
  البيطري                                      السنة الرابعة                  الطب كلية -حماه  جامعة

  للحليب الكيميائي التركيب: الثانية وتقاناتها                          المحاضرة الألبان صحة: المقرر

  

  

  للحليب: الفيزيوكيميائي التعريف* 

 ʖʽلʴجي الʨلʨʽز، سائل بʨʱاللاك ʛȞالأملاح وس ʠعॼل مائي لʨلʴم ʨار فهʨʡثلاثي الأ ʙمعق
ॼات الʙهॽʻة ʨʸǼرة مʴʱʶلॼة، بʻʽʺا تॽɾ ʛʷʱʻه الʛʰوتʻʽات وفʨسفات الؔالʨʽʶم  ʛؗʺه الॽɾ ʛʷʱʻوت

  ʨʸǼرة غʛوȄة.

  

  للحليب: الكيميائي التركيب* 

  التقريبية النسبة       المكوّن        المستوى

  %١٠٠     الحليب                       

  %٨٧~                الماء              

  %١٣                ~الكلية الصلبة المواد

  %٩~      SNFاللادهنية الصلبة المواد

  %٣٫٧~                الدهن SNF من

  %٣٫٥~             البروتين SNF من

  %٤٫٨~ اللاكتوز             SNF من

  %٠٫٧~                الرماد SNF من

  

ʔʻلʲات الʹʻوتʙب  
  يʻقʦʶ أزوت الʴلʖʽ إلى:

مʧ الأزوت الؔلي، وʷȄʺل الʨʽرȄا، الȄʛؔاتʧʽ، حʺʠ  %٥): ʲʺǽل NPNبʛوتʻʽي ( * آزوت لا 
  غ/لʛʱ، نʸفه تقॼȄʛاً مʧ الʨʽرȄا. ١,٦الʨʰل، والأحʺاض الأمॽʻʽة الʛʴة. ǽقʙّر ʨʴǼالي 

  مʧ الأزوت الؔلي. %٩٥بʛوتʻʽي حॽʁقي: ʲʺǽل *  آزوت 

:ʧʽʱʽʶॽرئ ʧʽʱعʨʺʳم ʧن مʨّؔʱʽقي فॽʁʴال ʧʽوتʛʰال  



 *  ʧʽ٨٠–٧٨الؔازئ%  

  %١٩–١٧* بʛوتʻʽات الʺʸل 

  * بʛوتʻʽات مʨʻʱعة (إنȄʜʺات وغʛʽها) نॼʶة صغʛʽة

  

  

 ʥʻ80أولاً: الؒازئ% (Casein) 
ʥʻة: الؒازئॽالʱال ʟائʸʵالǼ ʜʽʺʱȄو ،ʖʽلʴة في الʶॽئʛة الॽʻʽوتʛʰعة الʨʺʳʺال ʨه 

 ·ʖʽسʛʱل إلى الʨصʨال ʙʻاً عॽؗل ʧʽالؔازئ ʖسʛʱ4.6: يpH=   ارةʛرجة حʙة °٢٠بʢقʻم (ال
هȃʛائॽة). هʚه الʵاصॽة هي الأساس في تقʙيʛ الؔازئʧʽ مȄʛʰʵاً وفي تॽʻʸع الأجॼان  الأيʜوؗ

.ʠॽʺʴʱالǼ  

 ·Ȅوʛرة الغʨʸة:ال  ʧʽلات ؗازئʽʶॽل مȞعلى ش ʖʽلʴفي ال ʧʽالؔازئ ʙجʨي(Casein Micelles)، 
 ʧʽها بʛʢاوح قʛʱة يȄوʛؗ عاتʺʳ٣٠٠و ٣٠وهي ت .ʛʱمʨنان  

: تʛتȌॼ مʽʶॽلات الؔازئǼ ʧʽالؔالʨʽʶم والفʨسفʨر ʨʸǼرة أساسॽة، ارتॼاʡه Ǽالؔالʨʽʶم والفʨسفʨر· 
  مʺا ʴʻʺǽها ثॼاتاً بȄʨʽʻاً.

  
  :الؒازئʥʻبʹॻة مʻʴلة  *

ؗازئʧʽ تʛتȌॼ مع Ǽعʹها  βو ، 1sα،2sαتʳʺعات بʛوتॽʻʽة صغʛʽة مʧ  اللʖ الʙاخلي: •
 لȞʷʱل الʺʽʶلة الʛʽʰؔة

•  ȑوʛم الغʨʽʶسفات الؔالʨعʹها فॼات بʻʽوتʛʰال Ȍȃʛي تʱر الʨʶʳأو ال ʗʻʺة الإسǼاʲʺǼ عʺلǽ :
  وتʗʰʲ الهȞॽل الʙاخلي 

 .ʖʴ للʺاء وجʜء ؗاره للʺاءؗازئʧʽ له جʜء م κ-: تʨّؔʱن مʧ الॼʢقة الʵارجॽة •
  يʳʱه داخل لʖ الʺʽʶلة لʛʽتȌॼ مع Ǽاقي بʛوتʻʽات الؔازئʧʽ للʺاء الؒارهالʜʳء   *

    ʻة سالॼة قȄʨةʴللʺاء يʛʰز نʨʴ الʶائل الʺȌॽʴ ك شعʛʽات مʨʴʷنة ʷǼ الʔʲʸ* الʜʳء 
   

  ما هʨ سʛ اسʱقʛار الʴلʖʽ الʶائل (ماهي وॽʣفة الʷعʛʽات)؟* 
  الʺॼʴة للʺاء تعʺل ك مʙʸات تʺʻع الʺʽʶلات مʧ الالʸʱاق مʧ خلال آلʧʽʱʽ:وجʨد الʷعʛʽات 

  ʶالॼةالʻʳʷة الحʘʽ تʴʺل مʽʶلات الؔازئʧʽ  الʻʱافʛ الؔهȃʛائي -١
٢-  ʧلات مʽʶʺات الʛʽعʷال ʙعॼة تॽɼاʛاالإعاقة الفʛʱلها   بالاقʱؔع تʻʺت ʘʽʴǼ  
  



 :تخثرّ الكازئين

  (أ) التخثرّ الإنزيمي (بالمنفحة):

  تحديداً. كازئين -κ) في المنفحة يهاجم الكيموزين(أو  الرينينإنزيم ·  

قدرته على حماية المسيلة، فتفقد المسيلة ثباتها وتترسب مع الكالسيوم وهذا  كازئين -κيفقد · 
  الأساس في تصنيع الجبن بالمنفحة.

  (ب) التخثرّ الحمضي: 

(بإضافة حامض أو بالتخمّر اللبني)، تفقد المسيلة شحنتها وتترسب  ٤٫٦ إلى pH الـ عند خفض·  
  وهذا الأساس في تصنيع الأجبان الحامضية (مثل الجبن القريش).

  

  Whey Proteins)  %20  ثانياً: بروتين المصل (  

 %١٩–١٧. تمثل pH 4.6هي البروتينات التي تبقى ذائبة في المصل بعد ترسيب الكازئين عند 
  البروتين الكلي، وتتميز بقيمتها الغذائية العالية.من 

  أنواع بروتينات المصل

β-الأكثر وفرة، يرتبط بالفيتامينات الذائبة بالدهن %٥٥–٥٠ : لاكتوغلوبيولين  

α-تريبتوفان يسمى يرتبط بالكالسيوم، يحوي حمض أميني %٢٥–٢٠ :لاكتو ألبومين  

  طبيعية، مناعية مضادات حيوية %١٥-١٠: بروتين المصل المناعي

  مشابه لألبومين الدم 5–10% (BSA) ي:ألبومين المصل البقر

  :خصائص بروتينات المصلمن أهم 

  (بعكس الكازئين).  4.6pH: تبقى ذائبة عند الذوبان  

  :الحساسية للحرارة· 

  ·β- م.°٧٥–٧٠لاكتوغلوبيولين يبدأ بالتخثر عند  

  ·α-م).°٨٠ألبومين أكثر مقاومة للحرارة (يتخثر عند  لاكتو  

  ثانية) لا تخثرّ بروتينات المصل لكنها قد تغيرّ بنيتها.١٥م/°٧٢لهذا السبب، البسترة (   

بالأحماض الأمينية الأساسية (خصوصاً الليزين والتريبتوفان)، وتعُدّ ذات  غنية: القيمة الغذائية· 
  قيمة بيولوجية أعلى من الكازئين

  

  



  المقارنة بين الكازئين وبروتينات المصل في الحليب

  وجه المقارنة  )Wheyالمصل (  )Caseinين (ئالكاز

من إجمالي بروتين  %٨٠تشكل حوالي 
  الحليب.

من إجمالي بروتين  %٢٠تشكل حوالي 
  الحليب.

النسبة في 
  الحليب

) Micelles( ميسيلاتتتجمع على شكل 
  غنية بالكالسيوم والفوسفات.

  البنية الجزيئية  ) ذائبة في الماء.Globularبروتينات كروية (

تترسب وتتخثر (وهي أساس صناعة 
  الأجبان).

تبقى ذائبة في المحلول الملحي المتبقي 
  (الشرش).

السلوك عند 
 pHالتخثر (
4.6(  

ثابت حرارياً جداً، ولا يتبدل بتأثير الحرارة 
  وحدها.

حساس للحرارة، ويتعرض للتمسخ 
)Denaturation.عند التسخين (  

الاستقرار 
  الحراري

بطيئة الامتصاص (تفرز أحماضاً أمينية 
 ٧على مدى ساعات طويلة تصل إلى 

  ساعات).

سريعة الامتصاص (تصل لمجرى الدم 
  دقيقة). ٦٠إلى  ٣٠والأنظمة العضلية خلال 

سرعة الهضم 
  والامتصاص

غني بحمض الجلوتامين؛ يوفر تأثيراً مضاداً 
  للتقويض (يحمي العضلات من الهدْم).

غني جداً بالأحماض الأمينية متفرعة السلسلة 
)BCAAs وخاصة الليوسين لتفعيل تخليق (

  البروتين العضلي.

الملف الأميني 
  والمحفزات

(ممتازة ولكنها أقل  ٨٠ - ٧٠تتراوح بين 
  ).بالمصلمقارنة 

(الأعلى من حيث كفاءة  ١٠٠تتجاوز 
  ادة بالجسم).الامتصاص والاستف

القيمة الحيوية 
)Biological 

Value(  

قبل النوم أو فترات الانقطاع الطويل عن 
  الطعام لتغطية الاحتياج المستمر.

) Post-workoutبعد التمرين مباشرة (
  للاستشفاء السريع.

التوقيت الأمثل 
  للاستهلاك

يمنح شعوراً أعلى بالشبع لفترة أطول بفضل 
  لمعدة.تكوين بنية هلامية با

تأثيره أقل نسبياً في إطالة الشعور بالشبع 
  مقارنة بالكازين.

التأثير على 
  الشهية

يدخل في صناعة الأجبان، مثبتات القوام، 
  ومكملات الاستشفاء الليلي.

يدخل في أغذية الرضع، المكملات الغذائية 
  الرياضية، والصناعات الغذائية الوظيفية.

الاستخدامات 
  الصناعية

 

  



  الإنزيمات

  ʧم ʛʲام على أكʵال ʖʽلʴال ȑʨʱʴǽ٦٠  ʜفʴة تॽʻʽوتʛعة بॽʰʡ اد ذاتʨعي وهي مॽʰʡ ʦȄʜإن
 الʱفاعلات الȄʨʽʴة أهʺها: 

  ازʯاللاك:Lactase   زʨ ʨؗلʳهʺا ال ʧʽʢॽʶǼ ʧȄʛȞز إلى سʨʱاللاك ʛȞل سʽلʴʱم بʨقǽ
  والʳلاكʨʱز.

 ازॺʻالل:Lipase   هل هʹʺهاʶǽ ة، مʺاʢॽʶǼ ةॽʻن إلى أحʺاض دهʨهʙل الʽلʴفي ت ʙاعʶǽ
  وامʸʱاصها.

  ȏʦسفاتاز القلʦالف :Alkaline Phosphatase  مʨʽʶاص الؔالʸʱفي ام ʦʶʳال ʙاعʶǽ
  .˚م ٧١والفʨسفʨر، وʙʵʱʶȄُم ؗʺʕشʛ لʳʻاح عʺلॽة الʛʱʶॼة حʘʽ يʦʱ تفȞॽؔه Ǽالʛʱʶॼة بʙرجة

 يʷʸʲسفاتاز الʦالفAcid Phosphatase  ȑʨسفاتاز القلʨابهة للفʷقة مȄʛʢǼ عʺلǽ :
  ولʧؔ في وسȌ حامʹي.

 الؒاتالاز :Catalase  فاعلاتʱارك في إدارة الʷȄة وʻʽفʹلات مع ʧا مǽلاʵال ʟلʵǽ
  الʵلȄʨة ؗʺا يʜداد في حالات الʱهاب الʹʛع.

  ازʗʻʴ : إنॽʰʡ ʦȄʜعي مʹاد للʺʛȞॽوȃات  LactoperoxidaseاللʚʻوزʤȂ واللاكʙʻȁʦʯوؕ
 *   ʙ في حʺاǽة الʴلʶǽ.ʖʽاع

  از اॻوتʙʮلProteases    :اتʻʽوتʛʰال ʥॽؔوتف Șʽلʵعʺل على تǽ.   
  

: هʻاك Ǽعʠ الإنȄʜʺات الॽɺʨʻة مʨجʨدة في حلʖʽ الأم وغʛʽ مʨجʨدة في حلʖʽ الأǼقار ملاحʢة
ʖʽلʴع الʨن ʧف عʷؔن ʥلʚȃو  

  

 
  
  



ʔʻلʲال ʥده  
)، حʘʽ تʛʷʱʻ حॼʽʰات دهॽʻة O/W( يʨجʙ الʙهʧ في الʴلʖʽ على شȞل مʴʱʶلʖ زʗȄ في الʺاء
 ʧʽة بॽʻهʙة الॼʽʰʴال ʛʢاوح قʛʱر الʺائي. يʨʢة في الʛʽل إلى  ٨و ١صغʸǽ ʙوق) ʛʱومʛȞॽ٠,١م 

  مʛȞॽومʛʱ في حلʖʽ الإنʶان).
  ملॽار حॼʽʰة. ٤–٢مل مʧ الʴلǽ ʖʽقارب  ١عʙد الॼʽʰʴات الʙهॽʻة في 
 :ʥهʗائي للॻʸॻؒال ʔʻ ʙؕʯال 

  %١فʨسفʨلʙʽʰات              %٩٨,٥غلʙȄʛʶॽات ثلاثॽة 
  %٠,٥) A, D, E, Kفي الʙهʧ (كʨلʛʱʶॽول، فʱʽامʻʽات  ذائॼةمʨاد 

  :ʥهʗة الॺʻʮة حॻʹب  
 يʨؔʱن اللʖ الʙاخلي مʧ الʙهʨن الʺʱعادلة وخاصة الغلʙȄʛʶॽات الʲلاثॽة

 ʧن مʨȞم ʧهʙة الॼʽʰقات: ٣أما غلاف حॼʡ  
  Ǽالفʨسفʨلʙʽʰات الأحادǽة الؔارهة للʺاء.. الॼʢقة الʙاخلॽة أحادǽة: ملاصقة للʙهʧ، غॽʻة ١
  الʵلȄʨة. والإنȄʜʺات. الॼʢقة الʨسʢى: غॽʻة Ǽالʛʰوتʻʽات الهȞॽلॽة ٢
. الॼʢقة الʵارجॽة: هي غʷاء بلازمي مʜدوج غʻي Ǽالʛʰوتʻʽات الȄʛȞʶة والفʨسفʨلʙʽʰʽات الȄʛȞʶة ٣

.ʖʽلʴالʺائي لل Ȍسʨملاصقة لل  
 وʡائف الغلاف

ّ̋عها وانفʸالها ॼʢؗقة دهॽʻة.. مʻع انʙماج الॼʽʰʴات ١ ʳع تʻʺǽ :ةॽʻهʙال  
  . الʴʺاǽة مʧ الإنȄʜʺات: ʴǽʺي الʙهʧ مʧ هʨʳم إنʦȄʜ اللॼʽاز.٢
  . الʴʺاǽة مʧ الأكʙʶة: ʻʺǽع تأكʙʶ الأحʺاض الʙهॽʻة غʛʽ الʺॼʷعة.٣
  . الॼʲات الʺʴʱʶلʰي: ʻʺǽح الغلاف الʺʴʱʶلʖ ثॼاتاً في الʴلʖʽ إضافة لʻʴʷة الغلاف الʶالॼة..٤
  . الأهʺॽة الॽɻॽʻʸʱة:٥

    ·.(ʝॽʻʳʱج، الʛال ،ʠʵال) ةॽȞॽانȞॽʺات الʳاس للʺعالʶالغلاف ح  
    ·) ʝॽʻʳʱالHomogenization لʙʰʱʶȄالعالي و Ȍفعل الʹغǼ ةॽʻهʙات الॼʽʰʴال ʗّɦفǽ :(

  الغلاف الأصلي Ǽغلاف جʙيʙ مʧ بʛوتʻʽات الؔازئʧʽ، مʺا يʙȄʜ عʙد الॼʽʰʴات وȄقلل قʛʢها.
    ·) ʠʵالChurning ʧهʙات الॼʽʰع حॽʺʳʱل ؗامل لȞʷǼ الغلاف ʛّمʙُة، يʙȃʜاعة الʻفي ص :(

  العارȄة على شȞل ʱؗلة دهॽʻة واحʙة.
  

ʔʻلʲنخ الʚت  
هʨ فʶاد دهʧ الʴلʖʽ نʳॽʱة الʴʱلل الॽʺॽؔائي أو الإنȄʜʺي مʺا يʕدȑ لʱغʛʽ الʢعʦ والʛائʴة ȞʷǼل 

:ʧʽعʨʻنخ لʜʱال ʦʶقǽ هॽل وعلʨʰمق ʛʽغ  
  



 الʱأكȑʙʶالʜʱنخ . ١
  · ʧʽروجʙʽات الهʙʽʶ ʧʽʳʶ وتʧȄʨؔ بʛʽوؗ الʖʰʶ: تفاعل الأحʺاض الʙهॽʻة غʛʽ الʺॼʷعة مع الأوؗ

  والʱي تʴʱلل إلى الألʙهʙʽات والʨʱʽؔنات .
  الʳॽʱʻة: ʣهʨر ʡعʦ ورائʴة مʙʶؗʕة.· 
 ·.(ʙيʙʴاس، الʴʻال) ارة، الʺعادنʛʴء، الʨʹال ،ʧʽʳʶة: الأكʙاعʶʺامل الʨالع  
 ·ʱة: الǽقاʨة.الʙʶودة، إضافة مʹادات الأكʛʰلام والʤفي ال Ȏفʴة، الʙʽʳة الʯʰع  
   
  الʜʱنخ الʴʱللي (الأنȄʜʺي). ٢
  الʖʰʶ: فعالॽة إنʦȄʜ اللॼʽاز الʴǽ ȑʚلّل الغلʙȄʛʶॽات الʲلاثॽة وʛʴȄر الأحʺاض  الʙهॽʻة.·  
  ائʴة Ȅʛؗهة.الʳॽʱʻة: تʛʴر الأحʺاض قʛʽʸة الʶلʶلة (بʨʽتʥȄʛ، ؗابʛوʥȄ...) مʺا ʡ ʖʰʶǽعʺاً ور · 
  العʨامل الʺʶاعʙة: الʛʴارة، الʠʵ، الʙʽʺʳʱ والʚوȃان الʺʛؔʱر.· 

   . الʨقاǽة: الʛʱʶॼة (لʖȄʛʵʱ اللॼʽاز)، تʖّ̒ʳ الʠʵ الʺفȋʛ، الʴفȎ الʺʛʰد.
  

  سʙȜ الʲلʔʻ ( اللاكʦʯز) 
 ·:ʧن مʨّؔʱائي يʻث ʛȞس ʨز هʨʱاللاك 

ʨز + جالاكʨʱز مʛتʢॼان بʛاʢǼة  ʨؗجلβ-1,4-.ةǽʙȄزʨȞॽغل  
  م)°٢٠مل عʙʻ  ١٠٠غ/ ١٨الʚوȃان في الʺاء مʵʻفʠ نॽʰʶاً (

  الʢعʦ حلʨ خʅॽɿ وʨȄجʙ في الʴلǼ ʖʽالʴالة الʚائॼة
 ʧʽب ʖʽلʴز في الʨʱة اللاكॼʶلف نʱʵانتʶاع: الإنʨ٧ الأن%  

  %٤,٥الʺاعʜ                        %٤,٥الʳامʨس                             %٤,٨الأǼقار 
  

ʙّy اللʮʹي ʳʯال 
 ·) ʧʰالل ʠʺا حȄʛʽʱȞǼLactobacillus, Streptococcus ʠʺله إلى حʨʴز وتʨʱاللاك ʛّ̋ ʵت (

  اللʧʰ و هʚا أساس تॽʻʸع:
   ·) ʖائʛال ʧʰاللYogurt ·     (              ةॽʹامʴان الॼة· الأجʙȃʜال  

  الأهॻʸة الغʘائॻة
  مʙʸر ʡاقة: ʙّʺǽُ الǼ ʦʶʳالʢاقة.                                         ·  
  امʸʱاص الʺعادن: ʶǽاعʙ على امʸʱاص الؔالʨʽʶم والفʨسفʨر.                    ·  
تʨʢر الʙماغ: ʱʴǽاج الʙماغ إلى اللاكʨʱز لʻʰاء الॽʶʻج الʙماغي، ولهʚا نॼʶة اللاكʨʱز أعلى في ·  

  .حلʖʽ الإنʶان



ع نʺʨ الȄʛʽʱȞॼا الʻافعة مʲل ·   ّr ʷǽ :ةȄʨرا الʺعʨالفل(Lactobacillus).  
  

yّل اللاكʦʯز ( ʲم تʗعLactose Intolerance( 
 ·ʔʮʴال : ʦȄʜأن ʧة مॽɾة ؗاॽʺؗ اجʱان ʧقة عॽʀʙالأمعاء ال ʜʳع ʨاز.هʱاللاك  
ʛّ̋ه في الأمعاء الغلʤॽة مʺا ʣ ʖʰʶǽهʨر الʹʱॻʯة·  ʵز، تʨʱاللاك ʦʹم هʙاض: آلام : عʛأع

  وتقلʸات في الʧʢॼ مع انʱفاخ، غازات، إسهال.
  اللاكʦʯز:أنʦاع عʦز 

ʔʴʯȜقة. :مॽʀʙانة الأمعاء الʢǼ ة تلف فيʳॽʱأو ن ʛʺالعǼ مʙقʱمع ال ʦȄʜاج الإنʱقل انǽ  
  : ولادة Ǽعʠ الأʡفال بʻقʟ تام للإنʦȄʜ نʳॽʱة عʨامل وراثॽة نادرة.وراثي

  الʲلʦل: · 
 ʨʱاللاك ʧخالٍ م ʖʽفان* حلʨʷا أو الȄʨʸل الʲاتات مॼʻال ʖʽز أو حل.  

 .(ʧʰج ،ʧʰل) ةʛّ̋ ʵʱات مʳʱʻم *  
 

  الفʯʻامʻʹات
 :ʧʽʱعʨʺʳʺل ʦʶتق 
١-  :ʦسʙة في الǼواʚالADEK   

 A:   نʨʽللع ȑورʛض  
 D:  ا ʧة مǽقاʨلل ȑورʛاحضʶؔل  
  E: جالʛال ʙʻع ʦة / العقʙʶمʹاد أك  
  K: فʜʻمʹاد لل  

  :الʺاء في الʚواǼة -٢
C و B12 , B9 , B8 , B6 , B5 , B3 , B2 , B1   

 .ةॽʺȄʜافقات أنʛعلى م ȑʨʱʴقلاب وتʱات الاسॽة لعʺلȄورʛض  
 لȞʷǼ عام ʟعة نقʨʺʳم ʧʽامʱʽف B .ʙلʳالǼ اضʛلى في أمʳʱي 
 ʧʽامʱʽفC ʨه  ʥॽȃرʨȞالأس ʠʺعʺلحǽ ةʙʶمʹاد أك. 
 اتʻʽامʱʽفC و B1 و B12 اسʶعة ةحʛʶǼ لفʱارة وتʛʴلل.  

  
  
  
  



  العʹاصʙ الʸعʗنॻة  
 تʨجʙ على صʨرة ذائॼة أو غʛوȄة 

  ومʧ أهʦ العʻاصʛ: الʨʰتاسʨʽم، الؔالʨʽʶم، الؔلʨر، الفʨسفʨر، الʨʸديʨم، الʺغʨȄʜʽʻم 
  مʛʱافقان دائʺا  والفʨسفʨر الؔالʨʽʶم*

  مʛتǼ Ȍॼالؔازئʧʽ          ٢/٣وذائʖ  ١/٣*الؔالʨʽʶم مʨجʨد في الʴلʖʽ بॼʶʻة 
  بʻʽʺا يʨʱاجʙ في اللʧʰ الʛائǼ ʖالȞʷل الʚائȞʷǼ ʖل ؗامل   

  : ؗلʺا زادت نॼʶة الؔالʨʽʶم الʚائʖ تʜداد حʶاسॽة الʴلʖʽ للʺعاملة الʛʴارȄة ملاحʢة
  .٣/١لॼʸʱح  وفي حالات الʱهاب الʹʛع تʻقلʖ الॼʶʻة ١/٣ *نॼʶة الʨʸديʨم للʨʰتاسʨʽم

  


