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٤ JאאK 
٥ Jאאאאאא،

אא،אאאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٢٨- 

٦ Jאאאא،אאאאא
אאאK 

אא 
אאאאאW 

١ JאW 
אאאאא،

אא٢٠Kאא
אאאאאאK 

٢ JאW 
אאWא،אא،

אKאWאא
אאאאאא،א

א،אאאKא
אKא،،אK 

٣ JאאאאW 
אאאאאאאאא

אW 
 JK 

 JK 
 JאאK 

אK 
אאאW 

 JאאאאK 
 JאאK 
 JאK 

א 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٢٩- 

אאאאאא
א،W 

١ JאאW 
אאאא

אKא،
אאאאאF٥KE 

 
F٥EאאK 

٢ JאW 
אא

אF٦KEאא
אאאאאאא،

אאאאאא
אאK 

 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٣٠- 

 
F٦EאK 

٣ JאאW 
אאFא–אאE

אאאאאאא١٦٠٠
אKאאאF٧KE 


F٧EאאאK 

Wא 
אאאאא

אאאאאאאK
אאאאאא

אFא Jאא Jא Jא JאKKKKEאא
אKאאאאא

א٤٠ºF٤}٤ºEאאא
אאKאאאאאא

אאאאאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٣١- 

אאWאStarters 
אאאא

אאאKאאאאא
אאFאE،א

אא
אKאא،

אאא،אא
DiacetylAcetylmethyl carbinolאK 

אא 
١ Jאא 

אא
אאא،אאא

אK 
٢ Jאא 

אא
אאאKאא

FKE
אאאאאאKא

HansenאאKאא
אאאאאאK 

אאF٥Eאאאא
אKאF٦EאאאאK 

 
 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٣٢- 

F٥EאאאאאK 
אא א אא 

Propionibacterium shermanii אא אא 
Lactobacillus bulgaricus א אא 

Lactobacillus lactis 
Lactobacillus helveticus 

אא אאFאE 

Lactobacillus acidophilus 
Lactobacillus thermophilus 

א 
א Jאא J

אא 
Streptococcus diacetilactis א א–א 
Streptococcus diacetilactis אא א Jאא–א 
Streptococcus lactis 
Streptococcus cremoris 

א א–אא–א 

Leuconostoc citrovorum 
Leuconostoc dextranicum 

א א–אא–א 

Streptococcus durans 
Streptococcus faecalis

אא א–אאא 

F٦EאאאK 

אא 
אאא 

FºE 
א 

E٪F 
א 

E٪F 
١ JאStreptococci 

Str. lactis٣٠ ٤}٠–٥}٦ ٨}٠ J١ 
Str. cremoris٢٥–٣٠ ٤ ٨}٠ J١ 
Str. diacetilactis٣٠ ٤–٥}٦ ٨}٠ J١ 
Str. thermophilus٤٠–٤٥ ٢ ٨}٠ J١ 
Leuc. citrovorum٢٠–٢٥  J  

٢ JאLactobaclli 
Lb. helveticus٤٠–٤٥ ٢ ٥}٢ J٣ 
Lb. lactis٤٠–٤٥ ٢ ٥}١ J٢ 
Lb.bulgarics٤٠ J٥٠ ٢ ٥}١ J٢ 
Lb. acidophilus٣٥ J٤٠  J ٥}١ J٢ 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٣٣- 

א 
 אאאא،

אאאא
 ،א א א      א  K   

אאאW 

١ JאK 
٢ JאאאאK 

אאאCommercial culture
אBulk starterאF٨EW 

١ JאאMother culture 
אאאאKאאFE

אאאאאK
אאאאK 

٢ JאאIntermediate culture 
אBulk starterK٥٪

א،א٢אאאאא
K 

٣ JאBulk starter 
אאאKאא

٥٪אאא،אאאאא
אאFאאKEאא

אאKKKאאא
אאאאK 

 
 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٣٤- 

 
F٨EאאK 
אאאאאF٩EW 

١ JאאאW 
אאאאא٩٠ J٩٥º

אאאא،אאאא
אאאאאאK 

٢ JאאW 
אאאאא١٨ J١٩º

٢٠א J٢٢ºא٤٢ J٤٥ºאK 
٣ JאW 

אא٥٪אא
אאאאא،אאא

K 
٤ JאW 

אאאא
אKאF٢ J٣EאאאאאK 

٥ JאW 
אאאאא١٠ºא

א٦٥ºאK 
٦ JאW 

אאא J١٨ J٢٣ºאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٣٥- 

אא 
١ JאאK 
٢ JאאK 
٣ JאאאאK 
٤ JאאK 

אאאא 
١ JאאK 
٢ JאאFEK 
٣ JאאאK 
٤ JאאאאאאאאK 
٥ JאאאאאFKא

אאאאאאKE 

 
F٩Eאא 

 

אאא 

א 

א 

א 

א 

א 

א 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٣٦- 

אאאא 
אאאאאאאא

KאאW 
١ Jאאא 

  .وتشمل الطعم والمظهر والرائحة

٢ Jאאא 
אאKK 

٣ Jאאא 
אאאאאK 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٣٧- 

אאWאאא 
אאא J

אאאאאא
אאאK 

אאאאאא
     Kא א    א   

א א אא א א א   ، א  
אK 

Wא 
אא 

 אא   אא א  א
אאאאאא

 א Kא א    א   א  א  א
אאW 

١ Jא א W א  א אא  א א  
אאא١٥ J٢٨K٪ 

٢ JאאFrozen creamW٤٠٪
 J١٨ºK 

٣ JאCoffee creamWא١٢K٪ 

٤ JאFruit creamWא٢٥٪אאK 

٥ J א אSour cream Wא א  
٥}٠ ٪א        א א   אא 

  א  א  א א א  א א 
אאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٣٨- 

٦ JאאWhipped creamWאאאא٥٠٪
     א  א  אא  א  

אא אא     א      א 
אאK 

٧ J א א אFאEEgyptian scalded cream Wא אא
אאאאאא

 א  א   ١٠ J١٢ ٪      ٨٢ J٩٥º 
א١٢א J٢٤K 

٨ Jא א אReconstituted cream W א 
א אא  א      א   א 

אאאאאאאK 

אאא 
אאאאאא

אאאאאW 

١ Jאאאא٣٠ J٤٠٪٣٠٠٠ J٤٠٠٠
אK 

٢ J،،،אאאאא
אאאK 

٣ Jאאאאא אאאF
אאKE 

٤ Jא א אא אאא א
אאאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٣٩- 

א 
א א   א  א א א  א  

Fאא E א א אFאא א א KE 
אK 

١ Jאאאא 
،א  אאאא אא  א א א

אאאאאא
١٠אאאא

אKאאאW 
١ Jא א  W  א     א  

K 
٢ JאאWאא٧א J٨ºK 
٣ Jא  Wא    א      א

אאK 
٤ JאאאאK 

 א   א  א   א א  א א 
א،א٣٦Kאא

W 
١ JK 
٢ JאאK 
٣ JאאאאK 
٤ JאאאאאK 
٥ JאאאK 
٢ Jאאאא 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٤٠- 

 אאאאאאאאא
אאאאאאאא

אאאא٠ 

אאא 
אאאאאאאא

אאאאאאא
 אא א   א 

אאאאאאאאא
 אא           אא 

אאאK 
אאאאאאאאא

אאאאא
אאאKאאא

אאאאא
אאאאF١٠KE 

 

F١٠EאאאK 
Wא 

אא  אאאאאא
א א  א     א א    

אאאאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٤١- 

א 
אאאאאא٨٠ J٨٥٪א

١٨}١٣٪א١ J٥}١٪א١ J٥}١K٪ 
אאא 

אאאאאא
אאאאאK,E,D,A,א

אאאאK 
אא 

א،אאאאא
אאאאאאFא

٩٨E٪K 
א 

אאאאאאאאאאאא
אKאאאW 

١ JאאאK 
٢ JאאאK 
٣ Jאאאאא

K 
٤ JאK 

אא،אאאאאא
אאKאא،אאאא
אאאאאאאK 

Wאאא 
אא א   ،א א     א   

א א        א א א 
אא،אאאאא،א

W 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٤٢- 

١ JאאW 
אאאאאאאאK 

٢ JאW 
אא٢}٠٪א،

،אאאW 
١ JאK 
٢ Jאאאא،אא

 א א Kא  ١٠٪
 א א  ٣٥אº     א    

K 
٣ JאאW 

אאאאאא
א٣٥ J٤٠٪אK 

٤ JאW 
א٩٢ J٩٥º٣٠Kאא

אאאKאאאW 
١ JאאאאאK 
٢ JאאאLipasesK 
٣ JאאK 
٤ JאאאK 

אאאאאא
אאאאאK 

٥ JאFאWE 
אא١٤ J١٦ºאא

אאWStreptococcus cremoris, Streptococcus 

lactisאFאאEאא
אWLeuconostoc citrovorum, Leuconostoc dexranicum 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٤٣- 

א١ J٣٪אאאא١٥
א١٤ J١٦ºאאאאא

אאאאא
אאאK 

٦ JאW 
אאאאאא

אאאאKא
،אאא

אF١١KE 
אאאא

א٣٠ J٦٠٩ J١٢ºKאאא
אאאאא

،אאאאאאאא٣٠ J٥٠
אאא

א–אאאאWאאF٣٣ J
٣٥KE٪אאF٩ J١٢ºEאFEא

אאאא٤٥ J٦٠K 

 
F١١EאK 

 
 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٤٤- 

٧ JאW 
אאאאאKאא

אאאKאאא
אאאאא

אKאאאאאאK 
٨ JאW 

אאא١
א٥ J٧º٤אאKאאאFאE

אאKאא
אאאKא،אא

٥٠ J٦٠٪אK 
אא٣ J٥אא٤ J٥אא

٤٠א J٥٠٪אאאאK
אאW 

١ JאאK 
٢ JאאK 
٣ JאK 

٩ JאW 
אאאאאFאE

אאאW 
 JאאW 

אאאאאאאא
אאאאK 

 JאאW 
אאא١W٢אאאK

אאK 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٤٥- 

 JאאW 
١٠٪א٩ J١٠º

١٠١٠٠אאאא٦ J٨א
٥ J٣٠אאאאאK 

אאW 
١ JאK 
٢ Jאא٠٠٦}٠K٪ 
٣ JאאK 

١٠ JאFאאWE 
אאאא

א،אאאאאאא
אאאאא،

،אאאKא
אאאאא

אK 
١١ JאW 

אF١٢Eאא
אאאא

אאאK 


F١٢EאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٤٦- 

١٢ JאW 
אאא٥º٤٨אא

אא٤ºא
אא–٢٥ºK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٤٧- 

Wאאאא 
  א٤٠ J٥٠٪٧–٨º

אאאא
אאא،א٢٥٢٥

א  א  א   
אאאאאאא

אאא אא א
אאאא

א٠ 
אאא 

١ JאאW 

אאא
אא،אאK 

٢ JאאW 
אאאאאאאאK 

٣ JאאאW 
١ JאאWאאאאאאאאא

אאאK 
٢ JאאWאאאאא

אאאFאאKE 
٣ JאאWאאא

אאאאאאאא
אאK 

אא 
W 

١ JאאאK 
٢ JאאאאאאאאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٤٨- 

٣ JאאK 
٤ JאאאאK 

Wא 
אאאאא

א  א א אא א  א    א א  ٢}٠٪
،٣}٠٪אא٠٪٥}٩٩א

א٩٧א٪،א١٪،א١٪א،
١}٠٪ 

א 
١ Jאא 

  א   אא א א  א אא  א  
אאאאאButter oilאButter 

fatK 
אאW 

١ Jאא١٢٠ºF٢}٤٨ºKE 
٢ Jאאאאאאא

אW 
 JאאאאאאאK 

 Jא  אא   א א א   א א  
אאאK 

٣ Jאאאאאאא
א١٥٠אºF٥}٦٥ºKE 

٤ Jא  א א  א א  א א  אאא 
אאאאאאא

אאאאאאאאאK 
٥ Jא אאאא א 

א Jאא٢}٠٪א٢K٪ 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٤٩- 

٦ Jאאאאאאא
אאאאאאאאאא

٢}٠K٪ 
٧ Jא  א    א  א    א٦٠º 

F٥}١٥ºEאאא
אאאאאאאא

אK 
٢ JאW 

אW 
 JאאW 
١ JאWאאאאאאאא

אאא٠א 
٢ Jא  W١–٤ ٪א    א

אא٠א 
٣ JאWאאא٠ 
٤ JאWאאאאאאאא

אK 
٥ JאFאWEאאאאא

٩٤–٩٦ºאא
אאא١٠٠–١٠٥º٠אאא

אאאאאאא
אאא١٢٠ºאאאW 

 Jאאא٠ 
 Jאאא٠ 

٦ JאאאFאWEאאאאא
אאאאאא٠ 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٥٠- 

٧ J א  W א א  אא א א א
אאאאאאא٠ 

אאאאאא
א   Kא א    א

אאאאאא
٠אאא٠ 

 JאאW 
١ Jאא אא א

אאאא،אא 
٢ Jאאא٤}٠٪א

אאא٠א 
٣ Jאאא  א

 א  א אא    
٠ 

٤ Jאאאאאא٠ 

אאW 
١ Jא       א א     א 

אאא،٠א 
٢ Jא   א

אאאאאאאא
١٠ J١٥ºא،٤}٩٩٪א
٢}٠٪٠ 

٣ Jאאאאאאא٠ 
 

אאWאאFermented milk  
אאאאאאKאא

،א



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٥١- 

אאאאא
Kאא٦}٠ J٧}٠٪אאא

אאאאאאאאאK 
אאאאאאא

אאאKאאאאא،
אאאאאאK

אא،אאא،א
אKאאאאא

אאאאאאאKאא
،אאאא،אאאא
אאאאא،אאאא

אK 
אאאא 

אאW 
١ Jאאאאאא

אK 
٢ Jאא–אא JK 
٣ Jאאאאאא

אK 
٤ JאאK 
٥ J??אאאאK 
٦ Jאאאאאאאאא

אK 
٧ Jאאאאאאא

אאאK 
٨ Jאאאאאא

אאאאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٥٢- 

אא 
אאאאא

א،אאאא
אא،אאא

אאאאאאKא
אאאאFאאאEאK 

Wאא 
  אאאאאW 

١ JאאאW 
 אאאאאאא

אאאא–אאFאEא
אF٢ J٣E٪אאא

אK 
٢ JאW 

 א٦٣ºאאאK 
٣ JאאאW 

 אאא٨٠ J٩٠ºא٥ J٢٠אW 
 Jאאאאאא

אK 
 JאאאK 
 JאאאאאK 

٤ JאW 
 אאאF٤٠ J٤٥ºKE 

٥ JאW 
 אאLactobacillus bulgaricus, 

Streptococcus thermophilus אK
٢א J٣٪אאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٥٣- 

٦ JאW 
 אאאאא
K 

٧ JאW 
 אאא٤٢ J٤٥ºאא٥}٢ J

٣א٨}٠ J٩}٠K٪ 
٨ JאW 

 אאאאאא
אאKאאאאאF٪א،٪،

٪،KEאאK 
אאאאKאא

אאאאFאאEאK 
אאאW 

١ Jא١٨ J٢٥٪אK 
٢ Jאאאאאאא٨٥º٣٠K 
٣ JאאאאאK 
٤ Jא١٠٠ J٢٠٠L٢٥٠ J٦٠ºא 
אא JאאאK 
٥ JאאאאאK 
٦ JאאאK 
٧ JאאאאK 
٨ JאאאאK 
٩ Jא٤٢ºאK 

١٠ Jא٥ºK 
אאא 

١ JאאאK 
٢ JאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٥٤- 

٣ JאK 
٤ Jאא١٪K 

Wא 
 א٣٪אאא،

אאFאא Jא Jאאא Jא JאE
אאאאאאא

א٢٢ J٢٥º١٤ J١٦٤ J٦ºאא
אאאKא

אאKאאאאא٤٢º٢ J٣
א٤ J٦º١٤ J١٦אא

٨}٠K٪אאKאF١٣E
אאK 

Wא 
אאאאא

אאKאF١٤EאאK 
 
 
 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٥٥- 

אאאא 
Wאאא 
١ JאאWאאא

אא،אאאאK
אK 

٢ JאאWאאאK 
Wאאא 

١ JאWאאאא
 JאאאאאאK 

٢ JאאאאאK 

 
F١٣EאאK 

אא 

٦٣אº 

אא٩٠אº٥ 

٤٢º ٢٢ J٢٥º 

٢א J٣ ١٤א J١٦ 

א 
٥}١ J٢٪ 

א
א 

٥}١ J٢٪ 

٤אº١٤ J١٦ 

א 

א 

אא٤ J٦º 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٥٦- 

 
F١٤EאאK 

 

אא 

א 

אא٩٠א J٩٥º١٠ 

٤٢ J٤٥º 

٤٢א J٤٥º٢ J٣ 

אא٤ J٦º 

א 

٣٤ J٦º 

אא 

אאא 

אאאא 

אא 

אאא 

אא 

אאא 

אא 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٥٧- 

אאWאCheese  
אאאKאא

אאאא Jא–אא
אאאאKאאאא

אאאאאאא
אאא،אא

א،אאאא
אאאאאאאא

אאKאאאאאא
אאאאאאאא

אאK 
א 

٨٠٠אאאK
،אאא،א،אאאא

א،אאFאEאאאאKא
אאאאK

אאאאאאא
،אאאאאאא

،אאאאאKאאא
אW 

١ JאאW 
אא٣٠ J٤٠٪אאאאאא

אאאא٦ J١٢K 
٢ JאאFאWE 

אא٤٠ J٥٠٪W 
 JאאאאאאאאK 

 JאאFאKE 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٥٨- 

٣ JאאW 
אא٥٠ J٧٠٪אאאאFE

אFאKE 
٤ JאאFאWE 

אא٥٠٪אאא
אאאאאK 

אאא 
אאאאאאאא

אKאאאאאאא
אאאאאאאKאאא

אאאאאאאא
،אאא،אאאאא

אאKאאאאאאאK
אאאאאאאאא

،אאא JאאאK 

א 
אאאאאאא

אאKאFEאאאא
אאאאאאאFא

אאאאאאEאאאא،
אא Jאאא Jא

אאKא
אאאKאא

אאאאאFאEא
אאאאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٥٩- 

א 
אאאאאאאא

אאKאW 
١ JאאW 

אאאאאאאא
אאKאאאאK

אאאאאאFאאKE
אאאאF٣٢א J٤٠°E،אא

אאאאאאK  
٢ JאאW 

אאאאpH 
٦}٤אא،אאא

אאאאאאK  
٣ JאאאW 

אאאאאאFא–אKE 
٤ JאאאאW 

אאאFאEאאאא
אK 

אאא 
١ JאאאאאאK 
٢ Jאאאאאאא

אאאK 
٣ JאאK 
٤ JאאאK 
٥ JאאאK 
٦ JאאאK 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٦٠- 

אאאאאא 
١ JאW 

אאאא
אאאאאאאאאאאא

אאאK 
٢ JאאW 

אא
אאאK 
٣ JאW 

אאאK 
٤ JאW 

אא
אאK 

٥ JאW 
אאאאאא

אאאK 
٦ JאW 

אאאאאא
אאאאK 

٧ JאאW 
אK 

٨ JאאאאW 
א J J Jא Jא Jא JאF

אE Jאא Jא JאאFא JאאKE 
 
 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٦١- 

 
F١٥EאאאFEאאאFKE 

א 
WאאאSoft white chesse 

אאאאא
אאאאK 

١ Jאא 
אאאאא

אKאW 
١ JאאW 

אא
אאאK 

٢ JאW 
אאאאאאא

אאאKא٥٪
אאאאאאK 

٣ JאW 
א٦٣°FEא٧٣°١٥FE

٤٠ J٤٣°אאאאK 
٤ JאW 

٠٢}٠٪אK 

  



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٦٢- 

٥ JאW 
אאאאאא

א٣אאאK
אא٤٠°אאא،א

אא،אאאאאK 
٦ JאW 

אאאK 
٧ JאW 

אא٤אא
אאא١٢ J٤٨K 

٨ JאאW 
אאאאאאאא
K 

٩ JאאW 
אא

אאא١٢א J١٨٪אא٣ J٦K 
א 

אאאKא
אאFאאאאEאאא

אK١٠٠١٨ J٢٢١٠٠
٢٥ J٣٠KאW 

אא X   ١٠٠ 

٪אZ 
אא 

אא 
אאאאW 

١K ٥١٠٠K 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٦٣- 

٢K ١٠٠٣٧°١٠
אאK 

 
١}٠×אאאא×אא 

אאZ 
אאא×٦٠ 

 
Wאא٣٠אא

١٠٠א١٠אK 
١}٠×٠٠٠}٣٠×٩٠ 

אZZ٥}٣٧ 
١٢٠×٦٠ 

אאא 
٥٠ J٦٠٪،١٦ J٢٨٪،١١ J١٣٪،٤ J٦K٪ 

٢ JאCream cheese 
א،אאאאאאא

אאאא
FאKEא٥٠ J٦٠٪א٣٣٪אא١٠٪

٨}٠א J٢}١K 
אW 

١ JאW 
אא١٥ J٢٠٪א٤٠٪K 

٢ JאאW 
א٦٣°א١٦°K 

٣ JאW 
١٪אאאא١٦°

١٨–٢٤א٦}٤K 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٦٤- 

٤ JאW 
אאא٢ J٤

אאא٢ J٤אKא
١ J٢٥ J٧אK 

٥ JאW 
אאאא٢٪אא

אK 
٦ JאW 

אאאא
אK 

٧ JאW 
אאא١ J٤°אא١ J٢

אK 

WאאHalloumi cheese 
אאאK

אאאאא
אא٢١٪אא٤٨٪K 

אW 
١ Jאאאא٣٠ J٣٤°

א٤٠א J٤٥K 
٢ Jאאא٢ J٤אאא

אK 
٣ Jאאאאא٣٨ J٤٠°א

אאKאא٤٠°א٢٠K 
٤ Jאאאא

אאFאEא



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٦٥- 

אF١٠E
אאK 

٥ Jאאאאא٩٠°
אאאאK 

٦ JאאF٥× ١٥×١٠Eאא
٤٠ J٨٠אאא

אאKאאאK 
٧ Jא١٥ J٢٠אא٥٪אא

٢–٤אאK 
٨ Jאאאאא٣٠٪א

אK 

WאאGuda cheese  
،אאאאא

אאא٦٠٠٢٠،
אאאאאא،אאא

אאאאאK 
אW 

١ JאאאF٤٠٪Eא٧٢°١٥א٣١°K 
٢ Jא٠٢}٠٪אאאא

אF١ J٤א١٠٠KE 
٣ Jא١ J٥}١٪אאStreptococcus lactis 

Leuconostoc cremorisא٥ J١٠K 
٤ Jאא٢٥ J٣٠א٢٨ J٣٠°

١٩}٠ J٢}٠K٪ 
٥ JאF٥}٠ J٥}١Eאאאא

אא٢٠ J٣٠אא٣٠٪אK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٦٦- 

٦ Jאא٨٠°אא
אאאא٣٦ J٣٨°אא

٢٠ J٣٠אK 
٧ JאאאאאK 
٨ Jאאא٧ J٨אא

אאאאK 
٩ Jא J٤א J١٢א Jא

אאא٢٠٪א١٥°٣ J٥אא
אK 

١٠ Jאאאאאא٢ J
٣אאא١٥°אאא

אאאאאאK 
١١ Jאאאאא١٥°אא٨٥ J٩٠٪

אאא٦ J٨אK
٢אאאאאא J٣

אאK 
١٢ Jאאא١٠°אK 

Wאא 
١٠٠F٤٪E٥}١٢K 

Wאאא 
אאאאאאאאא

אאW٤٠ J٤٥٪،
٢٦ J٣١٪،٢٥ J٢٨٪،٥}١ J٢٪K 

 
 
 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٦٧- 

אאWאאא 
אא
،אאאא

K 
אאא

אFאEא
،אאאאא،א

אאאאאאא٠ 
אאאאא٠

אא،אאאאא
א٢}٠٪אא

אאאאאאאאK
אאF٧EאאאאK 

F٧Eאאאא٠ 
אא ٪א ٪א ٪א ٪ ٪א 

 ٤٢ ٢٧ ٥}١٥ ٥}١٠ ١٥}٠ 
 ٤٢ ٢٨ ١}١٠ ١}٨ ٥}٨ 

 ٥}٧٤ ٠}١٠ ٠}٧ ٥}٧  J J 
 ٣ ٥}٥٢ ٣٦ ١  J J 

 ٣ ٤}٣٨ ٦}٢٥ ٢}٢٧  J J 

אא 
א 

אאאא
F٥٥ºEאW 

١ Jא٠א 
٢ Jאאא٠ 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٦٨- 

٣ Jאאאאאא
٠אאאW 

١ JW 

אאאא
אאאאאא

אא٠א 
٢ JאאאאW 

 אאאF٣אEא
אאאאאאאאא

אאאאאF١٦KE 

 
F١٦EאאאK 

אאא 
אאאא،אא

،אאאאא،
א٤٠ J٤٥٪אאW 

١ JאאאW 
אא١١٠ J١١٥ºאאW 

١ Jאאא٠ 
٢ Jאאאא٠ 
٣ Jאאאא٠ 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٦٩- 

٤ JאאאאK 
٢ JאW 

אאאאאאא
٧٠٪אאאאא

٠١٧١٠٠K 
٣ JאW 

אאאא
٤٠ J٥٣ºאאאKא
٥}٢ J٦}٢٠ 

٤ JאW 
אאאאאא

א٠אאא
אאאKאא

א،אאאאאא
אאאאאאא

אKאאאא
אאאא٣٠ºאא

،אאאאK
אאאאא

אאאאאK 
٥ JאW 

אאאא
א١٠ºאא٠ 

אאא 
١ JWאאאאאא

K 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٧٠- 

٢ JWאאא،אא
אאא٠ 

אאאFאE 
אאאאא

،א
אא،אאW 

١ JאW 
אאאאאאאאא

אאא،א
א٢٥٠٠אL٢א٥٠٠L٢K 

٢ JאW 
אא٨ºאאאא٠ 

٣ JאW 
אאאאאאא

אא٠ 
٤ JאW 

אאאא
אאא٨٠אºK 

٥ JאW 
אאא

٢٠٠٠Kאא
אאאאאא٠א٢٠

א١١٥º٠ 
٦ JאW 

אאא
אאאא٠אא

٢٠ºK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٧١- 

٧ JאW 
אא٢ J٣א٢٥–٢٧º

אאאא٠אא
א٠ 

אאא 
١ JWאאאאא،אאא

אא٤٠ºK 
٢ JWאא،אא،אא

אאאאאאא٠ 

אאא 
אאאW 

١ Jאאאא٠ 
٢ Jאאאאא٠ 
٣ Jאא٠ 

אא 
אאאאאאא

٢א–٥٪٠אא
א٠א 

אאאאאאא
אאא٠א 

א 
אאאאאאW 

١ Jאא 
אאאא

אאאF١٣٠ J١٥٠ºEאא
F١٧Eאאאא،א

אאאאא



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٧٢- 

אאאאא٠
אאאא٠א

אאא٠ 
אאא 

 Jא٣}١١א٠ 
 Jאאאאאא٠א 

אא 
 Jאאאאא٠ 

 JאאFא٨٥E٪א٠ 
٢ JאאW 

אאאא
אאאא٠אאאא

א،אאאאאא
אאF١٧KE 

אאאאא
٥}٢١א 

  
F١٧EאאFEאאFKE 

 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٧٣- 

אאא 
١ Jאאאא٠א 
٢ Jא٠ 

٣ Jאא١١٠א–١٢٠ºא٠ 
٤ Jא٣٠–٤٠٪א٠ 
٥ JאאFאאאאE٠ 
٦ Jא٠א 
٧ Jאאאאאא

אאאא 
אא 

١ JאWאאאאא
אאK 

٢ JאאWאאאאאK 
٣ JאאFאWEאאא

אאאאאא٠ 
٤ JאאWאאא

אאאא٠א 

אאא 
١ Jאאאאא٠ 
٢ Jאאא٠ 
٣ Jאאאאאאא

אאאא٠ 
 
 
 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٧٤- 

אאWאא 
אאאאא

،אאא
אאא٠ 

אא 
١ JאIce cream 

 אאאאאא
٠٪٨אאאאאא

א٠٠٠٠٠
אאאא٠ 

٢ JאאIce milk 
 אא٤٪א

١٢ J١٤٪١٤–١٨٪א٤}٠K٪ 
٣ JאSherbet 

 אאאאאאא
אאא٢٥–٣٥٪א٠ 

א 
 אאאאא

٨٪٠אאאW 
א א  

٨ א J١٠ ٪١٦٪ 
אאא٩ א J١٠ ٪١٢ J١١٪ 

١٣ א J١٣ ٪١٨ J١٥٪ 
٢}٠ א J٣}٠ ٪٥}٠ J٥}٠٪ 

FאE ١}٠ J١}٠ ٪٣}٠ J٢}٠٪ 
אאאא٠אאא

אאא،אאא



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٧٥- 

אא٠אאאאא
אאאא٠אאאאא

אאאאאא٠אאאא
אאאא٠א 

אאאאא
אאFאE٠אאאאא

אאאאא
Kאאאאאאאא٠אאא

אאאאאאא
אאא٠אא١٤٪

٥}٩٪אאאW 
FE FE 

٣٠٤٠٪ ٣٥٤٠٪ 
٨}٥٠٥}٣ ٤}٣٦ 

١٥ ١٥ 
٦}٣ ١٣ 
٣}٠ ٣}٠ 
٣}٠ ٣}٠ 

١٠٠ ١٠٠ 
אא 

١ JאW 
אאא

אא٤٤אאאFאאאEא٠
אא٧١ J٧٢ºאא

א١٥٠٠ J٣٠٠٠L٢א،
אא٢ J٤ºאא٤ J٢٤



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٧٦- 

אאא،א،
אאK 

٢ JאW 
אאאאא٠אאאא

אאאאאא
אאאאאאאא

א٠אF١٨Eא٧ J٨א–٥}٠–٦º٠
אאאאאאא

אאF J٦ºEא٢٥٠אא
אאאאאאא٠ 

אאאאאאא
אא٠ 

 

 
F١٨Eא 

 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٧٧- 

א 
אאא،אא

٠٨٠ J١٠٠٪אאW 
١ JאאW 
 

א–אא 
٪Z×١٠٠ 

אא 
 

٢ JאאW 
 

א–אא 
٪Z×١٠٠ 

אא 
אא 

،אא،
אאאא–٢٩–٤٥º

אאאאאא٠א
אאאא–٢٦ºא٠א 

אאא 
١ Jאאאאאא٠ 
٢ JאאK 
٣ JאאאאאK 
٤ Jאאאאאאאא٠ 
٥ JאאאK 

  
  
  
  



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٧٨- 

אא 
אאאW 

١ JאאאK 
٢ JאאאאאK 
٣ JאאאK 
٤ JאאאאאאK 
٥ JWאא Jאא Jא Jא JאK 
٦ JאK 
٧ JאאאאאאK 
٨ JאK 
٩ JאאאאK 

١٠ JאאאK 
١١ JאאאאאאאK 
١٢ Jא،אאאK 
١٣ JאאאאK 
١٤ JאאאK 
١٥ Jאאא 
١٦ JאאאK 
١٧ JאאאאאK 
١٨ JאאאאאK 
١٩ JאאאאאאK 
٢٠ Jאאא Jא Jא J

א Jאא JאK 
٢١ JאאK 
٢٢ JאאאאK 
٢٣ JאאאאאאK 
٢٤ JאאאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-٧٩- 

٢٥ JאאK 
٢٦ JאאאאK 
٢٧ JאאאK 
٢٨ JאאK 
٢٩ JאאאאאK 
٣٠ JאאאK 
٣١ JאאאK 
٣٢ JאאאאאK 
٣٣ JאאK 
٣٤ JאאאאאאאK 
٣٥ JאאאאאאאK 
٣٦ JאאאאK 
٣٧ JאאK 
٣٨ JאאאאK 
٣٩ JאאאאאK 
٤٠ JאאאK 

 
 



  

 

  

אא  

אאJJ٢٢  








א







٢



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٨١-  

אאWא 
 

אאWאאאאK 
 

אאW  אא   א א   א 
אאKאK 

 
 

אאאWאאא٩٠K٪ 
 
 

אאW١٥ 
 

אאW 
 JאאאK 
 JאאK 
 JאאאK 
 
 

אאWאא J١F٢٤١Eאאאא
אאאK 

 
 
 
 
 

 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٨٢-  

אאWאאאא 
 

אא،אאאאאאאא
אאאאאאא

אא٧٥٪אאאאא
אאאא

K 
אאאאאאא

אאאאאאאא
אאK 

אאא،אא
אאאא

אאK 
אאאאאאאאא

אאאאאאאאאאא
אאא٩٠٪אאKא

אאאאאא٢٤א
א٤١٪אאאא٥٩

אאאא٤}١٢א 
٣}٢١٪אאאאאא

אאא٤}٧٥}٨٪אאאK
אאא٥٪אאאאאא

א٣}٥١}٩٪אאאK 
אאאאאאאאא

אאאאא
٣٨٪אאאאK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٨٣-  

אאאאאאאא
אאאאאא

אאאאאאאא
 Kא א אאא אא

   א  א    א   א א K
אאאאאאא

  א    א   K   א 
 א  א אא אא 

אKאאאא
א א٤٠٪א

אאא א  אאא
  ٧٥ J٨٥ ٪  א    Vital gluten  

אאאא
 א Branא  א  א   א א  

אאK 

אאאאאאאא
،אאKאאא

אאאאאא
אKאאאאאא

א،אאאאאא
אאאאאK 

אאאStructure of wheat grains 
אאאאאאאא

אאאאא،אא
אאאאKאאאאאW 

١ Jא Bran layers 
 אW 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٨٤-  

 Jאא Outer bran layer  
PericarpאNutW 

١K Epidermis  
٢K Hypodermis 
٣K Cross cells 
٤K Tube cells 

 JאאאInner bran layers  
W 

–אFאESeed coat Testa אא
אאאאאK 

–אNeucllar tissue א،אאא
א٣٪אK 

٢ JאEndosperm 
W 

 JאAleuron layerWאאאא
אאאאאא

אאאאאאאK 
 JאאStarchy endosperm Wאאא

אאא،אא
אאאא

אאאאאאאא
אK 

٣ JאGerm  
 Embryo٢ J٣٪אScutellm 

אאאKאא
אאאאKא

F١٩EאאאK 
 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٨٥-  

 
F١٩Eאאא 

 
 
 
 

אאChemical composition of cereals 
אאMature grainאאאCerealsאא

אאNitrogenous compounds אאא
אאאKאאאאאאK 

אאאאא٨٣٪
אאאאאאאאא،

StarchאאאPentosaneאDextrinsאSugars،



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٨٦-  

אאאאאאא،
אCrude fiberאאאאא

אאאאאאאאFKEאא
אאאאאFאאEאאאא

KאF٨Eאאאאאאא
אאאK 

F٨Eאאאאא 
א אE٪F 

אא אא אא אאאא 

א٨}١ ٦}٢ ٧}٧٦ ٢ ١٦ א 
א٨}١ ٥}٢ ٦}٨٢ ٦}١ ٥}١٠ א 

٧}١ ١}٢ ٢}٨٠ ٩}٤ ١}١١ א 
אא ٢}٧ ٢}١٠ ٢}٧١ ٢}٢ ١}٩ 

١}٣ ٣}٥ ١}٧٨ ٨}١ ٨}١١ א 
א٩}٢ ٤}١٠ ٨}٦٩ ٢}٥ ٦}١١ א 

א٦}١ ٢}٢ ٠}٨١ ٦}٤ ٦}١٠ א 

אאאא 
א،אאאאאאא

אאאאאאא
אKאאאאאW 

١ JאאCarbohydrates  
 JאStarch  

אאאא٦٠ J٧٠٪
א،א

אאאאF٩EK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٨٧-  

אאAmyloseF
١ J٤Eא،AmylopectinF١ J٤E

F١ J٦KE 
F٩EאאK 

א א א  
א ١٥א J٤٠ 

١א J١٠ 


 
 

א ١٠א J٣٠ 
١א J٥ 

א
א 

 

א 
٢ J١٢

 

א אא
١٥٠ 

א ٢ J٣٠ 
٢ J٣٠ 

אאא
א 

אא
א 

א٢٥ J٢٧٪אאא،אא
אאא٥٠٪אאא
אאKאאאא٢٠ J٣٠

אא١٨ J٣٦K 
،אאאאא

אאGelatinizationK 
אDamageאא،אDamaged starch

אאBaking processes אאא
אאאא

KאאFא٤ J١٠E٪אא
אFאאאאKE 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٨٨-  

 JאFiber  
א،אאאאא

אאא
אאאאאאβ linkageKא

אא٢٪א١}٠٪אBran١٢ J١٤K٪ 
 JאSugars  

אאאא٥}٢٪אאא،א
א٨٠א٪אאאא

אאאKאF١٠EאאאK 
F١٠EאאאאאK 

א אא٪ א٪ א٪ 
 ٠١}٠ J٠٢}٠ ٠٩}٠ J٠٥}٠ ٠٤}٠ 
 ٠٢}٠ J٠٤}٠ ٠٨}٠ J٠٦}٠ ٠٩}٠ 
 ١٩}٠ J٢٦}٠ ٢٦}٠ J٤١}٠ ٥٧}٠ 

 ٠٦}٠ J١}٠ ١}٠ J١٤}٠ ١٥}٠ 
א ٢٦}١ J٦٧}٠ ٣١}١ J٠٣}٢ ٠٥}١ 

אPentaose Maltotriose Tetraoseא
KאאRaffinose אF٠٧}٠E٪

א،אאאDextrine 
אאאK 

אאאאאא
אאאאאאאMaillared 

reaction Kאאא٢٠٪١١٪אK 
٣ JאCereal proteins 

אAmino acidsאPeptide 

bonds Kאאאאאאאא



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٨٩-  

אEssential amino acids אאאאא
אK 

אאGliadin אGlutenin 
אGlutenא،Osborne אא
אאאאKאPence 

١٩٥٤א٦ J١٢٪،٥א J١١٪
א٧٨א J٨٥٪אאK 

אאאאאא
אאאאאKאא

אא٠٠٠}٤٢–٠٠٠}٤٧אאאא
Gluteninא٠٠٠}٢٠אאאא

DisulphideאK 
אאאאאאאא

אאאאK 
אGlutenאDoughאאאא

אאאאא،אאאאא٤٣٪،
١}٣٩٪،٤}٤٪،٨}٢٪،١}٢٪،٤}٦٪אאK 

אGlutenאאElasticityKאאא
אDisulphideאאK 

אEmbryoאאאאא
ScutellumאAleuroneאאStarchy endospermא

א،אאאאאאK 
،אאאאא

Kאאאאאא
Lysineא،אאאא

אאאאאא،א
אאאא٣٠٪אא



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٩٠-  

אאאאאאאLysineK
אGluteninאאאK

אאאאאאאK 
٤ Jאאא 

אא١ J٢٪אאא
 א א ٤ J٦٪א  א  ،

אא٥ J١٠٪א،٦–١١٪א
٣ J٥٪א،٨}٠–٥}١٪א،٣٥٪א

١٪אK 
  א א  א א  אאא  ،

אאא אאC18:2אC18:1 ، 
א אא א אאC16:0 K

 אא  אPhospholipids א Lecithin   אא
אאאא،א

 אCholine א    ،Glucolipidsא ،א  א 
אא٤٪אK 

٥ JאאMinerals  
א א א٩٥٪א א

 Sulphates Phosphates ،א א א  
    א  אKH2PO4  ،K2HPO4 ،  א   

אPhytic acidאאא،א
Inositol hexaphosphate  א א  א    א

אאאא،אאא
    Kא F٦٥E٪

אאאK 
אאF٩٠E٪אאא

אאאאאאא، 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٩١-  

אא؟ 
אאאאאא

אאאאאאא
אאאWSi, Na, Ca, Cl, Mg, S, P, K,

Cu, Mn, Zn, Fe אאאאא،
    א ٥אאL١٠٠   א  ،א٥}٠אL

١٠٠       ،אTraces א Ba אBr אLi
אAlאNiאCoK 

٦ JאVitamins 
Bאאאאא

B1 א  K א   Bא  א 
אאאBאB1FאEB2FאEB3

FאEאאאאK 
אאאאאאא

א  א  א   א   אא  א 
אK 

٧ JאTocopherols 
  א    Tocopherolsα β γ and ∆
 ٤}٣אאL١٠٠א אאא ،א٨٠٪

٣٠،٦،٦}١אL١٠٠אאאK 
   א א      א 

٦}٢אאא٨}٠אLאK 
٨ JאאאאאW 

אא،אאאאא
אאאא،א

אאא،אאאא אא 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٩٢-  

אאאא،אאאאאא
אאאאW 

 JאCarotene 
אAאאאא

אאאאאK 
 JאFlavones 

אאאאK 
 JאאXanthophyll 

אאאאאאא،א
אאFאאאE

אאאאK 
٩ Jא 

  א      א א    
אאאאאאW 

١ Jא 
א   א   א א   א   ،

אא١א–٤אאאאא
אאאאא١–٦אא

  א אא     א    ١–٤  
،אאאאאא

אאאאאK 
٢ Jאא 

א  א     א א  Kא  
 א אא F  E א

אאאאאאאאא
אאאאK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٩٣-  

 Jאא 
Lipoxidaseאאא

،CatalasePeroxidase
אPhosphatasePhytaseאK 

 
אאWאא 

Wא 
א א  א   א א א  א   

K  א    א    א 
אאאאאאK 

אאאאאאאאא אא 
  א א     א     א

אאאאא
 אאאא

אאאאאאאא
אK 

אאW 
١ JאאW 

 אאאא
אאאאאK 

٢ JאאW 
 אאא،אאא

אאאאאאא
אאאאא
אK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٩٤-  

٣ JאW 
 א   א  א א א  אא 

 אאא   א א
אאאאאאאא

אאאאאא
אKא،אאאאאא٥ J١٠٪

אאK 

٤ JאאW 

 אאאא
  אא  א 

אאאאא
אK 

٥ JאW 
   א  א א אא       

אאאאאאאא
אאאK 

٦ JאW 
 אאאאאאאא

אאאאאאא
אאאאאא

K 

אאאאW 

١ Jאאאאאא
אK 

٢ JאאאאאאK 
٣ JאאאאאאK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٩٥-  

٤ JאאK 
 

אאאW 
١ JאאאW 

     ،א  א א     
אא،אאאאא،

א٨ J٢٠אא٢٥ J٤٠אKאF٢٠Eאאא
אK 

 
F٢٠EאאאK 

٢ JאאאW 
 ،אאאאאא

،אאאא
אאאאF٢١Eאא،

K 
٣ JאאאאW 

 אאאאאאא
אאאאאא،٥א J١٠א،

،אאK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٩٦-  

 
 

 


F٢١EאK 

 
Wאא 

אאאאאאא
אאאW 

١ Jא Wheat cleaning 
אאאאאאאאא

אאאא،אאאא אאאא
 אא אאאא א אא אא  

 א    א  א אא אא   ،א  א
  ،א   א א   א   א 

אא،אאאאא
אאאאFאErgotE

אאאאאKאא
אא،אאאא

،אאא אאאא
אK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٩٧-  

א אא אא     אא     K 
אאאאאאאא 

אאאK 
 JאאSize and shape separation 

אאאאאא
אאאא،אא

 אא אאאא  ،אא    
אFא١E،אאא

Fא٢E،אאאאFא
٧EאאאאאאאK 

אאאאאאאאאא
אK 

 JאאאTerminal velocity 
אאאאאאאאא

אKאאאאאא
אאאאאאאא

א א      א    אא  א
 אFא  א Eא אאאא 

אFאאאאאKE 
א א  א   א א        

א  אאא אF٩ ، ٧ Eא אא א אא  
אאאאאאא
אאאF٢Eאאאא

אאאא،אאא
 א א   אF٢ Eא    א אא  

אאאאאאא
א אא אאאאאא



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٩٨-  

אאאאאאאא
א  א א א  א
אאאאאאאא

אאK 
א א  א  

א  א א    א   א   
אאאאאK 

א،אאאאאאאא،
אאW 

١ JאW 
אאאאאאאאאF٩E

 אF٨ E אF٢٥}١ Eא א א 
אא          א א  אא

אאאאFאאE٢٤
אאאK 

٢ JאW 
א       א      א 

א٨،٧٢٥}١،
    א   א אא אא   א  

א     א   א    ،א א 
 א א א א  א   א    

KאF٢٢Eאאא
FאEאאK 
٣ Jא 

א    א   א א  
אאאאא



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-٩٩-  

 א     א א   א א   ، 
W 
 Jאאאאאא

אK 
 Jא א א א א  א    א   

אKאאאא
אאK 

 
F٢٢EאאFאKE 

 JאWheat washing 
אאאאאאא

אאאאKאאאא
א   א   א       

אאא،אאKאא
     ،א א   א א    א 

 ،א אא  א    א    א אא  א
אאאאאאא،

א،אאא
א   א א  אא ،



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٠٠-  

אאאאא،א
אאאא

אאא٤٥אאאאאא
אאאאאאאFאE

FאE،אא
אא אאאאאא

Kאאאאא
אאאFא

א      א  E        
אאאאאK 

٢ JאWheat conditioning  
א   אconditioning Wheatא א  א  

אאאKא
،א  א     א א  א 

אאאאאאא
אאאאאאאK 

אConditioningאא
אאא

א  א    א  א   א  א 
אאconditioning WheatW 

١ J،א  א א א  
אאFאא

אאKE 
٢ Jאאאאא،אK 
٣ JאאאK 
٤ JאאאK 
 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٠١-  

אPrinciples of conditioning  
١ JאEffect of moisture 

אאGrinding and sievingאאא
אא א אאKא

א             
،אאאאאא

אאאאאאאאF١١KE 
F١١EאאאאK 

א אא א אא 
Manitoba٥}١٦ J٥}١٧ Soft Red Winter٥}١٥ J٠}١٦ 
Hard Red Winter٥}١٥ J٥}١٦ English , French٠}١٥ J٠}١٦ 
Plate٥}١٥ J٥}١٦ Australian٠}١٥ J٥}١٥ 

אאאא
אאאאKאאא

א١٤א٪אאK 
٢ JאאMoisture movement in the grain 

    א  א     ،א   
אאאאא אאא

א K  א  F EMoistened א   א א
אSeed coatאאא،א

 א    א   F٦٠–٦٥º E  
אאאאK 

٣ JאאEffect of heat 
אא   א   א  אא   

אא   א א Kאאא א
אאאא،אאאW 

١ JאאאאK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٠٢-  

٢ JאאאK 

אא١١٥ºאconditioningWarmא
א١١٥ºHot conditioningאא
אאא،אאאאאאK 

  א  א א     א א  אא 
 א אconditioningHot  ،  א

א אא  א   ،א     א 
אאאא

א  אא   א    ،א א  
אאאK 

אאMethods of conditioning 
١ JאBlending of wheats 

    א א א    
אאאאאאאאK 

٢ JאאCold conditioning 
אאאאאאא

FאאאאאEא
א א   א   Kא   א אא   
א    א אO.T.AerosolFSullivan١٩٤١E  ،

אFAltrogge١٩٥٥ KEא אא  K
אאא١א٣אאאK 

٣ JאאאWarm conditioning 
אאאא١٥}١א

אאא١١٥ºK 
 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٠٣-  

٤ JאאHot conditioning 
אאא١٤٠ºF٦٠ºEא

אא،אאאאאא א
אאאאאאK 

٥ JאSteam conditioning 
אאאאאאSteamאאאאא

אאא Kאא
אאאאאא

אאאאאK 
٦ JאאVacuum drying as a step in conditioning 

אא،אאאאאא
אאא٣٣ºF٩١ºE٠٥}٠F٩٥٪

 E א א א אאאא  א אא
،אאאאאאאאK 

אאאא
אאאאאא

אאאFאאKE
אאאאK 

אא
 א אא א א

אאאאאK 
אאאאאא

א     א א   א  
FאEאאאא אא  Trieur 

cylinderאאאאא
אאאאאאאא
 אאאא אאא 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٠٤-  

אאאאאאא
אאאאאאאאאאא

אאאא
אאאאא،אFא–א–

אEאאאאא،אאא
אאאאאFאאאE

 אא  אא 
א אא    אא א  Fא–

KאאEאאא 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٠٥-  

אאWאWheat milling 
אאאאא

א،אאאא،
אא،אאW 

١ JאאאאK 
٢ Jאאא

אאאK 
 א     א א       
אאאאKאא

FאEאאאFאKE
אאW 

١ Jא Stone milling 
אאא،אאK

אאאא،
אאKאאאאאאא

FאאאאKEאאאא١٠٥٣٠ J٣٥،
א٨אא

F١٢ J١٦אאאKEא
١٦،א

אאאKאאאא
אאאF٢٣KE 

א אאאא
א،אאאא

אאאאKאאW 
١ JאאאK 
٢ Jא    א   א   א  

אK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٠٦-  

٣ Jאאאאאאא،א
אאאאאאאK 

٤ Jאאאאאא
אאK 

 
F٢٣EאK 

٢ JאאRoller milling 
 אאאאאאא،א

אאאאאאאא،
אאא،אאאW 

١ JאBreaking 
אאmillsBreak rollerא،

אא،אאאא
א٥}٢W١،אאאאא

אאאK 
אאאאא،א

אאאא
אF١ESemolina א،

אW 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٠٧-  

١ JאאK 
٢ JK 
٣ Jאאא

אSievingאאאW 
 JScalpingאאאאאאK 
 JDusting or bolting or dressingאאאאK 
 JGradingאאSemolinaאא

K 
 א א  אא    א   

אאאKאא
   אא  א    א א א א K

אאאאאאאאאK 

F١٢EאאאאאאאK 

א א אא 

א א 

א٥}٠ ٠٢}٠ ١٢ א 

א١٥}٠ ٠٠٦}٠ ١٤ א 

א٠٩}٠ ٠٠٣٥}٠ ١٨ א 

אא٢٦ א J٠٨}٠ ٠٠٣}٠ ٣٠ 

٢ JאReduction 

      א   א   
א ،    א ،    א א 

   ٥}١ W١א  א   ، א א  K 
אאאאאאאא

אאאKאא



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٠٨-  

אאאאאאא
אאאאאKאF٢٤E

אאK 

 
F٢٤EאK 

٣ JאאSieving and purification 

אא א אאא 
א א  א K  א  א PlansifterF ٢٥ E  

אאאאF١٢ J١٤E
،אאא

PurifierF٢٦E 

אאאאאאK
 א  Purifier א אא אא   אאא 

אאאאא،א
٧   א١٥ J١٨ א   א   א   

      א  א   א 
 אא  אאא ،

אאאאאאאאאא
 א אא   א  א א  א א אא

אאאאFאאE



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٠٩-  

 א א    א אאFא א E א אא 
אאאאאאאאא

אאאאא
אאאאאK 

 
F٢٥EאFאEאאאK 

 
F٢٦EאFאEאאאK 

 

 אאאאאK 
 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١١٠-  


F٢٧EאאאK 

 

אExtraction rates 

אא١٠٠אא،א
אאאאא،אאא

אאאאא
אאאאאא،אא
אאאאא

אאאאאK 

א אא ٨٢א٪אא
אאאא،אא١٨٪אFאאאE



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١١١-  

א٨٢٪אא
٧٥٪אאאא

אאאאא
אאאאאאאאB1

  א א א     א   
אFא ،א،אE،א  א

אאא  ١٠٠א אא
אא  א א אא אא 

אאאאאאK 

א 
אאא

א  א אא אא א א  Kא   א 
אאאאאאא،אא

W 

١ JאW 
 א   א א٧ J ١٥٪ א א  א   

א،אאF١٢ J١٤٪Eא
F٨ J٩٪E،אאא

א  א   א אא     ،  א
א  א K א     א  א  

אאאאK 

٢ JאW 
אאא،אא

  א א  א א א  א  
Kאאאאאאאא

אאאאאאאאK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١١٢-  

 אאא 
אאאאK

 ، א א אא       א  
אאאKאאא

א א  א     א   
אא
K 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١١٣-  

אאאWאBread baking technology 

אאא،
٩٠٪אא،אאא א

אא  א א א ،
 אא א   אא אא  א א    ،

،א אא  א،אא א א K
אאאא אאא

אאאאאאאאאא
אאאאאאאאK 

אאאאאאאאאא
אאא،אא

א א    א א א א   א   
א  אא אאאא 

אאאאK 

אאאאא 
١ JאW 

אאאאא٧٢٪אאא
א٨٢ J٨٨٪٩٠٪،אאאא

אא  א אא א  א    א  
אאאאא

 א  אא   א  א Kא   
אK 

 JאW 

  א   א  ٦٣ J٧٠٪ ،  א  ٧٥٪
אKאאאא



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١١٤-  

אא٣٠٠٪א٦٠°١٠٠٠٪א٧٠°
 א  א א    א א   ،א 

אאאא،אא
אאאאאKאא

אאאא
אאאאK 

 JאW 

    א   א א   א 
  א  א ١٪ א    

אאאאK 

 JאW 

 א     אא      
   אא א   א  א   

אאאKאאGluten
 א   א  א  אא ،א  

א  אGliadin אGlutenin א     
א אאאא אא،

אא،אאאא
אאאLysine אאאאאK 

 JאW 

 א   א א  א א א א 
א א   א  א ، א א   א

 Kא א    אא א      
אא א א  

א،אאPhytase
אא،٦٠٪



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١١٥-  

אא،אאאא
אאאאאאK 

 JאW 

אאאאאאא
אFermentationאK

 א  α-amylase  א β-amylase    
אDiastaseKאאא١ J٤Glucosidic linkageא

אא  א ١ J٦אא א 
אMaltaseאאאאא

אאKאא
FEאא،א

אFאאEא
אK 

אאאאProteasesא
אאא

אKאאא
  אLipases    א Phytaseא א K

אאאאאK 

٢ JאWater 

א،אאאאאא
אאאאאא

אאא،אאאאאא
אאאא٣٠٠٪،

א  אא א  אא  א 
א  ،א     א א    

  א א  א א א א   א 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١١٦-  

אא،אא
אאKאאאW 

١ Jאאאאאאאא
אאאאאאK 

٢ JאאאאאאאאK 

٣ JאאאאאאאאאK 

٤ Jאאאאא
אאK 

 א     א   א אFא  
אא  E Fא א אא א

   א א א   א א  E ، 
אאאא ٥٠ J٦٠٪٧٠ J٧٥٪

אאאאK 

٣ JאSodium chloride 

 אאאW 

١ JאאאK 

٢ JאאאאאK 

٣ JאאK 

٤ JאאאK 

٥ JאאאאאK 

٦ J   Antibacterial agent א אא   א
א،אאאאK 

  א    א    אF   א ١ J٥}١٪ 
א،אא٢}٠ J٥}٠٪אאKE 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١١٧-  

٤ JאYeast  

 אאאא
א א K א Fא  Eא א    

אאאא
 ،א   א א א   א א 

   א   א  Kאא א 
،אאאא

א א    א א   א א א  א א
אאאאאK 

אZymaseאאא
אFEא

א   Kא    א   א א   
אאא אאא

אאאאא
אאאא،אF

Eאאאאאאאאא،
  א Bakers yeast      Saccharomyces 

cervisiae      א    ،א  א
  א א   אF٣   ٨٠° E א٥}١٪ 
א ،  אא   ٨٠°א      ، 

אאאא٨٠°א٣٠°
אpHאאאpH = 4.5،

אאpH = 6٥}٤א٢}٥
א K אא א א

 א       א א  א א  
אFאEאאא

אאK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١١٨-  

אאאא
אא אאאא

 אאאאאא     K
      א    א   א   א

אאאאאK 

אאא
 א     א  א  א א K 

אאאאא
אאאא

٢٠٪אא Kאאא אא
א א    א،א א

אאאאאא
אאאאאאאK 

٥ JאSugar 

  א   א אFא E ٥}١٪ א  
אאאאאאאא

אK 

 

אBread production 

 אאאW 

WאMixing the ingredients  
 א   אא א א  א   א  

אאא،אאאא
  א    אא   א     



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١١٩-  

אאאאאאא،
אW 

١ JאאStraight dough  

 א א Batch method  א א אא
 אא   א א   F  א   א

  J  א J א J א א 
א  J   Eא    א  

    א   א א א  א א
F٢ J٤Eאאאא

אאאK 

٢ JאאאSponge dough 

 אאאאאאא
אF٤EאאאF

א    א         א  
א   KE א  א 

٢٠٪      א א ،א א  
אאאאא

א  Kא א   א א אא א   
אאאK 

F١٣EאK 

א א
א 

אא 
אא א 

٣٥ ٦٥ ١٠٠ א 
٢٥ ٤٠ ٦٥ א 

٥}٢ ٣ א _ 

א ٢}٠ J٢}٠ ٣}٠ J٥}٠ _ 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٢٠-  

 ٢٥}٢ _ ٢٥}٢ 
 ٨ J٨ _ ١٠ J١٠ 

 ٣ _ ٣ 
 ٣ _ ٣ 

א ٢}٠ J٢}٠ _ ٥}٠ J٥}٠ 
א ١٢٥}٠ _ ١٢٥}٠ 

א ٢}٠ J٠ _ ٥}٠ J٥}٠ 
٣ JאאContinuous method 

 אאאא،א
אאאF٢ J٥}٢Eא

אאאאא
٦٠א Kא אאאאאא

אאK 

א   א א  א     א א  
א،אאאאאא

 א F٢٨E    א א
אאאאא

 א  א א  א אא   ٢٧˚א   ،
Fא  אא Eאא א
אאאאאאK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٢١-  

 
F٢٨EאK 

אאאאW 

١K אFאEאאאאאא
F٤٠٪אאאEאא

אאאאאא
אאאK 

٢K א   א א א   א   א  
אF٤٠٪אאאKE٢٠٪א

א אא א א א א   א  
א  אאאאאא

אאאאאK 
٣K אאאאאאאא

אאאK 
٤K אאאאאא

א  א  א אאא א
אאאאK 

٥K אאאאא
   א א א א  

אK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٢٢-  

WאFermentation stage  

 אאאאF٢٩E
  אא אא א،א ،

אאאFE
א א    א   א  א אא  א א 

אK 

אאאאאא
 אא،א

אאאאאאאK 

אאאאאא
א א ،א  א אFא Eאא

،אאא
 א    א   

אאאK 

 
F٢٩EאK 

אאאאW 

١ J אאא א
אאא
אK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٢٣-  

٢ J א   אא א  א  
 א    ،  א  
 ،  א    א   א א 

אאאאא
אאא، א

אאא
אאאאאאא

 א א א  אא אאא
אK 

٣ J  א א א   
K 

٤ J אאאאK 

WאאאFאE Thermal processing 

 אאאאא
אאאאאא٣٦٠ J٥٠٠˚אא

٢٥٠˚אאאא١٥אא
F٣٠EKאאאאאא אא

אאאאאאאאאK 

 
F٣٠EאאK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٢٤-  

אאאאW 

١ J אאאא
אאאK 

٢ J  א       א א  
אאאאא

 א         א   א 
אאK 

٣ J אא٦٠˚אאא
אאאאא

  א   א   -Amylase∝א 
אאAmylase

β-אא    א  א 
٧٠˚ א אא א 

   א   א   א    
א        א  

אK 
٤ J  אא ٧٠˚  Denaturation א   

א،אא،א
א א א  א א א   

אMillard reaction אאא،
  א  א   א  א  

אאאאאאאK 
٥ J א א א א  א א

אאK 
  אאאא

אאKאCoolingאאא
אאאאאאK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٢٥-  

 

א 
١ J אאאא

אK 
٢ J אאאאאאK 
٣ J אאאK 
٤ J אאאאא

אאK 

FEאBread staling 

אאW 

١ Jאא
אאאK 

٢ Jאאאא
אאאאאאK 

אאאאאCrumblinessאאא
  א א    א    א  K  

אאא   א Softening א 
אאא  א Kאא א

אאאאאאא א
אאאאאK 

אאאאא
אא א א  א      ،א  א 

אאRetrogradiationCrystallizationא
אKאאx-Rayאאא

אאKאאאא



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٢٦-  

אאאאא
אא٢٥ J٣٠٪K 

 א    א   א א  F  E א
אאאא٣٠٠٪א

 א א א  ٦٠א˚א    ١٠٠٠٪ א  
אאאאא٢٥٠٠٪K 

אאאאאאא
אאאאאאאאא

א٠אאאאאא
אאאאאאאאא

אאאאאאאאאK 
אאאF٤٠ J٥٠E

אאאאא،אא
אאאאאא

אאא،אאאGe1
אאאאאאא

אא٠אא
אCrystallizationRetrogradiation K 

אאאאאאאאא
אFאEKאאאא

FאEאFאEאאא
FאEאאאא،

 RetrogradiationCrystaIizationאK
אאאאאא

אאאאא٠א
אאאFאEאא

אאאאאא



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٢٧-  

אאא٠אאא
אא

אKאאGlycerol monostearateאא
אאאאא

אאאSoftens א
אאאK 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٢٨-  

אאWא 
 JאProduction of macaroni 

אMacaroniאאאא
אאא،אא

אאאאאאא
אKאאאאא٣א

אאאK 
אאSemolinaאאאTriticum durum

אאHard wheatאאאא
א٠אאאאא،א

אF٧٢א٪Eאא
אאאאאאK

אאאאאא
אאאאא

אאאאאא
אאאK 

אאא
אאאאאאאאא

אאK 
אאאאאW 

אאאאאאאאא
אאאאאאאא

אאאאאאאK
אאאאאK

אאאאאאא
אאאאאאאאא

אאאאאKאאא



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٢٩-  

אאאאאא
אאאאאאאאאKא

אאאאא
אאאאא

אאאא٢٦א٣٠٪אאK
אאאאאאK 

אא 
١ Jא 

אאאאאאאאאא
FEאאאאאאאאK 
٢ JאאKneading and forming  

אאאאאאא
אאאא،

אאאאאאאאאא
אאאאאKאאאא

אאFאE
אאאאא

אאא،אא
אא،אאFאEאא

אאK 
٣ JאDehydration 

אאאאא
אאא١٢٪א

אאאאאאאאא
אKאאאאאאא

אאאאא،
אאאאאא



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٣٠-  

אאאא
KאW 

 JאאW 
 אאאאא

אאאא،
אא

אKאאאא
אKאאאאאא

אא٥٠ ٪K 
 JאאW 

 אאא٣٦ J٤٠،אא
FאEאאאאאאא

אאאאא
אאאאאK 

אאאאאאאאא
אאאאאא

אאאאאאאאא
אאא٨٠א˚١٤٠˚٩٠٪

א٥٠٪אאאאאא١٨
٧٢אK 

אאאאאא
אאאאא

אאא١١א٪١٣K٪ 
٤ JאאW 

אאאאא
אא،FE



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٣١-  

אאאאאאK
אK 

 Jא 
אW 

 אאאאא،א
אאאא

אאאKאאאא
אאאKKKKKאKאאא

אKאאאא١٠
٢٠١٠٠K 

אאאאאאאW 
١ JFאKE 
٢ JFאאKE 
٣ JSproutingא

אאK 
אאאאא 

אאאאאא
אKKKKKKאאאאאא

אאאאBaking powderאאK 
אBaking powder 

 אאאאאא
אאאאאW 

 
 JאאW 

אאא
  א א א אאא א

אK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٣٢-  

 JאאW 
א א     א א א Calcium phosphate 

acid, Sodium pyrophosphate cream or tartarאא
אאאKאא

Tartaric acidאאאK 
 JאאW 

 א٢٠٪אאאא
   א א א     א א  א 

אKאאאא٩ J١٠٪אאא
אאאאאא٨אK٪אאא

אאK 
אאאאאF٨}٦ J٢}٧Eא

אאאpHF٦}٥ J٩}٥E
אא אB1)E א 

אאאאאאאאא
אאאאאKKKKאK 

אאאאאאא
א  Kא אאא

אאKאאאא
W 

١ JאאK 
٢ JאK 
٣ JאK 
٤ JאאK 
٥ JאאאK 

א  א          א   א
 א אא  א  א   א  א  א



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٣٣-  

אא  א     א אא אא  א א
   א    א א  ،א א  

א٢٠٪אאאK 
א 

א  א אא  ،א א     
אאא١٠٠٠אK 

אא 
אאאאאאאאא

١٥٪א٢٥ J٣٥٪ 
אW 

F٧٢E٪١٠٠،٣٢،١٠،٢،٧،
٥،٥}٠،٢٠ J٢٥K 

אW 
١ JאאאאאאK 
٢ JאאאאאאK 
٣ JאאאאאK 
٤ JאאK 
٥ Jאא٢٢٠ J٢٥٠ºK 

 
 
 
 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٣٤-  

אאWאRice technology 

אאאאאאאא
א          א א     

א،א  א א אאא
א אאא אא א א א

אאאאאאאא
אאאאאאאאאאא

אאאאאאK 

 א٩٠٪אאאא
  א٨א ٪ א אא   אא    א א   

א٢٪אאאאאK 
 אאאא١٩٧٥٥٢٦

١٩٨٠٥}٦١٧אאאאא
٢٠٠٧٤}٨١٨אאא٧}٢٪אא

   א א א  א א٤}٠ ٪    א א 
  אא א  K אF١٤ Eא    א  

א١٩٧٥א J٢٠٠٠K 
אRice milling industryאא

אאאא
אאאFאEאאאא

אאאאאאא،
אאאKאאא

אאאאא
אאא،אא،אא

אאאאא
אRice bran oilאאאאאK 

F١٤Eאאאא١٩٧٥ J٢٠٠٠K 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٣٥-  

F١٤Eאאאא١٩٧٥ J٢٠٠٠K 
 

٢٠٠٠ ٪ ١٩٨٠ ٪ ١٩٧٥ א ٪ 
אא

א
 

אא 
 


א

א
אא 

٣٠ 
١ 
١ 
١ 

٤٧٦ 
١ 
٥ 
٢ 
٨ 

٧١}٥ 
١٩}٠ 
١٩}٠ 
٣٨}٠ 
٤٩}٩٠ 
١٩}٠ 
٩٥}٠ 
٣٨}٠ 
٥٢}١ 

١٠٠ 
٢ 
٤ 
٢ 

٤٨٣ 
١ 
٦ 

٥}١٠ 
٩ 

١٩}١٦ 
٣٢}٠ 
٦٥}٠ 
٣٢}٠ 
٢٣}٧٨ 
١٦}٠ 
٩٧}٨ 
٧٠}١ 
٤٦}١ 

٢٠٠ 
٥ 
١٦ 
٢ 

٢٥١٢ 
٣}١ 
٨ 

١}٤٤ 
٩ 

٧٧}٢٤ 
٦٢}٠ 
٩٨}١ 
٢٥}٠ 
٤٢}٦٣ 
١٦}٠ 
٩٩}٠ 
٤٦}٥ 
٣٥}٢ 

 אאאאא١٩٧٩K 
א 

 אאOryza Sativaא
אאKאאא

א٥}٥אאא٥}٦אאאא٧}٧
 JאאאFEאא

אאאאאאאאאאא
אאא٩٠٪،אאאא

אא٣٥٪אא א א  
אא١٥٪Kאא

אאאKאאא
אאאאאK

 א א   א א ١٥ Jא א J  Jא J
א Jא Jא Jא Jא Jא JאK 

 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٣٦-  

אאאW 
אאאאRough or paddy riceאHulls

אאBrown rice אאBranאאPolished or white 

riceאאאאאא
א،אאאW 

١ JאאHullW 
 א Lemma אאPalae  

٢ JאPericarpW 
 אאEpicarpאMesocarpאאCross layerK 

٣ JאTestaW 
 אאאאStarchy endosperm 

אAleurone layerK 
٤ JאGermW 

 אאאאPlumuleאRadicle
אאאScutellumK 

אאאאNon-flowering glumesאא
Flowering glumesאאאאK 

אCommercial millingאאאא
אאאHullsאאא

Kאאאאאאאאא
אW٧٠٪White rice،٢٠٪Hulls ،٨٪Bran،٢٪
אPolish KאF٣١EאאאK 

אאא 
 א א א א   אא א   

אאאאKאF١٥E
אאK 

 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٣٧-  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

F٣١EאאאאK 
F١٥Eאא 

א   א   
א٪ 

٪ 
٪ 

Lא 
 
 

 
א 

 

٠٠}٨٧ 
٠٠}٨ 
٠٠}٢ 

 
٠}٤ 
٠}٤٧ 
٠}١٧ 
٠}١٧ 
٥}٠ 

٥}٤٦ 
٥}١٤ 
٠}١٣ 

 
٠}٢٨ 
٥}٤٠٨ 
٠}٧٢ 
٠}٧١ 
٠}٢ 

٥}٦٦ 
٠٠}١٢ 
٥}١٠ 

 
٠}٢٤ 
٥}٣٨٤ 
٥}٩٢ 
٥}٩٢ 
٥}١ 

٥}٩١ 
٥}١٧ 
٣}٠ 
 

٠}١ 
٠}١٨ 
٥}٤ 
٥}٦ 
٣}٠ 

 
 
 
 

٥}٢ 
٥}٣٩ 

 
 

٤}٠ 
אאאאאא

א  א ٠}٢ J٥}٢ ٪  א ٣ J٤ ٪K   ،א
אאאאאאא



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٣٨-  

אאאאאא
אא٥}٩٦٪אא٩٨K٪ 

 א   א אא א     א  
  א   אא א א א א  א א

אאאאK 
אאאאא 

WאאאאאאFאWE 
אאאאאאאא

א،אאאא
אאאאאFא

KEאאאאאא
אאאאאאאאאאאא

אאאאK 
אאאאאא

אאאKאאא
KאאFא

EאK 
WאאFאWE 

אאאאאHullsאאאא
אאאאW 

١ Jאאאא
אאאאאאא

אאFאKEאאא
،אאאאא

אאאKאאאא
אאאאאאאאא

אאK 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٣٩-  

٢ Jאאאאאאאא
אאאאאאאKאאא

אאאא
אאאאאאא

אFאEאKאא
אאאאאא

אאאאא
אאאאKאא

אאאאאאKא
אאאאא
אאאאK 

WאאFאWE 
אאFאEא
،אאאאאא

אאK 
אאאאאא

אאאא،אאא
א٠٤}٠٪אא،

אאאאאKא
אאKאא

אאאאא
אאאאאאא

אאאאאא
אאאאאאא

FאאEאאאאא
אאאאKאא

אאאאאא٠א



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٤٠-  

אאאאא
אאאאאאKאא

א٠ 
אWאאW 

אאאאאאאא
א،אאאFאאאE

אאאא
אאאאאאאאאא

،אאאאאא
אאK 

אאאאאא
אאאאאK 

אאאא 
אאאFאאEא

אאאא
אאאאאאאא

אאאKאאאאאאא
אאאאאאא

אאאאאאא
אאK 

אאW 
١ JאאאW 

אאאFאאE
אאאאאF٥}٠٪Eא
٢ J٤אא،א

אK 
 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٤١-  

٢ JאאאW 
אאאא

אאאא،אאא
אאאאאאא١٥،

אאאאאא
אאאאאא

אאאאא
אא،אאאא

אאאאאא
אאאאאאאא

אאאאאא
אאאאK 

٣ JאאW 
א א   א   א   א  

א ،אאאא
אאKאאFאאEא

אאאאאא
 אאאא 

אאאאא
 אאאא   ، אא

  א  Kא  א  א א א    
אא אאF

٣א J٥٪Eאאאא،אא
 א א  א א  א   א   א

٢ J٣FאEא
א١٥}٠٪K 

 



א ٢٥٤ אא 
-٢אאאא א 

  
  

-١٤٢-  

אאאא 
א،אאאא

אאאאא١٠٪،א٨٥٪א،٧٠٪
אאאאאאאא
אא،אאאאא

אאאאאא
אאאאKאF١٦Eאאא

אK 
אאאאאא

OryzeninאאאאK
אאאאאאאא

אאאאאא
Kאאאא

אאאאK 
F١٦EאאאאאאK 

א ٪ ٪ ٪ א٪٪ ٪ 




א
א

א 

٥}١٢ 
٥}١١ 
٠}١٣ 
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אאאאאאאא

אאK 
אא٩}٩٩א٪אא

אאאW 
F٢٣EאאאאאאאK 

אאFE אLL 
٢٠٠ ١٠ 
١٨٠ ١٥ 
١٥٠ ٢٠ 
١٠٠ ٢٥ 

אא١٥º١٠º٢٥ºאא
אאאאKאאא

אא
אאאKאאאא

אאאאאKאא
אאאאאאאאאא

אאאאKאאאאא



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٦٨-  

אאאאאאK
אאאK 

 JאאW 
אאאאאא

אאאK 
 JאאW 

אאאאא
אאאK 

 JאW 
אאאKא

אא،אאאא
KאאאאK

אאאאאK 
 JאאW 

אאאאאאK
אאאא

אאK 
אאאאאאאאאא

אאW 
 JאאK 
 JאאאאK 
 JאאאאאאK 
 Jאאאאאאא

אK 
 Jאאאאאא٦٠K 
 Jאאאאאאא

K 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٦٩-  

 JאK 
٥ JאDate refrigeration 

אאאאF J١ 
٧ºEאאאאאא

אKאא٦٥ J٧٠٪א
HumidifierK 

٦ JאאאSorting & washing  
אאRefrigeration storesא

אאאאאאא
אאאאאאא

F٣٤Eאאאא
אאאאא،אאא

אאא،אאאאא
אאאאאא

אאKאאאאאא
אאאKאאאא

אאאאאא
אKאאאאא

אא،אאאאא
אאאKאאאא

אאאאאאK 
אאאא

אאאאאK 
٧ JאאDehydration & rehydration 

אאאא
אאאאאאאא

אאא٢٦ J٢٨٪אא



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٧٠-  

אאאאKאאאאאאא
אאאKאאא٢٢٪א

א٢٦ J٢٨٪אאאRehydration ConditioningK 
 


F٣٤EאאK 

٨ JאDate packing and pressing 
אאאאW 

 JאאLoose dateK 
 JאאPressed date K 

 אאאאאא
אאאאא

אאKאאאא٥٠،١٠٠،
٢٠٠،٥٠٠،١٠٠٠אאא

אאאאאאאא
אאאאאאאאא

אאאKאאאא
אK 

אאאאא
אאאF٣٥EאF٣٥E

אF٣٥Eאאאאא
אאאא



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٧١-  

אKאאאאאא
אאאאK 

 
 



 


  

 
 



 


 

F٣٥EאאאK 
 
 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٧٢-  

אאאWא 
אאאF٥٨٩Eאאאא،

א٥٪א
אאאאאא

،אאאאאאאאא
אאאאK 

אא
אאאאא

אאKאאאאW 
Almonds stuffed dates 

אאאאFאE
אאאאאאאאאא

FאאEאאאאאאאאא
אאאאאא

אאאאא
אאאאאאאK 

אDate paste 
אאאאא

Conditioningאאאאא
אאאאאאאK

אאאPVCאMincingא
אאKאאאא

אא٢אא٥–١٠
אאאאאFאKE 

אאאאאא
אאאאאאאאאא

אKאאאKא



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٧٣-  

אאאאK
אאאאא

אא٢٥٠٠אKא
 א F٥–١٠ E٪     א א 

אאאא٣٢K٪–٣٠אאא
א،אא

אאאאK 
אDate chocolate 

אאאConching
אאאאאאאאא

אאExtruderאאאDiesא
א אא Kא א

אאאאאאא
אאKאאאאאK

אאConchingאאאK 
אDate jam 

אאאאא
אאא٧٥}٠א

אאאאא٧٠°K
א٢}٠٪א٥}٠–٥}١٪

א٧٥}٠א٪אא٦٠٪אאFE
٥٥٪אאאא٧٥}٠K٪ 

אאאא
א١LKאאא٣١٦

אאאאא
אאאאאא

אאאאאאאאאא



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٧٤-  

אאאאאא
אאאאא

אאאא
א١٨–٢٠°אK 

אFאEDate Syrup 
אאא٧٠א

אFאEאאאW 

١ JאExtraction 
אאאאאKא

אאאאאאאא
א٥אW١אא

א١٥ J٢٠אאאא
٨٥°אאא

אאאאאאאFאאE
אאא٢W١אאא

אאאא
אאאאאאאאא

אאאאא٨٪א
אאאKאא

אאאאאא٣١٦א
אאאאאאאאא

א٠٠٠}٦٠אאא
אאאאאא

אאK 
٢ JאExtract standardization 

אא٣١٦אאאאא
אא٥א٪אא



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٧٥-  

אאאא١}٠א٪
אאאאK 

٣ JאExtract concentration 
אאאא٣٥

אאאאא٧٠א
אאאאאאאאאK

אאאאאאא٥
אאאאאא

אאאKאאא
א١١٠א–١٢٥°Kאאא

אאאאאאא
Kאאאאא 

٤ JאPacking 
אאא٢אא٣١٦

אאAgitatorאאא
אEvaporatorאאאאא

אאאKאאאאא
אאא٥}٠א٥אאא

אאאא
אKאאאאא

 א       אא  אא  א 
אK 

אDate vinegar 
אאאאאאאאא

אאKאאאא
אKKKאKאW 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٧٦-  

אאFאאE 
אאאFermentable Sugar

٩٪אא YeastאאאSaccharomyces 

cerevisiaeאאאאאא
אאאא

אK 
אאFאאE 
אאאאא

אאK 
אאאאא

אאאאא
FאEאאא

אאKאאא٥,٠٪א
K 

אאאF٥,٠E٪אא
אאאאאK

אאאא
K 

אאW 
 JאW 
١ Jאאאאא

١٨ J٢٠אאא
K 

٢ Jאאא٦٥ J٥٧٥
٥٨٠אאאאאאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٧٧-  

٣ JאFאאאEא
אאאאKא٢–٣

אK 

٤ Jא١٦٠ J١٦٥٥
אאאK 

٥ Jאאאאאא
٧٥٥אKאאאK 

٦ Jאאא٣אאא٥א
א٢ J٤K 

 JאאW 

אאאאKא
אא١א٪אאאאא

אאK 

 JאW 

א SO2אא
אאFאאESubstrateKא

אא١٪אKא
١٢٥אKאא

אאאאאאK 

٤SO2אא٨٠٠
אKאאאK 

 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٧٨-  

 JאW 

אW 

١ JאאFאאWEאאאאF J٤E
אאFEF١٠E٪אאאאאאא

אKאאאא
אאK 

אאאאא 

 JאWאאאFא
אEאאאאאא

אאKאא
אאאKאא

אאKאאאא
אאאאא

אאK 

 JאאWאאאאאא
אאא٣٥ J٤٠٥אאא

٩}٢٣ J٤}٢٩٥א٧}٢٦٥Kאאאא
אאאKאאא

א٢ J٣אא٣ J٦
Kאאאא

אKאאאא
אאאKאאאאא

אאאאאK 

 

 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٧٩-  

 JאW 

אאאאF٥}٠
٪KE 

٢ JאאFא JאאWEאאא
אאאאאא

אא٣ J٦אא
אKאאאאאW 

 Jאאאאאאאא
אאאא

אKאאאאאא
אאאK 

 Jאאאאאאאא
אאK 

 Jאאא١٠٪א
אאאאאK 

 Jאאאאא
אאאאא

٧٠ J٨٥٥Kאא٣אא
אא

אאאK 

אאRate of acetification אאא
אKאאאאאKאאאאא

אKאאאאAcetator אאאא،
אאאאא
KאאאאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٨٠-  

אAcetator אא
אאFאאEאאאKא

אאאאא
אאאאאK

אאאאא١٥K
Acetatorאאא١א
١١٥אאאאא٢٢K 

אאAcetatorאAcetator
אאאאאאאאא

אאאאאKאאאא٨٥٥
אאאאאאאK 

 Jא 

א٩٨٪K١٣}١
Kאאאאאא

אK 

 Jא 

אאאאאא
אאאאאאKא

אא٦אאKאא
אאאאאK 

 Jא 

אאאK
אאאאאאאא

אKאאאאא
אאאאKא،



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٨١-  

אאאאאא
K 

 Jא 

אאאא
אא٦٠٥אאאK

אאא٦٠٥
אאKאא

אאאאאאאK 

 Jא 

אאאאאאאאK 

 Jאא 

אא٤٪א
٥}٠٪אא٣}٠K٪ 

אא 
אאאאא٨٠ J٨٢٪

אא٥٥ J٦٠٪אאאKאא
אאאאאאאאא

אאFKEאא
אאאאאאאאאKא

אאאאאאאא
אאאאאK 

אאאא
FE٥٥٪א

،٤٥٪אאא
אאאאא



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٨٢-  

אKאאאאאאאא
אאK 

אאאאW 
١ Jאאאאא٨٥אºא

אK 
٢ Jא אא  א   א  אא  א 

אK 
٣ Jא  א  א  ٣١٦ אא אא    

אאאאאאאאK 
٤ Jאאאאאא

אאאK 
٥ Jאאאאאאאאא

אאאאאאK
אאאK 

٦ Jאאאאאאאא אאא
FאEאאאאאא

אאאאאKא
אאאK 

٧ Jאאא
٧٥٪אא  ٥٥ºא

  א אא   א א
אאא١K 

٨ J א     אא   א א א א א 
אאאאא
אאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٨٣-  

אFאאEHigh fructose glucose syrup 
אאאאאאאאא

אאKאאאאאאאא
אאאאאKאאא

אא
 א א א  א אאF٥}٧٤ ٪ א  ١٠٠E٪ א

 אאF١٧٥٪ א ١٠٠ KE٪א  א 
אאאאא K

אאאאאHigh fructose 

glucose syrupK 
אאאאאאW 

 JאאאאאW 
١ JאאאK 
٢ JאאK 
٣ JאאK 
٤ JאאאאאK 

 JאאאאW 
١ Jאא 

    א א  א  Glucose isomerase
אא٣٥ J٤٠٪Kא

אאאאאאK 
٢ Jאא 

א  א א  א א א   
  אIsomrizationא  א אא   א א 

   ٢،١ (1, 2 ~ enediol)   א א  אא
א   א   א   א   א

אאאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٨٤-  

אא Kא
 א א   א    א א   

  א ،א   א  –١  א 
אא–٢אאKאאא

אW 
١ Jא 

אא    ٧٠ ٪ ،٢٥ ٪ ،٥,٠ ٪ ،٥,٠٪
،٤,٠٪אאאF٩ J٥,١٠E٥–٨

אא٤٠–٦٠ºK 
٢ Jא 

אא٧٠٪،٢٥٪،٧,٪K٠،٤,٠٪
،٥,٠٪אאאF٩ J٥,١٠EK 

٣ Jאא 
אאאאF٨٠E٪א٧,١

אאא٧,٦٧٪١٨
א٤٠ºK 

٤ Jאא 
אאא٥,٠א–١

    א    ٢٥א–٣٠º  ١٤ K א 
אאא٦٧٪אאא،א

אאאא
אK 

אאאאאאאא
 א    F٥,٠ E ١W٣ L א   

אא٥,٧٣א٪،٧,٨٧K٪ 
אאאאאאא
אאאF٣W١LKEאא



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٨٥-  

א٢٩,٨٦א٪،٩٩,٧٤٪אאא٣,٤٢٪،
٣١٪אאK 

א 
 א  א   א א א   א 

אאאא
אאאאFermentable sugars 

٥٥ ٪אא אא    אא א   א 
،א Kא אאא 

  א    א  אאא    א א
אKאאאאאאאאK 

Wאא 
١ Jאאאאאאא

٥אא٨٥ºאא
א אא  K  א א   א   

   אא א אאאא  א
אאאאאאאאאא

אאאאK 
٢ Jאאאאאאאא٣١٦א

א١٠L
  א א א   א א K  א 

אאאאKאאאאאא
אאאאאאא

 א א אאא  Kאא  א
٣٥–٤٠ºאאאK 

٣ Jאאאאא٥א٪אא،
  ٩٥٪א   ، Kא א   אSaccaromyces 

cervisia/ var. ellepsoid  א     ٢٠   ،



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٨٦-  

 א א א  א  א א    א
אאא א  אאא א K

א   אאאאא
    א   א   א    

אW 
 Jאאאאא אא

אא٨٥K٪ 
 Jאא٢٠٪אא

אאK 
 Jאאאא٣٥ºאאא

אK 
 Jאאאאאאא

אK 
 Jאאאא٨,٤–٥,٥K 
 JאאאK 
 JאאK 

אW 
  א  ١٢ J١٥ א   א    

٣אK٪ 
אW 

אאא١٠ J٤٪אאK 
אW 

אאאאאאF
אKE 

 
 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٨٧-  

אW 
         א  א    

אאאK 
אW 

א        א   א
 א        א   

٤K٪אאאאאאא
אאאאאאאActive dry 

yeast٤ J٦אא
אאK 

אW 
אאאא  אא

  א אא    א א     
אאאאאאאאא

אאאאא
א  א 

א٣١٦אאאא
 Kא   א  א א  אCompressed  

אאא٥٥ J٦٥K٪ 
אאInstant date powder 

      א  א  א    
אאאאאאאK 

אאW 
אאא٥}١אאא

  א א           ١٥ ٪
    ١א ٪  א ١}٠ ٪א  א 

אאאאאא



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٨٨-  

אאאאא١٢א J١٥
א  Kא     א א  אא   ١ ٪

אאאאאאא
אאאאא٨٪א

א   K א א K 
 א א  ٢א J٤ ٪א     א   א

אKאאאAnticakingאK 
 אאא  אא א א   אא 

אא Kא
אאאאאא

אאאאאFKE 
אאאאאאאא

אK 
אאאאאאאאאאK 

א 
  א    א  F L L E 

א  א א א  א  א   א א
אKאאאאאא

אאK 
  א   א א א   א ’א

אאאאאאאאא
אאאאאאאK 

א א   אא   א א א  אK
  אא א א       א 

אW 
 
 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٨٩-  

١ Jאא 
א א א אאא א א א

א א א       א  א
אא٨٥אºאא

٦٨ אא    אא        אK
אאאאW 

١ J٧٤}٨٤٪ 
٢ Jא٤٦}١٪ 
٣ JFE١٢}١٪ 
٤ J٥٥}٩٪ 
٥ JאאK 

א  א א א א א      א 
אאאאאא

 ،א אא
     א  א א       ،א 

אאאFאEאא
אאFאKE 

٢ JאאאFאE 
אאאאTurkish de 

light אאאאK 
אאאאאאאא

א אאא אא א  א
אאאאאאאאא

٢٠٪אא٦٠٪א٢٥K٪ 
אאאאאאא

אא،אאאאאאא
א٨٤ J٨٦K٪ 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٩٠-  

 אאא א א    א
אאאאאאK 

٣ JאDate bars 
       א  א   א 
 אא

א א       א א א א 
אאKאאאא

אאאא
אאK 

٤ Jא 
א    א א     א K

אTuffee א  א       א א  
  אא א   א  א   א

א  א אא  א K אאא
אאאא٢ J٤٪א

א٨ J١٠٪אאאא،א
  ١٠ ٪ א א  א  א  א א ،א  

אאאאאK 
אW 

٦٨ ٦٨ 
٣٤ ٥}٢٢ 

٣٠٠ ٢٠٠ 
אאW 

١ JאאאאאאאK
אאאאאאK 

٢ Jאאא١٢٣ºK 
٣ JאאאאאאK 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٩١-  

٤ JאאאאאK 
٥ JאאאK 

אאאאא٣٠٪
אאאK 

٥ Jאא 
אא א 

אאאאאאKאא
אאאאאאאK

  א     א א  ٣٣ ٪    א א 
٦٠א٪אאK 

٦ JאFאE 
 א א   א  Fא א E א  

אאאאאא
אאאאאאאאK

 א א  א  א
אאK 

٧ Jא 
א    א    א א   

אאKאאאאאKאא
  Kא  אאא א  

אאאK 
 
 
 

 
 

 



א ٢٥٤ אא 
אאאא-٢ א 

  
  

-١٩٢-  

אא 
אאW 

١ JאאאאאאK 
٢ JאאאאאאאאאK 
٣ JאK 
٤ Jאאא،אאK 
٥ Jאאאאא،אאאאK 
٦ JאאאאK 
٧ Jאאאא،אK 

 



א ٢٥٤  
אאאא-٢ אא 

  
  

-١٩٣-  

אא 
Wאאא 

١ Jא  א  Jא J K  Jא א  א א J
 J J٢٠٠٣{ 

٢ Jא  J K א  Jא א Jא J 
א J١٩٩٧{ 

٣ J א   J K   Jא א J
א Jא J١٩٩٢{ 

٤ Jאא JK Jאאאא J
א Jא J١٩٩٧{ 

٥ Jא     א- K א   Jא אא 
א Jא Jא Jאאא J١٩٩٠{ 

٦ Jאא JKאאא Jא Jאאא J
١٩٧٧{ 

٧ Jאאא JK،אאאK
א Jא Jאאא J١٩٨١ 

٨ Jא JK،אKא Jא Jא
אא J١٩٧٧{ 

٩ Jא JKK،א  K  ، K، א K ،  K
 Jאאא Jא Jא J١٩٧٦{ 

١٠ Jא JK،אK،K،אKא J
אאאאא Jאא J١٩٨٠{ 

١١ Jא א J K ،א  Kאא  ، Kא  Jא א א
אא Jאא J١٩٨٣{ 

١٢ Jא אאא  J Kא،Kא  J
א Jאא J١٩٨٣{ 



א ٢٥٤  
אאאא-٢ אא 

  
  

-١٩٤-  

١٣ Jא J JKאאא Jא J
אא١٩٨٤א{ 

١٤ Jא JK،אאK Jאאא
א Jא Jא J١٩٨٥K 

١٥ JאWאא JKאא J
אאא J J J٢٠٠٢K 

١٦ J  א  Wא אא J Kא    J א א
אKא J J٢٠٠٠K 

١٧ Jא JKא Jאא J J
אאא J١٩٩٤K 

١٨ J   א   א   Jא 
אא Jאאאא J١٤١٦K 
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