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 الملخص
 

نالغو غاا ونوواا و تلنلواانن ااواطمن ناا نحغاا نانحغ تناا فاا ننالخباا انطلاقاا من اامنة  غاا ن  غاا ن
نغ ومنااستغن ءنعنلنةوناستبداللونج ءن ذانالبح نبهد نتحسغمنخ غ ةنالخب نال صنوع ن منسلال 

Saccharomyces cerevisiea وشااا ننونوالع اااننعماااعن ت بعااا نج غاااصنع مغااا  نالتصااانغصنبهاااد
الصاان عغ ونن نفاا نال ع اانونةجاا ان ااذانالبحاا نفاا ن خاا ب ن  واا نااختباا  ا نوا بحاا   صاا د نالتمااون

العغنا  ن)سالال ننوج ع نالعغن  ن من ع  ننالقط نا  بع ن)شبع ونح ست ونحما،ونح ا، ونوو نا 
نن سح  نبغئغ  .ن- نتج  ننص ن صنع نن-  ءنن- نتجننه ئ نن- واسنن-ةمن

التخ ا ننال واصف  نالقغ سغ نالسو غ ونوتمنقغ سنقوةنتمنتحمغننالعغن  ن غو وبغولوجغ منحس،
بغناا ننونحغاا APIب عت اا دنتقنغاا نالاااننالخ اا ئ وتصاانغ نن SJAلمعغناا  نال ااةخوذةنب سااتخدامنجهاا  

ب لسااا ل ونغلاوننالد اسااا نوجاااودنتماااو ن  تفاااصنبااا لوولغفو منوا غشااا غوغ نالقولونغااا نولااامنغلاحااا نةانتماااو 
تماااو ن  تفاااصننال واصاااف نالقغ ساااغ نالساااو غ نبساااب،نوجاااودنةقااانن ااامنحااادودوو نااا نقاااوةنالتخ ااا ن  لبااا من

ا منلاامنتواامننونوواا منسااب،نالتمااو ن ااونةمنبعاا نالساالاا Candiaب لخ اا ئ نالوحشااغ نوخ صاا نالااا
ننقغ نت    ونوع مغ  نالتعقغمنلغس نو فغ .

نبصاااح نغوااا نانوسااامغمنآ ااامن نااتجنإنتااا  نبهاااد نال ع اااننفاا ناله سااا،نن ااا منتطبغااا نولااد 
نالح جا نال  اقب ننق طنوحدد نال  اقب ننق طنووصنتمنالسو غ ونالقغ سغ نلم واصف نو ط ب نال ستهمك

ن اامنالج ثاو  نالتماو نتادا كنغ وامنانالإنتا  ونفا نحس ساا ن  حما نوونها نحغاوان وا دنإوا ف نعناد
ن.بعد  
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 المقدمة والدراسة الرجعية: -1
ن نتعنا نالجاو  ونوالخ غا ةن ا gyst ن امناانجمغ غا نالقدغ ا ن امنوم ا ن)الخ غا ةوم ا ن  تاةت 

نوف نالتخ غ نعمعن  نالت  غخونحغا نعثا نعم ا ءنارثا  و ئن  نحغ وناستخد  نف نصن ع نالخب ن
نصاا غ نالقدغ اا نعمااعنط حوناا نحج غاا نو ا  ن اامنةجااننالخباا ونفواالانعاامن سااو   فا نا نقاا  نال 

 نافان وPHillips.2009)ع منقبننال غلادنتووحنتن ولهمنلم ش وب  نالوحولغ نوالخب نن444و0 من
 وغ ناواان غ وانو ئنا  نباننن ا  ااامنغعتبا ونولاا ط نال جهاا نغوغنهوغاكنالخ غاا ةنبوساانطوناة نااحان0864

(9442.Huxleyتو ناسنب ساااامنلوغاااابغااان0681 مناعااان ا نفااا
 moire sur la fermentation" نا نصحغفاااافااا

alcoolique"الف نسااغ نبااةمنع مغاا نالتخ غاا نالوحااول نتااتمنن
نبوساااا ط نالخ اااا ئ نولااااغسنبوجااااودنعوا اااانن حفاااا ةنوغ غ ئغاااا 

(PHillips.2009ونة هااااااااااااااااا نب ساااااااااااااااااتو نةمنفق عااااااااااااااااا  ن 
ونه نا ووسجغمونغ ومنةمنت غدن منن ونالخلاغ نالخ غ ةونول
بعااادننتثااابطن ااامنع مغااا نالتخ ااا ونسااا غ ن اااذ نال ااا   ةنفغ ااا 

الخ اااا ئ نبحاااادنند ونانتعااااBarnett.2003بتااااةثغ نب سااااتو ن)
ذاتها ن ج وعا نتصانغفغ ونبانن ا ندالا نعماعن ج وعا ن امن

 Teoh)الفط غ  نالت نفقد نقاد ته نعماعنتواوغمن غساغمغوم

) .2004et alونوةصاابح نوحغاادةنالخمغاا ن)عمااعنا قاان ن
منا اانمنا وباا االقساال اا و نالتاا نغ واامنفحصااه نبهاا ونة اا ن اامنالن حغاا نالتصاانغفغ نفاا منتحاا نة ماا،نا

 نصاا نالفط غاا  نا نغصاان  نفاااوالقساامنال تبقاانوscomycetesن  ا نال قغااا نصاااالخ اا ئ نغصاان نفاا
ن .9448)ص د .نFungi imperfectiالن قص ن

من اامنتسااودنةنااوا  Kurtzman and Fell.2006)ننااومن نهاا ن844و0نوصفف وتاامنحاادغث من
ونوتتو مننف نالطبغع نبشاوننواساصنلغسا نو لبوتغ غا ن  2007et alBass.)نالفط غ  نف نال حغط  

ولواامنتواجااد  نواسااصنحغاا نع لاا ن اامنا وساا طن  تفعاا نالت وغاا ن)السااو غ نةونال  لحاا  نولح اا نفاا ن
ن)و لخ ااا ئ نال ع ولااا ن ااامنالقطااا،نالجناااوب  نوفااا نالطبقااا  نالساااطحغ نلمت بااا نوفااا  نااا ط نالبااا  دةنال

ونن ونوتوجااادنالخ ااا ئ نبشاااوننطبغعااا نعماااعنالجماااودنوالف وهاااالغبااا  ونوعماااعنا و ا نالخوااا اءنوالث ااا  
ف ا ا نالنب ت  ن) فقطن منن%0و  نةمننو Suh et al.2005)نالحش ا النب تغ  ونوعمعننالعص  ا وا 

نعمااعلااذلكن ناا كنجهااودنعمااعنالصااعغدنالعاا ل  نلمتعاا  ننالخ اا ئ نال وجااودةنعمااعنا   نقاادنصاانف و
 منالخ غ ةون ع منتو ث نالخ غ ةن غ نجنس نعمعنال  من منعددنقمغنن نه نغقومنبذلكننجدغدةنوامةن
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منخغاوطنو ذبا نوالشاونن)  ن9عمنط غ ناانشط  نالثن ئ ون ع  ه نغتوا ث نبا لتب عمنو امنالنا د نتواو 
النغتا وجغمن منف نالسلاسننالغذائغا ونودو ةنالو باومنوناو  نتقومنالخ  ئ نبدو ن غووحنتوومنالب عمون

لمتسمساااننن0228منالتوصاااننفااا نعااا مناوالوب غااا ونو ااا نغ وااامنةمنتع  اااننالخ ااا ئ نو اثغااا نبااا لتهجغمنوتااا
-Schizosaccharomyces pombe-Candid albicans)نالجغنااا نالو  اااننلمخ ااا ئ نالت لغااا  

Cryptococcus neoformans نحغاااا نةصاااابح ننتمعاااا،ندو ان ه اااا نفاااا نا بحاااا  نالبغولوجغاااا نن
(.2003Rees and Amendoalنن:ةنوامنالخ غ ةنا وث نشغوع نف نالتخ غ ن  ننخ  ئ  ننون 

S.cerevisiae, C.milleri, P.anomala, P.subpellicosa, S.exiguus C.humilisن
(. 2002et al Gullo. 1996;et al Damiani القط عاا  نونو اا نتسااتخدمنالخ اا ئ نفاا ن

ونوال اااااوادنالوغ غ ئغااااا نوال اااااوادنالصاااااغدانغ نااقتصااااا دغ ناله  ااااا نب ااااا نفااااا نذلاااااكنا  ذغااااا نوال شااااا وب  
 ونتساااااااتخدمنخ غااااااا ةنSatyanarayana and Kunze.9442والصااااااان عغ نوا ن غ غااااااا ن)

accharomyces cerevisiaeفاا نالصاان ع  نالغذائغاا نوخ صاا نفاا نصاان ع نالخباا نوال عجناا  ننن
لخب ن  نة منو غف نلخ غ ةنا نونMeroth et al;2003 ن)jenson.1998)نحغ نتةث نعمعنالنوه 

 امنالتخ ا ا نالوحولغا نن2CO ونعمنط غ نإنت  نParamithiotisن;et al 9444ا تف منالعجغمن)
نت  ن غبقعنف نال حماوننحتاعنغصابحنالطاو نن2COلمسو غ  نف نال  احننا ولعن منصنصنالخب ونوا 

نغعطاا نالخباا نال م ااسغ غاادنحجاامنالعجااغمونن2COعناادن ااذ نالنقطاا ونو غاا دةنإنتاا  ن اا  نال اا ئ ن شاابصو
تاارث نخ غاا ةنالخباا نةغواا نعمااعنالعجااغمن اامنخاالاننبنغاا نالغمااوتغمونالن ج اا نعاامنتوسااصنا ساافنج ونون

ن.2COالعجغمنبسب،نإنت  نن   ن
وااساات ا نو  وباا  نالو بونغااننالث نوغاا ن ثااننالوحااونوننلم  وباا  وعالاوةنعمااعنذلااكونإنت جهاا ن

Fattah -Abdelود سن)نو  et alDamiani 1996 ;)نال  غ ةنوه نالخب نالت نتسهمنف نتطوغ ن

et al; 2000ةن ااا طن ااامننث  نغااا  نإنتااا  نالوحاااوننوخصااا ئ،نةخااا  نذا نة  غااا نصااان عغ نفااا ن
Saccharomyces spp.ال ع ولاا ن اامن صااد ناسااتوائ نواختباا  ن ااذ نا ن اا طنعناادند جاا نحاا ا ةنن

جالنوغعودنذلكنإلعننشا طنةنا غمنا نف تا  نو غا دةنإنت ون50%مْنوت وغ نسو نةعمعن منن40ةعمعن من
 منقبننالخ غ ةونحغ نغقومن ذانا ن غمنبتحوغننالسو و نإلعن مووو نوف وتو ونووشف نالد اس نةمن
ن  منالخمغ نةصبحنةوث نتطو امنو ق و  نلمتعطغننالح ا انةثن ءنتشوغننال نتج  ن   نةد نإلاعن غا دةن

اسااتخدا ه نفاا ننةد نالخصاا ئ،نالفسااغولوجغ نال فغاادةنلمخ غاا ةنإلااعنو اا نواانن اامنا نف تاا  نوالوحااون.
ن ج ننالتونولوجغ نالحغوغ .
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تستخدمنةنوامنوثغ ةن منالخ  ئ نلصنصنالوثغا ن امنا طع ا  نخ غا ةنالخبا نفا نإنتا  نالخبا ن
والخ غ ةنف نتخ غ نالبغ ةنوالخ غا ةنفا نتخ غا نالنبغاذونوالخ ا ئ ن ا نةغوا نواحادةن امنةوثا نالو ئنا  ن

ن نالبغولوجغ .الحغ نناستخدا  منون وذ نلعممنالو اث نوالخلاغ
 با وتغم لإنتا   الدقغقا  ا حغا ء ةناوام ة ام  ام الخ ا ئ ن ا   نةمRao et al;2004)نةواد

 و ام الخ غا ة لبا وتغم الع لغا  الغذائغا  القغ ا  إلاع وا عفا منوغعاودنذلاك ب لبوت غا   ق  نا  الخمغا  ةح دا

ن1970.)نCandidaنو Saccharomycesوluyveromycesخ غ ةن صن عغ  ال ه   الخ  ئ  ةنوام
Lodder68)نونوةشاا  )نLitchfield.19نإلااعنةمنالع مغاا  نالتصاانغعغ نلب وتغناا  نالخمغاا نالواحاادةن 

منفا نب غط نغا نوذلاكنعامنط غا نإدخا ننعنا ب نالتخ ا نفا نإنتا  ن0612وصن ع نالجبمونبدة نع من
خالاننو  نتطو  ن ذ نالصن ع نفا نبداغا نالقا منالت ساصنعشا ن امننوBaker's yeastنخ غ ةنالخب 

نإدخ ننع مغ  نالط دنال  و انلفصننالخلاغ نعمنةوس طه نالغذائغ .
  غا  النتا وجغم تحوغان فا  ال جه غا  ا حغا ء قاد ة عماع نLitchfield.1983)و ا نةوادن

 ةباد  الحاغم ذلاك و ناذ الحغوانا  و لتغذغا  با وتغم إلاع النب تا   وبق غا  الو بو غد اتغا  وال اواد العواوا

 عمع إنت جه  ف  سب ق  ةل  نغ  وو ن  الواحدةو الخمغ  ب وتغن   إنت   ف  وبغ ما    ا ت   منالدون العدغد

ن Torulopsis utilisخ ا ئ  اساتع م  إذ والث نغا و ا ولع الع ل غ  الح بغم خلان ال ستو نالصن ع 
 غمالب وت واستع ن وة لاحنا  ونغومو ال واس عمع الن  غ نS. cerevisiae ون Candida utilis و

نالإنس م.ن تغذغ  ف  الن تج
ذانةد  ناالانSingle Cell Protein (SCP)مغ ناالخا  دااةحا ماب وتغا حا صطما غ اوغشان

 Massachusetts Institute of ستغوسنا ا دا عها  افا داال نعقا  االعم ا  ا  نال رت ااوا منتوصغا

TechnologyننMIT)الب حا ن قد ل  قت ح عمع  ونبن ءاCarol Wilsonصاو ة فوانة لإعطا ءن 

 وونها  فا  الخمغا  ةح دغا  الب وتغنا   ة  غا نإنتا   وتاةت  نWare .1977ال غو وبا ن) البا وتغم عام

 غسب، والت  ال  اعغ  ةو الصن عغ  ال خمف  نعمع وغعت دنإنت جه  التج  ا ال ستو  عمع ث نم نة خ،

 إنتا   إ و نغا  عماع عالاوة الطبغعغا  والواوا   ال ن خغا نبا لتغغ ا  غتاةث  وا ج ا  بغئغا   شا ون ط حها 

نوالحغاوان  النبا ت  البا وتغم لإنتا   التقمغدغا  با لط  ن ق  نا  قصاغ  وقا  فا   نها  وبغا ة و غا  
ن ..2002نقشو)

بتصنغ نالخ  ئ ناعت  دامنعمعنالصف  نال و فولوجغا نوالقاد ا نالفغ غولوجغا وننLodderق من
عماعنااختبا  ا نالتقمغدغا نالتا نتتا اوحنن داالخ ا ئ نب اعت انبتصانغ  Barnett قا منن9448فا نعا من
 امنتطااوغ نطاا  نساا غع نلمتغماا،نعمااعنصااعوب ناسااتخدامنالطاا  نااختباا  ونوقاادنتاامن رخاان24-84 اا بغمن

ن Bio Merieux امنالشا و نالف نساغ ن API 20 C AUXا نتقنغ نالاذ نالط  ن االتقمغدغ نإحد ن 
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 Verweij et al)  نت ثغماا ناباااختن02منا نتتوااومن اااصنو اااعننطاا  نواسااا ناسااتخد  نعماااوالتاا

تت غا ننRapid Identification Yeast PLUS امنتطاوغ نط غقا نتادععنامن رخاا نتاا ونو ا1999.
 ع  نفقااطونوذلااكناعت اا دامنعمااعنالصااف  نالفغ غولوجغاا نبحغاا نانتتطماا،ناساان0لاننا ع نالت غغاا نخااابساا

 Covaddonga et al)نالتشخغ،نمان ونالخ  ئ نلإج اءنااختب  ا نالبغووغ غ ئغ نوب لت ل نتقمنن  

 حنامونوتسااااوادنال شاااوم نلين غاااامنال اااالا نا ن غ غااا نبغاااا نعماااعنالتف عاااا ونوتعت ااادن اااذ نالط غقااا2002.
منا ن اا نالعقادنا خغاا ونفاEspinel et al .1998)وامنالخ ا ئ نا بغمنةنااعنااختلاف  ن ا  نعماب لتع

نا نالاااااااا ننتقنغاااااااالاننإدخاااااااامنخااااااا امن ااااااااغغااااااا ةنعماااااااعنالتصاااااانغ نال غو وبغولاااااااوج نتاالقاااااا منال  وااااااا نطااااااا
Polymerization Chian Reaction (PCR)نوقدناستخد  ن ذ نالط غق نلمتصنغ نال غو وب ن

 PCR  نوتعاادنط غقاا نالاااWhite.1990بشااوننعاا منثاامناعت ااد نبعاادنذلااكنفاا نتصاانغ نالخ اا ئ ن)

 ئ نال   وا نوال ع ولا ن امنوال تبع نب ل حلامنالوه ب ئ نوسغم نواعدةنلمت غغ نالس غصنلسلاا نالخ 
 نو منن حغ نةخ  نف منة  غ نالخ ا ئ نلغسا نshin et al.2001 ستع  ا نن  غ نعمعنة   نالدمن)

ن  نله ندو ن  منف ن ال غو وبغ نوالغذائغ نوصن ع ننالصن ع   حصو ةنب لح ا نال  وغ نلمبش ونوا 
نالخب نوالنبغذنو غ   .

وامنا  ذغا ن ردغا نلفسا د  نلهاذانالساب،نو ناا نعماعنبعاا نةنانتن اوو ا نتوجادنخ ا ئ نوا  ةن
دقغقا نوسا غع نلسالاا نالخ ا ئ نل  اقبا نالع مغا  نالتقنغا نالحغوغا ن الح ج ناستخدامنط ائا نتصانغ 

ول ع ف ن صاد نتماو نا  ذغا ونوصا   نالتق نا  نال ساتخد  نلمتصانغ نب اعت ا دنعماعنالسالاا ن
 نتعت ادنطا  نCovaddonga et al .2002)غ نتستخدمنلموش نعمنالخ  ئ نالوحشانال   و نو  

التشااخغ،نالجدغاادةنبشااونن ئغساا نعمااعنتسمسااننا ح اا  نالنغوومغتغدغاا نوالتاا نعاادل نلواا نتتواا من
ع ا نالخ  ئ ونبع ن ذ نالط  نتت تصنب  و نغ نتشخغ،نع لغ ن ثننتمكنالط  نالت نتعت دنعماعن

ن .Esteve et al.2001)ن  DNAتحمغننالا
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ن ة الخبزتعريف خمير  -1-1
 ااامننوتصااان نfungiلمفطاااو  ج وعااا ن ااامنالو ئنااا  نالحغااا نالدقغقااا نال جه غااا نو ااا نت بعااا ن

نال  مو نالنب تغ .
 نSaccharomyces cerevisiaeااسمنالعم  نوالسلال ن  -

 . Saccharomycesالفصغم ن -

 .Saccharomycetaceaeالع ئم نن -

ن نخ غ ة  مننSaccharomyces cerevisiaeتعد
 ونوحغدةنالخمغ نتتو ث نخو غ منب لتب عمونتتوومنا حغ ءنالدقغق
ن  ناوغ غ ئغ م نواب وتغن%04م نإلن%08م نب لإو ف  عناد م
دا نا نوالنغوومغوتغاننالح و نا  غنغا نب ل  ءن ثا  وب  نذائب

وغوومنالجدا نالخموانن Ross.1988)لاحنا  نوا  اوالفغت  غن
نةوث ن من نغ ثن نإذ نقوغ م نونن%84له  نالخمغ  بس  و ن منو م

نن944ن–ن044 نبغت  ن م نالخموا نالجدا  نوغتووم ن-ن نو ت و
ن نوةلف  ن)ن-وموو م ننتح طن Lyons. 1988  ن م نالخ  ئ  نونبخلاغ  نخموا نعمعنجدا  تحتوا

واوح ن ح ط نبغش ءنسغتوبلا   ونوالسغتوبلا   نحقغقغ نتسبحنفغه ننواةننCytoplasmنسغتوبلا   
ن ثنن ن مننMitochondriaنال غت ووند غ  تج نس نتحتوانعمعن وون  نةس سغ  الت نتتو منق غب 

ن نبغم نعدد   نوغت اوح نالسغتوبلا    ن)ا ت ا  نن90-0الغش ء نإد ص ، نعمع نتع ن والت 
Adsorptionنا وسدةن نتف علا  نف  نوتدخمه  نالدس   نوال واد نالو بو غد ا  ن ثن نبع نال واد .

إو ف نإلعنالب وتغن  نونRibosome's نوالإ ج مونوتحتوانالسغتوبلا   نوذلكنعمعنا جس منال غبغ
ن نفوسف تغ  نبول  نوحبغب   ند نغ   ن)حبغب   نالدس   نوالوال واد نوالح و نالنووغ  ونRNAفجوا 

  .ننننننن9448)ص د .ننوحبغب  نالغمغووجغم

 
 التركيب الكيميائي لخميرة الخبز: -1-2

-86نعمااعنYeastنFresh ن)الط غاا نةونال وااغوط  ناتحتااوانخلاغاا نخ غاا ةنالخباا نالط  جاا
ون%ن89ن-ن91نمغتاا اوحنبااغنDry Substance حتوا اا ن اامنال اا دةنالج فاا ن طوباا ونةانةمنن18%

 منال  ءنباغمنالخلاغا نن%ن98نتحتوانعمعنن%18الوسطغ نننووجدنةمنالخ غ ةنالط غ نذا نال طوب 
فااا نت وغااا،نال اااوادننغااادخننال ااا ءنال ااا تبط.نونباااداخمه نعماااعنشاااونن ااا ءنحااا نو تحااادن) ااا تبط ن%84و

 الخميرة خلية (:1) الشكل
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غاردانوغتص نبصعوب نتج د نةونتبخا  ننفا نحاغمنةمنال ا ءنالحا نونغ وغ نوانغعدن ذانال  ءن حلامنال
ن. 9448)ص د .دو نال حنن

 
 تأثير العوامل الخارجية في نمو خلايا الخميرة -1-3
 1976حددن)ن درجة الحرارة.Keszler ع  ننالن ونن 

الخ ،نلن ونخ غ ةنالخب نحغ ناح نتةثغ ناختلا ن
 ن0لح ا ةنف نن ونالخ غ ةونوغووحنالجدونن)د ج نا

 تةثغ ند ج نالح ا ةنف نن ونالخ غ ة

 

 

ن
 

 ( : تأثير درجة الحرارة في النمو1الجدول )
 معامل النمو الخاص درجة الحرارة

 4108 °من94

 4190 °من90

 4184 °من96

 4180 °من84

 4180 °من89

 4192 °من88

 4106 °من86

 
  تأثير الـpH: 

 نلوامنالقاغمن8ن-818)نpHنولغسنب ل ج ننغوومنن ونسلاا نخ غ ةنالخب نجغادامنعنادن  لب من
 نوفا ن اذ نال ا و نتتواجاادنالوثغا ن امنةناوامنالبوتغ غا نالاذانغسااب،ن818-018)نال ث لغا نلمن اونتواوم

ن pHوجود  نتمو ونوا تص ،نجد امنخلاغ نالخ غ ةن منال وادنال عمق ن منال واسنغحد نعندنقاغم
ن .. 0260Reed)الع لغ نتوومن فوم نف نبع نا حغ مننpHولهذانقغمنالانون0ندوم

 

 (: خميرة الخبز2) الشكل
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 الضغط الأسموزي:
التااةثغ نالساامب نلموااغطنا ساا و انعمااعنن ااونخلاغاا نالخ غاا ةنوووااحنن White.9900)بااغمن

وجو،نبق ئلندومنالوغطنداخننالخلاغ ونوةووحنبةمنالوغطنا س و انخالاننالتخ ا ا ناللا وائغا ن
غننا غت نونونو  نةنلنغ دادنف نالتخ ا ا نالتج  غا نالهوائغا نبساب،نالتغذغا نال سات  ةنغ تفصنبسب،نتشو

حن ااا ن)ب لت تغااا،نالتنااا  ل  نا نالق اااا ندقغااااالو بو غاااد ا نال تاااوف ةنفااا ااامنال اااواسنلخ انااا  نالتخ ااا نون
و ا ننلاننالتخ غا واةمنت غادنخانصنبع ن)ال افغناو  نوغ واماال  لتو ونالسو و ونالغمووو نوالف وتو ون 

ف نح ل نالغمووو ونةونالنقص مونو  نف نح لا نالساو و نعنادنا اتلاكنالخ ا ئ ننشا ط منةن غ غا منع لغا م.ن
عنجمووو نوف وتاو ونوب لتا ل ن غا دةنالواغطنا نالتحمننال  ئ نلمسو و نإلا نغحفا نف ت  ذانا ن غمن)ا 

غمنالاااذانغحتاااوانعماااعنالعجااانفااا نصااان ع نالعجاااغمن نهااا ن ن ساااب نلوواااصناختغ   ااا ا سااا و انوقااادنتااامن
 ااذ نالساالاا نعناادنا تفاا منت وغاا نن ونو ااصنذلااك%04-6 اامنالسااو و ن)ةقاانن اامنن نخفواا ت وغاا ا ن

ن .Myers  et al. 1997)نالسو نغ نصنالوغطنا س و اننش طه 
 

 التهوية:
ن نةمنع مغ نالتهوغ نف نصن ع نخ غ ةنالخب نتهد نإلع 9448بغمن)ص د ن.ن

نخلاغ نالخ غ ةنالت نتسبحنف نالوسطنال غذا.نإلعنب ست  ا تة غمنا وسجغمن -
نط حنث ن نةوسغدنالو بومنال تشوننخ   نالوسط. -
نالخمطنوالتدوغ نالذانغحق نتج نس من ست  امنوتو ع منلم وادنال غذغ نف نالوسط. -
 لق م.إلعناوو  منعدمنت سبه نونف نالوسطن ال ح ف  نعمعنخلاغ نالخ غ ةن عمق -

م نالحغوغ نليحغ ءنالدقغق نالهوائغ نوا حغ ءنالدقغقا ناللا وائغا نالوتنو غ نغتوحن   نساب نةم
نحج ا منن%9412ن)غحتاوانالهاواءنعماعنااختغ  غ نتتعم نبو اغ نا وسجغمنال نحاننفا نالوساطنال غاذا

 امنع اودنن08616وغمونب سو ننةونن901019 منا وسجغمنوغوومنوغطلنالج غئ نف ن ذ نالح ل ن
ا وسجغمنف نالوسطنال غذانعوا ننوثغ ةن نه نالح ا ةنونت وغ،نالوسطننانحلالغ ف نوترث نون ئبق  

ال غااذاونوغعاادنا وسااجغمن اامنال ااوادنقمغماا ناانحاالاننب ل اا ءونحغاا نغنحااننفاا نال اا ءنال قطاا نب لد جاا ن
ن0–04×نن9180 ن اااااامنع ااااااودن ئبقاااااا ن184وغمااااااونب سااااااو ننةونن0401898عناااااادنالوااااااغطن)نمنْْن84

ن ذ نالو غ نف نا وس طنال غذغ . غ/لغت ونوتنخف نن118 ون/لغت نةون
خلاغااا نإلاااعن    سااا ننشااا طه ناللا اااوائ ونةانةمنالإمننقااا،نو غااا نا وساااجغمنال نحاااننغااادفصن

و غ نا وسجغمنال نحننتعتب نع  لامن حددامنلن ونا حغ ءنالدقغق ونلاغسنفقاطن امنحغا نت وغا نالوتما ن
غاردانثبا نع مغا نةمنا وساجغمنالحغوغ نباننو امنحغا ننساب نالخلاغا نالحغا نوا من اذ نالوتما ونوقادن
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فعنادن غا دةنالواغطنالج غئا نليوساجغمنفا نالوساطنتا دادنو غا نال غت ووناد غ ننو تعددةنوةس ساغ نةدوا امن
ف نخلاغا نالخ ا ئ نوتانخف نو غا نا ن غ ا  نال تشاوم نوخصوصا نةن غ ا  نحمقا نوا غبسننوونتغجا ن

الن ااونوقغ اا نث باا نالإشااب منعناادنلتغغاا ننسااب نا وسااجغمنال نحااننفاا نالوسااطنال غااذانتتغغاا نساا ع ن
ا حغ ءنالدقغق نالهوائغ نوا حغا ءنالدقغقا ناللا وائغا نااختغ  غا نوتانخف ننساب نالح او نالطغا  ةنفا ن

نالوسط.
ن اااونالوثغااا ن ااامنةناااوامننفااا لوساااطنب إمنالتاااةثغ نالإغجااا ب نل غااا دةنو غااا نا وساااجغمنال نحااانن

خمغ نحغ نف نال م نلغت نالواحدونوعنادنن104نن-ن804نا حغ ءنالدقغق نو منعندنت وغ نالوتم نالحغوغ 
ن.انخف  نت وغ نالوتم نالحغوغ نغوومنتةثغ نا وسجغمنال نحننس غ من

إمن   غاا نالتساا منةونالساا غ نالن تجاا نعاامن غاا دةننسااب نا وسااجغمنفاا نالوسااطن غاا نواوااح ن
نا  نالتا نتحتاوان امناافت اوا  نلتفساغ نذلاكن نها ن اثلاننةوسادةنالب وتغنوثغا ونو نا كنوووح منت   من
ن.SH-عمعنال ابط ن

فاا نحاا نناسااتخدامنالخ غاا ةنوفاا نالنساا،نال قاا  ةنفاا ن صاا نصنن 9449نبااغمن)صاا د ونحااداد.
الخب نبدومنتخفغ ننوتف نب لتنشغطنل دةنس ع نواحدةنب لنسب نلمخ غ ةنالط غا نال واغوط نوالخ غا ةن

منالخ غاا ةنالط غاا نوالج فاا نالج فاا ونوغ واامنبهااذ نالح لاا ناختصاا  ن  اامنالتخ اا ونة اا نفاا نحاا نناسااتخدا
 خفو نالو غ نب قدا نالثم نف منا فوننالتنشغطنل دةنس عتغمونحغ نةمنفع لغ نالخ غ ةنلمسا ع  ن

ونوب لنسب نلمس ع نا ولعنوالس ع نالث نغ ن اد نعمن ذ نالنسب ن%ن84الثلا ن اد نبنسب نةوث ن من
نشاغطنالخ غا ةنتا دادن اصنتخفاغ نو غتها نوف ق نفع لغ نالخ غ ةنبدومنتخفغ ون   نغادننةمنإ و نغا نت

 ف نالوسطنال غذا.ن

ولوح نةنلنعندناستخدامنالخ غ ةنالط غ نبدومنتخفغ نوال نشط نل دةنس ع نول دةنسا عتغمن
دقغقا ونفاا نحاغمناساتغ ق نفتا ةنالتخ غا نن84 ق  ن ن اصنعغنا نالشا  دناحت جا نالعجغنا نلفتا ةنتخ غا ن

التا نتامنتخفاغ نالخ غا ةنالط غا نفغها نب قادا نالثما نوال نشاط نندقغق ونة  نالعجغنا ن84لعغن نالشا  دن
ل اادةنساا عتغمنقبااننإواا فته نإلااعنالعجااغمنفقاادنةعطااا نحجاامنةوباا ن اامنعجغناا نالشااا  دنخاالاننع مغاا ن

دقغقاا ونة اا نالخباا نال نااتجننباا لخ غ ةنال نشااط نفقاادنت غاا نب نتفاا  نة  فاااتلنن84التخااا  نوالتاا ناساااتغ ق ن
غا ةنبشاوننةفوانن امنعجغنا نالشا  دنوفا نااختبا  ا نالحساغ نالتا نتاامنبشاوننو  اننو ائحا نخبغا ن  

إج ائه ون   نغشغ نإلعنةنلنخلاننع مغا نالتنشاغطنتشاوم نناواتجنتخ  غا نةعطا نالخبا نال ناتجن ائحا ن
نوطعمن  غ غمونولوح  ننفسنالنت ئجنعندناستخدامنالخ غ ةنالج ف .
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ن9444وف ند اس نةج ا  ن)ص د ن. عمعنن ونخ غ ةنالخب نعندننpH نحوننةث نتغغ نالا
نن = 2OP%10  وائغ  ونوالهوائغ  ن منْْن84)حغ نتمنإج اءنالتخ  ا نوف نالش وطنالت لغ  الح ا ة
%= 10 2OPونوتمنتعدغننالانpHمنن pH = 4.5حتعننpH =5.5.ن

ن نال  دودنو   نعمع نوب لت ل  نالتخ   نع مغ  نسغ  نعمع نواوح نتةثغ  نلمهوائغ  نةم غتوح
وغلاح نةنه نحقق نن 2OP 10 =)%نpH = 4.6عندننطو  نالس ع نالنوعغ نوالإنت جغ ونحغ نت

 س ع  نعمعنبدءنالتخ  .ن8قغ ته نالع  عنبعدن و ن

 

 

 :مراحل صناعة خميرة الخبز -1-4
 تاريخ صناعة الخميرة: -1-4-1

نت كنالعجغمنفت ةمن منال  منو منش وطن وناوتش نالإنس من نذنالقدم ن سب ن مند ج نةم 
الح ا ةنغجعنن منالعجغمنوتم نإسفنجغ نالقوامونتنتفخنعندنتع وه نلمح ا ةونوغُعتقدنةمنالف اعن ن من

ن .9448ةونن مناستخدمنتخ غ نالعجغمنف نصن ع نالخب ن)ص د .
نإلعن ن  ة نالخب ن ون نف نصن ع  نواستخدا ه  نالط غ  نالحصوننعمعنالخ غ ة نت  غخ غعود

 وب  نالوحولغ  ونحغ نو ن نالخ غ ةنف نذلكنالعص ن  نعب  ةنعمن نتجن ع  ننالوحونن)ال ش
ن .Brona.2001)ث نوان) واس، نف نال خ  نالوحول ن

نش ءن نوا  نصن عته  نةس لغ، نتقنغ   نتطوغ  نتم نالخ غ ة ناستهلاك نإلع نالح ج  نل غ دة ون  ام
غج نلذلكنةصبحنمنوةصبح ن ستقم نعمن ع  ننالوحوننونت0664 ص نصنلإنت جه نوذلكن نذنع من

 نتجه نال ئغس ن ونالخ غ ةنالط غ نوال نتجنالث نوان ونالوحونونثمننتغج نل غ دةنالتقنغ ننف ن ذ ن
نالصن ع ناقتص نإنت  ن ذ نال ص نصنعمعنالخ غ ةنفقط.

نلمبغ ةن ن ص نص نغوجد نو م نبن نلمخ غ ة ن ص نص نةو ب  نف  نغوم نلم نالوسطع نالعصو  ف 
 ص نصنببغصنال واس،نالن تج نعمنتخ  ن نتج ته نبعدنتصفغته نف نوالوونغ كنفقطنوقدنق   ن ذ نال

  .Damiani et al. 1996) ةوغ سنخ مناستخدا ه نوخ غ ةنف نصن ع نالخ غ ة
منانتش نف ن ولنداناستخدامن ذ نالخ غ ةنبشوننواسصنثمنا تدناستخدا ه ن0164وف نع من

 منن%14غ نلهذ نالصن ع ن  نالحبو،نبنسب نإلعنب ق نالدوننا و بغ نال ج و ةنوو ن نال وادنا ول
 منالحنط نالسوداءنو  ل نالح ،نوو من  دودنالخ غ ةنالن تج ن منالتخ  نالوحول نن%84الذ ةنو

ن.نلغت نوحونن84وغنحبو،نوحوال نن044وغنخ غ ةن منن8-6
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نالسغد نن Mautherق م نع    ن ذ ن0684-0604بغم نبتطوغ  نو س عدغل نالن س  نف  م
نلمحصون ننالط غق  نحتع نب  دود نالخ غ ة نالب    نن%09عمع نالذ ة ن م نبدام نسو غ  ن واد ب و ف 
ن .Almeida and Pais.1996)الث منبذلكنالوق ن

منتمناستبدانن  ل نالح ،نوتمناوتش  نال ص ف نال وبسغ ن0614-0684وف نا عوامن
ن Pasteurبدةنالسغدنف نةل  نغ ونو نذن ذانالت  غخنن Halleواستخدا ه ن ونن  ةنلمتصفغ نف ن دغن 

نب لبح نالعم  نلمخ  ئ نواستقلا،نال وادنا ولغ ن)تحوغننال وادنإلعنط ق  .
منتمنتةسغسن عهدنالبحو نالعم غ نلمتخ  نف نب لغمنع منن0664ن-0614خلاننا عوامن

نالصن ع  نالحغوغ نن0610 نتونولوجغ  نال ش وب  نالوحولغ نو ونغع  نب سمن عهد  منقبنناتح د
ن .Esteveن(et al.1998ج  ع نب لغمنالهندسغ نالت بصنل

ن نع م نس ئننن0664ف  نف  نالهواء ن)نفخ نالهوائغ  نب لط غق  نالتخ   نوتطوغ  ناستخدام تم
التخ   ن منةجنن فصن  دودنالتخ  نوتخفغ ن  دودنالوحونونوقدنش مناستخدامن ذ نالط غق نف ن

نحتعن نالخ غ ة نالع لمنوبذلكنا تفصن  دود وغنحبو،نن044وحونن منن%94ون%94ج غصنةنح ء
.ن8م08-09وو غ نالهواءنف نالس ع نن8من04/0 ن ننسب نال  ءنإلعنالحبو،نف ن ذ نالط غق ناوو

تطو  نصن ع نف   ا نالخ غ ةنبشوننن0208-0624نتغج نتطو نالتقنغ نالصن عغ نخلاننا عوامن
دخ ننوشغع ن نالتهوغ نوا  نبتعدغننن  م التب غدنوا داد نسع نجغدنتمنتطوغ نصن ع نخ ان  نالخ غ ة

ن نحوال  نإلع نالتخ   نون%88-84خ ان   نون%84-98ذ ة نالشعغ  خلاص نن%08-04  ل 
ن64-84وو غ نالهواءنب لس ع نن08إلعنن0ال  ل نوبهذ نالط غق نةصبح ننسب نالحبو،نإلعنال  ءن

غت نلن09-04وغنخ غ ةنون04ونتغج نانخف  نالبغ وسنو غ دةنو غ نالهواءنا تفصنال  دودنإلعنن8م
ن. Annan et al.2003)نوغنحبو،ن044وحونن من

نالط غق نتمنن Delbruckاستخدمنن0628ف نع من نالنقغ نف نالوونغ كنوبهذ  نال  ع   بدة
 .الحصوننعمعنخلاغ نخ غ ةننقغ ن ق و  نلمعدو نوالإص ب 

ف نةل  نغ نغ نصناستخدامنالحبو،نن0294-0208صد نق ا نخلاننالح ،نالع ل غ نا ولعن
ع نالوحوننوالخ غ ةن   ندع نالح ج نإلعنالبح نعمنبدغننآخ نلمحبو،نو  دةنةولغ نف نف نصن 

ن ذ نالصن ع نخلانن ذ نالفت ة.
وبس ع نتمناعت  دنال واسنو  دةنةولغ نعوو منعمنالحبو،نولومناستخدامنال واسنجم،ن

لعنص نار و ننسودنونقصلةالعدغدن منالصعوب  نخلاننع مغ نالتخ  نو نه ن)لومنالخ غ ةنةصبحن
نالخ غ ة ونوتبغمنلمسغدغمن ةمنح ج ننWohiونن Scherdelوبع نالعن ص نال ه  نلن ونالخلاغ 
ن .Brona.2001)خلاغ نالخ غ ةن منار و نغ ومنتغطغته نعمنط غ ن   نالنش د ن
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ن نع م نتطوغ ن0208ف  نبحغ ننتم نالتخ   نخ ام نال واسنإلع نب و ف  نال ست  ة الط غق 
 ن صنالتحومنب لو غ نال و ف نحس،نن ونالخلاغ نف نخ امنالتخ  نوتمنتطوغ نغو  نبشوننتد غج

 منقبنناتح دنصن ع نال ش وب  نالوحولغ ن)ب اءةناخت امن قمنن0208 ذ نالط غق نف نةل  نغ نع من
DRP3O-662-303-221ن.096-488بب اءةناخت امن قمنن0202 نووذلكنف نالسوغدنع من

دنال غذغ نوال واسندفع نواحدةنو لط  نالس بق نبننتو  نف ن ذ نالط غق نانتو  نال وا
ن د وسون نبشون نالتخ   ن دة نعمع نو و ع  نالن و نع مغ  نخلان نالتخ   نخ ام نال واسنإلع و غ 

ن نإلع نوصن نالخ غ ة ن م نع ل  ن  دود نعمع نالحصون نالط غق  نبهذ  نتشوننن%044وة وم دوم
نالوحون.

ن نا عوام نن0284-ن0294وش منخلان ن ذ  نبعدناستخدام ن و منوخ ص  نف نون الط غق 
استع  ننف   ا ن واس،نال واسنوتطو نط غق نتح غ نال واسنو مغلنلمتخم،ن منال واس،ن   ن
ةد نإلعنتحسغمن واصف  نال واسنلصن ع نالخ غ ةنوتبصنلذلكنتطو نةن بغ،نتو غصنالهواءنداخنن

نخ ان  نالتخ  .
ن منال ن نبدءام نتد غجغ م نالخ غ ة  منف نال خب نوحتعنالحصوننعمعنال  ع نإمنتو ث نخلاغ 

نا ولعنةصبحنع لامنف ن نتهعنالدق .
نالبدءن ن ص ندفع نواحدة ن منال واسنال حو نس بق م نالب دئنالنق نغو  نج ءا ف ن  حم 
بتهوغ نخفغف ونوخلانن ذ نال  حم ن منالتخ  نتوومننسب نالوحوننع لغ نوو غ نالخ غ ةنقمغم ونبعدن

ءنتد غجغ منوغبدةنإو ف نال واسنال ددنتد غجغ منحتعنغبمغن  دودنالخ غ ةنحوال نذلكنت فصنو غ نالهوا
ف ننه غ نتخ  نال  ع نا ولعونوف ننه غ نالتخ  نالتج  انت دادنو غ نالخ غ ةنوتصبحنن%ن84-04

ن .Annan et al. 2003)نخ لغ ن منالوحوننت    من
نالتجهغ ا نوال عدا نلصنن0208-0284ف ن نتطو  ن واوب  نبشوننس غصنتم نالخ غ ة  ع 

وخ ص نةجه ةنالتحومنا وتو  تغوغ نلإو ف نال واسنإلعنال خ  ا نوةجه ةنلتعقغمنلم واسنوتو غصن
الهواءنبشونن تج نسننتغج نلتطو نصن ع نا ن بغ،نوتطو ن وخ  نالهواءنوب  دودنع ل ونوذلكن

نالت  ن)الدو اة  نواستخدامن ص ف نالتخمغ  نوآا ننتطو  نال ص ف نال وبسغ  تع ننبشونن ست  و
نالتقطغصنوالتغمغ نواوتش  نط  نتجفغ نالخ غ ةنوتعبئته ن ونن  ةنف نالواغ  نال تحدةنا   غوغ .

ن
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 (:Molass preparation) مرحلة تهيئة المولاس لإنتاج الخميرة صناعيا  : 1-4-2
لنووسطنتخ  نغعدنال واسنالوا دن من ص نصنالسو ن غ نص لحونبح لتلنالخ موناستع  ل

نآ وتغ نن نعمعن واد نعمعناحتواء  نعلاوة نالصمب و نب ل واد نلغن   نن  ام نالخب  نصن عغ مو لإنت  نخ غ ة
وبع نا  لاحونوعمغلنتعدنتهغئ نال واسون  حم نتحوغ غ ن ه  نلإنت  نالخ غ ةنوتتو منالتهغئ ن

نالع مغ  نارتغ  
خ  س م نن. ابع م نت دغدنال واسن.لث م نإ ن ءنال واسث ن.ث نغ م نتعقغمنال واسن.ةوام نتح غ نال واس

ن. 0224ن.و  لائل)اب ا غمنب ش ننف  نال واس.
 

 :Molass acidificationأولا : تحميض المولاس 
ونةون4SO2Hب و ف نح  نالوب غ ننpH =916-8تخف ند ج نح وو نال واسنإلع

ال موث نلم واسونإانةمن ذ نالد ج نبغ  نالقو ءنعمعنا حغ ءنالدقغق ننHCLح  نومو نال  ءن
(pH.نت ثننالح وو نال ثمعنلتو ث نالخ غ ة  

 
 :Molass sterilizationثانيا : تعقيم المولاس 

ن ن م نجدام ن  تفع  نح ا ة نلد ج  نال واسنبتع غول نثواموننمن004ْن-084غعقم نعدة خلان
نخ طف منف نقد ن ف غن.نبتسخغنلنتسخغن منآنغ منبنف نبخ  نذانوغطنع نونثمنتب غد نتب غدامن

 
 :Molass enrichmentثالثا : إغناء المولاس بالمواد المغذية 

انغوف ناستع  ننال واسنالخ منب ف د نو  دةنتخ  ونلإنت  نخ غ ةنالخب  نصن عغ مونن  امن
نعلاوةنعمعنبع نعوا ننالن و. لعو  نعنص انار و نوالفوسفو و

 ثننوب غت  نالنش د نوفوسف  نثن ئغ نالنش د ونلذلكنغج،نإو ف نبع نال وادنال غذغ نن
والبول نلتعوغ ننق،نار و ونوتو  نفوسف  نةح دغ نالصودغومنو صد نلمفوسفو ونوتو  ن

ن.6B وفغت  غم  Niacinةغو منبع نعوا ننالن ون ثننالنغ سغمن
 

ن:Molass dilutionرابعا : تمديد المولاس )تخفيف المولاس( 
نب نعندئذٍ نال واسن نلموصوننإلعنت وغ نالسو نال طمو،ن)غ دد نال ع لجو نال  ء ن04وس ط 

 ب لغنغ .
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 :Molass centrifugationخامسا : فرز المولاس 
نال واس،ن غف   نلفصن نالن بذة  نالقوة ن)بتةثغ  نالف   ا  نبوس ط  نال عقمو ن نال دد ال واس

نالت نلونبقغ نسترث نس نالع لق نفغلو نف نف   ا نالخ غ ةونال تشوم نف نال واسونووذلكنال واد مب م
نال خطط نوغووح نالنه ئ  نال نتج نف ،نتمو  نوا دغ د نالإنت  و نخف ن  دود نعمع  ن0)نعلاوة

ن. 0224ن.هو  لار)اب ا غمنب ش نن ع لج نال واس.
 نال واسنبةنلنس ئننل  نبن ن    ونو ونالن تجنعمن0228ن)طحم نوال ص ا.نوقدنع  

و ةنالسو نا بغ نو ونن تجنث نوانع و نعمن  حم نالبمو ةنآخ نع مغ نتونولوجغ ون منع مغ  نبم
النه ئغ نف ن ص نصنالسو ونوغس عنع دةن)دبسنالسو  نةونالعسننا سودنوغشبلنإلعنحدنوبغ ندبسن

ناللاتغن ن ن منااسم ن واسن شتق  نووم   نتعن ننفسنن melacالت  و نو   نالعسنو نشبغل و عن   
نوغوومنال واسنعمعننوعغم الوم  نف نالمغ نالإ  غقغ ن)ةسود ن

 واسنالشوند  نو ونالن تجنالث نوان مناستخلا،نالسو ن منالشوند نالسو اونةون منتو غ نن-
نسو نالشوند نالخ م.

 واسنقص،نالسو  نو ونالن تجنالث نوان مناستخلا،نالسو ن منقص،نالسو ونةون منتو غ نن-
نسو نالقص،نالخ م.



15 

 

 س(: يوضح معالجة المولا1المخطط )

   
      

 
  

 
 
   

 
 

        

                   

    

       

          

) (

          
) (

           

) (

      ) (

           

) (

 

           

    

      ) (

           

) (

   
      

 
        

          -    ˚

Ph=4-5.5

         

    ˚

    ˚

                       

   -       ˚ 

           

    ˚
    ˚

                 

    ˚

    ˚

 

 

نننننننننننننننننننننننننننننننن



16 

 

ن نة منةوجلناستخدامنال واسنصن عغ م 0228وبغمن)ق سمن.
ناست ج منالسو و ن منال واس. -
نصن ع نالوحونن منال واس. -
نصن ع نح  نالمغ ومن منال واس. -
نصن ع نخ غ ةنالخب ن منال واس. -
 استخدامنال واسنف نالخمط  نالعمفغ . -

 
 لمخبرية لإنتاج خميرة الخبز:المرحلة ا :1-4-3

 :غتمنتحوغ نال  ع نالنقغ نف نال خب نوف نالخطوا نالت لغ 
نف نالشونناليوم الأول: -1 نال ووح  نالنقغ  نا م نالسلال  ننقننخلاغ  ن منعمعنسطحن8)نغتم  

إب ةنالتمقغحنإلعنةن بغ،ناختب  نتحتواننال غذانف نطب نبت انبوس ط نار   
-08وتحومنا ن بغ،نل دةن شدغدنالتعقغمون نن منوسطن غذان08-04عمعن
 .منْن84ن-ن98س ع نف نح ون نبد ج نالح ا ةننن90

 نن من حتو نوننةنبو،ناختب  نإلعنحوجم نخ ص ن)ف غدنن اغخ نن8غتمننقننناليوم الثاني: -2
 نن منوسطنن84وانعمعنتحتوالت ن ن0)ن ننال ووح نف نالشون044سع ن
شدغدنالتعقغمونةوغف نإلغلنالفغت  غن  نوال  ل ونوتحومنالحوجلا نل دةننن غذنٍ
ن  .منْن84-98نننس ع نف نح ون نبد ج نالح ا ةن90ن-ن08

 

 السلالة الأم (:3الشكل )

 
 فريدل رايخ (:4الشكل )
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ن منناليوم الثالث: -3 نالتةود نوبعد نال جه و نتح  نا  بص نالحوجلا  ن م نبفح،نعغن   نقوم
نحوج سلا ته و نإلع نحوجمتغم ن حتو  نننقن ن نبساع  نونحونها نن844متغم  ن
ن.نفسه نم ادةنال  نغا نلوننفسه نب لشا وطن

ن04 ننإلعنحوجم نو  لسب غنسع نن844غتمننقنن حتو نالحوجم نذا نالسع نننالرابع: اليوم-4
ننا لغت ن

دغدةنشا امنالوساطنال غاذانفا نشا وطننا لغت نن1-8 نوالت نتحتوانعمعن8وال ووح نف نالشون)
ن  وع ءنو لسب غ8الشون)نلمغومنالت ل .°ننمن84د ج ننالتعقغمونوتحومنف نال

 
نمرحلة الإنتاج التجاري: 1-4-4

 الب د ءنالنق  ن (1

نو  لسب غ نوع ء ن حتوغ   نخ امننتنقن إلع
نالنقا  ننالبا د ء نالذان8من09)حج ل نتجهغ   نبعد  

ن نالصودغومن{غش ن نب  ءا  نالخا ام نوتعقغم  سغن
نال  °24نو8%) نبعد   نغو   نوالبخا  {و ءنم 

نالتق غ ن نحسا، ناللا    نوال واد نال عق  م وال اواس
الخ ،نبلونثمنغغم نالخا امنوغعقمنب لبخ  نب لد ج ن

من°84منل دةننص نس ع نثمنغب دنإلعنالد ج ن098°
وع ءنو  لسب غن حغ نننقننإلغلنو  نذو ن ن حتوغ  

وغنن998 نغنتجنحوال نس عن94-06وتتمنالتهوغ ونوتشغغننن  منالتب غدنوال  اقب نوغست  نالتخا  ن
 غ/ننوغصبحنج   امنلنقملنإلعنخ امنال  عا نا ولع.ن84خ غ ةننبت وغ ن

 خ امنال  ع نا ولع ن (2

 سغملنوتعقغ لنب حمونن  ءا نالصودغومن{نالذانغوومنقدنتمنتجهغ  ن سبق منن8من88حج لن
نإلغل ناللا  ا  نال غا   نإو ف  نوالبخ  نثم نال غن}الس خن  نذلكنال واد نآ و ونغو  نبعد ن) واسو ذغ 

نالتخ   نوغست   نالتهوغ  نن  م نتشغغن ن ص نالخ ،نبل نالب ن  ج نحس، س ع ن06-01فوسف  و.. 
ن044-64طمنخ غ ةنبت وغ نن818-8غج انفغه نال  اقب نالس عغ نوالتح لغننال خب غ ناللا   نوغنتجن

نو  ننال حتو نإلعنخ امنال  ع نالث نغ نوالشون ن  نالتخ  نف ن نغووحنخ ا8)نغ/ننغنقننبعد  
 ن.ص ل نالإنت  

 خ امنال  ع نالث نغ  ن (3
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 سغملنوتعقغ لنب  ءا نالصودغومنالس خمن{نالذانغوومنقدنتمنتجهغ  ن سبق منن8م088حج لن
نإلغل ناللا    نال غ   نإو ف  نثم نآ و ونن}والبخ   ن) واسو نال غذغ  نال واد نذلك نبعد غو  

س ع ن01-08ن  منالتهوغ نوغست  نالتخ  ننفوسف  و....... نحس،نالب ن  جنالخ ،نبلن صنتشغغن
نوغنتج ناللا    نال خب غ  نوالتح لغن نالس عغ  نال  اقب  نن06-08غج انفغه  نبت وغ  -064طمنخ غ ة

نإلعنن944 نت وغ    نو فص ن سغمه  نغج ا نحغ  نالف   ا  نإلع نال حتوغ   نو  ن نبعد   نغنقن غ/ن
ن) 144−844 نالف  %96غ/ننخ غ ة نغدععنالن تجنال ذوو نبعد نث نغ ونوغخ منف نن  ن  ع  و غ  

طمن8ن-818 نوالذانغحوانن من8من8خ ان  ن ب دةنخ ص ونغرخذن من ذ نالو غ  نحج  منغق  ،ن)
 إلعنالخ امنالتج  ا. خ غ ة

 الخ امنالتج  ا ن (4

 سغملنوتعقغ لنب  ءا نالصودغومنالس خمن{نالذانغوومنقدنتمنتجهغ  ن سبق منن8م088حج لن
ن نال غ   نإو ف  نثم نإلغلوالبخ   نآ و ننن}اللا    ن) واسو نال غذغ  نال واد نذلك نبعد غو  

ن نالتخ   نوغست   نالتهوغ  نن  م نتشغغن ن ص نالخ ،نبل نالب ن  ج نحس، ن01-08فوسف  و....... 
نوغنتجن ناللا    نال خب غ  نوالتح لغن نالس عغ  نال  اقب  نغج انفغه  نبت وغ نن06-08س ع  طمنخ غ ة

نخ غ ةن064-944 نو  ن غ/ن نبعد   نو فصنغنقن ن سغمه  نغج ا نالف   ا نحغ  نإلع نال حتوغ   ن
 نغدععنالن تجنال ذوو نبعدنالف  نو غ  نتج  غ نوغخ من%96) غ/ننخ غ ةن144-844ت وغ   نإلعن

نإلعنآل ن نالط غ نو نه  نالخ غ ة نإلعنالتصفغ نالت نتنتجنعنه  نالو غ   ف نخ ان  ن ب دةونوتنقنن ذ 
نب غد.نالتعبئ نوالتغمغ نثمنإلعنالخ منوالت

ن
ن
ن
ن
ن
ن
ن
ن
ن
ن
ن
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ن
 
 
نتاريخ الهاسب: 1-5

 Hazard analysis and ن)امنالح جا طنالتحوا ط نونقاننال خامغا منتحاخنن اصنت  غاا جاغننن

critical control pointنةون  نغس عناله س،ن HACCPعند  نعهد نوو ل نن0286إلعنسن نن
ن نن س  نNASA الفو ءنا   غوغ  نغحونندومنتع  نالغذاءننلتطوغ نPillsburyإلعنش و  ن  م

نذلكنالوق نوش و  نالتصنغصن نو نذ نسلا تهمو نتهدد نل خ ط  نا   غوغ  ن  وب  نن س  نل واد ال عد
تب من نوا  نا خط   نعمعنةس سنتوقص نالذانغقوم نالن  م نبتبن ن ذا نتقوم نالغذائ نا   غوغ  والتجهغ 

نال نتوث  نسجلا  نتوف  ن ص نوقوعه  ندوم نلمحغمول  نوق ئغ  نوالإج اءا نإج اءا  نال ق بغ  جوان،
ن نال تخذة ن(Mortimore and Wallace. 2000)التصحغحغ  نلح  غ ن. نالوطن  نال رت   عقد

ن نف نع م ن0210ا  ذغ  نال خ ط  نتحمغن نن  م نوو م نو ن  ة ن ون نلسلا  نغقدم نالجدغد نالنهج  ذا
نا  ذغ  ن صنع  نبغم نة  غ  نواوتس، نا  ذغ  وا  ذغ  نوةس سنلتن غم نغستخدم الح  و ننوو م
ب ستخدامنن  منتحمغننال خ ط .نو صنذلكوننFDAو نخفو نالح وو .نوعلاوةنعمعنذلكنبدة ن

نال ذوو  نالن  م نف  نغتلاشع ناا ت  م نبدة نالجدغدو نلمن  م نا ول  نالح  س وبغمننوبعد
tevenson.1990).،نن نقمغنن منالش و  نالوبغ ةناست   نبتطبغ نن  مناله س

 ( : خزانات التخمر6الشكل )
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نبعاا لباط نالحوو اا  نخ ا  نالث ا  نبتشاا نغنالان  National Academy of)نوغناااا  

Sciences/National Research Council)نالوطن نن نلمعموم/ال جمس نالوطنغ  )ا و دغ غ 
لمبحو  نلتشوغننلجن ن منشةنه نةمنتوصنبع نال ب دئنالع   نلتطبغ ن ع غغ ن غو وبغولوجغ نف ن

نف نب ا جنح  غ نال وادنالغذائغ .منتحمغننال خ ط ن ذ نالمجن نال قت ح نلتنفغذنن   وا  ذغ 
ب لإو ف نإلعنذلكوناقت حوانةنلنابدنلمصن ع  نالغذائغ ن منتمق نالتد غ،نالسمغمنفغ  نغتعم ن

وطبق نالعدغدن من ع  ننالصن ع  نالغذائغ نن  مننو(Stevenson. 1990)ب فهومننن  مناله س،ن
نطوا نذلك نالبع نفعن نإنش ئه . ن نذ نوناله س، نذلك ن نهم نطم، نقد نارخ غم نةم نحغم نف  عغ و

 .ن9449 نوالعص ئ ن)اعتب  ان منع من0221الصن ع  نال ومف نح لغ ن  نال ةووا نالبح غ ن) نذن
ن)ال ص نصنالوبغ ة .ن0226وطب نن  مناله س،نف نصن ع  نالمحومنوالدواجمنف نع من

عط ءنال  غدنعمن9444ونن0222تبعته نال ع  ننوال ش  غصنالصغغ ةنف نع من عنالتوال .نوا 
ن ق  ن ن نوال و فغم نال وا د نلقم  نن  ا ناله س، نن  م نخطط نلتطوغ  نالصغغ ة نلم ع  ن نالوق   م

نالوبغ ة نالغذائغ ن(Bowers. 1998)نب ل ع  ن نلمصن ع   نإل ا غ م ناله س، نن  م نتطبغ  نغوم نلم و
نال عمب ونولونلنةحدنالش وطنالذانغنصحننبتطبغقه نبشدة.

 
نف نظام الهاسب:تعري 1-5-1

ن ب دئن نسبع  ن م نغتةل  نلي ذغ و ن  ون  نسلا   نةعمع نتحقغ  ن م نلمتةود ن ص م ن  م
ةس سغ نتس عدنبشوننفع ننف نااقت ا،نبةسمو،ن نهج ن تسمسننإلعنإنت  ن ذاءنآ منوسمغمون ذ ن

نالو نوالوغ غ ئغ نوالفغ غ ئغ  نتتعم نبشوننةس س نب ل خ ط نال غو وبغولوجغ  نف نال ب دئنالسبع    ن 
ن. 0221.ال وادنا ولغ نوالع مغ  نالصن عغ ونتخ غمنوتو غصنال نتجنالنه ئ ن)  ع 

 
 هدف نظام الهاسب:  1-5-2

ناله س،ن ونإنت  ن نتجنآ م و ونب ن  جنالسلا  ونولغسنب ن  جننوالهد نال ئغس نلن  م
نا نوال واد نتسب،نا   ا و نالت  نالدقغق  نالو ئن   نعمع نوغهد نالقو ء ن ن نالو  ةننجودة لوغ غ ئغ 

Anderson. 2000)ن(Swanson andحغ نلمنغوومن ن كنع مغ نآ ن نت    ونولومندائ  نغج،نن
لغ ئه ن) وغ ومنتحدغدنة دا نن  مننSnyder. 1991)ةمنغوومن ن كنجهدن ست  نلتقمغننالعغو،نوا 

ناله س،نبا 
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ن.نتحدغدنا خط  نالت نتحد نخلانن  احننالإنت  .0
ن  اقب نوال صد..نإنش ءنع مغ نال9
ن.نتوثغ نج غصنا نشط .8
ن
 مبادئ نظام الهاسب: 1-5-3

ن نإج اءنتحمغننلم خ ط .ن0ال بدةن
ن نتحدغدننق طنالتحومنالح ج ن)نقطنالتحومنالح ج  .9ال بدةن
ن نتحدغدنالحدودنالح ج .ن8ال بدةن
ن نووصنإج اءا نلم صد.0ال بدةن
ن نتحدغدنالإج اءا نالتصحغحغ .ن8ال بدةن
ن نووصنإج اءا نلمتحق .8ةنال بد
ج اءا نالتوثغ 1ال بدةن ن. Ross. 2003)ن نإنش ءنوحف نالسجلا نوا 

 
 متطلبات نظام الهاسب:  1-5-4

 .تشوغننف غ نالع ن 

 .نوص نال نتج
 .ن ع ف نالقصدن منااستع  ن
 ن. إعدادن خططنالتصنغص
 التةودن من خططنالتصنغص.ن(Dzissah.2003 . 

 
 نتعاريف عامة:     1-5-5

 صطمحنغشغ نإلعنةمنالغذاءنانغسب،نا ذ نلم ستهمكنعندنإعداد نو/ةونن سلا  نالغذاء 
نتن وللنطبق منللاستع  ننال قصود.

 نالغذاء نسلا   ن  و ن خ ط  نةو نالغذاءو نف  نوالبغولوجغ  نوالوغ غ ئغ  نالفغ غ ئغ  نالعوا ن  
 الغذاءننتحد نتةثغ ا نسمبغ نعمعنصح نالإنس م.

   ل نتجنالذانانغخوصنن انع مغ  نتصنغعغ نةخ  نةونتحوا ن من ونانال نتجنالنه ئ
نقبننال نش ة.

  نع  نتخطغط نو نت منلتت بصنوتداخننالخطوا نف نسمسم نالغذاء.ال خططناانسغ ب  
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  نالس بق نال تطمب   نلمحف  ن PRPO)نب ن  ج نالو و غ  نوالنش ط   نا س سغ  نال  و   
نتو نالغذاء  نسمسم  ن)خلان نصحغ  نبغئ  نعمعنعمع نوالحصون نولمتداون نللإنت   ن ن سب  وم
  نتجننه ئ نسمغمنوآ منللاستهلاكنالبش ا.

  ن)   ا نسلا  نالغذاء نالنقط نالت نغطب نالوبطنعند  نوغوومننقط نالوبطنالح ج 
نال ستوغ  ن نإلع ن نه  نالتقمغن نةو نالغذاء نبسلا   نال تعمق  نال خ ط  نإ ال  نةو نل نص و و غ 

 ال قبول .

   نال عغ  نالذانغفصننبغمن  ن ون قبوننو غ ن قبون.الحدنالح  

 ن ونالإج اءنال ستخدمنلإ ال نح ل نعدمنال ط بق نال محو  .التصحغح  

  ن ونالإج اءنال ستخدمنلإ ال نةسب ،ننح ل نعدمنال ط بق نال محو  نةونالإج اءنالتصحغح 
 ةانووصنآخ ن غ ن   و،نفغل.

  ء نإعط ءندلغننعمعنةمنإج اءا نالوبطنوالت ن ن)   ا نسلا  نالغذاالتحق /الصلاحغ
نال تطمب  ن نوب ن  ج نالح ج  نالنق ط نووبط نال خ ط  نتحمغن نن  م نخط  نخلان ن م تدا 

 التشغغمغ نتوومنفع ل .

  نإثب  ن منخلانندلغنن ووومنعمعنةمنال تطمب  نال حددةنتمنتحقغقه .التحق  

   نا شغ ءنالت نغ ومنةمنتس ءنلمغذاء.ننال خ ط   

 نالفشننف نتمبغ نالحدنالح  .ننح ا اا  

  نوثغق ن وتوب نلوص نإج اءا نتستندنإلعن ب دئنن  منتحمغننخط نن  منتحمغننال خ ط 
 ال خ ط نوش وطن حددة.

  نع  ننبغولوج نةونوغ غ ئ نةونفغ غ ئ ن منال  جحنةمنتسب،نال   نةونالإص ب نالخط 
 ف نخط نف ن غ ،نالسغط ةنعمغه .

   حتعننتج  نالغذائغ ن خط  نالت نغ ومنةمنتسب،نللإنس منال   ونةونتع  نال نالتمو
 .(99444/9448)ال واصف نالقغ سغ نالسو غ ننال و .
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 مبررات البحث:
ن من نا س س نحغ نانل نالغذاء نوونل نالغو غ  نحغ تن  نف  ن  غ نالخب  نة  غ  ن م انطلاق م

ن ن   نالخ غ ة نوب عتب   نعنلو نااستغن ء نةو ناستبدالل نوالو و غ نالصع، نا س سغ  نال وون   ةحد
نتع ن ن منالوثغ ن منال ش وننوال عوق  ن نالصن ع نف نقط ن  نةمن ذ  لإنت  ن  غ نالخب ونوب  

نودقغق و نو     نبنن  نحس س  نالسهم  نالحغوغ ن فه نلغس نب لصن ع  نالوغ غ ء نعمم وغتداخننفغه 
نوالعووغ نوالعمومنال غو وبغولوجغ .
ن  ن ص نالتع وم نتم نالصن ع نلذلك نو غ  نالسغد نب ع غ  نا بح  نوااختب  ا نالصن عغ   و 

نالتمو نن ن و  م نلغووح نال شت ك نالبح نالعم   نبهذا نا  ذغ  نعموم نقسم نال  اع  نومغ  ن ص لمع ن
ونق طنالوع نبهد نتطوغ ن ذ نالصن ع نوتحسغنه نوالدفصنبعجلاته ننحونا فوننوتوفغ ن خ ومن

نالج نالخ غ ة ن م نجغد نالع بغ ناست اتغج  نالدون ن م نالقمغن نةم نخ ص  نالف ئ ن نه و نوتصدغ   ف 
نوغ ومنتحدغدن ب  ا نالبح نو  نغم  نال ج و ةنتقومنبتصنغصنالخ غ ة.

 نتجننه ئ  نبشونن  تفصنف نال ع  ننا  بع .نا تف منعددنالوولغفو منف نالخ غ ة ( 

  ال ع  ننا  بع .نا تف منعددنالقولونغ  نف نالخ غ ةن) نتجننه ئ  نبشونن  تفصنف 

 .    تدن ن واصف  نالخ غ ةنوانخف  نواوحنف نقوةنتخ 

 . تدن ن واصف  ن  غ نالخب نف ن ع من ح ف   نالقط 

 أهداف البحث:
غهد نالبح نإلعند اس نالعوا ننال رث ةنف نحغوغ نخ غ ةنالخب نف ن ع  ننالقط نالع ب ن

نوومنإنت جلن ونا عمعونوووص ش وطن ث لغ نلن ونالخ غ ةونبهد ننالسو انوخ ص ن ع ننشبع 
ن ذان نغووم نحتع نالخ غ ةو ن ص نبن و   نال   و، ن غ  نالدقغق  نالحغ  نالو ئن   نن و ن نص تخفغ نةو

نالبح نخطوةننحون واصف نقغ سغ نسو غ نجدغدةنتحق نش وطنسلا  نالغذاءونوذلكن منخلان 
 تحدغدنة  ومنالتمو نوتحمغمه نج ثو غ منو ح ول ن ع ف ن صد   .ن 

 حسغمنو فصنقوةنالتخ  .ت 

 نوذلكن نالح ج  نالتحوم ننق ط نوتحدغد نال خ ط  نلتحمغن نال ع ن نف  ناله س، نن  م تطبغ 
لتخفغ نالتمو نال غو وب ن منخلانن ع ف ن صد  نوط  نالوق غ ن نلنبهد نإنت  ن  غ ن

 خب نصح نوآ منوخ ل ن منالتمو .

 و غ دةنال  دودنوخف نالتو لغ  ح ول نتقمغننالهد نف نال ع ننوالع ننعمعنتحسغمنالجودةن. 
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 المواد وطرائق البحث - 2

نالمواد وأوساط الزرع: 2-1
1. SABOURAUD-4 % Dextrose Agarمنش و نن Merck. 

2. SABOURAUD-4 % Maltose Agarمنش و نننن Merck. 

3. Potato Dextrose Agarمنش و ننن Merck. 

4. Candida Elective Agar acc. To NICKERSONمنش و ن Merck. 

5. Selenite Cystine Brothمنش و نن Merck. 

6. Selenite Enrichment Broth acc. to LEIFSONمنش و نن Merck. 

7. Salmonella Agarمنش و نن Merckنن. 

8. SS Agar (Salmonella Shigella Agar)منش و ننن Merckنن. 

9. Urea Brothمنش و نن Merck. 

11. Rappaport-VASSILIADIS Brothمنش و ن Merck. 

11. HEKTOEN Enteric Agarمنش و نن Merck. 

12. Bismuth Sulfite Agar acc. to WILSON-BLAIRمنش و ن Merck. 

13. Lysine Iron Agarمنش و ن Merck 

14. XLD (Xylose Lysine Deoxycholate) Agarمنش و نن Merckننن. 

15. Triple Sugar Iron Agarمنش و نن Merck. 

16. VRB Agar (Violet Red Bile Agar)منش و نن Merckننن. 

17. MaCCONKEY Agarمنش و نن Merckنن. 

18. MaCCONKEY Brothمنش و ننن Merckن. 

19. EMB Agar (Eosin Methylene-blue Lactose Sucrose Agar)ن. 

21. MR-VP Broth (Methyl-red VOGES-PROSKAUER Broth)منش و نن Merck  

21. SIMMONS Citrate Agarمنش و نن Merck. 

22. Brillant-green 2 %-Bile Brothش و  مننMerck. 

23. RINGER’s Tabletsمنش و نن Merck. 

24. Plate Count Agar (Casein-peptone Dextrose Yeast Agar)منش و نن Merck. 

25. Mannitol Salt PHenol-red Agarمنش و ننن Merck 

26. GIOLITTI-CANTONI Broth (StaPHylococcus Enrichment Broth Base acc. to 

GIOLITTI and CANTONI)منش و نن Merck. 

27. BAIRD-PARKER Agar(StaPHylococcus Selective Agar) 

28. Buffered Peptone Water (BPW)منش و نن Merck. 

 .Merck منش و نن)نChromocultنTryptone Bile X-glucuronide)agar TBXن .29
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 الأجهزة:2-
 (: الأجهزة المستخدمة في البحث.2الجدول)

 الطراز اسم الصانع اسم الجهاز الرقم

 Germany VarioklanنDampfsterilsator  دن وصدن)ةوتو لا  ص 1

 GallenkampUK Gallenkamp ° من98ح ون ) 3

 Gesellschaft FerGermany GFL ح  من  ئ  4

 Bibby Sterilin LTDUK Stuart SCG عدادن ستع  ا  5

  K&H   ف ن  م 6

 Seward Medical UAC Stomacher خلاطن خب ا 8

  K&H ° من81ح ون ) 9

 Technical Contracts Tamer ° من00ح ون ) 11

 Motic China Group Company Motic  جه نووئ ن رت   13

 Prolabo     France B25MDOO  وخ نتف غغ 11

18 PCR Techne TC-512-UK 

 MODEL F انومت ا قغ سنالمومن)الموفغبوند  19

  K&H Industries قغ سنقوةنالتخ   21

   وغ سن ومن عق  ن فمت ةة 21

 API Bio Merieux 20 C AUXصف ئحنالا 22

 

 طرائق وأماكن جمع العينات: -2-3

تمنج صنالعغن  ن من ع  ننالقط نو ن نتجد نالإش  ةنلمتع  نعمعن ع  ننالقط ونحغ ن
 غوجدنف نالقط نالع ب نالسو انة بع ن ع  ننلإنت  نخ غ ةنالخب نو م 

حغ نق   نش و نةل  نغ نن0268الإنت  نف ن ع ننخ غ ةند ش نع منبدةنمعمل خميرة دمشق:  -
ب وج،نعقدن صنلجن نإنج  ن ع م نخ غ ةند ش نوحم،نببن ءنال ع ننوبتقنغ ن تطو ةننوبط ق ن

طمنخ غ ةنط غ نغو غ منو صنت اغدنالح ج نوالن ونالسو ن نتمن فصنالط ق نالإنت جغ نن94إنت جغ ن
بننش و نن س وغ منو ن كنح لغ منخط نجدغدةنلتوسع نجدغدةننطمنغو غ ن منقن80إلعن0229ع من

 طم.88ل فصنالط ق نالإنت جغ نالغو غ نإلعن
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د ش نعمعنط غ نح ست نالقدغمونوغعتب ن غقصنال ع ننف ن ح ف  ن غ  نمعمل خميرة حرستا -
ةقدمن ع  ننالخ غ ةنالت نتمنتةسغسه نف نالقط نالع ب نالسو اونحغ نتمنذلكنع من ال ع نن م

 منقبننالقط منالخ ،نلإنت  نالخ غ ةنالط غ نالط  ج نال عدةنلصن ع نالخب نوبط ق ن 0286
 .طم/نغوم 0

ن نال ع ننع م نتة غم ن 0288تم نالتش غع ن قم نن9ب وج،نال  سوم نوغتبصن0288لع م و
نالصن ع  نلو ا ة ن فع ن ال رسس ن-ال ع ن نالخ غ ة. ن ع  ن نبقغ  نبح ،ن ثن نلمسو  الع   

 تطمب  نالت اغدنالسو ن نوتمن غ دةن لتغطغ ن0210طم/نغومنف نع منن0 نإلعنط قتلنالإنت جغ
ن نإلع نالإنت جغ  نالط ق ن1الط ق  نو   نغوم نبع ن طم/ نإدخ ن نط غ  نعم نالح لغ  الإنت جغ 

ن.التعدغلا 
و منش و نسو نح ،ونعمعنط غ ن غقصنال ع ننف ن ح ف  نح ،نمعمل خميرة حمص: -

طمنغو غ من من  دةنالخ غ ةن 10 بط ق ن0218الإنت  نع مننونوبدة0218ح  ةونتمنتةسغسلنع من
 .الط غ 

ن نع م نال ع ن ن 0224وسِّصَ نإلع نالإنت جغ  نط قتل ن فص نةت ت نن94وتم نثم نغو غ مو طم
تمنتطوغ ن ع ننخ غ ةنح ،نلت تفصنط قتلن 2007 خلانن ذانالع مون9441ال ع ننف نع من

ن%ن18طوغ نةد نإلعن فصن  دودنالإنت  ن منو ذانالت طن منن96إلعنن94الإنت جغ نالغو غ ن من
ن مغومنلغ ة.ن044وا ت ت نبحدودن وقدنبمغ نومف نالتطوغ ن%68إلعن

ت ا ن من صن ع ننن0268غقصنال ع ننف ن ح ف  نحم،ونتمنتةسغسلنع مننمعمل خميرة حلب: -
نلتجفغ نالخ غ ة خ غ ة نت  ننالفغح ءن)شبع  نحغ نغعتب نال ع لامنتوةمونإانةنلنغومنقس  م وا 

نلم ع ننو ن ن نةمنالط ق نالإنت جغ  نالذوب منعم  م نج ف نس غع   من  دةن طمنغو غ منن94خ غ ة
ال ع ننالوحغدنف نالقط نالذانغقومنب نت  ن و و طمنخ غ ةنج ف ن8الخ غ ةنالط غ ن منو نه ن
 غ نطمنخ غ ةنطن80الط ق نالإنت جغ نلم ع ننلتصبحن تمن غ دةن0220الخ غ ةنالج ف ونف نع من

نب لغوم.ن
طمنخ غ ةنط غ نغو غ منن84الط ق نالإنت جغ نلم ع ننلتصبحن تمن فصن9448ف نع من

 .خ غ ةنج ف نإو ف منإلعنةت ت نالع مغ نالإنت جغ نب لو  ن طمن8)ح لغ م ن منو نه ن

نحم،نح ج  نخ غ ة ن ع ن نال ح ف   ن غغط  نإدل،و نحم،نو غفه و ن ح ف    ح ف  
    دت نالخ غ ةنالط غ نوالج ف . الحسو ن منالش قغ ندغ نال و ونال ق و
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 خطوات العمل: -2-4

 نتج  ننص ن-  ء- نتجننه ئ - واس-ج ع نالعغن  ن من ع  ننالقط نا  بع ن)سلال نةم .1
  سح  نبغئغ  .- صنع 

نالتخ  ن .2 نقغ سنقوة نوتم نالسو غ و نحس،نال واصف  نالقغ سغ  نالعغن  ن غو وبغولوجغ م نتحمغن تم
 خوذة.لمعغن  نال ة

 . APIتمنتصنغ نالخ  ئ نب عت  دنصفغح نالان .3

نتمنتحدغدننق طنالتحومنالح ج نناعت  دانعمعنشج ةنالق ا نوووصنن  مناله س،. .4
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ن
تمنجم،نعغن  ندو غ ن منو ف نال ع  ننبهد نتووغمنن  ةنش  م نعمنةوو منونن ع نونننننننننن

غ نو غ  نداخم نف نع مغ نالتصنغصنو واسنوتمنتحمغمه نج ثو غ منوتمناعتغ منعغن  ن من نتج  ننه ئ
 ن9012/7944 نوحمم نالعغن  ناعت  دانعمعنال واصف ن)8ووغ غ ئغ منو  ن ون ووحنف نالجدونن)

نالغذائغ و نال نتج   نف  نتحققه  نالواج، نالدقغق  نب  حغ ء نالخ ص  وال واصف ننااشت اط  
نالوول9869/9444) نبتحدغد نالخ ص  ن)  نال واصف  نب لس ل ونغلاون9011/9440غفو مو نالخ ص   
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ن) نوال واصف ن 008/0224وال واصف  نب لخ غ ةو نب ل واسونن 684/0224)نالخ ص  الخ ص 
 نالخ ص نب لعصغ  ن9440/ن9224 نالخ ص نب غ  نالش ،ونوال واصف ن)08/9441وال واصف ن)

ن) نوال واصف  نالعن9699/9448الش عغ و نب ل وو ا  نالخ ص  نوال واصف ن  نالتخث و ن وجب  قودغ 
نال ح لغننالخ ص نب لفحوص  نالج ثو غ ونوحمم نالنت ئجنن 9996/9444) نلت دغد إ ش دا نع   

ن.SPSS  -18إحص ئغ نبب ن  جن
ن

 العينات المأخوذة من المعامل ونوعها ومصدرها (:3الجدول)
 عدد العينات نوع العينة مصدر العينة

 8  لتصنغص  ءنداخننب  ع ننخ غ ةنح ،

 0  واسنن عقمن منالخ ام  ع ننخ غ ةنح ،

 8 خ غ ةن منخطننالإنت    ع ننخ غ ةنح ،

 8 خ غ ةن منال ستودم  ع ننخ غ ةنح ،

 90  سح  نبغئغ   ع ننخ غ ةنح ،

 8   ءنداخننب لتصنغص  ع ننخ غ ةنشبع 

 8  واسنن عقمن منالخ ام  ع ننخ غ ةنشبع 

 04  منخطننالإنت  نخ غ ة  ع ننخ غ ةنشبع 

 8 خ غ ةن)  ع نث نغ    ع ننخ غ ةنشبع 

 8 خ غ ة)  ع نةولع   ع ننخ غ ةنشبع 

 8 و غ  ننتج  غ   ع ننخ غ ةنشبع 

 8 خ غ ةن منالقط ع   ع ننخ غ ةنشبع 

 8  واسنبعدنةنبو،نال وو   ع ننخ غ ةنشبع 

 90  سح  نبغئغ   ع ننخ غ ةنشبع 

 8 داخننب لتصنغص  ءن  ع ننخ غ ةنحم،

 8  واسنن عقمن منالخ ام  ع ننخ غ ةنحم،

 8 خ غ ةن منخطننالإنت    ع ننخ غ ةنحم،

 8 خ غ ةنج ف   ع ننخ غ ةنحم،

 90  سح  نبغئغ   ع ننخ غ ةنحم،

 8   ءنداخننب لتصنغص  ع ننخ غ ةنح ست 

 8  واسنن عقمن منالخ ام  ع ننخ غ ةنح ست 

 8  ةن منخطننالإنت  خ غ  ع ننخ غ ةنح ست 

 8   ع نث نغ   ع ننخ غ ةنح ست 

 90  سح  نبغئغ   ع ننخ غ ةنح ست 
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ننالتحاليل الميكروبيولوجية: -2-4-1
 مننRinger’s Tabletsب ستخدامنوسطننن0/04444حتعنن0/0تمنإج اءنالت دغدا ن من

نوتمنالقغ منب لتح لغننالت لغ  نMerckش و ن
 
ن للجراثيم:التعداد الكلي  -2-4-1-1

ن. . 9448Corryet al)نMerck منش و ن Plate Count Agarوذلكنب ستخدامنوسط
 
نننMerckوذلكنب ستخدامنا وس طننالت لغ ن منش و ننتعداد جراثيم الكوليفورم: -2-4-1-2
ن

ن.اختب  نا ندونن Kovacsو ش ن Tryptone Brothن-8ن. VRB AGARن -0
ن.MR-VPنBrothوسطنن-6ن.Macckonkey Brothن-9
نوسطنسغ ونسنست ا نآ   .ن-7ن.BLGBنAGARن-8
نن.آ   ن-EMBن-0

ن
 تعداد الأيشريكية القولونية: -2-4-1-3

ن نوسط نTryptone Bile X-glucuronide) agarاستخدم   TBXنChromocultنن
ن.Merck منش و ن

 
 الكشف عن السالمونيلا: -2-4-1-4

 ونثمن  ع نبوسطنMerck منش و ننSelenite Cystine Brothالإ ن ءنف نوسطن تمن

(Salmonella Shigella Agar) منش و Merck نالتمقغحن منوسطنن نب ب ة نلطخ   SSوةخذ

AGARنن نوسط نعمع نذلك نبعد ننHektoen Enteric Agarوتخطط نش و  نو  نMerck م و
 XLDطنناحنعمعنوساونوتمقMerck و نا منشنBismuth Sulfite Agarتخططنعمعنوسطن

(Xylose Lysine Deoxycholate) Agarنن نش و  ناختب  ا نMerck م ناستخدام نتم نو   و
ن.PCRتةوغدغ ن صمغ نواعت  دنجه  ن
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 الكشف عن المكورات العنقودية الذهبية: -2-4-1-5
-Giolittiون Merck Baird-barker Agar  ع نالعغن  نب  وس طنالت لغ ن منش و ن 

Cantoni Brothو Mannitol Salt PHenol-red Agar ن.ن
ن
 :CANDIDA ـالكشف عن ال -2-4-1-6

ن Merck  ع نالعغن  نبةوس طن منش و ن 
ن.Candida Selective Agarن-0
ن. Sabouraud-4 % Maltose Agar ن-9

ن
 تصنيف الخمائر فيزيولوجيا : -2-4-2

اختب  نبغووغ  ئ نلت غغ ن ع منالخ  ئ ناله   نن02تس حن ذ نالتقنغ نب استخدامنالدقغ نلان
ن نال و دا نن06بعد ن م نة  غ  نةوث  نغصبح نلمخ  ئ  نالدقغ  نالت غغ  ن ذا نالتحوغمو ن م س ع 

ن منالخ  ئ ن نا نوامنال ختمف نبدة نب لتطو نب ل  ا ن ن صنا نوامنالجدغدة ب ختلا نفع لغ ته نود
 ناستخد  ن ذ نالط غق نEspinel et al .1998)الو  ةنوالت نتحد نعدو نخطغ ةنبغمنال  وعن

ن ن م نالش و  ننBio Merieuxقبن نالا نوسط نة بول  نتمقح ن مننAPIحغ  نال نتق ة نالخ غ ة بخلاغ 
 Covaddonga)نال ستع  ا نالف دغ ونوغتمنالتشخغ،نب اعت  دنعمعنال مح نال  ف ن صنالش غح 

et al .2002نوقدنتمنةغج دنتقنغ نتدعع API  Candida System و  نط غق نجدغدةنلت غغ نن
نا نوله  نالخ  ئ  نت غغ  نعمع نوالت نن026ل قد ة نالذو  نس بق  نالط غق  ن ص نب ل ق  ن  ن ع ول  خ غ ة

ن نالتقنغ  ن ذ  ن غ   نوقد ن  جعغ و نوط غق  نوبدومنن%1011ون%2010تستخدم ن ص نالع ا   م
نوغ ومن نالخ  ئ  نلت غغ  نوجغدة نسهم  نالط غق  ن ذ  نبةم نوغعتقد نالت تغ،و نعمع نإو فغ  اختب  ا 

ن. Bernal et al.1998)ال خ ب ناستخدا ه ناعتغ دغ منف ن
ن

ن APIاختب  نتخ  نالسو و نبوس ط نالا
 نن منال  ءنال قط نف نالعمب نالبلاستغوغ نذا نالحف نوذلكن منةجننخم نن8تمنتو غصن

نجون ط،.
 ننعمنط غ نن8 ننوتمنالتخم،ن منن8ذا نالانن suspension mediumفتح نة بول 

نالتمقغحنوذلكنبعدنتنشغطنالخ غ ةنل دةن غو وبغبغ نثمنةخذنج ءن من ستع  ةنال خ غ ةنبوس ط نإب ة
نن90 نال   نالجغدنوووع نن044س ع ونووع نالخ غ ةنو منة بول نواخذن نه   غو ولغت نبعد



31 

 

 غو ولغت ن منا  بول نن044 ننو جَ ونثمنةخذنن1الح وغ نعمعنن c mediumو منة بول نةخ  
نباال APIو مئ نالحف نال وجودةنف نالش غح نالا ن044نح وغ نعمعنالسو و نبحغ نت ينوننحف ة

نس ع .ن19إلعنن90 غو ولغت ن منالوسطنثمن مق نالش غح نبغط ئه نوووع نف نالح ون نل دةن
ن APIةخذ نالنت ئجنودوَن نا  ق منف ندفت نالشغو  نوج  ن ق  ن نتسمسننا  ق منبدلغننالا

ن.ال مح نوذلكنلمتع  نعمعنجنسنونومنالخ غ ةنال ختب ة
ن
 التحاليل الكيميائية: -2-4-3

 (تحدغدنال  دةنالج ف نBrixنوف نط غق ن ICUMSAقم ن GS4-13(1994). ن
 تحدغدند ج ناستقط ،نال واسنب ستخدامنجه  نااستقط ،نوف نط غق نICUMSAقم ننن 

GS4/7-1 (1994). ن
 ن نالا ند ج  ننPHتحدغد نالا نجه   ننPH meterب ستخدام نط غق   قم ننICUMSAوف 

GS1/2/3/4/7/8-23(1994). ن
 تحدغدنال   دنونسب ن ئوغ نوف نط غق نICUMSAقم نن GS3/3/4/7/8-11 (2000). 

 تحدغدنال حتو ن منالسو نال  جصنوف نط غق نالاننICUMSAقمنن GS 2-4 (2007). ن
 تحدغدننسب نار و نالوم نوف نط غق نومداننKieledahl method[ن.9]ن 

ن
 نوذلكنحس،نال واصف نK&H Industries) منش و ننSJAب ستخدامنقغ سنقوةنالتخ  ن

ن.008/0224القغ سغ نالسو غ ن
ن
 تحديد نقاط التحكم الحرجة: -2-4-4

نق ا  نشج ة ناعت  د ن م ناله س،نابد نف نن  م ن نالح ج  نالتحوم ننق ط نبغمن ولتحدغد لت غ 
CCP وCP9444)نMortimore et al. ن نغووحنشج ةنالق ا .1)نوالشون ن
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 القرار ة: شجر (1) الشكل
ن
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 والمناقشة النتائج: ثالثا  
 

 تحديد أماكن التلوث ومعرفة مصادرها: 3-1
نتحليل المياه المعالجة : 3-1-1

تاامنجماا،نعغناا  نن غاا  ن ع لجاا ن اامن ع  ااننالقطاا نو فاا نوبشااوننعشااوائ ننوذلااكنبهااد نةخااذن
ل ع ف ننوعغ نال غ  نن وةغوننوالسو غ نالقغ سغ لم واصف نن لفتلفو ةنش  م نعمن قدا نالتمو نو د ن خ

نالنتا ئجوحمما ن غو وبغولوجغا منوننا  بع عغن  ن غ  ن ع لج ن منال ع  ننن8حغ نةخذ ننوال ستخد  
الساو غ ننالقغ ساغ الت لغ نتعب نعمنال توسطنالحسا ب نلنتا ئجنالتح لغاننوالتا نو نا ن ط بقا نلم واصاف ن

ن  0و  ن ون بغمنف نالجدونن)
ن

 نات المياه المعالجة.(: نتائج تحليل عي4الجدول)

 العينة / الاختبار
 مياه معالجة

 (45/2111م.ق.س)
 حرستا حمص حلب شبعا

التعدادنالع منلمج اثغمنالهوائغ ن
  ن 044)خمغ /

  نن944/044 انغوجد انغوجد انغوجد 94

نالتعدادنالع منلمقولونغ  نالومغ ن
  ن 044)خمغ ن/

 وجدانغ انغوجد انغوجد انغوجد انغوجد

نالوش نعمنا غش غوغ نالقولونغ 
  ن 044)خمغ ن/

 س ل، س ل، س ل، س ل، س ل،

الوش نعمنال وو ا نالعقدغ ن
  ن 044)خمغ ن/نالب ا غ 

 س ل، س ل، س ل، س ل،
نس ل،
 

ن
لامننو منخلاننتتبصنو  اقب نال غ  نالداخم نف نالتصنغصنوذلكنبتحمغمه نج ثو غ منوبشاونندو ا

نب غاا  ن نب ل غاا  نوو ناا ن ط بقاا نت   اا منلم واصااف نالقغ سااغ نالسااو غ نالخ صاا نلاحاا نةانتمااو نج ثااو 
 نغباااغمنوحااادةن ع لجااا نال غااا  ن) ع اااننشااابع  نوغوواااحنبااا  ن9 ونوال خطاااطن)08/9441الشااا ،ن) قااامن

ال غا  ننا وسدةنوةب ا نالتصفغ نعم  نبةمن صد نال غ  نف ن ع م نح ا،نوح سات نآبا  ونة ا ن صاد 
ن دغن .ف ن ع ننحم،ن ونشبو نال

ن
ن
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     NaOCL   Na2CO3

 
              

                        

clcl

نن
ن

 يوضح معالجة المياه الداخلة في عملية التصنيع :(2) مخطط
ن
 : الجتحليل المولاس المع 3-1-2

ن اامنخااالاننالتحااا انعااامن صاا د نالتماااو نوااا منانبااادن اامنتحمغاااننعغنااا  نال اااواسنال ع لجااا 
 منوغ غ ئغاا منوج ثو غاا منفاا نال ع  ااننا  بعاا نوخ صاا نبعاادنخ وجهاا ن اامنةنبااو،نال وااو نلمتةواادن اامنت اا

نع مغ نالتعقغم.
خ غا ةنحما،ننع ان عغنا  ن امنن8عغن  ن واسن ع لجن من ع ننخ غ ةنشابع ننون2ةخذننتم

عغن  ن من ع ننخ غ ةنح ست نوحمم ننوغ غ ئغ منوج ثو غ منوالنتا ئجنن8 من ع ننخ غ ةنح ،نون0و
ن نتبغمن توسطننت ئجنالعغن  ن.8الت لغ ننف نالجداونن)
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 نات المولاس المعالج.(: نتائج تحليل عي5الجدول )

 الاختبار/ العينة
 م.ق.س مولاس

 حرستا حمص حلب شبعا (831/1991)
 08وحدنةدنعن a46.2 a47.3 a48.2 b42 د ج نااستقط ،%

 11وحدنةدنعن a80.6 ab79.8 b77.4 a80.5 الب وسن%ند ج 

 0وحدنةدنعن b0.6 c0.05 c0.1 a0.85 السو و نال  جع %

 09وحدنةقصعن a3610. a10.5 a11.2 a10 ال   دنالوم ن%

 018وحدنةدنع a1.4 a1.1 a1.1 a1.2 ار و ن%

 PH  a6.9 a7.1 a7.3 a7.7 818-618)الاند ج نالح وو 

التعدادنالع منلمج اثغمن
 )خمغ /غ نالهوائغ 

bc2×049ن 

bن04×01ن
9 

a10×048ن c8ن04 910ن 

ا غش غوغ نالوش نعمن
 )خمغ /غ القولونغ ن

 س ل، س ل، س ل، س ل، س ل،

ن%8 ستو نثق ننعندوجودنف  ن عنوانبغمنال توسط  ننإلعال ختمف نو منالسط نالواحدنتشغ ننا ح  نننننن

ن
صا ل نن امغتبغمن منالجدوننالس ب نبةمنعغن  نال واسنالت نج عا نبعادنةنباو،نال واو نون

غ ئغاا منب سااتثن ءنالسااو و نالإنتاا  نو ناا نج غعهاا ن ط بقاا ننلم واصااف نالقغ سااغ نالسااو غ نج ثو غاا منونوغ 
 ال  جع ونو  نتمنتحمغننعغن  نالخ غ ةن) نتجننه ئ  ن.

تباااغمنوجاااودنفااا و نذا ندالااا ناحصااا ئغ نعنااادننTest Statistics-ANOVAوب ساااتخدامن
باااغمن ع اااننح سااات نوبااا ق نال ع  ااانننب لنساااب نلد جااا نااساااتقط ،نحغااا نو نااا ند جااا نن%8 ساااتو ن

و ن عنوغاا نبااغمنال ع  ااننالثلاثاا نا خاا  نونلاامنغلاحاا نةانبغن اا نانغوجاادنةانفاا نن%ن09ااسااتقط ،ن
ة  نب لنسب نلد ج ن ف  ن عنوانبغمنال ع  ننا  بع نب لنسب نال   دنالوم نوار و نود ج نالح وو و

الباا وسنفتبااغ منوجااودنفاا و ن عنوغاا نبااغمن ع ااننح اا،نوباا ق نال ع  ااننحغاا نو ناا ند جاا نالباا وسن
ن.1110%
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 ج نهائي(:الخميرة )منت تحليل -3-1-3
) ناااتجننهااا ئ  ن ااامنوااانن ااامن ع اااننخ غااا ةنشااابع نوحمااا،نوح ااا،ننةعغنااا  نخ غااا نن8ةخاااذننتااام

ننت ئجنالتح لغن نتوسطالت لغ ن نالنت ئجنتبغموح ست نوحمم ننوغ غ ئغ منوج ثو غ منون
 

 (: نتائج التحاليل الكيميائية والجرثومية للعينات المدروسة.6الجداول )

ن.%8 ستو نثق ننعندوجودنف  ن عنوانبغمنال توسط  ننإلعالواحدنتشغ ننسط ال ختمف نو منالنا ح  

ن
 اااامنحغاااا ننج غااااصنعغناااا  نالخ غاااا ةن اااا ن خ لفاااا نج ثو غاااا مننةم نباااا اااامنالجاااادوننالساااا بنغتبااااغم
وغ غ ئغاا مننة اا  و ط بقاا نلم واصااف ن اامنحغاا نالساا ل ونغلانناا و نبغن اا القولونغاا ننغشاا غوغ الوولغفااو منوا 

نالتصاافغ نع مغا تعا  نإلاعننوالتا نال  تفعا نفا نخ غا ةنح سات نال طوبا ن  عادافو نا نالعغنا  ن ط بقا ن

 الاختبار /العينة

 143/1991ق.سم. خميرة طرية
/2119م.ق.س

2111 
 حرستا حمص حلب شبعا

 الدرجة اللونية

/ن010ةح   
/ن419ةصف  
ن418ة    

 ةبغ 

/ن010ةح   
/ن419ةصف  
ن/418ة    

 ةبغ 

/ن010ةح   
/ن419ةصف  
ن418ة    

 ةبغ 

/ن010ةح   
/ن419ةصف  
ن418ة    

 ةبغ 

ناااااا
 اااااا

 إلعنالصف ةنةبغ ن  ئن  ط ب   ط ب   ط ب   ط ب  اللون

 18ات غدنعم 1010b c67.3 c67.3 a74.2 الرطوبة %

 الحموضة
 )مقدرة كحمض الخل(%

418a b0.05 b0.05 b0.05 4108ات غدنعم 

 918ات غدعم 011a a1.6 a1.6 a1.6 الرماد%

  08-86بغم) 8818a 04162c 8912d 08b البروتين%

 التعداد العام للقولونيات
 الكلية )خلية /غ(

a8ن04×168ن 
bن8ن04×018ن

 

b8ن04×018ن 
bن8ن04×018ن

 

ن0444
 

 التعداد العام للأيشريكية
 القولونية )خلية/غ(

a8ن04×010ن b9ن04×6ن
 b9ن04×6ن

 
cن9ن04×018ن

 
 خ ل 

 غن98خ ل / س ل، س ل، س ل، س ل، الكشف عن السالمونيلا

  8)نعمنانت غد 0 0 0 0 الخلايا الميتة %

  ط ب   ط ب   ط ب   ط ب  الكشف عن القوام
الط غ   ت  سو ننص ن

 صمب 

 خ لغ ن منالعفم اغوجدناغوجد اغوجد اغوجد الكشف عن العفن والشوائب

 pH a5 a5.4 a5.3 a5.1 5.2-6.2 الـ
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ن-ن6)نوالشاولامونالدوا ةنب ل ص ف نتتمنال ع  ننبقغ نف نالتصفغ نبغن  نشغ والق  نب ل و بسنتتمنالت 
نن ا منح سات عمنخ غا ةن ع اننفا نالتخ ا نخ انا  نفا نالتهوغا نن ا منغختم نو  نذلكونغووح م ن2

نب  احاننوشابع نحم،ن ع م نعمنغختم نح ست نخ غ ةن ع ننةمنو  ونشبع نخ غ ةن ع ننف نالتهوغ 
ن.الوحول نالتخ  نعمعنالتج  انالإنت  ن حم  نتعت دنحغ نالتخ  و

نعنااادنإحصااا ئغ دالااا ننذا فااا و ننوجاااودتباااغمننTest Statistics-ANOVAنوب ساااتخدام
شابع نوبا ق نال ع  اننبغن ا نلامنغوامن نا كنفا و نباغمن ع ما ننو ع انن ع ننح سات نبغمن%8 ستو ن

شااابع نونبااا ق ننباااغمب لنساااب نلمح ووااا نتباااغمنوجاااودنفااا و ن عنوغااا ننولم طوبااا نب لنساااب حمااا،نوح ااا،ن
لم  ا دننلنساب ف  ن عناوانب نةا.نولمنغلاح نخ  ف و نبغمنال ع  ننالثلا نا نةغ ال ع  ننوانغوجدن

ب لنسااب ننا  بعاا ن  اانبااغمنال عنإحصاا ئغ دالاا ننا .و ن كنفاا و نذا  بعاا بااغمنال ع  اانننpHود جاا ن
نح ،.نننف ن ع ن%8912ف ن ع ننشبع نونن%8818نإلعنسب نالب وتغمننصم لمب وتغمنحغ نون

ن
ن
ن
ن
ن
ن
 (: المصفاة الدوارة9الشكل )           ( :المكابس القماشية8الشكل )  

 
ن. تعددةنن ونةوس طنعمعنوالوولغفو منا غش غشغ نن ونتووح ن00-04)نوا شو نن

ن
ن

ن
ن
ن
ن
 لونيةالقو  الأيشريكية نمو (:11) الشكل               على  نمو الكوليفورم (:11) الشكل          

 TBXأطباق  على                                VRBـ أطباق ال                        
 

ن



38 

 

ن
ن
ن
ن
ن
ن
 زرع الخميرة (:13) الشكل          زرع الخميرة  (:12الشكل )                 

نر(على وسط )هيكتوين أغا                        أغار( ss على وسط )                    
ن
ن
ن
ن
ن
ن
ن
 

نPCR ـال ( نتيجة15الشكل )   (: زرع الخميرة 14الشكل )      
ن                      أغار( xldعلى وسط )         
ن
نغلاح نولمن9011/9440ن قمنالسو غ نالقغ سغ نلم واصف نتبع مننتمنفقدنالس ل ونغلانتحمغننة  

نشابع ن ع انن امنعغنا  نبابع ننالشاكنتمنةنلنإانال د وس ونالعغن  نج غصنف نالس ل ونغلانن ونةبدا
نعغناااا  ن  منتبااااغم ن00-08-09)نوا شااااو ننلهاااا ونالتةوغدغاااا نااختباااا  ا نج غااااصنإجاااا اءنتاااامنةمنبعااااد

نالنتغجا نوو نا نالنتغجا نبتق غا نالف صننالحدن ونPCRنالانجه  نوو منتةوغدغ ونةوس طنعمعنالخ غ ة
ن.PCRنالاننتغج نغووحن 08)نوالشون نلمس ل ونغلانن ونغوجدنانةا)نسمبغ 

نلتقغاغمنوتحمغمها نا  بعا نالقطا ن ع  انن امنودو انن وثا نبشاوننالعغنا  نج اصنتامنذلاكنبعد
نخ غا ةن ع اننعغنا  نباغمنال ق  نا نغوواح ن3)نوال خططنالتمو ون د نحغ ن منوتصنغفه نال ع  ن
ن.الوولغفو منن ونحغ ن م ننه ئ ن نتج)نشبع 

ن
ن
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ن

 خميرة شبعا عينات ي(: نمو الكوليفورم ف3المخطط )
 

ال خططنالس ب نةمننت ئجنتحمغننعغن  نالخ غ ةنف ن ع ننشبع نو ن نتت اوحنبغمنن نغتبغمنن
الساو غ نفا منج غاصنالعغنا  ن خ لفا ننالقغ ساغ وب ل ق  نا ن اصنال واصاف ن 8ن04 × 044ن-ن8ن04×018

نن منحغ نالقولونغ  نالومغ .
ن

ن
 ي عينات خميرة شبعا.(: نمو الأيشريكية القولونية ف4المخطط )

ن
 ننلاح نبةمنج غصنعغن  نخ غ ةنشبع ن خ لف ن منحغ نا غش غوغ ن0)نو منال خططنن

نالقولونغ .
 ن8-8و  نت  نال ق  ن نبغمننت ئجنتحمغننعغن  نخ غ ةن ع ننح ست نوال خطط من)نن

نغووح منذلك.
ن
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ن
  يوضح نمو االكوليفورم في عينات خميرة حرستا :(5المخطط )

 
 نوو ن نبقغ نالعغن  ن خ لف نحس،ن00-1 منال خططنالس ب نوجودنعغنت من ط بقت من)نغتبغم

نال واصف نالقغ سغ نالسو غ .
ن
 

ن
  في عينات خميرة حرستا  الأيشريكية القولونيةيوضح نمو  :(6المخطط ) 

ن
 ن ط بقاا نحساا،نال واصااف نالقغ سااغ ن00-04-2-6) نبااةمنالعغناا  ن8)نغتبااغمن اامنال خطااطنن

ن ن خ لف ن منحغ نالقولونغ  نلذلكنتعتب ن خ لف نلم واصف .04-2-6بغن  نالعغن  ن)نالسو غ 
ن نغبغمننت ئجنتحمغننعغن  نخ غ ةنح ،.1ة  نال خططن)نن
ن
ن
ن
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ن
 نتائج  تحليل عينات خميرة حمص. (:1المخطط )

ن
 ااامنال خطاااطنالسااا ب نغتباااغمنباااةمنج غاااصنالعغنااا  ن خ لفااا ن ااامنحغااا نا غشااا غوغ نالقولونغااا ننن
نوولغفو م.وال
ن نغبغمننت ئجنتحمغننعغن  نخ غ ةنحم،ن.6ة  نال خططن)نن
ن

ن
 ( :نتائج  تحليل عينات خميرة حلب.8المخطط )

 
 ااامنال خطاااطنالسااا ب نغتباااغمنباااةمنج غاااصنالعغنااا  ن خ لفااا ن ااامنحغااا نا غشااا غوغ نالقولونغااا ن

 والوولغفو م.

ن
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 متابعة تلوث الخميرة في كافة مراحل الإنتاج:  1-4- 3
 

و  اقباا نواانن  حماا ن اامن ننتتبااصنالع ااننفاا ن ع ااننشاابع ن اامنبداغتاالنحتااعننه غتاالو اامنخاالان
  احننالإنت  نوتحمغمه نج ثو غ منف نال ع ننل ع ف ن صد نالتمو نب  غش غوغ نالقولونغا نوالوولغفاو من

عغنا  ن امنوانن امنالسالال نا مونف غادنن اغاخونو لساب غونبا دئننقا ون  عا نةولاعون8وةسب بلونةخذ ن
ن نغبغ منن توسطننت ئجنتحمغننالخ غ ةن.ن1والجدونن) خ امنالو غ  و نغ وننخ امنتج  او  ع نث 

 شبعا. لمعمل(: نتائج تحليل الخميرة في كافة مراحل الإنتاج 1) الجدول

 العينة / الاختبار
 التعداد العام للقولونيات

 الكلية )خلية/غ(

 التعداد العام للأيشريكية
 القولونية )خلية /غ(

 خ ل  خ ل  ل نا مالسلا

 خ ل  خ ل  ف غدنن اغخ

 خ ل  خ ل  و لسب غ

 خ ل  خ ل  ب دئننق 

 خ ل  خ ل  س ئننتخ  ن  ع نةولع

نس ئننتخ  ن  ع نث نغ 
 س ع  نتخ  ن04بعدن

 خ ل  خ ل 

 904×611 804×6 و غ  نال  ع نالث نغ 

 904×ن812 904×ن618 و غ  نتج  ا

 804×نن618 004×نن018  نتجننه ئ 

ن
نفا نةا)نتجا  انتخ ا نو غ ا نعغنا نفا نالتماو نفا نواواحنا تف منالس ب  نالجدوننلن نوغبغم

ن .الصن ع ن منا خغ ةنال  احن
ن

 التحري عن مصادر التلوث الناتجة عن بيئة الإنتاج: 5- 1- 3
بعدنتتبصنةسب ،نالتمو نفممننلاح نةانتمو نف نال  ءنالداخننف نالتصنغصنوانف نال واسون

نوة ن سح   نب ستخدام نوذلك نالوولغفو م نبوتغ غ  نعم نلمتح ا ن سح   نخ ان  نswab)خذ  ن م  
نوو  نالتغمغ نوالسو وغمنوال و بسنالق  شغ نوالف   ا و  التخ  نوةغدانالع  ننوال ص ف نالدوا ة

ن  6ل ع ف ن د نإت  منع مغ  نالتن غ نوالتعقغمونوو ن نالنت ئجن ووح نف نالجدون)
 ئج المسحات البيئية.( : نتا8الجدول)

  خ   

  خ   



43 

 

 مكان الاختبار

الكشف عن وجود 
 مكان الاختبار الكوليفورم

 الكشف عن وجود الكوليفورم

 (2مكرر) (1مكرر ) (2مكرر) (1مكرر )

    0)نو  نالتغمغ     9)نو  نالتغمغ 

   ال صف ةنالدوا ة   ال صف ةنالدوا ة

 × × ةغدانالع  ن)ح ست   × ن)شبع  نةغدانالع  ن

 × ×  0الف   ةن) × × خ امنال واس

   خ امنالتخ     آل نالتغمغ 

 × × ال و بسنالق  شغ  ×  السوغم

 نتعن ننعدمنوجودنتمو ن.×نننتعن نوجودنتمو نونة  نإش  ةنننن
ن

نا خغ  نال  احن نف  نالتمو  نلن  نغبغم نالس ب  نو  ننوالجدون نالوشطو نسوغم ) صف ةو
نتمنفح،نخ ان  ن نو   نالتن غ نوالتعقغمنالتغمغ و...  نع مغ  نبر نتمو نانتط له  التخ  ونووجد

نوا  داد ن نالتخ   نس ئن نال خص،نلتح غك نالف غنوس نجه   نتح  نتقص نتص غ غ   نفنغ  ) سب ،
ولومنلغسنب لو و ةنةمنتوومن ب  وسجغمناللا مننحغ نت ثنن ذ نالبر نسب،نف نتمو نالخ غ ةو

ن  نوةقس  لنوتووصنالف غنوس. نغووحنشوننخ امنالتخ08والشونن) الوحغدةو
ن
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نن
 

 ( : خزان التخمر16الشكل)
 
 
 الكشف عن تلوث الهواء: 3-1-6

نوذلك نالهواء ناختب   نتم نال غذانو   نالوسط نعمع نالدقغق  نا حغ ء نإسق ط نط غ  )ط غق ننعم
ووع نثلاث نن نوتمنتو غصنا طب  نف ن ختم نةنح ءنال ع نونحغ 9448)ص د .نوة غمغ نسو  
وف ننومعننونن منسطحنال ع نن)ب لق ،ن منة  ومنفلات نالهواءن ونوب لق ،ن منالنوافذةطب  نع

ن نغبمننت ئجنااختب  .2ص ل نالإنت  ونوالف   ا ونوال خب نالحغواونوعندنالقط ع نوالجدونن)
ن

نبر ن و م
 التمو 
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 (: يبين نتائج اختبار الهواء.9) الجدول

 مكان وضع الطبق
متوسط عدد المستعمرات 

 مكررات (3لـ ) الهوائية

معامل حسابي لعدد 
 3م 1الميكروبات في 

 162×10 94 الفارزات

6.4×10 6 المخبر الحيوي
2

 

10.4×10 08 الزرعة الأولى
2

 

 24 84 خزان تحاري

 24 84 القطاعة

×0410 84 سطح المعمل
2

 

ن
نغوجدن نحغ  نشبع  ن ع ن نق ، نوخ ص  نال حغط نب لهواء نتمو  نوجود نالجدون ن م نلاح 

ة  ن ع ننح ست ن وووجودنونن من ع م نحم،نوح ،نو منتج صن ع  ن و بق  ح  ئ نلت بغ نا
نالسغ  ا  نبدخ م نلمتمو  نع و  نغجعمل نع غوغم نش  عغم نبغم نتن غ ننوف وقعل نفغل نتنجح ولم

ج اءنتن غ نلو سب غنوف غدنن اغخنحغ نغتمنجم،نال  ع نالث نغ ن من ع ننخ غ ةن السلاا نا منوا 
وتمو نالهواءنغرث نسمب من ولن غ نص لحنل ع نن ذائ نف ن ذانال و مح ،ن   نغشغ نإلعنةمن وقع

والإبق ءننوعمعنن  ف نال نتجن نلنغتمنوخنالهواءنإلعنخ ان  نالتخ  نبهد نتح غكنس ئننالتخ  
نلمق م نالخ غ ةن عمق نوعدمنت سغبه  و س عدته ن ووتوفغ نا وسجغمناللا منلن ونالخ غ ة وعمعنخلاغ 

ن.ن2CO عمعنط حن
 
 تحسين ورفع قوة التخمر: 3-2

ب  نةمنالخ غ ةنتن ونف نوسطن ن نب ل وادنال غذغ ن منسو و نوفغت  غن  نونة لاحن عدنغ ن
ن-ن018)نpHو°نمن89-84وةح   نة غنغ ...الخونب لإو ف نإلعنن و  نف ند ج نح ا ةن وفغت  غن  

واجدنف نخ ان  نالتخ  نوتع ننو ذانالوسطن لائمنلن ونالوثغ ن منا حغ ءنالدقغق نالت نقدنتت  و8
نعمعنتمو نالخ غ ةنوخف نقوةنتخ    .

ن
 قياس قوة التخمر: 3-2-1 

نالتخ  ن نفت  ن  اقب نقوة ن   نسب نا تف منف نالتمو نال غو وبغولوج نف نالخ غ ة ووجدن 
نوالتحمغننف نفت ا ن ختمف نوذلكنبةخذنعغن  ن منال ع  ننا  بع ونوال  اقب نل دةنةسبومن تواصن



46 

 

نجه   ن وحدد نوSJAنب ستخدام نالسو غ  نالقغ سغ  نالتخ  )ةان008/0224ال واصف   CO2قوة

نوو ن نالنت ئجنو لت ل  ننس ع  ن8خلاننن3سم9444نبان)ال نطم 
ن
ن

ن

 (: قوة التخمر في معمل شبعا9المخطط )
 

 شبعا معمل في التخمر قوة(: 11) الجدول
 قوة التخمر في معمل شبعا العينات

 b1671.5  سم8 0عغن ن

 a2050 نسم8 9 عغن 

 ab1870 سم8 8 عغن 

 ab1750 سم8 0 عغن 

 a2050 سم8 8 عغن 

 ab1760 سم8 8 عغن 

 ab1772.5 سم8 1 عغن 

ن.%8 ستو نثق ننعندبغمنال توسط  نننواوجودنف  ن عنإلعالواحدنتشغ ننع ودال ختمف نو منالنا ح  نننننننننننننننن

ن
ن8-9نوو نت نالعغنتا م  و9944-0844قوةنالتخ  نتت اوحنبغمن)نةمن 2من منال خططن)اغتبغ

ن ط بقت منلم واصف نالقغ سغ نالسو غ .
ن نقوةنالتخ  نف ن ع ننحم،.04و  نغووحنال خططن)
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ن
ن ن نقوةنالتخ  نف ن ع ننحم،04ال خططن)

ن
ن1-8-0-1والعغناا  ن  و9944-0684غتبااغمن اامنال خطااطنةمنقااوةنالتخ اا نتتاا اوحنبااغمن)

باااغمنالعغنااا  ننإحصااا ئغ ا ندالااا نذم واصاااف نالقغ ساااغ نالساااو غ .نوتباااغمنعااادمنوجاااودنفااا و ن ط بقااا نل
ن.%8ب لنسب نلقوةنالتخ  نعندن ستو ن

ن نقوةنالتخ  نف ن ع ننح ،.00وغووحنال خططن)
ن

ن
 (: قوة التخمر في معمل حمص.11المخطط )

ن
-8-0نالعغنا   ن ناووا  و9044-0644من)اوةنالتخ ا نتتا اوحنبغااغتباغمن امنال خطاطنةمنقا

ا ندال ناحص ئغ نباغمنالعغنا  نذ ط بق نلم واصف نالقغ سغ نالسو غ .نوتبغمنعدمنوجودنف و نن8-1
ن.%8ب لنسب نلقوةنالتخ  نعندن ستو ن

ن نقوةنالتخ  نف ن ع ننح ست .09)وغووحنال خططن
ن
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ن

ن
 

 ( : قوة التخمر في معمل حرستا.12لمخطط  )ا
ن

-1وو ن نالعغن    و9044-0644خ  نتت اوحنبغمن) نةمنقوةنالت09)نغتبغمن منال خطط
ن ط بق نلم واصف نالقغ سغ نالسو غ .ن3-5-1

ن
 قوة التخمر في معمل حرستا (:11) الجدول
 قوةنالتخ  نف ن ع ننح ست  العغن  

 abc1950سم8 0عغن ن

 c1812.5سم8 9عغن 

 abc1950سم8 8عغن 

 abc1875سم8 0عغن 

 ab1987.5سم8 8عغن 

 bc1850نسم8 8عغن 

 a 2025سم8ن 1عغن 

ن.%8ا ح  نال ختمف نو منالع ودنالواحدنتشغ نإلعنوجودنف  ن عنوانبغمنال توسط  نعندن ستو نثق ننننن

 
 تحديد أسباب انخفاض قوة التخمر: 3-2-2

نتمو نج ثو  ن نبوجود نالتخ  نخ ص  نةسب ،نانخف  نقوة ن ت بع  نسب نتم  منخلانن  
ومنةمنغ جصنسب،نانخف  نقوةنالتخ  نإلعنوجودنةنوامن منالبوتغ غ نةون  تفصنف نالخ غ ةونحغ نغ 

  .9448)ص د ن.نوجودنخ  ئ نوحشغ .
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ن
 الكشف عن وجود أنواع من البكتريا التي تنمو مع خميرة الخبز: -3-2-2-1

غ ومنةمنتوجدنةنوامنن منالبوتغ غ نتن ونف نخ ان  نالتخ  نو  نالبوت غ نال شوم نليبواغن
ننBacillus subtilisنننن-نننBacillus megathrium ثن نن.

نتحمغننال واسنبعدنخ وجلن منةنبو،نال وو نوقبننوصوللنإلعنص ل ن نعمعنذلكنتم وبن ءا
ولوح ننplate count agarالإنت  نوقبنندخوللنإلعنخ ان  نالتخ  ونو  ع نالعغن  نعمعنوسط

نالتعقغم نوف غ  نعدم نعمع نغدن ن    ن وائغ و نلج اثغم ن خ لف نن وا  نتوم نلم نالنت ئج نةم نالعمم ن ص و
ن نغووحننت ئجن  منعغن  نال واس.09ونوالجدونن)684/0224لم واصف نالقغ سغ نالسو غ ن

ن
 (: نتائج عينات المولاس12) الجدول

 الأيشريكية القولونية
 خلية /غ

 كولي فورم
 خلية /غ

 جراثيم هوائية
 خلية/غ

 التحليل

 العينة

  واس)بعدنالتعقغم  غوجدان انغوجد انغوجد

  واس)خ ان  نالش ا،  انغوجد انغوجد 094

  واس)خ ان  نالتخ    انغوجد انغوجد 084

ن
نغتف ن صن)ص د . نالبوت غ نتص د نف نال واسنال ع لجنف نن 9448و ذا حغ نبغمنةمن ذ 

نا نوامن منالبوت غ ن بشوننح دنلغسن مننصن ع نالخ غ ةنف ح ننعدمنوف غ نالتعقغمونوترث ن ذ 
نإلع نالنت ا  نلش  دة نتحوغمه  نخلان نو م نبن نوحس،و نط ق  نو صد  نلمسو و  ناستهلاوه  نخلان

ن نوجود نفعند نالخ غ ةو نلخلاغ  نبس غته  نال ع وف  نغنخف نن%41440النت غ  نالنت غ  نش  دة  م
نب قدا ن نوجودن%04-84ال  دود نوعند نالخب ننه ئغن%4149و نخ غ ة  مونغتوق نن ونوتو ث نخلاغ 

و منال ع و نةمن ذ نا نوامن منالبوت غ نتمجةنإلعنةسمو،نتحوغننالنت ا نإلعننت غ نعندننق،ن
نالتهوغ نفقط.

 
ننالكشف عن وجود خمائر وحشية: 3-2-2-2

الخ ا ئ نالوحشاغ نوالفط غا  نفا نخ غاا ةنالخبا  نالتج  غا ونو ا نغ وامنةمنغلاحا نالعفاامنتن اون
نو ااا نتن اااونالخ ااا ئ  ومنالتخااا غمنفااا نال خااا  منال بااا دةةسااا بغصن ااان0عماااعنالخ غااا ةنال واااغوط نبعااادن

فاا نالبغئاا  نالح وغاا نعمااعنلغسااغمننRhodotorula speciesونCandida utilisالوحشااغ ن ثاانن
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 , Torulopsisو اامنة اامنا نااوامنالتاا نتصاا د نالخ اا ئ ن اامنجاانسننوو صااد نوحغاادنلمنغتاا وجغم

Candida ن)ن.Reed.1981. ن
نتتبصنلمخ نن نعمعنذلكنتم نلموبن ءام نن ون  تفص نوانح ن  نالوحشغ  ف ن ع نننCandidaنا ئ 
نف نا طب  . Candida  نتبغمنن ونخ  ئ نالان06-01)نف نبقغ نال ع  ننةغو مونوا شو نونشبع ون

ن

ن

ن

ن

ن
ن

ثمنتمنااعتغ منبدءامن منالسلال نا مونال واسونال  ءونال نتجنالنه ئ ونوذلكنل ع ف ن صد ن
غ ونوالنتغج نو ن نةمن ع منسلااتن ن غ ننقغ نبشوننت مونولمنغلاح نةانالتمو نب لخ  ئ نالوحش

نلم واصف نحغ ن نو خ لف م نالن ونف نال نتجنالنه ئ نفو منع لغ م نة   ن ونف نال واسنوانف نال  ءو
 نغبغمن08والجدونن)Candida اتووحنن ونالن06-01خمغ /غنوالشولامنن 0ن04وصننإلعنحدودن

نخ غ ة .-ال واس-ال  ء-)السلال نا من و  ا ن منت ئجن توسطنلثلاث ن
ن ننتبغمنTest Statistics-ANOVAوب ستخدام نف و  نذوجود ندال  عندننإحص ئغ ا 

 ننب لنسب نلمخ غ ةنبغن  نلمنغلاح نةانف و ن عنوغ نبغمن بغمن ع ننشبع نوبقغ نال عن%8 ستو ن
نال ع  ننالثلاث نا خ  .

 (: مقارنة بين أطباق11الشكل )
 مختلفة بتراكيز Candidaالـ 

  Candida(: مقارنة بين أطباق18) الشكل 
 1/11111سحة مأخوذة من تركيز شاهد وم
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 وحشية في الماء والمولاس والخميرة(: تحليل الخمائر ال13الجدول )
 حرستا حمص حلب شبعا المعمل

ينة
الع

 

  ء
اس 

 و
 

 غ ة
خ

 

  ء
اس 

 و
 

 غ ة
خ

 

  ء
اس 

 و
 

 غ ة
خ

 

  ء
اس 

 و
 

 غ ة
خ

 

/غ
لية

 خ
شية

وح
ر ال

مائ
الخ

 

وجد
انغ

 

وجد
انغ

 

8×
8ن04 a

 

وجد
انغ

 

وجد
انغ

 

918×
9ن04

b
 

وجد
انغ

 

وجد
انغ

 

810×
9ن04

b
 

وجد
انغ

 

وجد
انغ

 

018×
9ن04

b
 

ن.%8ا ح  نال ختمف نو منالسط نالواحدنتشغ نإلعنوجودنف  ن عنوانبغمنال توسط  نعندن ستو نثق نننن

ن
حنا نعجاغمنطحاغمنالق اا نةمنالوتم نالحغوغا نليحغا ءنالدقغقا نفا9448)ص د ن.نو ذان  نبغنل
  نا ساااسوو غاا ن غاا نوبغاا ةننساابغ من اامنالبوت غاا نالمبنغاا ونوتواامنالخ اا ئ نبشااوننةونتتااةل ن اامنالخ اا ئ 

Saccharomyces cerevisiae  نونوبشااوننج ئاا  نالخ اا ئ نالغ غباا ن)الوحشااغWild Yeast'sن
عنالعجاغمن اصنالطحاغمنةون اصنخ غا ةنالخبا نةو امنا نتصننإلاا.نالتTorulopsis , Candida ثننن

وتنــتج أثنــاء ، تخميــر ضــعيفة وتمتــاز الخمــائر الوحشــية بقــوةمنالتجهغاا ا نال ختمفاا وناالهااواءنةون اا
وتصنف هـذه الخمـائر فـي صـناعة الخبـز ، لية التخمير منتجات ثانوية تمنح الخبز طعما  حادا  عم

با لن ونفا نننCandida guillermondii نا ئااومنخ اتقاث ـحيـ ضـمن الملوثـات الميكروبيولوجيـة،
خ ان  نالتخ  نعندنالتهوغ نالشدغدةنوتتص نبس ع نن ونع لغ نب ل ق  ن ن صنخ غ ةنالخب ونوتتص ن

نن Candida cruseiخف  ند ج نالت ثغننلمسو غ  نوب نخف  نقوةنالتخ  ونوتن ونوذلكنخ  ئ نب ن
التاا نغصااع،نتف غقهاا ن جه غاا منعاامنخ غاا ةنالخباا نوتتصاا نبساا ع نن ااونتفااو نبةوااع  نساا ع نن ااون

و اامنخاالاننالتح لغاانن خلاغاا نخ غاا ةنالخباا نفتااردانإلااعنخفاا نقااوةنالتخ اا نلموتماا نالحغوغاا نالن تجاا و
 ع  اننالقطا نو فا ناح نا ناخاتلا ن ساتو نالجاودةنوتبا غمنفا ننتا ئجنالتح لغانن امنفتا ةنالدو غ نفا ن

ن خ  نحتعنو مننفسنال ع ن.
ن

 :APIتصنيف الخمائر باعتماد تقنية الـ  -3-2-3
لتصاانغ نالخ اا ئ نفاا نال نتجاا  نالنه ئغاا نوفاا نننAPIن94نC AUXتاامناعت اا دنتقنغاا ننالااان

  .00لجدونن)السلال نا مننوالنت ئجن بغن نف نا
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ن
  API(: نتائج تحليل العينات باستخدام الـ14الجدول )

 أنواع السكاكر

O
 G

L
U

 

G
L

Y
 

2
K

G
 

A
R

A
 

X
Y

L
 

A
D

O
 

X
L

T
 G

A
L

 

IN
O

 S
O

R
 M

D
G

 

N
A

G
 

C
E

L
 

L
A

C
 M

A
L

 

S
A

C
 

T
R

E
 M

L
Z

 

R
A

F
 جنس ونوع الخميرة 

Crypto.humicola - + + + + + - + + + + + + + + + + + + + 

Candida. 

guilliermondii 
- + + + + + + + + - + - + + - + + + - - 

Candida. Utilis - + + - - - - - + - - - - - - + + + + + 

Candida. famata - + + + + - - + + - + + + + - + + + + - 

Candida. 

sPHaerica 
- + - - - - - - + - + + + - + + + - - - 

Saccharomyces 

cerevisiae 
- + - - - - - - + - - + - - - + + - - + 

Candida..Kefyr - + - - - + - - + - - - - - + - + - - + 

Saccharomyces 

cerevisiae 
 + + + + + - - - + - - + - -ن- - - - + -

ن
ن ثن نالوحشغ  نالخ  ئ  نببع نةنوام نإلعنتمو نالخ غ ة نالس ب  نالجدون نف  نالنت ئج نتشغ 

Candida. guilliermondii-Candida. utilis-Candida . cruseiونو ذان  نغتط ب ن صن
ن .9448)ص د ن.ننت ئج

 

ن
 ثالثا : تطبيق نظام الهاسب في المعمل لتحليل المخاطر وتحديد نقاط التحكم الحرجة:

 
)تن وله ن منقبنننتتعم نسلا  نا  ذغ نبوجودنال خ ط نالن ج  نعمنالغذاءنعندنااستهلاك -3-1
نسمسم ن ستهمك وال  ن  احن ن م ن  حم  نةا نف  نال خ ط  نحدو  نغ وم نالغذاء نلسلا   وو قد  

ن من نا  ذغ  ننو منسلا   نفقد نلهذا نالغذاءو نالو فغ نو و غ نخلاننسمسم  نالسغط ة الغذاء.تعتب 
نخلاننالجهودنال تو  م نلو ف نالجه  نال ش  و نف نسمسم نالغذاء.

 
 تحليل المخاطر: الخطوات التمهيدية للتمكين من -3-2
نال خ ط نن-3-2-1 نتحمغن نلإدا ة ناللا    نالعلاق  نذا  نال عمو    نو ف  نج ص نغتم نةم غج،

نوال ح ف  نعمغه نوتحدغثه نوتوثغقه ونو  نغج،نااحتف  نب لسجلا ن.
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 فريق سلامة الغذاء: -3-2-2
 غج،نةمنغوومنلد نالف غ ند اغ نجغدةنبن  مناله س،نوسب نلهمنالتد ،نعمغل . 

 ل نحصوللنعمعنال عمو   ناللا   .سهون 

   ةمنغتوومنالف غ ن من ج وع نع نن ئغسغ ن: 

 .ن هندس
  .ن سرونن  اقب نالجودة
   ن. خت،نب لتح لغننال غو وبغ
  سو تغ نلغسجننةانق ا نغتمناتخ ذ . .  ئغس 

 خصائص المنتج: 3-2-3
 ال وادنا ولغ نال وون  نذا نالصم نب ل نتج 
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ن
ن

    

    

    

    

    

    

 

مسلف ت ثن ئ ة  لأ ون و  

 

  ض د   رغوة

 

 كبر   ت    غن  وم

 

 غلوكو 

 كبر   ت  لأ ون وم

 

    غل ف ورق  ولاس المركز الكبريت حمض

 كبر   ت  لأ ون وم

 

 الفو   لغم الصودغومن  ءا 
 بب و 

      ت  لاصة   طع م ح ل ح و ة  ض د ت البطاطا نشا

 كربون ت   صود وم

 

 الأمونيوم ماءات ف     ن ت   ء

 

   بو  س وم سلف ت

   ح  ض ة
 سكرو     غل ف ورق أم سلالة

  لأو  ة    و د
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   نخص ئ،نال نتجنالنه ئ
 اسمنال نتج نن ع ننشبع )خ غ ةنالفغح ء ن. .1

 %نالت وغ،نالوغ غ ئ نلم  دةنالج ف نلمخ غ ةنونسب ن ئوغ ن(15)الت وغ، نغووحنالجدونن .2

ن
 (: التركيب الكيميائي للمادة الجافة للخميرة كنسبة مئوية %15) الجدول

 النسبة  % اسم المركب

نار و نالوم 
ن نN = 6.28الب وتغمن)ن

نال وادنالدس  
نال وادناللاآ وتغ 

 ال   د

ن6ن-ن8
ن84ن-ن81
ن918ن-ن018
ن08ن-ن88
 04ن–ن8

 

نالخص ئ،نالفغ غ ئغ نوالوغ غ ئغ نوالج ثو غ   .3
 ن واصف  نالخ غ ةنالط غ ن0224)تعدغننع منن008حدد نال واصف نالقغ سغ نالسو غ ن قمن

نحونالت ل  الننعمع
نوحدنةدنع.نن91%نDry Substanceنال  دةنالج ف ن-ن0
نوحدنةقصع.نن918ن%نAshننال   دن–ن9
ن861-08ن%ننProteinنالب وتغمن–ن8
نوحدنةقصع.نن0ن%نن  Wild Yeastsنالخ  ئ نالغ غب ن-ن0
نوحدنةقصع.نن8ن%ننDead Celleنالخلاغ نال غت ن-ن8
نالق بم نلإن-ن8 نالنش طنف نالغ امنالواحدنعمغج،نةانغقننعددنالخلاغ  عمعنن04204نع دة

نةس سنال  دةنالج ف .
نن-ن1 ن نالتخ   نFermentation Forceقوة نث ن نن8سمن9444 ن ن    الو بومننةوسغد م

نوحدنةدنع.ننSJAال نطم نخلاننثلا نس ع  نوف نط غق نن
منإذانحف  ن نتح ف نعمعنلونه نو ائحته نوقوا ه نل دةنسبع نةغ  DurAPIlityالصلاحغ ن-ن6

ن81ن-ن04نC°ب لد ج ن
ن)ن-2 نال غو وبغولوجغ   ن9012/9441الحدود نفو م نوول  نوا غش غوغ نخمغ /غون8ن04 

نخمغ /غ.ن4خمغ /غونوالس ل ونغلانن4القولونغ ن
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 :الاستعمال المقصود للمنتج 
 . وب  نالسم - وع  نالصح  - ال  ةةنالح  ن -ا طف نن –ع   نالن سن

 
ن) سيابي وخطوات التصنيع:المخطط الان 3-3-4 نال خطط نخ غ ةن08غووح نصن ع  ن  احن  

ن نو ف ننةقس منال ع ن.00الخب نوال خططن)

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (: المخطط الانسيابي لصناعة  الخميرة13المخطط ) 
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 الخميرة لمعمل الكامل المخطط(: 14) المخططن
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ن

  ب دننح ا ان27-نخ امنال واسن1-

  صف ة28-   وخ نال واس2- 

نف   ة29-  3- صف ةنال واسن
 ح قن  ن سغن30-  4- غ امنال واسن

  وخ نو غ  ن31- 5- لاغ نال واسن

ف   ةنال واسن  خ امنو غ  نتج  غ ن32- 6-

 خ امنتب غد33-  خ امن واسن  ددن7-

ف غدنن اغخن  خ امن   نلم حموننال مح ن34- 8-

و  لسب غن   قغ سنلم حموننال مح 35-  9-

ب دئننق ن   صف ةندوا ةن36- 10-

 عج ن ن37-  ب دننح ا ا11- 

  نتغمغ آلن38- 12- خ  نال  ع نا ولعن

 ووا طن واءن39-  خ  نال  ع نالث نغ ن13-

  ب دن واءن-04  وخ نالو غ  ن14-

 خ امنح  نالوب غ ن-00  صف ةن15-

  وخ نح  نالوب غ ن-09 ف   ةنال  ع الث نغ ن16-

 خ امنتغذغ نالح  ن-08 ح قن  نالغسغنن17-

 خ امنا  ونغ ن-00  وخ نو غ  ن18-

  وخ نا  ونغ ن-08 خ امنال  ع نالث نغ ن19-

 خ امنتغذغ نا  ونغ ن-08 خ امنتب غدنال  ع نالث نغ ن20-

 خ امنال ح لغنن-01  وخ نو غ  ن21-

  وخ ن ح لغننالتغذغ ن-06 خ امنتح غ نال  ع ن22-

 خ امنتغذغ نال ح لغنن-02 خ امنتب غد23- 

 خ امن  ءن-84  خ  نتج  ا24- 

 خ امن  ءنس خمن-80 اوتو  تغكن ع غ نلم واس25- 

  ب دننح ا ان-89  وخ نتب غدن26-

ن

 تسميات توضح أقسام معمل الخميرة
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ن نغووحن وون  نوع ءنف غدنن اغخ08وال خططن)
ن

                       

      

         
     

                

            

  
        

      

    

    

         

       

     ° \    

 
 رايخ فريدل مكونات يوضح(: 15) مخطط

ن
نو لسب غنوع ءن وون  نغووح ن08)نال خططون
ن
ن
ن
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ن
ن

                                    

      

         
         

      

   

     

    

         

       

     ° \   

ن
 كالسبرغ وعاء مكونات يوضح( 16) رقم المخطط

ن
 

ن النق  نغووحن وون  نالب دئن01 خططن)والنننننننن
ن
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                =    

           %     

                 

      \  
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 النقي البادئ خزان مكونات يوضح( : 11) مخطط
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نولعغووحن وون  نخ امنال  ع نا ن 06)نال خططون

            

     )     (

                           –                   
     )  % 

   (
         

             

       
           

        

         

       

        
              

     \  

     

   -      \  

     

       \  -

          

         

      \  

    ˚

    -  

    \  

     

     

       

        

           

       -     

  \  

        

        

        

              

     

     

        

45-65 

 .   

           

     ˚

                .   

                

      \  -  

 .    

               

       

 .      \  

      \  

   ˚

       \              -

    ˚

     \  

    ˚

 
 الأولى الزرعة خزان يوضح(: 18) المخطط
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نغووحن وون  نخ امنال  ع نالث نغ ن 02)نال خططون

               –     
     )  % 

   (

              

            

           

      

                                     

                              
             

        
                                        

            

       

)      (

         

        %

             

   -    

 .   

                 .   

                

      \  -    .   

        

               

        .      \  

                 

      \  

          

        \  

       

       \  

    -       \  

     

     

    

         

         

         
    

     

     \  -    ˚

     \  -    ˚

     \  -    ˚

      \  

   ˚

      \  

   ˚

 الثانية االزرعة خزان( 19) مخططن

ن
ن
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ن نغووحن وون  نالخ امنالتج  ا94ال خططن)

               –     
     )  

%    (

        

       

       
          

    

          

    
         

        

        

      

        

             

        
           

        

         
            

               

)      (

         

        %

     

        

   -    

 .   

                 .   

                

      \  -    .   

        

               

        .      \

  

           -    

            %

          

        \  

       

       \  

    -       \  

     

     

     

         

         

             

     

     \  -    ˚

     \  -    ˚

     \  -    ˚

      \  

   ˚

      \  

   ˚

ن( : الخزان التجاري.21)المخطط
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ن.الو غ  نتصفغ نقسمنغووح ن90)نال خطط
ن

 

كر    

   ر ة 

NaCL 

لق   ن  ء   طط  سم  صف ة   كر      ع 

ن
ن
ن

نن
 الكريما تصفية قسم(: 21) لمخططا

 

 التصفغ نقسمنغووح ن90)ن قمنال خطط



66 

 

ن.وتغمغفه نالخ غ ةنتعبئ نقسمنغووح م نن94-02)نوالشولام
ن

 
 التعبئة قسم( : 19) الشكل

 

 

 .والتغليف التعبئة قسم( : 21) الشكل
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ن غ   نغووحنف   ا نف  نالو99)نال خطط
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 (: قسم الفارزات22) المخطط
 
 

ن نغووحنخ ان  نالو غ  نالتج  غ .98ال خططن)ون
 

 
 
 

 
  

 
ت
  
ز 
خ

 
  
ري
 ك
 

 

 

 
  

 
ت
  
ز 
خ

 
  
ري
 ك
 

 

     

  ثل ة

 

     

  ثل ة

 ماءات خزان إلى
 الصوديوم

 

 ماءات خزان إلى
 الصوديوم

ب  

 ر

 

 

ب  

 ر

 

   ء

 

ئل   ء
سا

خمر 
ت

 

 

ئل
سا

خمر 
ت

 

 ر
 
ب

 

 

 ر
 
ب

 
 وأ

ك
  

س
كو

 

 وأ 
  

س
كو

ك
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 التجارية  الكريما خزانات

ن
ن
ن

 كري   خز   ت

   ث  ية   زرعة

 

 كري   خز   ت

   ث  ية   زرعة

   

      ر إ ى

      ري

 

      ر إ ى

      ري

  

 

 

 

 

 

 

 

 

4SO2H 

 

4SO2H 

  ض   ح      

 

    ح  ض     

 إ ى

  سم 

    صف ة

 

   ى

  سم 

    صف ة

 (: خزانات الكريما .التجارية23المخطط )
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 تحليل المخاطر: 3-3-5
غج،نةمنغنفذنف غ نسلا  نالغذاءنتحمغننال خ ط نوذلكنلتحدغدنال خ ط نالت نتحت  ننن3-3-5-1

نسلا  نلو  م نال طموب  نالوبط نود ج  نوبط نالوبطنإلع نإج اءا  ن م نةا نوتحدغد نالغذاء  
ون منخلانننت ئجنتحمغننالعغن  نلوح نا تف منف نا ش غوغ نالقولونغ نوالوولغفو منعمن ال طموب و

نالحدنال س وحننبلنف نال واصف نالقغ سغ نالسو غ ن.
 
 إنشاء برنامج المتطلبات السابقة التشغيلية:  3-5-2- 3

نال تطم نتوثغ نب ا ج نغتم نال عمو   نارتغ نغج،نةم نغتو م نوغج،نةم نالتشغغمغ  ب  نالس بق 
نالت لغ نعمنوننب ن  ج 

  خ ط نسلا  نالغذاءنالت نغتمنوبطه ن منقبننالب ن  ج. (أ

 إج اءا نالوبطن. (ب

 إج اءا نال  اقب نوالت نتووحنةمنب ا جنال تطمب  نالس بق نتمنتطبغقه ن. (ت

 التصحغحنوالإج اءا نالتصحغحغ نال تبع ن. (ث

 غ  نوالصلاحغ  ن.ال سرول (ج

ن 9448/ن99444حن نسجلا نال  اقب .ن)حس،نال واصف نالقغ سغ ننن
RECOMMENDED INTERNATIONAL CODE OF PRACTICEن)ن

GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE/2003)ن
ن نغووحنتطبغ ننق طنالتحومنالح ج نف نال ع ن.08والجدونن)

ن
ن
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 في المعمل(: تطبيق نقاط التحكم الحرجة 16الجدول )

 

 PRP المواد الأولية-1 مولاس ماء

 الخطر تمو نج ثو   تمو نج ثو  

 مصدر الخطر بعدنةنبو،نال وو نعدمنوف غ نالتعقغم عدمنوف غ نالتعقغمنبعدنال ع لج 

Y Y 1س 

CCP 

Y Y 2س 

Y Y 3س 

 4س  

 5س  

CCP CCP CCP 

نخ لغ ن منالوولغفو منوالج اثغمنالهوائغ 
  نالعقدغ نالب ا غ وال وو ا

-خ لغ ن مننا ش غوغ نالقولونغ نوالوولغفو م-
 804الج اثغمنالهوائغ 

 المعايير المسموح بها

نوبطنالتعقغم
3CO2NA 

NAOCL 

نوبطند ج نح ا ةنوالوغطنةنبو،نال وو 
 ب  ن019-°من098

 وسائل التحكم بالخطر

نإو ف 
3CO2NAنن–نNAOCLب لو غ  نال طموب ن 

ج اءنال ع غ ة  اقب نالح ا ةن  الإجراء التصحيحي والوغطنوا 

 تحمغننال  ءنف نال خب 
نغتمنالتحق ن منالع مغ ن منقبننف غ نالجودة.-
 تحمغننعغن  ن منال واسنبشونندو ا-

 التحقق

 السجلات ا ولغ .نال وادنسجن

 PRP المواد الأولية-1 ورق التغليف ملح الطعام - النشاء

 لخطرا ج ثو  نتمو  ج ثو  نتمو 

 مصدر الخطر  منالو    محنالطع من-نالنش ء

Y Y 1س 

CCP 

Y Y 2س 

Y Y 3س 

 4س  

 5س  

CCP CCP CCP 

 المعايير المسموح بها خ لغ نن منالج اثغمنال   و ن.ن- خ لغ نن منالج اثغمنال   و ن.ن-

 وسائل التحكم بالخطر ةمنغوومنال صد ن وثو - ةمنغوومنال صد ن وثو -

 الإجراء التصحيحي تغغغ ن صد نالو  .ن- غغ نال صد تغ

 التحقق بشونندو ا.نswabةخذن بشونندو ا.نةج اءنتح لغن

 السجلات ال وادنا ولغ نسجن ال وادنا ولغ نسجن
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 PRP منتجات وسطية-2 فريدل رايخ وعاء كالسبرغ

 الخطر تمو نج ثو   تمو نج ثو  

 مصدر الخطر تعقغمعدمنوف غ نال عدمنوف غ نالتعقغم

Y Y 1س 

C
C

P
 

Y Y 2س 

Y Y 3س 

N N 4س 

 5س  

CP CP CCP 

نخ لغ ن مننا ش غوغ نالقولونغ -
ن804نالوولغفو م-
 خ ل ن منالس ل ونغلا-

نخ لغ ن مننا ش غوغ نالقولونغ -
ن804نالوولغفو م-
 خ ل ن منالس ل ونغلا-

 المعايير المسموح بها

 /د84ول دةنن°من098ننوبطند ج نالح ا ة
ول دةنن°من098نوبطند ج نالح ا ة

 /د94
 وسائل التحكم بالخطر

 الإجراء التصحيحي  ع غ ةنااوتغلا   ع غ ةنااوتغلا 

 التحقق تح لغنن خب غ  تح لغنن خب غ 

نسجن
 ال وادنا ولغ 

نسجن
 ال وادنا ولغ 

 السجلات
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 PRP العمال-3

 الخطر ج ثو  نتمو 

 مصدر الخطر ةغدانالع  ن-0  طئ     س  نصحغ نخ-9

Y Y 1س 

CCP 

Y Y 2س 

Y Y 3س 

 4س  

 5س  

CCP CCP CCP 

نن  ف نالع  مغم.-
 خمو من منا   ا .-

نن  ف نا غدا.-
 واالت امنب  تداءنال لابسنالن غف .

 المعايير المسموح بها

نالفح،نالطب نالدو انلمع  مغم.-
نتد غ،نالع  مغم.-
 الع  ننو و ةنتوعغ -

نوجودنآل نخ ص نلتعقغمنا غدا-
 االت امنب لن  ف نالع   -

 وسائل التحكم بالخطر

ناستبع دنالع  ننال ص ،.-
 إع دةنالن  نف نب ا جنالتد غ،-

نتوعغ نالع  مغم.-
ناستبداننال لابس.-

 التةودن منع ننآل نالتعقغم-
 الإجراء التصحيحي

 ال  اقب نالدو غ 
نswabةخذن

 بشونندو ا.
 لتحققا

نال م نالصح نلمع  ن. -
 سجلا نالتد غ،. -

 السجلات ال م نالصح نلمع  ن

 PRP المباني-4 الأرضيات المغاسل

 الخطر تمو نج ثو   تمو نج ثو  

 مصدر الخطر  غ  نالص   عدمنوف غ نالتعقغم

Y Y 1س 

CCP 

Y Y 2س 

N N 3س 

N N 4س 

 5س  

CP CP CCP 

ن غ سننن غف .-
 ءنوالص بومنوةو ا نالتنشغ نتواف نال -

نل  ةنواحدةنفقط.
 و وقعه ن ن س،نب لنسب نلص ل نالإنت  .

ة وغ ن ستوغ نخ لغ ن منالشقو نوذا ن غلامن
  ن س،نحس،نفتح  نالتص غ نوانتسب،نان ا 

 المعايير المسموح بها

نن  ف نع   .-
نتوعغ نع  ننالتن غ .ن-
نتوعغ نالع  ن.-
 تواجدنآل نالتعقغم.-

 وسائل التحكم بالخطر منجغدتص غ

نإع دةنالتن غ .-
 التوعغ نالدائ  نلمع  نن-

 الإجراء التصحيحي ت  غمنا  وغ  

نال  اقب 
 الدو غ .

 التحقق ال  اقب نالدو غ 

 السجلات البنغ نالتحتغ  سجلا نالتن غ .
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 PRP المباني-4 المساحة

 الخطر - 

 مصدر الخطر - 

 Y 1س 

CCP 

 Y 2س 

 Y 3س 

 N 4س 

 5س  

 CP CCP 

غج،نةمنتوومنال س ح نال خصص ن ن سب نلطبغع نالع ننوعددنوحجمنارا نووذلكن
 لمع  ننوح وتهم

 المعايير المسموح بها

 وسائل التحكم بالخطرنتص غمنجغدنلم ع ن

ووصنارا نب ل و منال ن س،نلتقمغننحدو نالحواد نوتسهغننالصغ ن نوالتن غ ن
 لتفتغشنوب لت ل نانج  نالع ننبسهول والتطهغ نوا

 الإجراء التصحيحي

 التحقق ب ل  اقب نالدو غ 

 السجلات البنغ نالتحتغ 
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 PRP المباني-4 السقوف

 الخطر -

 مصدر الخطر -

 Y 1س 

CCP 

 Y 2س 

 Y 3س 

 N 4س 

 5س  

 CP CCP 

نغج،نةمنغوومنا تف عه ن ن س،و
نءنوتد منبطلاءن ق ومنلم طوب  مس ءن غ ننفوذةنلم  

 وغ نصنن ونالعفمنوعدمناستخدامنالسقو نال عمق .

 المعايير المسموح بها

 وسائل التحكم بالخطر تص غمنجغدنلم ع ن

تن  نبشوننجغدونغحومناتص ننالجد امنب لسق نفلانتنفذنالحش ا نونالغب  ن
 وا ت ب .

 الإجراء التصحيحي

 التحقق ب ل  اقب نالدو غ 

 السجلات بنغ نالتحتغ ال
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 PRP المباني-4 النوافذ

 الخطر ج ثو  نفغ غ ئ 

 مصدر الخطر -

 Y 1س 

CCP 

 Y 2س 

 N 3س 

 N 4س 

 5س  

 CP CCP 

نعمنسطحنا   ونغج،نةمنتوومن  تفع 
والخ  جغ ن  ئم نلمخ   نل نصنتج صننالعتب  نالداخمغ ن  ئم نلمداخنو

 ارف  نعمغه .

 المسموح بهاالمعايير 

 وسائل التحكم بالخطر ووصنال ن خننعمعنالنوافذ

 الإجراء التصحيحي استبداننالنوافذنبن  منتهوغ .

 التحقق ال  اقب نالدو غ 

 السجلات البنغ نالتحتغ 

 PRP المباني-4 الإضاءة

 الخطر  غو نغو  

 مصدر الخطر نومنال ص بغح 

 N 1س 

CCP 

 2س  

 3س  

 4س  

 5س  

 CP CCP 

 المعايير المسموح بها إو ءةنجغدة

انتوومنالإو ءةنتجذ،نالحش ا ونو غ ن به ةوح  غ نال ص بغحنبسمكن
 ةون ط ءن ق ومنلموس 

 وسائل التحكم بالخطر

نتبدغننال ص بغحنالت نانتع ن-
 تن غ نال ص بغحنو محق ته نبصف ندو غ ن.ن-

 الإجراء التصحيحي

 ققالتح ال  اقب نالدو غ 

 السجلات البنغ نلتحتغ 
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 PRP المباني-4 الأبواب

 الخطر -

 مصدر الخطر -

 N 1س 

CCP 

 2س  

 3س  

 4س  

 5س  

 CP CCP 

نغج،نةمنتوومنبسغط نالتص غمونذا نسطحنة مسون صنومن من  دةنانتتآون
 

 المعايير المسموح بها

 وسائل التحكم بالخطر تص غمنجغدنلم ع ن

نالداخمغ ننتوومن ص ت نبدوما بوا،ن
تج وغ نوغغم نالج ءنالسفم ن منا بوا،نب عدمنوت ودنا بوا،نالخ  جغ نب صةغدنحش ا ن

 وست  ةن واء

 الإجراء التصحيحي

 التحقق   اقب ندو غ 

 السجلات البنغ نالتحتغ 

 PRP المباني-4 المخازن
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ن

ن

ن

ن

ن

ن

ن

ن

 الخطر ج ثو  

 مصدر الخطر د ج نالح ا ة

 Y 1س 

CCP 

 Y 2س 

 Y 3س 

 4س  

 5س  

 CCP CCP 

 المعايير المسموح بهان°من04-8تج غدن

 وسائل التحكم بالخطر وبطند ج نح ا ةنال خ م.

غج،نةمنتوومنال فو ن  تفع نعمنسطحنا   ننوغ اععنووصنال نتج  نعمعن
 ال فو نب  نغس حنب نتش  نالهواءنداخنن  ف نالتب غد.

 الإجراء التصحيحي

 التحقق ال  اقب نالدو غ 

 السجلات البنغ نالتحتغ 
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ن

ن

ن

ن

ن

ن

 PRP المعدات-5

 الخطر تمو نوغ غ ئ 

ننومنال ن  نال ستخدم.
 ت وغ نال ن  -

 مصدر الخطر

 Y 1س 

CCP 

 Y 2س 

 Y 3س 

 4س  

 5س  

 CCP CCP 

 مسموح بهاالمعايير ال عدمنوجودنبق غ ننلم ن ف  نوال طه ا نعمعنسطوحنال عدا ن.

 وسائل التحكم بالخطر إتب منالتعمغ   نال وجودةنعمعنعبوا نال ن ف  نوالتقغدنبط غق ناستخدا ه .

نوبطنت وغ نال ن  نةونال طه .-
  غ دةنعددن  ا نالشط ن.-

 الإجراء التصحيحي

 التحقق تحمغننسطوحنارا نبشونندو ان.

 السجلات سجلا نالن  ف 
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ن

ن

ن

ن

ن

ن

ن

 لمرافقترميم وصيانة ا-6
 

PRP 

 الخطر تمو نج ثو   تمو نوغ غ ئ 

 مصدر الخطر  وادنالصغ ن   وادنالصغ ن 

Y Y 1س 

CCP 

Y Y 2س 

Y Y 3س 

 4س  

 5س  

CCP CCP CCP 

 المعايير المسموح بها ن  ف نارا نوال عدا نوخمو   منةان وادنن ج  نعمنةع  ننالت  غمنةونالصغ ن .

 وسائل التحكم بالخطر جغدنبعدنةع  ننالصغ ن تن غ نال عدا نبشونن

نإع دةنالتن غ .
ن  اقب نع  ننالصغ ن ن.-
 اتخ ذنااحتغ ط  ناللا   نل نصنالتمو .-

 الإجراء التصحيحي

 التحقق التح لغننال خب غ 

 السجلات سجلا نالصغ ن 
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ن

 PRP معايرة الأجهزة-1

 الخطرنتمو نج ثو  

 مصدر الخطر ةنةونال  منةونالوغطعدمنوف غ ند ج نالح ا ن

 Y 1س 

CCP 

 Y 2س 

 Y 3س 

 4س  

 5س  

 CCP CCP 

 المعايير المسموح بهانحس،نوننآل 

 وسائل التحكم بالخطر  ع غ ةندو غ نليجه ة.

 الإجراء التصحيحي إع دةنال ع غ ة

نالفح،نالدو ا-
 التح لغننالج ثو غ -

 التحقق

 تالسجلا سجلا نال ع غ ة
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 CCP  plan خطة تحديد نقاط التحكم الحرجة

 

ن

 الخطوة السلالة الأم-1 فريدل رايخ-2 وعاء كالسبرغ-3

 الخطر - - -

 مصدر الخطر - - -

Y Y Y 1س 

يد 
حد

ر لت
لقرا

رة ا
شج

C
C

P
 

Y Y Y 2س 

N N N 3س 

N N N 4س 

 5س   

   CCP القرار 
      ليستCCP 

PRPO PRPO PRPO التعليق 

- - - CL 

 نظام المراقبة - - -

 الإجراءات التصحيحية - - -

 التحقق - - -

 السجلات   

 الخطوة البادئ النقي-4 الزرعة الأولى-5 الزرعة الثانية -6

 الخطر - جرثومي جرثومي

 مصدر الخطر - المضاد الحيوي المضاد الحيوي

Y Y Y 1س 

رار 
 الق

جرة
ش

يد 
حد

لت
C

C
P

 

Y Y Y 2س 

Y y N 3س 

  N 4س 

 5س   

     CCP القرار 
    ليستCCP 

- - PRPO التعليق 

نو غ 
 نوعل-ال و دنالحغوا

نو غ 
 نوعل-ال و دنالحغوا

- CL 

 نظام المراقبة -   اقب نال صد    اقب نال صد 

ناستخدامنال  دةنال وصعنبه 
 استخدامنالج ع نال وصعنبه -

ناستخدامنال  دةنال وصعنبه 
 ع نال وصعنبه استخدامنالج ن-

 الإجراءات التصحيحية -

 التحقق - تح لغننج ثو غ  تح لغننج ثو غ 

 السجلات  سجلا نال خب  سجلا نال خب 
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 الخطوة خزان تجاري -1 فارزات -8 كريما تجارية -9

 الخطر جرثومي - -

 مصدر الخطر المضاد الحيوي - -

Y Y Y 1س 

يد 
حد

ر لت
لقرا

رة ا
شج

C
C

P
 

Y Y Y 2س 

N N Y 3س 

N N  4س 

 5س   

    CCP 
 القرار

     ليستCCP 

PRPO PRPO - التعليق 

- - 

نو غ ن-
-ال و دنالحغوا

 نوعل

CL 

 نظام المراقبة   اقب نال صد  - -

- - 

استخدامنال  دةن
نال وصعنبه 

استخدامنالج ع ن-
 ال وصعنبه 

 الإجراءات التصحيحية

 التحقق تح لغننج ثو غ  - -

 السجلات ال خب سجلا ن  
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 الخطوة التصفية -11 التعبئة والتغليف -11

 الخطر - -

 مصدر الخطر - -

Y Y 1س 

يد 
حد

ر لت
لقرا

رة ا
شج

C
C

P
 

Y Y 2س 

N N 3س 

N N 4س 

 5س  

  CCP 
 القرار

    ليستCCP 

PRPO PRPO التعليق 

- - CL 

 نظام المراقبة - -

 الإجراءات التصحيحية - -

 لتحققا - -

 السجلات  
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 الاستنتاجات

 بشاونن غ نالقولونغا ووب  غشا غونتمو نالخ غ ةنال نتجا نفا ن ع  اننالقطا نا  بعا نبا لوولغفو من
   تفصنو خ ل نلم واصف نالقغ سغ نالسو غ .

 . عدمنوجودنةانتمو نب لس ل ونغلانف ن نتج  نالخ غ ةنف ن ع  ننالقط نا  بع 

  نغنعوسنسمب منعمعنجودةنال نتج. ف نال نتج  نالنه ئغ ونا تف مننسب نالخ  ئ نالوحشغ    

 . عدمننق وةنالسلاا نا منال ستخد  نف نالصن ع 

 االا  بعا ن امنحغا نقغ ا نا غوجدنتبا غمنواواحنباغمننتا ئجننعغنا  نالخ غا ةنفا نال ع  انpH ن
ونوعغناا ن ع ااننخ غاا ةنشاابع فمقاادنانخفواا نعاامنالحاادنال ساا وحنفاا نواانن اامنعغناا  ن ع اانن

  نال ةخوذةن منال ستودم.ح ست

 ط بق نعغن  نالخ غا ةننفا ن ع  اننالقطا نا  بعا نلم واصاف نالقغ ساغ نالساو غ ن امنالن حغا ن 
و ا ننلحا ناخاتلا نواواحن الوغ غ ئغ نوالفغ غ ئغ نب ستثن ءنال طوبا نفا ن ع اننخ غا ةنح سات و

 نفا نخ غا ةنعغنا  ن ع  اننالخ غا ةنال ختمفا ونحغا نو نا نةدناعننساب ف ننسب نالبا وتغمنباغم
 نقااادنغواااومنالساااب،ن%8818 ونوةعماااعنقغ ااا نفااا نخ غااا ةنالوطنغااا ن)%8912 ع اااننح ااا،ن)

 .اختلا نالع مغ  نالتصنغعغ ونونس،نال وادنال غذغ نال و ف 

 ،توف  ا نفا نال اواسن امنحغا ننساب نال  ا دون واننعغنا  نال اواسنتحقا نال تطمبا  نالواجا
 .pHالوال  دةنالصمب نال نحم ن)الب غوس ونوقغ  نا

 ف نواننال ع  اننعادان ع اننشابع ونلوامنانغ ثانن نسب نار و نب ل واسنتحق نالحدنا دنع
الإنتاا  ون ناالنبطبغعاا نالحاا ننغحتاا  نإنتاا  نالخ غاا ةنإلااعن  ااذاناانحاا ا نواا  امنوبغاا امنعمااع

ال ااوادنال غذغاا نالح وغاا نعمااعنار و ن ثاانننو غاا  نوبغاا ةن اامنار و ونلااذلكنتواا  نبعاا 
ول اادنخلاغاا نالخ غاا ةنبهااذانالعنصاا نالااذان نغااومنلتعااوغ ن ااذانالاانق، اا ءا نوساامف  نا  ون

 .الخ غ ة سغتحوننفغ  نبعدنإلعنب وتغمنداخننخلاغ 

  ولهاااذاناانخفاا  نتاااةثغ نسااامب نعماااعنالع مغااا ن وجااودنانخفااا  نحااا دنفااا نالسااو و نال  جعااا
 .التصنغعغ نوعمعنال  دود

 منحغ نالبوتغ غ نالهوائغ تعتب نح ول نج غصنعغن  نال واسنو منالحدودنال س وحنبه ن . 

 ط بقااا نال غااا  نال ساااتخد  نفااا نالصااان ع ن ااامنالن حغااا نال غو وبغولوجغااا نفااا ن ع  اااننالقطااا ن 
 ا  بع نلم واصف نالقغ سغ نالسو غ .
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 ط بقاا نال ااواسنال عقاامنال سااتخدمنفاا نالصاان ع ن اامنالن حغاا نال غو وبغولوجغاا نفاا ن ع  اانن 
 .القط نا  بع نلم واصف نالقغ سغ نالسو غ 

 نبسااب،نوجااودنخ اا ئ نوحشااغ نبنساا،نانخفاا  نفاا نقااوةنالتخ اا ننفاا ن ع  ااننالقطاا نا  بعاا و
   تفع .

 وجودنخ  ئ نالاCandida بنس،ن  تفع نف نال نتج  نالنه ئغ .ن 

 ةغادانن-و  نالتغمغا نن-ساوغمنالوشاطنن-بغ ن نال سح  نالبغئغ نوجاودنتماو نفا نال صاف ةن
 آل نالتعبئ .ن-الع  نن

 ج وجودننقط نتحومنح نccp عندنخ امنال  ع نا ولعنوالخ امنالتج  ا.ن 

ن

ن

ن

ن

ن

ن

ن

ن
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 المقترحات والتوصيات
 

التمو نلدغلونوالع ننعمعنتلافغه ونوذلكنب  اقب ن ةمنغقومنونن ع ننب  نغم منلتقص ن ص د  .1
ن.الخطنوملنوتحمغملنو  اقب نال وادنا ولغ 

نال خ ب نف نال ع  ننا  بع  .2 نو  م منب لتجهغ ا نال ن سب نلإ تجهغ  نالتح لغننالج ثو غ  ج اء
نةجنن ن م نالنت ئج نعمغه  نتدوم نخ ص  نسجلا  نوجود نة  غ  نعمع نوالت وغ  ندو او وبشون

 ال ت بع نالدو غ ونوتد غ،نالوواد نال خب غ ن.

نتحسغمنالبنغ نالتحتغ نف نال ع  نن منة وغ  نو ص   نوووصن ن خننعمعنالنوافذن.نننن .3
نالتن غ نوال .4 نع مغ   نعمع نالتوصغنون تعقغمالتةوغد نةن بغ، ن)خ ان  و نالإنت   ن  احن لج غص

 .ن )النقنون ستودع   ارا ونصن دغ نالتعبئ ونوس ئن

نالع  مغم .5 نقبن ن م نالت م ناالت ام نال ةسنف ن و و ة نالقف  ا نوة طغ  نوخ ص  بمب سنالع نو
وال وادنقدنغنجمنعمنالت  سنال ب ش نبغمنالع  نن ج غصن  احننالتصنغصون نع منلحدو نتمو 

نال نتج نو ص نالتصنغص نف  نخلاننن.النه ئ  الداخم  ن م ناح ن  نحغ  نالتعبئ  نةثن ء وخ ص 
 . ال سح  نالت نةج غ نعمعنةغدانالع  ننبوجودنتمو نواوح

والخطوطنوبشوننخ ،نح  نالوب غ ونوتقص نالشوا دن اانتب  نإلعنالتآوننف نالخ ان   .6
  .دو ا ال عدنغ نوخ ص نالو ومنوالنغوننبشون

نالخ غ ة .7 نقوال، نتغمغ  نبع مغ  نعمعن اا ت  م نولمحف   ناح  نتمو  ن ا ن نع م نجغد بشون
نوان.جودته  نال ع  نن  نسغئ  نف نج غص نةو ا نالتغمغ نالح لغ  نعمعنةمننوعغ  نالتةوغد  ص

 تمتص نبشوننو  نن.

 ن دةنب تب منةس لغ،نحدغث ونبهد نإنت  نخ غ ةنج ف نذا تعدغننتقنغ نتجفغ نالخ غ ةنالج ف  .8
نإلعن نوخ ص  نتصدغ    نولإ و نغ  نالإست اتغجغ  نلح جته  نا قن ن  ام نعمع ن)سن  نطوغم  حف 
الدوننال ج و ةنالت ن ع  ه ن غ ن نتجنلمخ غ ة.نعم  منةمنصلاحغ نالخ غ ةنالج ف نال نتج ن

نالح لغ نانتتعد ن ف ن ع ننخ غ ة نالتقنغ  ةشه نفعمغ ونوتسجننعمعنن8-8حم،نب ستخدام
 صنالعممنةنلنتمنإعدادند اس نحوننتطوغ نالخ غ ةنالج ف ن لنه ئ نالصلاحغ نل دةنع مال نتجنا

نفبنن ن م نوع قم  نحم، نخ غ ة ن ع ن نإدا ة نقبن ن م نااستث   غ  نالخط  نو م لإدخ له 
  ال رسس نالع   نلمسو .
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والع ننعمعنبن ءن و ف نع مغ  نالتصنغص GMP تطبغ نن  منال    س  نالتصنغعغ نالجغدة .9
نونق طنن  م نالغذاء نسلا   ن)ن  م ن ثن نال ع  ن نف نج غص نالجودة  الوبطنالح ج  و  م

HACCP وا غ و ISO  . 

ب لإو ف نإلعنال ن خننعندننUVو و ةنوبطنعق   نالهواءنداخننال ع نن منحغ نوجودن .11
نإلعنالعنةغ نب لجونال حغطنو  ن نحغ نتفتق ن ع  من  نالدوا ة نال صف ة ن النوافذونوخ ص نعند

  س نوخ ص نةمن ع ننشبع ن ثلانبجوا ن ب ق نو ع ننحم،نوح ،نو مننتج صنبح ج ن
  ع  نونة  ن ع ننح ست نفهونبغمنش  عغمن  دح غمن.

 توعغ نالع  مغمنبة و نالن  ف نالع   ن. .11

 ال ع  ن. تمبغ ن تطمب  نا  منالصن ع نف  .12

 ة  غ نوجودن حط  نل ع لج نال غ  . .13

   اقب نقوةنالتخ  نبشونندو ا. .14

غ نوجودنب ن  جنل و فح نالقوا  نوالحش ا نوتتبصنالب ن  جن منخلاننالسجلا نالشه غ نة   .15
 ال ن   .

 و و ةنتد غ،نالع  غمنف نال خب نالحغوانف نال ع  ننا  بع نعمعنااختب  ا نالج ثو غ . .16

و و ةنتطوغ ن ع ننخ غ ةنشبع نوةت تتلنوااستف دةن منتج ب ن ع ننحم،نلغوومنق د امنعمعنن .17
 غ نح ج نالقط ن من  دةنالخ غ ة.تمب

تو غصنالخ غ ةنبشوننو غ  نوذلكنلتوفغ نع مغ  نالتجفغ نوب لت ل نتخفغ نلتومف نالوه ب ءن .18
 وةجو نالع  ننوتقمغننلمن ونالج ثو  نالذانلح نف نال  احننا خغ ة.

نلمسو و .19 نالع    نال رسس  نعم نواستقلاله  نالخ غ ة نل ع  ن ن ستقم  ن رسس  نوجود ةون و و ة
و ه نلو ا ةنااقتص دنب عتب    ن  نال سرول نعمنال خ ب نوالطحغمنوذلكنلتجن،نف نح نن
نا خ  ون نال وون   نوتج  ن نالخ غ ة نصن ع  نعمع نا عب ء نون ن    نس ء ن  غ  إنت  

 وتج  ننتق ن نالخب  نف نع مغ نالعجم.

نال وجودةنف نال ع  نو .21 حغ ناح ن ننتطوغ نالصن ع نب اعت  دنعمعنال خ  ا نالتج غبغ و
 إج اءنتج  ،نع مغ نلتطوغ نوتحسغمنالخ غ ةنف ن ع ننحم،.

 .ن008/0224تعدغننال واصف نالقغ سغ نالسو غ ن .21

ن



88 

 

 العربية المراجع
الصاان ع  نال غو وبغولوجغاا نن-0224نةح اادن  اا ا. دباا غونسااهغنفنفاا لحونةدغاا،ف ابا ا غمنب شاا و .1

 .868)الج ءنالن  ا ون نشو ا نج  ع نحم،ونصفح ن

 .99444/9448ف نالقغ سغ نالسو غ نال واص .2

 .9012/9441ال واصف نالقغ سغ نالسو غ ن .3

 .008/0224نال واصف نالقغ سغ نالسو غ  .4

 .08/9441نال واصف نالقغ سغ نالسو غ  .5

 .9869/9444نال واصف نالقغ سغ نالسو غ  .6

 .9011/9440نال واصف نالقغ سغ نالسو غ  .7

 .684/0224نال واصف نالقغ سغ نالسو غ  .8

 .9699/9448نف نالقغ سغ نالسو غ ال واص .9

 .9996/9444نال واصف نالقغ سغ نالسو غ  .11

فاا نن ااونالخباا نالع باا ون جماا نج  عاا نpH ناتااةثغ نالتهوغاا نوالاان .9444)نصاا د ونشاا غ و .11
ن .0 قمنالعدد)ن و98 قمنال جمدن)نالبع و

تنشاااغطنالخ غااا ةنوتةثغ  ااا نعماااعنالخبااا نالع بااا نن .9449)نحااادادون ح اااودونصااا د ونشااا غ . .12
ن .0 قمنالعدد)ن و98 قمنال جمدن)ن نج  ع نالبع و جم

الجاا ءنالن اا اون نشااو ا ن ا حغاا ءنالدقغقاا ون9448نشاا غ فن ح ااودونوشااتع  ا. صاا د و .13
 .080ومغ نالهندس نالوغ غ ئغ نوالبت ولغ ونصفح نن–ج  ع نالبع ن

ا حغا ءنالدقغقا نالصان عغ ونالجا ءنالن ا اون نشاو ا نج  عا نالبعا نن-2005ش غ  وصادق .14
 .345 نومغ نالهندس نالوغ غ ئغ نوالبت ولغ ونصفح ن–

تونولوجغ نووغ غ ءنسو ون نشو ا نج  عا نن-0228سمغ  م.ن  ح دنخغ فنال ص او طحم و .15
 صفح .ن966د ش نو

تونولوجغااا نالساااو نو نتج تااالون نشاااو ا نج  عااا نحمااا،ونصااافح نن–ن0228ق سااامون صاااطفع. .16
041. 

ومغا نال  اعا ون–دةنالغاذاءنون خطوطا نوتا ،ن  اقبا نجاون0221  عا ونعبادنالو ا ،. .17
 ج  ع ند ش .

 الصن ع   بع  عم الن تج  ال خمف   استخدام تةثغ ن (2002).  وام نس غم نقشوو .18

 Candida خ غ ة  م سلاا  ب ستخدام الخمغ  وحغدا  الب وتغن   اصطن م عمع ال  اعغ 



89 

 

utilisد ش  ج  ع  – ال  اع  ومغ    جستغ و  س ل ن. 
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ABSTRACT 

Given the importance of a loaf of bread in our daily lives, and 

necessity of each of our citizens can not be dispensed with or replaced, The 

research aimed at improving yeast bread made from strain Saccharomayces 

cerevisiea, and work on the follow-up of all manufacturing processes in 

order to detect sources of pollution in the laboratory. This research was 

conducted Laboratories in the Testing Center and Industrial Research, and 

samples were collected from four plants Diameter Shabaa, Harasta, Aleppo 

and Homs, and samples were (strain-molasses-a final product-water-semi-

manufactured products - environmental swabs).  

Microbiology samples were analyzed according to standard 

specifications, Syrian force was measured by the fermentation of samples 

taken and the adoption of the classification of yeast plate of the API.  

The study showed the presence of high pollution coli form and E.col 

and didn’t observe any contamination with Salmonella. The strength of 

fermentation swing between high and low because of high pollution of wild 

yeast, especially the Candia, the cause of pollution is that some strains of 

the mother strain were not totally pure, and sterilization processes are not 

enough. 

 

Key Words: Yeast bread, Microbiology, the strength of fermentation, 

Technology.        
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