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الثم��رة, ويمك��ن الحص��ول عل��ى العصي��ر 
بتخفي��ف العصي��ر المركز- بالص��ورة التي 
تضمن احتفاظه بصفاته الطبيعية والحسية 
والكيميائية والغذائية- لن��وع واحد أو أكثر 
من ثمار الفاكهة أو الخضر، وفي هذه الحالة 
ر  يجب أن تُذك��ر عبارة »عصير فواكه محضَّ
ز« وتس��تبدل كلم��ة فواكه  م��ن عصي��ر مركَّ
بأس��ماء الفاكه��ة أو الفواك��ه المرك��زة الت��ي 

شهدت صناعة العصائر والمشروبات تطوراً ملحوظاً في العقود الثلاثة الأخيرة 
س��واءً من حيث كمية الإنتاج أو التقنيات المتبعة، إضافة لتحضير أنواع مبتكرة من 
المنتجات، وذلك في ضوء المنافسة بين شركات تصنيع العصائر والمشروبات. وتعد 
العصائ��ر والمش��روبات من أه��م الأغذية في منطق��ة الخليج العربي نس��بة للطقس 
الحار الذي يميز دول المنطقة، والذي يس��تدعي أن يتناول الإنس��ان كميات مناس��بة 
م��ن الس��وائل التي تعد من أهم عناص��ر القيام بالعمليات الحيوية بالجس��م. كما أن 
العصائر وبعض المش��روبات تعد مصادر مهمة للعديد من العناصر الغذائية، مثل: 
الفيتامينات والأملاح المعدنية، فضلًا عن الس��كريات والألياف المفيدة للهضم، إلا أن 

العصائر والمشروبات تعد فقيرة في البروتينات والدهنيات. 

صُنع منها العصير.
• أنواع العصائر

تخـتـلـ��ف العصائـ��ر حس��ـب طريقــ��ة 
تحضيرها إلى مايلي:

� عصائ��ر طازجة: ويتم الحص��ول عليها 
عبر عمليات العصر الميكانيكي للثمار.

� عصائ��ر طبيعية مع��اد تكوينها: ويتم 
العصائ��ر  الحص��ول عليه��ا عب��ر تخفي��ف 
المرك��زة بالص��ورة الت��ي تحف��ظ صفاته��ا 
الطبيعية، والحسية، والكيميائية، والتغذوية 
لعصي��ر الثمار التي حُض��رت منها. وقد يتم 
تحضيره��ا ف��ي المن��زل أو ف��ي المصانع عبر 

طرق التحضير والبسترة المتعارف عليها.
� عصير مرك��ز: ويتم الحص��ول عليه عبر 
إضاف��ة الم��اء للثم��رة التي لا يمك��ن عصرها 

ميكــانيكيــاًُ للـحـصـــول عـلـى العصـير.
 � عصير مركز محلى: وتكون نسبة تركيز 
الس��كر )Brix( فيه أكثر من 50% من نس��بة 
السكر الذي يتم الحصول عليه عند تحضير 
العصي��ر المخف��ف م��ن نف��س الثم��رة  الذي 
يمك��ن الحصول عليه بأحدى ط��رق التركيز 
للعصي��ر مث��ل التركيز بالتبخي��ر، بالحرارة 
التركي��ز  والتفري��غ,  بالح��رارة  أو  العادي��ة 
الفوق��ي,  بالترش��يح  التركي��ز  بالتجمي��د, 

التركيز بالتناضح العكسي ، جدول )1(.
• خطوات تصنيع العصائر

 تختلف خطوات تصنيع العصائر حسب 
نوع الثمرة التي يُحضر منها العصير. إلا أن 
هناك خطوات أساس��ية لا ب��د منها لتصنيع 

العصائر، من أهمها مايلي:

تع��د دول الخلي��ج م��ن أه��م الأس��واق 
العالمية في مجال العصائر والمشروبات؛ مما 
ح��دا بالكثير من ش��ركات ومصانع الأغذية 
أن ترك��ز على هذه المنطقة، وقد أدى ذلك إلى 
إنت��اج مئات الأنواع من: العصائر، والنكتار، 
والمش��روبات المختلف��ة. يتن��اول المق��ال هذا 
الن��وع من الصناع��ات التحويلي��ة من حيث: 
أنواعه��ا المختلفة, وطرق تصنيعها وحفظها, 

وسلامة جودتها, ومراقبتها المختبرية. 

العصــــــــــــــــائــــــــر
غي��ر  الطبيع��ي  الس��ائل  ه��و  العصي��ر 
المتخم��ر -لكنه قاب��ل للتخمر- لن��وع واحد 
الخض��ر  أو  الفاكه��ة  ثم��ار  م��ن  أكث��ر  أو 
الس��ليمة الناضجة والمحتوي��ة على اللب كله 
أو ج��زء منه، والخالي من البذور والقش��ور 
والألي��اف الخش��نة، والمعام��ل بإحدى طرق 
الحفظ المناس��بة إذا لم يكن معداً للاستهلاك 
مباش��رة بعد تحضي��ره، ش��ريطة احتفاظه 
بصفات��ه الطازج��ة وقيمته الغذائي��ة. يمكن 
أن يكون العصير رائقاً أو عكراً حس��ب نوع 

م. بشير حسن يوسف

الحد الأدثنى )٪( للموارد المنتـــــــــــج 
السكرية )BRIX( في المنتج 

12.8أناناس 
8بطيخ

11.2 - 11.8برتقال
10جريب فروت 

7.5فراولة 
5طماطم 

11.5تفاح
13.5مانجو 

11.5مشمش 
8.5جوافة 
16عنب 

  )BRIX ( الحد الأدنى لتركيز المواد السكرية )في بعض العصائر المحضرة من المركزات.• جدول )1 • عصائر فواكه .
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1- اختي��ار الصــن��ف المناس��ـب للإنتـاج 
)Fruit Selection(  : ويتم من خلاله اختيار 
الثمرة التي تتوفر فيها الصفات المرغوبة من 
حيث الج��ودة ووف��رة العصي��ر، بالإضافة 
إلى الطعم واللون والنكه��ة والقيمة الغذائية 
العالي��ة، والت��ي يج��ب ألا تتأث��ر بالعملي��ات 

التصنيعية.
2- الف��رز )Grading(: ويتم فيه اس��تبعاد 
الثم��ار المهش��مة والمصابة بالآف��ات الفطرية 
والحش��رية أو غي��ر مكتمل��ة النض��ج ، ث��م 
يت��م تدري��ج الثمار وفق��ا لنوع المنت��ج المراد 

الحصول عليه.
3- الغسيل )Washing(: ويهدف إلى التخلص 
من الملوث��ات الفيزيائية مث��ل: الرمل، والأتربة، 
وغيره��ا، فض�اًل عن إزال��ة المبيدات الحش��رية 
والفطرية والبكتيرية،  والتي تؤثر على صفات 
العصي��ر من طع��م ول��ون ورائحة. كم��ا يعمل 
الغس��يل على تقلي��ل الحمل الميكروب��ي للثمار, 
ويتم عن طريق النقع، أو استخدام المرذذات، أو 
آلات الغس��يل، البرميلية الدوارة، حيث يضمن 
التدوير تعرض جميع جوانب الثمرة للغس��يل، 

وقد يغني ذلك عن عملية النقع. 
4- التقش��يـــــــــــر وإزالـــــ��ة البـــــــذور  
)Peeling & Seed Removal ( : ويه��دف 
إلى تحس�ين جودة المنتج ، حي��ث يعمل على 
إزال��ة بع��ض الصف��ات غي��ر المرغوب��ة، مثل 
الطع��م الصمغ��ي )Resin( الموج��ود بقش��ر 
المانج��و والل��ون الأخضر في بع��ض الثمار, 
كما تحس��ن قيمت��ه الاقتصادي��ة. ويمكن أن 
يكون التقشير يدوياً أو باستخدام البخار أو 

الماء الساخن ثم التبريد المفاجيء.
5- الاس��تخلاص )Extraction(:  ويعتمد 

على عوامل منها:
- شكل الثمار وطبيعة توزيع المواد المرغوبة 
أو غير المرغوبة، ففي الموالح يوجد اللب على 
هيئة فصوص منتظمة ح��ول محور الثمرة، 
بينما يوج��د عصير العنب داخل الثمرة دون 
حواجز؛ ل��ذا يجب اختيار الطريقة المناس��بة 

حسب نوع الثمرة.
- س��رعة اس��تخلاص العصير والإمكانيات 

بغ��رض من��ع أكس��دة فيتام�ين )ج( وبعض 
المركب��ات الت��ي تؤثر عل��ى الل��ون أو الطعم 
أو النكه��ة، وكذل��ك لتف��ادي انتف��اخ عبوات 
العصي��ر. ويمك��ن إزال��ة اله��واء ع��ن طريق 
اس��تخدام غازات خاملة مثل النيتروجين أو 
عب��ر بعض المعام�الت الإنزيمي��ة، كما يمكن 
التخل��ص من اله��واء عند التخل��ص من زيت 

قشور الموالح.
10 – الخطوات النهائية: وتتم بعد خطوات 
التصنيع الس��ابقة حس��ب ماهو موضح في 

شكلي )1( ، )2(.

النكتـــــــــــــــــــــار

النكت��ار ه��و الس��ائل الطبيع��ي الطازج 

المادية وتكاليف الاستخلاص.
تختلف طبيع��ة آلات العصر وتصميمها 
م��ن حيث النظام ووس��ائل العص��ر ، فيمكن 
استخدام ماكينات دوارة أو وسائل ضغط مع 
التحري��ك الدائري - كما في حالة البرتقال-  
العصــ��ارات  أو  المكــابــ��س  عصــ��ارات  أو 
الحلزوني��ة  العص��ر  أو  آلات  المخروطيــ��ة، 
الت��ي تس��تخدم لعص��ر العن��ب، ه��ذا فضلًا 
ع��ن العص��ارات اليدوي��ة والكهربائية، مثل 

عصارات الجزر والخلاطات الكهربائية.
فيه��ا  ويت��م   :)Straining( التصفي��ة   -6
فصل الأجزاء ذات الحجم الكبير كالقش��ور 
والألياف الخشنة والبذور، إلخ. لهذا الغرض 
يمكن استخدام عدة أنواع من المصافي، مثل 
المصافي المنزلي��ة المس��تخدمة للطماطم. أما 
في المصانع فتس��تخدم مصافي أس��طوانية 
دوارة به��ا مض��ارب تدف��ع العصي��ر نح��و 
المحي��ط للتصفي��ة، وتحت��ك الأس��طوانة من 
الخارج بفرش لمنع انسداد الثقوب بالألياف 
حيث تدفعها لداخل الأسطوانة. كما تستخدم 
المصافي الهزازة والتي تشبه مناخل الدقيق، 
حي��ث يعم��ل الاهتزاز المس��تمر عل��ى مرور 

العصير وحجز الأجزاء الكبيرة.
7- الترش��يح )Filtration( : ويتم بتمرير 
العصير خلال قماش دقيق النس��يج أو طبقة 
م��ن القطن لحجز الأج��زاء العالق��ة، حيث لا 
تزي��ل التصفي��ة كل الألي��اف والقش��ور، لذا       
لا بد من إكمال العملية عبر الترشيح. الجدير 
بالذك��ر أن��ه يج��ب تغيي��ر المرش��ح بصورة 

منتظمة لتفادي إبطاء عملية الترشيح.
��رى  وتُج  :)Clarification( 8- التروي��ق
لبعض العصائر مثل عصي��ر التفاح والعنب 
وغيره��ا، ولكنه��ا ق��د لا تك��ون مطلوبة في 
حال��ة عصير الموال��ح، والمانج��و، والجوافة، 
والطماط��م وغيره��ا. ويتم فيه��ا إزالة أجزاء 
أدق م��ن تل��ك التي تمت إزالته��ا عبر عمليتي 
التصفية والترش��يح، حيث تعم��ل على إزالة 
الم��واد الصمغي��ة، والبكتيني��ة، والبروتينية، 
والتي توجد في شكل غرويات في العصير.

وتت��م    :)Deaeration( اله��واء  إزال��ة   -9

عصير الفاكهة مزيج الماء + العصير المركز + 
السكر والأحماض في بعض أنواع العصائر 

التقليب والإذابة

التسخين الأولي + التسجين + التخلص من الهواء

البسترة

التبريد

التعبئة

التخزين والتوزيع 

• شكل )1( خطوات تصنيع العصائز المبسترة.
استخلاص العصير عبر تقطيع الثمار 
وهرسها واستخدام الطرد المركزي 

التنقية للتخلص من أجزاء الثمار 

الخزن البسترة إزالة الهواء وإرجاع النكهة العطرة

تفكيك البكتين عبر إضافة الإنزيمات 

التركيز عن طرق التبخير ورفع درجة 
تركيز إلى BRIX( ٪ 70( السكر 

التبريد

• شكل )2( خطوات تصنيع العصائز المركزة )مثال التفاح(.

• عملية فرز الفواكه .

• عملية التقشير اليدوي .
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غير المتخمر -لكنه قاب��ل للتخمر- الذي يتم 
الحص��ول عليه بإضافة الم��اء )مع إضافة أو 
م��ن دون إضافة س��كر و/أو عس��ل(، و/أو 
المحليات المس��موح بها وذلك لعصير الفاكهة 
أو الخض��روات غير المرك��زة، أو المركزة، أو 
أي خليط منهما. كم��ا يمكن إضافة المنكهات 
ولب الثمرة المستخدمة في تحضير النكتار. 
يت��راوح الح��د الأدنى م��ن العصي��ر )مركز 
تحضي��ر  ف��ي  المس��تخدم  مرك��ز(  غي��ر  أو 
النكت��ار بين 25 – 50% ، وذلك حس��ب نوع 

الثم��رة. يوض��ح جــ��دول)2( الح��د الأدنى 
لتركيز الفواكــــــه المس��تخدمـة في تحضير 

النكتــار.

المشـــــــــــــروبـــــــــــات

تصن��ع المش��روبات ش��كل - )3( – إما 
بتجفي��ف العصائ��ر المرك��زة وإم��ا باضافة 
المنكه��ات المحالي��ل الس��كرية، وتنقس��م إلى 

مايلى:- 
• مشروبات فواكه

مش��روبات الفواك��ه عبارة ع��ن منتجات 
غي��ر متخم��رة مع��دة للاس��تهلاك المباش��ر، 
ناتج��ة عن خل��ط عصي��ر الفاكه��ة )مركز أو 
غي��ر مركـ��ز( و/أو الأج��زاء الصالحة للأكل 
م��ن الثم��ار الناضج��ة )الس��ليمة(، م��ع الماء 
الاختياري��ة  والم��واد  الطبيعي��ة  والمحلي��ات 
مثل: الأحم��اض العضوي��ة، والم��واد الملونة، 
والمنكه��ات، ومضادات الأكس��دة، والمثبتات، 
مغلظ��ات القوام, إل��خ. تحفظ ه��ذه العصائر 
بإح��دى وس��ائل الحفظ المناس��بة, ويجب أن 
يك��ون المنتج خالي��اً من المحلي��ات الصناعية، 
وأن لا يق��ل محت��وى الفاكهـــــ��ة ف��ي المنت��ج 
)أو م��ا يكافئه من الفاكه��ة المركزة( عن %10 

)وزن – وزن(. 
• المشروبات الصناعية

المشروبات الصناعية عبارة عن محاليل 
س��كرية مض��اف إليه��ا كل م��ن: المنكه��ات، 
والأحم��اض  الحافظ��ة،  والم��واد  والأل��وان، 
ومض��ادات  الملون��ة،  والم��واد  العضوي��ة، 

الأكس��دة، والمثبتات، والمحلي��ات الصناعية، 
وغيرها من المضافات الأخرى المسموح بها.

طرق الحفظ

تعد العصائر والمش��روبات بيئة مناسبة 
لنم��و وتكاث��ر العدي��د م��ن الأحي��اء الدقيقة 
المسببة للفساد وخاصة الفطريات والخمائر, 
لذا يتم اس��تخدام أنواع عديدة من المعاملات 
الفيزيائي��ة والكيميائي��ة للتخل��ص م��ن هذه 
الميكروب��ات، حي��ث تختل��ف ه��ذه المعاملات 
وفقاً لنوع المنتج أو كيفية اس��تخدامه لاحقاً. 

وفيما يلي بعض أنواع هذه المعاملات:
1-البسترة )البسترة البطيئة، البسترة 

السريعة، البسترة الخاطفة(
2-التعقيم التجاري

3-التبريد
4-التجميد

5- اس��تخــــــدام المـــــــــــــ��واد الحافظــــة 
 .)Chemical Preservatives(

الخامـــل��ة   الغـــــــ��ازات  اس��تخـــــــدام   -6
.)Inert Gases(

.)Drying( 7- التجفيف
 .)Freeze-drying( 8-التجفيد

. )Concentration(  9- التركيز

سلامة الجودة للعصائر والمشروبات

لضمــــان س�المة وجــــ��ودة العصائر 
والمشروبات يجب على إدارة المصانع التأكد 
من القيام بكاف��ة الاحتياطات اللازمة والتي 
يج��ب مراقبته��ا م��ن قب��ل قس��م مراقبة من 
الجودة وقسم الإنتاج, كما يجب على سلطات 

الحد الأدنى )٪( للعصير  نوع النكتار 

40أناناس
40بطيخ

50برتقال
50جريب فروت 

40فراولة 
50طماطم 

50تفاح
25مانجو 

40مشمش 
25جوافة 
50عنب 

الفواكه في تحضير النكتار • جدول )2( الحد الأدني لتركيز بعض 

تحضير المزيج والذي يتكون من الماء + العصير 
+ النكهة الطبيعية أو الصناعية + السكر + 

الأحماض + الألوان + المواد الحافظة 

التعبئة

التخزين والتوزيع

البسترة

التقليب والإذابة 

• شكل )3( خطوات تصنيع المشروبات الطبيعية أو الصناعية.

• مشروبات صناعية .

• نكتار فاكهة الكمثرى.
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الع�صائر والم�شروبات

الرقابة الغذائية القيام بالزيارات التفتيش��ية 
لهذه المصان��ع بغرض حماية المس��تهلك من 
أي منتجات غير صالحة للاستهلاك الآدمي 
أو غي��ر مس��توفية لمعايير الج��ودة المعتمدة. 
ه��ذا ويجب تبن��ي الأنظمة الحديثة لس�المة 
الأغذية والتي من أهمها نظام تحليل المخاطر 
باس��تخدام نقاط التحكم الحرجة والمعروف 
اصطلاحاً باسم الهاسب )HACCP(.  ومن 
أهم الإج��راءات الت��ي يجب التأك��د منها في 

مصانع العصائر والمشروبات مايلي:
- جودة وسلامة المواد الخام )شركات تموين 
معتم��دة( للتأكد من ع��دم التل��وث بمتبقيات 

المبيدات الحشرية والملوثات الميكروبية.
- التأك��د م��ن اس��تخدام الكميات المناس��بة 

للمكونات المختلفة.
-النظافة العامة للمصنع والنظافة الشخصية 

للعمال.
- فعالية البسترة. 

- التأك��د م��ن كف��اءة عم��ل جهاز البس��ترة 
العصي��ر       دورة  تحوي��ل  صم��ام  بوض��ع 

.)Flow Diversion Valve(
-التأك��د م��ن عم��ل كل مجس��ات الح��رارة 
)Thermometers( بجهاز البسترة وخزانات 

العصير.
- التأكد من فعالية أجهزة الضغط في جهاز 

البسترة. 
- فعالي��ة عمل نظ��ام نظافة جهاز البس��ترة 

.)CIP والأنابيب )الـ
- التحك��م ف��ي درج��ات ح��رارة التخزي��ن 

والتوزيع. 
- التأكد من خلو العصائر والمش��روبات من 

العيوب التالية:
1- ق��وام ثقيل أو خفيف بس��بب عدم ضبط 

كمية المكونات.
2- حموض��ة زائدة بس��بب النش��اط الزائد 

لبعض الميكروبات أو بسبب طبيعة الثمرة.
3- تغي��ر الطعـــــ��م والنكهـــة بس��بــب نمو 

الفطريات والخمائر.
4- تكون الغازات والكحول بسبب نشاط الخمائر.

5- وج��ود ش��وائب س��وداء أو بني��ة اللون 
-خاص��ة في عصي��ر المانجو- بس��بب بقايا 

الثمرة أو النبتة.
6- انفص��ال المكونات وترس��بها على القاع 

)بسبب عدم كفاءة عملية البسترة(.
7- الطع��م المطب��وخ بس��بب زي��ادة درج��ة 

الحرارة المستخدمة في تصنيع العصائر. 
8- التغير في اللون )اللون الغامق( بسبب زيادة 

درجة حرارة التصنيع أو طول فترة التخزين.
9- الطع��م المر )خاصة ف��ي الموالح( الناجم 
ع��ن طول فت��رة الإعداد التي تس��بق المعاملة 

الحرارية. 

الرقابة المختبرية على 
العصائر والمشروبات

يتم إجراء العديد من الفحوصات المختبرية 
للتأك��د م��ن اس��تيفاء العصائر والمش��روبات 
للش��روط والمواصف��ات المعم��ول بها حس��ب 

المنتج ، ومن أهم هذه الفحوصات مايلي: 
• الفحوصات الميكروبية:

تش��مل ه��ذه الفحوص��ات : كل م��ن الع��د 
البكتيري الكلي ، والخمائر والفطريات ، وبكتيريا 

الكوليفورم، وبكتيريا الإشيرشيا كولاي.
• الفحوصات الفيزيائية:

تشمل تلك الفحوصـات ما يلي:-
1- بطاق��ة البي��ان: وفيه��ا يت��م التأك��د من 
اس��تيفاء كل الش��روط المعم��ول به��ا وف��ق 
المنت��ج،  ن��وع  تش��مل:  والت��ي  المواصف��ات 
والحجم، وعدم وجود أي مادة غير مسموح 
بها، واس��م المنتج وعنوان��ه، وتاريخ الإنتاج 
وانتهاء الصلاحية، ونسبة العصير في حالة 
النكت��ار أو الش��راب، وغيرها من الش��روط 
الأخ��رى، مثل : اللون، والش��وائب، والطعم، 
والرائح��ة، والق��وام، ودرجة تركيز الس��كر 

)BRIX( في العصير.
• الفحوصات الكيميائية:

تشمل تلك الفحوصات مايلي:
1- التأكد م��ن عدم وجود أي م��ادة حافظة 
محظ��ورة أو وج��ود م��ادة حافظة ف��ي أحد 
المنتجات الذي لا تسمح المواصفات بوجودها 
فيه، كما يتم التأكد من أن كمية المادة الحافظة 

المسموح بها ضمن الحدود المعتمدة. 
2- التأك��د من ع��دم وجود أي م��ادة ملونة 
محظ��ورة أو وج��ود م��ادة ملون��ة ف��ي أحد 
المنتجات الذي لا تسمح المواصفات بوجودها 
في��ه، كما يتم التأكد من أن كمية المادة الملونة 

المسموح بها ضمن الحدود المعتمدة.

3- التأكد من عدم وجود أي مادة كحولية.
4- يجب ألا تزيد نس��بة المتبقي من المبيدات 
ع��ن الح��دود المس��موح به��ا, وه��ى الحدود 

الآمنة وفق المواصفات المعمول بها.
5- التأكد من تركيز السكريات والفيتامينات 
والألي��اف المضاف��ة ف��ي العصائ��ر المنتج��ة 
بغرض الاس��تخدامات الخاصة مثل الحمية 
والتغذية العلاجي��ة, ضمن الحدود والأنواع 

المسموح بها وفق المواصفات المعتمدة.  

الخــــــــــلاصــــــــــــــة

يمك��ن الق��ول أن هن��اك فروق��ات ب�ين 
العصائ��ر والنكت��ار والمش��روبات ، حيث أن 
العصائ��ر عب��ارة ع��ن الس��ائل المس��تخلص 
نتيجة عصر الفواكه والخضروات ميكانيكياً 
التي ق��د يضاف إليه��ا الماء في حال��ة الثمار 
الت��ي لا يمكن عصره��ا ميكانيكي��ا ، كما أنه 
قد يض��اف إليه��ا الس��كر . أما النكت��ار فهو 
عبارة عن عصير طبيعي بتركيز 25- %50 
يضاف إليه المنكهات المناس��بة المسموح بها، 
بينم��ا تك��ون المش��روبات الطبيعي��ة عب��ارة 
ع��ن عصير الفاكهة المخفف إلى نس��بة %10 
مض��اف إليه المحلي��ات الطبيعي��ة والمنكهات 
والملونات ، ومضادات الأكس��دة ، ومغلظات 
الق��وام وغيرها م��ن المواد المس��موح بها. أما 
المش��روبات الصناعية فهي محاليل الس��كر 
المنكه��ات والأل��وان والم��واد الحافظ��ة  م��ع 
والملونة وغيرها من المضافات المسموح بها.
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