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 حأثيش انًؼضصاث انحيويت في حقهيم انحًونت انًيكشوبيت نهبسطشيت انؼشاقيت انًخضوَت ححج انخبشيذ      

 ػايش ػبذ انشحًٍ يحًذ                ػايش حسيٍ حًذاٌ انضوبؼي

 كهيت انضساػت /  خايؼت بغذاد         

 انخلاصت :

 1لقمن :  3دُي ثلذطي ّلقن ثلإدل ّدُي ثلضٌجم كلاً علٔ إًفرثد ّدٌضذز خُزًش ثلذضطرهز ثلعرثق٘ز ثلوصٌعز هي لقن ثلذقر ّ       

ّ  Lactobacillus acidophilusم( دعممم  ثى رؽُرٗمممش  عول٘مممز ثلضفو٘مممر دئظمممج ز د ضرٗمممج     ˚ ±25دُمممي ح صقمممش ثلضذرٗممم ) 

Lactobacillus casei م ّةغْدمز  37 % ل ملا ثلٌمْع٘ي همي ثلذمْثدا ّكملا علمٔ إًفمرثد  مٖ دةؽمز فمرثةر5%2.5ّّدضرك٘مز

صجعز دع  إظج ز ثلولمـ ّثلضم ر. ريظم٘فش دق٘مز ثلومْثد ثلوضمضعولز  مٖ صصمٌ٘م ثلذضمطرهز ّثلضمٖ ص مول  48% لو ر  85-80ًضذ٘ز 

 17-15ثلضْثدل ّثلغْم ح دع ُج عُذب خل٘ػ ثلذضطرهز  ٖ ثلأغلفز ثلطذ٘ع٘ز. ًيعؾش ثلذضطرهز  ٖ دةؽز فرثةر صرثّفمش همج دم٘ي 

رصجد٘م . صوش هضجدعز ثلضغ٘رثس  مٖ ثلٌْع٘مز ثلو٘ رّد٘مز لٌومجلػ ثلذضمطرهز ثلوذمردر ّل ملا  4% لو ر 80-75م ّةغْدز ًضذ٘ز      

ثلٌْع٘ي هي ثللقن ّثل ُي ثصذْع٘جً ّدْثقم رةدعز ثصجد٘مح  علاً عي إؽرثء ثلفقْص ثلقض٘ز. رظِرس ثلذضطرهز ثلولققز دذ ضرٗمج 

Lb.acidophilus  س  ٖ ثلوقج ةز علٔ رعلٔ رع ثد لذ ضرٗج ثلذجدا ّكلل   ٖ صقل٘ل رعم ثد % صفْقجً علٔ دجقٖ ثلوعجهلا5ّدٌضذز

ثلأف٘جء ثلوؾِرٗز غ٘ر ثلورغْدز)د ضرٗج ثلقْلْى ّثلذ ضرٗج ثلوقذمز للذمرّدر ّثلعٌقْدٗمجس ثللُذ٘مز ّثلفومجةر ّث(عفمجى( ّلمن صةِمر 

ٗممز ثلوضوغلممز دجل مم ل ثلعممجم ّثللممْى  عمملاً عممي ثلقصممْأ علممٔ رعلممٔ دةؽممجس ثلضقممْٗن للفصممجة  ثلوةِر ح Salmonellaد ضرٗممج

دجل ةؽمز ثلغجً٘مز دجلوقجةًمز همم دق٘مز ثلوعمجهلاس ّل ملا  Lb. caseiثلةجُرٕ عن صجصٖ ثلوعجهلاس ثلولققز دمٌفش ثلضرك٘مز همي د ضرٗمج

 ثلٌْع٘ي هي ثلذضطرهز. 

Abstract: 

         Iraqi pastirma was manufactured from beef and abdominal fat and (camel meat and hump 

) after C˚ 5±3 meat: 1 fat, were stored under refrigeration (the ratio was fat) individually, 

both percentages 2.5 and  (inLactobacillus acidophilus and Lactobacillus casei with  inoculated

85% -ted at a temperature in 37 C˚ and 80Fermentation process was conduc individually.5%) 

Added the other and salt.  after adding sugar relative humidity for 48 hours for all treatments

materials used in the manufacture pastirma which include spices and garlic, then packaged 

80% relative -17 C˚ and 75-Pastirma matured at 15  casings. mixture of pastirma in natural

humidity for 4 weeks. The microbial quality was followed during the cooling weekly for 4 

gave the best results in high number of  Lb .acidophilusPastirma inoculated with 5%  .weeks

undesirable microorganisms such as (coliform bacteria, , decreasing the starter bacteria

were not shown  Salmonella and molds & yeasts), staphylococcus aureuspsychrophilic bacteria, 

 and good results in (appearance & color) then pastirma inoculated with same in all samples,

in secondly than other treatments for two types of pastirma. Lb.caseiconcentration of  

 انًقذيت :

. صعُمم  Pressed meat   (Internet, 2010 )ّصعٌممٖ ثللقممن ثلوعممغْغ  صرك٘ممز ثلأ مملكلوممز  pastirmaثلذضممطرهز         

ثلذضطرهز ثلعرثق٘ز ّثف ر هي هٌضؾجس ثللقمْم ثلوضفومرر همذَ ثلؾج مز ثلضمٖ ٗطلما علِ٘مج  مٖ دلم ثى ع ٗم ر دجلٌقمجًا ثلوضفومرر ثلضمٖ 

ْم ّهٌِج ثلأدقجة ّثلأغٌجم ّثلوجعز ّثلؾجهْس ّثلإدل ّثل ّثؽي ّثلأصموج  ح ّصضو٘مز لقمْم ثلإدمل صصٌُم هي رًْثع هفضلفز هي ثللق
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دجهضلاكِج ثلفصجة  ًفضِج ثلوْؽْدر  ٖ ثللقْم ثلقورثء هي ًجف٘ز ثلطعن ّثلٌضؾز ح  عملاً عمي صو٘زُمج دجةصفمجع ًضمذز ثلذمرّص٘ي 

(. Kalalou et al.,2004 ثلأًْثع ثلأخرٓ هي ثللقمْم )هم ًز ثللٕ ٗعفٖ خصجة  صغلّٗز للوٌضْػ ّٗ ْى رقل غرثّر دجلوقجة

( صمثع٘رثً  مٖ ثلفصمجة  Lb.pentosus   +Staph.carnosus( إى لومزثةع ثلذمْثدا ثلضؾجةٗمز )2009ّآخمرّى ) Zaferلكر 

ٌْٗمز ظجُرٗمز دم٘ي ثل ٘و٘جة٘ز ّثلو٘ رّد٘ز لوٌضْػ ثلذضطرهز ثلوصٌم هي لقن ثلؾجهْس ح إل رظِرس ثلٌضجةؼ رى ٌُج  إخضلا جس هع

ثلوعجهلاس رعٌجء ثلفزى إل رعطش ثلوعجهلاس ثلولققز دجلذجدا عذجص٘ز ه٘ رّد٘ز ر عل ّخصجة  ك٘و٘جة٘مز ّفضم٘ز ر عمل للوٌضمْػ 

ثلضمٖ صطمْة  Restingثلٌِجةٖح ّصعُرف دْثدا ثللقن دثًِج ثلوضضقعرثس ثلضٖ صقضمْٕ علمٔ ثلأف٘مجء ثلوؾِرٗمز ثلق٘مز رّ ثلضمجكٌز 

 ,Porto-Fett et al.,2008 Rivera-Espinoza & Gallardo-Navarro ;ورغمْح  مٖ ثللقمن    )ثلٌ مجغ ث(ٗعمٖ ثل

2010). 

صقمم م خصممجة  هف٘مم ر  Lactobacillusإى هممزثةع ثلذممْثدا ثلْظ٘ف٘ممز ّثلضممٖ ردريُممج د ضرٗممج فممجهط ثللذٌ٘مم  ّهٌِممج  ؽممٌش       

ر ثلٌقممجًا ح إل صعُممزي ثلومملثد ّصزٗمم  هممي ثلأهممجى ّصٌممضؼ  إظممج ٘ز هقجةًممز دوممزثةع ثلذممجدا ثلضقل٘ ٗممز ّصْظممي لضقضمم٘ي عول٘ممجس صفو٘مم

( إى ًضمذز ثللقمجؿ ثلوضمضعولز  مٖ ثلوٌضمْػ 2001ّآخمرّى ) Hui( .رهمجة Ammor & Mayo, 2007هٌضؾمجس هف٘م ر للصمقز )

 .Lactobacillus acidophilus ,   , Lb. casei Lb( إى 0062)Nollet ّToldra . لكمر%10ّرى ( صزٗم  عمي  5%

plantarum Lb. pentosus,   ّ Lb. sakei  صعمم  هممي رُممن ث(ًممْثع ثلذ ض٘رٗممز ثلوضممضعولز  ممٖ صفو٘ممر ثللقممْم. رهممجةLin 

لِج ثلوق ةر  ٖ صغذ٘ػ ًومْ غ٘مي ّثصمم همي ثلذ ضرٗمج  Lb.acidophilus( إلٔ رى د ضرٗج 2002) Tannock ّ( 2008ّآخرّى)

ّلِممج دّة  ممٖ فوجٗممز ثلقٌممجر ثلِعممو٘ز ثلوعْٗممز  Staph.aureus ّ B.cereus ح S.typhimuriumح  E.coliثلورظمم٘ز هغممل 

للذ ر ح كلل  لِج ثلوقم ةر  مٖ صغذم٘ػ ثلذ ضرٗمج ثلضمٖ صضمذخ ثل مْل٘رث  مٖ ؽضمن ثلإًضمجى. ُم  ش ثل ةثصمز إلمٔ إغجلمز ثلعومر ثلفزًمٖ 

 صقش ثلضذرٗ . ّصقض٘ي ثلفصجة  ثلقض٘ز ثلوةِرٗز  ٖ هٌضْػ ثلذضطرهز ثلعرثق٘ز ثلولققز دذ ضرٗج فجهط ثللذٌ٘  ّثلوفزًّز

 انًواد وانطشائق :

% ّدع  عول٘ز ثلفرم رظُم٘ي ثلولمـ ّثلضم ر  25فُعرس ثلذضطرهز ثلعرثق٘ز هي لقن ثلإدل ثلوعجف إلَ٘ دُي  ثلضٌجم  دٌضذز      

%( عمن رؽُرٗمش عول٘مز ثلضفو٘مر  5,  2.5ّدٌضمذز )  Lb. acidophilus%( علٔ ثلضرص٘خ عن رظُم٘فش د ضرٗمج  0.75, 1.5دٌضذز )

(. رظُم٘ي خلم٘ػ ثلضْثدمل ّثلغمْم 2010صجعز )ثلزّدعٖح 48% ه ر  85-80م ّةغْدز ًضذ٘ز صضرثّؿ هي  37لٔ دةؽز فرثةر ع

%( ّعلٔ ثلضرص٘خ عن صن صعذتضِج دجلأغلفز ثلطذ٘ع٘ز ثلٌة٘فز ّثلوعقوز ًّعُمؾش ثلوٌضؾمجس د ةؽمز فمرثةر  1, 0.5ثلطجيػ ّدٌضذز )

(. خُزًمممش ثلوٌضؾمممجس صقمممش ثلضذرٗممم   مممٖ دةؽمممز 1996ةدعمممز رصمممجد٘م )ثلف٘عمممٖح% هممم ر ر 80-75م ّةغْدمممز ًضمممذ٘ز     15-17

( ح (Speak,1984م(. قُ ة ثلع د ثل لٖ لذ ضرٗج فجهط ثللذٌ٘  ّثلع د ثل لٖ للعٌقْدٗجس ثللُذ٘ز فضخ همج ؽمجء دمَ ˚ (2±5فرثةر

(. رؽُممرٕ (APHA,1978هممج رّةدصممَ  قمُم ة ثلعمم د ثل لممٖ لذ ضرٗممج ثلقْلممْى ّثلذ ضرٗممج ثلوقذممز للذممرّدر ّثلفوممجةر ّث(عفممجى ّفضممخ

رصُذعممش ثلطرٗقممز ثلضممٖ لكرُممج  (.1988ثلمم ل٘وٖح(ّ مما ثلطرٗقممز ثلضممٖ لكرُممج  Salmonellaل  قمم  ثفضوجل٘ممز ّؽممْد د ضرٗممج ث

Peryam (1990( ممٖ صقمم ٗر دةؽممجس ثلضقممْٗن ثلقضممٖ ثلوةِممرٕ للوٌضممْػ  )قذممل عول٘ممز ثلقلممٖ ح ّقمم  هممولش ؽو٘ممم  10 )هقممْه٘ي

  جم ّثللْى ثلةجُرٕ.ثلصفجس هي ثل  ل ثلع

 انُخائح وانًُاقشت:

رع ثد د ضرٗج ثلذجدا صقش ثلضذرٗ   ٖ ًوجلػ ثلذضطرهز ثلوصٌعز هي لقن )ثلذقرحثلإدل( ّثلولققز دٌْعٖ ثلذجدا  1ٗذ٘ي ثلؾ ّأ      

ثلضمٖ ريظم٘ي  ّلضرك٘زٗي هفضلف٘ي ح إل ًلافع إًففجض خطٖ  ٖ رع ثد ُلٍ ثلذ ضرٗج هم هرّة ّقش ثلفزى ّرفضفةش ثلوعمجهلاس

 لِمج صرك٘مز عمجلٖ همي ثلذمجدا دثعم ثد رعلمٔ هومج ُمْ عل٘مَ همم ثلضرك٘مز ثلأّغمث حّكجًمش ثلأعم ثد  مٖ ثلوعمجهلاس ثلولققمز دذ ضرٗمج

Lb.acidophilusرعلٔ هوج ُْ عل٘ز هي ثلوعجهلاس ثلولققز دذ ضرٗج Lb. casei.  َصضفا ثلٌضجةؼ هم هج صْ مل إل٘مKlingberg  

10×3إًففجض رع ثد د ضرٗج ثلذمجدا  مٖ ًومجلػ ثلٌقمجًا ثلوضفومرر همي ( إل (فع 2005ّآخرّى )
8 

ّ . م . م /غمن )ّفم ر ه ًْمز 
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10× 4.7ْٗم هي ثلإًعجػ إلٔ 28هضضعورر / غرثم( دع  
7

م . 5ّ . م . م /غن دع  ثلإصذْع ثلغجًٖ هي ثلضذرٗ  علٔ دةؽز فمرثةر  

10×5إل إًففعش رع ثد د ضرٗج ثلذجدا هي  (2004ّآخرّى) Minor-Pe´rez صضفا ثلٌضجةؼ هم هج رهجة إلَ٘
8 

ّ . م . م /غمن دعم  

10×9ثلإًعجػ عن إًففعمش إلمٔ 
7

 Vieiraم ح ّلمن صضفما ثلٌضمجةؼ همم همج ّؽم ٍ 4ّ . م . م /غمن دعم  ثلضذرٗم  علمٔ دةؽمز فمرثةر  

س لقمن ثلأدقمجة ( إل (فةمج إةصفمجع رعم ثد د ضرٗمج فمجهط ثللذٌ٘م   مٖ هٌضؾمج2009ّآخمرّى) Stolzenbach( 2009ّّآخمرّى)

  .م8ثلوٌعؼ دع  ثلضذرٗ  علٔ دةؽز فرثةر 

 نبادئ في ًَارج انبسطشيت انًصُؼت يٍ نحى انبقش ونحى الإبم ححج انخبشيذ. أػذاد بكخشيا ا1خذول 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 * كم سقى يًثم يؼذلاً نًكشسيٍ

ق  ٗ ْى ثلضذخ  ٖ إًففجض رع ثد د ضرٗج فجهط ثللذٌ٘  ُْ إًففجض دةؽز ثلقرثةر ّثلضٖ ص ْى غ٘ر هلاةوز لٌوْ ُملث ثلٌمْع    

رّ ق  ٗ ْى ثلضذخ  ٖ إًففجض رع ثد ُلٍ ثلذ ضرٗج ُْ  ق ثى ثلرغْدمز رعٌمجء ثلضذرٗم  ّثلملٕ  ( حTalon et al.,2007هي ثلذ ضرٗج)

% ٗغمذػ ًومْ د ضرٗمج    3.3-2.5ٗؤدٕ إلٔ يٗجدر صرك٘ز دعط ث(هلاؿ ح إل ّؽ  رى يٗجدر صرك٘ز رهلاؿ (كضمجس ثلصمْدْٗم دوقم ثة 

Lb.   curvatus ( هٌضؾجس ثللقْم ثلوضفورر ٖ Drosinos et al.,2006.) 

رع ثد د ضرٗج ثلقْلْى  ٖ ًوجلػ ثلذضطرهز ثلوصٌعز هي لقن )ثلذقرحثلإدمل( ّثلولققمز دٌمْعٖ ثلذمجدا دعم   2ْٗظـ ثلؾ ّأ         

ثلضذرٗ  ح إل ًلافع ثًففجض   ٖ رع ثد ُلٍ ثلذ ضرٗج دع  ثلإصذْع ثلغجًٖ هي ثلضذرٗم  ح ّثصمضور ث(ًففمجض  مٖ ثعم ثد ُملٍ ثلذ ضرٗمج 

ة ّقش ثلضذرٗ   ٖ ث(صذْع ثلغجلظ ّصٌجصذش رع ثدُج صٌجصذجً ع ض٘جً هم صرك٘ز ثلذجدا ثلوعجف إلٔ ًْعٖ ثلذضطرهز ح ّلمن هم هرّ

صةِر ُلٍ ثلذ ضرٗج  ٖ ث(غذجد دع   ث(صذْع ثلرثدم هي ثلفزى ثلوذرد ّل ملا ثلٌمْع٘ي همي ثلذضمطرهز ّل ملا ثلٌمْع٘ي همي ثلذمجدا 

( إل (فمع ثًففمجض خطمٖ  مٖ رعم ثد ُملٍ 2008ّآخمرّى ) Porto-Fett ضمجةؼ همم همج ؽمجء دمَّللضرك٘مزٗي ثلوفضلفم٘ي . صضفما ثلٌ

ْٗم  ٖ ثلٌقجًا هذز ثلؾج ز   ٖ ف٘ي لن صضفا ثلٌضجةؼ هم هج صْ مل  22م ه ر  10ح 4ثلذ ضرٗج دع  ثلفزى ثلوذرد علٔ دةؽز فرثةر 

ٖ ثلٌقمجًا ثلوضفومرر   ثلوصمٌعز همي لقمن ثلإدمل دعم  ( همي إةصفمجع رعم ثد د ضرٗمج ثلقْلمْى  م2009) Al-Bachir    ّZeinouإلَ٘

م . ٗعزٓ صذخ لل  إلٔ هق ةر د ضرٗج فجهط ثللذٌ٘   مٖ صففم٘ط رعم ثد د ضرٗمج ثلقْلمْى إلمٔ 4ثلفزى ثلوذرد علٔ دةؽز فرثةر 

لذٌ٘  ( ّهي خلاأ هق ةر د ضرٗج فجهط ثل2008ّآخرّى )  Muhammetعلاط دّةثس لْغجةص٘و٘ز ُّلث ٗضْث ا هم هج ؽجء دَ 

  ٖ إًضجػ هركذجس هعجدر هغل ثلذ ضرْٗصٌ٘جس ّد٘رّكض٘  ثلِ٘ ةّؽ٘ي ّثلقْثهط ثلععْٗز  ٖ ثلْصػ ّؽعلَ غ٘ر هلاةن للٌوْ.

 َسبت انهقاح يذة انحضٍ

َوع انهحى                                                   

 ًَارج انبسطشيت
 بكخشيا انبادئ )و. و. و/غى(

 الإبم انبقش

ل
لأو

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

7
×30 10

7
×19 

Lb.casei 10
7

×18 10
7

×13 

5% 
Lb.acidophilus 10

7
×65 10

7
×42 

Lb.casei 10
7

×44 10
7

×20 

ي
اَ

نث
 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

7
×21 10

7
×11.5 

Lb.casei 10
7

×12 10
7

×6 

5% 
Lb.acidophilus 10

7
×48 10

7
×23 

Lb.casei 10
7

×31 10
7

×12 

ث
ان
نث

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

7
×14 10

6
×88 

Lb.casei 10
7

×6 10
6

×64 

5% 
Lb.acidophilus 10

7
×34.5 10

7
×16.4 

Lb.casei 10
7

×22 10
7

×7.8 

غ
اب
نش

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

6
×88 10

6
×67 

Lb.casei 10
6

×69 10
6

×41 

5% 
Lb.acidophilus 10

7
×21.5 10

7
×11 

Lb.casei 10
7

×13.7 10
6

×89 
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 ححج انخبشيذ. أػذاد بكخشيا انقونوٌ في ًَارج انبسطشيت انًصُؼت يٍ نحى انبقش ونحى الإبم 2خذول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 * كم سقى يًثم يؼذلاً نًكشسيٍ

 Drosinos et al.,2005; Soyer et علاً عي ثًففجض ثلٌ جغ ثلوجةٖ ّثًففجض دةؽز ثلقمرثةر ثلملٕ ٗقمْأ دّى ًوُْمج )  

al., 2005 ٖثلوٌضؾممجس ق٘مم  ثل ةثصممز لفرّؽِممج عممي ثلقمم ّد (. ًلافممع هممي خمملاأ ثلٌضممجةؼ عمم م ّؽممْد قمم٘ن لوعممجهلضٖ ثلضمم٘طرر  مم

ثلوضوْؿ دِج لِلٍ ثلوٌضؾجس لِلٍ ثلصفز  مٖ هرفلمز ث(ًعمجػ ثلضمٖ صضمذا صذرٗم  ثلوٌضؾمجس ثلضمٖ صمٌ  علمٔ رى ( صضؾمجّي رعم ثد 

10د ضرٗج ثلقْلْى 
3

 (. 2010ّ. م . م /غن )ثلزّدعٖ ح 

 

للذممرّدر  مٖ ًوممجلػ ثلذضممطرهز ثلوصمٌعز هممي لقممن )ثلذقرحثلإدممل(  إةصفممجع خطمٖ  ممٖ رعمم ثد ثلذ ضرٗمج ثلوقذممز  3ْٗظمـ ثلؾمم ّأ      

ّثلولققمز دٌمْعٖ ثلذمجدا ّل مملا ثلضرك٘مزٗي ّثلوفزًّمز صقممش ثلضذرٗم  إ( رًِمج دق٘ممش ظموي ثلقم ّد ثلق٘جصمم٘ز ثلفج مز  مٖ ثلذ ضرٗممج 

10ثلوقذز للذرّدر ّثلضٖ صٌ  علٔ رى (صضؾجّي
3 

عمي ثلقم ّد ثلوضموْؿ دِمج  ّ . م . م /غن عم ث هعمجهلضٖ ثلضم٘طرر ثلضمٖ خرؽمش

 (.   2010خلاأ هرفلز ث(ًعجػ ثلضٖ صذقش ثلضذرٗ )ثلزّدعٖ ح

 

 

 

 

 

 َسبت انهقاح يذة انحضٍ

 َوع انهحى

 

 ًَارج انبسطشيت

 كخشيا انقونوٌ )و. و. و/غى(ب

 الإبم انبقش

ل
لأو

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

1
×12 10

1
×15 

Lb.casei 10
1

×17 10
1

×21 

5% 
Lb.acidophilus 10

1
×8 10

1
×13 

Lb.casei 10
1

×14 10
1

×3 

ي
اَ

نث
 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

1
×3.5 10

1
×7 

Lb.casei 10
1

×4.5 10
1

×10 

5% 
Lb.acidophilus 10

1
×2.5 10

1
×4.6 

Lb.casei 10
1

×3 10
1

×8.5 

ث
ان
نث

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

1
×5 10

1
×6 

Lb.casei 10
1

×4 10
1

×8 

5% 
Lb.acidophilus 10

1
×2.5 10

1
×5.5 

Lb.casei 10
1

×3 10
1

×7.5 

غ
اب
نش

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 0 0 

Lb.casei 0 0 

5% 

Lb.acidophilus 0 0 

Lb.casei 0 0 
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 ححج انخبشيذ. أػذاد انبكخشيا انًحبت نهبشودة في ًَارج انبسطشيت انًصُؼت يٍ نحى انبقش ونحى الإبم 3خذول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 * كم سقى يًثم يؼذلاً نًكشسيٍ

10×5.3( هي إةصفجع رع ثد ثلذ ضرٗج ثلوقذز للذمرّدر همي      2009ّآخرّى ) Vieiraصضفا ثلٌضجةؼ هم هج صْ ل إلَ٘        
2

  . ّ

10×1.5رٗجم إلٔ  10ثلوذرد لضصل دع  م . م /غن  ٖ د ثٗز ثلفزى 
3

ّ . م . م /غن  ٖ ثلوٌضْػ ثلوصٌم هي لقن ثلأدقمجة ح ّٗعمزٕ  

ثلذجفظ إةصفجع ُلٍ ثلذ ضرٗج إلٔ صْ رثلةرّف ثلولاةوز لٌوْ ُلث ثلٌْع هي ثلذ ضرٗج هي إًففجض دةؽز ثلقرثةر ثلأهر ثللٕ ٗؤدٕ 

  Zaferرٗمج ّثلوضوغلمز دذ ضرٗمج فمجهط ثللذٌ٘م  ح ّصضفما ثلٌضمجةؼ همم همج ّؽم ٍإلٔ إًففجض رعم ثد ثلذ ضرٗمج ثلوغذطمز لٌومْ ُملٍ ثلذ ض

( هي إةصفجع رع ثد ثلذ ضرٗج ثلوقذز للذرّدر  ٖ ًوجلػ ثلذضمطرهز ثلوصمٌعز همي لقمن ثلؾمجهْس ّثلوعجهلمز دذ ضرٗمج           2009ّآخرّى)

Lb. pentosus     ّد ضرٗمجStaph. carnosus  10×2.5همي
3

10×1.23إلمٔ  
5 

ٗمْم همي ثلفمزى علمٔ  15. م . م /غمن دعم  ّ 

ٗمْم همي ثلفمزى  15( هي عذجس رع ثد ُلٍ ثلذ ضرٗج دع  2007ّآخرّى)  Rubioم . لن صضفا ثلٌضجةؼ هم هج ؽجء دَ 4دةؽز فرثةر 

 .  Salchichonثلوذرد  ٖ هٌضْػ ًقجًا ثلضجل ٘ ْى

ثلوصمٌعز همي لقمن )ثلذقرحثلإدمل( ّثلولققمز دٌمْعٖ ثلذمجدا  رع ثد ثلعٌقْدٗجس ثللُذ٘ز  ٖ ًومجلػ ثلذضمطرهز 4ْٗظـ ثلؾ ّأ       

ّلضرك٘زٗي هفضلف٘ي عٌ  ثلفزى ثلوذرد ح إل ًلافع إًففجض  ٖ رع ثد ُلٍ ثلذ ضرٗج دع  ث(صمذْع ثلغمجًٖ همي ثلفمزى ثلوذمرد د م ل 

  ث(صذْع ثلغجلمظ ّثلرثدمم خطٖ ٗضٌجصخ غردٗج هم صرك٘ز ثلذجدة٘ي ّل لا ثلٌْع٘ي هي ثلذضطرهز عن ّ ْأ ثلأع ثد ثلٔ ثلصفر دع

( إل لمن 2002ّآخمرّى)  Castillejo-Rodríguezهي ثلفزى ثلوذرد ّل ل ثلوعجهلاس ق٘  ثل ةثصز. صضفا ثلٌضجةؼ هم همج ؽمجء دمَ 

 .Staphم . رهمجةس ثلذقمْط إلمٔ ّؽمْد د ضرٗمج  10ٗلافع ًوْ لِلٍ ثلذ ضرٗج  ٖ هٌضؾجس لقن ثل ؽجػ ثلوذرد علٔ دةؽز فرثةر 

aureus  ٖثلأغلٗممز ثلوعمم ر لوكممل ّثلأغلٗممز ثلوعرظممز للضلممي هغممل ثللقممْم ثلطرٗممز ح هٌضؾممجس ثلمم ّثؽي ح ثلأصمموج  ح ثلأغلٗممز  مم

 َسبت انهقاح يذة انحضٍ

 َوع انهحى

 

 ًَارج انبسطشيت

 )و. و. و/غى(انبكخشيا انًحبت نهبشودة 

 الإبم انبقش

ل
لأو

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

2
×6 10

2
×8 

Lb.casei 10
2

×7 10
2

×9 

5% 
Lb.acidophilus 10

2
×5.5 10

2
×6 

Lb.casei 10
2

×6.5 10
2

×7.5 

ي
اَ

نث
 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

2
×11 10

2
×13 

Lb.casei 10
2

×12.5 10
2

×15 

5% 
Lb.acidophilus 10

2
×6.5 10

2
×8.5 

Lb.casei 10
2

×7.5 10
2

×9.5 

ث
ان
نث

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

2
×24 10

2
×27 

Lb.casei 10
2

×29 10
2

×32 

5% 
Lb.acidophilus 10

2
×13 10

2
×16 

Lb.casei 10
2

×17 10
2

×20 

غ
اب
نش

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

2
×36 10

2
×43 

Lb.casei 10
2

×41 10
2

×56 

5% 
Lb.acidophilus 10

2
×22 10

2
×31 

Lb.casei 10
2

×28 10
2

×38 
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 Pepe et ثلوقعرر ّثلوْظْعز  ٖ ثلضذرٗ  ح كوج ٗو ي رى صضْثؽ   ٖ ثلأغلٗز ثلوضفورر ّهٌضؾجس ثللقْم ثلوطذْخز ّث(ؽذجى)

al.,2006; Simon & Sanjeev, 2007   .) 

 ٖ هٌضؾجس ثللقْم ثلوضفورر  ٖ ظرّف ثلضذرٗ  إلٔ هق ةر ُلٍ ثلذ ضرٗج  Staph. aureusثلضذخ إلٔ صْثؽ  د ضرٗج  ةدوج ٗعْد

% 25هم صرك٘ز ل لْةٗ  ثلصْدْٗم ٗصل إلٔ  10-4علٔ ثلٌوْ  ٖ دةؽجس فرثةر ثلضذرٗ  ّعٌ  ةقن ُ٘ ةّؽٌٖ٘ ٗضرثّؿ هي 

ثلوقج ةز علٔ عْ٘ه٘ضِج  ٖ ه ٗجس ّثصعز هي ثلةرّف ثلقجُرر هغل  ّرى ُلٍ ثلذ ضرٗج صوضل  هي ثلفصجة  ثلضٖ صو ٌِج هي

 (. (Koutsoumanis et al., 2004; Skandamis et al., 2007ث(صطـ ثلصلذز ّلفضرثس غْٗلز  

 ححج انخبشيذ( أػذاد انؼُقودياث انزهبيت في ًَارج انبسطشيت انًصُؼت يٍ نحى انبقش ونحى الإبم 4خذول )

   

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

 * كم سقى يًثم يؼذلاً نًكشسيٍ

رى د ضرٗمج فمجهط ثللذٌ٘م  صغمذػ ًومْ ثلعٌقْدٗمجس ثللُذ٘مز عمي غرٗما عم ر عْثهمل هٌِمج  (2009) ّآخمرّى  Charlierلكمر      

لِ٘ ةّؽ٘ي ّثلذ ضرْٗصٌ٘جس ح  علاً عي ثصمضِلا  ثلوغملٗجس خفط ثلرقن ثلِ٘ ةّؽٌٖ٘ ّإًضجػ ثلوركذجس ثلوغذطز هغل د٘رّكض٘  ث

ثلعرّةٗز لٌوُْج هغل ثلف٘ضجهٌ٘جس ّثلقْثهط ث(هٌ٘٘ز   ّثلض رٗجس ّثلوعجدى. ٗلافع هي خلاأ ثلٌضجةؼ ع م ّؽْد ق٘ن لوعمجهلضٖ 

ز خلاأ هرفلز ث(ًعمجػ ثلضمٖ ثلض٘طرر  ٖ ثلوٌضؾجس ق٘  ثل ةثصز لفرّؽِج عي ثلق ّد ثلوضوْؿ دِج لِلٍ ثلوٌضؾجس  ٖ ُلٍ ثلصف

10صذقش ثلضذرٗ  ّثلضٖ صٌ  رى ( صضؾجّي ثع ثد ثلعٌقْدٗجس ثللُذ٘ز 
3

 ّ . م . م /غن . 

إًففجض دض٘ػ  ٖ رع ثد ثلفوجةر ّثلأعفجى  ٖ ثلذضمطرهز ثلوصمٌعز همي لقمن )ثلذقرحثلإدمل( ّثلولققمز دٌمْعٖ  5ٗذ٘ي ثلؾ ّأ      

ى ثلوذممرد دعمم  ث(صممذْع ثلغممجًٖح ّرظِممرس ثلٌضممجةؼ رى ثلإًففممجض ٗضٌجصممخ غردٗممج هممم ثلذممجدا ّللضرك٘ممزٗي ثلوفضلفمم٘ي عٌمم  ثلفممز

صرك٘زثلذجدا ّل لا ثلٌْع٘ي همي ثلذضمطرهزح عمن رصمضقرس رعم ثد ثلفومجةر ّثلأعفمجى خملاأ ثلأصمذْع٘ي ثلغجلمظ ّثلرثدمم همي ثلفمزى 

  Gõkل ةثصممز. صضفمما ثلٌضممجةؼ هممج رهممجة إل٘ممَثلوذممرد ّل مملا ثلٌممْع٘ي هممي ثلذضممطرهز ّل مملا ثلٌممْع٘ي هممي ثلذممجدا ّللضرك٘ممزٗي ق٘مم  ث

 هقاحَسبت ان يذة انحضٍ

 َوع انهحى

 

 ًَارج انبسطشيت

 انؼُقودياث انزهبيت )و. و. و/غى(

 الإبم انبقش

ل
لأو

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

2
×6 10

2
×13 

Lb.casei 10
2

×9 10
2

×16 

5% 
Lb.acidophilus 10

2
×2.5 10

2
×8.5 

Lb.casei 10
2

×4 10
2

×11 

ي
اَ

نث
 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

2
×3.5 10

2
×10 

Lb.casei 10
2

×5 10
2

×8 

5% 
Lb.acidophilus 10

2
×1 10

2
×3.5 

Lb.casei 10
2

×2.5 10
2

×7 

ث
ان
نث

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 0 0 

Lb.casei 0 0 

5% 
Lb.acidophilus 0 0 

Lb.casei 0 0 
غ
اب
نش

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 0 0 

Lb.casei 0 0 

5% 
Lb.acidophilus 0 0 

Lb.casei 0 0 
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إل (فممع إًففممجض  ممٖ رعمم ثد ُمملٍ ثلصممفز رعٌممجء ثلضذرٗمم   ممٖ ثلذضممطرهز ثلضرك٘ممزح ّلممن صضفمما ثلٌضممجةؼ هممم هممج  (2008ّآخممرّى)

( هممي إةصفممجع رعمم ثد ثلفوممجةر ّثلأعفممجى  ممٖ ثلذضممطرهز ثلوصممٌعز هممي لقممن ثلؾممجهْس لضصممل إلممٔ 2009ّآخممرّى)  Zaferّؽمم ٍ

3.9×10
2

ةدومج ٗعمْد ثلضمذخ  مٖ للم  إلمٔ هقم ةر د ضرٗمج  .م4ْٗم همي ثلفمزى ثلوذمرد علمٔ دةؽمز فمرثةر  15م . م /غن دع  ّ .  

فجهط ثللذٌ٘   ٖ إًضجػ هركذجس هعجدر هغل ثلذ ضرْٗصٌ٘جس ّد٘رّكضم٘  ثلِ٘م ةّؽ٘ي ّثلقمْثهط ثلععمْٗز  مٖ ثلْصمػ ّؽعلمَ 

 (. Soyer et al.,2005ثللٕ  ٗقْأ دّى ًوُْج)غ٘ر هلاةن لٌوْ ثلفطرٗجس  علاً عي إًففجض ثلٌ جغ ثلوجةٖ 

 . أػذاد انخًائش والأػفاٌ في ًَارج انبسطشيت انًصُؼت يٍ نحى انبقش ونحى الإبم ححج انخبشيذ5خذول 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 * كم سقى يًثم يؼذلاً نًكشسيٍ

ًلافع هي خلاأ ثلٌضجةؼ ع م ّؽْد ق٘ن لوعجهلضٖ ثلض٘طرر  ٖ ثلوٌضؾجس ق٘  ثل ةثصز لفرّؽِج عي ثلق ّد ثلوضوْؿ دِج لِلٍ       

10ثلفومجةر ّثلأعفمجى  ثلوٌضؾجس  ٖ ُلٍ ثلصفز خلاأ هرفلز ث(ًعجػ ثلضٖ صذقش ثلضذرٗ  ّثلضٖ صٌ  رى  ( صضؾمجّي رعم ثد
4

  . ّ

  ٖ ثلٌوجلػ ق٘  ثل ةثصز. Salmonella(. لن صةِر ثلٌضجةؼ د ضرٗج 2010م . م /غن )ثلزّدعٖح

هر ْض(  ٖ ًوجلػ ثلذضطرهز ثلوصٌعز هي كلا ثلٌْع٘ي هي ثللقمن )ثلذقرحثلإدمل(  1-هوضجي 8ق٘ن ثل  ل ثلعجم) 6ٗذ٘ي ثلؾ ّأ     

عٌ  ثلفزى ثلوذرد حإل ًلافع إًففمجض خطمٖ  مٖ قم٘ن ثل م ل ثلعمجم دعم   ا ّلضرك٘زٗي هفضلف٘يّثلولققز د  ل هٌفرد دٌْعٖ ثلذجد

ثلإصذْع ثلأّأ ّثلغجًٖ هي ثلضذرٗ  ّلن ٗ ي ٌُج  صذجٗي  ٖ ثلق٘ن د٘ي ًْعٖ ثلذضطرهز )ثلذقرحثلإدل( عمن ًلافمع ظِمْة صؾجع٘م   مٖ 

% همي كملا ثلٌمْع٘ي همي ثلذمجدا 2.5لوعمجهلاس ثلولققمز حه ل ثلذضطرهز دع  ثلإصذْع ثلرثدمم همي ثلفمزى ثلوذمرد ّخج مز  مٖ ث

ّل لا ثلوٌضْؽ٘ي ح ّٗضعـ همي خملاأ ثلٌضمجةؼ رى ثلذضمطرهز ثلوصمٌعز همي لقمن ثلإدمل قم  صم ُْة هم لِج رصمرع هومج ُمْ عل٘مَ  مٖ 

 Pelserلم  ثلذضطرهز ثلوصٌعز هي لقن ثلذقر ّةدوج ٗعْد ثلضذخ إلٔ غذ٘عز ثل ُي ثلوضمضعول  مٖ  مٌجعز ثلذضمطرهز  كومج ركم  ل

( إل (فع رى ثلٌقجًا ثلوقضْٗز علٔ ًضذز قل٘لز هي ثل ُْى غ٘ر ثلو ذعز)ثلٌذجص٘ز( فج ةش علمٔ قم٘ن ثل م ل ثلعمجم 2007ّآخرّى )

ر عل هي ثلٌقجًا ثلوقضْٗز علٔ ثل ُْى ثلقْ٘ثً٘ز  قػ ُّلث ٗعلل ثلإًففجض  ٖ ق٘ن ثل  ل ثلعجم  ٖ ثلذضطرهز ثلوصٌعز هي لقمن 

( همي 2007ّآخرّى)  Rubio%. صضفا ثلٌضجةؼ هم هج لكر70ٍلضٌجم ثللٕ ٗقضْٕ علٔ دُْى ه ذعز صصل إلٔ ثلإدل دفعل دُي ث

ثلإًففجض  ٖ ق٘ن ثل  ل ثلعجم  ٖ ثلٌقجًا عٌ  ثلفزى ثلوذمرد ّةدومج ٗعمْد للم  إلمٔ صقمرة ثلومجء همي ه ًْمجس ثلغملثء ح ّلمن صضفما 

 َسبت انهقاح يذة انحضٍ

 َوع انهحى

 

 ًَارج انبسطشيت

 انخًائش والأػفاٌ )و. و. و/غى(

 الإبم انبقش

ل
لأو

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

2
×26 10

2
×29 

Lb.casei 10
2

×32 10
2

×41 

5% 
Lb.acidophilus 10

2
×18 10

2
×23 

Lb.casei 10
2

×21 10
2

×29 

ي
اَ

نث
 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

2
×16 10

2
×24 

Lb.casei 10
2

×20 10
2

×33 

5% 
Lb.acidophilus 10

2
×7 10

2
×18 

Lb.casei 10
2

×14 10
2

×22 

ثا
 ان

ع
بو

س
لأ
ا

ث
ن

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

2
×14 10

2
×18 

Lb.casei 10
2

×17 10
2

×21 

5% 
Lb.acidophilus 10

2
×8.5 10

2
×12 

Lb.casei 10
2

×13 10
2

×15 

غ
اب
نش

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 10

2
×10 10

2
×16 

Lb.casei 10
2

×12 10
2

×19 

5% 
Lb.acidophilus 10

2
×6 10

2
×10 

Lb.casei 10
2

×8 10
2

×13 
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ٗلافمع إًففمجض  مٖ قم٘ن ثل م ل ثلعمجم  مٖ ثلٌقمجًا خملاأ ثلفمزى علمٔ ( إل لمن 2009ّآخرّى)  Cabezaثلٌضجةؼ هم هج رهجة إلَ٘ 

 م ّصقش ثلعغػ ثلوفرغ .4دةؽز فرثةر 

 نًُارج انبسطشيت انًصُؼت يٍ نحى انبقش ونحى الإبم ححج انخبشيذ . انفحوص انحسيت6خذول 

        

ثفومر غمجها ّث( عمل ثلوقصمْة دم٘ي  1-دٌمٖ غمجها 8رٗعجً إًففمجض خطمٖ  مٖ قم٘ن ثللمْى ثلةمجُرٕ) 6ْٗظـ ثلؾ ّأ        

ضذرٗ  لٌوجلػ ثلذضطرهز ثلوصٌعز هي كلا ثلٌْع٘ي هي ثللقن )ثلذقرحثلإدل( ّثلولققمز د ملا ثلٌمْع٘ي همي ثلق٘وض٘ي( هم هرّة ّقش ثل

ثلذجدا ّلضرك٘زٗي هفضلف٘ي ح إل ًلافع رى ثلق٘ن صرثّفش هي ثللمْى ثلذٌمٖ ثلفمجصـ إلمٔ ثللمْى ثلذٌمٖ خملاأ ثلإصمذْع٘ي ثلأّل٘م٘ي همي 

للْى دجلض ُْة دع  ثلإصذْع ثلغجلظ ّثلرثدمم همي ثلفمزى ثلوذمرد  مٖ ثلوعمجهلاس ثلضذرٗ  ُّْ ثللْى ثلورغْح  ٖ ثلذضطرهز عن د ر ث

% هي كلا ثلٌْع٘ي هي ثلذجدا ل٘ضقْأ ثللْى هي ثللْى ثلذٌٖ إلٔ ثللمْى ثلذٌمٖ ثلغمجها عمن ًلافمع صم ُْة ثللمْى 2.5ثلوعجف إلِ٘ج 

م هممي ثلفممزى ثلوذممرد . صضفمما ثلٌضممجةؼ هممم هممج % هممي كمملا ثلٌممْع٘ي هممي ثلذممجدا دعمم  ثلإصممذْع ثلرثدمم5 ممٖ ثلوعممجهلاس ثلوعممجف إلِ٘ممج 

( ثللٕ (فع ص ُْة ثللْى  ٖ لقن ثلذقر ثلوفزّى صقش ثلضذرٗ  ّثللٕ ةدوج ٗق ط دضذخ ثلذ ضرٗمج 2009ّآخرّى)  Vieiraّؽ ٍ

ر ثل ُْى ّثللٕ ثلولْعز ثلضٖ صٌ ػ دغ٘جح ثلعجهل ثلوغذػ ثلوضوغل دثًففجض رع ثد د ضرٗج ثلذجدا رعٌجء ثلضذرٗ  ّثلضٖ صعول علٔ ركض 

ّثلملٕ ٗمؤدٕ إلمٔ ص مْٗي  oxymyoglobinثلضٖ صوضل  ثلوق ةر علٔ ثلضفجعل هم  prooxidationٌٗضؼ عٌِج هْثد فجعز لوكض ر 

metmyoglobin  ثلصذغز ثلوضؤّلز عي صم ُْة ثللمْى لضقْلمَ إلمٔ ثللمْى ثلذٌمٖ ثلغمجها. صضفما ثلٌضمجةؼ رٗعمج همم همج رهمجة ُّٖ

إل (فع ص ُْة  فز ثللْى ثلةجُرٕ  ٖ ًقجًا ثل ْةٗزّ عٌ  ثلفزى ثلوذرد علٔ دةؽز فمرثةر ( 2008ّآخرّى)  Gomezإلَ٘

( همي عم م صمثعر  مفز ثللمْى ثلةمجُرٕ  مٖ لقمن ثلإدمل 2009)Al-Bachir   ّZeinouم ح ّلن صضفا ثلٌضجةؼ هم هج صْ مل إل٘م5َ

( إل لمن ٗلافمع 2009ّآخمرّى)  Zaferّؽم ٍ م كومج لمن صضفما ثلٌضمجةؼ همم همج4ّثلوعرض لوهعجع ّثلوفزّى علٔ دةؽز فرثةر 

 ْٗم . 30م ه ر 4صغ٘٘ر  ٖ  فز ثللْى ثلةجُرٕ عٌ  خزى ثلذضطرهز ثلوصٌعز هي لقن ثلؾجهْس عٌ  ثلفزى علٔ دةؽز فرثةر 

 

 

يذة 

 انحضٍ

َسبت 

 انهقاح

 

 َوع انهحى

 ًَارج انبسطشيت

 انفحوص انحسيت

 8◄―►1انهوٌ انظاهشي  وانشكم انؼا ▼▲8―1

 الإبم انبقش الإبم انبقش

ل
لأو

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 5.3 5.2 6.4 6.5 

Lb.casei 5.2 5.0 6.5 6.55 

5% 
Lb.acidophilus 5.5 5.0 6.3 6.45 

Lb.casei 5.5 5.3 6.35 6.4 

ي
اَ

نث
 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 4.8 4.6 6.9 7.0 

Lb.casei 4.7 4.5 7.0 7.1 

5% 
Lb.acidophilus 5.0 4.8 6.8 6.9 

Lb.casei 4.9 4.7 6.82 6.95 

ث
ان
نث

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 4.4 4.3 7.2 7.4 

Lb.casei 4.2 4.2 7.3 7.6 

5% 
Lb.acidophilus 4.6 4.4 7.1 7.3 

Lb.casei 4.5 4.3 7.15 7.5 

غ
اب
نش

 ا
ع

بو
س

لأ
ا

 

2.5% 
Lb.acidophilus 4.2 4.1 7.6 7.6 

Lb.casei 4.1 3.9 7.75 7.8 

5% 
Lb.acidophilus 4.4 4.3 7.3 7.5 

Lb.casei 4.25 4.2 7.4 7.6 
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 انًصادس:

عز . علن ثلأف٘جء ثلوؾِرٗز لوغلٗز.   ه ٗرٗز دثة ثل ضخ للطذجعز ّثلٌ ر. ؽجه 1988ثل ل٘وٖ ح خلي  ْ ٖ دثّد. 

 .166-165ثلوْ لح 
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