍزوكاك كثٌ اُزٔو :كٞائلٙ ٝ اصبهٙ اُغبٗج٤خ ٓغل ؽض٘ب١ٝ. .[7]

 https://WWW.webteb.comكٞائلٙ ٝاصبهٙ اُغبٗج٤خ: 

  ُجظوح: ٤ًِخ اُيهاػخ.عبٓؼخ ا ط٘بؿخ اُلثٌ.اٝهاً ؽبهم ٣ب٤ٍٖ. [8]

 ;اُغيائو-عبٓؼخ محمد ف٤ؼو ثٌَوح :اهزظبك٣بد اٗزبط اُزٔٞه ك٢ اُغيائو.ثٌَوحثش٤و ثٖ ػ٤ش٢. .[9]

2013. 

 (.4طلؾخ) [.محمد ا٤َُل اُط٤به . عٞكح ٍٝلآخ اُـناء.11]

  :http://f.zira3a.net 20⸲07⸲2007ىهاػخ ٗذ .  [.ٓؾٔٞك.12]

 .(2021⸲ ٤ٗٞ٣ٞ⸲ 8) اء.نؽٞاٍ اُيهاػخ ٝاُـٲاء. نٍٝلآخ اُـ ثَبّ اُـبْٗ. ٓلّٜٞ عٞكح[.14]

 (.2023 ⸲اثو٣َ⸲ 8[.٤ٓو٣ٚ عواػ. اْٛ أُؼِٞٓبد ؽٍٞ ٓل٣٘خ روود. ٍٓٞٞػخ أُـوة اُؼوث٢ .)15]

 vitaminedez  http://www.google :[.فو٣طخ ٓلظِخ ُِغيائو.16]

ك٤٘ٞلاد ٌٝٓٞٗبد أفوٟ ُجؼغ أط٘بف ٗق٤َ اُزٔو أُؾ٤ِخ . ٓنًوح  رؾ٤ِ٤ِخ ٝ[.ؿ٤بثخ ى٣٘ت. كهاٍخ 18]

.2015 ⸲٤ًِخ اُو٣بػ٤بد ٝػِّٞ أُبكح ⸲عبٓؼخ هبطل١ ٓوثبػ ٝههِخ  :.ٝههِخ كًزٞهاٙ
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