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  :المستخلص
  

ستخدمت في هذه الدراسة  عزليتين محليتين من البفيدوبكتريا والتي اظهرت احداهما قابلية تحليليـة              ا
 – ١بروتينية عالية والثانية واطئة والتي تم عزلها من براز الاطفال الرضع رضاعة طبيعية الاصحاء عمر                

انـتج  . الزراعة جامعة بغداد     كلية   –شهر في دراسات سابقة في قسم علوم الاغذية والتقانات الاحيائية            ٣
جبن شبيه المونتري العلاجي والمقارنة باسـتخدام الطريقـة المـصغرة فـي ظـروف مـسيطر عليهـا                   

 ان تراكيز الاحماض الامينية في كـل انمـاذج الجـبن             HPLCهاز   مايكروبايلوجياً اظهرت نتائج فحص   
ي معاملة البفيـدوبكتريا مختلفـة و ان        المفحوصة قد زادت نهاية الانضاج وكان تركيز الاحماض الامينية ف         

  وان بعض الاحماض الامينية قد زاد او        ٢  قد اعطت عدد من الاحماض الامينية اكثر من العزلة            ٥العزلة    
  .قل تركيزها والبعض الأخر اختفى او ظهر نهاية الانضاج 

  
Abstract 
 
    Two lypophilized locally bacterial isolates of bifibdoacterium were obtiand 
from several studies in Food Scienc  and Biotechnology department , from 
healthy children feces 1-3 months  old, One of them had high proteolytic 
activities and the second had low proteolytic activities ,they were incorporated in 
Monterey like Cheese .By using miniature manufacturing modle of cheese system 
, under microbiologically controlled conditions , water soluble nitrogen extract 
had  HPLC   tested for amino acids concentration .Result showed in that all 
treatments amino acids concentrations were increased due to ripening time, but 
bifidobacteria isolates showed different concentration while isolate 5 had 
appearred more amino acids than isolate  2 and inducted high proteolytic 
activities, and some amino acids are increased, reduced, disappearred or 
appearred at the end of the ripening.   
 

  : المقدمة

  
البفيدوبكتريا من انواع الاحياء المجهرية التي تستوطن الجهاز الهضمي بعد الولادة وخاصة فـي اطفـال          

الرضاعة الطبيعية وتستخدم في صناعة معززات الحياة والتي زاد انتشارها في العالم بصورة واسعة وخاصة               
المستهلك ومنها الاجبان حيث يعتبر الجبن حامل       في الالبان ومنتجاتها المتخمرة وغيرالمتخمرة وحسب رغبة        

                                                 
 ٢٦/١/٢٠٠٩    تاريخ قبول النشر ٣٠/٦/٢٠٠٨تاريخ استلام البحث  +
 المسيب/ الكلية التقنية /استاذ مساعد  *
 جامعة بغداد/ كلية الزراعة / استاذ  **



مناسب جداً الى المحافظة على اعدادها بالشكل المطلوب وايصالها الى الجهاز الهضمي لتحقيق الغرض مـن               
  .]١[تناولها 

    ان الدور الذي تلعبه معززات الحياة العلاجي والوقائي ضد الامراض المختلفـة والأحيـاء  ا لمجهريـة                  
ة لا يزال غير واضح وفضلأ عن  النواتج الايضية من  الاحماض العضوية  والكحول الاثيلـي                   غيرالمرغوب

 تنتج البفيدوبكتريا من الفعالية التحليلية البروتينية نواتج ثانوية ذات فعالية بايلوجيـة فـي             . والبكتريوسينات    
مينية الحرة والتي تعد مقياس  للتحلل       الالبان المتخمرة وغير المتخمرة ونتيجة لهذه الفعالية تنتج الاحماض الا         

  .]٣ [-] ٢[ والتي تقوم بتكسير الكازينات   )Peptidase  و Proteinase(البروتيني بوساطة انزيمات 
 Probiotic( ان صفة التحلل البروتيني تعتبر احدى مقاييس استخدام بكتريا معززات الحياة في صناعة                    
لبروتينية للبفيدوبكتريا درست في اتجاهات مختلفة منها محور انزيمات التحلـل           ان الفعالية التحليلية ا    . ]١[)

  Proteinase( انه بما ان البفيدوبكتريا تضاف للجبن فان انزيماتها ]٤ [البروتيني في الحليب والجبن واشار
ؤولة عـن    لها دوراً مهماً في عملية الانضاج ويتطلب ذلك دراسة وتحديد الانزيمـات المـس               )Peptidaseو

  .النكهة والمرارة في الجبن 
لـذلك   .  ]٥[    ان الصفات الحسية للجبن تحدد في ا نواع الاحماض الامينية الناتجة من التحلل البروتيني                 

  كان
   الهدف من هذه الدراسة تحديد الفعالية التحليلية البروتينية الى عزلات البفيدوبكتريا المحلية عـن طريـق                

  .الناتجة الاحماض الامينية 
  

  :المــواد وطـرائق العمــل
  

   تم الحصول عليه من المعهد التقني المسيب -: الحليب الكامل الدسم 
/  تم الحصول عليها من دراسات سابقة في قسم علوم الأغذية والتقانـات الاحيائيـة                -: عزلات البفيدوبكتريا 

  .جامعة بغداد / كلية الزراعة 
     cremoris  ssplactis .Lcو  sp lactis  slactis . Lcء الخليط  استعمل البادى-: بادىء الجبن

     ا لمنتج من قبل شــركــة
  Chr- Hansens laboratorium A/S 3.1250 copenhagen- Denmark  

 .  ]٧ [ والعزلات حسب طريقة ] 6 [وتم تنشيطه حسب طريقة

مـن وزن الخثـرة      %  ٢ النقاوة وبنـسبة      استعمل ملح الطعام المجهز من شركة المنصور عالي        -: الملح  
  .الناتجة 

 استعمل البارافين الأحمر السويدي المنشأ والمجهز من قبل الـشركة العامـة لمنتوجـات               -: شمع البارافين   
  .الالبان 

 استخدمت قوالب جبن صغيرة معقمة مصنوعة من حديد غير قابلة للصداء شكل متوازي              -: قوالب الجبن    -
 غـم اجريـت     ٣٥٠ – ٣٠٠ة كل قالب بالشاش بشكل منتظم ، وزن الخثرة فيه بـين                 الأضلاع تمت بطان  

   . كغم٢,٥التجارب بواقع مكررين لكل معاملة وكان وزن الحليب الكامل الدسم المستخدم لكل معاملة 

  
  طرائق إنتاج جبن شبيه المونتري والمونتري



اذ تم بسترة الحليـب علـى   :تـــــــي مع بعض التحويرات وكالا    ]٨ [      أنتج الجبن حسب ما ذكر    
أضيفت المنفحة حسب تعليمات الـشركة المجهـزة    .  م   ٣٣ – ٣٢ دقيقة ثم التبريد الى      ٣٠ م لمدة    ٦٥درجة  

.  دقائق بدون تحريـك  ٥ثم قطعت الخثرة وتركت لمدة   . دقيقة لحين التخثر     ٣٠ م لمدة    ٣٢وترك الحليب في    
 دقيقة ارتفعت الحرارة في العشر الدقائق       ٣٠ م خلال    ٣٩رجة حرارة   تم تحريك الخثرة بهدوء وطبخها إلى د      

 دقيقـة ،    ٩٠وتطلب ذلك    % ٠,٠٢الأولى درجة واحدة ، واستمر الطبخ حتى وصلت حموضة الشرش إلى            

حيث اجري صرف الشرش تاركاً الشرش يغطي الخثرة تقريباً وأضيف ماء بارد معقـم يـساوي                 
3

 حجـم   1

 م وبعدها  تـم تـصريف الـشرش       ٣٠رش المصروف لغرض غسل الخثرة وخفض درجة الحرارة إلى          الش
في حالة عزلات البفيدوبكتريا المحليـة       % ١٠من وزن الخثرة وبنسبة      % ٢ بنسبة   ءاضيف  البادى  . والماء  

أزيـل   .  من وزن الخثرة ثم ضغطت الخثرة ضغطاً معتدلاً إلى اليـوم التـالي             % ٢ثم أضيف الملح بنسبة     
القماش وتم الحصول على قوالب الجبن التي تركت لتجف في الثلاجة لمدة يومين مع التقليب ثم غمرت قوالب     

قلبـت  .  ثوان ، مرتين إلى ثـلاث مـرات   ٥ م لمدة ١١٨,٣الجبن في شمع البارافين الاحمر بدرجة حرارة   
حيث  % ٨٥ م ورطوبة نسبية     ١٦حرارة   أسابيع في غرفة الإنضاج على درجة        ٦قوالب الجبن يومياً ولمدة     

في إنتاج الجبن ) ٩(اتبعت الطريقة الموصوفة في . يوم    ٤٢و١أخذت العينات حسب الأوقات الزمنية المحددة       
 لتـر   ٥ ملغم كلورين في كل      ٢٠٠على شكل وجبات وفي ظروف معقمة واستخدم محلول الكلورين اذ اذيب            

نصف ساعة في المحلول ، وأجريت عملية الطبخ في حمام مـائي            ماء معقم وعقمت الأدوات في الغمر لمدة        
  .لمنع التلوث ) هود(تحت ظروف معقمة بوجود مصابيح بنزن داخل 

 

أخذت بعد إهمال القشرة الخارجية وحسب المدد الزمنية المحددة من الإنضاج ووضـعت              : اخذ الانماذج 
 وخزنت في المجمدة لحين أجراء التحاليـل        في أكياس من البولي اثلين في علب بلاستيكية محكمة القفل         

 .وفي واقع مكررين 
 N*( و البروتين بطريقـة ماكروكلـدال      ]١٠[رفي  ك  الدهن والملح حسب ما ذ      - :تقدير مكونات الجبن  

  11] [والموادالصلبة الكلية حسب ما ذكرفي  ))٦,٣٨
  

  :تقدير الأحماض الأمينية

   .النتروجين الذائب  -١
 غم من الجبن المبروش كعينة ممثلة  ثم وضـعت فـي             ٥روجين الذائب بالماء اذ اخذ              استخلص النت 

 دقيقة ، ثم تركـت      ٣ – ٢ م وهرست بصورة جيدة   لمدة           ٤٥ مل ماء مقطر  بدرجة حرارة        ٥٠خلاط مع   
 ثم حفظ Whatman No2 دقائق بعد ذلك اجري الترشيح باستخدام ورق الترشيح ١٠ –٥العينة لتركد حوالي

  .لحين اجراء الاختبارات )  م١٥-(اشح في التجميدالر
  ]١٢ [ طريقة العمل حسب ما ذكر في- ٢

 -2 مـل مـن      ٥٠فـي    OPA (Ortho- phthaldial -dehyde( ملغم مـن مـادة   ٥٠       اذيب 

mercaptoethanol      ٩,٤  مل كحول اثيلي وعدل الاس الهيدروجيني للمحلـول الـى               ١,٥ ثم اضيف اليه 
 ٢٤ثم حفظ المحلول في الظـلام واسـتخدم خـلال    )  Borate buffer(  مول منظم البورات ٠,٤م باستخدا
  .ساعة 



  :  تحضير الانموذج 
 مـايكروملليتر مـن     ٥٠  مايكروملليتر من محلول الاحماض الامينية القياسية او الانموذج مع            ٥٠    خلط  

) HPLC(ة قبل ان يتم الحقن في جهـاز           ثاني  ٦٠ومزجت بصورة جيدة وترك لمدة      ) OPA(محلول الدليل   
  .نانوميتر ) ٥٧٠(الكروماتوكرافي في الضغط العالي وتم القياس على طول موجي 

   برمجة التشغيل
  وكان والطور المتحـرك  mmI.d (reverse phase C-18 D.B 4.6 * 250( استخدم عمود الفصل      
) .                                                                                                    Solvent B          ( Acetonitrileمركب و) Solvent A (مول منظم فوسفات البوتاسيوم  ) ٠,٠١(

 دقائق ٧  لمدة Solvent B % ) ٢٥(  لمدة ثلاث دقائق ، ثم Solvent B %) ١٠(واستخدما بالتدرج اللاتي
  .دقيقة ) ٢٠( لمدة  Solvent B %)١٠٠( الى  gradient linearثم     

  :تم حساب تركيز الاحماض الامينية باستخدام المعادلة الاتية 
                                      مساحة قمة الانموذج

/ مايكرو غرام=  القياسي A.Aتركيز ×  ــــــــــــــــــــ = تركيز الحامض الاميني
                                     القياسيA.A                        مساحة قمة مل                   

 ]١٣ [   ( SAS )استخدم الانموذج الاحصائي الجاهز. مع الاخذ في نظر الاعتبار معامل التخفيف للانموذج 
  .لحساب اقل فرق معنوي 

  
  :النتائج والمناقشة

  
 لغـرض المقارنـة وحـساب       HPLCسية المفصولة بوساطة جهاز     يبين الاحماض الامينية القيا   ) ١( شكل  

  حامض اميني حيث تتراوح عـدد الاحمـاض          ١٨تركيزها في نماذج المعاملات وعدد هذه الاحماض هو           
  ]١ [4 قبل نر مك حامض اميني كما ذ١٨-١٦الامينية في الجبن بين 

  
  

  
  
  
  

  
  
  

  
  
  
  

  



  
  

  
  
  
  

  
ن العلاجي والسيطرة في بداية ونهاية الإنضاج للمعاملات المختلفة      تركيب الجب ) ١(  كما يوضح الجدول         

لتـأثير المـدة    ) P<0.05(ونخفضت بصورة معنويـة      % ٤٤,٩٤ – ٤٠,٧٦إذ تراوحت نسبة الرطوبه بين      
 – ٢٩,٣٣وتراوحت نسبة الدهن بـين  . ]٨ [الزمنية للإنضاج نتيجة لتبخر الماء إثناء الإنضاج ويتفق هذا مع        

فعت مع تقدم المدة الزمنية للإنضاج حيث انخفضت نسبة الرطوبة وارتفعت المواد الـصلبة               وارت % ٣١,٢٧
وكانت النسبة ضمن الموصفات القياسية إما نسبة الدهن في المادة          ) P<0.05(الكلية وكانت الفروقات معنوية     

  .للإنضاج ولم تلاحظ فروقات معنوية  لتأثيرالمدة الزمنية  % ٥٣,٢٧ – ٥٢,٧٨الجافة كانت بين 
 

اذ ازدادت نسبة الملح مع تقدم  الإنضاج وكانت الفروقات           % ١,٥٤ – ١,٣٥تراوحت نسبة الملح بين     .      
وكان التأثير   %) ٣,٦٨ – ٣,٠٠(وكانت نسبة الملح في الرطوبة بين       ) P<0.05(معنوية لتأثيرالمدة الزمنية    

بيا  لنسبة الملح في الرطوبة لنشاط وفعالية الأحيـاء  ولم يكن هنالك تأثيرا سل ) P<0.05(معنوي للمدة الزمنية    
إن زيادة مستوى الملـح أدى  ]  [15 الجبن وأنزيماتهما اذ أوضحءالمجهرية على البفيدوبكتريا المحلية وبادى

 إن للملح تـأثيراً     ]١ ٦[إلى انخفاض عدد الأحياء المجهرية ونشاط الإنزيمات في إنضاج جبن الجدر، وذكر           
عداد ونشاط الأحياء المجهرية في إثناء عملية الإنضاج ويؤثر على إنتاج الانزيمات وان أفضل              مباشراً على إ  

 إن  نسبة الملح في الرطوبـة قـد          ] ٣ [في عمليات الإنضاج ، وأشار     % ٤ – ٢مستوى يستخدم للملح بين     
   % .٦تصل إلى أكثر من 

  

لتأثيرمـدة  ) P<0.05(وكانت الفروقـات معنويـة       % ٢٥,٢٠ –٢ ٣,١٦      تراوحت نسبة البروتين بين     
ولم يكن هنالك تأثيرا معنويـا فـي   . ] 17] - [ 5 [الإنضاج اذ ارتفعت نسبة البروتين وهذه النتائج تتفق مع 

 الجبن وهذه النتيجة تتفق     ءبادىمكونات الجبن لكل الصفات المدروسة لإضافة عزلات البفيدوبكتريا المحلية و         
  . ]  [3 - [18] مع       

  

 العلاجي المنتج باستخدام عزلات مختلفة من البفيدوبكتريا المحلية وجبن السيطرة إثناء تركيب جبن شبيه المونتري) ١(جدول 
  الإنضاج
 

 LSD  الجبنءبادى ٥عزلة  ٢عزلة  يـــوم صفـــــــة

١ 
a44.30 a45.51 a45.00  الــرطــوبـة%  

 ٤٢ 
b40.50 b40.94 b40.84 

1.02 

١ 
a29.00 a29.00 a30.00  الــدهـــــن% 

٤٢ 
b30.80 b31.30 b31.70 

0.7 

 N.S 54.54 53.22 52.06 ١الدهن في المواد ألـصلبه     

) 250*4.6mm I.d( ABC@?<ام EHUد ا:BQR STHPLC 7FGز ) OPA(اBHNOض اD9J9KL ا:D9AB9I ا:ABC D:EFGH@?<ام د:79  )١(7 56
C – 18 D.B  



 53.59 52.99 51.76 ٤٢ %الكليــــــة 

١ 
a1.32 a1.36 a1.38  المـلـــــح% 

٤٢ 
b1.52 b1.54 b1.55 

0.02 

١ 
a2.97 a2.98 a3.06  الملح في الرطوبة% 

٤٢ 
b3.48 b3.76 b3.79 

0.152 

١ 
a23.62 a23.03 a22.83  البــروتيـــن% 

٤٢ 
b25.95 b24.94 b24.71 

0.9 

  .     كل قراءة تمثل معدل لثلاثة مكـررات  •
 . الجبن ءلاتوجدفروق معنوية لتأثير العزلة المحلية وبادى •

  .الحروف المختلفة عمودياً لكل صفة تدل على اختلاف معنوي للفترة الزمنية       *      

 في اظهار تراكيز الاحماض الامينية الناتجة من ٢سلوك البفيدوبكتريا العزلة  ) ٢(يوضح جدول              
الجدول ان هـذه    فعالية التحلل البروتيني في جبن شبيه المونتري العلاجي بداية ونهاية الانضاج ولوحظ من              

  ، وكان ٥العزلة اظهرت قابلية تحلل بروتيني واطيء مقارنة مع بكتريا باديء الجبن الاعتيادي وعزلة رقم       
 يومـاً مـن   ٤٢عدد وتراكيز الاحماض الامينية بداية ونهاية الانضاج اقل من المعاملتين الاخـريتين وبعـد       

 الفالين  والكيلايسبين  والسيرين  والسيتين  ويتفـق           الكلوتاميك وقلت تراكيز كل من       الانضاج اختفى حامض  
 , deamination( الذي بين ان انخفاض تراكيز الاحماض الامينية هو نتيجة حدوث عمليـة  ]١ ٤[هذا مع

decarboxylation (                من ناحية اخرى زادت تراكيز  البرولين  والليوسين  والايزوليوسـين  والتايروسـين
 الذين ذكروا انه في اثناء انضاج الاجبان قسم من          ]١٩ [سبارتيك ويتفق هذا مع   واللايسين  وظهر حامض الا    

الاحماض الامينية تختفي واخرى تظهر او يقل تركيزها او يزداد حسب نـوع وفعاليـة الكـائن المجهـري                   
ج الانضامل  ونهاية    /   مايكروغرام    ٣٤٩,٧٥٣والانزيمات ، وكان تركيز الاحماض الامينية بداية الانضاج         

وباديء الجبن الاعتيادي   ) ٥( مما في عزلة       مل ومقدار هذه الزيادة في التركيز اقل      /  مايكروغرام   ٦٢٢,٦١
.  
  
  ويبين الجدول ايضا تراكيز الاحماض الامينية لمعاملة السيطرة اذ يلاحظ ان  بكتريا الباديء انتجـت                     

ض  الأرجين الاسبارتيك  والكلوتاميك قداختفت       اعلى تركيز من الاحماض الامينية نهاية الانضاج وان الاحما        
  وازداد تراكيزالاحماض  الليوسين  واللايسين         ٥وان عدد الاحماض الامينية اصبح اقل مما في جبن العزلة           

والايزوليوسين  والتايروسين  والتربتوفان  والفينايل الالين  والهستدين  والبرولين   اما الاحماض الميثـونين         
مـل  / مايكروغرام  ) ١٨٣,٨٢٢(والفالين فقد قل تركيزها  وكان مجموع التراكيز بداية الانضاج           والسستين    

  مل / مايكروغرام ) ٨٠٠,٧٤٣(ونهاية الانضاج 
  
 للبفيدوبكتريا المحلية بداية ونهاية الانضاج هو ظهـور         ٥ اما سلوك وتراكيز الاحماض الامينية للعزلة              

لثريونين  والاسبارجين  وحامض الاسبارتيك  والميثيونين  والفالين  نتيجـة             الاحماض كل من  الهستدين  وا      
الفعالية التحليلية البروتينية والاحماض الامينية التي زاد تركيزها هي  اللايسين  والايزوليوسين  والتايروسين                

 ـ           ك  والكلوتـامين   والتربتوفان  والبرولين  والاحماض التي قل تركيزها هي   الليوسين  وحـامض الكلوتامي
  واسـتهلاكها  deamination , decarboxylationوالسيرين و السستين وقد يكون السبب حصول عملية  



 وبكتريـا   ٢  تميزت في الفعالية التحليلية البروتينية عن العزلـة             ٥وان العزلة     . من قبل الاحياء المجهرية     
 وكان مجموع تركيز الاحماض الامينية لهـا بدايـة          الباديء في زيادة عدد الاحماض الامينية نهاية الانضاج       

مل نهاية الانضاج وهذه النتيجـة      /  مايكروغرام   ٦٠١,٨٩٤مل واصبح   /  مايكروغرام   ٢٠١,٩٣٦الانضاج    
 في دراسة الاحماض الامينية الناتج في جبن الجـدر اثنـاء الانـضاج فـي اضـافة بكتريـا          ] ٥ [تتفق مع 

lactobacilli    بينمـا  . ة النتروجين الذائب الناتج من الاحماض الامينية بطريقة لونيـة            اذ لاحظوا زيادة نسب
  كان تركيزها اكثر في الجبن المضاف        RP-HPLC ان الاحماض الامينية المفصولة بطريقة         ]١٩ [لاحظ  

 من جبن السيطرة وهي احماض حـامض الكلوتاميـك  والمثيـونين  واللايـسين       lactobacilliاليه بكتريا 
  اشهر من الانضاج ، ولاحظوا  الشيء نفسة فـي المعاملـة التـي ماتـت بهـا بكتريـا                       ٦  بعد      والفالين

lactobacilli        دليل خروج انزيمات  peptidases    وذكر الباحث نفسه ان اضـافة بكتريـا         .  خارج الخلية
lactobacilli الأمينية او البفيدو في جبن الجدر تساهم في التحلل البروتيني بزيادة عدد الاحماض .  

  
  
  
  
  
  

 .تركيز الاحماض الامينية في جبن شبيه المونتري و جبن السيطرة اثناء الانضاج)  ٢(جدول 
 N /PD<آLF اCJKHض اABCD          EFGFDH<و?<ام 

  QRر EــULV٢   QRر EـــULV٥ YـــZ[Uدىء اC_ 
اCJKHض 
 EFGFDHا
EF`CFaUا   >JVم١cB    >JVم٤٢cB    >JVم١cB   >JVم٤٢cB   >JVم١cB   >JVم٤٢cB  
Glu ٢٩g٢٠ ------ ٢٣٤g٠ ٧٩٧g١٨ ٨٤٨g٣٦٠ ------ 
Asp ------ ------- ------- 0.310 0.304 ------ 
Gln 36.980 7.345 51.411 1.902 0.730 ------- 
Met ------ ------ ------ 2.619 19.430 1.457 
Ser 30.669 9.488 13.654 1.262 3.216 4.273 
Cys 14.468 3.594 38.177 1.205 1.883 1.610 
Val 84.851 93.630 ------ 15.164 30.033 27.779 
Pro ٧٠g٩٤ ٢٩١g١٥ ٤٣٤g٩٣ ٩٦٦32.     ١g١٢ ٧٢٧g٠٨١ 
Leu 24.241 86.669 32.633 7.139 1.062 69.610 
Lys 21.601 82.609 12.861 59.319 36.285 109.630 
Ile 13.040 113.418 0.440 58.904 3.787 116.985 
Tyr 24.378 130.499 0.993 124.272 2.203 111.058 
Try ------ ------ 15.004 134.357 14.596 129.379 
Phe ------ ------ ------ ------- 6.676 84.832 
His ------ ------ ------ 72.878 41.258 122.049 
Thr ------- ------- ------ 9.509 ------- ------- 
Arg ------ ------ ------ ------ 2.272 ------ 
Asn ------ 0.924 ------ 79.276 ------- ------ 

 ٨٠٠g٧٤٣ ١٨٣g٨٢٢ ٨٩٤.٦٠١ ٢٠١g٩٣٦ ٦٢٢g٦١ ٣٤٩g٧٥٣ اcJ[JUع 
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