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 نـداء أكاديمية البحث العل والتكنولوجيا

  تحديث الصناعة وغرفة الصناعات غذائية وشعبة الألبان بالغرفة التجارة بدمياطبالتعاون مع مركز 

ن البحث العل والصناعة   مبادرة لتعزز التعاون ب

Academia-Industry Partnership Program to Leverage Economic Growth (APPLE  2آبل)* 

  

  بالصناعة المصرة تحديات قطاع الألبان -1

Challenges of Diary Sector in Egyptian Industry (CDSEI) : 

 المقدمة

تلق باب  فتح  عن  والتكنولوجيا  العل  البحث  أكاديمية  رحات    يعلن  تكنولوجية مق وحلول  تطبيقية  بحوث  مشروعات 
التحديات    اقتصادية عض  هة  لية  تواجھ  اللمجا الم آبل   .  الصناعة  العل  مبادرة  البحث  أكاديمية  مبادرة 

هدف تحقيق نمو اقتصادي ومعاونة الدولة  تقليل فاتورة  ن البحث العل والصناعة  والتكنولوجيا لتعزز التعاون ب
الم يع  التص عميق  و الوطنية  للصناعة  التنافسية  القدرة  عزز  و راد  الثانية   الاست التنفيذية  طة  ا ضمن  ى  وتأ

الأكاديمية     2022-2018للأكاديمية   مجلس  من  رقم    2021ابرل    11والمعتمدة  ها   ،  177جلسة  ع المعلن  المشروعات 
ات  ها الأكاديمية عن أولو راتيجية وزارة التعليم العا والبحث العل وال أعد طة التنفيذية لاس المرحلة الثانية ضمن ا

كورونا، عد  ما  لمرحلة  العل  البحث  شاء   واستعدادات  إ مثل  والمبادرات  المشروعات  عض  تنفيذ  البدء   بالفعل  تم  وقد 
المستقبل   وعلوم  البازغة  التكنولوجيات  مجال  مشروعات   ودعم  الثالث  المستوى  من  يوي  ا الأمان  لمعامل  قومية  شبكة 

(EFFECT)   ) ومية  ا العلوم  ليات  ب هوض  ال خلال  من  الأساسية  والمشر Science Upوالعلوم  أدناه   )،  ة  المو وعات 
جهود والمشروعات السابقة  ة قصوى وتب ع ا ست لدعم بحوث أساسيةمشروعات تطبيقية تمثل أولو   . ول

مة وترغب  تحقيق إنجاز فع ع أرض   املة ومل ة ومت قو ها مشروعات قومية تحتاج فرق بحثية  ع المشروعات المعلن 
اص   ن مؤسسات البحث العل والصناعة والقطاع ا عاون وثيق وحقيقي ب املة وداعمة و الواقع ومؤسسات متعاونة ومت

  وتنفيذ فوري أو  أقصر وقت ممكن.   

ASRT-APPLE 2 
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  اصة بالنداءاشروط ال

   الإعلان ذا  هدف  السابقةس والأبحاث  والدراسات  المشروعات  نتائج  ع  ا   البناء  ر وتطو  ( العل البحث  (مخرجات 
ق  سو هدف نقل وتطبيق و يع النماذج الصناعية  جدوى وتص عض الدراسات التأكيدية ودراسات ا   هاواستكمال 

  جدول الزم المرفق لمعرفة مو رامجيجب الرجوع ل  اعيد الإعلان عن ال
 رحات من خلال موقع الأكاديمية فقط   www.asrt.sci.eg  تقديم المق
   تقبل رحات  أية  لا  المق تقديم  مكن  و ي،  رو الإلك ريد  بال أو  العادي  ريد  بال أو  الأكاديمية  إ  مباشرة  سلم  رحات  مق

ي    ص إنجل ص عربي وم ية شرط وجود م  باللغة العربية أو الإنجل
 ها رحات لا تقدم طبقا للنماذج الموجودة ع موقع الأكاديمية لن يتم الالتفات إل  أية مق
 المق ات قبول  وأولو المتاح  ل  التمو حسب  رحة  المق المشارع  ل  تمو يتم  حيث  لھ  بتمو الأكاديمية  ام  ال ع  لا  فنيا  رح 

جدوى الاقتصادية من المشروع    الدولة والقابلية للتطبيق وا
 جان ا رح لمرحلة تقييم ثانية من قبل ال رح المرحلة الأو و القبول الف سيخضع المق تصة  عد اجتياز المق لفنية الم

)  خطتھ التنفيذية والم س تم مناقشة الفرق البح (الباحث الرئ رحة وبنود الصرف  وازنبالأكاديمية حيث س ة المق
المشاركة    المؤسسات  أو  المؤسسة  ودور  رح  بالمق إلمامھ  ومدى  دد  الم الوقت  التنفيذ   ع  وقدرتھ  البح  والفرق 

حق  و  الملكية  وحقوق  ،  التنفيذ  ....إ شر  ال تم    وق  س  ( التقدي والعرض  (الفنية  ن  المرحلت تقييم  درجات  ع  وبناء 
ل المتاح رحات ال حصلت ع أع الدرجات  ضوء التمو ل المق تم تمو رحات حسب الدرجات وس ب المق  . ترت

   و نداء لإيجاد حلول ل مشروعات بحثية بل  س لتمو ر والبحوث  ذا النداء ل تكنولوجية مبتكرة ودعم بحوث التطو
تكنولوجيات   ر  تطو م   سا و سابقة،  ودراسات  أبحاث  نتائج  ع  رحة  المق المشارع  عتمد  أن  جب  و التطبيقية، 

يعها وخلق فرص عمل  ون الم  تص ادة الم ا الاقتصادية وز ها التنافسية وجدوا ن قدر   موجودة لتحس
  ون تخصص س متماشيا مع المجال المتقدم إليھ  يجب أن ي  الباحث الرئ
  ق ولها عائد اقتصادي أو اجتما ملموس سو ون الفكرة مبتكرة وقابلة للتطبيق وال   يجب أن ت
   وموثقة ة  ناج رات تطبيقية  ها خ من البحوث الأساسية ولد عملها البح  فرق  للمشارع ال انته  ة  ون الأولو ست

ها راع أو نموذج أو   المجال أو لد   براءة اخ
 م وذات  بحثية  جهات  ومن  التخصصات  متعددة  داف  الأ محددة  الأمد  رة  قص رحات  للمق ة  الأولو ون   وازنةست

 مناسبة
  ر  الصناعة المصرة جهة بحثية مصرة أو وحدات البحوث والتطو ع  سية وتا ج س مصري ا ون الباحث الرئ أن ي

ن المالية المصرة والرقابية    وتخضع لقوان
  لھ بالأكاديمية وقت التعاقد ر من مشروع واحد جاري تمو ون للمتقدم أك  ألا ي
 جهة ع  س تا ع  كون الباحث الرئ لية  لا ما ومية أو خاصة أو منظمات أ  بحثية ح
  تم الإفصاح سقت مع الشرك الصنا للمبادرة والذي س س  حاجة لشرك صنا حيث أن الأكاديمية  المتقدم ل

  عنھ عند التعاقد 
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   التقدم والتقييم

  

   حقوق الملكية الفكرة 

بحالة،   .1 حالة  وأرباح  مادية  اسب  وم راع  اخ براءات  من  ها  عل رتب  ي وما  الفكرة  الملكية  حقوق  مناقشة  تم  حسب  س
زة التكنولوجية ودور كل شرك   جا ار وا ام البما بتوافق مع جميع الأطراف وطبقا لأ مستوى الابت   82قانون رقم  ح

 2002لسنة 
الأكاديمية .2 لمنحة  الإشارة  والإعلام  يجب  والمؤتمرات  العل  شر  ال الأكاديمية   من    وشكر  صورة  بأي  شر  ال يتم  ولا 

 الصور بدون موافقة كتابية من الأكاديمية 
اسم زملاء   .3 إضافة  لهم  يحق  القومية)  جان  وال النوعية  المجالس  (أعضاء  والتكنولوجيا  العل  البحث  أكاديمية 

شر العل   .Second Affiliationالأكاديمية  التعرف بك  ال
خلال   .4 من  تتم  المشروع  مخرجات  ع  تتم  عاملات  وأي  الأكاديمية  ساب  ا  تنفيذ يتم  سوف  المقبولة  المشروعات 

 الأكاديمية كجهة داعمة ومالكة للمشروع. 

 

16/7/2022

ي للأكاديمية وب• رو دء التقدمالإعلان ع الموقع الإلك

16/8/2022

هائي • رحات ا يلتلقالموعد ال  Deadline)هاية التقدم(لمق

5/9/2022

يجة •  م بالعروضللتقد ة الفائزنودعو ) التقييم الف( المرحلة الأو اعلان ن
Online Presentation التقديمية 

15/9/2022

رحات الفائزة • هائية للمق يجة ال هائيةاعلان الن بالمرحلة ال

2/10/2022

التعاقد بداية •

10/10/2022

صرف الدفعة الأو وبداية التنفيذ •
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ل ومدة التنفيذ    التمو

  ل دود التمو توافق مع المدى الزم والمتطلبات  أقل ا   يكون  حدود المطلوب من أعمال للمشروع و
   رحات  التنفيذ  مدة ثية  للمق لا ا مدة  تتم   الأول  ور  ور    شهر   24تتجاوز    بالم الم رحات  مق أما  ي  ،  الثا

  أشهر 9والثالث تتم  مدة لاتتجاوز  

    لمزد من المعلومات

ص المسئول  ي   ال رو ريد الإلك   ال
يم  يام حل ابرا   د.

ق التكنولو بأكاديمية البحث العل والتكنولوجيا سو   مدير عام ال
haiamhelmy@gmail.com 
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  محاور النداء

ور الأول:    تحديات قومية الم

ن  - 1 ا ع مكونات الل ر ن ودراسة تأث  إنتاج مادة حافظة (طبيعية) لل
 

ن من  ن لاطالة مدة حفظ الل ا ع الل ر ساعة وبيان    11ساعات ا   8التوصيف: إنتاج مادة حافظة طبيعية ودراسة تأث
روك  سولات سهلة التداول وآمنة  وذلك مثل لاكتوب ن  نتائجها والعمل إ انتاجها  صورة ك سيديز/ فوق أكسيد الهيدروج

ها. جهات المعنية  عها ومخاطبة ا ة لتوز   بالاتفاق مع أحدي شركات الأدو
جدوى الاقتصادية لها- 2 يوانية ودراسة ا   اجراء التجارب لإنتاج منفحة نباتية أو ميكروبية بديلة للمنفحة ا

  

ها لاستخدامها  التوصيف: إجراء الدراسات الموسعة لإنتاج منفحة  يوانية من حيث صفا هة بالمنفحة ا رية أو نباتية شب بكت
ن الراس.  ج ن الدمياطي وا ج    صناعة ا

ن الراس والدمياطي والثلاجة - 3 ج  إنتاج بادئات لصناعة ا
  

عزل الميكروبات معملياً  التوصيف: ن الدمياطي والثلاجة  ج ن الراس المصري وا ج ها   استحداث وإنتاج بادئ ل والتعرف عل
ن الراس والثلاجة والدمياطي.  ج عد تطبيقھ لإنتاج ا عميمھ واستخدامھ  ها وراثيا من أجل الوصول لنوع بادئ يتم  ج   ومعا
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ي ور الثا   تحديات صناعة الألبان والأجبان بأنواعها :الم

يائية طرق تكنولوجية سرعة ودقيقة للكشف عن غش الألبان ، وتوصيف   - 1 واص الف ا
ن السائب المتداول  الأسواق ع والل ام المورد للمصا ن ا   والميكروبيولوجية والكيميائية لل

 التوصيف:  

 ها ن الموردة وحصر أي طرق جديدة وعمل نظام للكشف ع   التطبيق ع عينات الل

  ع والمعامل من ر من مصدر  القيام بتحليلات كيميائية كاملة للألبان الموردة للمصا أك
سب المعادن   سية وأيضاً قياس  سب المكونات الرئ ها و سب التلوث  ومورد وتحديد 

ا للوصول لدراسة حالة لسوق الألبان  ر نات وغ الثقيلة ان وجدت والأفلاتوكس
  الموردة. 

ن الراس  جميع مراحل  - 2 ج رارة  ل ة  تقييم حس وكيماوي وميكروبيولو للمعاملات ا سو ال
  والتخزن 

 التوصيف:  

  أثناء تلفة  الم ة  رار ا المعاملات  استخدام  يجة  ن ن  الل ونات  لم اصل  ا الكيميائي  ر  التأث دراسة 
مغ   ونصفھ  ة  حرار معاملة  بدون  ن  الل نصف  أضافة  أو  ن  الل كغ  الراس  ن  ج ل يع  التص عمليات 

ن وبالتا الوصول   امل لل الة مثالية من درجات حرارة ثابتة لتوحيد جودة المنتج  وأيضاً الغليان ال
ن جيد وموحد الصفات. رارة المستخدمة وتحقيق أق استفادة لإنتاج ج  مع ا

   التقييمات وعمل  مصدر  من  ر  أك من  والتخزن  ة  سو ال مراحل  جميع  من  الراس  ن  ج ل عينات  أخذ 
روج   وا ن  ج ل والميكروبيولو  والكيميائية  سية  تلفة  ا الم مراحلها  ن   ج ا لهذه  كامل  بحصر 

جدوى الاقتصادية لها.  قها  وضع آمن وا سو   لبيان الوقت المثا ل

ن الراس بالطرقة التقليدية  - 3 ج ة  ا سو   إسراع عملية ال

ة عالية والتحكم  المنتج عند مراحل معينة من   سو سب  ن راس بأعمار قليلة مع  خلال  التوصيف: إنتاج ج
معينة   ريا  لبكت الوسط  هيئة  أو  إنزمات  خلال  من  سرعة  بطرق  النكهة  ونات  م وإنتاج  ة  سو ال عملية  إسراع 

  للعمل أو إضافة مركبات طعم ونكهة وتقييم المنتج ع كل مرحلة.
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ن ال - 4 عمر   بللوراتتكو ن الراس  ج   شهر أو أقل 18 ا

ن الر  ج عمر  التوصيف: طرق إنتاج البللورات  ا ن ال  18اس  ج عض أصناف ا شهر و الذي يحدث  
يا س لة  رات طو ن الأحماض   ، و  سوي لف ة مثل تكو سو ن البلورات دلائل عن مدي تقدم ال لتكو

ة  سو ا من دلائل ال ر ازن و غ ية و مدي تحلل ال ن الأحماض الامي رة السلسلة و تكو نية قص  الد

ها  - 5 ا (أسبا عد ة وما  سو ن الراس أثناء ال ج طرق طبيعية للقضاء ع الفطرات ع أسطح ا
ها)وطرق التغلب     عل

جن الراس أثناء   التوصيف: ون الفطرات ع أسطح ا عض المستخلصات الطبيعية لمنع ت تطبيق استخدام 
ر المعامل  ن غ ج ها اقتصاديا با ة والتخزن ومقارن سو  ال

ن راس ببادئ مع أفضل طرقة تمليح - 6 يع ج   تص

ن الراس المصري (دانماركي  ج معزول معملياً) والوصول لنوع بادئ يتم   –تركي  –التوصيف: استحداث بادئ ل
ن الراس منھ ج   عميمھ لإنتاج ا

ن الدمياطي  جميع مراحل  - 7 ج رارة  ل تقييم حس وكيماوي وميكروبيولو للمعاملات ا
ة والتخزن سو   ال

 التوصيف: 

  يجة استخدام ن ن ونات الل اصل لم ر الكيميائي ا تلفة أثناء دراسة التأث ة الم رار المعاملات ا
ة ونصفھ  ن بدون معاملة حرار ن أو أضافة نصف الل ن الدمياطي كغ الل ج يع ل عمليات التص

الة مثالية من درجات حرارة ثابتة لتوحيد جودة   ن وبالتا الوصول  امل لل مغ وأيضاً الغليان ال
رارة المستخدمة وتحقيق أق است ن جيد وموحد الصفات. المنتج مع ا   فادة لإنتاج ج

   ر من مصدر وعمل ة والتخزن من أك سو ن الدمياطي من جميع مراحل ال ج أخذ عينات ل
ن  مراحلها  ج روج بحصر كامل لهذه ا ن وا ج سية والكيميائية والميكروبيولو ل التقييمات ا

جد  قها  وضع آمن وا سو تلفة لبيان الوقت المثا ل  وى الاقتصادية لها. الم
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ن دمياطي بطرقھ  - 8   تُخزن بأقل فاقد  الرع UFإنتاج ج

ن دمياطي بطرقة الـ  رة ممكنة بأقل رع   UFالتوصيف: طرق إنتاج ج انية التخزن لأطول ف مع إم
  ممكن. 

ن الدمياطي  - 9 ج ة  ا سو   إسراع ال

عمر   ن دمياطي  ة عالية والتحكم  المنتج عند  شهور ع  3التوصيف: إنتاج ج سو سب  ر مع  الأك
ونات النكهة بطرق سرعة من خلال إنزمات  ة وإنتاج م سو مراحل معينة من خلال إسراع عملية ال

ن   ج ريا معينة للعمل أو إضافة مركبات طعم ونكهة أو ضبط درجات حرارة كا هيئة الوسط لبكت أو 
زن  ثلاجات أو  درجات حرا راميل وتقييم المنتج ع كل مرحلة الم ن ال ج رة عالية مثل ا  

ن الثلاجة البلدي ببادئ وتمليح رطب -10 ج   إنتاج ا

يع   عد التص ن  ج ن الثلاجة المصنعة من بادئ مع التمليح الرطب ل ج ر ا التوصيف: إنتاج وتطو
ية  الإنتاج  راطات ال   ومراعاة كل الاش

تات جديدة  -11 ار مث ن الفيتا خفيف الم ابت ج   لصناعة ا

ن المركب وأيضاً الأجبان   يع الأجبان المعدلة والمصنعة بالل تات جديدة تدخل  تص التوصيف: انتاج مث
  بخلطات جديدة محلية.  UFالمصنعة من الـ 

ها -12 ن المطبوخ وكيفية التغلب عل ج نات  ا   الأفلاتوكس

ن المطبوخ  ج هاالتوصيف: حصر ل هداف استحداث طرق للتغلب عل نات واس   الموجود وتحليل الأفلاتوكس

ية (الزبادي) -13 ر المنتجات اللب   تطو

التوصيف: تحليل الزبادي البلدي من مصادر مختلفة تحليلا كاملا من كل النوا ودراسة مشاكلها 
الية ومحاولة التغلب ع كل مشاكلها للوصل لمنتج آمن ومحدد   ا الاقتصادية قبل  ا ودراسة جدوا

ر.    وبعد التطو
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اصة -14 الات ا ية لمر السكر والقلب وا   تدعيم منتجات الألبان ببعض المواد الطبيعية ال

سع   ناك م ون  ية وذلك ح ي ية ببعض المواد الطبيعية ال التوصيف: تدعيم المنتجات اللب
  والكبد لتناول منتجات الألبان المدعمة بمواد طبيعية.لمر الأمراض المزمنة كالسكر والضغط 

ور الثالث ع تحت مظلة سلامة الغذاء  :الم يل ادراج المصا   اجراءات تأ

سب المادة   - 1 ها و سب الاستخدامات الآمنة م ر المطهرات والمنظفات المستخدمة وتحديد  تأث
 الفعالة 

سب  دراسة أنواع المطهرات والمنظفات  ها وقياس  سب استخداما د الأق ل المستخدمة وتحديد ا
ن   ة الاستخدام سواء  الأجهزة أو المعدات أو سيارات نقل الل ا بصورة وا ها، واعتماد المادة الفعالة 

ن  ضانات والمناشر والاستخدام اليدوي للعامل  والمنتجات والثلاجات وا

افظة  الصناع - 2   ة استخدامات المواد ا

سب آمنة   رة والشرش ومحلول التمليح ب يع و ا ن وأثناء التص افظة  الل سب المواد ا تحديد 
يئة سلامة الغذاء لإدراجها بالمواصفات ها وإدراجها مع  ا علمياً. وتطبيقها وتجرب عد اعتماد القياسية   

رجة بھ HACCPتصميم نظام  - 3   لمصنع ألبان وتحديد النقاط ا

هائي  عمل م  رجة وقياس كل قياساتھ  كل نقطة حرجة للوصول للمنتج ال للمصنع وتحديد نقاطھ ا
HAACPومن ثم الوصول ا تصميم نظام  طأ  حالة حدوثھ    يح ا ساعھ ع سرعة ت للمصنع مما 

عديل الأخطاء  و
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1- National Challenges 

 

1-Producing a (natural) preservative for milk and studying its effect on milk components 

Producing a natural preservative and studying its effect on milk to extend the shelf life of milk from 8 
to 11 hours , showing its results and working to produce it in the form of easy-to-circulate and safe 
capsules  like lacto peroxidase/ hydrogen per oxide in agreement with a pharmaceutical company to 
distribute them and address the concerned authorities 

2-Conducting experiments to produce vegetable or microbial rennet as an alternative to animal rennet and 
study its economic feasibility . 

Conducting extensive studies for the production of bacterial or vegetable rennet similar to animal rennet in 

terms of its characteristics for use in the manufacture of Domyati cheese and Ras cheese. 

3- Production of starter cultures for the manufacture of Ras, Domiati, and Talaga cheeses. 

 

Development and production of a starter for Egyptian Ras cheese, Damietta cheese and refrigerator by 

isolating microbes in the lab, identifying them and genetically treating them in order to reach a type of starter 

that is circulated and used after its application for the production of Ras, Fridge and Damietta cheese. 
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2- Challenges in milk and cheese industry 

 

1- Rapid and precise technological methods for detecting dairy adulteration and characterizing 
the physical, microbiological, and chemical properties of raw milk supplied to factories and 
bulk milk on the market 

 Application to supplied milk samples and confining any new methods and the creation of a system 
for its detection 

 Carrying out complete chemical analyzes of the milk supplied to factories and laboratories from more 
than one source and supplier, determining the percentages of contamination therein and the 
proportions of the main components, as well as measuring the percentages of heavy metals, if any, 
and aflatoxins and others, to reach a case study of the supplied milk market 

2-Organoleptic, chemical and microbiological evaluation of heat treatments for Ras cheese during 
ripening and storage. 

• Studying the chemical effect of milk components as a result of using different heat treatments during 
manufacturing processes for Ras cheese, such as boiling milk or adding half of the milk without heat 
treatment and half of it boiled, as well as the complete boiling of milk, thus reaching an ideal state of 
constant temperatures to unify the quality of the product with the heat used and to achieve the maximum 
benefit for production Good and uniform cheese. 

• Taking samples of Ras cheese from all stages of settlement and storage from more than one source, making 
sensory, chemical and microbiological assessments of cheese and making a complete inventory of these 
cheeses in their various stages to indicate the ideal time to market them in a safe situation and their 
economic feasibility. 

3-Acceleration of Ras cheese ripening using traditional methods. 

Production of Ras cheese with low ages with high settlement rates and production  control at certain 
stages by accelerating the settlement process and producing flavor components in quick ways 
through enzymes or preparing the medium for certain bacteria to work or adding taste and flavor 
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compounds and evaluating the product at each stage 

4- Crystal formation in head cheese at the age of 18 months or less 

Methods of crystal production in head cheese  in 18 month sheep which occurs in some types of 
cheese that are settled for relatively long periods, and one of the most famous is Comte, aged 
Cheddar, old Gouda (old Amsterdam), grana cheeses like Parmesan, Grana Padano, Pecorino Romano 
which is the formation of calcium lactate crystals, and the formation of these crystals or not is related 
to the age of the cheese and the formation of the distinctive taste of it. The purpose of its use in Rumi  
cheese is to ensure that the Rumi cheese tablet reaches an advanced stage of settlement. 

In addition ,  the formation of crystals other evidence about the progress of the settlement, such as 
the formation of short-chain fatty acids, the formation of amino acids, the extent of the 
decomposition of casein and other indicators of settlement. 

5- Natural ways to prevent fungal growth on Ras cheese surface during ripening and beyond (reasons 
and potential solutions) 

The application of the use of some natural extracts to prevent the formation of fungi on the surfaces 
of the gin al-ras during settlement and storage, and its economic comparison with untreated cheese. 

6-Manufacture of Ras cheese using starter culture with the best salting method 

Introducing a starter for the Egyptian head cheese (Danish - Turkish - isolated in the laboratory) and 
reaching a type of starter that is circulated for the production of head cheese from it 

7-Organoleptic, chemical and microbiological evaluation of heat treatments for Domiati cheese 

during ripening and storage. 

 Studying the chemical effect of milk components as a result of using different heat treatments 
during the manufacturing processes of Domyati cheese, such as boiling milk or adding half of the milk 
without heat treatment and half boiled, as well as the complete boiling of milk, thus reaching an ideal 
state of constant temperatures to unify the quality of the product with the heat used and to achieve 
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the maximum benefit for production Good and uniform cheese. 
 Taking samples of Domyati cheese from all stages of settlement and storage from more than 
one source and making sensory, chemical and microbiological assessments of the cheese and coming 
up with a complete confine of this cheese in its different stages to indicate the ideal time to market it 
in a safe situation and its economic feasibility . 

8-Manufacture of Domiati cheese using ultrafiltration (UF) with the least amount of yield loss during 

storage. 

Methods of producing Damietta cheese by the UF method with the possibility of storing for the 

longest possible period with the lowest possible revenue 

9-Acceleration of Domiati cheese ripening. 

Producing Damietta cheese with a maximum age of 3 months with high settlement rates and 
controlling the product at certain stages by accelerating the settlement process and producing flavor 
components in quick ways through enzymes or preparing the medium for certain bacteria to work or 
adding taste and flavor compounds or adjusting temperatures such as cheese stored in refrigerators 
Or at high temperatures such as cheese barrels and evaluate the product at each stage. 

10- Production of talaga cheese using starter and wet salting. 

Production and development of frozen cheese manufactured from a starter with wet salting of cheese 
after manufacturing and taking into account all health requirements in production. 

11- Inventing new stabilizers for the manufacture of low-salt feta cheese. 

Production of new stabilizers included in the manufacture of modified cheeses manufactured with 
compound milk, as well as cheeses manufactured from UF with new local mixtures. 
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12- Aflatoxins in processed cheese and methods for their reduction. 

Confining existing processed cheese, analysis of aflatoxins and targeting development of methods to 
overcome them 

13- Development of dairy products (yoghurt) 

Full analysis of local yoghurt from different sources in all respects and study of its current problems 
and an attempt to overcome all its problems to reach a safe and specific product and study its 
economic feasibility before and after development. 

14- Fortifying dairy products with some healthy natural ingredients for diabetics, heart patients and 
special cases. 

Fortifying dairy products with some healthy natural materials so that there is room for patients with chronic 
diseases such as sugar, pressure and liver to eat dairy products fortified with natural materials. 
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3- Challenges of registration and accreditation for factories to be under the umbrella 

of food safety authority 

 

1- The impact of the detergents and disinfectants used, determining the proportions of safe uses 

and the concentrations of active substances. 
Studying the types of disinfectants and detergents used, determining the maximum percentage of their uses, 
measuring the percentages of the active substance in them, and approving them in a clear manner, whether in 
devices, equipment, milk transport vehicles, products, refrigerators, nurseries, sawmills, and manual use of 
workers. 

2- Uses of preservatives in industry. 

 

Determining the proportions of preservatives in milk, during manufacturing, in curd, whey and salting 
solution in safe proportions, applying, experimenting and including them with the Food Safety Authority for 
inclusion in standard specifications after scientific approval. 

 

3- Design of a HACCP plan for a dairy plant and identification of its critical points 

 

Make a scan for  the factory, determine its critical points, and measure all its measurements at each critical 
point to reach the final product, and then reach the design of the HAACP system for the factory, which helps it 
to quickly correct the error if it occurs and adjust the errors 

 


