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 خأذير الهعبهلاح الخكىَلَجيج عمي جَدث الجتو الخلميديج

Effect of technological treatments on the quality of traditional cheeses 

ُذٍ اهدراشج خى إسرائِب تبهخعبًّ يع كشى الأغذٖج اهخابتع لأنبدٖيٖاج اهعواّى اهزرا ٖاج     
تضذٖج تِدف دراشج خأذٖر دراشبح  5ّاهتٖػرٖج تيدٌٖج نوٖريّفٖرا سٌّة فرٌشب ّضيوح اهدراشج 

ّاهوذاً ٖيذلاً أنذر ياً   رّاهشبً ٌٖنخٖ لسًٖ اهنبٌخباهتعع اهيعبيلاح اهخنٌّهّسٖج  وٕ سّدث 
فرً تسٌّة فرٌشب ّذهام تبشاخاداى تعاع    ّيً اهستً اهخلوٖدٖج اهيٌخسج فٕ يلبػعج الا %07

 .اهشرٖعج اهخٕ خعخيد  وٕ خفب ل اهغّء يع اهيبدث اهغذائٖجاهضدٖذج ّ جاهػرق اهخضوٖوٖ

 : الهمخص العرتي

خيذل اهخراد اهذلبفٕ هوستً فٕ يٌػلج سغرافٖج   Traditionel Cheeseالجتو الخلميديةج 
ل إهإ  ٖاهخٕ اٌخلوح يً س   Empirical knoweldge يعٌَٖ ٌخٖسج هخرانى اهيعرفج اهخسرٖتٖج 

 Terroirّهضيبٖج ُذٍ اهستً أ ػح هِب  لايج اهسّدث اهيخظوج تبلأراغإ  , ل  تر اهخبرٖخ ٖس
اهذٔ ٖعٖص فٕ ُذٍ اهيٌػلج   cheese maker experiences ّاهاترث اهخٕ ٖخيخع  تِب اهظبٌع 

ّفٕ نذٖرا يً توداً اهسٌّة الأّرّتٕ ّٖسد اهعدٖاد   PDO ستًخعرف تأٌِب  ّ هويبضٖج أٖغب ّ
يً  ّ فرٌشب .تشيعخِب فٕ اشخاداى خلٌٖبح الإٌخبر اهخلوٖدٖج( PDO)يً اهيٌخسبح اهغذائٖج اهخلوٖدٖج 

 64ٌّ اب، يٌِاب    677اهتوداً اهّضٖدث اهخٕ هدِٖب  دد نتٖر يً اهستً، ّخى إضظبء أنذر ياً  
 (.PDO)خاغع هخشيٖج اهيٌضأ 

ّاهفرٌشًّٖ يً .  وٓ ضد شّاء فٕ الإٌخبر ّالاشخِلام" أرع اهستً"ّخعرف فرٌشب تأٌِب 
هوفرد فٕ  بى / نوسى 46،7كدرٍ أّهٕ اهعبضلًٖ هوستً ضٖد ٖظل يخّشػ اشخِلام اهفرد اهشٌّٔ 

اهوتً اهخٕ خظٌع يً فلد لا خاوّ اهيبئدث اهفرٌشٖج يً اضد أظٌبف اهستً ّيً تًٖ اهستً  4772
اهتلرٔ ّاهخٕ خلاكٕ أفغوٖج اهفرٌشًٖٖ ُٕ ، أّلا ، الأستبً اهػبزسج، ذى ، فٕ خرخٖة خٌبزهٕ ، 

لأزرق اهيعارق تابهفػر   ّاهستً ااهغٖر ينتّشَ ، ّينتّشَ اه شيّػَاهستً اهػرٔ ّاهستً اهي
ٕ  35%ضّاهٕ  ينتّشج ّاهغٖر نتّشَاهي شيّػَاهيّخيذل اهستً  ٕ  يً الإٌخبر اهلاّي  اهفرٌشا
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 Cantal cheese ّيً تًٖ ُذٍ اهعبئوج اهنٌخبل %77-66ّخخراّش ٌشتج اهيبدث اهسبفج تِب يب تًٖ 

-Saint(ساتً ٌظاف سابف   )ّاهشبً ٌنخٖر  سبفاهستً ُّٕ يً اه (اهستً اهفرٌشٕ يٖد ) 

nectaire   ًيً اهستً 07%ّاهوذاً ٖيذوّا أنذر ي(PDO)      اهخٕ  ٖخى إٌخابسِى فإ يٌػلاج
 ,فرٌشب سٌّة Auvergne region الاّفرً 

تأٌِب درسج يدٔ كتّل اهيٌخز هويشخِوم اهٌِابئٕ  ٌُّابم يعابٖٖر     َخعرف جَدث الجتو
اهلّاى ّاهخرنٖاة ّاهيؼِار   )يٌِب يعبٖٖر ضشٖج  Cheese Qualityسّدث اهستً خلٖٖى ياخوفج ه

ّيعابٖٖر نٖيٖبئٖاج ّغذائٖاج    (  اهوزّسج اهظلاتج ّاهيرٌّج)يعبٖٖر فٖزٖلَٖ ( ّاهيذاق ّاهٌنِج
ّيعابٖٖر  (  خًٖ اهدًُ اهنبهشّٖى اهظّدّٖى ّالأضيبع الأيٌٖج ّاهدٌُٖاج اهضارث  ّيضخّٔ اهتر)

اهاوّ يً )ّيعبٖٖر الأيبً ( اهخدفق اذخبء اهخشاًٖالأٌظبر ّاهٌعّيج ّ ّاهلبتوٖجاهيػبػٖج )ّؼٖفٖج 
 .(اهلّاى ّاهوًّ)ّيعبٖٖر اهيشخِوم ( ّتلبٖج اهشيّى ّالأسشبى اهغرتٖج ّاهيرغٖج اهتنخرٖب اهغبرث

خلادٖر  )ّٖينً خظٌٖف اهػرق اهخلوٖدٖج اهيشخاديج هخلٖٖى سّدث اهستً إهٕ ػرق يعيوٖاج  
ّػرق اهخلٖٖى اهضشإ ،  (  ّسج ّاهلّاى ّاهخرنٖةاهوز -اهدٌُٕ ّاهترّخٌّٖٕ اهيضخّٔ اهرػّتٕ

لا ٖشايص  نيب أً اهخلٖٖى اهضشٕ ّسيٖع ُذٍ اهػرق ينوفج ٌشتٖب ّخشخغرق ّكح ػّٖلا هخٌفٖذُب 
  . اػّػ الإٌخبرفٕ  online  تخلٖٖى اهستً

ّضدٖذب ؼِرح  دد نتٖر يً اهخلٌٖبح اهػٖفٖج اهخٕ خشخادى فٕ خضدٖد اظبئط اهخرنٖة  
اهخضوٖال  )تً يذل يػٖبف الأضعج خضح اهضيراء ّ اهػٖفٕ اهفوّرشٌخٕ ُّذٍ اهػرق اهسزٖئٕ هوس

ُٕ يً اهػرق اهفٖزٖبئٖج هخّظٖف اهيٌخسبح ّاهخٕ ٖينً أً خنًّ تدٖلا فعابلا تضانل   ( اهػٖفٕ
يوضّؼ هػرق اهخضوٖل اهخلوٖدٖج ّخخيٖز ُذٍ اهخلٌٖبح اهخضوٖوٖج اهسدٖدث تأٌِب غٖار ينوفاج ٌشاتٖب    

كّاى اهيٌخز  ّٖينً خػتٖلِاب فإ يسابل     ذر  وٕؤلا خضخبر إهٕ يّاد نٖيٖبئٖج ّّشرٖعج ّلا خ
هرظد سّدث يٌخسبح الأهتبً ضٖاد أؼِارح   الأهتبً فٕ يظبٌع  ّػ الإٌخبرالأغذٖج ّ وٓ اػ

شٌّاح اهيبغٖج أً ُذٍ اهػرق اهػٖفٖاج ياع اهخضوٖال     10ٌخبئز الأتضبد اهخٕ ٌضرح فٕ إل 
الإضظبئٕ يخعدد اهيخغٖراح هِب كدرث  بهٖج هدراشج ُٖنل يظافّفج اهساتً  وآ اهيشاخّْ     

ّكد أؼِرح ُذٍ اهخلٌٖبح اٌَ ٖخى خضدٖد اهاظابئط اهتٌبئٖاج هوساتً  وإ ضشاة      . اهسزٖئٕ
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اذخابء    وِٖاب  حسرٖا أّسٖج اهخإ  اهاظبئط اهفٖزٖبئٖج ّاهنٖيٖبئٖج هوستً ّاهيعبيلاح اهخنٌّه
 . اهخظٌٖع

 َ هدراشج خأذٖر تعع اهيعابيلاح اهخنٌّهّسٖاج    لذا فكبو الٍدف الرئيسي لٍذا التحد ٌة

اهفرٌشاٖج  اهخلوٖدٖاج   وٓ سّدث اهستً ( اهيعبيلاح اهضرارٖج ، ّاهخشّٖج ، ّ يوٖج خظٌع اهستً)
(Cantal and Saint-Nectaire cheeses  ) ّهّسٖاج  ٖاهنٖيٖبئٖج ّاهراهخضوٖل تبشخاداى ػرق

  .ّػرق اهخضوٖل اهػٖفٕ اهّيٖغٕ ّػرق اهخضوٖل فٕ يسبل الأضعج خضح اهضيراء

 : َخىلسن ٌذي الدراسج إلي ذلاد أكسبن رئيسيً

  : الجزء الأَل

الهعبهةل حراريةب    الخةبن  هو المتو  هضىعال لجتو الكبىخبلَالريَلَجيج ج يهيبئيالخضبئص الك
 َالهتسخر

Chemical and rheological characteristics of Cantal cheese made from 

Raw, Thermized, and Pasteurized milk 

 تادّرُب  خؤذر اهخٕ اهعيوٖبح اهخنٌّهّسٖج تضنل نتٖر  وٓ خعخيد وستًاهتٌبئٖج ه اهاظبئط
نال ُاذٍ    يًّ .اهستً ينٌّبحتًٖ  الاحاداهخّاهدٌٖبيٖنٖج ّ  وٓ اهخنًّٖ ّاهخرنٖة اهنٖيٖبئٕ

ً  ساّدث  اهيشخاديج هخلٖاٖى  أُى اهيعبٖٖرٖعختر اهوًّ ّاهلّاى يً  اهاظبئط ياً كتال    اهسات
 وٓ اهعدٖد ياً   خؤذراهخٕ ّخاغع ظٌب ج اهستً هوعدٖد يً اهعيوٖبح اهخنٌّهّسٖج . اهيشخِونًٖ

ٖبح اهخنٌّهّسٖج اهيعبيلاح اهضرارٖج اهخٕ خعختر يً أّل ّاُى اهعيواهظفبح اهٌّ ٖج هوسًٖ ّيٌِب 
ً اه  وٓ ينٌّابح  اهيعبيلاح اهضرارٖجخوم  آذبرّيعرفج . ظٌب ج اهستً فٕ  اهترّخٌٖابح ) وات

خعدٖلاح نذٖرث خضدد ، ٌؼرا لأٌِب هوضنى  وٕ سّدث اهيٌخز اهٌِبئٕ يِيج سدا (ّاهدًُّ ّاهيعبدً
 . وستًه اهٌّ ٖج اهظفبح خؤذر  وٓ

 : الٍدف هو ٌذا التحد ٌَ دراسجَ

خأذٖر اهيعبيلاح اهضرارٖج  وٕ تعع اهظفبح اهٌّ ٖج هستً اهنبٌخبل اهيشّاث هيادث  ( 3) 
هتً يتشخر ّذهم تبشخاداى اهػرق اهخلوٖدٖج  –هتً يعبيل ضرارٖب –ّٖيب ّاهٌبخسج يً هتً ابى  07
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اهنبهشاّٖى  -يعبيال اهخشاّٖج  -اهريبد-اهيوص -اهترّخًٖ-خلدٖر اهدًُ)هوخلٖٖى يً ػرق نٖيٖبئٖج 
  (اهوًّ ّاهلّاى)ّفٖزٖلٖج ( ...ّشفّرّاهف

 -تارّخًٖ اهخرتخّفابح   )اهيشاخضدذج  اهخضوٖل اهػٖفٕ اهفوّرشٌخٕ دراشج كدرٍ ػرق  (2)
نػرٖلج شرٖعج ّغٖر ينوفج يع اشاخادى تعاع ػارق    ( فٖخبيًٖ أ اهيّسّد فٕ ضتٖتبح اهدًُ

  ، فٕ فضط اهخغٖراح اهتٌبئٖج هوستً( PCA, FDA)اهخضوٖل الإضظبئٕ اهيخلديج 

اهختبًٖ أٌَ ّٖسد ااخلاف يعٌّٖب تًٖ ستً اهنبٌخبل اهٌبخسج يً هتً ّأؼِرح ٌخبئز اهخضوٖل 
ضٖد نبً هويعبيلاح اهضرارٖاج   ابى ّهتً يعبيل ضرارٖب ّهتً يتشخر فٕ اظبئظِب اهنٖيٖبئٖج

هوستً اهٌبخز تٌٖياب نابً    pHّدرسج ال  عبدًهتً اهستً خأذٖر يعٌّٖب  وٕ يعبيل اهخشّٖج ّاهي
نيب تًٖ خػتٖاق ػرٖلاج اهينٌّابح الأشبشاٖج       . خأذٖرُب ػفٖف  وٕ هًّ ّكّاى اهستً اهٌبخز

Principal components analysis     وٕ اهيعوّيبح اهفٖزّنٖيٖبئٖج  اهخيٖز اهسٖاد هعٌٖابح 
هواتً اهيشاخادى فإ     اهفٖزٖبئٖج ّاهنٖيٖبئٖج اهٌبخسج يً اهيعبيل اهضرارٖج ّفلب هوخغٖراحاهستً 

 .ظٌب ج اهستً

 Fluorescence spectral dataيخعدد اهيخغٖراح هل الإحضبئي  َأظٍرح ىخبئج الخحميل
يً الال خػتٖاق خنٌٖام اهخضوٖال    وستً ه اهخظٌٖف اهظضٖص ٪ يً 377 خى اهضظّل  وٓاٌَ 

 اهػٖفٖاج  اهتٖبٌبح وٓ   Factoriel discriminant analysis (FDA)اهخيٖٖزٔ أّ اهخظٌٖفٕ 
 الإذابرث  أػٖبف (أ)فٖخبيًٖ  أّ اهخرتخّفبً ٖينً ا ختبرختًٖ أٌَ ّ (.A ّ فٖخبيًٖ/ أّخرٖتخّفبً )

اهيخعولج  اهستً  وٕ أشبس اهيعوّيبح  ٌٖبحتًٖ  هوخيٖٖز ّاهذٔ ٖشيص ييٖزثنتظيج  يً اهستً
  .اهستًهوتً  اهيعبيلاح اهضرارٖج اهٌبخسج  ً اهسزٖئٖج تبهخغٖٖراح اهِٖنوٖج

 يخعددث اهيخغٖاراح  الأشبهٖة الإضظبئٖجاهخضوٖل اهػٖفٕ يع أً  ٌذي الدراسج هو اسخىخج

اهيّاد اهنٖيٖبئٖاج  فإ دراشاج     اشخاداى ٖينً أً خعختر نػرٖلج شرٖعج ّغٖر ينوفج ّ تدًّ
يلبرٌب تبهػرق اهخلوٖدٖج هوخضوٖل نيب خّظٕ ُذٍ اهدراشاج   اهخرنٖة اهستً  وٕ اهيشخّٔ اهسزٖئ

ّذهم هوضظّل  وإ سيٖاع اهيعوّيابح اهخإ خضيوِاب        Conactenationتبشخاداى خنٌٖم 
Fluorescence spectra اهستً  ٌٖبح ٔفٕ خيٖز . 
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  : الجزء الذبىي

خغيراح الخركية التىبئي لجيو الكبىخبل أذىبء الخسَيج تَاسطج طرق الخحميل الطيفي الفمَرسىخي 
 يَلَجيجَالطرق الر

Structural changes of Cantal cheese throughout ripening by 

synchronous fluorescence spectroscopy and rheology methods 

اهاذٔ   Cheese structureبهخرنٖة اهتٌابئٕ هوساتً   خرختػ سّدث اهستً ارختبػب ّذٖلب ت
ً (ّٖظف تأٌَ خسيع ّضداح يً  ترّخًٖ اهنبزًٖ هخنًّٖ اهضتنج اهترّخٌٖٖج   )يٖشٖلاح اهنابزٖ

اهخٕ خضخسز تدااوِب ضتٖتبح دًُ اهوتً تّاشػج كّٔ فٖزٖبئٖج ٌّٖخضر اهيبء تاًٖ فساّاح ُاذا    
اهخرنٖاة   اّالأضيبع اهعغّٖج ّٖخاأذر ُاذ   حاهخرنٖة يذاتب تَ اهعدٖد يً الأيلاش ّاهفٖخبيٌٖب

 ) نٖيٖبئٖج ّفٖزٖلٖج ّيٖنرّتّٖهّسٖج(تدرسج نتٖرث تعيوٖج اهخشّٖج اهخٕ ٌٖضأ  ٌِب خغٖراح ياخوفج 

 .فٕ خرنٖة ّكّاى اهسًٖ

  لذا فبلٍدف هو ٌذي التحد

ًٖ اهنبٌخبل ّاهخرنٖة اهتٌبئٕ هوس )اهوًّ ّاهلّاى(خلٖٖى اهخغٖراح اهنٖيٖبئٖج ّاهفٖزٖبئٖج   )3(
رق اهخضوٖل تّاشػج ػ) ّٖيب477-ّٖيب 347-ّٖيب 57(أذٌبء اهخشّٖج  )ستً سبف فرٌشٕ خلوٖدٔ(

 اهنٖيٖبئٕ ّاهرّٖهّسٖج

ػرٖلج اهخضوٖل اهػٖفٕ اهفوّرشٌخٕ يع خػتٖق تعاع أشابهٖة اهخضوٖال    خلٖٖى كدرث  )4( 
 وٕ خلٖٖى ُذٍ  )خضوٖل اهعبيوٕ اهخيٖٖزٔ –خضوٖل اهعٌظر اهرئٖشٕ (الإضظبئٕ اهيخعدد اهيخغٖراح 
 .اهخغٖراح اهٌبخسج يً اهخشّٖج

ً (هساتً اهنبٌخابل    جأً سيٖع اهعٌبظر اهخرنٖتٖ ANOVAّأؼِرح ٌخبئز ال   -اهادُ
، تبشاخذٌبء اهنبهشاّٖى    تٌشة يختبٌٖاج  أذٌبء اهخشّٖج بخزداد يعٌّٖ…) اهيوص -اهريبد-اهترّخًٖ 

ٌشتج اهٌٖخرّسًٖ اهذاة فٕ اهيبء إهٓ ٌشتج اهٌٖخرّسًٖ اهنوٕ يعٌّٖب ، ّزٖبدث  ّاهرػّتج خٌافع
ّخعنس اهخغٖراح اهضبدذج فٕ اهلٖى اهرّٖهّسٖج أذٌبء اهخشاّٖج يادٔ   . تضنل نتٖر الال اهخشّٖج

يلٖابس  ('’’G،   )يلٖابس هويرٌّاج  ( G'كٖى  اهخغٖراح اهتّٖنٖيٖبئٖج فٕ ستً اهنبٌخبل ضٖد أً
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 بزادح يعٌّٖ  )يلٖبس اهوزّسج اهيرنتج( *،   )اهوزّسج هويرٌّجيعبيل (   Tan δ،  )هوزّسج
 477 يلبرٌخاب  ّٖياب  347أذٌبء اهخشّٖج ، ّهنً أؼِرح اخسبٍ يعبنس فٕ اهستً اهيشّاٍ هيدث 

  )يلٖابس هلاظافراء  (  *b،   )يلٖبس هوتٖبع L (*أدح اهخشّٖج إهٓ اٌافبع كٖى  نيب .ّٖيب
 . a -*ّزٖبدث ػفٖفج فٕ كٖيج 

ر فاإ ضاادث اهااّيٖع اهفوّرشااٌخٕ هواارّاتػ  ٌااد ػااّل يااّسٕ     اهخغٖاا
ٌبٌّيخر ٖعناس اهخغٖاراح اهفٖزٖبئٖاج     )اهرٖتّفلافًٖ( 577ّ )فٖخبيًٖ أ(544،)اهخرتخّفبً(407

  .ّاهنٖيٖبئٖج اهضبدذج هوخرنٖة اهتٌبئٕ هوستً فٕ سيٖع يراضل اهخشّٖج

ٌبٌّيخر فإ   577ّ  544،  407خضوٖل اهعٌظر اهرئٖشٕ أُيٖج اهرّاتػ ٌخبئز ّأؼِرح 
نيب خى خظٌٖف اهستً  وٕ أشبس اهخغٖراح اهضبدذج فٕ . خختع اهخغٖراح فٕ اهخرنٖة اهتٌبئٕ هوستً

. ٪377ُذٍ اهرّاتػ اهذلاذج تبشخاداى اهخضوٖل اهعبيوٕ اهخيٖٖزٔ ّتوغح ٌشتج اهخظٌٖف اهظاضٖص  
يع خضوٖل تٖبٌبح يخعددث اهيخغٖاراح   SFS جٖر إهٓ أٌَ ٖينً ا ختبر ػرٖلّتذهم ُذٍ اهٌخبئز خض

تيذبتج اهتظيج،ضٖح أٌِب خشيص هخّظٖف ّخظٌٖف سٖد هوستً  وٓ أشبس اهخغٖراح اهتٌبئٖج ػّال 
 .اهخشّٖج احفخر

 

 : الجزء الذبلد

يكخيةر  دراسج هلبرىج تيو الطريلج الخلميديج َالضىبعيج الهسخخدهج في خضىيع الجتو سةبو ى 
 تَاسطج الخحميل الطيفي تبلأشعج خحح الحهراء الهخَسطج َطرق الخحميل الإحضبئي 

A comparative study of traditional and industrial Saint-Nectaire 

cheese-making process by mid infrared spectroscopy and 

chemometrics 

ضعتٖج فٕ فرٌشب ٌّٖخز  وٕ ٌػبق ظاغٖر  ستً شبً ٌٖنخٖر ُٕ ّاضدث يً الأنذر اهستً 
ّ تبشخاداى اهػرق اهظٌب ٖج  وٕ ٌػبق ( تدًّ أٔ خلٌٖبح ظٌب ٖج )تبشخاداى اهػرق اهخلوٖدٖج 

 .(أٔ اشخاداى خلٌٖبح ظٌب ٖج يخػّرث يً تشخرث ّالافَ)أّشع ّانتر
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 َالٍدف هو ٌذي الدراسج

بئٖج هستً شبً ٌٖنخٖار اهٌبخساج   ّاهنٖيٖ )اهوًّ ّاهلّاى(دراشج اهاظبئط اهفٖزٖبئٖج ( 3) 
  تر اهػرق اهخلوٖدٖج ّاهظٌب ٖج

( FTIR)اهخضوٖل اهػٖفٕ فٕ يسبل الأضعج اهضياراء   ػرقخلٖٖى إينبٌٖبح اشخاداى ( 4) 
 هدراشج اهاظبئط اهػٖفٖج هستً شبً ٌٖنخٖر ّإينبٌٖج خيٖز اهفارق تاًٖ ػارٖلخًٖ اهظاٌب ج    

 ).خضوٖل اهينٌّبح الأشبشٖج ّخضوٖل اهخيٖٖزٔ(اح تبشخاداى اهػرق الإضظبئٖج اهيخعددث اهيخغٖر

ّخضٖر ٌخبئز خضوٖل اهختبًٖ إهٓ أً  دى ّسّد ااخلافبح نتٖرث فٕ اهخرنٖة اهنٖيٖبئٕ تًٖ اهساتً  
اهدراشج ّ وٕ اهرغى يً ذهم ٌُبم ااخلافبح يويّشج فٕ كّاى اهستً ضٖد أؼِر شايبح   خضح

كّاى اهستً شبً ٌٖنخٖر اهظٌب ٖج أنتر كوٖلا يً خوم اهيظٌعج تبهػرٖلج اهخلوٖدٖج ّ وٕ اهسبٌاة  
 . الأار هى ٖلاضؼ أٔ ااخلافبح تًٖ  ٌٖبح اهستً يً ضٖد اهوًّ

ّ ناذهم   MIR وٕ تٖبٌبح اهخضوٖال اهػٖفإ   ( PCA)خػتٖق خضوٖل اهعٌظر اهرئٖشٕ 
(FDA ) ًاهياخوفج تبشخاداى اهخنٌّهّسٖب  وٓ شبً ٌٖنخٖر نبً يً اهيينً خظٌٖف  ٌٖبح اهست

ٖينً يً اهٌخبئز ٪ ّتذهم  377ضٖد توغح ٌشتج اهخظٌٖف اهظضٖص MIR أشبس تٖبٌبخِب اهػٖفٖج
ع اهخضوٖل يخعدد اهيخغٖاراح نػرٖلاج   اهػٖفٖج ي MIRأٌَ ٖينً اشخاداى خلٌٖج  ربخاشخٌاهشبتلج 

 .الجبنعلي أساس طريقة صناعة ن  ٌٖبح اهسة شرٖعج ّتشٖػج هخيٖز

ً  –ػرٖلج اهخظٌٖع  –اهخازًٖ  –اهتشخرث  –اهستً اهخلوٖدٔ  : الكمهبح الدالج لمتحد  سّدث اهسات
ػرق  –اهاّاط اهرّٖهّسٖج  –كّاى ّخرنٖة اهستً ّاهيؼِر  – (رّاهشبً ٌٖنخٖ لسًٖ اهنبٌخب)

 .ػرق اهخضوٖل الإضظبئٕ –اهخضوٖل اهػٖفٕ 

 


