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                         جامعة الموصلجامعة الموصل                   جامعة الموصل
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  ملخصال

 بعـض  والمقبلات التي يتم تحضيرها محليا في        اتأنواع السلط بعض   ل وث الجرثومي تم الكشف عن التل   

 النكهـات بعـض    إليهـا والتـي تـضاف     المطاعم في مدينة الموصل من بعض الخضراوات والبقوليـات          

             شملت المجموعة الثقافيـة،    مناطق متفرقة في مدينة الموصل       لأربعم اختيار مطاعم عشوائية      ت .والصلصات

           المكونـة   لجـراثيم  الهوائيـة وا   جـراثيم  الكليـة لل   الأعـداد  وقد تم حساب     نبي يونس ال و  الدواسةزهور،  ال

 و Yersinia enterocolitica بعض الجراثيم المرضـية فضلا عن السالبة لصبغة كرام لأنواع وا للسبورات

Listeria monocytogenes  وStaphylococcus aureus .غذيـة تلوث هذه الأوبشكل عام ئج أظهرت النتا 

 والتي تشكل ضررا على      في المطاعم المختلفة قيد الدراسة     لجراثيممن ا وبنسب متفاوتة   بأعداد   مختلفة   بأنواع

 Yersinia الجراثيم بأنواع وقد كانت مطاعم منطقة المجموعة الثقافية أقل نسبة تلوث .البيئة والصحة العامة

enterocoliticaو  Listeria monocytogenes و Staphylococcus aureus الخيار والطماطة اذ  سلطة في

 وتفاوتت النسب في كل من المايونيز والحمص بطحينـة، فيمـا أبـدت              10,5,0%وفي السباكتي    ،0%بلغت  

 كانت الحمص   إذ الجراثيم الثلاثة    بأنواع نسبة تلوث    أعلى من مطاعم منطقة النبي يونس       المأخوذةالسلاطات  

 Listeria و Yersinia enterocolitica لكـل مـن جرثومـة    60,30,40% تلوثـا بلغـت   الأعلىبطحينة 

monocytogenesو  Staphylococcus aureusعلى التوالي .  
    

  .مطاعم مدينة الموصل ،السلطات التلوث الجرثومي،  :الكلمات الدالة

  ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
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Bacteriological Study of some Locally Prepared Salads in some 
Restaurants in Mosul City 

*Email: Mayallaf2@yahoo.com 
     

ABSTRACT 
The Bacterial contamination of some locally prepared salads in some restaurants in 

Mosul city was studied. These salads were prepared from vegetables and legumes with 
souse and flavors. Samples were collected from random restaurants in four different places 
in Mosul city including: Al-Majmoa Al-Thakafia, Al-Zuhoor, Al-Nabi Younis and Al-
Dawasa. 

Total plate count, gram negative and spore forming bacteria were detected, as well as 
some pathogenic bacteria such as Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes and 
Staphylococcus aureus. 

In general, the results showed contamination of these foods with  variable numbers and 
rates of different types of bacteria in these restaurants under study which comprised harmful 
on environment and general health. 

Al-Majmoa Al-Thakafia restaurants were showed lowest rate of contamination with   
Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes and Staphylococcus aureus in cucumber          
and tomato salad (0%) and in spakety with (0,5,15%), and the percentages of contamination 
were different in miyones and hommus betahena, while salads collected from Al-Nabi 
Younis restaurants showed high contamination rate with those three pathogenic bacteria as 
hommus betahena represent the highest rate of contamination (40,30,60%) for each of  
Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes and Staphylococcus aureus respectively. 

 

Keywords: Bacterial contamination, salads, restaurants in Mosul city. 
  ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

  المقدمة

 باهتمام كبير من قبل المتخصصين في مجال الغذاء والتغذيـة والـصحة العامـة               الإنسانتحظى صحة   

)(WHO 2004. الذي يعتمد عليـه فـي   الأساس فهو الإنسان قصوى في حياة أهمية وما من شك فان للغذاء 

    (Gorny, 2006). لو حافظ على تنوع العناصر الغذائية التي يتناولهابناء جسمه ونموه خاصة

 من الوجبات المرغوبة والمنتشرة على إنها السريعة التحضير بل الأغذية والمقبلات من السلطاتتعد 

 هذه إعداديتم . )Santos et al., 2012(وخاصة بين فئة الشباب ، نطاق واسع في مجتمعنا في الآونة الأخيرة

 الخضار كالطماطة أنواع وخاصة بعض الأولية الغذائية بخطوات بسيطة ومن بعض المواد الغذائية صنافالأ

 أنالمعروف   ومن الورقية كالخس واللهانة والكرفس،الأنواع والخيار والجزر والفلفل والبصل وكذلك
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              والمعادن الغنية بالعديد من الفيتامينات والحديد والكالسيومالأغذيةالخضراوات تعد من 

              الجسموالايض في  التي تساهم في عمليات الهضملألياف امن نسبة عالية وتحتوي على

2010 ; Laniewska, 2003) Abdulkareem,  (Abdullahi and كما أنها تزيد من مناعة الجسم وتحميه من

  .(Taban and Halkman, 2011) الأمراض بالعديد من الإصابة

 ومسببات التسمم الغذائي في العالم لاسيما تلك الناجمة         الأمراضارتبطت الخضراوات بوبائية العديد من      

تتعرض الخضراوات لخطوات تـصنيعية  . (Halablab et al., 2011) والطفيليات والفيروسات لجراثيمعن ا

 والمقبلات بعد   السلطات مختلفة من    أصنافللحصول على    فرمها وتقطيعها وخلطها      يتم إذغسلها  بعد  بسيطة  

 بعض التوابل وحامض الليمون وزيت الزيتون وكذلك صلصة الطماطـة والمـايونيز وبالتـالي يـتم                 إضافة

 سلطة المـايونيز، الحمـص بطحينـة، سـلطة          أنواع منها سلطة الخضراوات،     أصنافالحصول على عدة    

  .)Uzeh et al., 2009 (والسلطاتت المعكرونة، الجاجيك وغيرها من المقبلا

 والماء المـستخدم    والأسمدة من مصادر متعددة بدءا من التربة        الأغذية هذه   إلى المجهرية   الأحياءتصل  

 سقي الخضراوات بمياه نهر     أنلدى الباعة ، فقد لوحظ في لبنان        المستخدم في رشه     أوفي ري تلك الخضار     

لخضراوات التـي   التلوث في ا   بلغت نسبة    في حين % 54.3 نسبة ب  تلوث الخضراوات  سببالليطاني السطحية   

  .)(Johannessen, 2002% 45.7رويت بمياه جوفية 

 اختيار نوعيات رديئة من الخضار والتوابل المستخدمة لتحضير         أو بعد ذلك طريقة العرض والبيع       تأتي 

لسيئة من قبل بعض العـاملين   بعض الممارسات اأنكما . )(Mensah, 2002  تعد سببا لتلوثهاتلك السلطات

 الإعـداد  أثنـاء وتدني المستوى الثقافي وعدم الوعي الصحي وكذلك التباين في تطبيق الـشروط الـصحية               

 الغذائية معروضـة  الأصناف ترك تلك أنفضلا عن ). Abadias et al., 2008( والتحضير يساهم في تلوثها

ء يعرضها للتلوث من الغبـار وكـذلك تحـضيرها          في حاويات غير نظيفة وبدون تبريد ومكشوفة في الهوا        

           كمـا تلعـب   . الأغذيـة  لتلـوث هـذه      إضافيا معروضة للبيع فترات طويلة يعد عاملا        بقائهابكميات كبيرة و  

  كمـا ونوعـا    الأغذيـة  في تحديد المحتوى الميكروبي لهـذه        اً كبير اًدرجات الحرارة وظروف الخزن دور    

(Aycicek et al., 004) . التـي تقـدم   والـسلطات ن معظـم المقـبلات   بـأ  الجـدير بالملاحظـة   ومـن             

  المطبوخـة  الأغذيةاكبر من   جرثومي  بسترة تكون فرصة تلوثها ومحتواها ال     أو  طازجة وبدون عمليات طهي     

(Nogueira et al., 2003).  

 ـجراثيم مقاومة بعض الإلى أشارت العديد من الدراسات التي أجريت للظـروف    E. coli  ة المعوية وخاص

فقد تمكنت هذه الجراثيم من العيش فـي خـل   ). (Zhao et al., 1997 الأغذية من الأنواعهذه في الحامضية 

                  pH 4.1-3.7 يوم فـي  14-21  و 3-4 بين pH م و 8 يوم في درجة 31 من لأكثرالتفاح 

Miller and Kasper, 1994)(  جـراثيم ، كما تـم عـزل  , , E. coli , Staph. aureus cholera Vibrio  
Pseudomonas spp. السلطات  من أنواع مختلفة  من Francis et al.,1999)(.  
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 إلـى  تتحـول    أو الأكـسدة  إلى تتعرض   إذ سريعة التلف والفساد     السلطات سلطة المايونيز فتعد من      أما

 مـن مقـبلات اللحـوم       أنواعها   حفظت بظروف رديئة وبدون تبريد وتحضر من       إذاطعم لاذع   ي  مستحلب ذ 

من عزل بكتريا  )1999( وجماعته Buchananوقد تمكن الباحث .(Hwang et al., 2007)والبطاطا والجزر 

Salmonella  المايونيزسلطات من بعض (Buchanan et al.,1999).  

 على الصعيد    الغذائية وعلاقتها بالصحة العامة ولعدم وجود دراسات وافية        الأصناف هذه   لأهميةونظرا   

 الـسلطات لتعرف على مدى تلوث با استهلاكها لذا أولت هذه الدراسة اهتماما وأمان من جودتها  للتأكدالمحلي  

 وتقديمها في مطاعم مدينة الموصل من الناحية البكتريولوجية والكشف عن وجود            إعدادهاوالمقبلات التي يتم    

  . المرضية فيهاالجراثيم أنواعبعض 

  

  العملالمواد وطرائق 

  العينات 

الحمـص   و    المـايونيز   الـسباكيتي،  ،يار والطماطة  والمقبلات شملت الخ   السلطات عينة من    75جمعت  

 في  والنبي يونس  زهور والدواسة مطاعم مختلفة اختيرت بشكل عشوائي من المجموعة الثقافية وال        من  بطحينة  

يلون نظيفة نقلت مباشـرة وتحـت    ناأكياسمدينة الموصل وباستخدام حاويات معقمة ذات غطاء وضعت في        

  . المختبرإلىظروف معقمة 

   الزرعيةالأوساط

 والتي حضرت اعتمادا على تعليمات الـشركة        Oxoid الزرعية المجهزة من شركة      الأوساطستخدمت  أ 

   :المجهزة شملت

 أكـار وسـط  ، MacConkey's Agar المـاكونكي  أكـار وسط  ،Nutrient Agarوسط الاكار المغذي 

 لعـزل   Tryptose Agar Medium with PT تيلورات البوتاسـيوم   التربتوزأكار، وسط  Blood Agarالدم

 Samonellaسـتريت   كوليـت    ديوكـسي  شيكلا  سالمونيلا وسط  ،Listeria monocytogenes بكتريا 

Shigella Deoxycholate Citrate Medium (SSDS)  بكتريـا  لعزل Yersinia enterocolitica  وسـط ،

  .Staphylococcus aureusلعزل بكتريا   Mannitol Salt Agarأملاح المانيتول أكار 
  

  طرائق العمل

    باسـتخدام محلـول الملـح الفـسيولوجي         قيـد الدراسـة      السلطاتمن أنواع   حضرت تخافيف عشرية        

)Normal saline ( للحصول  من محلول الملح الفسيولوجي المعقم 3 سم4.5 إلى غم وأضيف 0.5 تم وزن إذ

  :الآتية وأجريت عليها الاختبارات 4-10 وهكذا وصولا للتخفيف 1-10على التخفيف 
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   جراثيمتقدير العدد الكلي لل: أولا 

 بتـري معقمـة   أطباق إلى السلطات أنواع المحضرة من جميع  4- 10 و10 3- من التخفيفين 3سم 1نقل      

 24-48 م لمـدة    o 37غذي وحضنت بدرجة حـرارة      الاكار الم   وسط أضيفوبواقع مكررين لكل تخفيف ثم      

  .ساعة

  السالبة لصبغة كراملجراثيم العدد الكلي ل: ثانيا

م o 37 وسط أكار الماكونكي وحضنت بدرجة حـرارة  وأضيف   3- 10 و10 2-ين من التخفيف 3 سم1نقل     

  . ساعة48لمدة 

   المكونة للسبوراتجراثيمالعدد الكلي لل: ثالثا

 دقيقة للقـضاء  30 م لمدة 80o  للعينات المدروسة في حمام مائي بدرجة  2- 10 و10 1- ينيفوضع التخف    

 من هذه التخافيف في أطباق بتري معقمة وبواقع مكررين لكل تخفيف ثم             3 سم 1على الخلايا الخضرية ثم نقل      

  . ساعة48م لمدة o 37 وسط الاكار المغذي وحضنت بدرجة أضيف

  Listeria monocytogenes جرثومةالكشف عن : رابعا

فـي   وصـب   (Tryptose Agar Medium with PT) التربتوز تيلورات البوتاسـيوم  أكارحضر وسط     

م لمـدة  o 37 وحضنت الأطباق بدرجة السلطات أنواع لكل 1- 10 من التخفيف 3 سم0.1 بتري ثم لقح أطباق

  . ساعة24

  Yersinia enterocolitica جرثومةالكشف عن : خامسا

 بتري ثـم لقـح      أطباق وصب في    الأساسية هذه البكتريا من مكوناته      عزل الاختياري ل  SDSحضر وسط       

  . ساعة24م لمدة o  37 وحضنت بدرجةالسلطات أنواعلكل 1-10  من التخفيف 3 سم0.1

  Staphylococcus aureus جرثومةالكشف عن : سادسا

          مـن التخفيـف   3 سـم 0.1ثم لقـح  معقمة   بتريأطباق وصب في Mannitol Salt Agarحضر وسط     

  . ساعة24م لمدة o  37 في هذا الوسط وحضنت بدرجة السلطات أنواعلكل 1- 10 

  الجراثيم تشخيص

 :المظهريالفحص    -1

 الغذائيـة الانتقائيـة     الأوسـاط  وصفات المستعمرات الناميـة علـى        أشكالهاء مدة التحضين درست     نتبعد ا 

  .وشكل حافاتهاا وحجمها المستخدمة من حيث لونه

  :ألمجهري الفحص -2

 الزرعية وصبغت بصبغة كرام وفحـصت       الأوساطتم تحضير مسحات من المستعمرات النامية على جميع          

  .لبيان وتحديد شكل الخلايا وطبيعة اصطباغهاالضوئي تحت المجهر 

  :الاختبارات الكيموحيوية -3
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 شـملت اختبـار   )(Benson, 2012ة وكمـا ورد فـي   أجريت عدد من الاختبارات الكيموحيوية التشخيصي 

 م ،اختبار الحركة،    45 م و    4 ، اختبار النمو في      coagulase أنزيم   إنتاجالكاتاليز، اختبار الأوكسديز، اختبار     

  .IMViC  واختباراتاختبار الأسكولين،

  

  والمناقشةج ئالنتا

الأفـضل مقارنـة بمطـاعم المنـاطق        بينت النتائج بشكل عام أن مطاعم منطقة المجموعة الثقافية هي           

الحمص الخيار والطماطة، السباكتي، المايونيز و     السلطات احتوت الأنواع الأربعة من      إذقيد الدراسة   الأخرى  

 الـسالبة لـصبغة     جراثيم الهوائية وال  جراثيمبطحينة في مطاعم منطقة المجموعة الثقافية على أقل عدد كلي لل          

لدم واقل نسبة مئوية لتواجـد      المحللة ل  جراثيمبورات وعلى أقل نسبة مئوية لل     المكونة للس نواع  كرام وكذلك الأ  

 فيما تلوثت  Listeria monocytogenes , enterocolitica , Yersinia Staph. aureus  الجراثيم المرضية

  .1 , 2 , 3الأشكال كما في بأعداد ونسب مئوية عالية  مطاعم منطقة النبي يونس أخوذة من  المالسلطات

غرام لأنـواع  /خلية 103 ×  32,20,18,10في مطاعم منطقة المجموعة الثقافية لجراثيمبلغ العدد الكلي ل

، وكانـت أعـداد     )1( الخيار والطماطة، السباكتي، المايونيز والحمص بطحينة على التوالي الشكل           السلطات

، )2(سها على التوالي أيضا الـشكل   نفللسلطاتغرام /خلية 29,15,12,8 × 103  السالبة لصبغة كرامجراثيمال

     بكتريـا  وبخـصوص . )3(غرام الـشكل  /خلية14,15,9,11 × 102  المكونة للسبورات نواعفيما بلغ عدد الأ

Y. enterocolitica , L. monocytogenes , Staph. aureus   حيث لم أعدادها ونسبها المئوية، فقد تفاوتت

    15,5,0%نـسبها    و 3,1,0بلغـت أعـدادها      من الخيار والطماطة فيما      يمجراثتعزل هذه الأنواع الثلاثة من ال     

         مئويـة وبنـسب   5 ,4 ,5في المايونيز و  20,15,25%  وبنسبة مئوية4,3,5بلغت أعدادها  السباكيتي و في

 Y. enterocolitica, , L. monocytogenes Staph. aureus ,  نـواع في الحمص بطحينة لأ  %25,20,25
 ونسبها المئوية   السلطاتيبين أعداد الجراثيم المرضية المعزولة من كل نوع من          ) 1(والجدول  .  التوالي على

  .في المناطق المختلفة

 وقد يعود السبب في ذلك إلى       مطاعم المجموعة الثقافية كانت أقل تلوثا      وعموما فقد أظهرت النتائج بأن     

 والعـرض   الإعـداد  النظافة والرقابة الصحية وطريقة      الاختلاف في المستوى الثقافي والاجتماعي ومستوى     

ق حفظها  ائق المتبعة في التحضير وطر    ائوالاهتمام بمستوى التقديم فضلا عن مستوى الكادر والعاملين والطر        

 ها طرية صالحة للاستهلاك بين المناطق المدروسة وهذه العوامل تؤثر على نسبة التلوث كما ونوعا              ئومدة بقا 

   .)Abadias et al., 2008; Nogueira et al., 2003(وهذا ما أكدته دراسات عدة 

قـد  ف أن السلطات والمقبلات قد تتعرض للتلوث من مصادر عديدة           إلىأشارت العديد من الدراسات     

 يقوم بعض الباعة بتغطيتها بقطع قماش بالية ورشها باسـتمرار للمحافظـة             إذتتلوث في محلات بيع الخضر      

أو قد تكون السكاكين     وأواني غير نظيفة عند التحضير       أدوات قد تتلوث نتيجة استخدام      أنهاراوتها كما   على ط 
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 والتوابل ذات نوعيات النكهات بعض إضافةفضلا عن ) Valero et al., 2012(ولوحات التقطيع غير نظيفة 

حاويات ملوثة ولفترات طويلة ق العرض السيئة في ائ طرأنكما  (Saadia and Easa,  2010) تالفة أورديئة 

 فضلا عن ارتفاع درجات الحـرارة والغبـار         الأخرى الصيف ووجود الذباب والحشرات      في فصل وخاصة  

 تخـضع   أن تقدم طازجـة دون      الأطعمة من   الأنواع معظم هذه    أنملائمة علما   الغير   وغيرها من الظروف  

  .(Khiyami et al., 2011) لعمليات طهي

استطاع  في العالم فقد     أخرىلدراسة الحالية مع دراسات     جراثيم في ا  ج العدد الكلي لل   من خلال مقارنة نتائ   

 من السلطات فـي بعـض المطـاعم    أنواعومن خلال دراسته لخمسة  )2011(  وجماعته  Khiyamiالباحث

قارنة مغرام  /خلية 105 ×  2-4.5 الهوائية وبلغجراثيملمدينة الرياض في السعودية من حساب العدد الكلي لل

 Elmacioglu تمكـن الباحـث  كمـا  غرام،  /خلية 104 × 2-8 في المنازل بلغ العدد الكليأعدتمع سلطات 

عنـد  % 84.4وبنسبة غرام  /خلية 105-102  الهوائية الكلية حيث بلغتلجراثيممن تحديد ا(2010)  وجماعته

  الكليـة  جـراثيم وحت نـسبة ال   الهند ترا في   أخرى دراسة وفي   ، مختلفة في تركيا   لسلطات عينة   180دراسته  

                                             .   (Viswanathan and Kaur, 2001) رامغ/خلية 1010 - 105الهوائية 

 جـراثيم  هـذه ال   أعداد أن من السعودية    Al-Mohizeaالباحث    السالبة لصبغة كرام فقد ذكر     لأنواع ا أما

   (Al-Mohizea, 1994) المختلفة السلطات عينة لخضراوات 340ه عند دراستغرام  /خلية 104 -102كانت 

 و Proteus و Pseudomonas أنـواع  في نيجيريـا عـزل   et al., Uzeh (2009) استطاع الباحث

Staph. ،(2010) كما تمكن الباحثان Abdullahi and Abdulkareem, جرثومة من تشخيص Salmonella  

   . في مطاعم أفريقياالسلطاتمن بعض 

فـي  %  3.7 عزلت بنـسبة بينمافي دراستنا % 40-0 والتي عزلت بنسبة Yersinia جرثومةبالنسبة ل

  .Al-Mohizea, 1994)( من سلاطات المايونيز والجاجيك السعودية

    الباحـث  تمكـن  فيمـا % 0 - 30 بنسبة L. monocytogenes وفي دراستنا الحالية فقد عزلت جرثومة

Al-Mohizeaبينمـا  ،  مختلفـة سلطاتمن  عينة  340 علىمن دراسته% 44 عزلها بنسبة  في السعودية من

 أكـده  وهذا مـا  ،جرثومة تثبط نمو هذه الالسلطاتان  (1990)  في Tiwari and Aldenrath الباحثان أشار

من قبل الباحـث  % 7.8 بنسبة لجرثومة في اسبانيا فقد عزلت اأما.  في اليابانet al., Ryu )1992( الباحث

deSimon et al., (1992)  خضارنةعي 103مجموع  من . 

 الـسلطات أنـواع   مـن % 0-30بنسب تراوحت بين في دراستنا  Staph. aureus جرثومة عزلت كما

عزلها  من  ,Radyko and Trokenheim )2007( الباحثانالمدروسة وبالمقارنة مع دراسات أخرى لم يتمكن 

 لجرثومةفقد استطاعوا عزل هذه ا     (2010) وجماعته   Elmacioglu  الباحث أما،   عينة لسلطات مختلفة   84من  

  . عينة في تركيا لسلطات متنوعة 180عند فحص% 10وبنسبة 
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 قيد الدراسـة وفـي      السلطاتوبشكل عام فقد تبين من النتائج أن الحمص بطحينة كان الأكثر تلوثا بين              

 تعد من الأغذية سريعة التلف      السلطاتين من    أن هذين النوع   إلىجميع المناطق ويليه المايونيز وهذا قد يعود        

  . حفظ بطرق صحية وتحت ظروف تبريد إلىوتحتاج 

  

  
  . قيد الدراسة في المطاعم المختلفةالسلطات المعزولة من بعض أنواع جراثيمالأعداد الكلية لل: 1 لشكلا

  

  
  

 قيد الدراسة في السلطات السالبة لصبغة كرام المعزولة من بعض أنواع جراثيمداد الكلية للالأع : 2الشكل 

  .المطاعم المختلفة
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 قيد الدراسة فـي المطـاعم       السلطات المكونة للسبورات في بعض أنواع       جراثيمالأعداد الكلية لل   : 3الشكل  

  المختلفة
  

  جراثيم المرضية ونسبها المئوية المعزولة من أنواع السلطات في المناطق المختلفة أعداد ال 1:الجدول
  

Y.enterocolitica  L.monocytogenes Staph.aureus  المناطق

  المدروسة
  أنواع السلطات

  %  العدد  %  العدد  %  العدد

 0% 0 0% 0 0% 0  الخيار والطماطة

 15% 3 5% 1 0% 0  السباكيتي

 20% 4 15% 3 25% 5  المايونيز

المجموعة 

  الثقافية

 25% 5 20% 4 25% 5  الحمص بطحينة

 15% 3 10% 2 0% 0  الخيار والطماطة

 20% 4 15% 3 10% 2  السباكيتي

 30% 6 15% 3 25% 5  المايونيز
  الزهور

 30% 6 20% 4 25% 5  الحمص بطحينة

 20% 4 15% 3 10% 2  الخيار والطماطة

 30% 6 20% 4 15% 3  السباكيتي

 30% 6 20% 4 25% 5  المايونيز
  الدواسة

 40% 8 25% 5 30% 6  الحمص بطحينة

 20% 4 15% 3 15% 3  الخيار والطماطة

 40% 8 20% 4 20% 4  السباكيتي

 40% 8 25% 5 30% 6  المايونيز
  النبي يونس

 60% 12 30% 6 40% 8  الحمص بطحينة
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