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   الزȁد الɽʱʸف
 ʧن اما مʨȞȄالرذاذ وǼ ففʳʺد الȃل على الزʨʸʴال ʧن مʨʲاحʰال ʧȞʺدةتʷزة ق او مʧ زȃد  )دهʧ% 80( مرؗ

ȑادʽʱاع ʧر مʲف اكʽفʳʱلغ درجة حرارة الʰر الʺاء  مْ  100 وتʵʰف وتʽفʳʱد على جدار جهاز الȃلان الزʽالى س ȑمʺا یؤد
وȄقʨم خلاȋ مʰرّد بʧȄʨؔʱ مʨʱʻج Ǽقʨام ʷǽاǼه  مْ  ʴǼ 70-90دودوعʻد وصʨل الزȃد الʶائل الى نهاǽة الʳهاز تʨؔن حرارتهُ 

  ʽʻة.وذو لʨن اصفر مائل للʽʰاض ʰʶǼب الʺʨاد الʸلʰة غʽر الدهمْ  10 الزȃد على درجة حرارة

: ʤّعʠʸد الȁالز   
  مʲل: وهʨ الزȃد الʺʹاف الʽه Ǽعض الʢعʨم لʧʽʶʴʱ الʸفات الʽʶʴة مʺا ʶǽاعد على اسʱهلاكه.

  دȃلى و الزʴʺالؔاكاواالǼ ʦعʢʺ62 ل%  ʧروز %18وكاكاو % 2.5 ودهȞس، ʧد عȄة. %16 وما لا یزȃʨʡر 

 ةʨالقهǼ ʦعʢʺد الȃ63 :الز %ʧروز  %18 و دهȞةو سʨلص القهʵʱʶ1 م%. 

 لʶالعǼ ʦعʢʺد الȃ52:الز %ʧل  %25 و دهʶل او العʶات العȄرȞة. %18وسȃʨʡر  
 فالʡة الاǽغذʱص لʸʵʺد الȃ76 الز %ʧروز% 8 و دهȞلا او الفراولة او  %15و سʽه الفانʽاف الʹǽ ة وقدȃʨʡر

  الاʡفال. ل ʰاʡ ȑعʦ آخر مقʨʰل مʧ ق

 ʥȂارجرʸالMargarine اتيʮʹد الȁاو الز  
للزȃد في  اً مʷابه اً دهʽʻ اً الʺارجرʧȄ مʨʱʻج دǽع

عʧ دهʧ الʴلʽب بزʨȄت ʱʶǽعاض الʢعʦ والقʨام اذ 
لط معهُ Ǽعض الʨʴʷم و دهʨن نʰاتʽة وقد ʵǽأ نʰاتʽة

الʨʽʴانʽة مʧ مʸادر اخرȐ غʽر الʴلʽب وʧȞʺȄ احʽاناً 
ʧب. %10 اضافة اقل مʽلʴال ʧده ʧاز  مʱʺȄو

الʺارجرǼ ʧȄإمȞانʽة الʦȞʴʱ في درجة الʸلاǼة ونʰʶة 
 ȑʨʱʴȄات وʻʽامʱʽصاً الفʨʸه خʽاد الʺʹافة الʨʺال

- 1.5 وماء % 16و دهʧ %84-80 الʺارجرʧȄ على
مʨاد % 0.75 بروتʧʽ و% 1ملح ʡعام و% 2.0

  مʴʱʶلʰة وفʱʽامʻʽات. 
 ʧȄاعة الʺارجرʻعʺلة في صʱʶʺاد الʨʺال ʧوم

ȃذور القʧʢ و الʽʵʻل و كʺʸدر للدهʧ زȄت جʨز الهʻد 
فʨل الȄʨʸا وما Șʱʷǽ مʻها و الʦʶʺʶ و زهرة الʷʺس و 

انʱاج الʺارجرʧȄ  في) (صلاǼة وهي ذات درجة انʸهار عالʽةمʧ دهʨن مهدرجة. وقد تʵʱʶدم Ǽعض الʨʴʷم الʨʽʴانʽة 
الʵاص ʻʸǼاعة الʴلȄʨات والذʱʺǽ ȑاز بدرجة انʸهارها العالʽة مقارنة Ǽأنʨاع الʺارجرʧȄ الأخرȐ ؗʺا قد ʵʱʶǽدم الزȃد بʶʻب 

  قلʽلة.

Margarine is made from vegetable 
oils, so it contains unsaturated "good" 
fats. These types of fats help reduce 
LDL, or "bad," cholesterol when 
substituted for saturated fat. 

Butter, on the other hand, is made 
from animal fat, so it contains more 
saturated fat. 

But not all margarines are created 
equal some margarines contain trans fat. 
In general, the more solid the margarine, 
the more trans fat it contains. 

Trans fat, like saturated fat, 
increases blood cholesterol levels and 
the risk of heart disease. In addition, 
trans fat lowers high-density 
lipoprotein (HDL), or "good," 
cholesterol levels. So skip the stick and 
opt for soft or liquid margarine instead. 

 
Butterine is US term of Margarine 
Benders’ dictionary of nutrition and food technology. 
2006,Woodhead Publishing Limited 



 

11 

 

: ʥȂارجرʸلة للʸعʯʴʸن الʦصفات الده  
1. ʸن ذات درجة الانʨار الدهʽʱفʹل اخȄو :(هارʸدرجة الأن) ةǼلاʸدهدرجة ال ʧة مʰȄدود هار القرʴǼ بʽلʴال ʧ

Ǽقدر  وȄفʹل ان لا تʱʶعʺل الدهʨن الʴاوȄة على درجة تʰʷع عالʽة الانʶب قلʽلة او معʱدلة . وʳȄب مْ  31
حʺاض غʽر مʰʷعة Ȅʨʡلة الʶلʶلة وخاصةً تلʥ الʱي تȑʨʱʴ أاسʵʱدام زʨȄت سائلة حاوȄة على تʻʳب  الأمȞان
 .  Auto–oxidationالʻاتج مʧ و  ــــــــــــــدʶلأنه ʶǽاعد على ʣهʨر الʢعʦ الʺؤؗ %3-2 ان لا تزȄد عC ʧ  18:3 على

ان تʨؔن خالʽة مʧ الʢعʨم والروائح الغرʰȄة والʨʷائب والʺʹافات غʽر الغذائʽة وغʽر الذائʰة ؗالʨʺʸغ والراتʽʳʻات  .2
 والʱي تʰʶب نؔهات اكʶدة وتزنخ. FFAتʨؔن خالʽة مʧ وأن 

 ʰة ومʨʱفرة على مدار الʻʶة حʱى لا تʱذبذب الʨʻعʽات والؔʺʽات .ان تʨؔن اسعارها مʻاس .3

  Ǻعض الʠʶʸلʲات الʳʯʴʸدمة في دراسة دهʥ الʲلʻب ومʹʱʯاته:
Clump  :ʧات الدهʰʽʰة تقارب اغلفة حʳدمʻم ʧʽʱʰʽʰʴا الʱي لؔلʻزء الدهʳن الʨȞǽ ثʽʴȃو.  
Cluster  : ة في   الغلاف فقط .تقارب او تʳʺع حʰʽʰات الدهʽʴǼ ʧث تʦʱ الʺʷارؗ
Floccer  :مع ʧات الدهʰʽʰع حʺʳها. تقارب او تʱʽصʨʸʵǼ اتȄʨʱʴʺالأغلفة وال ʧؗل م ȍفاʱالاح   
 Plasma :دʸقȄه وǼ  بʽلʴل الالʲم ʧات الدهʰʽʰح ʧاً مʽالي ؗلʵب الفرز الʽلʴ ʧة الدهʰʶصفر (ن%.(  
Serum  هǼ دʸقȄلازما  : وʰالPlasma   رشʷل الʲم ʧȄات الؔازʺʽʶج ʧالي مʵال Whey                           

       Skim milk  :.دʽرقʱة الʽعʺل ʧاتج مʻال ʧفض الدهʵʻʺب الʽلʴال ȑب الʺرقّد اʽلʴال ʨوه      
Separated milk  :فض الʵʻʺب الفرز الʽلʴال ʨوه.ȑز             دهʧ الʻاتج ʢǼرȄقة الʢرد الʺرؗ

  
  الʲدیʰة في صʹاعة الزȁد واسʯعʸالات الدهʥ    الʦʠʯرات

ثʦ اعادة  تʱلʵص صʻاعة الزȃد في اʶǼط صʨرها Ǽانها ʶؗر لʺʴʱʶلب الدهʧ في الʺاء (في القʷدة او الʴلʽب)
.ʧر في وسط الدهʷʱʻل ماء مȞز على ش ومʧ الʨʤاهر الʺعروفة ان للقʷدة قʨام سائل بʻʽʺا یʸʱف  تʽȞʷل الدهʧ الʺرؗ

لها اهʺʽة ʽʰؗرة وهي اساس الʨʢʱر الʴدیث في  plasticityوان هذه الʺرونة او  (ʰʷǽه الʰلاسʥʱ) قʨام مرن الزȃد Ǽان له 
 ʧȞʺȄام وʨالق ʥات ذلʰث Ȑنة ومدʨʽالل ʥامل الʺؤثرة على تلʨاضافة الى الع (د الʺائدةȃز) دȃاعة الزʻإص ʥاو تل ʥجʺال ذل

وفي  وخاصة على الدرجات الʴرارȄة الʺʵʻفʹة، ر او الفرد على الʰʵز)(القدرة على الSpreadability  ʷʻالعلاقة Ǽʺا ʶǽʺى
الدراسات والʨʢʱرات الʱي حدثت وʴȄدث في صʻاعة الزȃد تʸب حʨل هذه العʺلʽة او الʤاهرة  غالʽʰةالعقʨد الاخʽرة فان 

 ʧʽʶʴة تʽانȞخلال ام ʧم ʥعدها وذلȃاعة وʻʸاء الʻل واثʰنات قʨȞʺقة معاملة هذه الȄرʡد وȃنات الزʨȞد على مʺʱي تعʱوال
  ات انʸهار ملائʺة وتؤدȑ الى زȄادة انʷʱارها .تلʥ الʺʨȞنات وفرص اضافة زʨȄت نʰاتʽة او دهʨن حʨʽانʽة والʱي لها درج

وفي الʧʽʻʶ الاخʽرة حدثت تʨʢرات في اسʱعʺال الدهʧ (دهʧ الʴلʽب) وخاصة في مʳال ʣهʨر مʳʱʻات لʽʻʰة 
) ؗʺا ʣهرت انʨاع عدیدة مʺا ʶǽʺى Ǽالزȃد او بدیل الزȃد الʺقلد Low Fat Butter Spread( مʵʻفʹة الدهʧ ؗʺا ʶǽʺى

Imitation  ʧرةأ ومʽالاخ ʧʽʻʶما حدث في ال ʦالʺعدّل ه ʧد ذو الدهȃالز) Interesterification( ʧزئة الدهʳوت.  
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قابلʽة الزȃد للفرد على الʰʵز في الدرجات الʴرارȄة إن 
الʺʵʻفʹة مʧ الʸفات الʺهʺة  الʱي تʢʱرق الʽها الʨʴʰث  ؗʺا 
ذؗر ساǼقا: اضافة الى الʱلاعب في درجات الʴرارة عʻد انʹاج 

Ȅقة الؔرȄرʡ) ʦهذد ȑتؤد ،(ȑاوȄزʽالانʹاج الف)(لاكȃن وʨʶȞǽه 
زȃد اكʲر قابلʽة للانʷʱار وقد نʨعʽة جدیدة مʧ الانʱاج  الʱغʽرات الى

) ʦت اسʴت ȑارʳاق تʢد على نȃا زʽرالʱج في اسʱانSofta ʥؗذل (
 ȑالذ ʧخفض الده ȘȄرʡ ʧف عʽؔالʱفض الʵʻد مȃاج زʱان ʧȞʺǽ

ج مʳʱʻات اخرȐ او ؗʺʽات اكʲر یدخل في الزȃد وʨʴʱȄل الى انʱا
زȄادة الʳزء اللʧʽ او الʢرȑ مʧ دهʧ الʴلʽب بالʻؔهة  تʧʶʴʱوقد 

وعʻد تʳزئة دهʧ  الانʸهار الʨاʡئ) ذات(زȄادة الʳزء الدهʻي 
 ʥام ؗʺا اشار الى ذلʶه على ثلاثة اقʱزئʳت ʦʱȄو ʧʽʱة على مرحلʽدث العʺلʴب تʽلʴلاك:دالȃن وʨʶȞǽ  

ʺʱʽه  مْ)  40(أعلى مʸ   ʧهاردهʧ مرتفع في درجة الان .1      High Melting Point Fat (HMPF) %32وؗ

ʺʱʽه  32دهʧ معʱدل في درجة الانʸهار (حʨالي  .2    Medium Melting Point Fat (MMPF) 42%مْ) وؗ

ʺʱʽه  20دهʧ مʵʻفض في درجة الانʸهار ( .3    Low Melting Point Fat (LMPF)%           36مْ) وؗ

   

انت نقʢة  على الʨʱالي وقد تʦ خلط هذه الاقʶام بʶʻب مʱʵلفة وثʦ اعʽد دمج  مْ  20، 32، 40في  لʨʽنʱهʦ هيوؗ
 ʧʽʱد الدرجʻع ʥة وذلʽʶʴفات الʸوال Șاسʻʱث درجة الʽح ʧاتج مʻد الȃص الزʴط وفʽالʵʺع نʺاذج  5 ،13الʽʺمْ ووجد ان ج

ʧʽما ب ȑʨʱʴد ؗانت تȃدلة في درجات30-0 الزʱن الʺعʨالده ʧهار % هي مʸالإنMMPF . ʧʽوجد ان ماب ʥذل - 0وؗ
ان قابلʽة الفرد ؗانت بʧʽ مʨʱسط الى جʽد وان جʨدة الزȃد ؗانت ذات علاقة عʽʶȞة  لʨحظو  HMPFهي مʧ الدهʨن  25%

  مع نʰʶة الدهʧ الʺرتفع  في نقʢة الانʸهار.

: Ȏافة الاخرʷʸاد الʦʸال    
 ب الفرز، الʺلحʽلʴال  
  ادʨدات الأمȄرʽʶʽوالؔل ʧʽʲʽʶʽل اللʲة مʰلʴʱʶة مʽائʻʲة والǽحاد  

  ،ʨنة ؗالاناتʨغات الʺلʰʸالB-Carotene، ʦ   الؔرؗ
  دةʶاد مʹادة للاكʨم-Tocopherolα ،Stearate  ،Sorbitol،Vit. A ،Ascorbyl palmitate(   
  ʧة  في الدهʰات  الذائʻʽامʱʽالفK،A،D،E 

  ةʤاد حافʨم Sorbic acid ،Benzoate،  ةأوʰʶʻة للوتق %0.1  ملاحهʺا وتʹاف بʰʶʻد الʺلح وقد لا  الʨجʨب
  .تʹاف

Ascorbyl stearate (C24H42O7):  

It is an ester formed from 
ascorbic acid and stearic 
acid. In addition to its use as 
a source of vitamin C, it is 
used as an antioxidant food 
additive in margarine (E 
number E305). The USDA 
limits its use to 0.02% 
individually or in conjunction 
with other antioxidants. 
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 ʥȂرʯʮالButterine  
 ʧة اضافة الى دهʽاتʰʻت الʨȄه الزʰʽ مʨʱʻج دهʻي یدخل في ترؗ

وزʨȄت نʰاتʽة  حʨʽانʽة الʴلʽب في حʧʽ ان الʺارجرȑʨʱʴǽ ʧȄ على دهʨن 
وʢȄلȘ  .اما نʰʶة الدهʧ فʽه والʺلح والʰروتʧʽ فهي مʷابهة للزȃد .فقط

  مʢʸلح الʱʰرʧȄ على الʺارجرʧȄ في الʨلاǽات الʺʴʱدة الأمرʽȞȄة. 
  :ما یلي مʧ تʽʻʸعه والهدف

في تʨفʽره  انʱاج الزȃد او عʳز في حدوث ي عʻدʻتʨفʽر مʱʻج ده .1
  الʴلʽب أو مʳʱʻاته.الدول الʱي ǽقل فʽها 

2. ʽʶʴتʧ  ةʽام وقابلʨر (قʷʻالSpreadability( ز لʰʵد على الȃلز
  في لʨʽنة الʺʨʱʻج.الʰʶǼ ʦȞʴʱب 

        تقلʽل الؔلفة وخفض الاسعار. .3

  .الʱقلʽل مʧ نʰʶة الʨؔلʽʱʶʽرول في الʺʱʻج .4

 ȏاوȂزʻاج الفʷالإن  
في معامل الزȃد لا سʽʺا الʱي تʱʻج الزȃد ǼالʢرȄقة الʺʱʶʺرة ʰؗدیل عʧ خʨʢة تʰرȄد  أو الʺعاملة ʵʱʶǽدم هذا الاسلʨب

)ʧʹʴدة الى درجة حرارة الʷفا و( مْ) 10-8القʽمْ) 14-12ص ʶح نʰʸاء لؔي تʱة ـــشʰلʸن الʨة الدهʰ30 -50 % اقيʰوال
ذات الاحʺاض الدهʽʻة  الؔلʽʶʽرȄدات الʲلاثʽة ففي الʽʸف تزداد نʰʶة؛ حالة سائلة وهذا له علاقة بʱغذǽة الʨʽʴانفي 

ذات  الؔلʽʶʽرȄدات الʲلاثʽة زة فʱزداد نʰʶةة على الاعلاف الʺرؗـــــالʱغذی فʱعʱʺدالانʸهار، اما في الʱʷاء  درجــــةالʨاʡئة في 
ʱاء ʽʴǼث یʦʱ الʧʹʴ ـــالʽʸف الى درجة اقل مʧ الʷفي دة ـــــلذا تʰرد القʷ، الانʸهار في درجةالعالʽة  الأحʺاض الدهʽʻة

ʧʽراوح عادة بʱقة 55-35لʺدة تʽدق.   
ʧȞʺǽ ةʳرمʰة مȄدة لʺعاملة حرارʷض القȄانه تعرǼ ȑاوȄزʽعرف الانʹاج الفȄخلالها و ʧث  مʽʴǼ ʧر الدهʨلʰت ʦʽʤʻت

 Saturated Fatty Acids حʽث ان صلاǼة الزȃد تʴدده نʰʶة الاحʺاض الدهʽʻة الʺʰʷعة نʸʴل على زȃد Ǽالقʨام الʺرغʨب،

(SFA)  لةʶلʶرة الʽʸة قʽʻهار الى الاحʺاض الدهʸة الانʢة في نقʽالعالShort Chain Fatty Acids (SCFAs) (
ʽب الدهʧ  حامض الأولʥʽ إذ لاسʽʺا ʽUn-Saturated Fatty Acids (USFAs)ر الʺʰʷعة والاحʺاض الدهʽʻة غ ان ترؗ

على  USFAsو SCAFs ) وʨȞȄن لʻʽا اذا ارتفعت نʰʶةSFAهʨ الذȑ یǼ ʦȞʴʱقʨام الزȃد فʨȞʽن صلʰا اذا ارتفعت نʰʶة (
). اما اذا اسʱعʺلʻا الʰرمʳة الʴرارȄة للقʷدة فʰالإمȞان SFA) والʺʰʷعة (LCFAsحʺاض Ȅʨʡلة الʶلʶلة (حʶاب الأ

ʽب الدهǼ ʧاخʱلاف فʨʸل الʻʶة.االʨʸʴل على قʨام جʽد دائʺا مهʺا    خʱلف ترؗ
الدهʧ  أمْ یʰد Ǽ40عد الʱʶʰرة ʨȞǽن الدهʧ في القʷدة داخل الʰʽʰʴات ʴǼالة سائلة وعʻد الʰʱرȄد دون ساس العلʸي: الأ

  حالة الʰʱلʨر وʡرȄقة تʨزȄع الدهʧ الʶائل حʨل الدهʧ الʸلب وؗʺا یلي: فيȄد تؤثر سرعة الʰʱر  .Ǽالʰʱلʨر

  ئا فانʽʢǼ دȄرʰʱاذا ؗان الTAGs  ادا على درجةʺʱرارة اعʴفاض في درجة الʵا مع ؗل انʽʳȄر تدرʨلʰʱالǼ دأʰلفة تʱʵʺال
لها نفس درجة  TAGsتʨؔʱن مʧ  نقʽة. اȑ ان ؗل بلʨرة  انʸهار هذه الدهʨن وفي هذه الʴالة تʨؔن للʰلʨرات الʻاتʳةٍ 

MARGARINE, (Butterine, lardine, 
Oleomargarine.) 
Emulsion of about 80% vegetable, 
animal, and/or marine fats and 20% 
water, originally as a substitute for 
butter. Usually contains emulsifiers, 
anti‐spattering agents, colours, 
vitamins A and D (sometimes E), and 
preservatives. Ordinary margarines 
contain roughly equal parts of 
saturated, mono‐unsaturated, and 
polyunsaturated fatty acids; special 
soft varieties are rich in 
polyunsaturates. The energy yield is 
the same as that of butter. 
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ذات درجات انʸهار  TAGs الانʸهار. اما اذا ؗان سرȄعا فان الʰʱلʨر ʨȞǽن فʳائʽا ʽʴǼث ان الʰلʨرة تȑʨʱʴ على
 ذات درجات انʸهار اوʡأ. TAGsمʱʵلفة وفي ؗلا الʴالʧʽʱ یʰقى قʦʶ مʧ الدهʴǼ ʧالة سائلة لʨجʨد 

   ʨلʰʱة الʽالا لعʺلʳيء مʢʰد الȄرʰʱي الʢعǽ رʨلʰن الʨؔʱلة العدد  اتر فʽقل ʦʳʴرة الʽʰؗعلʳǽ اʺʻʽع  بȄرʶد الȄرʰʱال
 الʰلʨرات الدهʽʻة صغʽرة الʽʲؗ ʦʳʴرة العدد.

  ًاʸح مدمʰʸǽ رʨلʰʱی ʦل ȑائل الذʶال ʧالدهAdsorbed  رةʽرة العدد صغʽʲؗ راتʨلʰرات فاذا ؗانت الʨلʰح الʢعلى اس
 ʦʳʴفي حالة الال ȑد أȄرʰʱلا الʽن الفائض قلʨȞȄها وʽائل علʶال ʧزع الدهʨʱʽرة فʽʰؗ نʨؔة تʽʴʢʶها الʱاحʶع فان مȄرʶ

ʽʰؗرة الʦʳʴ وقلʽلة وهي سʢح الʰلʨرات (ألذا ʨȞǽن الزȃد الʻاتج صلب القʨام في حʧʽ ان الدهʧ الʶائل الʺدمص على 
وهذا ʳǽعل الزȃد  ةٍ غʽر مدمʸ فائʹةً  تʨؔن ؗʺʱʽه قلʽلة فʰʱقى ؗʺʽة ʽʰؗرة مʻه يءʢʰالʰʱرȄد أȑ في حالة ال العدد)

  اكʲر لʨʽنة ومʧ هذا نʱʻʱʶج  الʰʱرȄد الʶرȄع ǽعʢي زȃد صلب القʨام والʰʱرȄد الʢʰئ ǽعʢي لʧʽ القʨام.

وʧʺʹʱȄ الانʹاج الفʽزȄاوǼ ȑالʰرمʳة الʴرارȄة تʰرȄد القʷدة ʶǼرعة Ǽعد الʱʶʰرة الى درجة معʻʽة واǼقائها لʺدة لا تقل 
ʽب الدهʧ وȃعد ساعات مʧ الʴفظ على هذه الدرجة تʱرك القʷدة لʺدة عʧ ساعʧʽʱ ثʦ خفʹه ا او رفعها قلʽلا وحʶب ترؗ

.ʧʹʴرا على درجة حرارة الʽط اخʰʹت ʦث Ȑة اخرȄة على درجة حرارʽʻزم  
 TAGsدرجة الانʹاج الفʽزȄاوʶʴǼ ȑب الرقʦ الʨʽدȑ للقʷدة وهʨ الرقʦ الذǽ ȑعʰر عʧ حالة عدم الʰʷʱع للـ  تʱʵلف

 Refracto meter الـــــ ولʱقدیر الرقʦ الʨʽدʵʱʶǽ ȑدم جهاز ).Oleeiصة للاحʺاض احادǽة الاواصر غʽر الʺʰʷعة (وʵȃا
 ȑدʨʽال ʦراج الرقʵʱإس َّ ʦث ʧار أولا ومʶؔقدیر معامل الإنʱبلʶة حʽالʱالʺعادلة ال:  

  
  
وهي ʡرȄقة سرȄعة ودقʽقة تʱʶغرق عدة ثʨان. وتعʱʺد على  NMRالرنʧʽ الʨʻوȑ الʺغʻاʶʽʡي  ʧȞʺǽ اسʵʱدام جهاز ذلʥك

(ʧʽدروجʽاة الهʨن) نʨروتʰلة اساس ان الʨʽʶال) ʧلاف حالة الدهʱاخǼ لفةʱʵة مʽʶʽʡاʻة) له صفات مغǼلاʸاو ال.  
ʽلة على عدة  ʺا یليوفʲأم ȑاوȄزʽة للإنʹاج الفȄبرامج حرارʧفي حالات الده (ةʻʶل الʨʸف) :لفةʱʵʺال  

زة)أ/ معاملة القʵدة ذات الدهʥ الʶلب (الʳرȂف والʯʵاء   علاف مرؕ

  مْ 8-21-16  (الʲرارȏ) الفʻزȂاوʮ  ȏرنامجال
مْ وتʴفظ لʺدة لا 21 وتʴفظ لʺدة ساعʧʽʱ ثʦ ترفع درجة الʴرارة الى مْ  8یʦʱ تʰرȄد القʷدة Ǽعد الʱʶʰرة ʶǼرعة الى 

 ʦʱȄو ʧʽʱساع ʧعتقل عǼ رارة الىʴعمْ ل16 دها خفض درجة الʹʰ .ساعات  
ʽʲرة العدد)8 : عʻد تʰرȄد القʷدة الى الʯفʻʴر مʱʵلفة في  TAGs ذات مْ وʶȃرعة تʨؔʱن بلʨرات (صغʽرة الʦʳʴ وؗ

ʤهر ǽمْ 21 علʽها ʰʶǼب مʶاحʱها الʽʴʢʶة الʽʰؔرة، وȃعد الʧʽʵʶʱ الى  اً هʧ الʶائل مدمʸنقʢة الانʸهار وʨȞȄن معʦʤ الد
قل نʰʶة الدهʧ الʸلب. وعʻد حفظ القʷدة على هذه الدرجة مدة مʧ الزمʧ تزداد نʰʶة الدهʧ الʶائل و ʱقʦʶ مʧ الʰلʨرات ف

 ّʨؔعʹها وتǼ ع معʺʳʱلب تʸال ʧرات الدهʨر فان بلʰʱد الʻر وعʰرات اكʨد الى ن بلȄ16  قائها على هذه الدرجة یزدادǼمْ وا
دت هذه الʺعاملة الى الʨʸʴل على بلʨرات دهʽʰؗ ʧرة الʦʳʴ وقلʽلة العدد أ وهȞذاحʦʳ الʰلʨرات الʱي اسʱʺر تʸلʰها ساǼقا. 

26+5700 (1.45268- 40Ԩ   =ȑدʨʽال ʦالرق)دʻار عʶؔمعامل الان  
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كʺʽة الدهʧ الʶائل  سʢح الʰلʨرات قلʽلة وأاȑ ان مʶاحʱها الʽʴʢʶة صغʽرة. لذا تʨؔن ؗʺʽة الدهʧ الʶائل الʺدمص على 
غʽر الʺدمص ʽʰؗرة اȑ تزداد نʰʶة الدهʧ الʶائل الى الʸلب لذا تʴʱرك الʰلʨرات الʺʸʱلʰة في ʨʡر الدهʧ الʶائل وهذا 

  ǽعʢي الزȃد ʡراوة في القʨام.

  معاملة القʵدة ذات الدهʥ اللʥʻ جدا(الرʻȁع والʻʶف/اعلاف خʷراء)

 ȏاوȂزʻرنامج الفʮمْ  20-8-11 ال  
مْ وȄʹاف الʰادئ 20 د القʷدة الى تʰرّ  إذ 40-39الʰرنامج مع القʷدة الʱي یزȄد الرقʦ الʨʽدȑ لدهʻها عʵʱʶǽ ʧدم هذا 

مْ اذا ؗان الرقʦ  6او 40-39مْ اذا ؗان الرقʦ الʨʽدȑ 8 ساعات تʰرد الى  5عʻد هذه الدرجة (في حالة اسʵʱدام الʰادئ) وȃعد 
  مْ.11 فع الى وȃعد Ǽʹع ساعات تر  41على مʧ أ الʨʽدʶǽ ȑاوȑ او 
ذات   TACs غالʽʰةن لأ عدادها لʶʽت ʽʲؗرةأ مْ بلʨرات صغʽرة الʦʳʴ لʧؔ 20 ن الʰʱرȄد الʶرȄع الى ʨȞǽّ  الʯفʻʴر:

مْ فʨؔʱʱن بلʨرات اخرȐ فʽزداد الدهʧ الʸلب الى سائل وعʻد رفع درجة االʴرارة 8 ما عʻد الʰʱرȄد الى ، أدرجة انʸهار واʡئة
(الʸلب  ن نʰʶة مʨʱازنة مʧ نʨعي الدهʨؔʱʧّ تمْ یʸʻهر قʦʶ مʧ الʰلʨرات فʽزداد الدهʧ الʶائل قلʽلا وȃذلʥ  11الى 

  وʨȞȄن الزȃد مʷابها مʧ حʽث الʸلاǼة للʺعاملة الʶاǼقة. والʶائل)
  وهʻاك مقʱرحات لʰعض الʰرامج الʴرارȄة اعʱʺادا على الرقʦ الʨʽدȑ وȞʷȃل عام :

  
  
   
  

الزȃد وهي ʡرȄقة تʳزئة دهʧ الʴلʽب الى اجزاء ʱʵǽلف ؗل مʻها عʧ الاخر في وهʻاك ʡرȄقة اخرȐ للǼ ʦȞʴʱقʨام 
درجة الانʸهار. وقد اسʱعʺلت الاجزاء الʨاʡئة في درجة انʸهارها لاضافʱها الى الزȃد الذʱʺǽ ȑاز ǼالʸلاǼة (زȃد 

زة) عأ الʱʷاء/ ذʱʺǽ ȑاز Ǽاللʨʽنة (كزȃد الانʸهار فʱʹاف الى الزȃد ال اتخرȐ العالʽة في درجالاجزاء الأ أمالاف مرؗ
  علاف خʹراء).أ  الʽʸف/

% 20% مع زȄت نʰاتي بʰʶʻة 80 بʰʶʻة الانʸهار (صلب القʨام) اتوفي الȄʨʶد ʵʱʶǽدم الʳزء العالي في درج
  (شʽʰه الزȃد). رʧȄجالʺار وهʨ احد انʨاع  Brigottلʻʸاعة مʨʱʻج الʰرʨȞȄت 

ʮات الʠعʤ والʹؒهة الʯي یʹʱʯها الʮادئ:   مرؕ
وهʨ مʶؤول عʧ الʢعʦ الʴامʹي فقط لأنه عدʦǽ الرائʴة . ام  الللاكʣʻʯ الʹاتج مʥ تʸʳر سȜر اللاكʦʯز حامضـ 1

ʰات اخرȐ مʸاحʰة للʵʱʺر الللاكȞʽʱي.   الرائʴة الʻاتʳة مʧ تʨʢر الʨʺʴضة فهي ناتʳة عʧ مرؗ

 )35الرʻȁع والʻʶف: (الرقʤ الʦʻدȏ اكʰرمʥ أ:
 مْ    23-12-8مْ   او        8-16-19     

ʥاقل م ȏدʦʻال ʤاء :(الرقʯʵ32ب: ال( 
 مْ  8-20-12   او  مْ 16-19-8         

 )35-32الرقʤ الʦʻدȏ ( الʳرȂف: ج:
 مْ             12-19-12       
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Diacetyl (IUPAC systematic name: 
butanedione or butane-2,3-dione) is 
an organic compound with the 
chemical formula (CH3CO)2. It is a 
yellow or green liquid with an 
intensely buttery flavor. It is a vicinal 
diketone (two C=O groups, side-by-
side) with the molecular formula 
C4H6O2. Diacetyl occurs naturally in 
alcoholic beverages and is added to 
some foods to impart its buttery 
flavor. 
Acetoin, also known as acetyl methyl 
carbinol or 3-hydroxybutanone or with 
the molecular formula is C4H8O2, is a 
colorless or pale yellow to green 
yellow liquid with a pleasant, buttery 
odor.  

 

ʮات  .2 وȄرافقه وجʨد  الʴʸؤولة عʥ نؒهة الزȁد Diacetylمرؕ
ب الــــ  ʽزه   Acetoinمرؗ ʰا مʰاشرا للʻؔهة Ǽالرغʦ مʧ ان ترؗ ولا ǽعد مرؗ

 ʧلة عʸفʻهʺا مʻؗل م ʧȄʨؔة تʽب الاول وان عʺل ʽز الʺرؗ اضعاف ترؗ
الاخرȐ. والʺʸدر الرئʶʽي لʻȄʨؔʱهʺا هʨ حامض الʱʶرʥȄ واملاحه 

 ʴȃدودو اضافʱه Ǽʺقدار قلʽل  فان الʺʨجʨدة في مʸل الʴلʽب والقʷدة لذا
الا ان الʺʨاصفات العالʺʽة لا تʶʺح بهذه  یزȄد مʧ تʻȄʨؔهʺا،% 0.15

ʱʵǽزل  Diacetylــــالʰادئ لفʱرة Ȅʨʡلة او القʷدة فان ال حفظ عʻدالاضافة و 
ب الـــــــ ومʧ ثʦ الى Acetoinالى   butylene glycol 2,3مرؗ

)CH3CHOHCHOHCH3 (.ؔهةʻفض في الʵʻʺال  
 AceticوالʵلFormic acid  ʥʽؗالفʨرمʥʽ  الʦʲامض الʻʠارةـ 3

ʥʽنʨʽȃروʰوال Propionic    ʥȄترʨʽʰوالButyric  ن ذات نؔهة وʨؔت
واضʴة ونؔهة تراكʽزها  قلʽلة وȄعʰʱر حامض الʵلʥʽ الاكʲر اهʺʽة في 

ة Ǽالʻؔهة وʱʻȄج اما مʧ تʵʺر   .اللاكʨʱز او تʵʺر الʱʶرات سȞر الʺʷارؗ
وȄفʹل ان تʨؔن بʱراكʽز  Acetaldehydeالاسʯʻالدیهاید ـ 4

Ȅئة لان زʡاتج نؔهة واʻد الȃدة والزʷح القʻʺاثرادته تʵال ʧʰال Yoghurt 
  وهي غʽر مرغȃʨة في الزȃد.

لها دور لا Ǽأس Ǽه  CO2ـ الالدیهایدات والʨʱʽؔنات والʨʴؔلات و5
  في الʻؔهة وان ؗانت بʱراكʽز واʡئة.

ʮات الʻʸʻؒاوȂةإ   للʹؒهة بدلا مʥ الʮادئ: (الʶʹاعʻة) سʳʯدام الʸرؕ
للزȃد الʻاتج الا ان هذه الʺعاملة تزȄد  في انʹاج القʷدة الى تʧʽʶʴ الʻؔهة (الʢعʦ والرائʴة) یهدف اسʵʱدام الʰادئ

ʰات الʻؔهة (الʻʸاعʽة  مʧ تؔالʽف الانʱاج لهذا ʣهرت فؔرة بدیلة اسهل اجراْء واقل ؗلفة وهي اضافة حامض اللاكʥʽʱ ومرؗ
ʰات الʽʺʽؔاوȄة تʳعل  الدهʽʺǽ ʧل الى الʱأكʶد لذا ǽفʹل اسʵʱدام الʰادئ الذǽ ȑعʺل او الʽʰʢعʽة).الا ان اسʵʱدام هذه الʺرؗ

ʧʽʳʶ ات  O2 على اسʱهلاك الاوؗ لأنʳاز فعالʽاتها الȄʨʽʴة اضافة الى افرازها Ǽعض مʹادات الاكʶدة الا ان Ǽعض الʷرؗ
ʰات: بدأت Ǽإضافة مʲل هذه الʺʨاد وʵȃاصة الʱي تʱʻج الزȃد ǼالʢرȄقة الʺʱʶʺرة .مʧ هذه  Valeric acidو Acetic acidالʺرؗ

الʺزج بʧʽ  أوهʻاك مʴاولات تقʨم على مʰد .Methyl mereaptanو Ethyl Gallate و Ethyl hydroxyl tolueneو  
  الʰادئ والʺʨاد الʻʸاعʽة للʻؔهة  مع الزȃد ولʽس القʷدة وتʳرȑ الاضافة عادة عʻد مرحلة تʺلʽح الزȃد وقʰل مرحلة الʵدمة.

  اعة الزȁد:سʯعʸال حلʻب الʱامʦس في صʹإ
 Ȑʨʱʴارتفاع مǼ ازʱʺȄد الʺائدة الʺʺلح وȃة وزʻʺʶاعة الʻي في صʢج وسʨʱʻم ʨر الʺʺلح هʽد غȃض او الزʽد الابȃالز
ʰر حʦʳ حʰʽʰات الدهʧ وان قʷدة الʴلʽب الʳامʨسي تʧʹʴ لفʱرة زمʽʻة  اقل مʧ قʷدة حلʽب الاǼقار وتʨؔن نʰʶة  الدهʧ وؗ
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وʱʺȄلʥ زȃد الʳامʨس رȄع مرتفع والذȑ یزداد بزȄادة مȐʨʱʴ الدهʧ -30  %38زȃد هيالدهʧ الʺʻاسʰة في القʷدة لʻʸاعة ال
وȑʨʱʴȄ دهʧ الʴلʽب   HMPFفي القʷدة وتʨزȄع قʽʢرات الʺاء اكʲر انʤʱاما في زȃد الاǼقار مقارنة بزȃد الʳامʨس.

والذȑ یؤثر   Stearicوالـ  Palmitieالʳامʨسي اكʰر ؗʺʽة مʧ الاحʺاض الدهʽʻة العالʽة بدرجة الانʸهار  مʲل حامʹي الـ 
صلب مʧ زȃد الʴلʽب الʰقرȑ، حʽث یʨʱقع تʰلʨر دهʧ حلʽب الʳامʨس بʨقت اقل مʧ أعلى صلاǼة الزȃد الʻاتج والذʨȞǽ ȑن 

ʺʽة الدهʧ الʺʰʱلʨر تʨؔن عالʽة في قʷدة الʳامʨس مقارنة ǼالاǼقار مʺا  دهʧ حلʽب الاǼقار عʻد درجة حرارȄة معʻʽة. وؗ
  وفي عʺلʽة الʧʹʴ. ʺلʽة في صʻاعة الزȃد خلال الʰʱرȄد وتعȘʽʱ القʷدةهʺʽة عأ ǽعʢي 

وȄقل الفقد في الدهʧ في حلʽب الʵض الʳامʨسي مقارنة Ǽالʰقرȑ. وان تʽʻʸع زȃد الʳامʨس مʧ قʷدة حلʨة سʨاء 
لا یؤثر  ppm 0.5 ʺقدارCu Ǽكان الزȃد مʺلʴا او غʽر مʺلح افʹل مʧ اسʵʱدام القʷدة الʴامʹʽة ان وجʨد ایʨن الʴʻاس 

ʽز الʽʺʽؔاوȑ للزȃد، لǽ ʧؔقلل مʧ قابلʽة الʴفظ وان اضافة حامض الاسʨȞرʥʽȃ بʰʶʻة% تزȄد مʧ قابلʽة الʴفظ  2 على الʱرؗ
واعاقة الʱزنخ والʱأكʶد للزȃد الʺʵزن. وʱʺȄاز زȃد الʱʷاء للʴلʽب الʳامʨسي بʨʢʱر الʨʺʴضة فʽه بدرجة اكʰر مʧ زȃد 

  تج مʧ حلʽب الاǼقار.الʽʸف ومقارنة مع الزȃد الʻا

         defects  Butterعʦʻب الزȁد
  هʺها:أ العʨʽب في الʻؔهة Ǽعد الʵزن لʺدة Ȅʨʡلة و  غالʽʰةتʤهر 

 lipase انزʦȄ الــــ ) ǼفعلC8-C4 سʰʰها تʴرر الاحʺاض الدهʽʻة قʽʸرة الʶلʶلة ( :Flavor  Rancidالʹؒهة الʯʸزنʳة  
ʽʶد وعʻدما تʨؔن واضʴة تʨؔن مʷابهة لʻؔهة ا لʸابʨن خاصة فʽʺا لʨ ؗانت حʺʨضة القʷدة معدلة ǼالقلȄʨات هʽدروؗ

.ʦعʢرافقها مرارة في الȄم وʨدیʨʸنات الʨȃم او ؗارʨدیʨʸال  
اسʢح الزȃد الʵارجʽة وʴȄدث نʳʽʱة أوتʰʷه نؔهة شʦʴ الʹأن الʺʸʻهر وʽʸȄب  :Flavor  Tallowyالʹؒهة الʻʸʲʵة 

وʶȄاعد ذلǼC11-  C6 ʥأʨʡال    aldehydes الدیهایدات مʨȞناً  )USFA( تأكʶد Ǽعض الʨʴامض الدهʽʻة غʽر الʺʰʷعة
  ثار الʴʻاس او زȄادة الʨʺʴضة او زȄادة درجة حرارة الʵزن.أض الزȃد للʹʨء او وجʨد تعرّ 

 CH3(N Tri methyl( مʨȞناً ؗʺʽات ضئʽلة مLecithinʧ  وتʱʻج عʧ تʴلل اللFishy Flavour:  ʧʽʲʶالʹؒهة الʻȜʸʴة 

amine  للʴاوتUSFA نةʨȞ7 م-decatrienal،2,4  ʧȄʨؔاعد في تʶي تʱامل الʨالع ʦحهذه واهʽتʺل ʨؔهة هʻاتج  الʻد الȃالز
  مʧ قʷدة حامʹʽة ثʦ الʵʱزʧȄ لفʱرة Ȅʨʡلة.

وȃʺا ان هذه  Coliformو    ǽPseudomonas sppعزȐ الى الʴʱلل الʰروتʻʽي Ǽفعل  : Putrid Flavorالʹؒهة الʹʯʹة 
ʱا تقȄرʱȞʰاصة الʺاء.الʵȃع وʻʸʺر الʺعقʺة في الʽة وغʽʴʸر الʽروف غʤس الȞعǽ دهاʨلة فان وجʨهʶǼ رةʱʶʰالǼ ل  

ʰات الʽʢارة الاخرȐ او Diacetyl  وهي اخʱفاء الʻؔهة الʨʺʻذجʽة نʳʽʱة لاخʱفاء  : Flat Flavourالʹؒهة الʷعʻفة  والʺرؗ
  واسʰاب اخرȐ مʻها:  ،تʺلʽح الزȃدوجʨدها بʱراكʽز قلʽلة لا ʧȞʺǽ الʶʴʱس بها. اضافة الى عدم 

  ج ـ الʺʰالغة في غʶل الزȃد.  ب ـ زȄادة معادلة القʷدة Ǽالʺادة القلȄʨة.     أـ عدم انʹاج القʷدة Ǽالʰادئ
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  الʴʲاǺات الرȂاضʻة

  اولا: القʵدة
  ـ ؗʺʽة القʷدة الʻاتʳة مʧ فرز الʴلʽب الؔامل 1

  ب ؗامل 200فرزʽحل ʦ4( ؗغʧفي    )% ده ʧة الدهʰʶدةنʷقعة؟ %32 القʨʱʺدة الʷة القʽʺؗ ماهي  

%	للدهʧ	في	الʴلʽب	الؔاملെ%	للدهʧ	في	الفرز= ؗʺʽة الʴلʽب الؔامل
%	الدهʧ	في	القʷدة		ି%	للدهʧ	في	الفرز

  ൈ   

  ـ حʺʨضة مʸل القʷدة  Ǽالاسʱدلال مʧ حʺʨضة القʷدة:2

	حʺʨضة	القʷدة = % حʺʨضة مʸل القʷدة
ଵ଴଴ି	%	الدهʧ	في	القʷدة

  ૚૙૙ ൈ  

  كʲافة القʷدة :  ـ3

ଽଶ଺ = % الدهʧ في القʷدة              

كʲافة	القʷدة
 - 894  

  :ثانʻا: الزȁد
  ـ حʶاǼات درجة حرارة  الʵض:   1 

૞૟ି%	الدهʧ	في	القʷدة = درجة حرارة الʵض صʽفاً 
૛

  

	 درجة حرارة الʵض شʱاءً =
૞ૡି%	الدهʧ	في	القʷدة

૛
   

  
  حʶاب الفاقد Ǽالدهʧ مع الʴلʽب الʵض: . 2

		% الدهʧ الʺفقʨد الى الدهʧ الؔلي  =
	كʺʽة	الʴلʽب	الʵض	الʻاتج	م	૚૙૙	كغʦ	قʷدة		∗		%	للدهʧ	في	الʴلʽب	الʵض

	%	الدهʧ	في	القʷدة
  

  ؗغʦ قʷدة 100ـــــــ ؗʺʽة الزȃد الʻاتج مʧ  100ؗغʦ قʷدة =  ʽʺؗ100ة الʴلʽب الʵض الʻاتج مʧ ــــ 

 ʧاتج مʻد الȃة الزʽʺؗ دة  100ــــʷق ʦدة  =ؗغʷفي الق ʧللده %X 1.2  

	كʺʽة	القʷدةൈ%	الدهʧ	فʽهاൈଵ.ଶൈ%	الʺلحؗʺʽة الʺلح الʺʹاف =   ــــــــ 
ଵ଴	଴଴଴

    

	كʺʽة	الدهଵ଴଴ൈʧ=  الرȄع: ؗʺʽة الزȃدـــــــــ 
%	الدهʧ	في	الزȃد
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% دهʧ) علʺاً ان مʨاصفة الزȃد الʺʱʻج تʻص  4ؗغʦ مʧ الʴلʽب الؔامل ( 100لؔʺʽة الزȃد الʺʱʻج مʧ أحʶب الرȄع  مʰال/ 

        % دهʧ.  80على احʨʱائه 

	 = 5 =  كʺʽة الزȃد الʺʱʻج  
૝ൈ૚૙૙

ૡ૙
 كغʦ زȃد  

% ونʰʶة الدهʧ في الʴلʽب 80.5% دهʧ، وجد أن نʰʶة الدهʧ في الزȃد ؗانت 30ؗغʦ قʷدة  Ǽ2000عد خض   مʰال/

% مʽʺؗ ʧة الدهʧ الؔلʽة. فʺا ؗʺʽة الزȃد 0.5% وȃلغت نʰʶة فقد في الدهʧ أثʻاء العʺلʽات الʽʻʸʱعʽة الأخرȐ 0.6الʵض 

 الʺʨʱقع انʱاجها؟

ʽʺؗ2000   ൈ ૜૙ة الدهʧ في القʷدة =ــــــ     الʲل/

૚૙૙
   =600  ʧده ʦؗغ                                                                  

                         ؗغX  1.2  =1.2X600 720=   ʦكʺʽة الزȃد الʺʨʱقعة (نʤرȄاً) = ؗʺʽة الدهʧ في القʷدة    ـــــ            

       ʨدام القانʵʱان اسȞالإمǼ الي : اوʱن ال                                                                                                          

                                                                                   % الدهX  ʧللدهʽʺؗ = ʧة الزȃد  % Xكʺʽة القʷدة 

                             80  ൈ			y    =   30  ൈ 2000                          Y =750 قعةʨʱʺد الȃة الزʽʺؗ ʦؗغ  

                 لʳʽʱʻةالʸʴلʻا على نفس  1.2بدلاً مʽʴǼ1.25  ʧث لʨ اسʱعʺلت الʲابت  720اعلى مʧ الʶابȘ  750: هذا الرقʦ  ملاحʢة
        كغʽʺؗ 1280 = 720 -2000   ʦة الʴلʽب الʵض الʺʨʱقعة :        ــــــ 
  ؗغʦ دهʽʺؗ      1280 *0.6/100  =7.68 ʧة الدهʧ الʺفقʨد مع الʴلʽب الʵض:ـــــــ 
  الʽʻʸʱعʽة الاخرʽʺؗ: Ȑة الدهʧ الʺفقʨد خلال العʺلʽات ـــــــ 

  الدهʧ الʺفقʨد كغX  0.5/100  =3 ʦ 600=  100نʰʶة الفقد/ X وزن الدهʧ الؔلي            
  مʨʺʳع الفقد Ǽالدهʧ = الدهʧ الʺفقʨد في عʺلʽة الʵض + الʺفقʨد في العʺلʽات الاخرȐ ــــــــ 

                                 10.68=3+7.68   ʦكغ  
  ؗʺʽة الفاقد الؔلʽة في الدهʧ –الدهʧ الʺʨʴʱلة الى زȃد فعلاً= ؗʺʽة الدهʧ الؔلʽة ؗʺʽة ـــــــ 

                  589.32 =10.68-600            ʦكغ  
            ؗʺʽة الزȃد الʺʱʻج فعلاً:ـــــــ  

  ؗغʦ 732.1 =س

  كغʦ):100مئȄʨة اȑ مقدار الزȃد الذȑ یʱʻج مʧ الدهʧ (لʨ عhّرنا عʧ الانʱاج ʰʶʻؗة ـــــــ 
  
   ؗغʦ زȃد 122 =س                 
  

ʧد  دهȃز 
80.5   100 

589.32  ȋ س

ʧد  دهȁز 
600           732.1 
100 ȋ س


