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 انمستخهص:

شٜل اُؼبُْ ك٢ ا٥ٝٗخ الاف٤وح رطٞها ك٢ ٓغبٍ اُظ٘بػبد اُـنائ٤خ ٝثبلأفض 

أُ٘زغبد اُـنائ٤خ اُٞظ٤ل٤خ ثَجت ريا٣ل اُطِت ٝاٍزغبثخ لأؽز٤بعبد اَُٞم أُؾ٤ِخ 

ٝأَُز٤ٌِٜٖ اُن٣ٖ ٣زجؼٕٞ ٗظبّ ؿنائ٢ ٗجبر٢ اٝ ُؼلاط اُؼل٣ل ٖٓ الآواع ٜٓ٘ب 

ؾَٔ اُلاًزٞى ٝاهرلبع َٗجخ اٌَُُٞزوٍٝ. اُؾَب٤ٍخ ػل ثوٝر٤٘بد اُؾ٤ِت اٝ ػلّ ر

فِظذ ٛنٙ أُواعؼخ ا٠ُ كهاٍخ ٝرط٣ٞو ٓ٘زغبد ؿنائ٤خ ٝظ٤ل٤خ ًبلاعجبٕ ٝالاُجبٕ 

اُقب٤ُخ ٖٓ اُؾ٤ِت اٝ ٖٓ ٓ٘زغبد الاُجبٕ ٝاُزؼ٣ٞغ ػٜ٘ب ثٔظبكه ٗجبر٤خ ػب٤ُخ 

٤ت اُجوٝر٤٘بد ٜٓ٘ب ؽ٤ِت كٍٞ اُظ٣ٞب ٝعٞى اُٜ٘ل ٝاُِٞى ًجل٣َ ػٖ ًبى٣٘بد اُؾِ

ػ٘ل اعواء ػ٤ِٔخ اُزقضو اٝ ثل٣َ ػٖ كٕٛٞ ٓ٘زغبد الاُجبٕ أُشجؼخ كؼلا ػٖ ه٤ٔزٜب 

اُـنائ٤خ ام رزٔزغ ثوٝر٤٘بد كٍٞ اُظ٣ٞب ثقظبئض رٌُ٘ٞٞع٤خ ٝرـن٣ٝخ ع٤لح ٝهف٤ظخ 

لأٍزؼٔبُٜب ك٢ اٗزبط ثلائَ اُغجٖ اُ٘جبر٤خ ػ٠ِ اُوؿْ ٖٓ هِخ اٍزؼٔبُٜب لأؿواع 

اُزو٤َِ ٜٓ٘ب ػٖ ؽو٣ن اٍزؼٔبٍ رو٤٘بد ؽل٣ضخ اٝ ثأػبكخ ٓزؼِوخ ثبٌُٜ٘خ ٝاُز٢ ٣ٌٖٔ 

 أٌُٜ٘بد .

ثلائَ ٓ٘زغبد الاُجبٕ اُ٘جبر٤خ ، ؽ٤ِت اُظ٣ٞب ، ؽ٤ِت اُِٞى ، انكهمات انمفتاحية : 

 ؽ٤ِت عٞى اُٜ٘ل ، اُجوٝثب٣ٞري

Abstract  
       The world has recently witnessed a development in the field 

of food industries, especially functional food products, due to the 

increasing demand and in response to the needs of the local 

market and consumers who follow a vegetarian diet or to treat 

many diseases, including allergy to milk proteins, lactose 

intolerance, and high cholesterol. This review concluded with the 

study and development of functional food products such as 

cheese and dairy-free milk or dairy products and replacing them 

with high-protein vegetable sources, including soybean, coconut, 

and almond milk, as an alternative to milk caseinate when 

performing the coagulation process or as a substitute for 

saturated dairy fats as well as their nutritional value. Soybean 

proteins have good technological and nutritional characteristics 

and are cheap for use in the production of vegetable cheese 

substitutes, despite their lack of use for flavoring purposes, 
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which can be reduced by using modern technologies or by 

adding flavorings. 

Keywords: plant-based dairy alternatives, soy milk, almond 

milk, coconut milk, probiotics. 

 

 انمقذمة 

إ ثلائَ ٓ٘زغبد الاُجبٕ اُ٘جبر٤خ ٢ٛ ٓ٘زغبد فب٤ُخ ٖٓ اُؾ٤ِت رٔبٓب رل٤ل 

أَُز٤ٌِٜٖ اُن٣ٖ ٣لؼِٕٞ الاؿن٣خ اُ٘جبر٤خ ٝأُظبث٤ٖ ثؾَب٤ٍخ اُؾ٤ِت ٝػلّ رؾَٔ 

رظ٘غ ثأٍزؼٔبٍ اُجو٤ُٞبد ٝأٌَُواد ٓغ اُقٔبئو اُزغبه٣خ أُقضوح ٝأُِؼ  اُلاًزٞى

قب٢ُ ٖٓ أٌُٜ٘بد ٝرؼزجو ٛنٙ اُجلائَ طؾ٤خ اًضو ٖٓ الاُجبٕ ٝى٣ذ عٞى اُٜ٘ل اُ

( . إ et al.,2021)  Meflehالاط٤ِخ لأٗقلبع َٗجخ اُلٍْ ٝا٤ٌَُُٞزوٍٝ ك٤ٜب

رطٞه اُيهاػخ اكٟ ا٠ُ رؾَٖ الاٗزبط اُـنائ٢ اُ٘جبر٢ اُؼب٢ُٔ ٝكوب ُٔ٘ظٔخ اُـناء 

لاصخ ٢ٛٝ الآٖ اُـنائ٢ ٝاُن١ ٣ورجؾ ثبلآٖ اُـنائ٢ ثغٞاٗجٚ اُض FAWٝاُيهاػخ 

ٍٝلآخ ٝعٞكح اُـناء ٝاُز٢ ثلٜٝٗب لا٣زطٞه هطبع اُظ٘بػبد اُـنائ٤خ ًٔب إ اُ٘ظبّ 

 Szparaga etاُـنائ٢ اُظؾ٢ ٛٞ اُؼبَٓ الاٍب٢ٍ ُِٞهب٣خ ٝاُؼلاط ٖٓ الآواع 

al.,2019). ) اشبهHan et al.(2001)  ٖٓ ا٠ُ إ اُظ٤٤٘٤ٖ ط٘ؼٞا اؿن٣خ ٓقٔوح

اػ٤خ ام اٍزؼِٔٞا كٍٞ اُظ٣ٞب ُزظ٤٘غ ػلح اٗٞاع ٖٓ ثلائَ ٓ٘زغبد أُؾبط٤َ اُيه

الاُجبٕ ٜٓ٘ب عجٖ مٝ هٞاّ ًو٢ٔ٣ ٗبػْ ط٘غ ث٘لٌ ؽو٣وخ رظ٤٘غ اُغجٖ الاػز٤بك١ اٝ 

 soybean curdاٝ فضوح كٍٞ اُظ٣ٞب  moulded soymilkؽ٤ِت اُظ٣ٞب أُوُٞت 

ٝ  12-17خ ثَ٘جخ , رؾز١ٞ ػ٠ِ ثوٝر٤٘بد ٝكٕٛٞ ًٝوث٤ٛٞلهاد ٝا٤ُبف ٝهؽٞث

ؿْ . إ أُ٘زغبد اُـنائ٤خ اُٞظ٤ل٤خ  100ؿْ /  70-58ٝ  1.5-0.2ٝ  12-6ٝ  12-8

اُؾب٣ٝخ ػ٠ِ اؽ٤بء ٓغٜو٣خ ماد رأص٤و ا٣غبث٢ ػ٠ِ طؾخ الاَٗبٕ ٝاُز٢ ٣طِن ػ٤ِٜب 

ثوٝثب٣ٞري ٣ٌٖٔ اٗزبعٜب ثؼل رق٤ٔو اُؾ٤ِت ٝٗظوا ٌُٕٞ ثؼغ أَُز٤ٌِٜٖ ٣وِِٕٞ ٖٓ 

ثَجت اُؾَب٤ٍخ اٝ ػلّ رؾَٔ اُلاًزٞى ُنُي ارغٜذ اُلهاٍبد ك٢ اٍزؼٔبٍ اُؾ٤ِت 

اَُ٘ٞاد الاف٤وح لاٍزؼٔبٍ عٞى اُٜ٘ل ٝاُِٞى ٝاُؾجٞة الافوٟ ًبُشٞكبٕ ٝاُؾ٘طخ 

ٝالاهى لاٗزبط ٓشوٝثبد ٗجبر٤خ ٌُٜ٘ب رز٤ٔي ثٌٜ٘بد ؿ٤و ٓوجُٞخ ُنُي ٣زْ رق٤ٔو ٛنٙ 

ئلٛب ًجوٝثب٣ٞري ٝه٤ٔزٜب أُشوٝثبد ٓٔب ٣ؼل٢ ٌٜٗخ ٓوؿٞثخ ُٜب كؼلا ػٖ كٞا

 Csatlos et اظٜو . Ziarno and Cicho´nska )  (2021,اُـنائ٤خ ٝاُظؾ٤خ 

al.(2023)   ؽؾبُت  1.5إ اػبكخ ٖٓ %vulgaris Chlorella  ا٠ُ ؽ٤ِت

 .L. fermentum ٝ L ٣ؤصو ثشٌَ ا٣غبث٢ ػ٠ِ ٗٔٞ ٝرطٞه ثٌزو٣ب اُظ٣ٞب أُقٔو

rhamnosus ٤ُزواٝػ ث٤ٖ  ٓٔب ٣قلغ اُوهْ ا٤ُٜلهٝع٢٘٤أَُزؼِٔخ ك٢ اُزق٤ٔو

ٝثبُزب٢ُ ٣غؼِٚ ٓ٘زظ ثوٝثب٣ٞري ٓقٔو لإٔ اٗقلبع اُوهْ ا٤ُٜلهٝع٢٘٤  6.30-4.50
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ك٢ أُؼلح ٝػَٔ اُجج٤َٖ أُؼبك ُِجٌزو٣ب ٣ٞكوإ ؽبعيا كؼبلا ػل كفٍٞ اُجٌزو٣ب 

هٞاّ اُغجٖ  أُٔوػخ ُلآؼبء ٓٔب ٣ؼط٢ ٓ٘زغب ٝظ٤ل٤ب ٓؾَ٘ب ٖٓ اُ٘بؽ٤خ اُزـن٣ٝخ . إ

أُ٘زظ ٖٓ رق٤ٔو ٓ٘زغبد اُجو٤ُٞبد ًو٢ٔ٣ هبثَ ُِلٖٛ شج٤ٚ ثغجٖ اُل٤زب اٝ اُو٣ٌٞرب 

٣ؼيٟ مُي ا٠ُ إ اُٞىٕ اُغي٣ئ٢ ُِجوٝر٤٘بد اُ٘جبر٤خ اػ٠ِ ٓٔب ك٢ ثوٝر٤٘بد اٌُبى٣ٖ 

كؼلا ػٖ ظٜٞه ٌٜٗخ اُجو٤ُٞبد اُز٢ ٣ٌٖٔ افلبئٜب ثزلف٤ٖ أُ٘زظ اٝ اػبكخ اٌُٜ٘بد 

 etافزلاف اُقظبئض اُٞظ٤ل٤خ ٝٓوًجبد اٌُٜ٘خ ػٖ اٌُبى٣٘بد  ٝمُي ثَجت

al.,2021) Mefleh ٟاػي . )et al.(2015) Kasera   ٍجت اٌُٜ٘خ ا٤ُٔٔيح

ػ٠ِ الاؽٔبع اُل٤٘ٛخ  lipoxygenaseُِجو٤ُٞبد ك٢ اُغجٖ اُ٘جبر٢ ا٠ُ ٗشبؽ اٗي٣ْ 

د أَُؤُٝخ ػٖ ؿ٤و أُشجؼخ ٝاٗزبط اٌَُٜبٕ ٝاُ٘ٞارظ الا٣ؼ٤خ اُضب٣ٞٗخ ُِ٘جبرب

اٗقلبع هبث٤ِخ ٛؼْ أُـن٣بد ٝالاػطواثبد اُٜؼ٤ٔخ ٝهكٝك اُلؼَ اُزؾ٤ََخ . 

رشَٔ اُ٘ٞارظ الا٣ؼ٤خ اُضب٣ٞٗخ ُِ٘جبربد أُؼبكح ُلاُزٜبثبد ؽبٓغ اُلب٣ز٤ي ٝاُزب٤ٗ٘بد 

ٝاُل٤٘ٞلاد ٝالا٣َٞكلاكٕٞ ٝاٌُوث٤ٛٞلهاد ؿ٤و اُوبثِخ ُِٜؼْ ٜٓ٘ب اُواك٤٘ٞى 

طبد اُجوٝر٤٘٤خ اُز٢ رؼَٔ ػ٠ِ رضج٤ؾ الاٗي٣ٔبد أُؾِِخ ُِجوٝر٤ٖ ٝاَُزب٤ًٞى ٝأُضج

ٓضَ ٓضجطبد اُزوث٤َٖ ٝا٤ٌُٔٞروث٤َٖ ٝاُججز٤لاد أُؼبكح ُِلطو٣بد اُز٢ رَجت رضج٤ؾ 

اُ٘ٔٞ ثَجت هِخ الاٍزلبكح ٖٓ ثوٝر٤ٖ اُـناء ُنُي ٣غت اُزقِض ٖٓ ٛنٙ أُضجطبد ػٖ 

( . روَْ ثلائَ (Guillon and Champ,2002ؽو٣ن أُؼبِٓخ اُؾواه٣خ ٝاُزق٤ٔو 

 ٓ٘زغبد الاُجبٕ ا٠ُ الاٗٞاع الار٤خ :

 اُجو٤ُٞبد ٓضَ كٍٞ اُظ٣ٞب  1-

 اُؾجٞة ٓضَ الاهى ٝاُشٞكبٕ ٝاُؾ٘طخ ٝاُلفٖ 2-

 أٌَُواد ٓضَ اُِٞى ٝعٞى اُٜ٘ل ٝاُج٘لم ٝاُغٞى ٝاُلَزن  3-

ٝاُِٞى ٝعٞى اُٜ٘ل  إ ثلائَ ٓ٘زغبد الاُجبٕ اُ٘جبر٤خ الاًضو ش٤ٞػب ٢ٛ كٍٞ اُظ٣ٞب

ٝاُشٞكبٕ ٝالاهى ثَجت اهرلبع ه٤ٔزٜب اُـنائ٤خ ٢ٛٝ ٓزٞكوح ثٌٜ٘بد ٓقزِلخ ٝلا 

رؾز١ٞ ػ٠ِ ٌٍو٣بد ٓؼبكخ ٝه٤ِِخ اُلٍْ ٝٓلػٔخ ثبُل٤زب٤ٓ٘بد ٝأُؼبكٕ ًٔب اٜٗب 

رٌٕٞ طل٣وخ ُِج٤ئخ ٝرلزوو ثلائَ اُؾ٤ِت اُ٘جبر٤خ ا٠ُ اُجوٝر٤٘بد ٝاُلاًزٞى أُٞعٞك 

ٜ٘ب رؼل ٓظلها ع٤لا ُِجوٝر٤٘بد ٝالا٤ُبف ٝاُل٤زب٤ٓ٘بد ٝأُؼبكٕ ٝرزؼٖٔ ثبُؾ٤ِت ٌُ

رٌُ٘ٞٞع٤ب اٗزبط ثلائَ ٓ٘زغبد الاُجبٕ ثظٞهح ػبٓخ الاٍزقلاص أُبئ٢ ُِؾجٞة 

 ٝأٌَُواد اُز٢ ٍؾوذ َٓجوب ٝاىاُخ الاعياء اُظِجخ ٝأُؼبِٓخ اُؾواه٣خ

                                                      ( Ziarno and Cicho´nska ,2021)  

    Soy Milk حهيب انصىيا

ٛٞ ٓشوٝة ٣َزقوط ٖٓ كٍٞ اُظ٣ٞب ٣ٝؾؼو ث٘وغ ٛنٙ اُؾجٞة ثبُٔبء  

ٝؽؾٜ٘ب ٣َٝزؼَٔ ًجل٣َ ُٔ٘زغبد الاُجبٕ ٝاُِؾّٞ ٝٛٞ فب٢ُ ٖٓ اُلاًزٞى ٍَٜٝ 

اُٜؼْ ٣ظ٘غ ٓ٘ٚ اُؼل٣ل ٖٓ أُ٘زغبد ٜٓ٘ب اُِجٖ اُوائت ثؼل رق٤ٔوٙ ثجٌزو٣ب 

 Lactobacillus bulgaricus  ٝStreptococcus thermophiles   ُٚٝ
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فظبئض ؿنائ٤خ ٜٓٔخ ٓضَ هِخ اُلاًزٞى ٝاٗؼلاّ ثوٝر٤٘بد اُؾ٤ِت ٝا٤ٌَُُٞزوٍٝ 

ٝاُلٕٛٞ اُؾ٤ٞا٤ٗخ ٝاٗقلبع رأص٤واد اَُِض٤ٖ ٝاُلب٣زٍٞز٤وٍٝ ٓٔب ٣غؼِٚ ٓ٘بٍت 

َُِٔز٤ٌِٜٖ اُن٣ٖ ٣زجؼٕٞ ٗظبّ ؿنائ٢ ٗجبر٢ ُٝؼلاط ػلّ رؾَٔ اُلاًزٞى ٝؽَب٤ٍخ 

( . ٣ؾز١ٞ ؽ٤ِت (Sulieman et al.,2022 اُؾ٤ِت ٝاهرلبع ا٤ٌَُُٞزوٍٝ ثبُلّ

اُظ٣ٞب ػ٠ِ اُجوٝر٤٘بد ٝاُلٕٛٞ ٝاٌُبهث٤ٛٞلهاد ٝاُوٓبك ٝأُٞاك اُظِجخ ثَ٘جخ 

ػ٠ِ   %11.23- 5.71ٝ 2.95-5.19ٝ 0.81-2.25ٝ 1.70-3.13ٝ 0.26-0.66

 etعٞكرٚ  إ اػبكخ أُبء ػ٘ل اٍزقلاص ؽ٤ِت اُظ٣ٞب ٣ؤك١ ا٠ُ اٗقلبعاُزٞا٢ُ ٝ

 al., 2015) Gawad-EI( . ٣ظ٘غ ؽ٤ِت اُظ٣ٞب ث٘وغ كٍٞ اُظ٣ٞب ثبُٔبء

لاٍزقلاص اُؾ٤ِت ٝؽجقٚ صْ روش٤ؾٚ ٣ٝؾز١ٞ ك٢ ٛنٙ اُطو٣وخ ٖٓ اُزظ٤٘غ ػ٠ِ 

٤ًٔخ ًج٤وح ٖٓ اٌُوث٤ٛٞلهاد اُنائجخ ) اَُزب٤ًٞى ٝاُواك٤٘ٞى ( ٓٔب ٣َجت اٗزلبؿ 

لاَٗبٕ ٜٓ٘ب اُجطٖ ٝظٜٞه اُؼٞآَ أُؼبكح ُِزـن٣خ اُز٢ رَجت ٓشبًَ ُظؾخ ا

ٓضجطبد اُزوث٤َٖ اُز٢ رَجت رضج٤ؾ اُ٘ٔٞ ٝرؼقْ اُجٌ٘و٣بً ٝاُزو٤َِ ٖٓ ٛؼْ 

( . رٞطِذ اُلهاٍبد اُؾل٣ضخ ا٠ُ اؽزٞاء ؽ٤ِت et al.,2010) Chunmeiاُجوٝر٤ٖ 

 اُظ٣ٞب ػ٠ِ اٌَُو٣بد ه٤ِِخ اُزؼلك ماد اُ٘شبؽ اُؾ١ٞ٤ ٜٝٓ٘ب اُواك٤٘ٞى ٝاَُزب٤ًٞى

ِٓـْ / ؿْ كؼلا ػٖ  77-74ٝ   6.4-3.6اُز٢ رواٝؽذ َٗجزٜب ك٢ ؽ٤ِت اُظ٣ٞب 

ماد  butanediol glycosides-2,3ٝعٞك اُؼل٣ل ٖٓ أُوًجبد اُلؼبُخ ٜٓ٘ب 

٣ؾز١ٞ ؽ٤ِت اُظ٣ٞب ػ٠ِ  .(Huang et al.,2022)اُقظبئض أُؼيىح ُِظؾخ 

لاٍزوٝع٤ٖ ٝاُوبكه ػ٠ِ َٗجخ ػب٤ُخ ٖٓ الا٣َٞكلاكٕٞ ماد اُ٘شبؽ اُؾ١ٞ٤ أُشبثٚ ُ

 (et al.,2023الاهرجبؽ ثَٔزوجلاد ٛوٕٓٞ الاٍزوٝع٤ٖ أُؼطَ ُِـلك اُظٔبء

Nurdiana. ) 

 انمنتجات انمصنعة مه حهيب انصىيا

  Soymilk Cheeseجبه حهيب انصىيا 

ارغٚ اُؼبُْ ك٢ اَُ٘ٞاد الاف٤وح ا٠ُ أكفبٍ ٓ٘زغبد الاُجبٕ أُظ٘ؼخ ٖٓ ٓظبكه 

ام رَزؼَٔ ك٢ ػلاط ٗجبر٤خ ك٢ اُ٘ظبّ اُـنائ٢ ُلإَٗبٕ ثَجت اصبهٛب أُؼيىح ُِظؾخ 

ٝآواع اُوِت ٝالاٝػ٤خ اُل٣ٞٓخ ٝؽَب٤ٍخ  2آواع أَُ٘خ ٝاٌَُو١ ٖٓ اُ٘ٞع 

.  (Arise et al., 2020)ض صٜٔ٘ب اُؾ٤ِت ٝػلّ رؾَٔ اُلاًزٞى كؼلا ػٖ هف

٣ظ٘غ اُغجٖ اُزو٤ِل١ ٖٓ رقٔو اُؾ٤ِت ثٞاٍطخ اٗي٣ٔبد أُ٘لؾخ ٝرؼَٔ اُجوٝر٤٘بد 

ًَٔزؾِجبد كؼلا ػٖ رٞك٤و ث٤٘خ ٛلا٤ٓخ رقزِق ػٖ ث٤٘خ ثلائَ اُغجٖ اُ٘جبر٤خ ثؼلٛب 

ٓغ  ٣ؾٍٞ اٌُبى٣٘بد ك٢ ؽ٤ِت الاثوبه ا٠ُ ثبها ًبى٣ٖ ثٞاٍطخ أُ٘لؾخ ٝاُز٢ رزلبػَ

٣ظ٘غ ٖٓ كٍٞ اُظ٣ٞب اُؼل٣ل  . ( et al.,2019) Jeskeاٌُب٤َُّٞ ُزٌٕٞ فضوح ه٣ٞخ 

اٝ ٓب ٠َٔ٣ ثقضوح اُلٍٞ أُظ٘ؼخ ٖٓ كٍٞ Tofu ٖٓ أُ٘زغبد اُـنائ٤خ ٜٓ٘ب اُزٞكٞ 

اُظ٣ٞب ام رزقضو ثوٝر٤٘برٚ ٝرؼـؾ ك٢ هٞاُت هبثِخ ُِزوط٤غ ٣ٌٕٝٞ مٝ ٌِٓٔ ٗبػْ ا٠ُ 
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طِت ٣ٔزبى ثلٞائلٙ اُظؾ٤خ ٜٓ٘ب رو٣ٞخ اُؼظبّ ٝاُؼؼلاد ٝفلغ ا٤ٌَُُٞزوٍٝ 

ٓٔب ٣ٔ٘غ ٓشبًَ اُوِت ٝالاٝػ٤خ اُل٣ٞٓخ ٣ٝؼَٔ ػ٠ِ فلغ  LDLٝاؽئ اٌُضبكخ 

اُٞىٕ ًٔب ٣ٔ٘غ اُظلاع ٝاَُوؽبٕ ٝٛشبشخ اُؼظبّ ٝرِق اٌُجل ٣ٝ٘ظْ َٗجخ اٌَُو 

. ٣ؼل اُزٞكٞ ٖٓ  ) (Pal et al., 2019ثبُلّ ٣ٝؼيى أُ٘بػخ ٣ٝؾَٖ طؾخ اُلٓبؽ     

أُ٘زغبد أُقٔوح أُؼوٝكخ ثبُظ٤ٖ ٝاُن١ ٣ز٤ٔي ثوٞآٚ اٌُو٢ٔ٣ اُوبثَ ُِلٖٛ 

ٌٜٝٗزٚ اُؾبكح ٣ظ٘غ ٖٓ رق٤ٔو ؽ٤ِت اُظ٣ٞب ؽج٤ؼ٤ب اٝ ثأٍزؼٔبٍ الاػلبٕ اٝ اُجٌزو٣ب 

ثَجت افزلاف  Sufuاٝ ثبلاٗي٣ٔبد ٠َٔ٣ٝ ؽ٤ِت اُظ٣ٞب أُظجٞة اٝ اَُٞكٞ 

ا٠ُ إ عجٖ   Nazim et al. (2013)( .اشبهHan et al.,2001بد اُظ٤٘٤خ )اُِٜغ

كٍٞ اُظ٣ٞب ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ اُؼل٣ل ٖٓ أٌُٞٗبد اُـنائ٤خ ٜٓ٘ب اُجوٝر٤٘بد ٝاُلٕٛٞ 

% ػ٠ِ  34.57ٝ  7.47ٝ  3.21ٝ  20.38ٝاٌُوث٤ٛٞلهاد ٝأُٞاك اُظِجخ ثَ٘ت 

ٝ  13.73ٝ  16.63ٝ  20.19ب اُزٞا٢ُ ٓوبهٗٚ ثغجٖ اُؾ٤ِت اُجوو١ اُز٢ رجِؾ َٗجزٜ

% ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ٓٔب ٣غؼِٜب روَِ ٖٓ اٌُض٤و ٖٓ الآواع أُزؼِوخ ثزظِت  54.76

اُشوا٤٣ٖ ٝآواع اُوِت اُزبع٤خ ٝأَُ٘خ ٝاٌَُو١. ٣غت إ رؾز١ٞ الاعجبٕ اُ٘جبر٤خ 

ػ٠ِ ٌٓٞٗبد اُجبٕ ٓضَ اٌُبى٣٘بد اٝ كٖٛ اُؾ٤ِت ٝمُي ٌُٕٞ اُلهاٍبد هًيد ػ٠ِ 

عيء ٖٓ ٛنٙ أٌُٞٗبد ثجلائَ ٗجبر٤خ ثٔب ٣قلّ اَُٞم ثٔ٘زغبد ؿنائ٤خ ٝظ٤ل٤خ اٍزجلاٍ 

ٝطؾ٤خ ام رزٌٕٞ ٓؼظْ أُ٘زغبد ك٢ الاٍٞام ٖٓ ٓ٘زغبد اُجبٕ رقِؾ ٓغ ى٣ٞد 

 etٗجبر٤خ ٜٓلهعخ ٝٓضجزبد َٝٓزؾِجبد ٝآلاػ اٍزؾلاة ٝٓٞاك ؽبكظخ ٝٓبء 

al.,2019)  Jeske . )  ٖٓ اُِؾّٞ ٝٓ٘زغبد الاُجبٕ رٞاعٚ إ ط٘بػخ الاؿن٣خ اُقب٤ُخ

طؼٞثبد ٖٓ ٗبؽ٤خ اٌُٜ٘خ ٝاُوٞاّ ًٔب إ ُٜب ٌِٓٔ ؽجبش٤و١ كطو١ شج٤ٚ ثبُجلاٍزي 

ٖٝٓ ث٤ٖ ٛنٙ اُظؼٞثبد ٝأُشبًَ ٣شٌَ اُغجٖ اًجو ػوجخ آبّ الاشقبص اُن٣ٖ 

٣زجؼٕٞ ٗظبّ ؿنائ٢ ٗجبر٢ ٝٗظوا لاهرلبع اُٞىٕ اُغي٣ئ٢ ُِجوٝر٤٘بد اُ٘جبر٤خ ٝافزلاف 

بئظٚ ػٖ اٌُبى٣٘بد ُنُي كإٔ هٞاّ اُغجٖ ٣ٌٕٞ ًو٢ٔ٣ هبثَ ُِلٖٛ ٓشبثٚ ُغجٖ فظ

 ( .et al.,2021) Meflehاُل٤زب ٝاُو٣ٌٞرب 

   Soymilk Yogurtنبه رائب حهيب انصىيا 

شٜلد رٌُ٘ٞٞع٤ب الاؿن٣خ ك٢ اَُ٘ٞاد الاف٤وح ٓؾبٝلاد ػل٣لح لأ٣غبك  

ك٢ اُلٍٝ اُ٘ب٤ٓخ ثَجت ٍٞء اُزـن٣خ ًٔب  ٓظبكه ثل٣ِخ ُِجوٝر٤٘بد اُؾ٤ٞا٤ٗخ ثبلافض

اُزؾٞلاد ا٠ُ اكفبٍ اُجوٝر٤٘بد اُ٘جبر٤خ ك٢ الاؿن٣خ ٜٝٓ٘ب كٍٞ  ىاكد ثشٌَ ًج٤و

اُظ٣ٞب ٝمُي لأؽزٞائٜب ػ٠ِ اُل٤زب٤ٓ٘بد ٝأُؼبكٕ ٓضَ اٌُب٤َُّٞ ٝاُلَلٞه ٝاُؾل٣ل 

ٞك٣ّٞ ماد الاصبه أُل٤لح ُظؾخ الاَٗبٕ ًٔب ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ َٗجخ ٓ٘قلؼخ ٖٓ اُظ

ٝا٤ٌَُُٞزوٍٝ ٝالاؽٔبع اُل٤٘ٛخ أُشجؼخ كؼلا ػٖ اٗٚ ؿ٢٘ ثبلاؽٔبع اُل٤٘ٛخ 

. اكد الارغبٛبد اُؾل٣ضخ ا٠ُ  )Gawad et al.,2015)-EIؿ٤و أُشجؼخ ٝالا٤ُبف 

أٍزٌشبف ٓ٘زغبد ؿنائ٤خ ٗجبر٤خ رِج٢ الاؽز٤بعبد اُظؾ٤خ ٜٓ٘ب اُِجٖ اُوائت اُ٘جبر٢ 

خ ٤ٔٓيح كؼلا ػٖ اؽزٞاءٙ ػ٠ِ ثٌزو٣ب ؽبٓغ اُن١ ٣ٔزِي فظبئض رو٤ًج٤خ ٝؽ٤َ
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اُلاًز٤ي اُز٢ رط٤َ اُؼٔو اُقي٢ٗ ُلاؿن٣خ ام ٣ؤك١ اُزق٤ٔو ا٠ُ ٛؼْ اُجوٝر٤٘بد 

ٝفلغ ٓؾزٟٞ ٓؼبكاد اُزـن٣خ ٓضَ ٓضجطبد ٝر٣ٌٖٞ اٌَُو٣بد أُزؼلكح اُقبهع٤خ 

اُزوث٤َٖ كؼلا ػٖ اًَبة أُ٘زظ فظبئض ٝظ٤ل٤خ ػٖ ؽو٣ن ر٣ٌٖٞ ٓوًجبد 

ر٘قلغ َٗجخ ٓضجطبد اُزوث٤َٖ ك٢  .((Montemurro et al.,2021 ٣ٞ٤بٗشطخ ؽ

ىثبك١ ؽ٤ِت اُظ٣ٞب ػٖ َٗجزٜب ك٢ ؽ٤ِت كٍٞ اُظ٣ٞب ٝمُي لإٔ اىاُخ هشٞه اُلٍٞ 

رقلغ ٗشبؽ ٓضجطبد اُزوث٤َٖ ٝاُز٢ ٣غت ٓؼبُغزٜب اص٘بء رؾؼ٤و ؽ٤ِت اُظ٣ٞب 

ٝاعواء  pH 7.1-7.3ُزؾ٤َٖ ه٤ٔزٜب اُـنائ٤خ ام رؾؼو ك٢ ظوٝف هبػل٣خ ػ٠ِ 

ّْ ٓٔب  88-85ػ٤ِٔخ اُزج٤٤غ ثٞعٞك طٞكا اُقجي ٝؽجـ ؽ٤ِت اُظ٣ٞب ػ٠ِ كهعخ 
٣ؤك١ ا٠ُ الاىاُخ اٌُبِٓخ ُٜنٙ أُضجطبد ك٢ ؽ٤ِت اُظ٣ٞب ٝثبُزب٢ُ ك٢ ُجٖ هائت 

. ٣قزِق رظ٤٘غ اُِجٖ اُوائت اُ٘جبر٢  )Gawad et al.,2015)-EIؽ٤ِت اُظ٣ٞب 

ج٤ؼخ ٓقزِلخ ػٖ اُِجٖ اُوائت اُزو٤ِل١ اُن١ ٣ظ٘غ ٖٓ اُن١ ٣ز٤ٔي ثجوٝر٤٘بد ماد ؽ

 ٝ   Streptococcus thermophilusفلاٍ رق٤ٔو ؽ٤ِت الاثوبه ثٞاٍطخ ثٌزو٣ب 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus  ػ٘لpH 4.5  ٝػ٠ِ كهعخ

ٝاُن١ رزؼبكٍ شؾ٘زٚ ٓغ  ّْ ام ٣زؾَِ اُلاًزٞى ك٢ اُؾ٤ِت ٌٓٞٗب ؽبٓغ اُلاًز٤ي 42

اُجوٝر٤٘بد ٝٝطُٜٞب ا٠ُ ٗوطخ اُزؼبكٍ اٌُٜوثبئ٢ ٝمٝثبٕ كٍٞلبد اٌُب٤َُّٞ ٝثبُزب٢ُ 

 pH. ٣ؤك١ اٗقلبع  ( et al.,2019)  Jeskeؽظٍٞ رواثؾ كاف٢ِ ث٤ٖ اُجوٝر٤٘بد

ٝاهرلبع اُؾٔٞػخ ُؾ٤ٖ ٝطٍٞ اُِجٖ اُوائت اُ٘جبر٢ ا٠ُ ٗوطخ اُزؼبكٍ اٌُٜوثبئ٢ ا٠ُ 

ٓٞاك ٛلا٤ٓخ ماد َٓبّ طـ٤وح ٝث٤٘خ ٓغٜو٣خ ًض٤لخ اُوٞاّ ٓشبثٜخ ُوٞاّ ٛلاّ ر٣ٌٖٞ 

ث٤ٖ ث٤٘خ  Mäkinen et al. (2014)هبهٕ  . (Yang et al., 2017)ث٤بع اُج٤غ 

ُجٖ هائت ؽ٤ِت الاثوبه ٝاُِجٖ اُوائت أُظ٘غ ٖٓ ثنٝه ا٤ٌُ٘ٞا ٝكٍٞ اُظ٣ٞب ام ػ٠ِ 

ظبئض رشجٚ اُٜلاّ الا إ ا٤ٌُ٘ٞا اظٜو اُوؿْ ٖٓ إ ع٤غ ٛنٙ اُجوٝر٤٘بد اظٜود ف

ث٤٘خ اػؼق ٓوبهٗخ ثؼ٤٘خ كٍٞ اُظ٣ٞب ٝالاثوبه ثَجت افزلاف هٟٞ اُزواثؾ ث٤ٖ 

% ثوٝر٤ٖ ٓوبهٗخ ثؾ٤ِت الاثوبه  1.26اُغي٣ئبد كؼلا ػٖ اؽزٞاء ا٤ٌُ٘ٞا ػ٠ِ 

 ؿْ ػ٠ِ اُزٞا٢ُ .  100ؿْ / 2.95ٝ  3.32ٝكٍٞ اُظ٣ٞب 

 Fermented Almond Milkحهيب انهىز انمتخمر 

٣ورجؾ رلؼ٤َ أَُز٤ٌِٜٖ ُجلائَ ٓ٘زغبد الاُجبٕ اُ٘جبر٤خ ثلٞائلٛب اُظؾ٤خ  

ٝرأص٤وٛب اُو٤َِ ػ٠ِ اُج٤ئخ ٓوبهٗخ ثبُٔ٘زغبد اُؾ٤ٞا٤ٗخ ٓٔب اكٟ ا٠ُ رط٣ٞو ثلائَ 

اُِٞى اُن١ ٣ز٤ٔي ثأؽزٞاءٙ ػ٠ِ اُؼل٣ل ٖٓ أٌُٞٗبد اُظؾ٤خ ٜٓ٘ب  ُِؾ٤ِت ٜٓ٘ب ؽ٤ِت

. ٣ؾز١ٞ  (Huang et al.,2023)د ه٤ِِخ اُزؼلك ًبُواك٤٘ٞى ٝاَُزب٤ًٞى اٌَُو٣ب

ؽ٤ِت اُِٞى ػ٠ِ اُجوٝر٤٘بد ػب٤ُخ اُغٞكح ٝاُلٕٛٞ اُؾب٣ٝخ ػ٠ِ اؽٔبع ك٤٘ٛخ ؿ٤و 

ٓشجؼخ ٝاٌُوث٤ٛٞلهاد ماد أُؤشو أُ٘قلغ ك٢ َٗجخ اٌَُو ًٔب ٓج٤ٖ ك٢ اُغلٍٝ 

ٌٕٞ ٛنٙ أُـن٣بد ٜٓٔخ ُلاٍزٜلاى كؼلا ػٖ ك٤زب٤ٓ٘بد ٝٓؼبكٕ ٝا٤ُبف ؿنائ٤خ ر (1)
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ا٢ٓٞ٤ُ ٝٓؾليح ُِجوٝثب٣ٞري ٣ٌٖٝٔ اٍزؼٔبُٚ ك٢ اٗزبط اُِجٖ اُوائت ُي٣بكح اُزأص٤واد 

اُظؾ٤خ ٝاُٞظ٤ل٤خ كؼلا ػٖ آٌب٤ٗخ اٍزؼٔبُٚ ًٌَٔٔ ؿنائ٢ ٝثل٣َ ُٔ٘زغبد الاُجبٕ 

إ رق٤ٔو ؽ٤ِت اُِٞى   .(Topcuoglu and  Yilmaz-Ersan,2020) اُزو٤ِل٣خ

ثٞاٍطخ ثٌزو٣ب ؽبٓغ اُلاًز٤ي ؽُٞٚ ا٠ُ ٛلاّ ػؼ٤ق ثَجت هلهرٚ ػ٠ِ الاؽزلبظ 

ثبُٔؾزٟٞ أُبئ٢ كؼلا ػٖ إ اٍزؼٔبٍ اُجوٝثب٣ٞري ا٠ُ عبٗت ثٌزو٣ب ؽبٓغ 

اُلاًز٤ي أُقٔوح اُز٢ رط٤َ ػٔو أُ٘زغبد اُشج٤ٜخ ثبُيثبك١ اُقي٢ٗ ٓغ ٓواػبح 

(. et al.,2015) Bernatٝأٌُِٔ ٝاُزوجَ اُؾ٢َ ُِٔ٘زٞط  اعواء رؼل٣لاد ثبٌُٜ٘خ

٣ؾز١ٞ ؽ٤ِت اُِٞى أُقٔو ػ٠ِ الا٤ُٞ٘٣ٖ اُن١ ػ٘ل ٝعٞكٙ ٓغ ثٌزو٣ب ؽبٓغ 

ٝٛٞ ف٤ِؾ ٖٓ اُجوٝثب٣ٞري ٝاُجو٣جب٣ٞري  symbioticاُلاًز٤ي ٝاُجوٝثب٣ٞري ٣شٌَ 

ُٔ٘زٞط اُٜ٘بئ٢ اُن١ ٣ٌَت أُ٘زٞط كٞائل طؾ٤خ ٝرٌُ٘ٞٞع٤خ كؼلا ػٖ ى٣بكح ُيٝعخ ا

ًٔب إ اُِٞى ؿ٢٘ ثبلاؽٔبع اُل٤٘ٛخ الاؽبك٣خ ٝأُزؼلكح ؿ٤و أُشجؼخ ٓضَ الا٤ُٝي 

ٝاُلب٣زٍٞز٤وٍٝ ٝاُج٢ُٞ ك٤ٍ٘ٞ ٝاُل٤زب٤ٓ٘بد ٝأُؼبكٕ ٝاُز٢ ُٜب فظبئض طؾ٤خ 

ٓل٤لح ٓضَ اُلؼب٤ُخ أُؼبكح ُلاًَلح ٢ٛٝ ٓضجزٚ َُٔزٟٞ اُلٕٛٞ ثبُلّ ٝفبكؼخ 

ضبكخ ًٔب اٗٚ ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ َٗجخ ػب٤ُخ ٖٓ اُجٞرب٤ٍّٞ ٝاُظٞك٣ّٞ ٤ٌَُُِٞزوٍٝ ٝاؽئ اٌُ

كؼلا ػٖ اؽزٞاءٛب ػ٠ِ ٓؤشو ٓ٘قلغ َُ٘جخ اٌَُو ثبُلّ ٓٔب ٣غؼِٚ ٓ٘بٍت 

إ  )(Wansutha et al.,2018(. مًوet al.,2015) Bernatُٔوػ٠ اٌَُو١

و هجَ اُزق٤ٔ 8.97-9.12اَُجت ك٢ اٗقلبع اُوهْ ا٤ُٜلهٝع٢٘٤ ُؾ٤ِت اُِٞى ٖٓ 

ثؼل اُزق٤ٔو ٛٞ اٗزبط ؽبٓغ اُلاًز٤ي ثلؼَ ثٌزو٣ب ؽبٓغ اُلاًز٤ي  4.7-5.6ا٠ُ

% ك٢ ؽ٤ِت اُِٞى  37.90-50.41 اُز٢ اٗزغذ ٗشبؽب ٓؼبكا ُلاًَلح رواٝػ ث٤ٖ

% ٝإ اَُجت ك٢ ٛنا اُ٘شبؽ  3.16أُقٔو ٓوبهٗخ ثؾ٤ِت اُِٞى ؿ٤و أُقٔو اُجبُؾ 

ريكاك ثؼل اُزق٤ٔو ٝاُز٢ رَجت افزياٍ  ٛٞ اؽزٞاءٙ ػ٠ِ أُغب٤ٓغ اُل٤ُٞ٘٤خ اُز٢

Feاُؾل٣ل ٖٓ اُشٌَ
+3  

Feا٠ُ
+2  

ًٔب رزؾٌْ ٛنٙ أُوًجبد اُل٤ُٞ٘٤خ ثز٣ٌٖٞ اُغنٝه 

( رأص٤و اػبكخ (Sukumaran et al.,2021اُؾوح ماد اُزأص٤واد اُؼبهح . كهً 

ّْ ُِؾظٍٞ ػ٠ِ  120َٓزقِض اُشب١ أُؾؼو ثـ٢ِ اُشب١ الافؼو ػ٠ِ 
كه٤وخ ػ٠ِ اٌُلبءح أُؼبكح  15ّْ ُٔلح  121أَُزقِض ا٠ُ ؽ٤ِت اُِٞى أُؼوْ ػ٠ِ 

ُٔوع اٌَُو١ ام اٗٚ ثَجت ٝعٞك أُوًجبد اُ٘جبر٤خ اُ٘شطخ ثب٣ِٞع٤ب ٓضَ اُل٤٘ٞلاد 

ٝاُللاك٣ٞٗٞلاد ٝاُج٢ُٞ ك٤ٍ٘ٞ اكٟ ا٠ُ ٓ٘غ رِق فلا٣ب اُجٌ٘و٣بً اُ٘برظ ػٖ اُغنٝه 

ٕ ُٚ ٗشبؽ ه١ٞ ك٢ اىاُخ ٛنٙ اُغنٝه ًٔب ُٞؽع إ ُق٤ِؾ اُشب١ ٝؽ٤ِت اُؾوح ام ا

اُِٞى اُولهح ػ٠ِ رضج٤ؾ اٗي٣ٔبد ا٣غ اًٌُِٞٞى ٢ٛٝ الا٤ِ٤ٓي ٝاًٌٍُِٞٞب٣ل٣ي اُن١ 

٣وَِ َٓزٟٞ اًٌُِٞٞى ثبُلّ . ر٘زظ ثٌزو٣ب ؽبٓغ اُلاًز٤ي ػ٘ل رق٤ٔو ؽ٤ِت اُِٞى 

ٝرؼَٔ ػ٠ِ الاػواه ثبُـشبء اُق١ِٞ  اُجٌزو٤ٍٞ٣٘بد اُ٘برغخ ػٖ رؾَِ اُجوٝر٤٘بد

ُِجٌزو٣ب ٝاُزق٤ِن اُؾ١ٞ٤ ُِجوٝر٤ٖ ٣ٝؾلس اُ٘شبؽ أُضجؾ ُِجٌزو٣ب ٖٓ فلاٍ الارظبٍ 

أُجبشو ُِقلا٣ب اُجٌز٤و٣خ ثأؿش٤خ اُقلا٣ب ٓٔب ٣ؼَٔ ػ٠ِ الاػواه ثبُـشبء ٝأَُبػ 
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٤َ اُـنائ٢ ٣ٝٔ٘غ ُِجوٝرٞٗبد اُيائلح فبهط اُق٤ِخ ثبُلفٍٞ ا٤ُٜب ٓٔب ٣ؼطَ ٝظ٤لخ اُزٔض

اُقلا٣ب ٖٓ ٗوَ اُؼ٘بطو اُـنائ٤خ ٝثبُزب٢ُ ٓٞد اُق٤ِخ اُجٌز٤و٣خ أَُججخ ُلآواع ام 

رؼَٔ ثٌزو٣ب ؽبٓغ اُلاًز٤ي ٝاُجوٝثب٣ٞري ػ٠ِ اٗزبط ٓوًجبد ٓؼبكح ُِجٌزو٣ب ُٜب 

 ( .et al.,2020)  Nurhasanahؽ٤ق ٝاٍغ ٖٓ اُزضج٤ؾ

 Fermented Coconut Milk حهيب جىز انهنذ انمتخمر
رؾلك اُو٤ٔخ اُـنائ٤خ ُجلائَ ٓ٘زغبد الاُجبٕ اُ٘جبر٤خ أُظ٘ؼخ ٖٓ عٞى اُٜ٘ل ٖٓ فلاٍ 

ؿْ ٓٔب  100ؿْ / 3.23ٓؾزٞاٛب ٖٓ اُجوٝر٤ٖ اُن١ ثِـذ َٗجزٚ ك٢ ؽ٤ِت عٞى اُٜ٘ل 

٣ٞكو ٤ًٔبد ٓ٘قلؼخ ٖٓ اُجوٝر٤ٖ الا اٜٗب رولّ ثل٣لا ع٤لا َُِٔز٤ٌِٜٖ اُن٣ٖ ٣جؾضٕٞ 

أُؾزٟٞ ا٤ٔ٤ٌُبئ٢ ُؾ٤ِت عٞى اُٜ٘ل  (1)ػٖ ؽؼبّ فب٢ُ ٖٓ اُـِٞر٤ٖ ٣ٝج٤ٖ اُغلٍٝ 

Szparaga et al.,2019))  . 

 انمحتىي انكيميائي نحهيب جىز انهنذ  (1)جذول 

انحهيب 

 اننباتي

 انبروتيه

% 
 انمصذر انكربىهيذرات انذهه %

عٞى 

 اُٜ٘ل
 ؿْ /ُزو 34.53 21.08 3.23

Szparaga et 

al.,2019)) 

ؽ٤ِت 

 اُِٞى
0.993 2.014 0.253 % 

(Topcuoglu and  

Yilmaz-

Ersan,2020) 

٣ز٤ٔي ؽ٤ِت عٞى اُٜ٘ل ثأؽزٞاءٙ ػ٠ِ َٗجخ ػب٤ُخ ٖٓ اُلٕٛٞ ام ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ  

% ًٔب ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ  7-6% ٝأُب٣وٍز٤ي  50 اؽٔبع ك٤٘ٛخ ٓشجؼخ ٢ٛٝ اُِٞه٣ي

  )(Jessa and  Hozyasz,2015اؽٔبع ك٤٘ٛخ ؿ٤و ٓشجؼخ ٢ٛٝ الا٤ُٝي ٝا٤ُٞ٘٤ُِي

آٌب٤ٗخ رؼي٣ي اُقظبئض اُؾ٤َخ  Kolapo and Olubamiwa (2012). كهً 

% ٖٓ ؽ٤ِت عٞى اُٜ٘ل ا٠ُ ؽ٤ِت اُظ٣ٞب  20ٝ  10ٝ  0ٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ثأػبكخ 

  6.45غ اُِجٖ اُوائت ام لاؽع إ اُوهْ ا٤ُٜلهٝع٢٘٤ رواٝػ ث٤ٖ ٝاٍزؼٔبُٚ ك٢ رظ٤٘

ث٤٘ٔب ثِـذ َٗجخ  5.51 - 4.81هجَ اُزق٤ٔو ٝاٗقلؼذ اُو٤ْ ثؼل اُزق٤ٔو ا٠ُ  6.25ٝ 

% ٝ  7.91-9.06% ٝأُٞاك اُظِجخ  0.13-0.89% ٝاُلٖٛ  2.66-3.62اُجوٝر٤ٖ 

اُقظبئض اُؾ٤َخ  اكد اػبكخ ؽ٤ِت عٞى اُٜ٘ل ا٠ُ ؽ٤ِت اُظ٣ٞب ا٠ُ رؾ٤َٖ

 % ؽ٤ِت عٞى اُٜ٘ل ٖٓ ؽ٤ش اٌُٜ٘خ ٝاُزوجَ اُؾ٢َ . اشبه  10ُِقِطخ اُؾب٣ٝخ ػ٠ِ 

Omobayonle et al.(2020)  ا٠ُ إ رق٤ٔو ؽ٤ِت عٞى اُٜ٘ل ٣ؼَٔ ػ٠ِ فلغ

اُوؽٞثخ َٝٓز٣ٞبد الاٍزو ٝالاؽٔبع اُل٤٘ٛخ اُؾوح ث٤٘ٔب اػط٠ اػ٠ِ ٤ًٔخ ٖٓ 

ٜ٘ل أُقٔو ثجٌزو٣ب ؽبٓغ اُلاًز٤ي ٝ ٣ٌٖٔ رو٤َِ اُجوٝر٤ٖ ٝاُوٓبك ُؾ٤ِت عٞى اُ

الاؽٔبع اُل٤٘ٛخ اُؾوح ٝأٌُٞٗبد ؿ٤و أُوؿٞة ثٜب ك٢ ى٣ذ عٞى اُٜ٘ل ثؼل 
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اُزق٤ٔو ٓٔب ٣ؤك١ ا٠ُ رشغ٤غ اٗزبط ى٣ذ عٞى اُٜ٘ل اُجٌو مٝ اُظلبد اُؾ٤َخ 

 0.11أُوؿٞثخ ثبُٔ٘زٞط ٝفلغ َٗجخ اُوؽٞثخ اُز٢ رزواٝػ ك٢ ى٣ذ عٞى اُٜ٘ل ث٤ٖ 

% ٝمُي لإٔ  0.1-0.5% ٓوبهٗخ ثبُٔؼ٤به اُل٢ُٝ أَُٔٞػ ثٚ اُجبُؾ  0.40ا٠ُ 

 Chavan et  اُوؽٞثخ رِؼت كٝها هئ٤َ٤ب ك٢ اُؼٔو اُقي٢ٗ ُِي٣ٞد ٝاُزيٗـ . لاؽع

al.(2018)  3.03إ اُلؼب٤ُخ أُؼبكح ُلاًَلح ك٢ ؽ٤ِت عٞى اُٜ٘ل اُجوٝثب٣ٞري ثِؾ 

% ػ٠ِ  2.02ٝ  0.70% ٢ٛٝ اػ٠ِ ٓوبهٗخ ثؾ٤ِت اُظ٣ٞب ٝؽ٤ِت اُِٞى اُجبُـخ 

 Lakshmi et al.(2017) اُزٞا٢ُ ٝمُي لاؽزٞاءٙ ػ٠ِ أُوًجبد اُل٤ُٞ٘٤خ . اكفَ 

ؽجٞة اٌُل٤و أُ٘شطخ ا٠ُ ؽ٤ِت عٞى اُٜ٘ل لاٗزبط ًل٤و ؽ٤ِت عٞى اُٜ٘ل ٝافزجو 

 Escherichia Coliٝ  Salmonella اُ٘شبؽ أُؼبك ٤ٌُِٔوٝثبد ٓغ ثٌزو٣ب 

typhi  اَُبُجخ ُظجـخ ًواّ ٝثٌزو٣بStaphylococcus aureus  أُٞعجخ

ام   Aspergillus niger   ٝSaccharomyces cerevisiae ٝاُلطو٣بد ٜٓ٘ب

ِْٓ ػل  39لاؽع إ ًل٤و ؽ٤ِت عٞى اُٜ٘ل اػط٠ اػ٠ِ هطو رضج٤ط٢ ُِجٌزو٣ب ثِؾ 

 Saccharomyces cerevisiaeط٢ ُِلطو٣بد ػل ثٌزو٣ب اُوُٕٞٞ ٝاػ٠ِ هطو رضج٤
ِْٓ ٝمُي لآزلاى عٞى اُٜ٘ل رأص٤و ٍبّ ُِقلا٣ب ٓٔب ٣ٌَجٚ كؼب٤ُخ ٓؼبكح  7ثِـذ 

 ٤ٌُِٔوٝثبد ٝاُلطو٣بد ٝاَُوؽبٕ.  

 

 الاستنتاجات

رؼل ٓ٘زغبد الاُجبٕ أُزقٔوح ًبُغجٖ ٝاُِجٖ اُوائت ٝاُؾ٤ِت أُزقٔو ؿناءا  

ثَجت اؽزٞاءٙ ػ٠ِ ٌٓٞٗبد ًجوٟ ًبُجوٝر٤٘بد ٝاُلٕٛٞ  ٛبٓب ُلاَٗبٕ

ٝاٌُوث٤ٛٞلهاد ٝٓوًجبد ر٘زظ ثؼل اُزقٔو ًبُججز٤لاد ٝالاؽٔبع اُؼؼ٣ٞخ 

ٝأُوًجبد اُلؼبُخ ٝاٌَُو٣بد ه٤ِِخ اُزؼلك ماد اُلٞائل اُظؾ٤خ . إ ظٜٞه اُؼل٣ل ٖٓ 

ب٤ٍخ اُؾ٤ِت اٝ الاصبه اُغبٗج٤خ ُؾ٤ِت الاثوبه ٝأُ٘زغبد أُظ٘ؼخ ٓ٘ٚ ًؾلٝس ؽَ

ػلّ رؾَٔ اُلاًزٞى ٝهؿجخ أَُز٤ٌِٜٖ ثبُؾظٍٞ ػ٠ِ ٓ٘زغبد ثل٣ِخ ُلاُجبٕ فب٤ُخ 

ٖٓ اُؾ٤ِت ٝرشجٚ ٓ٘زغبد الاُجبٕ ثبُوٞاّ ٝأٌُِٔ ٝلاروَ ػٜ٘ب ثبُو٤ٔخ اُـنائ٤خ 

ٝاُؾ٤َخ كؼلا ػٖ كٝه ثٌزو٣ب ؽبٓغ اُلاًز٤ي ثبُزقٔو ًبٕ اَُجت ك٢ اعواء 

ُزـن٣ٝخ ُِٔشوٝثبد أُ٘زغخ ٖٓ اُجو٤ُٞبد ٝأٌَُواد ٓضَ اُلهاٍبد اُزٌُ٘ٞٞع٤خ ٝا

ؽ٤ِت اُظ٣ٞب ٝاُِٞى ٝعٞى اُٜ٘ل ٓغ اُؾبعخ ا٠ُ رؾ٤َٖ اٌُٜ٘خ ٝاُوٞاّ ُِؾظٍٞ ػ٠ِ 

 ٓ٘زغبد ماد عٞكح ػب٤ُخ .
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