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شااااالالمع وف ّجا ياً بالشاااال المّرمّ  يُعدّ   قليل  حمضااامشااا وظ ويي    كومبوّ
يّم الحصاااااااول  ليل مخ ررل ّرمي  الشاااااااال ا  اااااااود  و إذ ، منر ض الكحول الك بونات

ّهدف هذه . ((scopyيد ى بادئ ّكافل  مخ البكّ يا والرمائ  ا رض  المحلّى با ّردام
شاااالد ا ااإ إلى إنّا   ك وز كميإ ال ااك أثي   هم  وامل الّرمي ّد ا ااإ و  مشاا وظ الكومبوّ

وكميإ الشااال ود جإ ح ا ا الّرمي  إضااافإ لزمخ الّرمي   لى الرصااائز ال يزيوكيميائيإ 
م حصاااائياً با اااّردام منهجيإ ّصاااميو ولجت إمت الّجا ظ مّ . صاااُ لمنّج النهائ ل والح ااايإ

الّجا ظ العامليإ الكاملإ بأ بعإ  وامل وم ّوييخ،  خ ط يق ا ّردام الب نامج الإحصائ  
(Statgraphic plus v19.) 



 دراسة تأثيرأهم عوامل التخمير في إنتاج شاي الكومبوتشا

12 
 

شااااااا   ينااااااات ّاااااامّ فاااااا  هااااااذا البحاااااا  ّحضااااااي  با ااااااّردام الشااااااال ا  ااااااود الكومبوّ
 الصاااااالبإ وادوالماااااا pH قيااااااا ّاااااامّ و  ،ماااااار ّليياااااا  العواماااااال المشااااااا  لهااااااا   ااااااره المحلّااااااى
، كماااااا ّااااامّ إجااااا ا  رااااارل  ملياااااإ الّرميااااا لعيناااااات فااااا  اون ااااابإ الكحاااااول  ((Brix الذائباااااإ

 .قباااااال وبعااااااد الّرمياااااا  (DPPH)ارّبااااااا  ال ينااااااولت الكليااااااإ والةااااااد ا المضااااااادا ل ك اااااادا 
، فااااا  كافاااااإ العيناااااات بعاااااد الّرميااااا  انر ضاااات pHقااااايم و بااااا يك  القااااايم  بيّناااات النّاااااائج  خّ 

 ن ااااابإ الكحاااااول فااااا  العيناااااات فااااا  ا ياااااام ا ولاااااى ماااااخ الّرميااااا  وانر ضاااااتفيماااااا ازدادت 
والمحّاااااو   الةاااااد ا المضاااااادا ل ك اااااداازدادت كماااااا . لحةاااااً مااااار ا اااااّم ا   ملياااااإ الّرميااااا 

شااااا ال يناااااإ ال ينااااول  الكلاااا  فاااا   ّحلياااال الح اااا  لعيناااااات للنّيجاااااإ و  ،الّرمياااا بعااااد كومبوّ
شااااااا ال ، د جااااااإ 6.5g/l، كميااااااإ الشااااااال 75g/l) كميااااااإ  ااااااك   Cت العينااااااإ حصاااااالكومبوّ

 .الةبول د جاتى  لى   ليوم(  7.5، لمدا م25°ح ا ا الّرمي 

شااااااا وفق الورلصاااااات النّائج إلى  نّل يمكخ إنّا  شااااااال  ( C) معايي  العينإكومبوّ
( (1.052-1.041%يحّول  لى ن اااااابإ كحول ويي   منعش  للحصااااااول  لى مشاااااا وظ
 .(86.65%)ومضادات ا ك دا  (102.17mg/l)وغن  بالم كبات ال ينوليإ 

شااااااااا، الّةياااااااايمال الكلمااااااااات الم ّاحيااااااااإ  شااااااااال لةااااااااد ا المضااااااااادا الح اااااااا ، ا كومبوّ
 .ل ك دا، الّرم  الكحول 
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Abstract: 

 Fermented tea, known commercially as kombucha, is a 

functional, acidic, low-carbonation, low-alcohol beverage obtained 

by fermenting sweetened black or green tea using a symbiotic starter 

of bacteria and yeasts called scopy. This study aims to produce 

kombucha and study the effect of the most important fermentation 

factors, such as the amount of sucrose, the amount of tea, the 

fermentation temperature, in addition to the fermentation time, on the 

physicochemical and sensory properties of the final product. The 

experiments were designed and treated statistically using the full 

factorial experimental design methodology with four factors and two 

levels, by using the statistical program (Statgraphic plus v19). 

In this research, kombucha samples were prepared using 

sweetened black tea while changing the factors referred to above. The 

pH, dissolved solids (Brix) and percentage of alcohol in the samples 

were measured during the fermentation process. A test for total 

phenols and antioxidant capacity (DPPH) was also performed before 

and after fermentation. . The results showed that the Brix and pH 
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values decreased in all samples after fermentation, while the 

percentage of alcohol in the samples increased in the first days of 

fermentation and decreased later as the fermentation process 

continued. The antioxidant capacity and total phenolic content in the 

kombucha sample also increased after fermentation, and as a result of 

the sensory analysis of the kombucha samples, sample C (amount of 

sugar 75g/l, amount of tea 6.5g/l, fermentation temperature 25°C, for 

7.5 days) obtained the highest degree of acceptability. 

The results concluded that kombucha tea can be produced 

according to sample standards (C) to obtain a refreshing functional 

drink that contains an alcohol content of 1.041%-1.052% and is rich 

in phenolic compounds (102.17mg/l) and antioxidants (86.65%). 

Keywords: kombucha tea, sensory evaluation, antioxidant 

capacity, alcoholic fermentation. 

 

 

  مقدمة:1- 

ليل   الحصااول ّم ،العالم  نحا  جمير ف  ا ااّهركًا ا كث  المشاا وظ لشاااليعدّ ا
 نبات نشاااااااااأ. ق ناً  50 مخ ية ظ ما منذ الصاااااااااينيإ Camellia sinensis نبات  و اق مخ

الدول الرم   دولإ، و 30 مخ  كث  ف  الآخ ز ا ّل ويّم آ ااااايا شااااا ق جنوظ مخ الشاااااال
ندوني ي صد  الشال ه  الصيخ والهند و  يرنكا وكينيا وا   [19].اال ئي يإ الّ  ّنّج وّ

 78% العالم،  نحا  جمير ف   ئي ااايإ منّجإ  نواع ثرثإ إلى الشاااال ّصااانيف ّم
 20%و الل بيإ، الدول ف  ا اااّهركل يّم ما و اداً  ا  اااود )المرم  بالكامل(، مخ الشاااال
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 2%و الآ يويإ، الدول ف  شائر بشكل ا ّهركل يّمو  ا رض )غي  المرم (، الشال مخ
  [9] .الصيخ جنوظ ف    ا   بشكل إنّاجل يّم الذل  ولونج )المرم  جزئياً( شال

 ولوجيًابي النشاااااااطإ الم كبات وا اااااااّر ا  نّا إ زاد الهّمام ف  ا ري ا، الآونإ ف 
 يّإال عل اللذائيإ الّجاهات ازدادت إذ والمشاااااااااا وبات. ا غذيإ صاااااااااانا ات ف  النباّات مخ
. ليإ ا صااااحيإ وفوائد غذائيإ وقيمإ إضااااافات دوخ مخ حد بأدنى المصاااانّعإ المنّجات نحو
شا شال جذظ ال ياق، هذا ف و   ب بظ مؤرً ا خوالم ّهلكي الباحثيخ انّباه الّةليدل الكومبوّ

 [20] .والعرجيإ الحيويإ رصائصل
شااااا و   ا  ااااود الشااااال با ااااّردام ّصاااانيعل يّم مرم  شااااال مشاااا وظ هو الكومبوّ

 خ ط يق  ( اااااودا  الصاااااين  الشاااااال  و ا رضااااا  الشاااااال) مثل  نواع  ر   مخ الشاااااال
  ا مخ الّرمي  ا ول  الّ  ّ ااّم إلى ال كيزا )الشااال الحلو( ل ّ (scopy) البادئ إضااافإ

، ليّم الحصااااااول ف  النهايإ  لى منّج حمضاااااا  مك بخ قليرً مر  اداً  اااااابعإ  يام  و  كث 
 [13] كميات مرّل إ مخ الكحول اليّيل .

شاااا، ال صااال   خ محدد ّا يخ وجود  دم مخ ال غم  لى ّشاااي  ال اااجرت كومبوّ
شاااااا منّج منذ آلف ال ااااانيخ، وبد  ا اااااّهركل حوال   قبل الميرد ف   220إلى  خ الكومبوّ

ثم انّش  إلى الياباخ و و با ثم وصل إلى  و يا ، منشو يا، الواقعإ ف  شمال ش ق الصيخ
يطاليا ف  الة خ العش يخ و ر انّشا ه إلى  لمانيا وا   الماض  لة خا مخ الرم ينيات ، ف وّ

 [23] إف يةيا. وشمال ف ن ا ف   يضًا  صبح شائعاً 

شاااااااا" إلى الطبيظ الكو ل الم ااااااامى"يعود ا ااااااام المشااااااا وظ    الذل ،وكومب كومبوّ
 وال ح ،ف  ذلك الوقت  ند الإمب اطو  اليابان هضااميإ  مشاااكل لعر  المشاا وظ ا ااّردم

و ااااعاً  الياباخ ف قُدّم المشاااا وظ  .م 414  ام  ر  ،إلى دول   ليكّ ااااظ بعد ذلك شااااه ه وّ
" ّعن  الشاااااال Cha"و Komboللطبيظ  ّك يماً " Kombucha"و صااااابح يُطلق  ليل ا ااااام

 .[32] بالللإ اليابان 
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شااااااااااااااااليمّلك   فوائده ، ومخف يدا مخ نو ها قائيإو  رجيإ و  رصااااااااااااااائز كومبوّ
ح يز ف  الكولي ااااااااااااّ ول ر ض ه  قدّ ل  لى ُ د جت الصااااااااااااحيّإ الّ   الجهاز الدم، وّ

الّأثي  الوقائ  ضااااااااااااااد  م اض الةلظ وا و يإ الدمويإ والكبد، و م اض الّمثيل ، و المنا  
شااااااا يحّول  لى مكونات نشااااااطإ اللذائ ، والإم اااااااك . هناك  دلإ مّزايدا  لى  خّ الكومبوّ

يك ويمكخ  بيولوجياً، مما يشااي  إلى  خّ هذا المنّج ال  يد المّرم  هو مصااد  مهم للب وبيوّ
 [13] ي يإ.ا ّبا ه مخ ا غذيإ الوي

شااااااااااااااا مبيعات بللت ،2014  ام ف   400 المّحدا الوليات ف  المعبأا الكومبوّ
بير ّصااااااااااااانر الّ  الشااااااااااااا كااات شاااااااااااااكلاات، و دول  مليوخ شاااااااااااااااا وّ  ّجااا يااإ منيمااإ الكمبوّ

(Kombucha Brewers International)شااااااا مبيعات ّ  عت. ا  والمشاااااا وبات الكومبوّ
 البي ا شاااااااا كات ّنّج. 2017  ام ف  37% بن اااااااابإ ف  الوليات المّحدا ا ر   المرم ا

 Molson Coors Beverage Company و Full Sail Brewing Company مثل
شاو الك  [6] .الّابعإ الش كات  ب   و بأن  هم مبوّ

شااااااااااااااااو ّحااد   ثنااا   مليااإ ّرمي  الشاااااااااااااااال لإنّااا  الك  الّلي اتالعااديااد مخ  مبوّ
  ّرمّ  إ مليااا ّعةياااد ي جرو  .النهاااائ  المنّج رصااااااااااااااااائز الّ  ّؤث   لى البيوكيمياااائياااإ

شاال   البادئ ف الموجودا الدقيةإ الحيإ الكائنات مخ لكبي ا العدد إلى   ا   بشكل كومبوّ
(scopy )شااااااااا ف  الموجود الميك وب  الّنوعيعّب   . إذبينها والّ ا رت  وبادئل الكومبوّ

، [34] نوع 300 مخ  كث  إلى المرّل إ الميك وبيإ ا نواع ّصاااااال  خ يمكخو جداً،  كبي 
 مخ العديد  يه ت إذ لها، وموحد ثابت ّ كيظ ذك ها ووصااااااااااف ف  ارّل ت الد ا ااااااااااات

 يرّلف دق ،(الشاال فط المع وف با ام ) و  للبادئ الميك وبيولوج  الّ كيظ  خ الد ا اات
 .[14] وآر  ّرمي  بيخ



  البترولية والكيميائيةسلسلة العلوم الهندسية                             حمصمجلة جامعة        

 د.محمد نيوفأ.    د.شريف صادق  أ.   ريب نورهان القط م.          2025عام  2العدد  47المجلد 

17 
 

شااااااااااا و كث هااااااااااا هاااااااااا  الّعّباااااااااا  مااااااااااخ  هاااااااااام البكّ يااااااااااا المكوّنااااااااااإ لبااااااااااادئ  كومبوّ
(Acetobacter xylinum > 95%)  اً هااا   ااارلت الرميااا ا ا كثااا  شااايو ،  ماااا 

Saccharomyces, Brettanomyces, Zygosaccharomyces) .)ّعمااااال 
 منّجاااااايخ لإنّااااااا   ثنااااااا   مليااااااإ الّرمياااااا  بااااااالّوازل المرّل ااااااإ والبكّي يااااااا الرمااااااائ   نااااااواع
 [13]. الحيول واللشا  المرم  الشالوهما  مرّل يخ نهائييخ

شاااااااااا مّليّ  وكميّها الكيميائيإ المكونات وجود إخ  ويعّمد ،(-1جدول) ف  الكومبوّ
 ال ااااااك  ّ كيز، [29]البادئ  مصااااااد   ااااااا اااااا   لى  دّا  وامل مهمّإ مثل   بشااااااكل ذلك

 ف  ّليي   ل يؤث  حي  .[26]ح ا ا الّرمي  د جإ، [11]الّرمي  وقت، [36]والشااااااااااااااال
 .النهائ  المنّج رصائز  لى الّرمي  ي وف

 

شاالكوم ف  الموجودا ال ئي يإ الم ّةلبات وبعض ال ئي يإ المكونات(  1) جدول  بوّ

 متوسط المكونات المكونات 
السكروز 

 الأولي
g/l 

زمن 
 التخمير
 )أيام(

 المصدر

الأحماض 
 العضوية

 g/l 70 15 Blanc (1996) 5.6 حمض الخل 

 g/l 100 18 Jayabalan et al. (2007) 8.36 حمض الخل 

 g/l 100 30 Chen and Liu (2000) 11 حمض الخل 

 g/l 100 60 Chen and Liu (2000) 39 حمض الغلوكونيك

 g/l 70 21 Lončar et al. (2006) 0.016 حمض الغلوكورونيك

 g/l 100 18 Jayabalan et al. (2007) 0.18 حمض اللاكتيك

المكونات 
 العامة

 g/l 100  g/l 20 Chen and Liu (2000) 5.5 الايثانول

 mg/Ml 100  g/l 12 Jayabalan et al. (2007) 3 البروتين
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 mm GAE 100  g/l 15 Chu and Chen (2006)  7.8 البوليفينول

 الفيتامينات

B1 0.74  mg/mL 70  g/l 15 
Bauer-Petrovska and 
Petrushevska-Tozi 
(2000) 

B2 8  mg/100 mL 70  g/l 10 Malbaša et al. (2011) 

B6 0.52  mg/mL 70  g/l 15 
Bauer-Petrovska and 
Petrushevska-Tozi 
(2000) 

B12 0.84  mg/mL 70  g/l 15 
Bauer-Petrovska and 
Petrushevska-Tozi 
(2000) 

C 25  mg/L 70  g/l 10 Malbaša et al. (2011) 

 

شاااال ثبّت العديد مخ الد ا اااات  خّ حمض الرلّ هو الحمض ال اااائد ف   . اكومبوّ
 ئي ااااااااااااا ال   العرج  العامل هو المنّج  ثنا   مليإ الّرمي  الجلوكو ونيك حمض يعدّ كما 
 [24] .المش وظ هذا ف 

شاااا با اااّردام الإنّا   [35]د    د الشاااال ا  اااو  بديلإ  خ كائز   اااا ااايإ كومبوّ
حي  ّمّ د ا إ ا ّردام ما  جوز الهند ك كيزا   ا يإ مما  دّ  إلى ّعزيز بعض ا نشطإ 

شا مخ  صي  العنظ الإنّا  مش وظ [5] د   بينما  ف  المنّج النهائ .البيولوجيإ  كومبوّ
 يام فةط  6وكانت النّيجإ الحصااول  لى مشاا وظ برصااائز ح اايإ وويي يإ مح اانإ بعد

شااا ه  الشااال خّ  ن ااظ  كائز لّحضااي  الكو ف  د ا ااّل  [10]فيما بيّخ  . مخ الّرمي  مبوّ
 .ب بظ مصاد ه العاليإ مخ النيّ وجيخ مثل الكافييخ، ومشّةات البيو يخ ا  ود وا رض 

ّةييم ّأثي  ي وف الّرمي   لى الرصاااااااائز ال يزيائيإ ل [30]ف  د ا اااااااإ  ج اها 
شاو الك والح يإ لمش وباتلميك وبيولوجيإ والكيميائيإ وا   يام  ند 10مدا ل ّمّ الّرمي  ،مبوّ

كانت ي وف الّرمي  المثلى للمشااااااااااااا وبات ه  و  م،20-25-30°د جات ح ا ا مرّل إ 
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منّج ذو رصااااائز فيزيائيإ  لحصااااول  لىاب  اااامحمما ،  يام 10وفّ ا  م25°د جإ ح ا ا 
شااا كالّرمي  شااال  فيهاد    [17] وف  د ا ااإ  ر    ج اها .جيدا وح اايّإ كيميائيإ ومبوّ

إ كاخ مجال د جالمشاااا وظ  ند هذه الد جات  زّةييم رصااااائل ند د جات ح ا ا مرّل إ 
 م.22-28°فضل هو ا ح ا ا الّرمي  
شااااااااالمشااااااا وظ  يحّول  يًابيولوج النشاااااااطإ الم كبات مخ  اليإ ن ااااااابإ  لى كومبوّ

 .يي  لذلك يعّب  مش وظ و  للصحإ معززا رصائز لها والّ  النباّيإ المواد مخ المشّةإ
شا المنّج مخ الةيا  نشاط مضادات ا ك دا ف  مش وظ ل [28]  ج اها ف  د ا إ كومبوّ

الةد ا إ، و خ  خ إجمال  الم كبات ال ينوليّبيّ  (DPPH)الشاااااااااال ا  اااااااااود با اااااااااردام ط يةإ 
 .المضادا ل ك دا زادت مر زيادا وقت الّرمي 

 
 

 هدف البحث: 2-

شا   وامل الّرمي  ف  ّأثي   همد ا إ  1- الد ا إ  حي  ّشملرصائز مش وظ الكومبوّ
 .وال يزيائيإ بعض المواص ات الكيميائيإ

مكانيإ ط حل ف  ال وق الشال المرم مش وظ الح   لّةييم ال -2 شا( وا   .)كومبوّ

 مواد وطرائق البحث: 3-
شاااّم ّحضااي   بعإ مّلي ات )كميإ ، و scopy، با ااّردام البادئ    ينات الكومبوّ

مّ قيا  ال ك ، كميإ الشال، د جإ ح ا ا الّرمي ، زمخ  يائيإ الرصائز الكيمالّرمي ( وّ
شاااااااااااا الناّج ف  كل م ا.ل المد و اااااااااااإ وال يزيائيإ  النّائج معالجإ ّمت مشااااااااااا وظ الكومبوّ
 مخ (Statgraphic plus v19)الّجا ظ  لّصااميم الإحصااائ  الّحليل ب نامجبا ااّردام 
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 مخ إحصااائيإ دللإ ذات ف وق ّحديد . حي  ّم Statgraphics Technologiesشاا كإ
 .P <0.05 ا هميإ م ّو   ند النطاق مّعددا ارّبا ات ررل

 المستخدمة: الأولية المواد-
مخ  ادئالب ّم الحصول  لى البكّ يا والرمائ ( البادئ الّكافل  مخ ) scopyالبادئ    1-

ي  محكم ّم نةل المنّج ف  كحي   ،الجمعيإ الّعاونيإ ف  ق يإ ال لطاخ يعةوظ ف  لبناخ
شاو لّ  مخ الك 1يعّب  كافياً لإنّا   الذل مخ ال ائل البادئ ml 200وي افةل  غرقالإ  .مبوّ

 
شا1شكل)ال  (  بادئ الكومبوّ

حإ الموضيحّول  لى ال رلت  فإخّ البادئ الذل ّمّ ش ا  البادئ منل وح ظ المصد 
 (.2ف  الجدول)

 (   رلت البكّ يا والرمائ  الموجودا ف  البادئ2جدول )

 (Yeasts) الرمائ  (Bacteria) البكّ يا
Acetobacter  xylinum Saccharomyces  cerevisiae 

Acetobacter  aceti Zygosaccharomyces  bailii 
 Acetobacter tropicalis Brettanomyces  bruxellensis 
 Bacillus aryabhattai Candida  stellata 
 Bacillus licheniformis  Brettanomyces anomalus 
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 Bacillus cereus  Kluyveromyces marxianus 
 Gluconacetobacter saccharivorans  Saccharomyces ludwigii 

 Bacillus aerophilus  
 Gluconacetobacter rhaeticus  

 .  ّمّ ش اؤه مخ ال وق المحل شال   ود نوع الزيخ  2-
 .ّمّ ش اؤه مخ ال وق المحل    ك   بيض 3- 

 :المستخدمة يةئالمواد الكيميا   -
 ، g/l 5( حمض اللاليك بّ كيز (Sigma-Aldrish يوكالّيو إنّا  ش كإ-كاشف فوليخ

-Sigma)( إنّا  g/l 0.025بّ كيز )  DPPHبيك يل هيد ازيل  -1-ثنائ  فينيل 2،2
Aldrish) . 

 طرائق البحث: -
ّاااااام إجاااااا ا  الّجااااااا ظ العمليااااااإ والّحالياااااال المرب يااااااإ فاااااا  مراااااااب  ق اااااام الهند ااااااإ 

 ق الّاليإ ائاللذائيإ وفق الط  
 ,AOAC932.14  با ّردام جهاز ال ي  اكّوميّ  وفق ط يةإ ادا الجافإالم -1

2006)). 
 وفق ط يةإ  pH- meterبا ّردام جهاز   pH)ّةدي   قم الحموضإ ) -2

(AOAC 942.15, 2000). 
 [1]ّةدي  ن بإ الكحول.  -3
 DPPH. [37]قيا  الةد ا المضادا ل ك دا بط يةإ الجذ  الح   -4

 [38] .ّةدي  ال ينولت الكليإ بط يةإ فوليخ  يوكالّيو 5-
 الرّبا ات الح يإ 6- 

شااااااا،  ّاااااامّ إجاااااا ا  ّةياااااايم ح اااااا  لاااااابعض الرصااااااائز الممياااااازا لمشاااااا وظ الكومبوّ
شاااااااو الك شااااااال  ينااااااات ّ شاااااايح  شااااااراز بهااااااذه الرّبااااااا ات. بعااااااد 10حياااااا  قااااااام   مبوّ
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ّ يبهاااااا،  المّعاااااإ مةياااااا  ا اااااّردام ّااااام. للمّاااااذوقيخ ر ياااااف باااااا د مشااااا وظ بمثاباااااإ كااااااخ وّ
شااااااا حياااااا  لعينااااااات الح اااااا  الّةياااااايم فاااااا   هااااااذا  لااااااى المعطاااااااا الااااااد جات ّّاااااا او  الكومبوّ

 ّةياااااااايم ّاااااااام. (ا  لااااااااىالد جااااااااإ  5الد جااااااااإ ا قاااااااال،  1حياااااااا  ) (5و (1 باااااااايخ المةيااااااااا 
 الح اااا  الّحلياااال فاااا  والةبااااول العااااام واللااااوخ د جااااإ الحااااروا وال ائحااااإ حياااا  مااااخ العينااااات

 [2]. 3))المبينإ ف  الجدول وفق ال ّما ا
 (  ا ّما ا الّةييم الح  3)جدول 

 الةبول العام اللوخ ال ائحإ  د جإ الحروا  مز العينإ
A     
B     
C     
D     
E     

 

شاااااااااااامعايي  ّحضاااااااااااي   (4يبيّخ الجدول) الّ  ّمّ   ضاااااااااااها  لى   ينات الكومبوّ
شاااااا الّ  ّمّ ( 2المّذوقيخ مخ  جل الّةييم الح ااااا ، كما يبيّخ الشاااااكل  قم )  ينات الكومبوّ

   ضها  لى المّذوقيخ.

 عينات التقييم الحسي(: رموز4) جدول                  

 زمخ الّرمي 
 ) يوم(

     د جإ الح ا ا
°(c) 

 كميإ الشال
g/l 

 ال ك وز ا ول 
g/l 

  مز العينإ

10 22 5 50 A 
10 22 5 100 B 
25 7.5 6.5 75 C 
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5 22 5 100 D 
5 22 5 50 E 

 

 
 (: عينات الكومبوتشا التي تمّ عرضها على المتذوقين 2الشكل)      

 النتائج والمناقشة: 4-
( مصااااااااااااا وفإ الّجا ظ المنجزا مخ ررل الب نامج الإحصااااااااااااااائ  5خ الجدول )يبيّ 

Satagraphic Plus وفق ّصاااااااااميم ّجا ظ  امليإ بأ بعإ  وامل مد و اااااااااإ مما يجعل ،
ه   دد  kحي   ᴷ2 2 =164 = دد المعامرت المطلوبإ ف  الّصااميم ّرضاار للمعادلإ 

ول اااااااااااااّة ا  رطأ الّجا ظ ّمّ ّك ا  ثر  نةاط م كزيإ. ( ل وام 4العوامل المد و اااااااااااااإ )
 ارّي ت العوامل وم ّوياّها  لى الشكل الّال  

 حدّ   لى.غ ك100كحد  دنى وغ  50ّّ او  بيخعامل ا ول  كميإ ال ك  ا وليإ ال 
 كحدّ   لى.غ 8كحدّ  دنى وغ  5ّّ او  بيخامل الثان   كميإ الشال ا وليإ الع 
   يام كحدّ   لى. 10 يام كحدّ  دنى و 5يّ وا  بيخ العامل الثال   زمخ الّرمي  
 كحدّ   لىم 28°كحدّ  دنى و  م22°يّ وا  بيخ امل ال ابر  د جإ ح ا ا الّرمي  الع. 
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الّااااااااااا   (Responses)( نّاااااااااااائج الّجاااااااااااا ظ 5كماااااااااااا ييهااااااااااا  الجااااااااااادول )  
ّمثل   ون بإ الكحول. pHقيمإ و  Brixةيمإ ب نجزت وفق الّصميم ال ابق وّ

 ( بعد ّن يذ الّجا ظb) Responses( والنّائج a(  مص وفإ الّجا ظ)5الجدول)      

 قم 
 الّج بإ

 وزال ك  
g/l 

 الشال 
g/l 

د جإ 
 الح ا ا
c° 

 الزمخ 
 Brix pH )يوم(

 الكحول
% 

1 50 5 22 5 4.1 3.521 0.841 
2 50 5 22 10 3.7 3.451 0.558 
3 50 8 22 10 3.5 3.382 0.681 
4 100 8 22 10 7.6 3.281 0.725 
5 100 5 22 10 7.9 3.342 0.723 
6 100 5 28 10 6.9 3.074 1.582 
7 50 5 28 10 2.9 3.185 1.432 
8 50 8 28 10 2.3 3.091 1.224 
9 50 8 22 5 4.2 3.492 0.924 
11 100 8 22 5 8.3 3.395 1.542 
11 50 5 28 5 4.2 3.491 2.175 
12 50 8 28 5 3.8 3.273 2.184 
13 100 5 28 5 7.7 3.261 3.452 
14 100 8 28 5 7.9 3.253 3.584 
15 100 5 22 5 8.4 3.412 1.451 
16 100 8 28 10 6.6 2.949 1.812 
3 75 6.5 25 7.5 6.4 3.435 1.041 
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نةاط 
 م كزيإ

75 6.5 25 7.5 6.3 3.343 1.034 
75 6.5 25 7.5 6.3 3.352 1.052 

 

حي  ّمّ معالجإ آثا  النّائج با اااااااااااّردام الب نامج الإحصاااااااااااائ   هذه معالجإ ّمت
، كميإ الشاااااااااااااال، د جإ الح ا ا، زمخ )كميإ ال اااااااااااااك  المد و اااااااااااااإ  وامل الّرمي  ا  بعإ

شا صائز لى ر الّرمي (  ، ال قم الهيد وجين ، الكحول(.Brix) الكومبوّ
 ال ئي ااااااااااااا  المعنول النّاااائج المّمثلاااإ باااالعوامااال ذات ا ث  (6) ييه  الجااادول 

إحصائياً  لى كل راصيإ وقيم الآثا  إضافإ للموديرت ال ياضيإ لعرقإ كل راصيإ مر 
 العوامل المد و إ وقيمإ معامل النحدا  لكل معادلإ.

( ملرز المعامرت الإحصاااااااااااائيإ لآثا  العوامل المد و اااااااااااإ  لى رصاااااااااااائز 6الجدول)
 ّشاالكومبو 

 A-( كمياااإ ال اااااااااااااكg  )B-(كمياااإ الشااااااااااااااااالg  )-C( مد جاااإ ح ا ا الّرمي° )–D  زمخ
 الّرمي )يوم(

العوامل ذات  الراصيإ
 ا ث  

 R² الموديل ال ياض  قيمإ ا ث 

Brix A 
D 

4.07+ 
0.9- 

Brix = -12.63 +0.239A+0.701D 98.25% 

pH 
C 
D 
A 

0.212- 
0.168- 
0.115- 

pH = 2.08 + 0.0039A +0.1007C 
+ 0.1067D  

 
94.82% 

 الكحول
C 
D 
A 

1.25+ 
0.926- 
0.606+ 

Alcohol = -7.37 - 0.0026A+ 
0.293C+ 0.159D 

 

94.94% 
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(  لى  خّ للعامل المد و   ث  إيجاب  معنول إحصااائياً  لى 6ّدلّ إشااا ا )+( ف  الجدول )
 الراصيّإ.

 ااااالب  معنول إحصاااااائياً  لى (  لى  خّ للعامل المد و   ث  6( ف  الجدول )-ّدلّ إشاااااا ا )
 الراصيّإ.

 :(Brix) ذائبةالمواد الصلبة ال 1-

ّّأث   Brix لراصيإ ا(  خّ 6جدول )ّوضح نّائج الد ا إ الإحصائيإ ف  ال
خ لباق  بينما لم يك معنول إحصائياً  ث   حي  لهمابالعامليخ )كميإ ال ك ، زمخ الّرمي ( 

يُرحي  (5النّائج العمليإ للّجا ظ ف  الجدول ) ومخ ررل العوامل  ث  معنول إحصائياً.
  الآّ 
 د جإ كميإ الشاااااال،  ،( و ند ّثبيت العوامل )كميإ ال اااااك 1,2) قم  مخ الّجا ظ

ليي  زمخ الّرمي  مخ  يوم، انر ضاااااااااااااات قيمااإ  10يوم إلى  5ح ا ا الّرمي ( وّ
( حي  ّّ ق هذه النّيجإ مر 0.4% ل بن اابإ ) 3.7%إلى  4.1%الب يك  مخ 
 مخ راز بشكل انر اض الب يك  رطياً مر الزمخبيّخ فيها  [27]د ا إ  ج اها 

ويعز  ال ااااااااابظ ف  ذلك إلى   مليإ الّرمي . مخ العاشااااااااا  اليوم إلى الثال  اليوم
للك بوخ بوا اااااطإ الكائنات الدقيةإ الموجودا مصاااااد  عّب  الّ  ّ ّرمّ  ال اااااك يات

    ثنا   مليإ الّرمي . البادئف  
 كميإ الشال، د جإ ح ا ا الّرمي ، ( و ند ّثبيت العوامل )(3,4 قم  مخ الّجا ظ

ليي  كميإ ال ك  ا وليإ المضافإ مخ  ، نرحي غ100 إلىغ 50زمخ الّرمي ( وّ
ارّرف واضح ف  قيمإ الب يك  ف  اليوم العاش  مخ الّرمي  حي  بللت الةيم 

ف   7.6% ك وز، بينما كانت غ 50ف  المنّج النهائ   ند إضافإ  %3.5
بيّخ  [18]أجراها  وهذا يّ ق مر د ا إ ك وز، غ 100المنّج النهائ   ند إضافإ 
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فيها  خّ إضافإ كميإ كبي ا مخ ال ك وز  وف ّؤدل إلى الحصول  لى مش وظ 
 ذو د جإ حروا  اليإ غي  م غوبإ.

 (:pHالرقم الهيدروجيني ) 2-

قيمإ ال قم (  خّ 6جدول )ّوضاااااااااااااح نّائج الد ا اااااااااااااإ الإحصاااااااااااااائيإ ف  ال
الثرثإ )كميإ ال اااااااااااااك ، زمخ الّرمي ، د جإ ح ا ا  واملّأث  بالعّ الهيد وجين 

 النّائج ومخ ررل .الّرمي ( بينما نرحي  نل ليوجد  ث  لعامل كميإ الشااااااااااااااال
  يُرحي الآّ  (5العمليإ للّجا ظ ف  الجدول )

  د جإ و ند ّثبيت العوامل )كميإ ال اااااك ، كميإ الشاااااال،  (1,2)  قم الّجا ظمخ
ليي  زمخ الّرمي  مخ  انر ضاااااااااااااات قيمااإ ، يوم 10يوم إلى  5ح ا ا الّرمي ( وّ

(pH مخ )وهذا يّ ق مر د ا إ  ج اها  0.07) ل بمةدا  ) 3.451إلى  3.521
 لىإ الّرمي  ليصاااااااااااااالبيّخ فيها انر اض ال قم الهيد وجين  مر زيادا زمخ  [31]
يعز  ال ااااااااااابظ ف  هذا  ( ف  اليوم العاشااااااااااا .2.6) المثلى وفق د ا اااااااااااّل النةطإ

إلى ّشاااااكحل ا حماض العضاااااويإ ررل فّ ا الّرمي  النر اض بشاااااكل   اااااا ااااا  
وا ااااطإ وذلك ب، والناّجإ  خ  ك اااادا الكحول اليّيل  المّشااااكل ف  بدايإ الّرمي 

 . البادئالبكّ يا الموجودا ف  
  ( و ند ّثبيت العوامل ) كميإ الشال، د جإ ح ا ا الّرمي ، (3,4 قم  الّجا ظمخ

ليي  كميإ ال اااااااااااااك  ا وليإ المضااااااااااااااافإ مخ ، غ100إلى غ 50 زمخ الّرمي ( وّ
نرحي ارّرف ف  قيمإ ال قم الهيد وجين  ف  اليوم العاشاااااااااا  مخ الّرمي  حي  

 [18]وهذا يّ ق مر د ا اااااااااااإ  ج اها ل ،  لى الّوا 3.281،  3.382بللت الةيم 
لّرمي  ف   مليإ ا ا ااّردام ال ااك وز كمصااد    ااا اا  للك بوخ فيها  نّل  ند بيّخ

ا  إنّبالإضاااااااااافإ إلى   ااااااااايكوخ حمض ا  ااااااااايّيك هو الم اااااااااّةلظ اللالظ المنّج
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ا  ثنا   مليإ  ا حماض العضااااااويإ ا ر   مثل الجلوكونيك والجلوكو ونيك  يضااااااً
 إ المضااااااافإ مما ي اااااابظإنّاجها مر زيادا كميإ ال ااااااك  ا ولي والّ  يزداد الّرمي 

 . pHانر اض قيمإ 
 ( و ند ّثبيت العوامل )كميإ الشاااااااال، كميإ ال اااااااك ، زمخ 5,6)  قم مخ الّجا ظ

ليي  د جإ ح ا ا الّرمي  مخ  ، انر ضاات قيمإ ال قم م28°إلى م 22°الّرمي ( وّ
ويعز  ال اااابظ ف  ذلك إلى ازدياد  اااا  إ  3.074إلى  3.342الهيد وجين  مخ 

 مليإ الّرمي  بزيادا د جإ الح ا ا وبالّال  زيادا إنّا  ا حماض العضاااااااويإ مما 
 [26]يؤدل إلى انر اض قيمإ ال قم الهيد وجين .

  نسبة الكحول في العينات: 3-

 خّ ن اااااابإ الكحااااااول  (6جاااااادول )ّوضااااااح نّااااااائج الد ا ااااااإ الإحصااااااائيإ فاااااا  ال
الناّجااااااااإ  ااااااااخ  مليااااااااإ الّرمياااااااا  ّّااااااااأث  بالعواماااااااال الثرثااااااااإ )كميااااااااإ ال ااااااااك ، زمااااااااخ 
الّرمياااااا ، د جااااااإ حاااااا ا ا الّرمياااااا ( بينمااااااا نرحااااااي  ناااااال ليوجااااااد  ثاااااا  لعاماااااال كميااااااإ 

  يُرحي الآّ  (5النّائج العمليإ للّجا ظ ف  الجدول ) ومخ ررل .الشال

 د جإ ، كميإ الشاااااال )كميإ ال اااااك ،  ند ّثبيت العوامل( و 1,2)  قم مخ الّجا ظ
ليي  زمخ الّرمي  مخ  انر ضااااااااات ن ااااااااابإ  ،يوم 10يوم إلى  5ح ا ا الّرمي ( وّ

 ف  اليوم العاشاااااا  وه  0.558%ف  اليوم الرام  إلى  0.841% الكحول مخ
 ف  د ا ااااّل حي  بللت ن اااابإ الكحول [15]ق يبإ مخ الن اااابإ الّ  حصاااال  ليها 

شاااااااااااااا مرم ا ل  (%0.49) يعز  ال ااااااااااااابظ  .م25° يام  ند  10ف   ينإ كومبوّ
  بكّي يا هالبادئ  ف  ال ااائدا بشااكل   ااا اا  ف  هذا النر اض إلى  خّ البكّي يا

 ويخلّك ك كيزا الكحول ا اااااااااااااّرادام  لى قااد ا هوائياإ بكّي ياا وه  حمض الرال،



  البترولية والكيميائيةسلسلة العلوم الهندسية                             حمصمجلة جامعة        

 د.محمد نيوفأ.    د.شريف صادق  أ.   ريب نورهان القط م.          2025عام  2العدد  47المجلد 

29 
 

يؤدل إلى ا  اايّيك وا حماض العضااويإ ا ر    خ ط يق  ك اادّل مما  حمض
 انر اض ن بإ الكحول مر زيادا زمخ الّرمي .

 كميإ الشاااال، د جإ ح ا ا الّرمي ، ( و ند ّثبيت العوامل )(3,4 قم  مخ الّجا ظ
ليي  كميإ ال اااااااااااااك  ا وليإ المضاااااااااااااافإ مخ ، غ100 إلىغ  50زمخ الّرمي ( وّ

ف  اليوم العااشااااااااااااا  مخ  0.725%إلى  0.681%ازدادت ن اااااااااااااباإ الكحول مخ 
 ال ااااااااااك  ا ول  بيّخ فيها  خّ ّ كيز [16]الّرمي ، وهذا يّ ق مر د ا ااااااااااإ  ج اها 

 ّ كيز ياداز  مر إيجابيإ  رقإ لل الإيثانول الإيثانول و خّ م ااّو  إنّا  ي اااهم ف 
صااد  م محددا. ويعود ال اابظ ف  ذلك إلى  خّ ال ااك وز يعّب  نةطإ حّى ال ااك 

نّا     ااااا اااا  للك بوخ ف   مليإ الّرمي  يّم ّ كيكل بوا ااااطإ  نزيمات الرمائ  وا 
الكحول اليّيل  وباالّاال  زياادا الكمياإ المضااااااااااااااافاإ منال ّوفّ  الكمياإ الكاافياإ مخ 

والّ  ّةوم بّحوياال ال اااااااااااااك وز إلى كحول  البااادئاللااذا  للرمااائ  الموجودا ف  
 .2COايّيل  و 

 ( و ند ّثبيت العوامل )كميإ الشاااااااال، كميإ ال اااااااك ، زمخ 5,6)  قم مخ الّجا ظ
ليي  د جإ ح ا ا الّرمي  مخ  نلاحظ ارتفاع نسبببة  ،م28°إلى م 22°الّرمي ( وّ

ويّ ق هذا مر ، في اليوم العاشر 1.582% إلى  0.723%الكحول في المنتج من 
ح اايخ ارّيا  هو منها الهدف كاخ [30]د ا ااإ  ج اها   الّرمي   مليإ ي وف وّ

أثي ها  ال ااااك  محّو  دّحدي  لى الّ كيز مر الكيميائيإ ال يزيائيإ الّلي ات  لى وّ
ف   ينإ  1.05%حي  كانت ن ااااااااااااابإ الكحول  العضاااااااااااااول، والحمض والكحول

شاااااااااااااااا مرم ا لماادّا  ف   ينااإ   1.10%بينمااا كاااناات م 20° يااام  نااد  10كومبوّ
شااااااااااا مرم ا  ند ن   الي وف مر ّليي  د جإ الح ا ا إلى  . ويعز  م25°كومبوّ

ال اابظ ف  ذلك بشااكل   ااا اا  إلى  خّ د جات الح ا ا المّ  عإ ّعزّز نمو الرمي ا 
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زيد نشااااااااااااطها وبالّال  ّزداد  ااااااااااا  إ  مليإ الّرمي  مما يؤدل إلى زيادا كميإ  وّ
  [26]. اليّانول الناّجإ

 والمحتوى الفينولي الكلي:  DPPHالقدرة المضادة للأكسدة  4-

( نّائج ارّبا  الةد ا المضااااااااااادا ل ك اااااااااادا والمحّو  ال ينول  7يبيخ الجدول)
شا المرم ا بأزمنإ ّرمي  مرّل إ  .الكل  لعينإ الكومبوّ

شاب(  نّائج ارّبا  الةد ا المضادا ل ك دا والمحّو  ال ينول  الكل  لعينإ كوم7الجدول)  وّ

 ال ينولت الكليّإ
mg /l   

 الةد ا المضادا ل ك دا 
DPPH    % 

 زمخ الّرمي 
 ) يوم(  

 د جإ الح ا ا
   °(C) 

 كميإ الشال
g/l      

  ك وز ا ول  ال
g/l 

66.43 46.798 0 
25 6.5 75 102.17 86.65 7.5 

98.03 89.69 10 
  ( الآّ 7يُرحي مخ الجدول  قم )

  الةد ا المضادا ل ك دا ازدادت(DPPH)   شا مر زيادا زمخ الّرمي لعينإ كومبوّ
 7.5ثمّ ازدادت ف  اليوم  لعينإ الشاااااااااااااال قبل الّرمي  (46.798%)بللت  حي 

( وا اااااّم ت ف  الزيادا حي  بللت ف  اليوم العاشااااا  مخ (86.65%لّصااااال إلى 
شااااااا ررل (89.69%الّرمي   ام  دّت إلى  ي 10(،  ل  خّ  مليإ ّرمي  الكومبوّ

د ا اااااااااإ ، وهذا يّ ق مر (42.892%)اّ  اع الةد ا المضاااااااااادا ل ك ااااااااادا بمةدا  
 لّ ا بيولوجيًا النشطإ والم كبات ا ك دا مضادات رصائز قا نت [25] ج اها 
شااااااال وشاااااال ا  اااااود الشاااااال ينّجها  خم   لى م اااااّويات النّائج  يه ت. كومبوّ

شاال شال ف  بيولوجيا النشطإ والم كبات ا ك دا مضادات  بالشال مةا نإ كومبوّ
شاااااو الك مشاااا وبات ف  ا ك اااادا مضااااادات نشاااااط ّةييم حي  ّم. ا  ااااود  رم مبوّ
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 ف ( 93.79%) ل ك اااااادا مضاااااااد نشاااااااط   لى لوحي وقد. الّرمي  وقت ّعزيز
 ويعز  ال اااابظ ف  زيادا الةد ا المضااااادا ل ك اااادا إلى، الّرمي  مخ ال ااااابر اليوم

ل حةيةاااإ  خّ  الإنزيماااات الّ  ّطلةهاااا البكّ ياااا والرمي ه  ثناااا   ملياااإ الّرمي  ّحلاااّ
البولي ينول المعةّد إلى جزيئات صااااااااااااالي ا، مما يؤدّل إلى زيادا إجمال  الم كبات 

. حي  [33]  ال ينوليإ وال رفونويدات الّ  ّعّب  مضاااادات  ك ااادا  اليإ الم اااّو 
ر  ضااااااامخ المجمو إ الواحدا  خّ الةد ا المضاااااااادا ل ك ااااااادا ّرّلف مخ م كظ لآ

وبالّال  لّّوافق ن   م اااّويات الم كبات ال ينوليإ مر بعضاااها بةدّ ها المضاااادا 
 ل ك دا.

  66.43محّو  ال ينولت الكليإ لعينإ الشال قبل الّرمي  بلغ mg/l) ثمّ ازدادت )
( وانر ضااات قلير بعدها حي  بللت (mg/l 102.17لّصااال إلى  7.5ف  اليوم 
شااا (mg/l 98.03العاشاا  مخ الّرمي  ف  اليوم  (،  ل  خّ  مليإ ّرمي  الكومبوّ

 31.6) يام  دّت إلى اّ  اع محّو  ال بنولت الكليإ ف  العينإ بمةدا   10ررل 
mg/l) ال ينول  الملف فيهااا د ا اااااااااااااااإ ّم [15]د ا اااااااااااااااإ  ج اهااا ، وهااذا يّ ق مر 

شااا  لمدام 25°  ند ا  ااود الشااال و ا رضاا  الشااال ّرمي  مخ المنّج للكومبوّ
، ي ياللبكّ المضااادا وا نشااطإ ل ك اادا المضااادا ّهاقد   ّحديد جانظ إلى  يام 10

يعز  . %98 إلى ّصااااااااااااال بن ااااااااااااابإ ال ينول محّو  إجمال ازدياد  كانت النّيجإ
حلااال إلى الّ ال اااااااااااااباااظ ف  زياااادا محّو  ال ينولت الكلياااإ نّيجاااإ  ملياااإ الّرمي 

 الّرمي ، ثنا   البادئ ف  المّوف ا الإنزيمات بوا ااطإ الشااال لبولي ينول البيولوج 
 ل ك ادا مضاادا  نشاطإ مخ ال ينولت ذات  صال  جزيئات إطرق إلى يؤدل مما

حصااااال  ل مّا بالن ااااابإ لرنر اض الةليل ف  محّو  ال ينول الكل  الذ .[15]  لى
 الشااااااااااال فينولت ف يعز  ال اااااااااابظ ف  ذلك إلى  ك اااااااااادامر زيادا زمخ الّرمي  
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 الهيد وجين   ثنا   مليإ ال قم قيمإ وانر اض ا ك ااااااااجيخ م ااااااااّو   لى ا ّمادًا
 [22] الّرمي  حي   خّ الزيادا ف  الحموضإ ّؤدل إلى ّ  ير  ك دا ال ينولت.

 التقييم الحسي لعينات كومبوتشا: 5-

( المّو ااااااطات الح ااااااابيإ لنّائج الّةييم الح اااااا  لعينات 3يبيّخ الشااااااكل  قم )
شاااااااااا، فيما  نّائج الةبول العام مع وضاااااااااإ بنموذ  الّمثيل ( 4) شاااااااااكلييه  الالكومبوّ
الةبول  ل يمكخ   جاتحصااااااااااااالت  لى   لى د Cالعينإ   خّ  لوحيالعنكبوّ . حي  

 Cينإ عا ّبا ها العينإ ا فضاااااااال مخ حي  الّةييم الح اااااااا  و روا  لى ذلك حةةت ال
مكونات ذات رصااااائز ويي يإ  رصااااائز جيدا مخ حي  احّوائها  لى( -7)جدول

( ومحّواها مخ ال ينول الكل  86.65%حي  بللت ن اااااااااااابإ مضااااااااااااادات ا ك اااااااااااادا )
(102.17mg/l ،) وقيمإ  قم هيد وجينpH [3.343- 3.435]  وه  غي  م ااااااببإ

-5)جدول [1.052-1.034%]للض   بالجهاز الهضم ، ون بإ كحول ّّ او  بيخ 
إ  ااوبالّال  ا ااّهركل بشااكل معّدل يكوخ م يد وصااح . وهذه النّيجإ ّّ ق مر د ا(، 

شااااااااااااكانت ي وف الّرمي  المثلى للحي   [30] ج اها  ه  د جإ  مشااااااااااا وظ الكومبوّ
فيزيائيإ  صاااااائزر منّج ذو الحصاااااول  لى خ مخ يام مما مكّ  10وفّ ا م 25°ح ا ا 

ف اااااايؤدل إلى الحصااااااول   يام، 10 يّجاوز الذل  ما الّرمي  . جيدا وح اااااايإ كيميائيإ
 .بالرل وغي  م غوبإ  شبل مذاقها مش وبات  لى
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 نتائج التقييم الحسي لعينات الكومبوتشا(: 3الشكل)

 

 
 (: القبول العام للعينات4شكل)ال        

 الاستنتاجات والتوصيات

 الاستنتاجات:
شا  ثنا  كو الانر ضت قيم ال قم الهيد وجين  وم ّو  الب يك  لجمير  ينات 1-  مبوّ

ر ضت حي  ان زمخ الّرمي  مّأث ا بعوامل الّرمي  المرّل إ و همها  مليإ الّرمي 
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الذل يعّب  مخ  هم العوامل المحدّدا لرصائز المنّج  الةيم بزيادا زمخ الّرمي 
 .النهائ 

شا راصإ ف  ا  بوع ا ول مخ الّرمي  اّ  عت ن بإ الكحول ف   2- ينات الكومبوّ
 .ثمّ انر ضت قليرً مر زيادا زمخ الّرمي 

اّ  عت الةد ا المضااااادا ل ك اااادا بعد  مليإ الّرمي  مةا نإ مر  ينإ الشااااال قبل 4- 
شا مرم ا لمدا م 25° يام ف  د جإ ح ا ا  10 الّرمي ، حي  ازدادت ف   ينإ كومبوّ

ف  نهايإ  مليإ  (89.69%)للت وب ،مر زيادا زمخ الّرمي ( 42.892%بن اااااااااااابإ )
 الّرمي .

بل نإ مر  ينإ الشااااااااااااااال قاّ  ر محّو  ال ينولت الكليإ بعد  مليإ الّرمي  مةا  5- 
شااااااااااااااا مرم ا لمدا حي  الّرمي ،   م25° يام ف  د جإ ح ا ا  10بلغ ف   ينإ كومبوّ

((102.17mg/l  ف  اليوم ال ااابر مخ الّرمي ، ومر ا ااّم ا   مليإ الّرم  انر ض
 .ف  اليوم العاش   (mg/l 98.03)المحّو  الكل  لل ينولت ليصل إلى

 75g/l) المعايي  الّاليإ المحضاا ا وفق C يه ت نّائج الّةييم الح اا   خ العينإ 6- 
( حصااالت م25°يوم  ند د جإ ح ا ا  7.5شاااال   اااود والمرم ا لمدا  6.5g/l اااك  و

ال  يمكخ وبالّ  لى   لى د جات الّ ضااااايل ف  الّةييم الح ااااا  مخ حي  الةبول العام
شا الا ّماد معايي  هذه العينإ للحصول  لى مش وظ  صائز ور بجودا ح يإكومبوّ

 .ويي يإ جيدا

، الإيثانول، pHّم وضر نماذ   ياضيإ ّ بط بيخ كل مخ ) قم الحموضإ  7- 
 والب يك ( كّابر إلى )كميإ ال ك ، كميإ الشال، د جإ ح ا ا الّرمي ، زمخ الّرمي (.
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 التوصيات:
شاااااا   المزياااااد ماااااخ البحااااا  حاااااول ح كياااااإ ّرمّااااا1-  خ ماااااخ ماااااخ  جااااال الاااااّمكّ الكومبوّ

  رقّها با نشطإ البيولوجيإ. د ا إّحديد الم ّةلبات المنّجإ، و 

شا ود ا إ ّأثي  هذه ا ّردام  كائز بديلإ للشال ا  ود ف  2-  ّحضي  الكومبوّ
 ال كائز  لى رصائز المش وظ ومد  ّةبل الم ّهلك المحل  لل.

شا الّو ر ف  د ا إ الش وط المثلى وذلك لإنشا  معايي  هويإ 3-  ّوحيدها و للكومبوّ
ّج ررل نمإ لّر يض كميإ الإيّانول الملضبط  مليإ الإنّا  ود ا إ الش وط المرئ

 . مليإ الّرمي 

شا بنكهات مرّل إ بإضافإ  صناف مخ ال اكهل  و   شاظ نباّيإ  ّحضي 4-  كومبوّ
 ود ا إ ّأثي  هذه الإضافات  لى رصائز المش وظ الكيميائيإ والح يإ.
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