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 اىَسزخيص

  ،)اىدبٍ٘ط شَيذ اىذساسخ رصْٞغ ٍْزدبد ىجْٞخ ٍزخَشح ثزيقٞح حيٞت مبٍو اىذسٌ  لأسثؼخ أّ٘اع ٍِ اىيجبئِ 

، ٗاىزٜ رَنْذ ٍِ رقيٞو اىن٘ىسزشٗه  ثبدئب ىيزصْٞغ Lactobacillus caseiشٝب اىَبػض ( ثجنز ،اىجقش , الأغْبً 

1 ٗىذٙ اخزجبس ػٞ٘شٞخ اىؼضىخ   اىز٘اىٜ% ( ٗػيٚ  7414,  4717,  47,  4.17) فٜ ٕزٓ اىَْزدبد ثْست 

Lactobacillus casei  ( ٍٝ٘ب ٕٗ٘ اىؼَش الافزش .1ىٌ رزأثش مثٞشا ط٘اه ٍذح اىخضُ ٗاىزٜ اسزَشد ) ٜاض

ىيَْز٘ج ، ٗاحزفظذ اىَْزدبد ثَطبثقزٖب ىَ٘اصفبد اىَْزدبد اىؼلاخٞخ اىَؼشٗفخ اىزٜ لارزحقق الاث٘خ٘د أػذاد 

ٍشرفؼخ ٍِ اىجنزشٝب ٗقذ الاسزٖلاك ، إر مبُ ػذد اىخلاٝب اىحٞخ فٜ ّٖبٝخ اىؼَش اىخضّٜ ىٖزٓ اىَْزدبد اىَصْؼخ 

 (.177  ×.7
9

  ٗ71.  ×.7
9

  ٗ417  ×.7
9

  ٗ7  ×.7
9

( خيٞخ / سٌ 
3

ٗرَثو ٕزٓ الأػذاد   1 اىز٘اىٜػيٚ  

اّخفبضب ٝؼبده دٗسح ى٘غبسرَٞخ ٗاحذح ىنو ٍِ اىَْزدبد اىَزخَشح اىَصْؼخ ٍِ حيٞت الأثقبس ٗالأغْبً 

ٗاىَبػض1 فَٞب مبُ الاّخفبض ثأػذاد اىخلاٝب اىحٞخ فٜ اىَْز٘ج اىَصْغ ٍِ حيٞت اىدبٍ٘ط اقو ٍِ دٗسح 

( فٜ أػذاد اىخلاٝب  P > 7177بئح اىزحيٞو الإحصبئٜ إُ ْٕبك فشقب ٍؼْ٘ٝب ػبىٞب ) ٗأظٖشد ّز 1   ى٘غبسرَٞخ

قَٞذ اىَْزدبد اىَصْؼخ حسٞب ، ٗىذٙ ٍ٘اصّخ اىَْزدبد اىَزخَشح  اىحٞخ ىيجنزشٝب ٍب ثِٞ اىَْزدبد اىَصْؼخ 1

فضو حسٞب ٝيٞٔ فٜ الأسثؼخ حسٞب ٍغ ثؼضٖب ، دىذ اىْزبئح ػيٚ مُ٘ اىَْزح اىَصْغ ٍِ حيٞت اىدبٍ٘ط ٕ٘ الأ

 رىل مو ٍِ اىَْز٘ج اىَصْغ ٍِ حيٞت الأثقبس ثٌ الأغْبً فبىَبػض 1

Abstract: 

The study included manufacturing of fermented dairy products by using full 

cream milk of four kinds of mammalian: (Buffalos, Cows, Sheep's and Goats); 

with the use of Lactobacillus casei as a starter for the production of fermented 

dairy products which had the ability to lower cholesterol percentage in the above 

mentioned products by (71.4, 70, 74.8 and 67.7)% respectively. The viability of 

Lb. casei had not been affected significantly during storage shelf life of 21days " 

The product shelf life " , keeping their therapeutic properties unaltered with 

high viable number of bacteria at time of consumption. The viable counts of the 

bacteria after storage period for manufactured products were (1.06× 10
9
, 8.1× 

10
8
, 7.5× 10

8
and 8× 10

8
) CFU/ml respectively. These numbers represent a 

decrease equal to one logarithmic cycle for each of manufactured products of 

Cows, Sheep's and Goats milk, and the decrease of bacteria's viability of 

manufactured products of Buffalos milk was less than one logarithmic cycle. 

Results of statistical analysis showed that there was highly significant differences 

(P<0.05) in the viable bacterial cells counts between manufactured products. By 

sensory comparison of the manufactured fermented products together, the 

results shows that the manufactured products from Buffalos milk was the best 
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then the manufactured products of Cows milk then Sheep's milk then goats milk 

. 

 اىَقذٍخ

ٛائذ اٌزغز٠ٚخ ٚاٌؼلاع١خ ، ار اْ اعزٙلان اٌّزخّشاد اٌٍج١ٕخ ٠مًٍ ِٓ اػشاك عٛء ٌلأٌجبْ اٌّزخّشح اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌف

, ٚرم١ًٍ اٌؾغبع١خ ٚص٠بدح وفب٠خ اٌغٙبص إٌّبػٟ ٌٍغغُ لاع١ّب اٌجٍؼّخ اٌزٟ  [1]٘نُ اٌلاوزٛص ِٛاصٔخ ِغ اٌؾ١ٍت

١ً اٌّغشهٕبد اٚ اٌؼٛاًِ رمَٛ ثٙب وش٠بد اٌذَ اٌج١ل ٚاٌّغبػذح فٟ أؾغبس الاٚساَ اٌغشهب١ٔخ ِٓ خلاي رمٍ

ٚرم١ًٍ ِذح الاعٙبي ٚخفل مغو اٌذَ ٚرم١ًٍ  ، , ِٚؼبٌغخ ؽبلاد الاِغبن [2]اٌّغبػذح ػٍٝ أزبط اٌّغشهٕبد 

اٌمٕبح اٌٙن١ّخ ٌلإٔغبْ ٚثؼل اٌٍجبئٓ  فٟ Lactobacillusِغزٜٛ اٌىٌٛغزشٚي فٟ اٌذَ . إْ ٚعٛد ثىزش٠ب 

الأغز٠خ اٌّزخّشح ِٕٚزغبد الأٌجبْ لذ أدٜ إٌٝ ا٘زّبَ ٌىض١ش ِٓ ٚاعزؼّبٌٙب ا٢ِٓ ِٕز ٚلذ ه٠ًٛ فٟ ِغبي 

 Coronary heart. رؼذ أِشاك أغذاد اٌؾشا١٠ٓ اٌمٍج١خ  اٌجبؽض١ٓ لاعزىؾبف ففبرٙب اٌؼلاع١خ ٚا١ٌبد ػٍّٙب

disease )  ٚالأصِبد اٌمٍج١خ ا١ٌّّزخ اٌزٟ رؾقً ػٕذ اٌّشمٝ اٌز٠ٓ ٠ؼبْٔٛ ِٓ اسرفبع ِغزٜٛ اٌىٌٛغزشٚي )

( ِٓ الأِشاك اٌخطشح فٟ اٌؼبٌُ , إر إْ سثغ الأؽخبؿ  Hypercholesterolemic individualsفٟ اٌذَ  ) 

عٕخ ٠ؼبْٔٛ ِٓ أِشاك أغذاد اٌؾشا١٠ٓ اٌمٍج١خ ٚ٘ٛ عجت ٌّٛد ٔؾٛ (  65 – 45 )اٌز٠ٓ رزشاٚػ أػّبسُ٘ ِب ث١ٓ

 . [3] عٕخ 65ِٓ ٘ؤلاء أػّبسُ٘ الً ِٓ  150000ِش٠ل فٟ اٌؼبَ ٚاْ  650000

ِٚٓ ٕ٘ب عبءد فىشح ٘زٖ اٌذساعخ اٌزٟ اعزٙذفذ اٌٝ رق١ٕغ ِٕزغبد ٌج١ٕخ ِزخّشح ثبعزؼّبي أٔٛاع ِخزٍفخ ِٓ 

 ؽ١ٍت اٌٍجبئٓ ٚاٌٙذف ِٕٙب : 

  . دساعخ وفب٠خ ٘زٖ اٌؼضٌخ فٟ رم١ًٍ ٔغجخ اٌىٌٛغزشٚي فٟ رٍه الأٔٛاع اٌّخزٍفخ ِٓ اٌؾ١ٍت 

 دساعخ وفب٠خ رٍه الأٔٛاع ِٓ اٌؾ١ٍت أٚعب( هب صسػ١خ ِٓ ٔبؽ١خ ػذد اٌخلا٠ب اٌؾ١خViable count  )

 ٌٍجىزش٠ب .

  ٖدساعخ ػ١ٛؽ١خ رٍه اٌجىزش٠ب فٟ إٌّزغبد اٌّقٕؼخ وٛٔٙب ِٕزغبد ػلاع١خ ٚرؾذ٠ذ اٌؼّش الافزشامٟ ٌٙز

 إٌّزغبد . 

 رم١١ُ إٌّزغبد ؽغ١ب   . 

 طشائق اىؼَو  

 ػضىخ اىجنزشٝب اىَسزؼَيخ

اٌّؼضٌٚخ ِٓ ثشاص الاهفبي رٚٞ اٌشمبػخ اٌطج١ؼ١خ ِٓ لجً  Lactobacillus caseiخ اعزؼٍّذ اٌغلاٌخ اٌجىز١ش٠ 

 ٚاٌزٟ ٌٙب اٌمذسح ػٍٝ رم١ًٍ اٌىٌٛغزشٚي . [4]اٌشاٚٞ 

 ِضاسع اٌؼًّ ا١ٌِٟٛ

اٌغبئً صُ ؽنٕذ فٟ دسعخ  MRSٌغشك الاعزؼّبي ا١ٌِٟٛ ٌٍّضاسع اٌجىز١ش٠خ , ٌمؾذ اٌؼضلاد فٟ ٚعو   

عبػخ . ؽفنذ ثؼذ٘ب فٟ اٌضلاعخ ٌؾ١ٓ الاعزؼّبي , ٚوبْ ٠شاػٝ رغذ٠ذ اٌّضاسع ٘زٖ  48 -24َ ٌّذح  37ؽشاسح 

 .[5] اؽٙش ٚاْ ٠ىْٛ رغذ٠ذ اٌّضاسع ثّىشس٠ٓ 3 -1ِشح ٚاؽذح وً 

 رصْٞغ ٍْزدبد الاىجبُ اىَزخَشح

 اّ٘اع اىحيٞت اىَسزؼَيخ فٜ رصْٞغ الاىجبُ اىَزخَشح

اع ِٓ اٌٍجبئٓ ) اٌغبِٛط , اٌجمش , اٌغُٕ , اٌّبػض( , رُ اٌؾقٛي اعزؼًّ ؽ١ٍت هبصط وبًِ اٌذعُ ِٓ أسثؼخ أٔٛ

 ػ١ٍٙب ِٓ لش٠خ اٌز٘ت الاث١ل فٟ ٔبؽ١خ اثٛ غش٠ت .

اػذاد اٌجبدٜ
ء
  

 دلبئك 10َ ٌّذح  121اٌزؼم١ُ فٟ دسعخ ؽشاسح        %   12اعزشعبع ثٕغجخ         ؽ١ٍت فشص ِغفف   

 

 

37ؽنٓ فٟ             ِشاد ٌغشك اٌزٕؾ١و 3اػبدح اٌؼ١ٍّخ
˚
 %5اٌزٍم١ؼ ثبٌجىزش٠ب ثٕغجخ ٌمبػ       َ      

 احزسبة اىؼذد اىنيٜ ىيجنزشٝب اىحٞخ

اؽزغت اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب اٌؾ١خ فٟ اٌجبدٜ  
ء

عُ 1ٚإٌّزٛط ٚرٌه ثبخز  
3

ِٓ إٌّٛرط ٌى١ٍّٙب ٚػًّ رخبف١ف  

 Speak [6]( اٌّزوٛسح ِٓ لجً   Pour-Plateػؾش٠خ ِزغٍغٍخ ِٕٗ , ٚارجؼذ هش٠مخ اٌقت ثبلاهجبق )

عبػخ ٚفٟ ظشٚف  48َ ٌّذح  37اٌقٍت , ؽنٕذ الاهجبق فٟ دسعخ ؽشاسح  MRSثبعزؼّبي اٌٛعو اٌضسػٟ 

 Colonyلا٘ٛائ١خ ٚثؼذ أزٙبء ِذح اٌؾنٓ اؽزغجذ اػذاد اٌّغزؼّشاد إٌب١ِخ ثبعزؼّبي عٙبص ػذ اٌّغزؼّشاد ) 
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counter ٌ14,  7,  1ىٍٟ فٟ اٌؼ١ٕبد ٌٍّٕزغبد اٌّخضٚٔخ فٟ اٌضلاعخ ٌٍّٚذد اٌض١ِٕخ ) ( . وّب ٚرُ ؽغبة اٌؼذد ا 

 ,21  َٛ٠ ). 

 رصْٞغ اىَزخَشاد اىيجْٞخ

) ثب / أظ 1500عٕظ اٌؾ١ٍت ثنغو 
2

( ٚثبعزؼّبي ِغٕظ ِؼًّ أٌجبْ و١ٍخ اٌضساػخ/ عبِؼخ ثغذاد , ثؼذ٘ب  

عُ 50ػجٝءاٌؾ١ٍت اٌّغٕظ ثبلذاػ صعبع١خ عؼخ 
3

ثبؽىبَ ٚػمّذ ثغٙبص اٌّؤفذح فٟ دسعخ ؽشاسح صُ اغٍمذ  

دلبئك , ام١ف ثؼذ٘ب اٌجبدٜ 10َ ٌّذح 121
ء

 37َثؼذ رجش٠ذ٘ب اٌٝ دسعخ ؽشاسح  إٌّؾو اٌٝ الذاػ اٌؾ١ٍت اٌّؼمُ 

َ ٌؾ١ٓ رّبَ اٌزخضش . صُ خضٔذ الالذاػ  37 % ) ؽغُ / ؽغُ ( صُ ؽنٕذ الالذاػ فٟ دسعخ ؽشاسح5ٚثٕغجخ ٌمبػ 

 ٠ِٛب فٟ اٌضلاعخ ٚاعش٠ذ اٌفؾٛفبد الار١خ :  21ٍجٓ اٌّزخّش ٌّذح اٌؾب٠ٚخ ػٍٝ اٌ

, ٚرٌه  [7]رمذ٠ش ٔغجخ اٌؾّٛمخ ٚالاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ: اعشٞ فؾـ اٌؾّٛمخ اٌى١ٍخ ٚفك اٌطش٠مخ اٌزٟ روش٘ب 

عُ 0.5غُ ِٓ إٌّٛرط ) اٌؾ١ٍت اٚ اٌٍجٓ اٌّزخّش ( فٟ دٚسق ٚام١ف ا١ٌٗ 9ثٛصْ 
3

ِٓ وبؽف اٌف١ٕٛ فضب١ٌٓ  

ع ( ِٓ ١٘ذسٚوغ١ذ اٌقٛد٠َٛ ٌؾ١ٓ ظٙٛس اٌٍْٛ اٌٛسدٞ , ٚاؽزغجذ إٌغجخ 0.1% صُ عؾؼ ؽ١بي ) 1زشو١ض ث

 اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛمخ اٌى١ٍخ ٚاٌّمذسح ػٍٝ اعبط ؽبِل اٌٍج١ٕه ٚثؾغت اٌّؼبدٌخ الار١خ : 

 

 إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛمخ اٌى١ٍخ وؾبِل ٌج١ٕه =

 

 pH-meterعٙبصاِب الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ فمذ لذس ثبعزخذاَ 

  ( ٠َٛ  21,  14,  7, 1رمذ٠ش ٔغجخ اٌىٌٛغزشٚي ٌٍّٚذد اٌض١ِٕخ ) 

 رقذٝش ّسجخ اىن٘ىسزشٗه

 لذسد ٔغجخ اٌىٌٛغزشٚي فٟ اٌؾ١ٍت ٚالاٌجبْ اٌّزخّشح ػٍٝ إٌؾٛ الارٟ :  

  .Joslyn  [8]) اٌؾ١ٍت اٚ الاٌجبْ اٌّزخّشح( ثبرجبع هش٠مخ ِبع١ٔٛش ٚوّب روش٘ب   اعزخٍـ اٌذ٘ٓ ِٓ - أ

 اعش٠ذ ػ١ٍّخ اٌقٛثٕخ ؽغت اٌخطٛاد الار١خ : - ة

  ْغُ ِٓ اٌذ٘ٓ اٌّغزخٍـ فٟ دٚسق ِخشٚهٟ عبف .2ٚص 

  عُ 50ام١ف
3
  ِٓKOH  ( ٌٟٛاٌٝ اٌذٚسق اٌّخشٚهٟ .0.5اٌىؾ ) ع 

 . عخٕذ ِؾز٠ٛبد اٌذٚسق اٌٝ دسعخ ؽشاسح اٌغ١ٍبْ ٌّٚذح عبػخ 

 . ثشدد ِؾز٠ٛبد اٌذٚسق ٚخفف ِض٠ظ اٌزفبػً ثبٌّبء 

 ٍـ اٌخ١ٍو ػذح ِشاد ِغ اٌّز٠ت اٌؼنٛٞ اص١ً ا٠ضش .اعزخ 

 . اعزخٍقذ اٌغز١شٚلاد ثٛعبهخ اٌّز٠ت اٌؼنٛٞ اص١ً ا٠ضش ٚفقٍذ ػٓ اٌّض٠ظ 

 ٌزمذ٠ش اٌىٌٛغزشٚي [9]صُ اعزخذِذ اٌطش٠مخ ا١ٌٍٔٛخ 

  ( ٠ِٛب . 21, 14, 7, 1اؽزغبة اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب ٌٍّٚذد اٌض١ِٕخ ) 

%  ) ؽغُ / 5ٕزٛط ثٛمغ دٚسق ؽبٚٞ ػٍٝ ؽ١ٍت ِؼمُ ٚاٌٍّمؼ ثبٌجبدئ ثٕغجخ وّب ٚرُ ؽغبة ٚلذ رخضش اٌّ

 َ , صُ رُ رضج١ذ اٌٛلذ اٌزٞ رىٛٔذ ف١ٗ اٌخضشح . 37ؽغُ ( فٟ ؽّبَ ِبئٟ ٚػٍٝ دسعخ ؽشاسح 

 اىزقٌٞٞ اىحسٜ ىيَْزدبد

ؽ١ش  [11]ح ِٓ لجً اٌّؾٛس [10]اعشٞ اٌزم١١ُ اٌؾغٟ ٌٍّٕزغبد ػٍٝ ٚفك ِب عبء فٟ الاعزجبٔخ اٌزٟ اٚسد٘ب   

ِٓ رٚٞ الاخزقبؿ ِٓ اعبرزح ٚهٍجخ اٌذساعبد اٌؼ١ٍب فٟ لغُ ػٍَٛ الاغز٠خ  9-5ل١ُ إٌّزظ ؽغ١ب ِٓ لجً 

 ٚاٌزمبٔبد الاؽ١بئ١خ . 
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   اىذسخخ اىؼيٞب اىصفخ

   37 اىْنٖخ

   37 اىق٘اً ٗاىْسدخ

   7. أػذاد اىجنزشٝب اىحٞخ

   7. اىحَ٘ضخ

   7. اىَظٖش

   77. اىَدَ٘ع

 

 

 اىذسخخ أػذاد اىجنزشٝب اىحٞخ

7 – .7
7

 7 

.7
7

 – .7
7

 3 

.7
7

 – .7
4

 7 

.7
4

 – .7
7

 9 

.7
7

 – .7
9

 .1 

.7
9

 – .7
.7

 .7 

 اىزحيٞو الاحصبئٜ

ٚرُ ؽغبة  ( (Complete Random Designعشٜ رؾ١ًٍ اٌزجب٠ٓ ٌٍزغبسة اٌؼب١ٍِخ ٚفك رق١ُّ ربَ اٌزؼؾ١خ

 SAS (2001. )ثبعزؼّبي ثشٔبِظ اٌزؾ١ًٍ الاؽقبئٟ  0.05الً فشق ِؼٕٛٞ ثّغزٜٛ 

 اىْزبئح ٗاىَْبقشخ

 اىزشمٞت اىنَٞبٗٛ ىيحيٞت اىَسزؼَو فٜ رصْٞغ اىَْزدبد اىيجْٞخ اىَزخَشح اىؼلاخٞخ 

( ٔزبئظ اٌفؾٛفبد اٌى١ّب٠ٚخ ٌؾ١ٍت أسثؼخ أٔٛاع ِٓ اٌٍجبئٓ ) اٌغبِٛط , الاثمبس , الاغٕبَ , ٠1ج١ٓ عذٚي )   

ف١ّب وبٔذ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ   ( ػٍٝ اٌززبٌٟ , 4.5,  7.2,  2.9,  5.7, ؽ١ش وبٔذ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍذ٘ٓ )  اٌّبػض (

,  20.03,  10.3,  16.2( ػٍٝ اٌززبٌٟ , ٚإٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍّٛاد اٌقٍجخ اٌى١ٍخ )  4.5,  7.1,  3.1,  4ٌٍجشٚر١ٓ ) 

( ػٍٝ اٌززبٌٟ ,  0.2,  0.16,  0.18,  0.16ٌزغؾ١ؾ١خ ) ( ػٍٝ اٌززبٌٟ . اِب إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛمخ ا 12.3

( ػٍٝ اٌززبٌٟ . ٠لاؽع اْ اخزلافبد ٔغت رشاو١ت  6,  6.4,  6.1,  6.4ٚرّضً الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ثبلاسلبَ ) 

ؽ١ٍت ٘زٖ الأٛاع ِٓ اٌٍجبئٓ ٚوزٌه اخزلافبرٙب ِغ ِؼذلاد اٌزشاو١ت اٌّزوٛسح فٟ اٌّقبدس , رؼٛد اٌٝ ػذح 

ِٕٙب اٌؾ١ٛاْ ٚفٕف اٌؾ١ٛاْ ٚاٌّٛاد اٌؼٍف١خ اٌزٟ ٠زٕبٌٚٙب اٌؾ١ٛاْ ٚغ١ش٘ب ِٓ اٌؼٛاًِ اٌزٟ رؤصش فٟ ػٛاًِ 

رشو١ت اٌؾ١ٍت إمبفخ إٌٝ ؽبلاد اٌغؼ اٌزٟ ٠زجؼٙب اٌّغٛلْٛ , اِب الاخزلافبد اٌؾبفٍخ فٟ ؽّٛمخ اٌؾ١ٍت ِب 

اٌقٍجخ غ١ش اٌذ١ٕ٘خ ٚاٌؾبٌخ اٌقؾ١خ ٌٍنشع ث١ٓ الأٛاع اٌّغزخذِخ فبٔٙب رزبصش ثؼذح ػٛاًِ ِٕٙب ٔغجخ اٌّٛاد 

 .  [12] ٚاٌّٛاد اٌؼٍف١خ ٚالاؽ١بء اٌّغٙش٠خ ٚ٘زا ٠زفك ِغ
 

 ( اىزشمٞت اىنَٞبٗٛ ىيحيٞت اىَسزؼَو فٜ رصْٞغ اىَْزدبد اىيجْٞخ اىَزخَشح اىؼلاخٞخ1.خذٗه )

اىَ٘اد اىصيجخ اىنيٞخ  اىجشٗرِٞ )%( اىذِٕ )%( ّ٘ع اىحيٞت

)%( 

اىحَ٘ضخ 

 حٞخ)%(اىزسحٞ

 الأط اىٖٞذسٗخْٜٞ

 6.4 0.16 16.2 4.0 5.7 اىدبٍ٘ط

 6.1 0.18 10.3 3.1 2.9 الأثقبس

 6.4 0.16 20.03 7.1 7.2 الأغْبً

 6.0 0.2 12.3 3.2 4.5 اىَبػض

 ٗقذ اىزخثش ٗربثٞش ٍذح اىخضُ فٜ اىحَ٘ضخ اىزسحٞحٞخ ٗالاط اىٖٞذسٗخْٜٞ 

ٌزخضش ٌٍّٕزغبد اٌّقٕؼخ ِٓ اسثؼخ أٛاع ِٓ اٌٍجبئٓ ) اٌغبِٛط , ( اْ ٚلذ ا 2رظٙش إٌزبئظ فٟ اٌغذٚي )    

( عبػخ ػٍٝ اٌززبٌٟ , اِب اٌؾّٛمخ اٌزغؾ١ؾ١خ  12,  11.12,  11.53,  11.23اٌجمش , الاغٕبَ , اٌّبػض ( ٟ٘ ) 

,  4.5 , 4.6% ( ػٍٝ   اٌززبٌٟ , ٚرّضً الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ثبلاسلبَ )  0.68,  0.79,  0.74,  0.71فىبٔذ ) 

( ٚػٍٝ اٌززبٌٟ . ٌمذ ث١ٕذ إٌزبئظ اْ افنً ٚعو صسػٟ ٘ٛ ؽ١ٍت الاغٕبَ , ؽ١ش اٌجوء فٟ صِٓ ع١ً  4.8,  4.4

,  [13]اٌجىزش٠ب ٠ٕؼىظ ػٍٝ ثوء رط٠ٛش٘ب ٌؾّٛمخ اٌؾ١ٍت ِغججب فٟ رٌه ربخ١شا فٟ رخضش اٌؾ١ٍت ٚ٘زا ٠زفك ِغ 

٠ِٛب سثّب ٠ؼٛد رٌه اٌٝ رٛلف  ١ٔ21خ ٚاٌزٟ اِزذد اِب ػذَ ربصش اٌؾّٛمخ ٚالاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌٍّذح اٌخض

 َ . 5فٟ إٌّٛ فٟ دسعخ ؽشاسح  Lb. caseiفٟ ػذَ لذسح ثىزش٠ب [14] اٌجىزش٠ب ػٓ إٌّٛ , ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِبروشٖ 
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  اىَصْؼخ1 ٗقذ اىزخثش ٗربثٞش ٍذح اىخضُ فٜ اىحَ٘ضخ اىزسحٞحٞخ ٗالاط اىٖٞذسٗخْٜٞ ىيَْزدبد اىيجْٞخ اىَزخَشح: ( 1خذٗه )

   ٚلذ اٌزخضش ٌٍّٕزٛط  الأط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ اٌؾّٛمخ اٌزغؾ١ؾ١خ)%( ٔٛع اٌؾ١ٍت

 ٠َٛ 21 ٠َٛ 1 ٠َٛ 21 ٠َٛ 1 ) عبػخ(

 11.23 4.6 4.6 0.71 0.71 اٌغبِٛط

 11.53 4.5 4.5 0.74 0.74 الأثمبس

 11.12 4.4 4.4 0.79 0.79 الأغٕبَ

 12.00 4.8 4.8 0.68 0.68 اٌّبػض

 فٜ رقيٞو اىن٘ىسزشٗه فٜ اىَْزدبد اىيجْٞخ اىَزخَشح Lb. caseiٝش مفبٝخ ثنزشٝب رقذ  

فٟ رم١ًٍ ٔغجخ اٌىٌٛغزشٚي فٟ إٌّزغبد اٌٍج١ٕخ اٌّزخّشح اٌّقٕؼخ  Lb. casei( ِمذسح ثىزش٠ب 2 ،٠1ج١ٓ اٌؾىً ) 

خ رم١ًٍ اٌىٌٛغزشٚي ِب ث١ٓ ( فٟ ٔغج P< 0.05ٚلذ ث١ٕذ ٔزبئظ اٌزؾ١ًٍ الاؽقبئٟ اْ ٕ٘بن فشلب ِؼ٠ٕٛب ػب١ٌب ) 

عُ 100ٍِغُ / 75.9إٌّزغبد اٌٍج١ٕخ اٌّزخّشح الاسثؼخ , ففٟ ؽ١ٍت الاغٕبَ وبٔذ و١ّخ اٌىٌٛغزشٚي 
3

ٚافجؾذ  

ع100ٍُِغُ /  19
3

ٍِغُ  14% ، ٚفٟ ؽ١ٍت الاثمبس وبٔذ و١ّخ اٌىٌٛغزشٚي 74.8ٚثٍغذ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍزم١ًٍ  

ع100ُ/ 
3

ع100ٍُِغُ /  4.2ٚافجؾذ  
3

عُ 100ٍِغُ / 71.4ٚثٍغذ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍزم١ًٍ  
3

, أِب فٟ ؽ١ٍت  

عُ 100ٍِغُ / 63اٌغبِٛط وبٔذ و١ّخ اٌىٌٛغزشٚي 
3

عُ 100ٍِغُ /  18ٚافجؾذ  
3

ٚثٍغذ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ  

عُ 100ٍِغُ /  36% , ٚفٟ ؽ١ٍت اٌّبػض وبٔذ و١ّخ اٌىٌٛغزشٚي 70ٌٍزم١ًٍ 
3

 100ٍِغُ /  11.6ٚافجؾذ  

عُ
3

فٟ إْ اعزؼّبي [15]% , ٌمذ عبءد إٌزبئظ ِزٛافمخ ِغ ِب روشرٗ ِؾّٛد 67.7ٚثٍغذ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍزم١ًٍ  

  اٌجبدئ فٟ فٕبػخ الاٌجبْ اٌّزخّشح ادٜ اٌٝ رم١ًٍ ِؾزٜٛ اٌىٌٛغزشٚي ف١ٙب ٚاصداد ٘زا اٌزم١ًٍ ثض٠بدح ٔغجخ اٌجبدئ

ؽ١ش رغزف١ذ ِٕٗ اٌجىزش٠ب  CO2رٌه اٌٝ رىغ١ش عض٠ئبد اٌىٌٛغزشٚي ٚرؾ٠ٍٛٗ اٌّغزؼٍّخ فٟ اٌزق١ٕغ ٚلذ ٠ؼضٜ 

 . [16]ِقذسا ٌٍىبسثْٛ ٚ٘زا ٠زفك ِغ 

 

 

 

 

 

 

 

 فٜ رقيٞو اىن٘ىسزشٗه فٜ اىَْزدبد اىيجْٞخ اىَزخَشح Lb. casei( اىْسجخ اىَئ٘ٝخ ىنفبٝخ ثنزشٝب  .شنو )                  

 

 

 

 

 

 

 

 اىَزخَشح فٜ رقيٞو اىن٘ىسزشٗه فٜ اىَْزدبد اىيجْٞخ Lb. caseiٝب مفبٝخ ثنزش: (  1شنو ) 
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  Lb. caseiربثٞش ٍذح اىخضُ فٜ ػٞ٘شٞخ ثنزشٝب 

فٟ إٌّزغبد اٌٍج١ٕخ اٌّزخّشح الاسثؼخ هٛاي ِذح   Lb.casei(  ػ١ٛؽ١خ ثىزش٠ب  6 ، 5 ، 4 ، 3رج١ٓ الاؽىبي ) 

10×  1.9ٍّٕزٛط , ار أخفل ػذد اٌخلا٠ب اٌؾ١خ ِٓ ٠ِٛب ٚ٘ٛ اٌؼّش الافزشامٟ ٌ 21اٌخضْ ٚاٌزٟ اعزّشد 
9

 

خ١ٍخ / عُ
3

10×  1.75) فٟ ا١ٌَٛ الاٚي اٌٝ 
9

 ٚ1.23  ×10
9

 ٚ1.06  ×10
9

خ١ٍخ / عُ(  
3

, 7ٌلا٠بَ اٌخض١ٔخ )  

10×  1.8, ف١ّب أخفل ػذد اٌخلا٠ب اٌؾ١خ ِٓ  (  فٟ إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت اٌغبِٛط 21, 14
9

خ١ٍخ / عُ 
3
 

10×  1.34 ) الاٚي اٌٝفٟ ا١ٌَٛ 
9

  ٚ1  ×10
9

  ٚ8.1  ×10
8

خ١ٍخ / عُ(  
3

(  فٟ  21, 14, 7ٌلا٠بَ اٌخض١ٔخ )  

10×  1.94)إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت الاثمبس , ٚأخفل ػذد اٌخلا٠ب ِٓ 
9

خ١ٍخ / عُ(  
3  

فٟ ا١ٌَٛ الاٚي اٌٝ 

1.22  ×10
9

  ٚ1.03  ×10
9

  ٚ7.5  ×10
8

خ١ٍخ / عُ 
3 

(  فٟ إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ  21, 14, 7ٌلا٠بَ اٌخض١ٔخ )  

10×  1.76)ؽ١ٍت الاغٕبَ , اِب فٟ إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت اٌّبػضفمذ أخفل ػذد اٌخلا٠ب ِٓ 
9

خ١ٍخ / عُ (
3

  

10×  1.11 ) فٟ ا١ٌَٛ الاٚي اٌٝ
9

  ٚ9.7  ×10
8

  ٚ8  ×10
8

خ١ٍخ / عُ(  
3

( ,  21, 14, 7ٌلا٠بَ اٌخض١ٔخ )   

قٕغ ِٓ ؽ١ٍت اٌغبِٛط لذ اػطٝ افنً ػ١ٛؽ١خ ٌٍجىزش٠ب ه١ٍخ ِذح خضْ إٌّزٛط , اْ ٚثزٌه ٠ىْٛ إٌّزٛط اٌّ

اٌؼ١ٛؽ١خ ِّٙخ لا٠قبي ثىزش٠ب رمًٍ اٌىٌٛغزشٚي ٠ّىٓ أجبرٙب ٚصساػزٙب داخً اٌغٙبص اٌٙنّٟ ٌلأغبْ ٌزمًٍ 

ِمذسح ثىزش٠ب ؽٛي ] 18،[17 اٌىٌٛغزشٚي فٟ اٌغغُ ٌّٚذد ه٠ٍٛخ .  إْ ٔزبئظ ٘زٖ اٌذساعخ عبءد ِزفمخ ِغ

Lactobacillus  فٟ اٌّؾبفظخ ػٍٝ ػ١ٛؽ١زٙب فٟ إٌّزغبد اٌٍج١ٕخ اٌّزخّشح فٟ أصٕبء ِذح اٌخضْ ٚاٌّٛفٝ ثٙب

فٟ اْ ثؼل أٛاع ثىزش٠ب  [19]فٟ ٘زٖ اٌذساعبد ٟٚ٘ صلاصخ اعبث١غ , غ١ش اْ ٘زٖ إٌزبئظ رخزٍف ِغ 

Lactobacillus فٟ اػذاد٘ب اٌؾ١خ ػٕذ رؼشمٙب ٌفزشاد اٌخضْ  راد اٌخٛاؿ اٌؼلاع١خ رؼبٟٔ أخفبمب ؽذ٠ذا

ػذدا ِٓ اٌؼٛاًِ اٌزٟ رزؾىُ فٟ ػ١ٛؽ١خ اٌجىزش٠ب فٟ إٌّزغبد اٌٍج١ٕخ  [13]اٌّجشد اٌزٟ رؼمت اٌزق١ٕغ , ٌمذ روش 

اٌّزخّشح ٟٚ٘ اٌؾّٛمخ ٚاٌغلاٌخ اٌّغزخذِخ ٚظشٚف اٌز١ّٕخ ٚدسعخ ؽشاسح اٌؾنٓ ٚٚلذ اٌزخضش ٚدسعخ 

 ؽشاسح اٌخضْ . 

 

 

 

 

 

 

 فٜ اىَْز٘ج اىَصْغ ٍِ حيٞت الأثقبس Lb.caseiرأثٞش ٍذح اىخضُ فٜ ػٞ٘شٞخ ثنزشٝب : (  3شنو)           

 

 

 

 

 

 

 

 فٜ اىَْز٘ج اىَصْغ ٍِ حيٞت الأغْبً Lb.casei( رأثٞش ٍذح اىخضُ فٜ ػٞ٘شٞخ ثنزشٝب  7شنو )        
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 فٜ اىَْز٘ج اىَصْغ ٍِ حيٞت اىدبٍ٘ط Lb.caseiشٝب رأثٞش ٍذح اىخضُ فٜ ػٞ٘شٞخ ثنز : (7شنو )     

  

 

 

 

 

 

 فٜ اىَْز٘ج اىَصْغ ٍِ حيٞت اىَبػض Lb.caseiرأثٞش ٍذح اىخضُ فٜ ػٞ٘شٞخ ثنزشٝب  :(7شنو )        

 اىزقٌٞٞ اىحسٜ ىيَْزدبد اىيجْٞخ اىَزخَشح 

 اىزقٌٞٞ اىحسٜ ىيْنٖخ 

اٌزٟ ٔبٌذ أػٍٝ رم١١ُ ؽغٟ فٟ إٌىٙخ ٟ٘ إٌّزغبد اٌّقٕؼخ اْ إٌّزغبد (  6 ، 5 ،4 ، 3) ٠لاؽع ِٓ اٌغذاٚي 

هٛاي ِذح اٌخضْ , اِب إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ˚ 35ِٓ افً ˚ 32ِٓ ؽ١ٍت اٌغبِٛط ٚالاثمبس , فمذ ؽقٍذ ػٍٝ 

فٟ الاعجٛع ˚ 28ٚ ˚ 29فٟ الاعجٛع الاٚي ٚاٌضبٟٔ ِٓ اٌخضْ ٚأخفنذ اٌٝ ˚ 31ؽ١ٍت الاغٕبَ فمذ ؽقً 

فٟ الاعجٛع الاٚي ٚاٌضبٟٔ ٚأخفل ˚ 31ػٍٝ اٌززبٌٟ , ٚؽقً إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت اٌّبػض اٌضبٌش ٚاٌشاثغ 

فٟ الاعجٛع اٌضبٌش ٚاٌشاثغ . اْ ؽقٛي إٌّزغبد اٌّقٕؼخ ِٓ ؽ١ٍت اٌغبِٛط ٚالاثمبس ػٍٝ دسعبد ˚ 30اٌٝ 

ضش ِٓ ؽ١ٍت الاغٕبَ ٔىٙخ اػٍٝ سثّب وبْ ثغجت اْ ؽ١ٍت الاثمبس ٚاٌغبِٛط ؽبئغ الاعزٙلان فٟ اٌمطش او

 ٚاٌّبػض اٌز٠ٓ ٠ىبد ٠ىْٛ اعزٙلاوّٙب ٔبدسا .

اْ اٌجىزش٠ب اٌّغزخذِخ فٟ فٕبػخ إٌّزغبد اٌٍج١ٕخ اٌّزخّشح ٌٙب اٌمبث١ٍخ ػٍٝ أزبط اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّشوجبد اٌط١بسح 

 .[20]اٌخبؿِٕٙب الاع١ز١ً اٌضٕبئٟ اٚ الاع١ز١ٍذ٠ٙب٠ذ اٚ ِشوجبد اخشٜ ٚاٌزٟ رؼطٟ إٌّزٛط اٌّزخّش هؼّٗ 

 1اىزقٌٞٞ اىحسٜ ىيق٘اً ٗاىْسدخ 

اْ ٕ٘بن رجب٠ٕب ؽبفلا فٟ اٌذسعبد اٌّؼطبح ٌٍمٛاَ ٚإٌغغخ ٌٍّٕزغبد اٌّقٕؼخ (  6 ، 5 ، 4 ، 3) اٌغذاٚي  رج١ٓ

ٚلذ أخفل فٟ الاعجٛع ˚ 30ِٓ افً ˚ 29فمذ ؽقً إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت الاغٕبَ ػٍٝ اػٍٝ دسعخ ٟٚ٘ 

 28ػٍٝ اٌززبٌٟ , فٟ ؽ١ٓ ؽقً إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت اٌغبِٛط ػٍٝ دسعخ ˚ 27ٚ˚ 28 اٌضبٌش ٚاٌشاثغ اٌٝ

هٛاي ِذح اٌخضْ , اِب إٌّزٛط  27هٛاي ِذح اٌخضْ , ٚؽقً إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت الاثمبس ػٍٝ دسعخ 

زجب٠ٓ فٟ هٛاي ِذح اٌخضْ , سثّب ٠ؼٛد ٘زا اٌ 25اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت اٌّبػض فمذ ؽقً ػٍٝ اٚهأ دسعخ ٟٚ٘ 

اٌذسعبد اٌّؼطبح اٌٝ ػذح ػٛاًِ ِٕٙب اٌّٛاد اٌقٍجخ اٌى١ٍخ فٟ أٛاع اٌؾ١ٍت اٌّغزخذِخ فٟ اٌزق١ٕغ ٚٚلذ رخضش 

 . [13]  إٌّزٛط ٚرطٛس اٌؾّٛمخ ٚأفقبي اٌؾشػ اٌزٞ ٠ؤصش فٟ ؽىً ٚلٛاَ إٌّزٛط ٚ٘زا ٠زفك ِغ
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 اىزقٌٞٞ اىحسٜ ىيحَ٘ضخ 

اْ إٌّزغبد اٌّقٕؼخ ِٓ ؽ١ٍت اٌغبِٛط ٚاٌّبػض ٚاٌغُٕ ٔبٌذ دسعخ (  6 ، 5 ، 4 ، 3) ٠لاؽع ِٓ اٌغذاٚي    

٠ٚجذٚ اْ اٌّغزٍٙه ˚ 10ِٓ افً  9ف١ّب ؽقً إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت اٌجمش ػٍٝ دسعخ ˚ 10ِٓ افً  8

خ اٌؼشالٟ ١ّ٠ً اٌٝ ِٕزغبد ٌج١ٕخ ِشرفؼخ اٌؾّٛمخ ٚوبٔذ اٌؾّٛمخ فٟ إٌّزغبد الاسثؼخ ل١ٍٍخ ِمبثٍخ ثؾّٛم

 ا١ٌٛوشد . 

   Lb. caseiالاػذاد اىحٞخ ىجنزشٝب 

فٟ إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت اٌغبِٛط وبٔذ مّٓ  Lb.casei( اْ ثىزش٠ب 6 ، 5 ، 4 ، 3)٠لاؽع ِٓ اٌغذاٚي 

10اٌؾذ الاػٍٝ 
9

 – 10
10

خ١ٍخ / عُ 
3

هٛاي ِذح اٌخضْ فؾقٍذ ػٍٝ دسعخ وبٍِخ , اِب إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ  

دٚسح ٌٛغبسر١ّخ ٚاؽذح فٟ الاعجٛع اٌشاثغ ٚوبٔذ  Lb. caseiَ فمذ أخفنذ اػذاد اٌجىزش٠ب ؽ١ٍت الاثمبس ٚالاغٕب

10مّٓ ؽذٚد اػذاد اٌجىزش٠ب 
8

 – 10
9

خ١ٍخ / عُ 
3

فٟ ؽ١ٓ أخفنذ اػذاد ˚, 15ِٓ افً  12ٚٔبٌذ دسعخ  

اٌشاثغ ٚٔبٌذ دسعخ اٌجىزش٠ب فٟ إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت اٌّبػض دٚسح ٌٛغبسر١ّخ ٚاؽذح فٟ الاعجٛع اٌضبٌش ٚ

ٚثزٌه رج١ٓ إٌزبئظ اْ ؽ١ٍت اٌغبِٛط وبْ الافنً ِٓ ث١ٓ الأٛاع الاخشٜ ِٓ اٌؾ١ٍت ˚, 15ِٓ افً  12

ٔظشا ٌخقٛف١خ ٘زٖ إٌّزغبد اٌؼلاع١خ ٚاٌزٟ لارزؾمك الاثٛعٛد اػذاد ِشرفؼخ ِٓ  ،اٌّغزخذِخ فٟ اٌزق١ٕغ 

 Nelson andمّٓ اعزجبٔخ  Lb. caseiد اٌؾ١خ ٌجىزش٠ب اٌجىزش٠ب ٚلذ الاعزٙلان , ٌٙزا اٌغجت ادخٍذ الاػذا

Trout  ٖ[11] ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِب روش. 

 اىزقٌٞٞ اىحسٜ منو ىيَْزدبد 

( اْ افنً ٔىٙخ وبٔذ ٌٍّٕزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت اٌغبِٛط ٚالاثمبس ف١ّب  6 ،  5 ،4 ، 3) ٠لاؽع ِٓ اٌغذاٚي 

ٕبَ ١ٍ٠ٚٗ إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت اٌغبِٛط , اِب ف١ّب وبْ افنً لٛاَ ٚٔغغخ ٌٍّٕزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت الاغ

٠خـ اٌزم١١ُ اٌؾغٟ ٌٍؾّٛمخ فمذ وبْ ِزغب٠ٚب فٟ اٌذسعخ ٌغ١ّغ إٌّزغبد , ٚٔبي إٌّزٛط اٌّقٕغ ِٓ ؽ١ٍت 

 اٌغبِٛط اػٍٝ دسعخ ف١ّب ٠خـ الاػذاد اٌؾ١خ . 
 

 ت اىدبٍ٘ط1اىزقٌٞٞ اىحسٜ ىيَْز٘ج اىيجْٜ اىَزخَش اىَصْغ ٍِ حيٞ: ( 3خذٗه ) 

 اىَذح اىخضّٞخ ىيَْز٘ج ) ًٝ٘ ( اىذسخخ اىؼيٞب اىصفخ

. 4 .7 1. 

 31 31 31 31 37 اىْنٖخ

 17 17 17 17 37 اىق٘اً ٗاىْسدخ

 7. 7. 7. 7. 7. أػذاد اىجنزشٝب

 7 7 7 7 7. اىحَ٘ضخ

 7 7 7 7 7. اىَظٖش

 .9 .9 .9 .9 77. اىَدَ٘ع

 

 ٘ج اىيجْٜ اىَزخَش اىَصْغ ٍِ حيٞت الأثقبس1اىزقٌٞٞ اىحسٜ ىيَْز :( 7خذٗه ) 

 اٌّذح اٌخض١ٔخ ٌٍّٕزٛط ) ٠َٛ ( اٌذسعخ اٌؼ١ٍب اٌقفخ

1 7 14 21 

 32 32 32 32 35 إٌىٙخ

 27 27 27 27 30 اٌمٛاَ ٚإٌغغخ

 12 15 15 15 15 أػذاد اٌجىزش٠ب

 9 9 9 9 10 اٌؾّٛمخ

 8 8 8 8 10 اٌّظٙش

 88 91 91 91 100 اٌّغّٛع

 

  اىزقٌٞٞ اىحسٜ ىيَْز٘ج اىيجْٜ اىَزخَش اىَصْغ ٍِ حيٞت الأغْب1ً :( 7خذٗه ) 

 اىَذح اىخضّٞخ ىيَْز٘ج ) ًٝ٘ ( اىذسخخ اىؼيٞب اىصفخ

. 4 .7 1. 

 17 19 .3 .3 37 اىْنٖخ

 14 17 19 19 37 اىق٘اً ٗاىْسدخ

 1. 7. 7. 7. 7. أػذاد اىجنزشٝب

 7 7 7 7 7. اىحَ٘ضخ

 7 7 9 9 7. اىَظٖش

 73 77 91 91 77. اىَدَ٘ع
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 اىزقٌٞٞ اىحسٜ ىيَْز٘ج اىيجْٜ اىَزخَش اىَصْغ ٍِ حيٞت اىَبػض:(  7خذٗه ) 

 المدة الخزنية للمنتوج ) يوم ( الدرجة العليا الصفة
1 7 11 11 

 53 53 51 51 53 النكهة

 13 13 13 13 53 القوام والنسجة

 11 11 13 13 13 أعداد البكتريا

 8 8 8 8 13 حموضةال

 7 7 7 7 13 المظهر

 81 81 88 88 133 المجموع
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