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 بيىتاًىل -تخوير الاسيتىى 

 

 Fusel oilوّىْٛ فٟ ثي  Wurtzدٛثعطز  ٢٥٨١ثوضشف ثٌذ١ٛصجٔٛي ثٌؼجدٜ ػجَ 

 ٌٍضخ١ّش. أٚي ِٓ أظٙش صىْٛ ٘زث ثٌىقٛي وٕجصؼ Pasteurٚوجْ دجعض١ش  -

 ٢۱٢۱ػجَ  strange-grahmeٚثْ ثٚي إٔضجػ صؾجسٜ ٔجؽـ وجْ فٝ ثٔؾٍضشث دٛثعطز ِؤعغز  -

ِصجٔغ فٝ وٕذث ٚثِش٠ىج ٚثٌٕٙذ ٚوجْ ثٌٙذف ثلاعجعٟ ٘ٛ ثٔضجػ ثلاع١ضْٛ لاعضخذثِز فٝ صٕجػز دؼذ رٌه أل١ّش 

ِغ ثٔضٙجء ثٌقشح ثٌؼج١ٌّز ثلأٌٚٝ ثغٍمش ٘زٖ ثٌّصجٔغ ٔض١ؾز ػذَ ثٌقجؽز ثٌٝ  -ثٌّفشلؼجس ٚثلاػشثض ثلأخشٜ 

 ثلاعض١ْٛ

ٌصٕجػز د٘جْ ثٌغ١جسثس ،  n-butanolٌٚىٓ ٌُ ٠ّعٝ ٚلش غ٠ًٛ فضٝ ظٙشس ثٌقجؽز ثٌٝ وقٛي ثٌذ١ٛصجٔٛي  -

 د١ٛصجٔٛي -ٔششس ثدقجعج ِٓ صخّشثس ثلاع١ضْٛ  ٢۱٢۱ِٚٓ خلاي ػجَ 

 اهن ها يراعى في الاًتاج

 الويكروب الوستخذم : -1

ٕ٘جن ثٌؼذ٠ذ ِٓ ث١ٌّىشٚدجس صجلجدسر ػٍٝ ثٔضجػ ثٌذ١ضجٔٛي ٌٚىٓ ٠ؼ١خ ػٍٝ ثٌىغ١ش ف١ٙج أٔٙج غ١ش ِضؾشعّز أٚ ِّشظز 

 أٚ لا صغضخذَ ثٌٕشج أٚ صقضجػ ثٌٝ ثٌٙٛثء أٚ ظؼ١فز ثٌّٕٛأٚ دط١تز ثٌّٕٛ 

دىضش٠ج فّط ثٌذ١ٛصش٠ه ٚثظٙش ِٕٙج ِؾّٛع صٕضؼ فجِط ثٌذ١ٛصش٠ه  ٢۱۱۱ِٚغجػذٚر عٕز  Mecayٚلذ صٕف 

ٚثٌخ١ٍه وٕٛثصؼ ٚع١طز ِؤد٠ز ثٌٝ ٔجصؼ ٔٙجةٟ غذ١ؼٟ )وقٛي _ أٚ وقٛي + ثع١ضْٛ ( ٚأُ٘ ٘زٖ ثٌذىضش٠ج 

Clostridium acetobutylicum 

 

 التزريع : -2

صؤدٜ  Heat chockٚؽذ أْ ثٌّضثسع ثلاشذ ِمجِٚز ٌٍقشثسر ٟ٘ ثفعٍٙج فٟ ثلأضجػ ٌزٌه فجْ ثٌصذِجس ثٌقشثس٠ز 

ثٌٝ لضً ثٌخلا٠ج ثٌخعش٠ز ٚثٌؾشثع١ُ ثٌعؼ١فز ٠ٚضُ رٌه دضؼش٠ط ثٌّضسػز ثٌضٟ ثػط١ش ظشٚفج ِلاةّز ٌٍضؾشعُ 

 100َدسؽز  دل١مز ػٍٝ ١-٢ٌّؼجدٌز فشثس٠ز ٌّذر 

 

ِٓ رٌه ثصؾٙش ثلادقجط ٔقٛ صٕش١ػ ثٌّضثسع ػٓ غش٠ك صذجدي ثٌضضس٠غ دعؼز أ٠جَ ػٍٝ دسؽز فشثسر ثٌغشفز ٌضشؾ١غ 

ٚصؼطٝ فشصز ٌضٍه  -ثٌضؾشعُ عُ ثٌّؼجدٌز ثٌقشثس٠ز ِٚٓ عُ صٍمـ د١تز ؽذ٠ذر ِٓ ثٌّضسػز ثٌّضؾشعّز ثٌّٕشطز فشثس٠ج 

ٌلأذجس صقش ثٌظشٚف ثٌّلاةّز عُ صٕمً ٌؼذر ِشثس ثٌؾشثع١ُ ثٌضٟ ثفضفظش دق٠ٛ١ضٙج دؼذ ثٌصذِز ثٌقشثس٠ز 

subculturing  ً٠َٛ فٝ ٔٙج٠ز صٍه ثٌّذر صضشق فضشر ػٍٝ دسؽز فشثسر ثٌغشفز ٌضشؾ١غ  ٧ - ٢عجػز ٌّذر  ١٢ک

ِشر  ٢٨۱ٚلذ ٚؽذ ثٌؼجٌُ ٚث٠ضِجْ أْ صؼشض  -ثٌضؾشعُ صؼجد ٘زٖ ثٌذٚسر دجٌصذِز ثٌقشثس٠ز عُ ثٌضضس٠غ ٚ٘ىزث 

 ثٌّضسػز ٠ز صقغٓ ِٓ وفجءصٙج ثٌضخ١ّش٠ز ٚرٌه ػٌٍٍٝصذِجس ثٌقشثس

 

 ثٌخجِجس ثٌّغضخذِز -3

فذجٌٕغذز ٌٍّصجدس ثٌٕش٠ٛز ِغً ثٌزسر  ٠ّىٓ ثعضخذثَ ثٌؼذ٠ذ ِٓ ثٌخجِجس وّصذس ٌٍىشد١٘ٛذسثس ٚثٌّغز٠جس ثلاخشٜ

ٛصثس ٚثٌّٛلاط ٚثلاسص صقٛي ٌقجٌز رثةذز دجلاظجفز ثٌٝ ٔٛثصؼ صقًٍ ثٌٕشج ٚثٌغىش٠جس ثٌغٕجة١ز ثٌٙىغٛصثس ٚثٌذٕض

 ٚثٌّقج١ًٌ ثٌغىش٠ز وً رٌه ٠ّىٓ ثعضخذثِز فٟ ثٌضخ١ّش.

ٚفجِط ثٌذجسث ث١ِٕٛدٕض٠ٚه فٝ صٛسر ِغضخٍص خ١ّشر أٚ غ١ش رٌه ِٓ  Biotinِٚٓ ثٌعشٚسٜ ثظجفز ثٌذ١ٛصٓ 

 ثٌّصجدس ثٌغ١ٕز
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ٌّٕٛ  stimulatingوّجدر ِٕشطز  L-asparagine( ث١ّ٘ز ٚؽٛد ثلاعذجسثؽ١ٓ ٢۱۱٢ِٚغجػذر ) Tatumٚلذ ٚؽذ 

ثٌذىضش٠ج ٠ٚٛؽذ ثلاعذجسثؽ١ٓ ِٓ دؼط ثٌّصجدس ثٌطذ١ز ِغً ثٌذطجغظ ٚثٌذطجغج ٚثٌىشٔخ ٚفٛي ثٌص٠ٛج ٚثٌٌّٛش 

 Glutamic, Asparticٚؽذ أْ ثظجفز فجِط  وّج. ثلاخعش ف١ظ صشؾغ ػٍٝ ثٌضخّش ٚصض٠ذ ِٓ ثٔضجػ ثٌذ١ٛصجٔٛي

د ثٔض٠ُ ثلاعذجسثؽ١ٕ١ض ، ِجلاس ثلا١َِٔٛٛ ٚعىغ١ٕجس ِغ وذش٠ضجس ثلا١َِٔٛٛ صؤدٜ ٌضق١ٍك ثلاعذجسثؽ١ٓ ٚفٟ ٚؽٛ

 ثلأ١َِٔٛٛ ٌٙج ث٠عج صجع١ش ِٕشػ ٌذؼط ثٌغلالاس

 جهذ الاكسذة والاختزال -4

 ٠غجػذ ػٍٝ ص٠جدر ثلأضجػ anaerobicف١ظ أْ ث١ٌّىشٚدجس ثٌخجصز دجلإٔضجػ لا٘ٛثة١ز ٌزٌه فجْ صٛف١ش صٍه ثٌظشٚف 

 

 :pHدرجة الـ  -5

 ٧٘ٛ ٖ ـ  pH ٌٚىٓ لإٔضجػ ثٌّز٠ذجس فجْ ثٔغخ ٥ - ٢.٧ِٓ  ٠pHّىٓ ١ٌٍّىشٚح ثٌّٕٛ فٝ ِجػ رسر ػٕذ 

 تاثير كربىًات الكالسيىم : -6

ثظجفضٙج صؤدٜ ثٌٝ ثٔخفجض فٟ ثٔضجػ ثلاعض١ْٛ ٚثٌذ١ٛصجٔٛي وٍّج صثد ثٌضشو١ض ثٌّعجف فٙٝ صشؾ١غ ثٔضجػ فّط 

 ثٌذ١ٛصش٠ه ٚثٌخ١ٍه ٚصغذػ ثٔضجػ ثٌّز٠ذجس

 تركيز الخاهات : – ۷

 % ٢۱ – ٠۱ّىٓ ثٌٛصٛي ٌٍضشو١ض ثٌّٕجعخ دجٌضؾشدز فجٌٕغذز ِضفجٚصز ِٓ 

 

 الويكروبات الولىثة : -

ثخطش ١ِىشٚدجس ثٌضٍٛط ٟ٘ دىضش٠ج فجِط ثٌلاوض١ه ثٌضٝ ٠ّىٕٙج ثٌّٕٛ ػٍٝ دسؽجس ثٌقشثسر ٚصقش ثٌظشٚف 

إٌٟ  pHثٌلا٘ٛثة١ز ثٌضٝ ٠ضُ ػٕذ٘ج ثٌضخ١ّش ثٌّشغٛح ٚ ٘زٖ ثٌذىضش٠ج صغضٍٙه ثٌىشد١٘ٛذسثس ِٓ ثٌذ١تز ٚصغ١ش ِٓ ثي 

 Streptococcusٌّٕضؾٗ ٌٍقجِط دضشو١ض ِشصفغ ِغً ٚثوغش ثلأٛثع خطٛسر ٟ٘ ث –ل١ّز لا صلاةُ ثٔضجػ ثٌذ١ٛصجٔٛي 

lactis  ًٚلذ صٛؽذ دىضش٠ج ِٕضؾز ٌصذغٗ فّشثء فٟ ِجػ ثٌزسر ِغBacillus mesentericus 

 

 وهي أهن طرق الكشف عي وجىد التلىث

ثٌضٟ صضذغ ثٔضجػ ثٌغجص ثٌزٜ ٌٗ ِؼذي ِضغ١ش ِؼشٚف فئرث فذط ثخضلاي فٟ عش. ػز أٜ لً ثٔضجؽٗ فٟ ثٌّشفٍٗ  - ٢

 ٠ضٛلغ ف١ٙج ص٠جدر ِؼذٌٗ وجْ رٌه دلاٌٗ ػٍٝ ثٌضٍٛط

 خشٚؽٗ.

عجػز عُ ٠ذذأ فٟ ثٌٙذٛغ  ٢٧ – ٢۱ِلافظز ِٕقٕٟ ثٔضجػ ثٌقّٛظز : فجٌّؼضجد أٔٗ ٠شصفغ إٌٟ ثلصٟ ِؼذي د١ٓ  – ١

ٌضٟ دٕفظ ثٌغشػز . د١ّٕج فٟ فجٌز فذٚط صٍٛط دذىضش٠ج فجِط ثٌلاوض١ه فجْ ِٕقٕٟ ثٌقّٛظز ٠شصفغ ػٓ ثٌم١ّز ث

 ثلأخفجضٝ ٚصً ث١ٌٙج فٟ ثٌضخّش ثٌؼجدٞ دذلا ِٓ ثٌضقٛي إٌ

 

 ثٌٕٛثصؼ ثٌطذ١ؼ١ز ٌضخّش ثلاع١ضْٛ د١ٛصجٔٛي ٟ٘ :

 ثٌّز٠ذجس ثٌطذ١ؼ١ز

 ثلافّجض -

 ثٌغجصثس -

 ث٠غجٔٛي –د١ٛصجٔٛي  -. ثع١ضْٛ 
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 د١ٛصش٠ه –ثعض١ه  –فٛس١ِه 

 عجٟٔ أوغ١ذ ثٌىشدْٛ –ث١ٌٙذسٚؽ١ٓ 

 Yellow oilثٌض٠ش ثلاصفش . -

 Clostridium acetobutylicumسغً ٔشج ِٓ صخ١ّش  ٠ٚ۱ّىٓ ثٌقصٛي ػٍٟ سغً ِٓ ِض٠ؼ ثٌّز٠ذجس / ٌىً  -

 ِشٖ ٚصْ ثٌّز٠ذجس ثٌطذ١ؼ١ز ثٌّضىٛٔز ، ٌزث ٚؽخ ثلاعضفجدر ِٕٙج خفعج ٌٍضىج١ٌف ٢,٨صضْ ثٌغجصثس ثٌّٕضؾز أوغش ِٓ 

 ثٌذ١ٛصجٔٛي ِؾُ ثع١ضْٛ ٌىً ٌضش ِٓ د١تز ثٌضخّش ٢۱۱ – ٠ٚ۱۱۱ٕضؼ ػجدر  -

% ِٓ ثلأضجػ ثٌىٍٟ ٌٍّز٠ذجس ٚ٘ٛ ٠ضشوخ ِٓ وقٛلاس ػج١ٌٗ ثعجعج ثلأ١ًِ ١۱٨ثٌض٠ش ثلأصفش ٠ىْٛ فٛثٌٟ  -

 ٚوزٌه ثعضشثس ثلافّجض ثٌىجدشن ٚ ثٌىجدشٌه -ٚد١ٛصجٔٛي ٚثلا٠ضٚ أ١ًِ

 

 الاًتاج الصٌاعي هي الوىلاس

١ّىشٚح ثٌّغضخذَ ، ٔؾذ ثْ ٕ٘جن ثخضلافج فٟ دجلاظجفز إٌٟ ِج عذك ِٓ ٔمجغ ثعجع١ز خجصز ِج ٠ضؼٍك دٕٛع ثٌ

 ثلافض١جؽجس ثٌغزثة١ٗ خلاف ثٌغىش ف١ظ:

٠عجف ث١ٌٕضشٚؽ١ٓ ػٍٟ صٛسر ٔٛثصؼ صقًٍ ثٌذشٚص١ٓ ِغً ثٌذٌٟٛ دذض١ذثس ، ٚثلافّجض ثلا١ٕ١ِز ، ٚثلا١ِٔٛج ٚثِلاؿ  -

 ِٚجء ثٌخ١ّشر ِٚضخٍفجس ثٌضمط١ش Corn steep liquorثلا١َِٔٛٛ ، وّج ٠غضخذَ عجةً ٔم١غ ثٌزسر 

ثرث وجْ ثٌّجػ فم١ش فٝ ثٌفٛعفٛس ف١ّىٓ صٛف١شٖ دئظجفز فٛعفجس ثٌىجٌغ١َٛ ثٌقجِع١ٗ ، أٚ فٛعفجس ثلا١َِٔٛٛ  -

 ۱,٢إٌٟ  ۱,١ثلافجد٠ٗ ، أٚ أٞ فٛعفجس رثةذٗ ثخشٞ دضشو١ض ٠ؼجدي 

 

ٚصٛظغ  Potato glucoseصعجف ثٌؾشثع١ُ إٌٟ ثٔذٛدز ِقض٠ٛٗ ػٍٟ د١تز ؽٍٛوٛص ثٌذطجغظ  -صقع١ش ثٌذجدا : 

 عجػز ػٍٟ ١٢ – ١۱ف ٚصقعٓ ٌّذر ٥٧ط صذشد ِذجششر إٌٟ  ۱۱ثلأذٛدٗ فٟ ِجء ٠غٍٟ ٌّذر 

 صٍه ثٌذسؽز

% ٨ش ِقٛي ( ٚوزٌه % عىش ) ِٛلاط أٚعى4ًِ ِٓ د١تٗ صقضٛٞ ػٍٟ  ٠۱۱صغضخذَ ٘زٖ ثٌّضسػٗ ٌضٍم١ـ  -

 ، فجِط أوغ١ذ ثٌفٛعفٛس ِقغٛدز ػٍٟ ثعجط ٚصْ ثٌغىش فٟ ثٌّٛلاط١% وشدٛٔجس وجٌغ١َٛ ٠فٛعفجس ث١َِٔٛٛ 

 

 4ٌضش ِٓ ٔفظ ثٌضشو١خ فٟ دٚسق  3عجػز صغضخذَ ٘زٖ ثٌّضسػز ثلاخ١شر ٌضٍم١ـ  ١٢ – ١۱دؼذ ثٌضقع١ٓ ٌّذر  -

 % عىش٠ؽجٌْٛ ِجػ  ٢۱۱۱ٌضش ِٕٚٗ إٌٟ 

ٕجْ ٌؼذَ ٚؽٛد صٍٛط ٚع١ش ثٌضخّش دصٛسر ػجد٠ز فٟ ثٌّشثفً ثٌغجدمز صّضػ ِقض٠ٛجس ثٌضٕه ث١ٌج ٌّذر دؼذ ثلاغّت  -

سغً ٌٍٛصٛي  ٢٨ق دؼذ ثظجفز ثٌذجدا ِغ صٛف١ش ؽٛ ِٓ غجصثس ثٌضخّش ثٌّؼمّٗ ٌضؼطٟ ظغطج فٛق ثٌذ١تز ٠ؼجدي  ٨

 ثٌٟ ظشٚف لا٘ٛثة١ز ِٕٚغ دخٛي أٞ ػٛثًِ صٍٛط

 ف دأِشثس ص١جس ِٓ ثٌّجء ثٚ ثٌذخجس فغخ ثٌقجؽز فٟ ثٌضجٔه ٠٥٧قجفع ػٍٝ دسؽز ثٌقشثسر أعٕجء ثٌضخّش ػٕذ  -

ٚثٌقّٛظز ثٌّؼج٠شر  pHٚأعٕجء ثٌّشثفً ثلأٌٚٝ لأوغجس ثٌخلا٠ج ٚثٌضخّش ٠لافع دسؽز صشو١ض ثٌغىش )ثٌذشوظ( ٚثٌـ  -

ثلأخفجض صصذـ ِؼذر ٌلاعضخذثَ وذجدا ٌضٍم١ـ صٙش٠ؼ  ٌّجػ ، ٚػٕذِج صصً ثٌقّٛظز ثٌٝ ثػٍٝ ل١ّز ٌٙج ٚصذذث فٟ

 ؽجٌْٛ أٌف ٨۱۱ ٠۱ثٌضخّش ثلاعجعٟ رٚ ثٌغؼز 

 

 

 



  (0202 -قسم علوم الاغذية -مصر,جامعة الفيوم-المصدر: الصناعات الميكروبية )            تاسعةالمحاضرة ال

 

4 
 

 

 

 ظروف التخور :

غجٌذج ٠ؾشٜ إظجفز ثٌذجدا عُ ٠ضذؼٗ دجٌّجػ ؽّؼ١ٗ ثٚلذ ٠ٛظغ وً ثٌذجدا عُ ٠عجف ؽضء ِٓ ثٌّجػ ٚدؼذ دعغ 

 عجػجس ِٓ ٔشجغ ثٌضخّش ٠عجف دجلٟ ثٌّجػ

 ف٥٠ثٌّغٍٝ ٌٍضخّش ٟ٘  دسؽز ثٌقشثسر -

 ٠.١ – ٨.٨ٚفٟ ثٌٕٙج٠ز  ٠.٨ - ٨.٨ف١ظ فٟ ثٌذذث٠ز  ٧-٠٨ضشثٚؿ د١ٓ  pHدسؽز ثٌـ  -

 

صقش ظغػ فضٟ صذذأ ثٌذىضش٠ج فٟ دٕجء ثٌعغػ رثص١ج ِٓ  Co2ثٌضخّش لا ٘ٛثةب فّٓ ثٌّفصً ثٌّقجفظز ػٍٟ غجص 

عجػز ففٟ  ١٢ – ٢٥ػٕذِج صعجف ثلا١ِٔٛج ٌٍّجػ ثٌّضخّش فؼجدر صعجف ػٍٟ دفؼجس خلاي فضشر ٚثٔضجؽٙج ثٌغجصٞ .

 ؽجٌْٛ ١۱۱صجٔه عؼز ...... 

ؽجٌْٛ ٚػٕذ ثٌغجػز ثٌغج١ٔز ػشش  ۱۱فٟ ثٌغجػز ثلاٌٟٚ ٚػٕذ ثٌغجػز ثٌؼجششر ٠عجف ( ١٥۲ؽجٌْٛ (  ٠٧۱عجف 

 عجػز ١٢ؽجٌْٛ دؼذ ٢٠۱ؽجٌْٛ عُ صضضث٠ذ ثٌذفؼجس فضٟ صصً  ٠۱۱عجف 

 الٌشاط الويكروبي أثٌاء التخور:

ِشثفً ٚفذد وً ِشفٍز ػٍٝ ثعجط ثٌقّٛظز ثٌى١ٍز  ۱صخ١ّش ثلاع١ضْٛ د١ٛصجٔٛي إٌٟ  Speakman( 1220لغُ )

 ثٌّؼج٠شر

 الورحلة الأولى :

عجػز ف١ظ صضىجعش ١ِىشٚدجس  ٢٧ – ٢۱ٚف١ٙج صضدثد ثٌقّٛظز ثٌى١ٍز إٌٟ ثلصٟ دسؽز ، ٚػجدر ٠ضُ رٌه فٟ ِذر 

ثٌذ١ٛصجٔٛي دغشػز ف١ظ أْ ٔشجغٙج ثلأض٠ّٟ ٘ٛ ثٌؼجًِ ثٌُّٙ فٟ صمذَ ثٌضخّش . ٠ٕٚضؼ فجِط ثٌخ١ٍه ٚثٌذ١ٛصش٠ه 

ٟ ثٌغجص ِٕقٟ ثٌقّٛظز ثٌى١ٍز ٌٚىٓ دفجصً دى١ّجس وذ١شر ٠ٚضذغ ِٕقٕ CO2 ,H2دى١ّجس ِضفجٚصز ٠ٕٚضؼ غجصٞ 

ثٌزٞ ١ّ٠ً لاْ ٠ذمٟ عجدضج ٔٛػج فٟ ثٌّشثفً ثٌضج١ٌز ٌٍضخّش ٔض١ؾز ٌٛؽٛد ثٌّٛثد  pHصِٕٟ ٠قذط ثٔخفجض فٟ دسؽٗ 

 ثٌّٕظّز ثٌٕجصؾز ِٓ صقًٍ ثٌٕشج ٚثٌذشٚص١ٓ ِجة١ج

 الورحلة الثاًية

 % ِٓ ثلصٟ ٔغذز عذك ثٌٛصٛي إ١ٌٙج50ٚف١ٙج ٠قذط ثٔخفجض عش٠غ فٟ ثٌقّٛظز ثٌى١ٍز إٌٟ فٛثٌٟ 

٠ٚقذط أعٕجء رٌه صقٛلا فٟ ثلافّجض ثٌّضىٛٔز إٌٟ ثٌّز٠ذجس ( ثلاع١ضْٛ ، د١ٛصجٔٛي ( فقجِط ٠خضضي وقٛي ثٌخ١ٍه 

إٌٟ ثلاع١ضْٛ صخضٍف ٔغذز فجِط ثٌخ١ٍه إٌٟ ثٌذ١ٛصش٠ه أعٕجء ٘زٖ ثٌّشفٍز ٠ٚلافع أْ فجِط ثٌذ١ٛصش٠ه ٠خضفٟ 

، ٚخشٚػ ثٌغجص ٠ٚضدثد ػز ػىغ١ز ِغ ثٔخفجض ثٌقّٛظز عُ ٠ضٕجلص ثٔضجػ ثٌغجص فضٟ ٔٙج٠ز دغشػز أوذش ِٓ ثٌخ١ٍه 

 ثٌضخّش

 الورحلة الثالثة

ٚف١ٙج صضدثد ثٌقّٛظز ثٌى١ٍز دذػء ٚصضخفط عشػز ثٔضجػ ثٌّز٠ذجس فضٟ ٠ضٛلف ثٌضخّش ٠ٚغضّش ثلاخضلاف فٟ ٔغذز 

 صضدثد وً ِٓ فجِط ثٌخ١ٍه ٚثٌذ١ٛصش٠ه فضٟ لشح ٔٙج٠ز ثٌضخّش ف١ظ

 ٔغذز فجِط ثٌخ١ٍه

 التعقين :

٠غضخذَ ثٌذخجس ٌضؼم١ُ ثٌّجػ ٚثٚػ١ز ثٌضخّش ٚثٌّٛثع١ش ٚؽ١ّغ ثٌّؼذثس ثٌّلاِغز ٌٍذىضش٠ج لذً ثوضّجي ثٌضخّش ٠ٚىْٛ 

 ف عُ ٠ذثس ٌّذٖ عجػٗ فٟ ٔظجَ ِّضٍب ١١٨صؼم١ُ ثٌّجػ ِغضّشث ف١غخٓ ثٚلا ٌذسؽٗ 
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عُ ٠غقخ دجعضّشثس فٟ ف١ٓ ٠عجف ِجػ ؽذ٠ذ ٌٕظجَ أٞ صصذـ ثٌؼ١ٍّز ِغضّشر عُ صٕخفط دسؽز فشثسر ثٌّجػ إٌٟ 

 ف ۱۱ – ٥٥


