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 هيئــــــــــــــة التحريـــــــــــر

 للخحزيزطرئي  معهد بحوث الامصال والللاحاث د/ صفوث كمال روفائيلأ.
ً
 ا

 للخحزيز مهندص سراعي احمد فخحي احمدم/ 
ً
 مديزا

  ت الأفزواضيويتالجامع د/ فكزي لطيف مخوليأ.م.
ً
 إداريا

ً
 عظوا

  AIESA مديز المؤضطت أ/ ههى عبدالحميد عبدالعشيش
ً
 إداريا

ً
 عظوا

 

 : الهيئـــــة العلمية
 

  والللاخاث الامطاٌ بدىر بمؾهد الفيروطاث اطخاذ  ضعد احمدمحمد /  أ.د

ت االإظخدػساث ؽلي للسكابت االإسهصي  باالإؾمل الفيروطاث اطخاذ  الباقي عبد هاشم / منصور  أ.د   الحُىٍ

ت حامؾت - واالإىاؽت االإُىسوبُىلىجي اطخاذ  جزكي احمد / حلمي أ.د  الاطىىدزٍ

 مطس - الخىاطلُاث بدىر بمؾهد الؾام الطب اطخاذ  الجارحي مصطفي / محمد أ.د

ىلىجي اطخاذ  عثمان محمد / ركيت أ.د   والللاخاث الامطاٌ بدىر بمؾهد البىترً

 للبدىر اللىمي پاالإسهص الصزاؽُت للآفاث البُىلىحُت االإيافدت اطخاذ  دلعا محمد / منال أ.د

 شمع ؽين حامؾت الصزاؽت بيلُت الحُىان حقرًت اطخاذ  حمدي محمود / ضلوي  أ.د

ت البُىجىىىلىحُا اطخاذ  حنفي ضيد / مؤمن أ.د  للبدىر اللىمي باالإسهص الىباجُت الحُىٍ

 اللاهسة حامؾت  - والطُىز  لحُىانا صحت اطخاذ  محمد عطيت / سكيت أ.د

 بقداد والخىىىلىحُا الؾلىم وشازة  حواد منذر / مهند أ.د

 لُبُا -اللاطم الخػساء  حامؾت الصزاؽت ولُت  علي اللطيف عبد / نهاد أ.د

 مطس - هد بدىر البظاجينؾأطخاذ بم أ.د/ عبدالعشيش أحمد الطويل

س هخُلاالإؾمل االإسهصي للؤ  أ.د/ سينب الطيد سايد  مسهص البدىر الصزاؽُت -بدار وجطىٍ

ت والللاخاث الامطاٌ بدىر مؾهد الجصئُت البُىلىحُا اطخاذ عباص محمد اشزف أ.د/  .    البُطسٍ

ت الىزازُت الهىدطت اطخاذ الخولي المنعم عبد علاءأ.د/  بمؾهد بدىر الأمطاٌ والللاخاث البُطسٍ

في ماؼلاحخاطخاذ  محمود محمد مخولي ضامتأ أ.د/  حامؾت الفُىم الصزاؽت ولُت - السٍ

 مطس - اطخاذ امساع الىباث بمؾهد بدىر امساع الىباث صلاح يوضف فزج  أ.د/

                       
 



 ميثبق اخلاقيبت النشر :
ت والؾلىم والآداب مً خلاٌ اضدازاتهاجيشس  ت للتربُ الؾلمُت البدىر  االإؤطظت الؾسبُ

دف جىفير حىدة ؽالُت للُسَّائها مً خلاٌ الالتزام بمبادئ مدوهت أخلاكُاث الأضُلت والمحىمت، به

ً لجىت أخلاكُاث اليشس و  مىؿ االإمازطاث الخاطئت. و  اليشس  COPE)جطىف االإدوهت الأخلاكُت غم

: Committee on Publication Ethics)  وهي الأطاض االإسشد للمؤلفين والباخثين والأطساف

يًر مىخّدة ساحؾينشس البدىر بالمجلاث مً مالأخسي االإؤزسة في و ، بدُث حظعى المجلاث لىغؿ مؾا

لبل الجمُؿ بلىاهين االإدوهت الأخلاكُت، وبرلً فهي ملتزمت جماما  وجسفبللظلىن؛  المجلاث ؽلى أنً 

اث االإظىدة ليل طسف ت والىفاء بالىاحباث واالإظؤولُ ٌ باالإظؤولُ   .بالحسص ؽلى جطبُلها في عل اللبى

 وليت الناشز:مطؤ  -1

ًجب مساؽاة خلىق الطبؿ وخلىق الاكخباض مً الأؽماٌ الؾلمُت الظابلت، بقسع  كزار النشز:

ؾخبر زئِع الخدسٍس مظؤولا ؽً كساز اليشس  خفػ خلىق الآخسًٍ ؽىد وشس البدىر بالمجلاث، وٌ 

ت لليشس، خا ً إلى طُاطت المجلاث والخلُد باالإخطلباث اللاهىهُ خؾلم والطبؿ وَظدىد في ذل ضت فُماً 

مىً لسئِع الخدسٍس   ً بالدشهير أو اللرف أو اهتهان خلىق اليشس والطبؿ أو اللسضىت، هما

 اطدشازة أؽػاء  هُئت الخدسٍس أو االإساحؾين في اجخاذ اللساز.

ً النزاهت خم جلُُم مدخىي ول ملاٌ ملدم لليشس، بقؼ الىغس ؽ ػمً زئِع الخدسٍس بأنً   ً :

 الدًني، االإىاطىت أو الاهخماء الظُاس ي للمؤلف.الجيع، الأضل، الاؽخلاد 

ت وأن یُدافػ ؽليها مً كبل الطزيت جب أن جيىن االإؾلىماث الخاضت بمؤلفي البدىر طسٍت للقاً  ً:

مىنهم الاطلاؼ ؽليها، مثل زئِع الخدسٍس، أؽػاء هُئت الخدسٍس، أو أي ؽػى  لو  الأشخاص الرًًً 

 ف الأخسي االإؤجمىت خظب ما جخطلب ؽملُت الخدىُم.له ؽلاكت بالخدسٍس واليشس وباقي الأطسا

افلت الصزيحت مىً اطخخدام أو الاطخفادة مً هخائج أبدار الآخسًٍ االإخؾللت بالبدىر المو : لاً 

ً مؤلفها.  فير اللابلت لليشس بدون جطسٍذ أو إذن خطي م

 :) المزاحع (   مطؤوليت المحكم -2

ظاؽد المالمطاهمت في كزار النشز  ٌ  )ا حىم:
ُ
( زئِع الخدسٍس وهُئت الخدسٍس في اجخاذ كساز ساحؿ الإ

به. ً مظاؽدة االإؤلف في جدظين البدث وجطىٍ  اليشس وهرل

ه  حىم: ؽلى المضزعت الخدمت والخليد بالآحال االإبادزة والظسؽت في اللُام بخلُُم البدث االإىحه إلُ

بدث، ؽلُه إبلـا زئِع الخدسٍس في الآحاٌ المحددة، وإذا حؾرز ذلً بؾد اللُام بالدزاطت الأولُت لل

، جأخير الخدىُم بظبب غُم الىكذ أو ؽدم وحىد حىمبأن مىغىؼ البدث خازج هطاق ؽمل الم

 الؤمياهُاث اليافُت للخدىُم.



جب أن جيىن ول مؾلىماث البدث طسٍت باليظبت للم ظعى المدىمالظسٍت:ً  للمدافغت  حىم، وأنٌ 

مىً الؤفطاح ؽليها أو  ً ؽلى طسیتها ولاً  مىاكشت مدخىاها مؿ أي طسف باطخثىاء االإسخظ لهم م

 طسف زئِع الخدسٍس.

إزباث مساحؾخه وجلُُم الأبدار االإىحهت إلُه بالحجج والأدلت  حىم: ؽلى الم وطوعيتــــــــــــــــالم

خجىب الخدىُم ؽلى أطاض بُان وحهت هغسه الشخطُت، الروق الشخص ي،  االإىغىؽُت، وأنً 

 فيره. الؾىطسي، االإرهبي و 

مداولت جددًد االإطادز واالإساحؿ االإخؾللت باالإىغىؼ )البدث( و التي لم   حىمؽلى الم جحديد المصادر:

جب تهمِشها بشيل صحُذ،  االإؤلف، و أي هظ أو فلسة مأخىذة مً أؽماٌ أخسي ميشىزه طابلاً 

خلت مؿ الؾمل كُد إبلـا زئِع الخدسٍس وإهرازه بأي أؽماٌ مخمازلت أو مدشابهت أو مخدا ىموؽلى المح

 الخدىُم.

ٌ  حىم: ؽلى المحعارض المصالح ؽدم جدىُم البدىر لأهداف شخطیت، أي لا یجب ؽلُه كبى

مىً أن جيىن هىان مطالح للؤشخاص أو االإؤطظاث أو یُلاخػ  جدىُم البدىر التي ؽً طسٍلهاً 

 فيها ؽلاكاث شخطیت. 

 مطؤوليت المؤلف : -3

م بدث أضُل وؽسغه بدكت ومىغىؽیت، بشيل ؽلمي مخىاطم : ؽلى االإؤلف جلدًمعايير الإعداد

ًطابم مىاضفاث البدىر المحىمت طىاء مً خُث اللقت، أو الشيل أو االإػمىن، و ذلً وفم 

يًر و طُاطت اليشس في المجلاث، وجبُان االإؾطیاث بشيل صحُذ، و ذلً ؽً طسٍم الؤخالت  مؾا

إعهاز االإىاغیؿ الحظاطت وفير الأخلاكیت،  الياملت، ومساؽاة خلىق الآخسًٍ في البدث ؛ وججىب

ٌ  الروكیت، الشخطیت، الؾسكیت، االإرهبیت، االإؾلىماث االإصیفت وفير الصحیدت وجسحمت أؽما

ً بدون ذکس مطدز الاكخباض في البدث.  الآخسی

: ؽلى االإؤلف إزباث أضالت ؽمله وأي اكخباض أو اطخؾماٌ فلساث أو ولماث الأصالت و اللزصنت

ج جلت جدخفػ بدم اطخخدام بسامج اهدشاف المب تهمِشه بطسٍلت مىاطبت وصحُدت ؛ و الآخسًًٍ 

ٌ االإلدمت لليشس.  اللسضىت للؤؽما

ً  إعادة النشز: ً مجلت أو مؤجمس، وفؾل ذل مىً للمؤلف جلدًم الؾمل هفظه )البدث( لأهثر م لاً 

.ٌ  ٌؾخبر طلىن فير أخلاقي وفير ملبى

االإؤلف الاخخفاظ بالبُاهاث الخاضت التي اطخخدمها في  : ؽلىالوصول للمعطياث والاحخفاظ بها

ً كبل  م.  بدثه، و جلدًمها ؽىد الطلب م ِّ
ُّ ل
ُ
 هُئت الخدسٍس أو االإ

يبغي خطس )ؽدد( مؤلفي البدث في أولئً االإظاهمين فلط بشيل هبير وواضح مؤلفي البحث  ً:

 ً ٌ ؽ ً خُث الخطمُم، الخىفُر، مؿ غسوزة جددًد االإؤلف االإظؤو البدث وهى الري یؤدي طىاء م



 في البدث ؽلى أجّهم 
ً
 في إؽداد البدث والخخطیط له، أما بلیت االإؤلفين یُرکسون أیػا

ً
 کبيرا

ً
دوزا

خأهد االإؤلف الأضلي للبدث مً وحىد الأطماء واالإؾلىماث   ً مظاهمىن فُه فؾلا، وٍجب أن

ؿ الخاضت بجمیؿ االإؤلفين، وؽدم إدزاج أطماء أخسي لقير االإؤلفين للبدث  لِّ
ّ
ط ؛ کما یجب أنً 

ً الشيل  لىؽ حمُؾااالإؤلفىن  البدثت حُدا، وأن یخفلىا ضساخت ؽلى ما وزد في مدخىاها ووشسها برل

 االإطلىب في كىاؽد اليشس.

لًتزم ضاخب البدث برهس الؤخالاث بشيل مىاطب، وٍجب أن حشمل الؤخالت الإحالاث والمزاحع  :

تروهُت و طائس أبدار الأشخاص في كائمت الؤخالاث ذکس کلِّّ الىخب، االإيشىزاث، االإىاكؿ الؤلى

 واالإساحؿ، االإلخبع منها أو االإشاز إليها في هظ البدث.

وحىد خطأ حىهسٍأ و ؽدم الدكت في حصئُاث  أهدشف : ؽلى االإؤلف إذا جيبّه والإبلاغ عن الأخطاء

خؾاون لخص شؾس فىزا زئِع جدسٍس المجلاث أو الىاشس، وٍ  حُذ الخطأ.بدثه في أيّ شمً، أنٌ 

 : رشـــــــروط النشــــــــ
خجاوش البدث االإلدم لليشس  - ،  : الؾسبياالإظخخلطين ، مخػمىت  ( ضفدت53)ؽً ًجب أن لاً 

 ( ولمت ، واالإساحؿ.422ؽلى أن لا جخجاوش ولماث ول واخد منهما ) والؤهجليزي   

( لا جصٍد ؽلى خمع Key Words، ولماثٌ مفخاخُت ) ، والؤهجليزيَّ  : الؾسبيَّ االإظخخلطين ًلي  -

دىاولها البدث؛ لدظخخدم فـي  ولماث )فير مىحىدة فـي ؽىىان البدث(، حؾبر ؽً المجالاث التيً 

    الخىشُف.

منى، والِظسي( ) - ا، والظفلى، والُ ( طم، 5جيىن أبؾاد حمُؿ هىامش الطفدت الأزبؾت )الؾلُ

 بين الأططس مفسدة. واالإظافت 

ت وللبدىر الؤهجليزًت )ًيىن هىؼ الخط فـي االإتن للب - بحجم  (،  Times New Roman دىر الؾسبُ

(35.) 

(،  Times New Roman ًيىن هىؼ الخط فـي الجداوٌ للبدىر الؾسبُت وللبدىر الؤهجليزًت ) -

 (.32بحجم ) 

ا البدث. Arabic ...5-4-3حظخخدم الأزكام الؾسبُت ) -   ( فـي حمُؿ زىاً

  أطفل الطفدت.  البدث فـي مىخطف ضفداث  ًيىن جسكُم  -

يخمي إليها، وؽىىان  ، أو الباخثين ، واطم الباخث ًىخب ؽىىان البدث -  ً ، واالإؤطظت التي

 بالطفدت   االإساطلت، ؽلى ضفدت 
ً
مظخللت كبل ضفداث البدث. زم جدبؿ بطفداث البدث، بدءا

 بيامل البدث.
ً
ىخب ؽىىان البدث فلط مخبىؽا   الأولى خُثً 



م إًساد اطم الباخث، أو الباخثين، فـي متن البدث ضساخت، أو بأي ًساعى فـي هخابت البدث ؽد -

خه، أو هىٍ إشازة جىشف ؽً  ً اهىٍ  م
ً
تهم، وإهما حظخخدم ولمت )الباخث، أو الباخثين( بدلا

م، أو فـي كائمت    االإساحؿ.  الاطم، طىاء فـي االإتن، أو الخىزُ

 .  ‎الظادض  الؤضداز ‎ لىفع الأمسٍىُت، أطلىب الخىزُم االإؾخمد فـي المجلت هى هغام حمؾُت ؽلم ا -

ت. - ً الأخطاء اللقىٍت والىدىٍ ً طلامت لقت البدث، وخلىه م     ًخأهد الباخث م

 خظب الاطم  -
ً
ت بؾد االإتن مباشسة، مسجبت هجائُا الأخير الأوٌ أو جىغؿ كائمت باالإساحؿ الؾسبُ

م االإؾخمد فـي المجلت.)اخخُازي( للمؤلف   لأطلىب الخىزُ
ً
 ، وفلا

خه للخدىُم، أو زفػه. -     لهُئت الخدسٍس خم الفدظ الأوّلي للبدث، وجلسٍس أهلُ

جىش وشسه فـي أي  - مىفر وشس   فـي خاٌ كبىٌ البدث لليشس جؤوٌ ول خلىق اليشس للمجلت، ولاً 

ً زئِع هُئت الخدسٍس.  ، دون إذن هخابي م
ً
ا  أو إلُىتروهُ

ً
  آخس وزكُا

ً   حؾبر ؽً وحهت هغس الباخثين فلط، ولا حؾبر  الآزاء الىازدة فـي البدىر االإيشىزة - بالػسوزة ؽ

 زأي المجلت. 

 دولاز( . 422حىُه( وزطىم اليشس لقير االإطسيٍن ) 3322زطىم اليشس للمطسيٍن ) -

ً خلا ًخم -  م
ً
 الؤلىترووي: مىكؿ المجلت أو البرًد ٌ جلدًم البدىر إلىتروهُا

http://asajs.journals.ekb.eg 

search.aiesa@gmail.com 
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 محتويبت العـدد 

                                              ... افخخاحيت العدد 

 -عاليه جميل علي السعد- الديراوي الباقي مهلهل انوار عبد

 ......................................................................اجاارورينجلاء حسين صبر

سيوث بذور الفاكهت كمصدر للمزكباث الطبيعيت النشطت 

 مزاحعت:بيولوحيا

1  -  24 

 ...... سوسن علي حميد الحلفي - سخر صبيح جورج - شهد عبد الكريم

 Listeriaطد بكتريا  الفعاليت الخثبيطيت  للمطخخلصاث النباجيت 
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 افخخاحيت العدد :

الخميـــز والخخطـــظ فـــي  حظـــعى هـــره المجلـــت حاهـــدة لخدلُـــم الجدًـــدالؾـــدد مـــؿ إضـــداز   

ا. فالمجلـت جىـرز دفخيهـا لاطـخؾاب خطـاد مـا االإُادًً التـي جبخغـي هشـف مؾاالإهـا واهخىـاه مجاهلهـ

البدــث الؾلمــى هــى الأطــاض فــى بىــاء ف البدــىر الصزاؽُــت.ًىبــذ مــً بدــث ؽلمــي حــاد فــي مجــاٌ 

الــــــدوٌ االإخلدمــــــت و بدوهــــــه لا جدــــــدر أي جىمُــــــت أو جطــــــىز فــــــى المجخمؾــــــاث الحدًثــــــت و جدلُــــــم 

ـــد مؾــــدلاث جىمُــــت ؽالُــــت ؽلــــى االإظــــخىي البشــــسي و اطــــخقلاٌ االإــــىازد االإخاخــــ ـُـــم ؽىائـ ت فــــى جدل

اكخطـــادًت مسجفؾـــت حؾـــىد بـــالىفؿ ؽلـــى المجخمـــؿ و الدولـــت و مـــً خـــلاٌ هـــرة المجلـــت هطـــسح أهـــم 

ادة  ادة المحاضُل الحللُت لظد الاخخُاحاث القرائُت االإظخمسة و شٍ البدىر التى حؾمل ؽلى شٍ

ىاف و الخىطـؿ السأســ ى  و الأفلـا و الــري ٌشـمل الؾدًــد مــً الخطـىاث منهــا شزاؽـت جلــاوي الأضــ

الهجً المحظىت الؾالُت الأهخـاج و التـى جخميـز بملاومتهـا للؤمـساع و جدملهـا للغـسوف البُ ُـت و 

 جطبُم أفػل االإؾاملاث الصزاؽُت للؤضىاف والهجً االإصزوؽت . 

واًػا مً خلاٌ هره المجلت هدىاوٌ البدىر التى جخؾلم بدشخُظ مظبباث 

ادة الىمى و الأمساع للحُىاهاث و الطُىز و طسق الىكاًت م نها و البدىر التى جخؾلم بظبل شٍ

ادة الخطىبت مما ٌؾىد بخىفير البروجين الحُىاوا و الداحنى الإىاحهت الاخخُاحاث  الاهخاج و شٍ

ادة الظياهُت .  االإظخمسة  له هغسا للصٍ

س المجلت ؽلى االإظخىي الؾلمى لها طىف ًخم وشس البدىر  وخسضا مً هُئت جدسٍ

حدًدة للمخخططين الباخثين الؾسب مً مخخلف أزحاء الىطً الؾسبا  االإخميزة لخيىن مىازة

الىبير مً الخلُج الى المحُط .  واذ هدؽى الباخثين السافبين فى وشس بدىثهم بها الالتزام 

بمؾاًير اليشس بالمجلت و الحسص ؽلى احساء الخؾدًلاث و االإلاخغاث التى ًبدحها المحىمين و 

دمت مً المجلت أهثر زساءا و حدة بفػل الله و ؽىهه و الله ولى هأمل لأن جيىن الأؽداد اللا

ومسخبا بىحهت هغسهم و زأًىم فى أي فىسة حظهم فى السقى و الخطىز لمجلخىم التى  الخىفُم .

حؾد ضىزة مً ضىز الخؾبير ؽً أشخاضىم و مسخبا بالىلد البىاء فى أي حاهب و 

س االإ  ظخمس لمجلخىم القساء .بملترخاجىم لخدلُم السقى الدائم و الخطىٍ

م مخمىُين أن ًجد فُه الفائدة االإسحىة وفم   هلدم هرا الؾدد لللازئ الىسٍ
ً
وخخاما

 .الحمد لله زب الؾاالإين  الله الجمُؿ الإا فُه الخير و الظداد و أخس دؽىاها ان 

 الخحزيز هيئت
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ٗغلاء ، اُغبسٝس١ ٝػب٤ُٚ ع٤َٔ ػ٢ِ ، اُغؼذ ٝ اُجبه٢ َِٜٜٓ اٗٞاس ػجذ

ص٣ٞد ثزٝس اُلبًٜخ ًٔظذس ُِٔشًجبد اُطج٤ؼ٤خ اُ٘شطخ  (.0202) ؽغ٤ٖ طجش

، أُإعغخ اُؼشث٤خ ُِزشث٤خ ٝاُؼِّٞ انمجهت انعزبيت نهعهىو انشراعيت .ٓشاعؼخ:ث٤ُٞٞع٤ب

  .02 -1 ،ئثش٣ــَ (00)7ٓظش، ٝا٥داة، 
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 مزاجعت:سيىث بذور انفاكهت كمصذر نهمزكباث انطبيعيت اننشطت بيىنىجيا

 انمسخخهض:

رؾظ٠ اُض٣ٞد أُغزخِظخ ٖٓ ثزٝس ثؼغ اٗٞاع اُلبًٜخ ًجزٝس كبًٜخ اٌُشص      

ٝاُشٓبٕ ٝاُجشروبٍ ٝاُؼ٘ت ثبٛزٔبّ ٝاعغ ثغجت ٌٓٞٗبرٜب اُـزائ٤خ ٝاُٞهبئ٤خ ٝاُؼلاع٤خ 

ًٜٞٗب ٓظذس ؿ٢٘ ثبُٔشًجبد أُل٤ذح اُز٢ رٔزِي خظبئض ٓؼبدح ٤ٌُِٔشٝثبد 

عؼِٜب  ٓزؼذدح اُزطج٤وبد عٞاء ك٢  ٝالاُزٜبثبد ٝٓؼبد ٓ٘بػ٢ ُٔشع اُغشؽبٕ ٓٔب

اُذٝائ٤خ ٝٓغزؾؼشاد اُزغ٤َٔ, ئر رؾز١ٞ اُض٣ٞد اُ٘جبر٤خ ػ٠ِ  اُظ٘بػبد اُـزائ٤خ أٝ

أُزؼذدح ٝاُل٤زب٤ٓ٘بد اُزائجخ ثبُذٖٛ  الاؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش أُشجؼخ ٝاُل٤٘ٞلاد

ٝأُشًجبد اُ٘شطخ ث٤ُٞٞع٤ًب ٝاُز٢ رظٜش ٗشبؽًب ػب٤ُب ًٔؼبداد ُلأًغذح اُز٢ رؾذ ٖٓ 

الاطبثخ ثبلأٓشاع أُضٓ٘خ ًأٓشاع اُوِت ٝاُغٌش١ ٝالاُزٜبثبد أُخزِلخ ثاخٔبد 

زٙ اُض٣ٞد ًزُي اعزخذاّ ٛ راد اُؼلاهخ أُجبششح ػ٠ِ طؾخ الاٗغبٕ. اُغزٝس اُؾشح

لاؿشاع ػلاع٤خ ُِؼذ٣ذ ٖٓ الآشاع ٌٕٝٓٞ ٝظ٤ل٢ ك٢ الاؽؼٔخ ُٔب ُٜب ٖٓ رأص٤ش 

رؼذ ؽش٣وخ اعزخلاص اُض٣ٞد اُ٘جبر٤خ خطٞح اعبع٤خ  .ًج٤ش ػ٠ِ الاؽ٤بء أُغٜش٣خ  

ٖٓ ؽ٤ش ئٗزبع٤زٜب ٝعٞدرٜب. ٣ٌٖٔ روغ٤ْ ؽشم الاعزخلاص ا٠ُ ؽشم اعزخلاص 

 ثبُؼـؾ الاعزخلاص شَٔ اُطشم اُزو٤ِذ٣خرو٤ِذ٣خ ٝرو٤٘بد اعزخلاص ؽذ٣ضخ ٝر

آب اُطشم اُؾذ٣ضخ كزشَٔ  ٝالاعزخلاص ثبُٔز٣جبد (CPE)ا٤ٌُٔب٢ٌ٤ٗ اُجبسد 

( ٝالاعزخلاص ثٔغبػذح أُٞعبد كٞم اُظٞر٤خ MAEالاعزخلاص ثب٤ٌُٔش٣ٝٝق )

(UAE( ٝاعزخلاص ثٞاعطخ اُغٞائَ كٞم اُؾشعخ )SFE ٝاعزخلاص ثٞاعطخ )

( ٝالاعزخلاص EAEٝالاعزخلاص ثٔغبػذح الإٗض٣ْ ) (PLEاُغبئَ أُؼـٞؽ )

 (.PEFثٔغبػذح أُغبٍ اٌُٜشثبئ٢ اُ٘جؼ٢ )

Abstract:        

    The oils extracted from the seeds of some types of fruits, such 

as cherry, pomegranate, orange and grape fruit seeds, receive 

wide attention because of their nutritional, preventive and 

therapeutic components, as they are a rich source of beneficial 

compounds that possess antimicrobial, anti-inflammatory and 

anti-cancer properties, which made them multi applications, 

whether in the food, pharmaceutical and cosmetic industries. 

Vegetable oils contain unsaturated fatty acids, polyphenols, fat-

soluble vitamins and biologically active compounds that show 

antioxidant activity that reduces the incidence of chronic 

diseases such as heart disease, diabetes and various infections by 
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suppressing free radicals that are directly related to human 

health. These oils are also used for therapeutic purposes for 

many diseases and as a functional ingredient in foods because of 

their significant effect on microorganisms. The method of 

extracting vegetable oils is an essential step in terms of its 

productivity and quality.Extraction methods can be divided into 

traditional extraction methods and modern extraction techniques. 

Traditional methods include cold mechanical  pressure extraction 

(CPE) and solvent extraction. Modern methods include  

microwave extraction (MAE), ultrasound-assisted extraction 

(UAE), ultracritical fluid extraction (SFE), pressurized liquid 

extraction (PLE), enzyme-assisted extraction (EAE) and pulsed 

electric field-assisted extraction (PEF). 

 انمقذمت

ذّ ص٣ذ ٗجبر٢ ٛٞ رؼذ اُض٣ٞد ػ٘ظشا اعبع٤ب ك٢ ؿزاء الاٗغبٕ ٓ٘ز اُوذّ ٝإ اه     

. Butter (Barazani et al.,2023)ص٣ذ اُض٣زٕٞ ٝاهذّ دٖٛ ؽ٤ٞا٢ٗ ٛٞ اُضثذح 

ػشف هذ٣ٔب كٞائذ اُض٣ٞد اُطج٤ؼ٤خ ًـزاء ٝػلاط ُِؼذ٣ذ ٖٓ الآشاع كبُؼبُْ اثٖ ع٤٘ب 

اعزخِظٜب ثظٞسح ٗو٤خ ٝٓشًضح  ٝػشف اُ٘بط ك٢ ا٤ُٖٔ أُؼبطش اُزو٤ِذ٣خ, ٝروّٞ 

اٗزبط ص٣ذ اُغٔغْ ٝص٣ذ اُخشدٍ ًٝبٗذ ٛزٙ أُؼبطش ٛزٙ أُؼبطش ثؼظش ٝ

رغزخذّ ؽش٣وخ اُؼظش اُجبسد ثٞاعطخ اُزذ٣ٝش ثبُؾ٤ٞاٗبد, آب ك٢ اُٞهذ اُؾبػش 

اعزخِظذ اُض٣ٞد اُ٘جبر٤خ ٖٓ ثزٝس ٝصٔبس ٓخزِلخ ٖٝٓ اًجبد اُؾ٤زبٕ ٝالاعٔبى 

ؽٔبع . اُض٣ٞد ػجبسح ػٖ اعزشاد صلاص٤خ الا(Afzal et al.,2022ثطشم ؽذ٣ضخ )

% 59اُذ٤٘ٛخ ٝا٤ٌُِغ٤شٍٝ رغ٠ٔ ثب٤ٌُِغ٤ش٣ذاد اُضلاص٤خ اُز٢ رٌٕٞ ٗغجزٜب 

% ػجبسح ػٖ ٓشًجبد اُلٞعلُٞج٤ذاد 9ع٤ِغ٤ش٣ذاد صلاص٤خ ٓخزِطخ ٝاُجبه٢ 

ٝاُغز٤شٝلاد ٝالاطجبؽ ٝا٤ٌُِغ٤ش٣ذاد الاؽبد٣خ ٝاُض٘بئ٤خ ٝاُل٤زب٤ٓ٘بد اُزائجخ ثبُذٖٛ 

٤ٓٞ٣بً ػجبسح ػٖ ٓض٣ظ ٖٓ ا٤ٌُِغشا٣ذاد اُضلاص٤خ  ٝئٕ ٓؼظْ اُذٕٛٞ ٝاُض٣ٞد أُز٘بُٝخ

ٓغ ٤ًٔبد ه٤ِِخ ٖٓ اٌُُٞغزشٍٝ ٝاُذٕٛٞ اُلٞعلبر٤خ ٝالاؽٔبع اُذ٤٘ٛخ اُؾشح 

((Chamorro et al.,2022 رؼذ اُض٣ٞد ٝاُذٕٛٞ ٖٓ أٌُٞٗبد اُـزائ٤خ أُٜٔخ .

ػ٠ِ ٓٞاد  ٤ُظ ثغجت اُطبهخ اُؼب٤ُخ اُز٢ رضٝدٛب ُِغغْ كؾغت ٌُٖٝ ثغجت ئؽزٞائٜب

راد كؼب٤ُخ ثب٣ُٞٞع٤خ ًبُٜشٓٞٗبد اُغزش٣ٝذ٣خ ٝؽٞآغ اُظلشاء 

ٝاُجشٝعزبًلاٗذ٣٘بد كؼلاً ػٖ اؽزٞائٜب ػ٠ِ رشا٤ًت ٝظ٤ل٤خً ٜٓٔخ ٓضَ اُغلٌ٘ٞع٤ٖ 

ٝاُل٤زب٤ٓ٘بد ٝ رٌٕٞ اُض٣ٞد ؿ٤ش هطج٤خ عبئِخ ػ٘ذ دسعخ ؽشاسح اُـشكخ ٣ٝزٞهق ُٕٞ 
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ٝؽش٣وخ اعزخلاطٚ ٝرؼذ عٞدح ٝصجبد ٝسائؾخ ٝٓزام ًٝضبكخ اُض٣ذ ػ٠ِ ٓظذسٙ 

اُض٣ٞد ٝاُذٕٛٞ ٢ٛ اُؼبَٓ أُْٜ ُوجٍٞ اُض٣ٞد ٝ ٓذٟ ٓوبٝٓخ ا١ رـ٤شاد عٞاء ٖٓ 

 Sarkar etاُخٞاص اُطج٤ؼ٤خ اٝ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٝ اُزؾَِ ٝ الاًغذح ٝ رـ٤ش إُِٞ)

al.,2022) . 

 اُذٕٛٞ ٝ بُض٣ٞدث الاٗغبٕ لإٓذاد اُشئ٤غ٢ٝالأعبع٢  أُظذس اُ٘جبر٤خ أٌُِٔخ إ     

 ث٤٘ٔب ٗجبر٢ أطَ ٖٓ ر٘زظ اُـزائ٤خ ٝاُذٕٛٞ اُض٣ٞد ٖٓ %72 ٓب ٣وبسة ك٘غذ إٔ

 اُ٘جبربد ثزٝس ك٢ ؿبُجب ٝاُذٕٛٞ اُض٣ٞد ٝرٞعذ ؽ٤ٞا٢ٗ ٖٓ أطَ ِضرغزخ 02%

 Afzal et) ٝالاٝسام ٝاُغ٤وبٕ اُغزٝس ك٢ ثغ٤طخ ث٘غجخ رٞعذ ٝصٔبسٛب ًٔب

al.,2022.)  رؾز١ٞ اُض٣ٞد اُ٘جبر٤خ ػ٠ِ ٤ًٔبد ه٤ِِخ ٖٓ الأؽٔبع اُذ٤٘ٛخ أُشجؼخ

(AFS )Saturated Fatty Acids  ٖٓ الأؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش ٝٗغجخ ػب٤ُخ

( ٢ٛٝ Omega 3( ٝؽبٓغ ا٤٘٤ُٞ٘٤ُِي )Omega 6أُشجؼخ ًؾبٓغ ا٤ُٞ٘٤ُِي )

 ٓبدح ػٖ ئٗزبط راد ا٤ٔٛخ ك٢ ث٘بء ؿشبء اُخ٤ِخ  ٝرط٣ٞش أُخ ٝاُغٜبص اُؼظج٢ كؼلا

ٝٓٞاد ٓبٗؼخ  شج٤ٜخ ثبُٜشٓٞٗبد ُز٘ظ٤ْ ٜٓبّ اُغغْ ٓضَ ُضٝعخ ٝػـؾ اُذّ

 .(Kindernay et al.,2022)ُلاُزٜبثبد 

رؼذ الأؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش أُشجؼخ أُزٔضِخ ثؾبٓغ ا٤ُٞ٘٤ُِي ٝا٤٘٤ُٞ٘٤ُِي      

إٔ رإخز ٖٓ  اؽٔبع د٤٘ٛخ اعبع٤خ ٝاُز٢ لا ٣ٌٖٔ ئٗزبعٜب داخَ عغْ الإٗغبٕ ٣ٝغت

ص٣ذ أُظبدس اُـزائ٤خ أُخزِلخ ًض٣ذ لأعٔبى ٝص٣ذ كٍٞ اُظ٣ٞب ٝ ص٣ذ اُغٞص ٝ

ٝاُجشروبٍ ثزٝس    ثزٝس اٌُزبٕ ٝص٣ذ ثزٝس اُلبًٜخ أُخزِلخ ًجزٝس كبًٜخ اٌُشص

. (Lima et al.,2021)ٝاُشٓبٕ ٝاُؼ٘ت اػبكخ ا٠ُ ص٣ذ كٍٞ اُظ٣ٞب ٝص٣ذ اُزسح 

ٝس اُلبًٜخ ػ٠ِ ٓؼبداد الاًغذح اُطج٤ؼ٤خ اُز٢ ُٜب رؾز١ٞ اُض٣ٞد أُغزخِظخ ٖٓ ثز

اُز١ ٣غبْٛ ك٢ اُؾلبظ ػ٠ِ عٞدح  Eدٝسا ٛبٓب ك٢ ٓ٘غ رِق ٝرأًغذ اُض٣ٞد ًل٤زب٤ٖٓ 

اُض٣ذ ٝٓ٘غ رِلٚ ٝاُل٤٘ٞلاد أُزؼذدح ٝاُللاك٣ٞٗٞذاد اُز٢ رٞعذ ك٢ اُؼذ٣ذ ٖٓ اُض٣ٞد 

  ٕ ٖٓ اػشاس اُزأًغذاُ٘جبر٤خ ٝرغبْٛ ك٢ ٓ٘غ رأًغذ اُض٣ذ ٝرؾ٢ٔ عغْ الاٗغب

(Ferreira and Santos, 2022) ار ٝعذ إ ُِض٣ٞد ثزٝس اُلبًٜخ ربص٤ش ػ٠ِ .

( ًزُي اعزخذاّ ٛزٙ Chouhan et al.,2017اُجٌزش٣ب اُغبُجخ ٝأُٞعجخ ُظجـخ ًشاّ)

اُض٣ٞد لاؿشاع ػلاع٤خ ُِؼذ٣ذ ٖٓ الآشاع ٌٕٝٓٞ ٝظ٤ل٢ ك٢ الاؽؼٔخ ُٔب ُٜب 

صجذ إٔ  (.(٤Kazempour et al.,2021بء أُغٜش٣خ  ٖٓ رأص٤ش ًج٤ش ػ٠ِ الاؽ

ُٜب رأص٤شاد ٓؼبدح  اُل٤٘ٞلاد أُزؼذدح ثؼغ ٌٓٞٗبد ص٣ذ ثزٝس اُلبًٜخ ٓضَ 

ًٔب ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ ٓشًجبد ُٜب خظبئض ٓؼبدح  ُلأًغذح ُٝلاُزٜبثبد ُِٝغشؽبٕ

إ  (.Cairone et al.,2023ُِل٤شٝعبد ٝخبكؼخ ُِؼـؾ ٝٓؼبدح ُلاُزٜبثبد)

ثؼغ اُض٣ٞد راد كبئذح عٔب٤ُخ ُِشؼش ٝاُجششح ٓضَ ص٣ذ عٞص اُٜ٘ذ اُز١ ُٚ 

خظبئض ٓؼبدح ُلاُزٜبثبد ٝٛٞ خ٤بس ع٤ذ ُِشؼش اُزبُق ٝص٣ذ اُِٞص اُز١ ُٚ 
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اُٜذف  .(Chen et al.,2021خظبئض ٓؼبدح ُِش٤خٞخخ ٣ٝغبػذ ك٢ ؽٔب٣خ اُغِذ )

ض٣ٞد أُغزخِظخ ٖٓ ثزٝس اٗٞاع ٖٓ ٛزٙ اُذساعخ ٛٞ اُزؼشف ػ٠ِ اُو٤ٔخ اُزـز٣ٝخ ُِ

ٓخزِلخ ٖٓ اُلبًٜخ ٝٓؼشكخ الاؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش أُشجؼخ ٝٓؼبداد الاًغذح اُز٢ 

 رؾ٣ٜٞب ٝاُزو٤٘بد أُزجؼخ لاعزخلاطٜب.

 طزق وحقنياث اسخخلاص انشيىث اننباحيت

اُض٣ذ ٖٓ اُجزٝس ٝأعضاء اُ٘جبربد  زخلاصرْ اعزخذاّ اُؼذ٣ذ ٖٓ اُطشم لاع       

٣ٌٖٝٔ روغ٤ْ ؽشم الاعزخلاص ا٠ُ ؽشم الأخشٟ اُظبُؾخ ُلأًَ ك٢ اُؼوٞد الأخ٤شح 

 Kapadia et)( 1اعزخلاص رو٤ِذ٣خ ٝرو٤٘بد اعزخلاص ؽذ٣ضخ ًٔب ك٢ اُشٌَ )

al.2022 .) 

 انشيىث     لاسخخلاص انحذيثت انخقنياث -1

 ٣ٞٓ٘ب ؽز٠ ٣ٞعذ لا رُي ٝٓغ اُض٣ذ خلاصلاعز رو٤٘بد ؽذ٣ضخ ٝعذ٣ذح ظٜشد      

 أٗؾبء ع٤ٔغ ك٢ ػخْ ط٘بػ٢ ٓغزٟٞ ئعشائٜب ػ٠ِ رْ اُز٢ الأثؾبس ٖٓ اٌُض٤ش ٛزا

 كْٜ ُزؾغ٤ٖ ًج٤شح ؽبعخ ٛ٘بى ُزُي  .اُؾذ٣ضخ الاعزخلاص رو٤٘بد ٣خض ك٤ٔب اُؼبُْ

أكؼَ  ط٘بػ٤خ رطج٤وبد ئ٠ُ ُِٞطٍٞ اعزخذآٜب ٗطبم ٝرٞع٤غ الاعزخلاص آ٤ُخ

 ,.Danlami et al) ثؾغت ٓب ث٤٘ٚ اُؾذ٣ضخ الاعزخلاص ؽشائن رِخ٤ض أْٛ ٣ٌٖٝٔ

 Ultrasound( UAE)اُظٞر٤خ  كٞم الأٓٞاط ثٔغبػذح الاعزخلاص  (2014

assisted extraction  ٖ٢ٛ ػ٤ِٔخ رغزخذّ ك٤ٜب الأٓٞاط كٞم اُظٞر٤خ ُزؾغ٤

اعزخلاص اُض٣ٞد ٖٓ الاٗغغخ اُ٘جبر٤خ أٝ اُؾ٤ٞا٤ٗخ ار ٣زْ رٞع٤ٚ الأٓٞاط كٞم 

٤ٓـبٛشرض ٗؾٞ أُض٣ظ  100 ئ٠ُ ٤ًِٞٛشرض 02 ث٤ٖ ٓب ٣زشاٝػ  اُظٞر٤خ ثزشدد

دح اٗزوبٍ اُض٣ٞد أُؾز١ٞ ػ٠ِ أُٞاد اُ٘جبر٤خ ٝأُز٣جبد ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٓٔب ٣إد١ ئ٠ُ ص٣ب

 (. Nwokocha et al.,2023ٖٓ أُٞاد ئ٠ُ أُز٣جبد )

 Microwave( ESMا٤ٌُٔش٣ٝخ ) الأٓٞاط ثٔغبػذح الاعزخلاصآب 

assisted extraction   ك٢ٜ ػ٤ِٔخ اعزخلاص رؼزٔذ ػ٠ِ اعزخذاّ اُطبهخ ا٤ٌُٔش٣ٝخ

ٛزٙ اُطش٣وخ  ذرؼُزغش٣غ ػ٤ِٔخ اعزخلاص اُض٣ٞد ٖٓ الاٗغغخ اُ٘جبر٤خ أٝ اُؾ٤ٞا٤ٗخ 

ؽش٣وخ كؼبُخ ٝعش٣ؼخ لاعزخلاص أُشًجبد اُ٘شطخ ٝاُض٣ٞد ار رغبػذ الأٓٞاط 

 Haffizi etا٤ٌُٔش٣ٝخ ػ٠ِ رغخ٤ٖ أُٞاد ٝرؾل٤ض اُزلبػلاد ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ داخِٜب)

al.,2020ثزو٤٘خ اُغبئَ (  ٖٝٓ ؽشم الاعزخلاص اُؾذ٣ضخ ٢ٛ الاعزخلاص 

٢ٛ ػ٤ِٔخ اعزخلاص  Pressurized liquid extraction (PLE) أُؼـٞؽ 

رغزخذّ ك٤ٜب اُؼـؾ اُؼب٢ُ ُزؾغ٤ٖ اعزخلاص اُض٣ٞد ٣ٝزْ رطج٤ن اُؼـؾ اُؼب٢ُ 

ػ٠ِ أُٞاد اُ٘جبر٤خ أُٞعٞدح ك٢ اُغبئَ أُغزخذّ ًٔز٣ت ٓٔب ٣غبػذ ك٢ ص٣بدح اٗزوبٍ 

  اُؾشعخ كٞم اُغٞائَ اعزخلاص (.Fraguela et al.,2023اُض٣ٞد ئ٠ُ اُغبئَ  )

Supercritical fluid extraction(SFE)  ٢ٛ ػ٤ِٔخ اعزخلاص رغزخذّ ك٤ٜب
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أُٞاد اُغبئِخ كٞم دسعخ ؽشاسرٜب اُؾشعخ ًٔز٣ت لاعزخلاص اُض٣ٞد ٖٓ أُٞاد 

اُ٘جبر٤خ أٝ اُؾ٤ٞا٤ٗخ ٝ ٣زْ اعزخذاّ ؿبص ٓؼـٞؽ )ٓضَ صب٢ٗ أًغ٤ذ اٌُشثٕٞ( ًٔز٣ت 

 (MSMزخلاص ثٔغبػذح الإٗض٣ْ )الاع (.Vafaei et al.,2022ك٢ ٛزٙ اُؼ٤ِٔخ )

Enzyme  Assisted Extraction   ػ٤ِٔخ اعزخلاص رغزخذّ ك٤ٜب الإٗض٣ٔبد ٞٛ

ُزؾغ٤ٖ اعزخلاص اُض٣ٞد ٖٓ أُٞاد اُ٘جبر٤خ ٝ رزٔضَ اُلٌشح اُشئ٤غ٤خ ُٜزٙ اُطش٣وخ 

ك٢ اعزخذاّ الإٗض٣ٔبد اُؾ٣ٞ٤خ ُزؾط٤ْ اُغذسإ اُخ٣ِٞخ ُِٔٞاد اُ٘جبر٤خ ٓٔب ٣غَٜ 

اُض٣ٞد ٝ رؼزٔذ كؼب٤ُخ ٛزٙ اُؼ٤ِٔخ ػ٠ِ ػٞآَ ٓضَ ٗٞع الإٗض٣ٔبد أُغزخذٓخ  ئؽلام

ٝششٝؽ الاعزخلاص ٓضَ دسعخ اُؾشاسح ٝاُٞهذ ٝٗٞع أُٞاد اُ٘جبر٤خ أٝ اُؾ٤ٞا٤ٗخ 

الاعزخلاص ثٔغبػذح أُغبٍ اٌُٜشثبئ٢ اُ٘جؼ٢ (.Vovk et al.,2023أُغزخذٓخ  )

(PEF)  Pulsed Electric Field Extraction   ّػ٤ِٔخ اعزخلاص رغزخذ ٞٛ

ك٤ٜب اُ٘جؼبد اٌُٜشثبئ٤خ ػب٤ُخ اُغٜذ ٝاُوظ٤شح أُذح ُزؾط٤ْ اُغذسإ اُخ٣ِٞخ ُِٔٞاد 

٣ؼَٔ  (Thongkong et al.,2023اُ٘جبر٤خ  ٓٔب ٣غبػذ ك٢ رؾش٣ش اُض٣ٞد ثذاخِٜب )

أُغبٍ اٌُٜشثبئ٢ اُ٘جؼ٢ ػ٠ِ رٌغ٤ش اُغذسإ اُخ٣ِٞخ ثغشػخ ٝثذٕٝ رغخ٤ٖ ٓلشؽ 

ٔب ٣غبػذ ك٢ اُؾلبظ ػ٠ِ ٗشبؽ اُض٣ٞد أُغزخِظخ رزأصش كؼب٤ُخ ٛزٙ اُؼ٤ِٔخ ثؼٞآَ ٓ

 ٓضَ هٞح اُ٘جؼبد اٌُٜشثبئ٤خ ٝاُزشدد ٝٓذح اُ٘جؼبد ٝٗٞع أُٞاد أُغزخذٓخ

(Leone et al.,2022). 

  طزائك اسخخلاص انشيىث انخقهيذيت -2
زخذاّ ؽشائن اعزخلاص اُض٣ٞد اُزو٤ِذ٣خ ٝرشَٔ ؽش٣وخ الاعزخلاص ثبع

أُز٣جبد ٛٞ ػ٤ِٔخ رغزخذّ ك٤ٜب أُز٣جبد ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ لاعزخلاص اُض٣ٞد ٖٓ أُٞاد 

اُ٘جبر٤خ ٝ رزؼٖٔ ٛزٙ اُطش٣وخ اعزخذاّ أُز٣جبد ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ أُ٘بعجخ ُؼٔبٕ اُغلآخ 

ٝاُغٞدح اُؼب٤ُخ ُِض٣ٞد أُغزخِظخ ٝثؼذٛب ٣زْ كظَ اُض٣ذ ٖٓ أُز٣جبد ػٖ ؽش٣ن 

(. رؼذ ؽش٣وخ اعزخلاص اُض٣ٞد اُ٘جبر٤خ ثبعزخذاّ Claux et al.,2023اُزجخ٤ش)

أُز٣جبد ؽش٣وخ كؼبُخ ٝرغزخذّ ػ٠ِ ٗطبم ٝاعغ ك٢ اُظ٘بػبد ٓضَ ط٘بػخ الأؿز٣خ 

ٝط٘بػخ اُؼطٞس ٝاُؼ٘ب٣خ ثبُجششح ُٜٝزٙ اُطش٣وخ ٓغبٝب ٜٓ٘ب ثوبء أُز٣جبد ك٢ 

ٌٜغبٕ أُز٣ت الأًضش اُض٣ٞد أُغزخِظخ ٝاٗجؼبس أُٞاد أُزطب٣شح ك٢ اُج٤ئخ ٣ٝؼذ اُ

اعزخذآب لاعزخلاص اُض٣ٞد اُ٘جبر٤خ ٝرُي ثغجت ؽج٤ؼزٚ اُلاهطج٤خ ٝالاٗخلبع 

(. ٖٝٓ ؽشم Mwaurah et al.,2020اُ٘غج٢ ُؾشاسح رجخشٙ ٝٗوطخ ؿ٤ِبٗٚ )

الاعزخلاص اُزو٤ِذ٣خ ٢ٛ الاعزخلاص ثبُٔبء اُغبخٖ ٢ٛ رو٤٘خ اعزخلاص رو٤ِذ٣خ 

هذ٣ٔخ ٣زْ ك٤ٜب ئػبكخ ٓبء ؽبس ٝٓـ٢ِ ا٠ُ اُجزٝس أُطؾٞٗخ ٣ٝطلٞ اُض٣ذ أُغزخِض 

اُض٣ذ ثبعزخذاّ اعزخلاص ػ٠ِ اُغطؼ ثغجت اخزلاف اٌُضبكخ ٣ٝزْ عٔؼٚ ٝ ٣غزـشم 

 Kapadia etٖ ٝهزبً ؽ٣ٞلاً ٣ٝٞكش ئٗزبع٤خ ٓ٘خلؼخ )ؽش٣وخ اعزخلاص أُبء اُغبخ

al.,2022.) 
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 Cold press( EPMثبُؼـؾ اُجبسد ) ؽش٣وخ الاعزخلاص ًٔب رؼذ

Extraction  أُٞاد اُ٘جبر٤خ رغزخذّ ك٤ٜب اُض٣ٞد ٖٓ لاعزخلاص رو٤٘خ رو٤ِذ٣خ ٝكؼبُخ

اُوٞح ا٤ٌُٔب٤ٌ٤ٗخ ُلظَ اُض٣ٞد ٖٓ أُٞاد اُ٘جبر٤خ ٝ ٣ؼزٔذ ٛزا الأعِٞة ػ٠ِ اُؼـؾ 

ا٤ٌُٔب٢ٌ٤ٗ أُغِؾ ػ٠ِ أُبدح اُ٘جبر٤خ دٕٝ رغخ٤ٜ٘ب ٓٔب ٣غٔؼ ثبلاعزلبدح ٖٓ أُشًجبد 

 Durazzo etاُلؼبُخ اُطج٤ؼ٤خ دٕٝ رذٛٞسٛب ثلؼَ دسعبد اُؾشاسح اُؼب٤ُخ )

al.,2022.) 

 ٝالاعضاء اُ٘جبر٤خ أُبدح ػ٠ِ ػبٍ ػـؾ رغ٤ِؾ ٣زؼٖٔ اُجبسد الاعزخلاص

 أٝ اُخبسع٤خ اُطجوخ رؾذ اُخلا٣ب ك٢ أُٞعٞدح ٖٓ اُض٣ٞد اُؼب٢ُ أُؾزٟٞ راد

٣ٝغش١ الاعزخلاص ثبُؼـؾ ا٤ٌُٔب٢ٌ٤ٗ ػبدح  اُض٣ٞد ٜٓ٘ب رغزخِض ؽ٤ش اُو٘ٞاد

اُ٘جبر٤خ ٝإ الأٛذاف اُشئ٤غ٤خ ُٜزٙ اُزو٤٘خ ٢ٛ ُِجزٝس اُض٣ز٤خ ُِؾظٍٞ ػ٠ِ اُض٣ٞد 

 (.Zielińska et al.,2022اُؾذ ٖٓ كوذإ أُشًجبد اُ٘شطخ ث٤ُٞٞع٤ب )

إ الاعزخلاص ثبُؼـؾ اُجبسد ئؽذٟ رو٤٘بد الاعزخلاص اُز٢ ٣زْ ئعشاؤٛب رؾذ   

دسعبد ؽشاسح ٓ٘خلؼخ ٝلا رزطِت رو٤٘خ الاعزخلاص ٛزٙ ٓز٣جًب أٝ أ١ ٓؼبُغخ 

خ ُِؼ٤٘بد ٝرزٔزغ اُض٣ٞد اُز٢ ٣زْ اُؾظٍٞ ػ٤ِٜب ثبعزخذاّ اُؼـؾ اُجبسد ئػبك٤

ثزش٤ًجخ ٤ٔ٤ًبئ٤خ ؿ٤٘خ ثغجت إ اُؼ٤ِٔخ ثشٓزٜب رٌزَٔ ػ٘ذ دسعخ ؽشاسح ٓ٘خلؼخ ٝلا 

٣ؼذ (. ٣Ghiasi et al.,2022ِضّ ٝعٞد ٓز٣ت أٝ ٓبدح ٤ٔ٤ًبئ٤خ ٖٓ أ١ ٗٞع )

ٖٓ ؽ٤ش اُزٌِلخ ٝطذ٣وخ ُِج٤ئخ  الاعزخلاص ثبُؼـؾ اُجبسد رو٤٘خ اعزخلاص كؼبُخ

ً ٗو٤خ ٝراد ه٤ٔخ ػب٤ُخ ٖٓ اُ٘بؽ٤خ اُـزائ٤خ .إٔ الاعزخلاص  ٝآٓ٘خ ٝرٞكش ص٣ٞرب

ثبُؼـؾ اُجبسد ٛٞ الأعِٞة الأٗغت لاعزخلاص ٤ًٔبد أًجش ٖٓ اُل٤زٞعز٤شٍٝ 

 Elouafy etٝاُزًٞٞك٤شٍٝ ٓغ اُؾلبظ ػ٠ِ رش٤ًجخ الاؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش أُشجؼخ )

al.,2022.)  

    انخزكيب انكيميائي نهشيىث اننباحيت  

٢ٛ اُض٣ٞد أُغزخِظخ ٖٓ  ثزٝس اُ٘جبربد رؾز١ٞ ػ٠ِ اُض٣ٞد اُ٘جبر٤خ       

ٝ الاؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ( ٝٓؼبداد الاًغذح  E-D-K-Aاُل٤زب٤ٓ٘بد اُزائجخ ك٢ اُذٕٛٞ )

 أؽٔبع ًشثًٞغ٤ِ٤خٜٓ٘ب الاؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش أُشجؼخ ٝاُز٢ رؼشف  ػ٠ِ اٜٗب 

ً  ٝاؽذح ٖٓ ؽشف ٓغٔٞػخ ًشثًٞغ٤َراد  أ٤ُلبر٤خ ثغِغِخ ٝاُز٢ رٌٕٞ ٓزظِخ ؿبُجب

ؿ٤ش ٓزلشػخ ر٘ز٢ٜ ثٔغٔٞػخ ٤ٓض٤َ ٖٓ اُطشف ا٥خش ٣ٌٖٝٔ ُِغِغِخ  ًشث٤ٗٞخ

ئٕ أؿِت الأؽٔبع اُذ٤٘ٛخ أُزٞكشح  ًٔب ٓشجؼخؿ٤ش أٝ  ٓشجؼخاٌُشث٤ٗٞخ إٔ رٌٕٞ 

٣زشاٝػ  اٌُشثٕٞؽج٤ؼ٤بً رٌٕٞ ؽب٣ٝخ ػ٠ِ عِغِخ ًشث٤ٗٞخ راد ػذد صٝع٢ ٖٓ رساد 

ثبُذ٤٘ٛخ ٖٓ ؽو٤وخ  (. رأر٢ رغ٤ٔخ الأؽٔبعHamad et al.,2021) 02ئ٠ُ  2ث٤ٖ 

ٗبرغخ ٖٓ  اعزشاداُطج٤ؼ٤خ ٢ٛ ك٢ رش٤ًجٜب ا٤ٔ٤ٌُبئ٢ ػجبسح ػٖ  ٝاُض٣ٞد اُذٕٛٞإٔ 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D9%83%D8%B1%D8%A8%D9%88%D9%83%D8%B3%D9%8A%D9%84%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%B1%D9%83%D8%A8_%D8%A3%D9%84%D9%8A%D9%81%D8%A7%D8%AA%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%B1%D9%83%D8%A8_%D8%A3%D9%84%D9%8A%D9%81%D8%A7%D8%AA%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%AC%D9%85%D9%88%D8%B9%D8%A9_%D9%83%D8%B1%D8%A8%D9%88%D9%83%D8%B3%D9%8A%D9%84
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D8%B3%D9%84%D9%8A%D8%A9_(%D9%83%D9%8A%D9%85%D9%8A%D8%A7%D8%A1)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D8%B3%D9%84%D9%8A%D8%A9_(%D9%83%D9%8A%D9%85%D9%8A%D8%A7%D8%A1)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D8%B3%D9%84%D9%8A%D8%A9_(%D9%83%D9%8A%D9%85%D9%8A%D8%A7%D8%A1)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%B4%D8%A8%D8%B9_(%D9%83%D9%8A%D9%85%D9%8A%D8%A7%D8%A1)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D8%B4%D8%A8%D8%A7%D8%B9_(%D9%85%D8%B1%D9%83%D8%A8%D8%A7%D8%AA)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%83%D8%B1%D8%A8%D9%88%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%87%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D9%8A%D8%AA
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D9%8A%D8%AA
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D8%B3%D8%AA%D8%B1
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ٝػبدح ٓب رٌٕٞ الأؽٔبع  ا٤ٌُِغ٤شٍٝاسرجبؽ الأؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؽ٣ِٞخ اُغِغِخ ٓغ 

أٓب ػ٘ذٓب رٌٕٞ ؿ٤ش  دٕٛٞ كٞعلٞس٣خأٝ  صلاص٢ ا٤ٌُِغ٤شا٣ذخ ػ٠ِ شٌَ اُذ٤٘ٛخ ٓشرجط

رزٔزغ الأؽٔبع . (Helena et al., 2015)   ٓشرجطخ كزغ٠ٔ أؽٔبع د٤٘ٛخ ؽشح

اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش أُشجؼخ ثأ٤ٔٛخ ًج٤شح ك٢ اُزـز٣خ اُظؾ٤خ ٝاُٞهب٣خ ٖٓ الأٓشاع أُضٓ٘خ 

( اُز٢ رِؼت دٝسًا 6-ٝأ٤ٓٝـب 0-أؽٔبع) أ٤ٓٝـبٝرؼزجش ػشٝس٣خ ُِغغْ ٝخبطخ 

 ًج٤ش ك٢ اُؾلبظ ػ٠ِ طؾخ اُوِت ٝالأٝػ٤خ اُذ٣ٞٓخ ٝاُغٜبص أُ٘بػ٢.

اُ٘ٞع اُضب٢ٗ الاعبع٢ ٖٓ الاؽٔابع اُذ٤٘ٛاخ كٜاٞ الاؽٔابع اُذ٤٘ٛاخ أُشاجؼخ ٝراأر٢   

 ع٤ٔااااغ رساد اٌُشثاااإٞ ثب٤ُٜااااذسٝع٤ٖ ٝرٌاااإٞ طاااا٤ـزٜب اُؼبٓااااخ   ػ٘ااااذٓب رزشااااجغ

CH3(CH2)nCOOH ٕٞػ٘اذٓب رٌا n   ٖك٤ٌإٞ اُؾابٓغ اُاذ٢٘ٛ ٓاٖ  12ٝ  0ثا٤

ك٤ٌاإٞ  11أًجااش ٓااٖ  n الأؽٔاابع اُذ٤٘ٛااخ راد اُغِغااِخ اُوظاا٤شح ٝػ٘ااذٓب رٌاإٞ

اُؾاابٓغ اُااذ٢٘ٛ ٓااٖ الأؽٔاابع اُذ٤٘ٛااخ راد اُغِغااِخ اُط٣ِٞااخ، ٝٓااٖ أٛااْ الأؽٔاابع 

أعبعاب  اُذ٤٘ٛخ أُشجؼخ ؽبٓغ اُج٤ٞر٤شى اُز١ ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ أسثغ رساد ًشثٕٞ ٣ٝٞعذ

ٝؽابٓغ اُجب٤ُٔز٤اي ٣ؾزا١ٞ   CH3-CH2-CH2- COOH ك٢ اُضثذح ٝطا٤ـزٚ ٛا٢

-CH3- (CH2)14 رسح ًشثٕٞ ٣ٝٞعذ ك٢ دٕٛٞ  اُؾ٤ٞاٗابد ٝطا٤ـزٚ ٛا٢ 16ػ٠ِ 

COOH  ٝ رسح  ًشثاإٞ ٣ٝٞعااذ كاا٢ اُااذٕٛٞ  12ؽاابٓغ اُغااز٤بس٣ي ٣ؾزاا١ٞ ػِاا٠

 CH3-(CH2)16-COOH (Orsavova etاُؾ٤ٞا٤ٗااخ ٝاُ٘جبر٤ااخ ٝطاا٤ـزٚ ٛاا٢ 

al.,2015.)    ٕٞإ اُض٣ااٞد اُطج٤ؼ٤ااخ ٓضااَ ص٣ااذ اُض٣زاإٞ ٝص٣ااذ اُاازسح ٝؿ٤شٛااب رٌاا

عبئِخ ك٢ دسعخ ؽشاسح اُـشكخ ػ٠ِ ػٌظ اُضثاذح أٝ اُشاؾّٞ اُؾ٤ٞا٤ٗاخ اُـ٤٘اخ ثبُاذٕٛٞ 

 (.  Chamorro et al.,2022) أُشجؼخ رٌٕٞ طِجخ ك٢ دسعخ ؽشاسح اُـشكخ

  انقيمت انغذائيت نشيج بذور انفاكهت

اُض٣ٞد عضءا ٜٓٔب ك٢ اُ٘ظبّ اُـزائ٢ ٝإ ٓ٘ظٔخ الأؿز٣خ ٝاُضساػخ رؼذ 

الأدٝاس اُشئ٤غ٤خ (Khalili  et al.,2022)ٝٓ٘ظٔخ اُظؾخ اُؼب٤ُٔخ هذ أدسعذ .

 . ُِض٣ٞد اُـزائ٤خ ًٔظذس ُِطبهخ ٝالأؽٔبع اُذ٤٘ٛخ الأعبع٤خ

رٞكش اُض٣ٞد اُ٘جبر٤خ اُـزائ٤خ الأؽٔبع اُذ٤٘ٛخ الأعبع٤خ ٢ٛٝ ؽبِٓخ ُِل٤زب٤ٓ٘بد      

٣ٝإد١ ػذّ ًلب٣خ اُذٕٛٞ ئ٠ُ ٗوض ٛزٙ  A ٝD ٝE ٝKاُوبثِخ ُِزٝثبٕ ك٢ اُذٕٛٞ 

اُل٤زب٤ٓ٘بد ٓٔب ٣إد١ ئ٠ُ رأص٤شاد خط٤شح ر٤ِٜب ٓظبٛش ٓضَ اُؼ٠ٔ ا٢ِ٤ُِ ٝٛشبشخ 

خ أُخبؽ٤خ ٝعلبف اُغِذ ٝالأًض٣ٔب ٝهبث٤ِخ اُشػغ اُؼظبّ ٝاُ٘ض٣ق ٖٓ اُغِذ ٝالأؿش٤

(. رؾز١ٞ ثؼغ اُض٣ٞد ػ٠ِ ٤ًٔبد ه٤ِِخ Lima et al.,2021ُلإطبثخ ثبُؼذٟٝ )

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%BA%D9%84%D9%8A%D8%B3%D8%B1%D9%88%D9%84
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AB%D9%84%D8%A7%D8%AB%D9%8A_%D8%A7%D9%84%D8%BA%D9%84%D9%8A%D8%B3%D8%B1%D9%8A%D8%AF
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%87%D9%86_%D9%81%D8%B3%D9%81%D9%88%D8%B1%D9%8A
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ٖٓ الا٤ُبف اُـزائ٤خ اُز٢ رغبػذ ك٢ دػْ طؾخ اُغٜبص اُٜؼ٢ٔ ٝرؾغ٤ٖ ٝظبئلٚ 

 (.(Zielińska et al.,2022 ثبلإػبكخ ا٠ُ اُٞهب٣خ ٖٓ الآشاع اُغشؽب٤ٗخ

 مضاداث اكسذةث بذور انفاكهت كسيى

آب ؽج٤ؼ٤خ اٝ ط٘بػ٤خ رإخش اٝ ٢ٛ ٓشًجبد رٌٕٞ الاًغذح  رؼشف ٓؼبداد     

اػشاس اُغزٝس ٢ٛٝ اُخؾ اُذكبػ٢ الاٍٝ ػذ  اًغذح اُخلا٣ب رؼَٔ ػ٠ِ اخٔبد ػ٤ِٔخ 

ٝرٞعذ  ك٢  اُؼذ٣ذ ٖٓ اُلبًٜخ اُؾشح ٝرٌٕٞ كؼب٤ُزٜب ؽز٠ ثزشا٤ًض ه٤ِِخ ٗغج٤ب 

ٝاُخؼشٝاد ٝاُز٢ ُٜٝب خظبئض كغ٤ُٞٞع٤خ ٓز٘ٞػخ ار رؼَٔ ػ٠ِ رؾ٣َٞ اُغزٝس 

٣ٔزِي عغْ الاٗغبٕ ٗظبّ دكبػ٢ رار٢ ػذ اُغزٝس اُؾشح ٝ ا٠ُ ٓشًجبد ٓغزوشحاُؾشح 

 ار روّٞ اُخلا٣ب ثاٗزبط اٗض٣ٔبد رؼَٔ ًٔؼبداد اًغذح ٝثبُزب٢ُ روَِ ٖٓ اُغزٝس اُؾشح

Tawaha et al., 2007) .) 

 ٝاُج٤زبًبسٝر٤ٖ Eٝك٤زب٤ٖٓ  Cإ اْٛ ٓؼبداد الاًغذح اُطج٤ؼ٤خ ٢ٛ ك٤زب٤ٖٓ     

ٝؿ٤شٛب اُز٢ رؼَٔ ثؼذح ٤ٌٓب٤ٌ٤ٗبد اٜٛٔب اخٔبد اُغزٝس اُؾشح ٖٓ خلاٍ رلبػِٜب 

أُجبششح ٓغ اُغزٝس اُؾشح ٝرؾُٜٞب ئ٠ُ ٗٞارظ ٓغزوشح ػٖ ؽش٣ن ٓ٘ؾٜب اٌُزشٕٝ اٝ 

رسح ٤ٛذسٝع٤ٖ ٝٛ٘بى ٓؼبداد أًغذح ٓبعٌخ ُلأ٣ٞٗبد أُؼذ٤ٗخ رؼَٔ ػ٠ِ سثؾ 

ؼبُخ ٓضَ ؽبٓغ اُغزش٣ي ٝٓؼبداد ا٣ٞٗبد أُؼبدٕ ٝرؾُٜٞب ئ٠ُ طٞسح ؿ٤ش ك

ئ٠ُ اًٝغغ٤ٖ أُ٘لشد أًغذح ًبثؾخ ُلأًٝغغ٤ٖ أُ٘لشد أر روّٞ ثزؾ٣َٞ الاًٝغغ٤ٖ 

 صلاص٢ ٓضَ اٌُبسٝر٤٘بد. 

 Eرؾز١ٞ ص٣ٞد ثزٝس اُلبًٜخ ػ٠ِ اُؼذ٣ذ ٖٓ ٓؼبداد الاًغذح ٜٓ٘ب ك٤زب٤ٖٓ    

)ؽبٓغ  C)اُزًٞٞك٤شٍٝ( اُز١ ٣ؼزجش ٖٓ اْٛ ٓؼبداد الاًغذح ٝك٤زب٤ٖٓ 

الاعٌٞسث٤ي(  ٝاُللاك٣ٞٗٞذاد ٝٓشًجبد اخشٟ ٓضَ ٓؼبدح ُلأًغذح  ًبُل٤٘ٞلاد 

ص٣ذ ثزٝس اُؼ٘ت  إ et al., 2010)   (Passosأُزؼذدح ٝاُغز٤شٝلاد , كوذ ٝعذ

٣ؾز١ٞ ػ٠ِ ٓشًت اُش٣غل٤شارٍٞ اُز١ ٣ؼَٔ ػ٠ِ ٓوبٝٓخ اُزأًغذ ٝرو٤َِ الاُزٜبثبد 

ص٣ذ ثزٝس اُشٓبٕ ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ  ( اet al.,2017) Keskinٕاًذك٢ اُغغْ, ك٤ٔب 

اُللاك٣ٞٗٞذاد اُز٢ رؾ٢ٔ اُغغْ ٖٓ الاػشاس اُ٘برغخ ٖٓ اُغزٝس اُؾشح. ٣ؾز١ٞ ص٣ذ 

ٝاُج٤زبًبسٝر٤ٖ ٝاُللاك٣ٞٗٞذاد ٝا٣ؼب اؽزٞاء ص٣ذ  Cثزٝس اُجشروبٍ ػ٠ِ ك٤زب٤ٖٓ 

 Dimić))ٝالاٗضٞع٤ب٤ٖٗ ٝاٌُبسٝر٣ٞ٘٤ذاد   Eٝك٤زب٤ٖٓ  Cثزٝس اٌُشص ػ٠ِ ك٤زب٤ٖٓ 

et al, 2022 ( ٌَ٣ٞػؼ 0اُش ) ٤ٌٓب٤ٌ٤ٗخ ػَٔ ٓؼبداد الاًغذح(Ferreira and 

Santos, 2022). 
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 .(Ferreira and Santos, 2022)(  ميكانيكيت عمم مضاداث الاكسذة 2شكم )

 سيىث بذور انفاكهت كمضاداث نلاحياء انمجهزيت

اُغجت اُشئ٤غ٢ ك٢ كغبد اُؼذ٣ذ ٖٓ الاؿز٣خ ٖٓ خلاٍ اُزِق  اُ٘شبؽ أُب٣ٌشٝث٢    

اُز١ رغججٚ اٌُبئ٘بد اُؾ٤خ اُذه٤وخ ك٢ الاؽؼٔخ ُزى اصداد الاٛزٔبّ ثبُٔشًجبد اُطج٤ؼ٤خ 

اُز٢ رؼَٔ ًٔؼبداد ُلأؽ٤بء أُغٜش٣خ ٓضَ أُغزخِظبد اُ٘جبر٤خ ٖٓ الاػشبة 

خ ا٠ُ اٜٗب رٔزِي ه٤ٔخ ؿزائ٤خ ٝاُض٣ٞد اُ٘جبر٤خ ٝخبطخ ص٣ٞد ثزٝس اُلبًٜخ ثبلإػبك

( Freitas et al.,2023) ُلاؽ٤بء أُغٜش٣خٌٜٝٗبد ٤ٔٓضح كأٜٗب رؼَٔ ًٔؼبداد 

ص٣ٞد اُجزٝس اُ٘جبر٤خ اظٜشد كؼب٤ُخ ٓؼبدح ُلأؽ٤بء أُغٜش٣خ ٖٓ خلاٍ رأص٤شٛب ػ٠ِ 

اُـشبء اُخ١ِٞ ُِجٌزش٣ب ٝؽذٝس خَِ ك٢ اُخ٤ِخ صْ رِق اُـشبء ٝثبُزب٢ُ ٓٞد اُخ٤ِخ 

(Tesfaye et al.,2022 ار ٝعذ إ ُِض٣ٞد اُ٘جبر٤خ ربص٤ش ػ٠ِ اُجٌزش٣ب اُغبُجخ.)

( ًزُي اعزخذاّ ٛزٙ اُض٣ٞد Chouhan et al.,2017ٝأُٞعجخ ُظجـخ ًشاّ)

لاؿشاع ػلاع٤خ ُِؼذ٣ذ ٖٓ الآشاع ٌٕٝٓٞ ٝظ٤ل٢ ك٢ الاؽؼٔخ ُٔب ُٜب ٖٓ رأص٤ش 

 ,. Badr et al (. ٝعذ (Kazempour et al.,2021ًج٤ش ػ٠ِ الاؽ٤بء أُغٜش٣خ  

إ ُض٣ذ ثزٝس اُشٓبٕ كؼب٤ُخ ػب٤ُخ ك٢ رضج٤ؾ اُؼذ٣ذ ٖٓ اُجٌزش٣ب ٝاعزخذآٚ (2020)

ك٢ ؽلع الاؿز٣خ ٝرؼٞد ٛزٙ اُلؼب٤ُخ ا٠ُ أُشًجبد اُل٤ُٞ٘٤خ ٝاُللاك٣ٞٗٞذاد 

ٝالاؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش أُشجؼخ ٝاُو٣ِٞبد. ص٣ذ ثزٝس اٌُشص ُٚ ٗشبؽ ٓؼبد ُِجٌزش٣ب 

بطخ أُٞعجخ ُظجـخ ًشاّ ٝثزُي ٣ٌٖٔ اعزخذآٚ ك٢ ػلاط الاُزٜبثبد ًٝٔؼبد ٝخ

(. إ ص٣ذ ثزٝس اُجشروبٍ ُٚ ٗشبؽب ٓؼبدا Kazempour et al.,2021ُِلب٣شٝعبد )
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ػذ علالاد ثٌز٤ش٣خ ٓخزِلخ ُٔؾزٞاٙ ٖٓ أُشًجبد أُؼبدح ُلاؽ٤بء أُغٜش٣خ 

 Oikeh)ع اُز٢ رظ٤ت الاٗغبٕ ٝاعزخذآٚ ًٔبدح ؽبكظخ ٝثبُزب٢ُ اُؾذ ٖٓ الآشا

et al.,2020 ًٔب إ ص٣ذ ثزٝس اٌُشص ُٚ ٗشبؽ ٓؼبد ُِجٌزش٣ب ٝخبطخ أُٞعجخ .)

ُظجـخ ًشاّ ٝثزُي ٣ٌٖٔ اعزخذآٚ ك٢ ػلاط الاُزٜبثبد ًٝٔؼبد ُِلب٣شٝعبد 

(Kazempour et al.,2021.) 

 oil Pomegranate seeds       انزمانسيج بذور 
 Plantaeٝ ا٠ُ ٌِٓٔخ  ٣punicaceae٘ز٢ٔ اُشٓبٕ ا٠ُ اُلظ٤ِخ اُشٓب٤ٗخ      

٣ٝؼذ ٖٓ اُلبًٜخ أُٜٔخ  Pucani g icinuP)ًبعؾبد اُجزٝس ( ٝاعٔٚ اُؼ٢ِٔ 

ٝاُِز٣زح اُز٢ رغزِٜي ٖٓ هجَ اُؼذ٣ذ ٖٓ عٌبٕ اُؼبُْ ٝٓٞؽٖ اُشٓبٕ الاط٢ِ 

 (.Benedetti et al.,2023)ْ اكـبٗغزبٕ صْ آزذ ا٠ُ اُجؾش أُزٞعؾ ٝثبه٢ دٍٝ اُؼبُ

( ؿْ/ًـْ ٖٓ ٝصٕ اُلبًٜخ 102 – 07رؼذ اُجزٝس اْٛ ٌٓٞٗبد اُشٓبٕ ار رٔضَ )

ٝاُجزٝس ٢ٛ اُ٘ٞارظ اُضب٣ٞٗخ ُؼظ٤ش اُشٓبٕ رجِؾ ٗغجخ اُض٣ذ ك٢ ثزٝس اُشٓبٕ ٓبث٤ٖ ) 

ثبٕ ص٣ذ ثزٝس اُشٓبٕ ٣زٌٕٞ ٖٓ  رج٤ٖ(% ٖٓ اعٔب٢ُ ٝصٕ اُجزٝس ٝهذ  02 -10

ٖٓ الاؽٔبع اُذ٤٘ٛخ  كؼلا ػ٠ِ اؽزٞائٜب ػ٠ِ اُغزش٣ٝذاد ٝ ٣ؾز١ٞ %( 52 –79)

ٝٛٞ ا٣ضٝٓش ٓزشاكن كش٣ذ ٖٓ ٗٞػٚ ُض٣ذ ثزٝس   punicic acidػ٠ِ ؽبٓغ 

٣ؼذ ص٣ذ ثزٝس اُشٓبٕ ػبَٓ ٝهبئ٤ب ٤ًٔبئ٤ب آ٘ب  (Kaseke et al.,2022)اُشٓبٕ 

ٝاُز١ ٣ؼذ  decarboxylaseػذ عشؽبٕ اُغِذ ٝرُي ُزأص٤شٙ اٌُج٤ش ػ٠ِ ٗشبؽ أٗض٣ْ 

أُؾلض أُإصش ُغشؽبٕ اُغِذ ًزُي اعزؼٔبٍ ص٣ذ ثزٝس اُشٓبٕ ك٢ ػلاط اسرلبع 

 (.Zielińska et al.,2022)ػـؾ اُذّ ٝاُزخِض ٖٓ اُذٕٛٞ ك٢ اُغٜبص اُٜؼ٢ٔ

 اُل٤٘ٞلاد أُزؼذدح صجذ إٔ ثؼغ ٌٓٞٗبد ص٣ذ ثزٝس اُشٓبٕ ٓضَ       

(Polyphenols) ؿ٢٘  دح ُلأًغذح ُٝلاُزٜبثبد ُِٝغشؽبُٕٜب رأص٤شاد ٓؼب ٞٛٝ

ًٔب ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ ٓشًجبد رؼضٟ ُٜب اُلٞائذ اُظؾ٤خ ٓضَ ٓشًجبد  الأًغذحثٔؼبداد 

 ٝؽبٓغ اُج٤ٗٞي  (Anthocyanins)ٝالأٗضٞع٤ب٤ٖٗ  (Flavonoids) اُللاك٣ٞٗٞذ

(Punicic acid) ٖٝالإ٣لاع٤زب٤ٗ ،(Ellagitannins)  ٌٝٓٞٗبد أخشٟ ُٜب خظبئض

 (.Cairone et al.,2023ُِل٤شٝعبد ٝخبكؼخ ُِؼـؾ ٝٓؼبدح ُلاُزٜبثبد) ٓؼبدح

ٍٍ ٖٓ الأؽٔبع اُذ٤٘ٛخ أُزؼذدح ؿ٤ش    إ ص٣ذ ثزٝس اُشٓبٕ ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ رش٤ًض ػب

% ٓغ 99.07% ٣ٝشٌَ اُؾبٓغ اُذ٢٘ٛ اُج٤ٗٞي ٗغجخ 65.20أُشجؼخ ث٘غجخ 

( ٣ٝؾز١ٞ اُض٣ذ ػ٠ِ اٌُض٤ش ٖٓ أُشًجبد E1280) اٗخلبع ؽبٓغ أُلب ٤٘٤ُٞ٘٤ُي

 Kaseke) اُ٘شطخ ث٤ُٞٞع٤بً أُغزخذٓخ ُزط٣ٞش اُؼذ٣ذ ٖٓ أُ٘زغبد اُـزائ٤خ اُٞظ٤ل٤خ

et al.,2022 اظٜش ص٣ذ ثزٝس اُشٓبٕ كؼب٤ُخ ػب٤ُخ ٝٗشبؽ ٝاعغ ك٢ رضج٤ؾ اُؼذ٣ذ.)

٠ أُشًجبد اُل٤ُٞ٘٤خ ٖٓ اُجٌزش٣ب ٝاعزخذآٚ ك٢ ؽلع الاػز٣خ ٝرؼٞد ٛزٙ اُلؼب٤ُخ اُ

 (.Badr et al.,2020ٝاُللاك٣ٞٗٞذاد ٝالاؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش أُشجؼخ ٝاُو٣ِٞبد )
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 oil Cherry seeds  سيج بذور انكزس
ٝاعٔٚ اُؼ٢ِٔ  PaicniRٝأٌُِٔخ  ٣eaeinRiR٘ز٢ٔ اٌُشص ئ٠ُ اُلظ٤ِخ اُٞسد٣خ    

P ucue inauP ٖٓ ٢ رغزٌِٜٜب اُؼذ٣ذ ٖٓ أُٜٔخ ٝاُِز٣زح اُز اُلبًٜخ. ٣ؼذ اٌُشص

عٌبٕ اُؼبُْ ٝ ٣شزٜش اٌُشص ثو٤ٔزٚ اُـزائ٤خ ٝاُطج٤خ ار ٣غزخذّ ك٢ ػلاط ٝٝهب٣خ اُؼذ٣ذ 

ٖٓ الأٓشاع ٓضَ أٓشاع اُوِت ٝاُغٌش١ ٝالأٝػ٤خ اُذ٣ٞٓخ ثبلإػبكخ ئ٠ُ دٝسٙ ك٢ 

(. كؼلا ػٖ اؽزٞاء Fu et al.,2023)رؼض٣ض اُظؾخ اُؼبٓخ ٝرو٣ٞخ اُغٜبص أُ٘بػ٢

ٝأُؼبدٕ أُٜٔخ   ًبُؾذ٣ذ  Eٓضَ ك٤زب٤ٖٓ  ٌشص ػ٠ِ ٓغٔٞػخ ٖٓ اُل٤زب٤ٓ٘بدثزٝس اُ

 Canbay andٝاٌُبُغ٤ّٞ ٝاُ٘ؾبط اُز٢ رؼضص اُظؾخ اُؼبٓخ ٝرو١ٞ عٜبص أُ٘بػخ )

Doganturk, 2019 .) 

ٖٓ ثزٝس اٌُشص ٣ؼذ ٓظذسا ؿ٤٘ب  ٓغزخِضص٣ذ ثزٝس اٌُشص ص٣ذ ٗجبر٢      

ثبٌُٔٞٗبد اُـزائ٤خ اُٜبٓخ ٣ٝؾز١ٞ ػ٠ِ الأؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش أُشجؼخ ٝ ٓؼبداد 

رشاٝؽذ هذسح ار  (Dulyanska et al.,2022 الأًغذح اُز٢ رٌٕٞ ثٔضبثخ ٓبدح ؽبكظخ

 APTSٓؼبداد الاًغذح ُض٣ٞد ٗٞاح اٌُشص ٝاُز٢ رْ ه٤بعٜب ثبعزخذاّ ؽش٣وز٢ 

ٝDPPH  ٖٓ97.7  ِٓـْ ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ٖٓ  20.0ا٠ُ  02.0ٖٝٓ  60.9ا٠ُ

كؼلا ػٖ  (. Uluata and Ozdemir, 2017ؿْ ٖٓ اُض٣ذ ) 122اُزشٌُٝظ /

% ػ٠ِ 21.29% ٝ 09اؽزٞاءٙ ػ٠ِ ؽبٓغ الأ٤ُٝي ٝ ٝؽبٓغ ا٤ُٞ٘٤ُِي ثزش٤ًض 

إ ص٣ذ ثزٝس اٌُشص ٓظذس ُِل٤زب٤ٓ٘بد ًٝزُي (.Fratianni et al.,2021) اُزٞا٢ُ

ٝاٌُبسٝر٤٘بد ثبلاػبكخ ا٠ُ اؽزٞاءٙ ػ٠ِ أُشًجبد اُل٤ُٞ٘٤خ  ُزًٞٞك٤شٍٝا

ٖٝٓ ث٤ٖ أُشًجبد  ٝ ا٤ٌُِغ٤ش٣ذاد اُض٘بئ٤خ ٝا٤ٌُِغ٤ش٣ذاد اُضلاص٤خ ٝاُغز٤شٝلاد

اُل٤ُٞ٘٤خ ٣شٌَ الاٗضٞع٤ب٤ٖٗ ٝاُللاكبٕ ٝاؽٔبع ا٤ُٜذسًٝغ٢ ع٤٘ب٤ٓي الاؿِج٤خ ٖٓ 

ٝس اٌُشص ُٚ ٗشبؽ ٓؼبد ُِجٌزش٣ب ٝخبطخ (. ص٣ذ ثزFu et al.,2023ٛزٙ أُشًجبد)

أُٞعجخ ُظجـخ ًشاّ ٝثزُي ٣ٌٖٔ اعزخذآٚ ك٢ ػلاط الاُزٜبثبد ًٝٔؼبد 

 (.Kazempour et al.,2021ُِلب٣شٝعبد )

 Grape seeds oil  سيج بذور انعنب

ٝاُز٢ ر٘ز٢ٔ ا٤ُٜب اٌُض٤ش ٖٓ الاع٘بط  ٣vitaceaeشعغ اُؼ٘ت ا٠ُ اُؼبئِخ اٌُش٤ٓخ       

٣ؼذ اُؼ٘ت ٖٓ اُ٘جبربد أُٜٔخ  vitis SPPالاعْ اُؼ٢ِٔ ُِؼ٘ت  vitisٝاٛٔب ع٘ظ 

 Zhou et)لاؽزٞائٚ ػ٠ِ أُشًجبد اُل٤ُٞ٘٤خ اُز٢ رز٤ٔض ثخظبئض ٓؼبدح ُلأًغذح 

al.,2022.) 

% ٖٓ 22لا٤ُبف ك٤ٜب رؼذ ثزٝس اُؼ٘ت ٖٓ الاؿز٣خ اُـ٤٘خ ثبلأ٤ُبف ار رجِؾ ٗغجخ ا     

ٝصٕ أُبدح اُغبكخ ٝرِؼت الا٤ُبف اصشا ك٢ اُٞهب٣خ ٖٓ الآغبى ٝرخل٤غ ٗغجخ 

(. ٣ٝؼذ اُؼ٘ت كبًٜخ ٓزؼذدح الاعزخذآبد Gitea et al.,2023)اٌُُٞغزشٍٝ اُؼبس 

٣ٌٖٔ الاعزلبدح ٖٓ ٓخِلبرٜب ثشٌَ كؼبٍ كجبُ٘غجخ ُِجزٝس ٣ؾز١ٞ اُؼ٘ت ػ٠ِ ثزٝس ؿ٤٘خ 
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ؼبُخ ٓضَ اُللاك٣ٞٗٞذاد ٝاُل٤٘ٞلاد اُز٢ رٌٕٞ ُٜب ا٤ٔٛخ ك٢ رو٤َِ ثبُٔشًجبد اُل

 (.Sánchez and Clason , 2022)الاعٜبد اُزبًغذ١ 

ٓظذس ْٜٓ  ُِل٤زب٤ٓ٘بد ٝٓؼبداد الاًغذح لاؽزٞائٚ ػ٠ِ ٣ؼذ ص٣ذ ثزٝس اُؼ٘ت       

٣ٝؾز١ٞ ثظٞسح ؿ٤ش أُشجؼخ أُشًجبد اُل٤ُٞ٘٤خ ٝٛٞ ؿ٢٘ ثبلأؽٔبع اُذ٤٘ٛخ 

% ػ٠ِ اُزٞا٢ُ 21.29% ٝ 09ػ٠ِ ؽبٓغ الا٤ُٝي  ٝا٤ُٞ٘٤ُِي ثزش٤ًض  سئ٤غ٤خ

ٝالاُزٜبثبد ٤ٌُِٔشٝثبد ُٝٚ رأص٤شاد ٓؼبدح ثب٣ُٞٞع٤ب ٝٛٞ ؿ٢٘ ثبُٔشًجبد اُ٘شطخ 

(Hidayah, 2023.)  ٓؾزٞاٙ ٖٓ الأؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش أُشجؼخ ٣غؼِٚ ص٣زبً ؿزائ٤ًب

اُٞهب٣خ ٖٓ رغِؾ اُذّ ٝرضج٤ؾ أٓشاع  ػب٢ُ اُغٞدح، ثغجت آصبسٙ ػ٠ِ اُظؾخ ٓضَ

 ,.Luque et al) اُوِت ٝالأٝػ٤خ اُذ٣ٞٓخ ٝخلغ ٗغجخ ا٤ٌُُٞغزشٍٝ ك٢ ٓظَ اُذّ

2005) . 

ٝٛٞ ؿ٢٘ ثؾبٓغ %  15.6 – 11.6ث٤ٖ ٣زشاٝػ رش٤ًض اُض٣ذ ك٢ ثزٝس اُؼ٘ت      

ٝإ دسعخ  72.1-62.1ٝؽبٓغ ا٤ُٞ٘٤ُِي ث٘غجخ  % 06.6 – 17.2الا٤ُٝي ث٘غجخ 

% ُزا ٣ؼذ ص٣ذ ثزٝس اُؼ٘ت ٓظذس 26ّ اُزشجغ ك٢ ص٣ذ ثزٝس اُؼ٘ت اًضش ٖٓ ػذ

( Dragancea et al.,2023)ْٜٓ لإٗزبط اُض٣ٞد اُ٘جبر٤خ الاعبع٤خ اُظبُؾخ ُلأًَ 

( إ ُض٣ذ ثزٝس اُؼ٘ت اُوبث٤ِخ ػ٠ِ رضج٤ؾ الاؽ٤بء أُغٜش٣خ Da et al,2022ٝعذ )

اُز٢ رؼَٔ ػ٠ِ رِق اُخلا٣ب أُب٣ٌشٝث٤خ  ٝرُي لأٗٚ ٓظذس ؽج٤ؼ٢ ُِٔشًجبد اُل٤ُٞ٘٤خ

( إ ُض٣ذ ثزٝس اُؼ٘ت ربص٤ش رضج٤ط٢ ػذ اٗٞاع Chouhan et al.,2017ث٤٘ٔب ٝعذ )

 ٓؼ٤٘خ ٖٓ اُجٌزش٣ب أُٞعجخ ٝاُغبُجخ ُظجـخ ًشاّ .

 seeds oil     Orange سيج بذور انبزحقال

ٝٛٞ ٖٓ  euninRiR ٣٘ز٢ٔ ئ٠ُ اُلظ٤ِخ اُشٝر٤خ Citrus sinensis اُجشروبٍ       

ٝالا٤ُبف اُـزائ٤خ ٝإ ثزٝس  Cاُـ٤٘خ ثبُؼذ٣ذ ٖٓ أُشًجبد أُل٤ذح ٓضَ ك٤زب٤ٖٓ  خاُلبًٜ

ٛزٙ اُلبًٜخ ؿ٤٘خ ثبُض٣ٞد اُز٢ رؾز١ٞ ػ٠ِ اٌُبسٝر٤٘بد ٝأُشًجبد اُل٤ُٞ٘٤خ 

ٝاُلب٣زٞعز٤شٍٝ ٣ٝؼُذ ٖٓ اُلٞاًٚ أُٜٔخ ٝاُِز٣زح اُز٢ رغزٌِٜٜب اُؼذ٣ذ ٖٓ عٌبٕ 

 (.Wang et al.,2020)اُؼبُْ

٣شزٜش اُجشروبٍ ثو٤ٔزٚ اُـزائ٤خ ٝاُطج٤خ ؽ٤ش ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ ٓغٔٞػخ ٓز٘ٞػخ ٖٓ    

اُز١ ٣ؼضص عٜبص  Eاُل٤زب٤ٓ٘بد ٝأُؼبدٕ الأعبع٤خ ُظؾخ اُغغْ ثٔب ك٢ رُي ك٤زب٤ٖٓ 

أُ٘بػخ ٣ٝغبػذ ك٢ ٌٓبكؾخ الاُزٜبثبد ًٝٔب ٣ؾز١ٞ اُجشروبٍ ػ٠ِ ٓشًجبد ٓؼبدح 

لأٓشاع أُضٓ٘خ ٓضَ أٓشاع اُوِت ٝاُغٌش١ ُلأًغذح اُز٢ رغبػذ ك٢ رو٤َِ خطش ا

ٝاُغشؽبٗبد ثبلإػبكخ ئ٠ُ رُي ٣غزخذّ اُجشروبٍ ٝػظ٤شٙ ك٢ اُؼلاط ٝاُٞهب٣خ ٖٓ 

 (.Grosso et al.,2013)اُؼذ٣ذ ٖٓ الأٓشاع 

% ٖٓ الاؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش أُشجؼخ ٣65ؾز١ٞ ص٣ذ ثزٝس اُجشروبٍ ػ٠ِ ٗغجخ     

ٓؼبداد الاًغذح ٓضَ ٝاؽزٞائٚ ػ٠ِ ٤ُٞ٘ي  ٜٓ٘ب اُؾبٓغ اُذ٢٘ٛ الا٤ُٝي ٝا٤ُِ
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ِٓـْ/ ًـْ ًٝزُي اؽزٞائٜب ػ٠ِ اُزًٞٞك٤شٍٝ  15.21اٌُبسٝر٤٘بد ٝٗغجزٜب 

(Ademosun et al.,2016 .) 

إ ص٣ذ ثزٝس اُجشروبٍ ٣ٌٖٔ اعزخذآٜب ًض٣ٞد ٓزخظظخ ك٢ اُ٘ظبّ اُـزائ٢       

% ٝ 06.70ٖٓ الاؽٔبع اُذ٤٘ٛخ اُشئ٤غ٤خ ث٘غجخ  ٝعذ إ ؽبٓغ الا٤ُٝي ٝا٤ُٞ٘٤ُِي

كؼلا ػٖ اؽزٞائٚ  ػ٠ِ اُؼذ٣ذ ٖٓ اُؼ٘بطش أُؼذ٤ٗخ  % ػ٠ِ اُزٞا٢ُ 05.29

(.اظٜش ص٣ذ ثزٝس Aydeniz et al.,2019)ًبٌُبُغ٤ّٞ ٝاُؾذ٣ذ ٝاُجٞربع٤ّٞ ٝاُضٗي 

بدح اُجشروبٍ ٗشبؽب ٓؼبدا ػذ علالاد ثٌز٤ش٣خ ٓخزِلخ ُٔؾزٞاٙ ٖٓ أُشًجبد أُؼ

٤ٌُِٔشٝثبد ٝاعزخذآٚ ًٔبدح ؽبكظخ ٝثبُزب٢ُ اُؾذ ٖٓ الآشاع اُز٢ رظ٤ت الاٗغبٕ 

(Oikeh et al.,2020.) 

 

 الاسخنخاجاث

رؼذ ص٣ٞد ثزٝس اُ٘جبربد ٖٓ أٌُٞٗبد اُـزائ٤خ أُٜٔخ ٤ُظ ثغجت اُطبهخ اُؼب٤ُخ     

ئر ثب٣ُٞٞع٤خ اُز٢ رضٝدٛب ُِغغْ كؾغت ٌُٖٝ ثغجت ئؽزٞائٜب ػ٠ِ ٓٞاد راد كؼب٤ُخ 

 أُزٔضِخ ثؾبٓغ ا٤ُٞ٘٤ُِي ٝا٤٘٤ُٞ٘٤ُِي رؾز١ٞ ػ٠ِ الاؽٔبع اُذ٤٘ٛخ ؿ٤ش أُشجؼخ

ٝأُشًجبد اُ٘شطخ ث٤ُٞٞع٤ًب ٝاُز٢  Dٝك٤زب٤ٖٓ  Eل٤زب٤ٖٓ ٝاُل٤زب٤ٓ٘بد اُزائجخ ثبُذٖٛ ً

ًبُل٤٘ٞلاد أُزؼذدح ٝاُللاك٣ٞٗٞذاد  رظٜش ٗشبؽًب ػب٤ُب ًٔؼبداد ُلأًغذح 

اُج٤زبًبسٝر٤ٖ اُز٢ رؾ٢ٔ اُغغْ ٖٓ الاػشاس اُ٘برغخ ٖٓ اُغزٝس ٝاُغز٤شٝلاد  ٝ

رؾذ ٖٓ الاطبثخ ثبلأٓشاع أُضٓ٘خ ًأٓشاع اُوِت ٝاُغٌش١  اُؾشح ٝثبُزب٢ُ 

كؼلا  ٝا٣ؼب اظٜشد اُض٣ٞد ٗشبؽب ٓؼبدا ُلاؽ٤بء أُغٜش٣خ   ٝالاُزٜبثبد أُخزِلخ

ٓزؼذدح لاعزخلاطٜب ٖٓ ػٖ اعزخذآٜب ك٢ رذػ٤ْ أُ٘زغبد اُـزائ٤خ ٝرغزخذّ ؽشم 

 اُجزٝس ٢ٛٝ آب رو٤ِذ٣خ اٝ ؽذ٣ضخ رؾذد ٖٓ خلاُٜب عٞدح ٝٗٞػ٤خ اُض٣ذ.
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 Listeriaضذ بكترَب   انفعبنُت انتثبُطُت  نهًستخهصبث اننببتُت    

monocytogenes   الاسىاق انًحهُت   ينانًعسونت ين بعض انهحىو انطبزخت

 نًذَنت انبصرة  

 :انًستخهص

       Listeria monocytogenes  أزذ ِغججبد الأِشاع إٌّمٌٛخ ثبٌغزاء ٟ٘

( اٌٛلا٠بد اٌّزسذح)ِشع فٟ اٌٛلا٠بد اٌّزسذح  0422ٟٚ٘ ِغؤٌٚخ ػٓ زٛاٌٟ 

٠زُ رطج١ك اٌؼذ٠ذ (. الارسبد الأٚسٚثٟ)زبٌخ ثشش٠خ ِؤوذح فٟ  دٚي  0322ٚزٛاٌٟ 

فٟ  monocytogenes .L ٚخٛدِٓ اٌزم١ٕبد ِٚؼبداد ا١ٌّىشٚثبد ٌٍغ١طشح ػٍٝ 

اٌغزاء ِٚٓ ث١ٓ ٘زٖ الأِٛس، ٠فؼً اٌّغزٍٙىْٛ اعزخذاَ ِؼبداد ا١ٌّىشٚثبد 

٠ٚشخغ رٌه إٌٝ لذسرٙب ػٍٝ ِٕغ ّٔٛ ِغججبد الأِشاع إٌّمٌٛخ ثبٌغزاء . اٌطج١ؼ١خ

ِٓ ث١ٓ . ١ٌٚظ ٌذ٠ٙب رأث١شاد خبٔج١خ ِؼشح ثبٌظسخ ِٚخبٚف رزؼٍك ثبٌغلاِخ

ٌطج١ؼ١خ، ٠زُ اعزخذاَ اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ ٌزثج١ؾ ٔشبؽ ثىزش٠ب ِؼبداد ا١ٌّىشٚثبد ا

وبْ اٌٙذف ِٓ ٘زٖ اٌذساعخ ٘ٛ رم١١ُ إٌشبؽ اٌّؼبد ٌٍجىز١ش٠ب ٌّدّٛػخ ِٓ . اٌٍغز١ش٠ب

 .Lرُ ػضي ثىزش٠ب  فمذ  L. monocytogenes اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ  ػذ

monocytogenes   ِٓ10  اٌٍسُ اٌجمشٞ ػ١ٕخ ِٓ  02ػ١ٕخ ِٓ اٌٍسَٛ ثٛالغ

( MIC)ٚل١ُ اٌزشو١ض اٌّثجؾ الأدٔٝ ػ١ٕخ ِٓ ٌسُ اٌذخبج اٌطبصج  00اٌطبصج ٚ

 ,(Penicillin اٌّؼبداد اٌس٠ٛ١خ ٌٍسغبع١خ اٌّؼبدح ١ٌٍّىشٚثبد ػذ اسثؼخ ِٓ

Erythromycin Ciprofloxacin, Clindamycin, وزٌه اخزجشد اٌفؼب١ٌخ .)

زش٠ب ارا اِزٍه  اٌّغزخٍض اٌّبئٟ ٌمشٛس اٌزثج١ط١ٗ ٌٍّغزخٍظبد إٌجبر١خ ردبٖ اٌجى

اٌى١ٛٞ اػٍٝ فؼب١ٌخ رثج١ط١ٗ ثبٌّمبسٔخ ِغ ثبلٟ اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ اٌّذسٚعخ ثمطش 

أْ   ظٙشد إٌزبئح %1ػٕذ رشو١ض اٌسذ الادٔٝ ِٓ اٌزثج١ؾ  2ommرثج١ؾ ثٍغ 

ٚثبٌزبٌٟ ٠ّىٓ أْ  L. monocytogenesاٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ ٌٙب ٔشبؽ ِثجؾ ػذ 

رشًّ ٘زٖ اٌذساعخ اعزخذاَ ٘زٖ اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ وّٛاد زبفظخ خذ٠ذح  فٟ 

اٌزطج١مبد اٌّغزمج١ٍخ ٌزم١ًٍ ِخبؽش ثبلأِشاع إٌّمٌٛخ ٚاٌزٍٛس فٟ طٕبػخ الأغز٠خ 

 ِٓL. monocytogenes.    

 اٌفؼب١ٌخ اٌزثج١ط١خ ;اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ ;اٌٍسَٛ اٌسّشاء: انكهًبث انًفتبحُت

Listeria; monocytogenes;   
Abstract: 

Listeria monocytogenes is a foodborne pathogen 

responsible for approximately 1,600 illnesses in the United 

States (US) and approximately 2,500 confirmed human cases in 

countries (European Union). Many techniques and 
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antimicrobials are applied to control the presence of L. 

monocytogenes in food and among these, consumers prefer to 

use natural antimicrobials. This is due to its ability to prevent the 

growth of foodborne pathogens and does not have harmful health 

side effects and safety concerns. Among natural antimicrobials, 

plant extracts are used to inhibit the activity of Listeria bacteria. 

This study aimed to evaluate the antibacterial activity of a group 

of plant extracts against L. monocytogenes. L. monocytogenes 

bacteria were isolated from 31 meat samples, including 20 

samples of fresh beef and 11 samples of fresh chicken meat, and 

the minimum inhibitory concentration (MIC) values were 

Antimicrobial sensitivity to four antibiotics (Penicillin, 

Erythromycin, Ciprofloxacin, Clindamycin). The inhibitory 

activity of plant extracts against bacteria was also tested. The 

aqueous extract of kiwi peels had the highest inhibitory activity 

compared to the rest of the studied plant extracts, with an 

inhibition diameter of 20 mm at the minimum inhibitory 

concentration 0.25% The results showed that the plant extracts 

have inhibitory activity against L. monocytogenes and therefore 

this study could include the use of these plant extracts as new 

preservatives in future applications to reduce the risk of vector-

borne diseases and contamination in the food industry from L. 

monocytogenes                                                                                

              
 Introductionانًمذيت 

اٌؼبٌُ  اٌغىبْ  ِٓ% 02 ٠ؼذ رٍٛس اٌغزاء ِٓ اٌّشبوً اٌخط١شح ار زٛاٌٟ

اٌّؼشػ١ٓ ٌٍخطش ثغجت رٍٛس ِدّٛػخ ٚاعؼخ ِٓ الأؽؼّخ، ثّب فٟ رٌه اٌٍسَٛ 

ِٕٚزدبرٙب ِٕٚزدبد الأٌجبْ ٚاٌطبصخخ ِٚشزمبرٙب ثب١ٌّىشٚثبد ٚثبلأخض ثزفشٟ داء 

اٌمذسح ػٍٝ اٌجمبء ٚإٌّٛ  فٟ  ٌىْٛ ٌٙزٖ اٌجىزش٠ب  L. monocytogenes. ا١ٌٍغزش٠بد

ع١خ ِثً اسرفبع رشو١ض الأِلاذ ٚأخفبع دسخخ اٌسّٛػخ اٌظشٚف اٌج١ئ١خ اٌمب

٘زٖ اٌخبط١خ رض٠ذ ِٓ اززّب١ٌخ اٌزٍٛس ٚإٌّٛ ػٍٝ . ٚدسخخ اٌسشاسح إٌّخفؼخ

 ;Allen et al., 20115)إٌّزدبد اٌغزائ١خ ٚاٌزٟ رشىً  ثؼغ رسذ٠بد اٌؼظش
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Rothrock et al.,   2019; Bahrami et al.,2020)   .ٚثبٌزبٌٟ، فئْ ٚخٛد L. 

monocytogenes  فٟ الأؽؼّخ لا ٠ضاي ٠ؤخز ثؼ١ٓ الاػزجبس  وٛٔٗ ِشىٍخ وج١شح

 ,.Pouillot et al.,2012; Fei et al)  رزؼٍك ثغلاِخ الأغز٠خ فٟ خ١ّغ أٔسبء اٌؼبٌُ

ِؼبدح ٚرؼزجش ِٛاد اٌسفع ٚاٌزؼجئخ ٚاٌزغ١ٍف اٌمبثٍخ ٌٍزسًٍ اٌس١ٛٞ  .( 2018

ٕبػخ الأغز٠خ ٌٍّٚظٕغ ٚإٌّزح  ٌٍّٚغزٍٙى١ٓ ا١ٌّىشٚثبد راد أ١ّ٘خ وج١شح  فٟ ط

ػٍٝ زذا عٛاء ١ٌظ فمؾ وٛع١ٍخ  رؼض٠ض زفع الأغز٠خ ٚإؽبٌخ ِذح طلاز١زٙب ٌٚىٓ 

أ٠ؼًب لأغشاع اٌسذ ِٓ اٌّشبوً اٌج١ئ١خ إٌبخّخ ػٓ  اٌّٛاد اٌسبفظخ ٚاٌّؼبداد 

خخ إٌٝ وّب ٕ٘بن زب,ٚوّظبدس إِٗ ٚسخ١ظخ اٌثّٓ  , ا١ٌّىشٚث١خ اٌّظٕؼخ و١ّ١بئ١ب

ِؼبداد ا١ٌّىشٚثبد اٌطج١ؼ١خ ٚغ١ش اٌغبِخ ِٓ أخً رؼض٠ض اٌخظبئض اٌظس١خ 

ٌٚزٌه، رُ رط٠ٛش ِٛاد ِؼبدح . ٌٍّٕزح، ٚردٕت ع١ّخ ِؼبداد ا١ٌّىشٚثبد الأخشٜ

رّثً ِؼبداد ا١ٌّىشٚثبد إٌجبر١خ اٌّدّٛػخ اٌشئ١غ١خ ِٓ اٌّٛاد ٚ ١ٌٍّىشٚثبد ،

ٚاٌزٟ رزٛاخذ فٟ أخضاء ِخزٍفخ , ب ا١ٌّىشٚث١خاٌسبفظخ اٌطج١ؼ١خ، اٌزٟ رغزٙذف اٌخلا٠

ِٓ إٌجبربد ِثً اٌجزٚس ٚاٌثّبس اٌمشٛس ٚالأٚساق ٚاٌدزٚس اٌزٟ رىْٛ غ١ٕخ ثّؼبداد 

اٌف١ٕٛلاد اٌجغ١طخ، الأزّبع   ا١ٌّىشٚثبد إٌجبر١خ ِثً اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ ٚ

طش٠خ أٚ ِشوجبرٙب اٌف١ٌٕٛ١خ، الأٔثٛع١ب١ٔٓ، اٌفلاف٠ٛٔٛذاد، اٌى١ٕٛٔبد ٚ اٌض٠ٛد اٌؼ

 McClements et) إٌشطخ، ثذ٠لاً زب١ًٌب ٌـ زفع الأغز٠خ ٚإؽبٌخ ِذح طلاز١زٙب

al.,2021; Favela-González et al., 2020) ٠زُ رطج١ك اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌزم١ٕبد 

٠ٚفؼً  monocytogenes .L اٌغ١طشح ػٍٝفٟ  ِٚؼبداد ا١ٌّىشٚثبد 

ج١ؼ١خ، خبطخ ػٕذ  ِمبسٔزٙب ثبٌّٛاد اٌّغزٍٙىْٛ اعزخذاَ ِؼبداد ا١ٌّىشٚثبد اٌط

٠ٚشخغ رٌه إٌٝ لذسرٙب ػٍٝ ِٕغ ّٔٛ ا١ٌّىشٚثبد إٌّمٌٛخ ثبٌغزاء . اٌسبفظخ اٌظٕبػ١خ

 Araya-Cloutier et)  ثبلإػبفخ اٌٝ وٛٔٙب لا رث١ش ِخبٚف عٍج١خ رزؼٍك ثبٌغلاِخ

al., 2018; Guo et al., 2019; Xylia et al., 2018 ) ٚٔخ اصداد الا٘زّبَ ثب٢

الاخ١شح ثبعزخذاَ اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ ٚاٌّشوجبد اٌفؼبٌخ اٌّغزخٍظخ ِٕٙب  ػٍٝ 

ث١ٌٛٛخ١خ ػذ اٌغلالاد   ٔطبق ٚاعغ وّؼبداد ١ِىشٚث١خ ٚ وؼٛاًِ ثذ٠ٍخ خذ٠ذح

اٌطج١ؼخ اٌمبثٍخ ٌٍزسًٍ اٌس١ٛٞ ٚرطج١مبرٙب  ا١ٌّىشٚث١خ ، ٚرٌه ثغجت خظٛط١خ ػٍّٙب

 Mejdoub et al., 2019; Benomari et al., 2018; Olszewska )اٌزدبس٠خ

et al.,2020) .    ِٚغ رٌه، ٕ٘بن و١ّخ وج١شح ِٓ ٘زٖ الأٔٛاع ِٓ إٌجبربد

ٌٚزٌه، ٕ٘بن . اٌّغزخٍظبد، ِٚشوجبرٙب إٌشطخ لا رضاي غ١ش ِغزىشفخ إٌٝ زذ وج١ش

زبخخ ٌٍزٛعغ ِؼشفزٕب ثأٔٛاع ٚخشػبد اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ اٌّف١ذح وّؼبداد 

 .Lبد فٟ اٌّىبفسخ  ٌّغججبد الأِشاع اٌٙبِخ إٌّمٌٛخ ثبٌغزاء ِثً ١ٌٍّىشٚث

monocytogenes . ٚوبْ اٌٙذف ِٓ ٘زٖ اٌذساعخ ٘ٛ ٌزم١١ُ  ٔشبؽ ٌجؼغ

ٚاٌزٞ ٠ؼذ   L. monocytogenes ٌجىزش٠ب اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ وّؼبداد ؽج١ؼ١خ
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ثّؼبداد  اوزشبف خذ٠ذ ٚاػذ  ٠ّىٓ رطج١مٗ فٟ طٕبػخ الأغز٠خ، ِثً اٌؼلاخبد

ِؼبداد ١ِىشٚثبد أوثش فؼب١ٌخ أٚ ٌزؼض٠ض رٍه اٌّغزخذِخ زب١ًٌب، /خذ٠ذح،  ِٛاد زبفظخ

  .ثبلإػبفخ إٌٝ  رط٠ٛش ِٛاد اٌزؼجئخ ٚاٌزغ١ٍف

 Materials and Methods.انًىاد وطرائك  انعًم 3

         Isolation of Bacteria.عسل انبكترَب 2.3

ػ١ٕخ ٌسُ اٌذخبج 00اٌجمش اٌطبصج ٚ ػ١ٕخ ِٓ ٌسُ 02ػ١ٕخ ثٛالغ  10خّغ 

وبْٔٛ الأٚي  -اٌطبصج  ِٓ ِٕبؽك ِس١ٍخ ٌّذ٠ٕخ اٌجظشح خلاي اٌّذح ِٓ رشش٠ٓ الأٚي 

،  ٔمٍذ اٌؼ١ٕبد فٟ زب٠ٚخ ِجشدح إٌٝ ِخزجش اٌزم١ٕخ اٌس١بر١خ  اٌزبثغ ٌمغُ  0200ٌؼبَ 

 Listeriaػٍَٛ الأغز٠خ / و١ٍخ اٌضساػخ خبِؼخ اٌجظشح ٌٍىشف ػٓ رٛاخذ ثىزش٠ب 

monocytogenes . أخش٠ذ ػ١ٍّخ رٕش١ؾ ٌٍّغزؼّشاد اٌجىز١ش٠خ إٌّبِبد ػٍٝ ٚعؾ

Palcam agar  ٟٚعؾ 9ف ِٓ ًِThioglycolate broth    زؼش زغت

غُ ِٓ اٌٛعؾ ٚار٠ت فٟ  09.03, ثٛصْ HIMEDIA  رٛط١بد اٌششوخ اٌّدٙضح

ً ثُ ػمُ  ,اعزؼًّ ٘زا ٌزش ِٓ اٌّبء اٌّمطش ثُ عخٓ ززٝ اٌغ١ٍبْ لإراثخ اٌٛعؾ ثبٌىبِ

 Fraser brothًِ فٟ ٚعؾ 9اٌٛعؾ ٌزٕش١ؾ اٌجىزش٠ب ػٕذ ظشٚف لا٘ٛائ١خ ٚ

َْ ٌّذح 17 -13ٚزؼٕذ ػٕذ دسخخ زشاسح  عبػخ ثظشٚف لا٘ٛائ١خ ثبعزخذاَ  02َْ 

 Listeria chromogenic agar)اٌدبس( ثؼذ٘ب أخش٠ذ ػ١ٍّخ  اٌزخط١ؾ ػٍٝ ٚعؾ 

base   اٌّدٙضح ِٓ ششوخ(CONDA).  ِبء 100غُ ِٓ اٌٛعؾ فٟ  7.3ثأرثخ

 Listeria Chromogenicِب٠ىش١ٌٚزشِٓ 0022ِمطش ِؼمُ ثؼذ٘ب ػمُ ٚ اػ١ف ٌٗ 

Selective Supplement (Cat.6040)   ِٟبء ِمطش ِؼمُ(  4)ِزاة ف ًِ

َْ , ثُ ِضج خ١ذا ٚطت فٟ اؽجبق ثزشٞ ِؼمّخ  23اػ١ف اٌٝ اٌٛعؾ ثؼذ رجش٠ذٖ اٌٝ 
َْ ٌّذح 17 -َْ  13الاؽجبق ثؼذ اٌضسع ػٕذ دسخخ زشاسح   ٚرشن ١ٌزظٍت ثُ زؼٕذ

فبْ اٌّغزؼّشاد رظٙش  Magalhães et al., 2014)عبػخ ٚزغت ِب روش   )   02

 ثبٌٍْٛ الأصسق .

 Purification of isolates. تنمُت انعسلاث   3.2.3

 Listeriaاخزد اٌّغزؼّشاد اٌجىز١ش٠ب  إٌّبِبد ػٍٝ ٚعؾ 

chromogenic agar base   ٟٔثٛاعطخ إٌبلً اٌّؼذLoop  ٚخططذ ػٍٝ ٚعؾ

palcam agar  ٚوشسد  ,عبػخ  02َْ ٌّذح 17 -َْ 13ٚزؼٕذ ػٕذ دسخخ زشاسح

 ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ اوثش ِٓ ِشح  ٌٍسظٛي ػٍٝ ػضلاد ٔم١خ .

 Listeria monocytogenesالاختببراث انتشخصُت نهبكتُرَب  .4.2.3
 palcamٍٝ الأٚعبؽ الأزمبئ١خ )اٌّغزؼّشاد إٌب١ِخ ٚاٌّؼضٌٚخ ػ ذشخظ

agar ٚListeria chromogenic agar base اػزّبدا ػٍٝ طفبرـٙب اٌّظٙش٠ـخ )
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ٚاٌزٟ شّـــــــٍذ شىــــــً اٌّغزؼّـــــــــشح ٌٚٛٔٙــــب ٚزدّٙــب ٚزبفزٙـــــب 

(Magalhães et al., 2014) . 

 . الاختببراث انكًُىحُىَت5.2.3

جبساد اٌزشخ١ظ١خ  اٌى١ّٛز٠ٛ١خ  ٌٍجىزش٠ب شٍّذ اخش٠ذ اٌؼذ٠ذ ِٓ الاخز

)اخزجبس اٌىزب١ٌض, الاٚوغذ٠ٓ, اعزٙلان اٌغزشاد, اخزجبس رسًٍ إٌشب, اخزجبس طجغخ 

 وشاَ, اخزجبس رسًٍ اٌذَ( 

  Listeria monocytogenes. انتشخُص اندسئٍ نبكترَب 6.2.3

زغت  Genomic DNA minikit  ((Geneaid, Taiwanاعزؼٍّخ          
 Listeriaِٓ ثىزش٠ب   DNAٌغزخلاص  رٛط١بد اٌششوخ اٌّدٙضح

monocytogenes    ومبٌت ٌزؼخ١ُ اٌجش٠ّشادUniversal 16SrDNA  ٌٍؼضلاد

 B 27 F  اعزؼًّٚ ٌزسذ٠ذ اٌغلاٌخ  Listeria monocytogenesاٌجىزش٠ب اٌّٛخجخ 

5'-AGAGTTTG ATCCTGGCTCAG-3'  ٚ U 1492R 5'-

GGTTACCT TGTTACGACTT-3',   ار رُ ػجؾ اٌذٚسح الأ١ٌٚخ ػٕذ دسخخ

ثب١ٔخ ٚ  12َْ ٌّذح 92دٚسح ػٕذ دسخخ اٌسشاسح  12َْ ٌّذح دل١مز١ٓ ثُ 90زشاسح 

ٚ اٌذٚسح إٌٙبئ١خ وبٔذ ػٕذ دسخخ زشاسح  0.3َْ ٌّذح 70ثب١ٔخ ٚ  23َْ ٌّذح 30.4

 . (Yang et al.,2024)دلبئك  3َْ ٌّذح 70

 Listeria  هًضبداث انحُىَت ضذ بكترَب  انفعبنُت انتثبُطُت  ن .6.2.3

monocytogenes 

رُ رمذ٠ش اٌفؼب١ٌخ اٌزثج١ط١خ ٌٍّؼبداد اٌس٠ٛ١خ ثبعزخذاَ ؽش٠مخ الألشاص اػزّبدا        

ِغزؼّشاد  4-0ٚرؼّٕذ :    ٔمً  al., (2020) Rangel-López etػٍٝ ؽش٠مخ 

ًِ ِٓ 5ٞ إٌٝ أٔجٛة إخزجبس ٠سٛ Listeria monocytogenesِٓ ثىز١ش٠ب 

Fraser broth base    عبػبد. خفف إٌّٛ  24َْ ٌّذح  37ٚزؼٕذ ثذسخخ

اٌسبطً  ثبعزؼّبي ٚعؾ ِبء اٌجزْٛ  رّذ ِمبسٔخ إٌّٛ فٟ الأٔجٛة ِغ أٔجٛثخ 

( اٌم١بع١خ ،, ٔششد اٌجىز١ش٠ب ثٛاعطخ إٌبشش اٌضخبخٟ  ػٍٝ ٚعؾ 0.5ِبوفشلأذ )

Muller Hinton ُدل١مخ فٟ دسخخ  15وذ الأؽجبق اٌظٍت ثطش٠مخ إٌشش ، ٚرش

ػؼذ ألشاص اٌّؼبداد اٌس٠ٛ١خ  ُٚ زشاسح اٌغشفخ ٌؼّبْ إِزظبص اٌشؽٛثخ، 

Penicillin), Erythromycin Ciprofloxacin, Clindamycin, ) ثٛالغ أسثؼخ

ٍِٟ ِزش  20ٍِٟ ِزش، ، ٚاٌّغبفخ ث١ٓ وً لشص ٚآخش  100ألشاص فٟ ؽجك ل١بط 

َْ  37اٌمشص ا٢خش، زُؼٕذ الأؽجبق فٟ  ِٓ ِشوض اٌمشص الأٚي إٌٝ ِشوض
عبػخ ٌد١ّغ أٔٛاع اٌّؼبداد اٌس٠ٛ١خ، ثُ ل١غذ ألطبس اٌزثج١ؾ ثبعزؼّبي   02ٌّذح

 اٌّغطشح اٌّذسخخ. 
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    Preparation of plants Extractions.تحضُر انًستخهصبث اننببتُت 3.3

 . انًستخهص انكحىن2.3.3ٍ

ًِ اٌىسٛي الاث١ٍٟ 322ٚاػ١ف ا١ٌٗ غُ ِٓ ِغسٛق وً ٔجبد، 022ٚصْ        

َْ ثؼذ٘ب سشر 03% ِضج خ١ذا ٚرشن ٌّذح عبػخ فٟ دسخخ زشاسح اٌّخزجش 94
خّغ اٌشاشر ٚ سوض اٌشاشر   Whatman No.1اٌّسٍٛي ثبعزؼّبي اٚساق رشش١ر  

َْ ٌزخٍض 22ػٕذ دسخخ زشاح  Evaporator Vacuum Rotary ثبٌّجخش اٌذٚاس
. ثؼذ٘ب خفف اٌشاشر ثذسخخ زشاسح اٌّخزجش . et al.,(2019)   Kamalِٓ اٌّز٠ت

 04 0ٚػغ فٟ ػجٛاد ِؼزّخ ِسىّخ اٌغٍك ٚزفع فٟ اٌزد١ّذ ػٕذ دسخخ اٌسشاسح 

 َْ ٌس١ٓ الاعزؼّبي . 

 . انًستخهص انًبئٍ 3.3.3

ٌزسؼ١ش اٌّغزخٍظبد   Numman(2017)ارجؼذ اٌطش٠مخ اٌّٛطٛفخ فٟ  

ًِ ِٓ ِبء 322ِٓ اٌّغسٛق اٌّدفف ٌىً ّٔٛرج ِغ غُ 03اٌّبئ١خ ٚرٌه ثبراثخ 

دل١مخ ثبعزؼّبي خٙبص اٌّبصج اٌّغٕبؽ١غٟ ، سشسذ  12ِمطش ِٚضج اٌخ١ٍؾ  ٌّذح 

ثبعزؼّبي  اٚساق رشش١ر   Buechner funnelاٌّغزخٍظبد  ثٛاعطخ لّغ ثخٕش  

Whatman No.1 خّغ اٌشاشر ٚ سوض ثبٌّجخش اٌذٚاس Evaporator Vacuum  

Rotary ٕثؼذ رٌه طت اٌشاشر فٟ اؽبثك ثزشٞ ٚرشن ١ٌدف  22ذ دسخخ زشاح ػ َْ
دسخخ زشاسح اٌّخزجش  ٚ ٚػغ فٟ ػجٛاد ِؼزّخ ِسىّخ اٌغٍك ٚزفع فٟ اٌزد١ّذ ػٕذ 

 .َْ ٌس١ٓ الاعزؼّبي 04 0دسخخ اٌسشاسح 

 ( اننببتبث انًستعًهت فٍ انذراست2خذول )

 سى انعهًٍالا الاسى الإنكهُسٌ الاسى انعربٍ ث

 Kiwi Actinidia deliciosa اٌى١ٛٞ 2

 Eggplant Solanum melongena اٌجبرٔدبْ 3

 Cantaloupe Cucumis melo اٌجط١خ الأطفش  4

 Lettuce Lactuca sativa اٌخظ 5

 White cabbage Brassica oleracea اٌٍٙبٔخ اٌج١ؼبء 6

 Red cabbage Brassica oleracea اٌٍٙبٔخ اٌسّشاء 7

 Beetroot Beta vulgaris اٌشٛٔذس 7

 Corn Zea mays subsp اٌزسح  8
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 Estimation of total phenol : تمذَر انًحتىي انكهٍ نهفُنىلاث3.2

content 

لذسد اٌف١ٕٛلاد اٌى١ٍخ  فٟ اٌّغزخٍظبد اٌىس١ٌٛخ ٚاٌّبئ١خ  ٌٍٕجبربد 

 ,.López et alٚ اٌّٛػسخ ِٓ لجً   Ciocalteu -  Folinثبعزؼّبي ؽش٠مخ 

 3غُ ِٓ اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ فٟ 2.3ِغ ثؼغ اٌزس٠ٛشاد   ٚرٌه ثبراثخ  (2010)

ًِ 0ًِ ِٓ اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ اٌّزاثخ ٚاػ١ف ا١ٌٙب 0ًِ ِبء ِمطش ثؼذ٘ب اخز 

ًِ 0دلبئك اػ١ف  3ٚخٍؾ خ١ذا ٚثؼذ ِشٚس   Ciocalteu -  Folinِٓ وبشف  

(Na2CO3   (20%  ِٟىبْ ِظٍُ  ٌّذح عبػخ ِغ اٌشج اٌّزمطغ ٚ رشن اٌخ١ٍؾ ف

ٚزغت اٌى١ّخ اٌى١ٍخ   ٔبِٔٛزش. 742ثؼذ٘ب ل١غذ الاِزظبط١خ ػٕذ ؽٛي ِٛخٟ 

 .ًِ\ٌٍف١ٕٛلاد ػٍٝ اعبط زبِغ اٌىبٌه ٍِغُ

 Listeria  . انفعبنُت انتثبُطُت  نهًستخهصبث اننببتُت ضذ بكترَب 5.3

monocytogenes 
 ( ارNaji and Qaddoori ,2023)اعزؼٍّذ ؽش٠مخ اٌسفش ٚزغت ؽش٠مخ 

،  OXOIDزغت رٛط١بد اٌششوخ اٌّدٙضح  Muller Hinton سؼش ٚعؾرُ ر

غُ ِٓ اٌٛعؾ ٚار٠ت فٟ ٌزش ِٓ اٌّبء اٌّمطش , ػمُ اٌٛعؾ ػٕذ دسخخ 14ثٛصْ 

١ٍٍِزش ٚرشن  03 - 02دل١مخ ثُ طت فٟ أؽجبق ثزشٞ ثّمذاس  03َ ٌّذح  121زشاسح 

فٟ الأٚعبؽ  Listeria monocytogenesىزش٠ب ثؼذ رٌه ٔشطذ ث .ززٝ ٠زظٍت

عبػخ ثُ 02ٌّذح   37( ثذسخخ زشاسح Fraser broth baseاٌغبئٍخ الأزمبئ١خ )

أخزد اٌمشاءح  Himediaلٛسٔذ ِغ أبث١ت ِبوفشلأذ اٌم١بع١خ اٌّسؼشح ِٓ ششوخ 

ٔب١ِٛٔزش ٚرُ ِمبسٔخ اٌّؼٍك  422ثٛعبؽخ خٙبص اٌغجىزشٚفٛر١ِٛزش ثطٛي ِٛخٟ 

ِغ لشاءح ِبوفشلأذ أٞ ِلازظخ اٌؼىبسح فؼٕذ  Listeria monocytogenesز١شٞاٌجى

02أػذاد اٌجىزش٠ب أطجسذ  رغبٚٞ اٌمشاءر١ٓ فزٌه ٠ذي ػٍٝ إْ
4

ثُ  . / ١ٍٍِزش 

غُ ِٓ وً ٔٛع ِٓ أٛاع  2.3زؼشد رشاو١ض اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ  ثبراثخ 

ء ِمطش ثؼذ٘ب ٔمً ًِ ِب3اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ ػٍٝ زذح ٚاوًّ اٌسدُ اٌٝ 

 ١ٍِListeria monocytogenesٍزش ِٓ اٌٛعؾ اٌغبئً اٌسبٚٞ ػٍٝ ثىزش٠ب 2.0

 َ ٌّذح 17ٚزؼٕذ الأؽجبق ثذسخخ زشاسح  L.Shape اٌّشػ١خ ٚٔششد ثٛعبؽخ

 ١ٍٍِزش ِٓ 2.23ٍُِ ٚٚػغ 3عبػز١ٓ ٚثُ ثمجذ الأؽجبق ثٛعبؽخ ثبلت ف١ٍٕٟ ثمطش 

الأؽجبق إٌٝ اٌثلاخخ ٌّذح عبػز١ٓ ثؼذ رٌه  اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ فٟ اٌسفش ٚ ٔمٍذ

عبػخ ٚل١ظ لطش ٘بلاد اٌزثج١ؾ   04َ ٌّذح  17ٔمٍذ ٌٍسبػٕخ ثذسخخ زشاسح 

 ثٛعبؽخ ِغطشح ٚثؼّٕٙب اٌسفشح.
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 . اننتبئح وانًنبلشت 4

 . خًع انعُنبث 2.4

خّؼذ اٌؼ١ٕبد ِٓ ٌسُ اٌجمش اٌطبصج اٌّفشَٚ  ٚ ٌسُ اٌذخبج اٌطبصج  ِٓ ِٕبؽك 

 (0خ  ٌّذ٠ٕخ اٌجظشح ٚوّب ِٛػر فٟ خذٚي )ِخزٍف

نًنبطك يختهفت نًذَنت  Listeria monocytogenes( تىاخذ بكترَب 3خذول )

  انبصرة

 إٌز١دخ ٔٛع اٌؼ١ٕخ إٌّطمخ د

 + ٌسُ ِفشَٚ ِس١ٍخ  0

 - ٌسُ ِفشَٚ ِس١ٍخ  0

 + ٌسُ ِفشَٚ ثشاػؼ١خ  1

 + ٌسُ ِفشَٚ ١ِٙدشاْ  2

 + ٌسُ ِفشَٚ ١ِٙدشاْ  3

 + ٌسُ ِفشَٚ عشاخٟ  4

 + ٌسُ دخبج اٌغشاخٟ  7

 + ٌسُ ِفشَٚ ٠ٛعفبْ  4

 + ٌسُ ِفشَٚ ٠ٛعفبْ  9

 - ٌسُ دخبج ٠ٛعفبْ  02

 - ٌسُ ِفشَٚ زّذاْ  00

 + ٌسُ ِفشَٚ زّذاْ  00

 + ٌسُ دخبج زّذاْ  01

 - ٌسُ ِفشَٚ اٌؼشبس  02

 + ٌسُ دخبج اٌؼشبس  03

 - ٌسُ دخبج اٌؼشبس  04

 - ٌسُ ِفشَٚ اٌؼشبس  07

 + ٌسُ ِفشَٚ اٌؼشبس  04

 - ٌسُ ِفشَٚ اٌجظشح اٌمذ٠ّخ  09

 - ٌسُ دخبج اٌجظشح اٌمذ٠ّخ  02

 + ٌسُ ِفشَٚ اٌجظشح اٌمذ٠ّخ  00

 + ٌسُ ِفشَٚ اٌجظشح اٌمذ٠ّخ  00
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 + ٌسُ دخبج اٌجظش اٌمذ٠ّخ  01

 + ٌسُ دخبج اٌجظشح اٌمذ٠ّخ  02

 + ٌسُ دخبج اٌجظشح اٌمذ٠ّخ  03

 - ٌسُ ِفشَٚ اٌّششاق  04

 - ٌسُ دخبج اٌّششاق  07

 + ِفشَٚ ٌسُ وشِخ ػٍٟ  04

 + ٌسُ ِفشَٚ وشِخ ػٍٟ  09

 + ٌسُ دخبج وشِخ ػٍٟ  12

فٟ   Listeria monocytogenes( رٛاخذ ثىزش٠ب ٠0لازع ِٓ اٌدذٚي )

ػ١ٕبد اٌٍسُ اٌّفشَٚ ٚ ٌسُ اٌذخبج  ٌّٕبؽك ِخزٍفخ ٌّذ٠ٕخ اٌجظشح  ثٕغت ِزفبٚرخ  

اخذح فٟ ٚلذ ٠شخغ اٌغجت  فٟ ٘زا اٌزفبٚد اٌٝ  ِذٜ رٍٛس ِسلاد اٌدضاسح اٌّزٛ

إٌّبؽك إٌّزخجخ فٟ اٌذساعخ  ار وبْ اػٍٝ ِغزٜٛ رٍٛس ٌٍسُ  اٌّفشَٚ  ٚ ٌسُ 

اٌذخبج فٟ ِٕطمخ اٌجظشح اٌمذ٠ّخ ٚ وشِخ ػٍٟ  ث١ّٕب ٚخذ اْ ٕ٘بن رٍٛس ٍِسٛظ فٟ 

اٌؼشبس ٚ زّذاْ ٚ ِس١ٍخ ٚ ١ِٙدشاْ ٚ اٌغشاخٟ ٚ ٠ٛعفبْ ٚ اٌجشاػؼ١خ فٟ ِٕبؽك 

 Ghanim et -Alٚفٟ دساعخ لبَ ثٙب  مخ اٌّششاقز١ٓ ٌُ ٠لازع أٞ رٍٛس فٟ ِٕط

al.(2021)   ٔغجخ رٍٛس الأغز٠خ اٌّدّذح )اٌٍسَٛ اٌّفشِٚخ ٚ الأعّبن ٚ  ٌّؼشفخ

فٟ ِسبفظخ اٌجظشح  ٚخذٚا اْ    Listeria monocytogenes اٌذخبج ( ثجىزش٠ب

ثغجت   ٔغجخ اٌزٍٛس فٟ اٌٍسَٛ اٌّفشِٚخ اػٍٝ ِٓ ٔغجخ اٌزٍٛس فٟ ٌسُ اٌذخبج  رٌه 

طغش اٌّغبزخ اٌغطس١خ ٌٍسُ اٌّفشَٚ ٚ ص٠بدح ٔغجخ اٌشؽٛثخ  ٚ رغٍغً الاٚوغد١ٓ ف١ٗ 

أٚ ثغجت ِىبئٓ اٌفشَ اٌزٟ ٠ظؼت رٕظ١فٙب فؼٕذ رٛاخذ ثمب٠ب ِٓ اٌٍسُ اٌّفشَٚ فٟ 

اٌّبوٕخ عٛف رزٛفش ظشٚف ِلائّخ ٌّٕٛ الاز١بء اٌّدٙش٠خ ٚ ٚثبٌزبٌٟ ٠سذس ثٍٛس 

اٌذٚاخٓ  ٔز١دخ اٌزّبط ِغ اٌفؼلاد  ٚ اٌدٍذ  ٚ٘زا ٠زفك  ٌٍسَٛ وّب لذ  رزٍٛس ٌسَٛ

   .Akbulut,(2022) and Altınbalık ِغ ِب روشٖ

 Listeri monocytogenes بكترَب تشخُص و عسل .3.4
ػضٌذ ثىزش٠ب ا١ٌٍغزش٠ب ػٍٝ ِدّٛػخ ِٓ الأٚعبؽ الأزمبئ١خ اٌزشخ١ظ١خ 

 ٚعؾ   Rapeanu et al.,( 2008) اٌخبطخ ٚزغت اٌطش٠مخ اٌّٛطٛفخ فٟ 
Fraser broth  اعزؼٍّذ ؽش٠مخ   ٌزٕش١ؾ اٌجىزش٠ب فٟ اٌظشٚف اٌٙٛائ١خ  ٚوزٌه

Jula et al.(2024)  ٚعؾThioglycolate broth  ٚ فٟ اٌظشٚف اٌلا٘ٛائ١خ

   Faruk et al.(2023)اعزؼًّ Listeri monocytogenesٌزشخ١ض  اٌجىزش٠ب 

طغ١شح دائش٠خ اٌشىً راد ٌْٛ  ٌٛزع اْ زدُ اٌّغزؼّشاد Palcam agar ٚعؾ 

 Listeriسطبطٟ ٠ٚزغ١ش ٌْٛ اٌٛعؾ  ِٓ الازّش اٌٝ الاعٛد ٚرٌه لاْ ثىزش٠ب  
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monocytogenes  رسًٍ ِبدحEsculin  رسٌٛٗ اٌٝ ِبدح ٚ ً  -6,7رس١ٍلاً ِبئ١ب

dihydroxycoumarine  اٌزٟ رزفبػً ِغ ٚFerric Ammonium Citrate  ِّب

ٚ ٌزٕم١خ اٌجىزش٠ب اعزؼًّ )  ٠r and  Balgir, 2021)Kauؤدٞ اٌٝ اعٛداد اٌٛعؾ

ٚ وبْ ٌْٛ  اٌّغزؼّشاد اٌجىز١ش٠خ   Listeria chromogenic agar baseٚعؾ 

 .)   (Zhao et al.2021اخؼش ف١شٚصٞ ِسبؽخ ثٙبٌخ شفبفخ

 

 

 

 

 

 . الاختببراث انكًُىحُىَت4.4

اٌجىزش٠ب وّب ِٛػر  أخش٠ذ ِدّٛػخ ِٓ الاخزجبساد اٌى١ّٛز٠ٛ١خ ٌغشع رشخ١ض

 (1فٟ اٌدذٚي )

 ( نتبئح اختببر انكًُىحُىَت 4خذول )

 الاخزجبساد اٌى١ّٛز٠ٛ١خ  إٌز١دخ

 انكبتهُس +

 الاوكسُذَس -

 ستراث -

 تصبُغ كراو +

 تحهم انذو +

 انحركت +

 Listeriثىزش٠ب  (2شكم )

monocytogenes  ػٍٝ ٚعؾ

Palcam agar 

 

 

 Listeriثىزش٠ب  (3شكم )

monocytogenes  ػٍٝ ٚعؾ

Listeria chromogenic agar 
base  
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 Listeri( اْ ثىزش٠ب 1اظٙشد إٌزبئح اٌّج١ٕخ فٟ اٌدذٚي )

monocytogenes  بس اٌىبر١ٍض ٚ عبٌجخ لاخزجبس الاٚوغ١ذ٠ض ٚ اٌغزشاد ِٛخجخ ٌلاخزج

. ار رؼذ ٘زٖ اٌجىزش٠ب ِزسشوخ  et al Goudar(2021).ٚ ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِب روشٖ 

لاززٛائٙب ػٍٝ اعٛاؽ ٚػٕذ اخشاء ػ١ٍّخ اٌزظج١غ ٌٛزع أٙب  ِٛخجخ ٌظجغخ وشاَ 

ٌجؼغ ا( رىْٛ  ثشىً ػظ١بد وج١شح ٚطغ١شح ٍِزظمٗ ِغ ثؼؼٙب 1وّب فٟ شىً )

اٌزٞ ٠ؼًّ ػٍٝ ٌظك اٌجىزش٠ب ثبلأخشٜ ِٓ خٙخ   Act-Aٌٛخٛد اٌجشٚر١ٓ اٌغطسٟ 

ٚرٌه ثغجت اٌزدبرة اٌّغٕبؽ١غٟ اٌزٞ     Act-Aٚر١ٓ اٌمطت  اٌّسزٛٞ ػٍٝ اٌجش

٠ؼٛد اٌٝ اخزلاف اٌشسٕبد اٌىٙشثبئ١خ فٟ اٌخلا٠ب اٌزوش٠خ ٚ الأث٠ٛخ اٌزٟ رىْٛ 

بوغخ فٟ رشر١ت اٌشسٕبد اٌغطس١خ ٚثزبٌٟ رٕدزة إٌٙب٠بد  ثؼؼٙب اٌٝ ؼِز

اٌّٛػر   اِب اخزجبس رسًٍ اٌذَ ) Abbidee -and Al Alnasrawi  (2016ثؼغ

  ٠Listeri monocytogenesؼشف ثأٔٗ ِٓ الاخزجبس اٌزٟ ر١ّض  ثىزش٠ب  (2فٟ شىً )

سًٍ اٌذَ ٚ رٌه لاْ ثىزش٠ب ػٓ  أٔٛاع ا١ٌٍغزش٠ب الأخشٜ اٌزٟ ١ٌظ ٌٙب اٌمذسح ػٍٝ ر

Listeri monocytogenes  ٛ٘ ٚ َرسزٛٞ ػٍٝ ػبًِ ِسًٍ ٌذO  Listerolysin 

 . et al.Rouhi(2024)ٚ اٌزٞ ٠ؼزجش ِٓ خ١ٕبد اٌؼشاٚح فٟ اٌجىزش٠ب ٚ٘زا ِب روش  

 (5(                                              شكم )4شكم )              

  Listeriاخزجبس رسًٍ اٌذَ ٌجىزش٠ب               Listeri monocytogenesب ثىزش٠ 

  monocytogenesرسذ اٌّدٙش ثؼذ رظج١غ وشاَ                                
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ببستعًبل  Listeri monocytogenes. انتشخُص اندسَئٍ نهعسنت انبكتُرَب 5.4

 PCRتمنُت تفبعم انبهًرة انًتسهسم 

ػٓ ؽش٠ك اٌزشخ١ض  Listeri monocytogenes اٌغلالاد ٌجىزش٠ب رُ رأو١ذ

اٌٛساثٟ ٌٍغلالارٙب ػٓ ؽش٠ك فسض اٌسبِغ إٌٛٚٞ اٌّغزخٍض ِٓ اٌؼضٌز١ٓ 

(M1,M2 ًػٓ ؽش٠ك اٌزشز١ً  اٌىٙشثبئٟ ٌٙلاَ الاوبسٚ ثُ اٌزؼشع ٌزفبػ )

ٚ لٛسْ ِٛلغ  universal 16SrDNA geneٌزؼخ١ُ  PCRاٌج١ٌّٛشاص اٌّزغٍغً 

ِغ عٍُ اٌسبِغ إٌٛٚٞ وّب ٘ٛ ِج١ٓ فٟ شىً  bp0322سضَ ػٍٝ ٘لاَ الاوبسٚص اٌ

ِغ اٌزغٍغً    sequencingثؼذ رٌه رزُ ِمبسٔخ اٌزغٍغً اٌد١ٕٟ ٌٍغلالاد(  3)

 :   BLASTثبعزؼّبي   Gene Bankاٌد١ٕٟ ٌٍغلاٌخ اٌّشخؼ١خ فٟ 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov  اْ ؽش٠مخsequencing رسذ٠ذ اوثش دلخ ف ٟ

( M1,M2اْ اٌؼضٌز١ٓ ) اٌجىزش٠ب اٌّشػ١خ ثبلاػزّبد ػٍٝ اٌزشخ١ض اٌد١ٕٟ ار رج١ٓ

,Listeria 1 -Listeria monocytogenes strain saswshّ٘ب   

   2-monocytogenes strain Saswsh  ٌٟعدٍذ ٘ز١ٓ اٌغلاٌز١ٓ  .ػٍٝ اٌزٛا

ذ٠ذح ٚرُ اخزجبس٘ب فٟ ػٍٝ أٙب ػضلاد ِس١ٍخ خذ٠ذ فٟ اٌؼشاق _اٌجظشح وغلاٌخ خ

  ثٕه اٌد١ٕبد .

ين انبكترَب انًعسونت ين  PCRانًضبعف ببستعًبل تمنُت  DNA( نتبئح 6شكم )

21111bp weight -Molecularنىوٌ)  = سهى انحبيضMانهحى انًفروو .

size marker ) ( بأحدبو يثبته كم ينهب  بعذد ازواج انمىاعذ اننُتروخُنُت(bp  

 ين انشكم عهً اندبنب الأًَن

M2 M1 
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 نهًضبداث انحُىَت   Listeri monocytogenes. حسبسُت بكترَب  6.4

ثبعزؼّبي اسثغ   Listeri monocytogenesاخشٞ اخزجبس زغبع١خ 

ِؼبداد  ز١بر١خ ِٕزخجخ فٟ اٌذساعخ  ار اعزؼٍّذ ؽش٠مخ ٌظك الألشاص ػٍٝ ٚعؾ 

agar Muller Hinton ٌّٕظّخ اٌّخزجشاد اٌغش٠ش٠خ اٌم١بع١ ً خ رجؼب

(CLSI ) Clinical and Laboratory Standards Institute   ٌٜزسذ٠ذ ِذ

زغبع١خ اٚ ِمبِٚخ اٌؼضلاد اٌجىزش٠ب ٌٍّؼبداد اٌس٠ٛ١خ. ار ل١ظ اٌمطش اٌزثج١طٟ  

( ار أظٙشد إٌزبئح اٌّزسظً ػ١ٍٙب اْ ٌٍجىزش٠ب  زغبع١خ 4ٚوّب ِٛػر فٟ شىً )

فٟ ز١ٓ    Ciprofloxacin ٚ  Erythromycin ػب١ٌخ ػذ اٌّؼبد٠ٓ اٌس١٠ٛ١ٓ

ٚ٘زا ٠زفك ِغ   Penicillin-G  ٚClindamycinٚخذ ٕ٘بن ِمبِٚخ ػذ اٌّؼبداد 

فمذ لا زؼٛا اْ  ثىزش٠ب   Zakari and  Sabala(2024)اٌىث١ش ِٓ اٌذساعبد  ِٕٙب 

Listeri monocytogenes  ِٞٛمبِٚخ ٌٍّؼبد اٌس١ Penicillin 70.83%ثٕغجخ   

% ٚ 79.17ثٕغجخ  Ciprofloxacin بٖ اٌّؼبد اٌس١ٛٞ فٟ ز١ٓ وبٔذ زغبعخ رد 

 Erythromycin  ث١ّٕب ث١ٓ 79.17ثٕغجخ . %Kawacka et al.(2023)    ْا

ٌٍّؼبد اٌس١ٛٞ  Listeri monocytogenes ٔغجخ زغبع١خ ثىزش٠ب 

 Ciprofloxacin 91.3 فٟ ز١ٓ وبْ اٌّمبِٚخ ٌٍجىزش٠ب %Listeri 

monocytogenes  2  (2024)% ٚ روش et al. Saleh    اْ ِمبِٚخ ثىزش٠ب

Listeri monocytogenes  ٌٍّٞٛؼبد اٌس١Ciprofloxacin  4.11  ٓفٟ ز١  %

ٚ   Penicillin %. اٌّؼبداد اٌس٠ٛ١خ32وبٔذ زغبع١زٙب اردبٖ ٘زا اٌّؼبد اٌس١ٛٞ 

Clindamycin   اٌّؼبداد اٌس٠ٛ١خ اٌّمبِٚخ ٌٍجىزش٠ب ِٓListeri 

monocytogenes   2018;et al.,Oliveira  2024; et al.,vi (Mortaza

)  George et al., 202  ( 4( ٚاٌشىً )2وّب ِٛػر فٟ اٌدذٚي) 

 

    نهًضبداث انحُىَت  Listeri monocytogenes بكترَب حسبسُت ( نتبئح 5خذول )

 )يهى( لطر انتثبُظ انًضبداث انحُىَت ث

0  Penicillin-G 00 

0  Erythromycin 02 

1  Ciprofloxacin 03 

2  Clindamycin 03 
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 انًضبداث انحُىَت ضذ Listeri monocytogenes(  الطبر تثبُظ بكترَب 7شكم )

 

 Listeri monocytogenesفعبنُت انًستخهصبث اننببتُت ضذ بكترَب  . 4.7

اظٙشد ٔزبئح اخزجبس اٌفؼب١ٌخ اٌزثج١ط١خ ٌٍّغزخٍظبد إٌجبر١خ اٌّغزؼٍّخ فٟ 

رأث١ش  اٌّغزخٍظبد اٌىس١ٌٛخ  Listeri monocytogenesػذ ثىزش٠ب  اٌذساعخ

ثبٌّمبسٔخ ِغ   Listeri monocytogenes%(  ػٍٝ ّٔٛ اٌجىزش٠ب 94)الا٠ثبٔٛي 

اٌّغزخٍض اٌىسٌٟٛ ٌمشٛس  اٌى١ٛٞ  وبْ  اْاٌّغزخٍظبد اٌّبئ١خ . ار ث١ٕذ اٌذساعخ  

ٍُِ  02  ثمطش رثج١طٟ  esListeri monocytogenاوثش فؼب١ٌخ رثج١ط١ٗ ػذ ثىزش٠ب 

اٌفؼبٌخ ِٕٙب اٌّشوجبد  ٚرٌه لاززٛائٙب ػٍٝ اٌّشوجبدِمبسٔخ ثبٌّغزخٍظبد الأخشٜ  

 ;Al-Ali et al., 2021; AL-Hilifi et al., 2020 )اٌف١ٌٕٛ١خ  ٚ اٌفلاف٠ٛٔٛذاد

Saewan et al.,2020 )    ٖٚ٘زا ٠زفك ِغ ِب روش et al. (2021)  Siddique   

ٚلذ  13ٍُِاٌفؼب١ٌخ اٌزثج١ط١خ  ٌّغزخٍض لشٛس اٌجبرٔدبْ ػذ اٌجىزش٠ب  فٟ ز١ٓ ثٍغذ

٠شخغ رٌه لاززٛائٗ ػٍٝ ٔغجخ وج١شح ِٓ اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ ٚ الأثٛع١ب١ٕٔبد ٚ 

ٌٗ فؼب١ٌخ رثج١ط١خ ػذ ثىزش٠ب  ١ٌظاٌفلاف١ٔٛذاد  ِمبسٔخ ثّغزخٍض اٌشٛٔذس اٌزٞ 

Listeri monocytogenes  ٘زا ٠زفك ِغ ٚ  Kumar et al., 2021;  ; 2019 

Zaid ,2023 -Aboelhaggag and Abo Omogbai  and Omoregie)( .
ٍُِ ٚرٌه  04ث١ّٕب ثٍغ اٌمطش اٌزثج١طٟ ٌّغزخٍض اٌٙبٔخ اٌسّشاء ػذ اٌجىزش٠ب 
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ٚ اٌزٟ ٌٙب دٚس فؼبي وّؼبداد ١ِىشٚث١خ  ٚ٘زا   الأٔثٛع١ب١ٔٓلاززٛائٙب ػٍٝ طجغخ 

   .Demirdöven et al. (2015)ِب روشٖ

 Listeria( الألطبر انتثبُظ نهًستخهصبث اننببتُت ضذ بكترَب 6خذول )

onocytogenesm 

   )) يهى لطر انتثبُظ انًستخهصبث اننببتُت ث

 20 اٌى١ٛٞ  0

 13 اٌجبرٔدبْ  0

 16 اٌٙبٔخ اٌسّشاء  1

 2 اٌشٛ ٔذس  2

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Listeria( الألطبر  انتثبُطُت نهًستخهصبث اننببتُت ضذ بكترَب 7شكم )

monocytogenes 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/anthocyanin
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 enolicsTotal phانًحتىي انكهٍ نهفُنىلاث  .7.4

( ٚخٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ 4أظٙشد إٌزبئح اٌّج١ٕخ فٟ اٌشىً )

( ث١ٓ اٌّغزخٍظبد اٌىس١ٌٛخ فٟ ِسزٜٛ اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ P<0.05) اززّب١ٌخ

ٌّدّٛػخ اٌخؼشٚاد إر ثٍغذ و١ّخ اٌف١ٕٛلاد فٟ اٌّغزخٍض اٌىسٌٟٛ ٌٍشٛٔذس 

جخ اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ الً /ًِ ، أِب فٟ لشٛس اٌى١ٛٞ  فىبٔذ ٔغGAEٍِغ49.00ُ

/ًِ، فٟ ز١ٓ وبْ الً ِسزٜٛ ٌٍّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ فٟ لشٛس GAEٍِغ41.01ُ

ٚاْ عجت ٘زا الاخزلاف فٟ و١ّخ اٌّشوجبد  /ًِ.GAEٍِغُ 74.03اٌجبرٔدبْ ٟٚ٘ 

اٌف١ٌٕٛ١خ ث١ٓ اٌّغزخٍظبد إٌجبر١خ  لذ ٠ؼٛد اٌٝ ؽج١ؼخ اٌّشوجبد اٌّفظٌٛخ  ٚالاخضاء 

 ؼٍّخ ٚاٌٝ لطج١خ اٌّز٠ت اٌّغزؼًّ فٟ الاعزخلاص.إٌجبر١خ اٌّغز

 

 
 (انًحتىي انكهٍ نهًركببث انفُنىنُت نهنببتبث لُذ انذراست8شكم )
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 انتقٛٛى انًبنٙ ٔالاقتصبد٘ نلاطتشراع انظًكٙ فٙ يسبفظخ يطزٔذ

 انًظتخهص:

رٌ اىْظو ٍب ك اىقٍٜ٘، اما لاقزصبافٜ همٞيح ٕبٍخ ٗأٍبٍٞخ ىََنٞخ رؼُل اىضوٗح ا

عٖخ رؼزجو فَِ فلٍزٖب، ػيٚ رٜ رقً٘ ىد اىصْبػباشبٍيخ ىغَٞغ ك ّظوح لأٍَباىٚ إ

فٜ روثٞخ ىيؼلائق اىََزقلٍخ ٍصبّغ رؼزجو مَب ك ٍٗنّ٘برٖب، لأٍَبىؼلائق اٍصبّغ 

عٖخ أفوٛ رؼل ٍِ رٖب, ٍٗقيفبك ٗلأٍَباٍبٍب ػيٚ رقً٘ أىزٜ اىؾٞ٘اّبد ٗاىلٗاعِ، ٗا

ىزٜ اىَصبّغ ثبىَؤٍَبد ٗاىشومبد ٗاىؼَبىخ ٗاىزشغٞو كه اٍصبصلها ٕبٍب ٍِ ٍ

ك لأٍَب، ؽٞش ثيغ ػلك اىؼبٍيِٞ ثقطبع صٞل اىََنٞخد اىَْزغبه ارؼَو فٜ ٍغب

َٝضيُ٘ ىف ػبٍو أ 022، ٝورفغ ٕنا اىؼلك ىٞصو إىٜ ّؾ٘ ىف ػبٍوأ 561ؽ٘اىٜ 

اع ٗاىز٘ىٝغ ٗاىزصْٞغ. ٗقل اىؼبٍيِٞ ثغَٞغ اىقطبػبد الاقزصبكٝخ ىيصٞل ٗالاٍزيه

% ٍِ عَيخ قَٞخ  4.04ٍيٞبه عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  44.1ثيغذ قَٞخ الإّزبط اىََنٜ ّؾ٘ 

ٍيٞبه عْٞٔ. ٗثيغذ قَٞخ إّزبط اىَصبٝل 5272.7الإّزبط اىيهاػٜ ٗاىجبىغ ّؾ٘ 

ٍيٞبه عْٞخ ثيغذ ٍَبَٕخ الاهاضٜ  47.26ٗالاٍزيهاع اىََنٜ فٜ ٍصو ؽ٘اىٜ 

%، فٜ ؽِٞ ثيغذ قَٞزٖب فٜ اىَْبطق  47.9ٍيٞبه عْٞٔ، رَضو  42.2اىقلَٝخ ثْؾ٘ 

% ٍِ قَٞخ الاّزبط اىََنٜ, ٗقل  0.7ٍيٞبه عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  0.69اىغلٝلح ّؾ٘ 

أؽزيذ قَٞخ الاٍزيهاع اىََنٜ اىَورجخ الاٗىٜ ٍِ الإّزبط اىََنٜ ؽٞش ثيغذ قَٞزخ 

زٍ٘ط اىَورجخ اىضبىضخ ؽٞش ٍيٞبه عْٞخ, مَب اؽزو اىجؾوِٝ الأؽَو ٗاىَ 76.5ؽ٘اىٜ 

% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ 7.9ٍيٞبه عْٞٔ، ثَب ٝؼبكه   7.01ثيغذ قَٞخ الإّزبط ٍَْٖب ّؾ٘ 

ٗرجِٞ ّزبئظ اىلهاٍخ أُ ٍزٍ٘ط إٝواكاد إّزبط ٍياهع . 0200الإّزبط اىََنٜ ىؼبً 

أىف عْٞٔ، ؽٞش ثيغ  0221قل ثيغذ ّؾ٘  0209الاٍزيهاع اىََنٜ فلاه ػبً 

 45.14طِ/ ٍيهػخ، ٗثيغ  ٍزٍ٘ط ٍؼو اىجٞغ ّؾ٘  95.1ّؾ٘  ٍزٍ٘ط الإّزبط 

عْٞٔ/ مغٌ. ٗقل رضَْذ ريل الإٝواكاد إّزبط أٍَبك ثيطٜ أؽَو، أٍَبك ث٘هٛ، 

طِ، ٗثَزٍ٘ط  52، 0.1، 2، 51أٍَبك ط٘ثبه، عَجوٛ ثنَٞبد إّزبط ثيغذ ّؾ٘ 

ذ ّؾ٘ عْٞٔ/ مغٌ، ٍَب أكٛ إىٜ إٝواكاد ثيغ 562، 72، 42، 12أٍؼبه ثيغذ ّؾ٘ 

%، 06أىف عْٞٔ ػيٜ اىزورٞت، رَضو ّؾ٘  5622أىف،  571أىف،  962أىف،  712

 0221% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ إٝواكاد اىَيهػخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ %11.1، %6.27، 50.1

مَب اٗضؾذ ّزبئظ رقلٝو اىَؤشواد اىَبىٞخ ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ  أىف عْٞٔ.

% 52ػْل ٍؼله اىقصٌ NPV) ٞخ )ثَؾبفظخ ٍطوٗػ أُ ٍزٍ٘ط صبفٚ اىقَٞخ اىؾبى

أىف عْٞٔ، ٕٗٚ قَٞخ ٍ٘عجخ ٍَب ٝشٞو إىٚ علٗٙ الاٍزضَبه فٜ  6.212ثيغ ؽ٘اىٜ 

% أٛ ٝيٝل ػِ فبئلح 41ّؾ٘  IRR)ٕنا اىْشبط. ٗثيغ ٍؼله اىؼبئل اىلافيٜ) 

الاقزواض ىوأً اىَبه ٗاىزٜ َٝضيٖب ٍؼو اىفبئلح اىزغبهٛ اىَبئل ٍَب ٝؤمل ػيٚ علٗٙ 

فٚ ٍشوٗع إّزبط الأٍَبك. ٗثيغذ قَٞخ َّجخ اىَْبفغ اىؾبىٞخ إىٚ اىزنبىٞف الاٍزضَبه 
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أٛ أمجو ٍِ اى٘اؽل اىصؾٞؼ، ٕٗ٘ ٍب ٝله ػيٚ علٗٙ   0.5ّؾ٘   (B/C)اىؾبىٞخ 

( (CPBPالاٍزضَبه فٜ الاٍزيهاع اىََنٜ ٗافٞواً ثيغذ فزوح اٍزوكاك هأً اىَبه 

 ً اىَبه فلاه ٍْخ رقوٝجب.ٍْخ ٍَب ٝشٞو إىٚ إٍنبّٞخ اٍزوكاك هأ 5.21ّؾ٘ 

  -اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ  –اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ  -الاّزبط اىََنٜ  انكهًبد انًفتبزٛخ:

 اىفوص ٗاىزٖلٝلاد. –رؾيٞو اىؾَبٍٞخ 

Abstract:    
Fisheries resources is an important and fundamental pillar 

in the national economy, if fish is considered a comprehensive 

view of all the industries that are based on its service, on the one 

hand, it is considered factories for fish feed and components, as 

well as factories for feed used in breeding animals and poultry, 

which are mainly based on fish and offal, and on the other hand, 

it is an important source of employment and employment in 

institutions, companies and factories working in the field of fish 

products, as the number of employees in the fishing sector has 

reached about 165 thousand workers, this number increases to 

about 200 thousand workers representing workers in all 

economic sectors of fishing, farming, distribution and 

manufacturing.The value of fish production amounted to about 

99.5 billion pounds, representing about 9.29% of the total value 

of agricultural production, which amounted to about 1070.7 

billion pounds. The value of fisheries and fish farming 

production in Egypt amounted to about 97.46 billion pounds, the 

contribution of the old lands amounted to about 94.8 billion 

pounds, representing 97.3%, while its value in the new areas 

amounted to about 2.63 billion pounds, representing about 2.7% 

of the value of fish production, and the value of fish farming 

ranked first in fish production, with a value of about 76.1 billion 

pounds.  The Red Sea and Mediterranean also ranked third, with 

a production value of about EGP 7.25 billion, equivalent to 7.3% 

of the total value of fish production for 2022. The study results 

show that the average production revenues of fish farming farms 
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during 2023 amounted to about 2885 thousand EGP, where the 

average production was about 31.5 tons/ farm, and the average 

selling price was about 91.59 EGP/kg. These revenues included 

the production of red tilapia, mullet, tobar fish, shrimp in 

production quantities of about 15, 4, 2.5, 10 tons, with average 

prices of about 50, 90, 70, 160 EGP/kg, which led to revenues of 

about 750, 360, 175, 1600 thousand EGP respectively, 

representing about 26% ،12.5% ،6.07% ،55.5% of the total value 

of the farm's revenues, amounting to about 2885 thousand EGP.  

The results of estimating the financial indicators of fish farming 

farms in Matrouh governorate also showed that average net 

present value (NPV) at the discount rate of 18% amounted to 

about 6.854 thousand EGP, which is a positive value, indicating 

the feasibility of investing in this activity. The internal rate of 

return (IRR) reached about 95%, which is more than the 

borrowing interest for capital, which is represented by the 

prevailing commercial interest rate, which confirms the 

feasibility of investing in the fish production project. The value 

of the ratio of current benefits to current costs (B/C) was about 

2.1, which is greater than the correct one, which indicates the 

feasibility of investing in fish farming, and finally, the capital 

recovery period (CPBP) was about 1.05 years, indicating the 

possibility of capital recovery in about a year. 

Keywords: fish production - investment costs - operational costs 

-sensitivity analysis - opportunities and threats. 

خ:ًقذيان  

رٌ اىْظو ٍب ك اىقٍٜ٘، اما لاقزصبافٜ همٞيح ٕبٍخ ٗأٍبٍٞخ ىََنٞخ رؼُل اىضوٗح ا

عٖخ رؼزجو فَِ فلٍزٖب، ػيٚ رٜ رقً٘ ىد اىصْبػباشبٍيخ ىغَٞغ ك ّظوح لأٍَباىٚ إ

فٜ روثٞخ ىيؼلائق اىََزقلٍخ ٍصبّغ رؼزجو مَب ك ٍٗنّ٘برٖب، لأٍَبىؼلائق اٍصبّغ 

عٖخ أفوٛ رؼل ٍِ رٖب, ٍٗقيفبك ٗلأٍَباٍبٍب ػيٚ رقً٘ أىزٜ اىؾٞ٘اّبد ٗاىلٗاعِ، ٗا

ىزٜ اىَصبّغ ثبىَؤٍَبد ٗاىشومبد ٗاىؼَبىخ ٗاىزشغٞو كه اٍصبٍصلها ٕبٍب ٍِ 

ك لأٍَب، ؽٞش ثيغ ػلك اىؼبٍيِٞ ثقطبع صٞل اىََنٞخد اىَْزغبه ارؼَو فٜ ٍغب
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َٝضيُ٘ ىف ػبٍو أ 022، ٝورفغ ٕنا اىؼلك ىٞصو إىٜ ّؾ٘ ىف ػبٍوأ 561ؽ٘اىٜ 

ٍيِٞ ثغَٞغ اىقطبػبد الاقزصبكٝخ ىيصٞل ٗالاٍزيهاع ٗاىز٘ىٝغ ٗاىزصْٞغ.اىؼب
(2)

  

ٗرزَزغ ٍصو ثَ٘اهك ٍبئٞخ شبٍؼخ، ٗمىل فَٞب رَينٔ ٍِ ثؾبه ٗثؾٞواد 

ٗأّٖبه، ؽٞش رقله اىَصبٝل اىطجٞؼٞخ اىَزَضيخ فٜ اىجؾوِٝ الأؽَو ٗاىَزٍ٘ط ؽ٘اىٜ 

ّٖٗو اىْٞو ٗفوٗػٔ، ٗثنىل  ٍيُٞ٘ فلاُ ٍِ اىجؾٞواد 0ٍيُٞ٘ فلاُ، ّٗؾ٘  55.1

رف٘ق ٍَبؽخ هقؼزٖب اىَبئٞخ ضؼف ٍَبؽخ اىوقؼخ اىيهاػٞخ ثبىجلاك
(5)

 . 

مَب رزَٞي الأٍَبك ػِ ثلائيٖب ثأُ ٍؼبٍو اىزؾ٘ٝو اىغنائٜ ٍورفغ علا ػْٔ فٜ 

(، ٗفٜ اىلٗاعِ 5: 5.6ؽبىخ اىلٗاعِ ٗاىيؾً٘ اىؾَواء، ؽٞش رجيغ فٜ الأٍَبك ّؾ٘ )

(، ٍَب ٝغؼو الاػزَبك ػيٜ 5: 2، ٗفٜ اىيؾً٘ اىؾَواء رجيغ ّؾ٘ )(5: 0.1رجيغ ّؾ٘ )

الأٍَبك مأؽل ٍصبكه اىجوٗرِٞ اىؾٞ٘اّٜ أٍو ؽزَٜ ىيََبػلح فٜ ففض اىؼغي 

اىََزَو ٍِ الاؽزٞبعبد اىجوٗرْٞٞخ، ٗمىل فٜ ض٘ء الإٍنبّٞبد اىَزبؽخ
(1)

 . 
 

% ٍِ  4.04ٍيٞبه عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  44.1ٗقل ثيغذ قَٞخ الإّزبط اىََنٜ ّؾ٘ 

ٍيٞبه عْٞٔ. ٗثيغذ قَٞخ إّزبط 5272.7عَيخ قَٞخ الإّزبط اىيهاػٜ ٗاىجبىغ ّؾ٘ 

ٍيٞبه عْٞخ ثيغذ ٍَبَٕخ  47.26اىَصبٝل ٗالاٍزيهاع اىََنٜ فٜ ٍصو ؽ٘اىٜ 

%، فٜ ؽِٞ ثيغذ قَٞزٖب فٜ  47.9ٍيٞبه عْٞٔ، رَضو  42.2الاهاضٜ اىقلَٝخ ثْؾ٘ 

% ٍِ قَٞخ الاّزبط اىََنٜ,  0.7ٍيٞبه عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  0.69اىَْبطق اىغلٝلح ّؾ٘ 

ٗقل أؽزيذ قَٞخ الاٍزيهاع اىََنٜ اىَورجخ الاٗىٜ ٍِ الإّزبط اىََنٜ ؽٞش ثيغذ 

ٍيٞبه عْٞخ, مَب اؽزو اىجؾوِٝ الأؽَو ٗاىَزٍ٘ط اىَورجخ اىضبىضخ  76.5قَٞزخ ؽ٘اىٜ 

% ٍِ إعَبىٜ 7.9ٍيٞبه عْٞٔ، ثَب ٝؼبكه   7.01ٞش ثيغذ قَٞخ الإّزبط ٍَْٖب ّؾ٘ ؽ

0200قَٞخ الإّزبط اىََنٜ ىؼبً 
(2)

 . 

ٗرؼوف ٍْظَخ الأغنٝخ ٗاىيهاػخ )اىفبٗ( الاٍزيهاع اىََنٜ ثبّخ روثٞخ الأؽٞبء 

 Rearing of aquatic organisms underاىَبئٞخ رؾذ ظوٗف اىزؾنٌ 

control condition  ٗثبىزبىٜ فبُ َّجخ الأؽٞبء ، Survivals  مَٞخ اىجٞض ٍِ

% 1اىزٜ رضؼٖب اىََنخ اى٘اؽلح ٗاىزٜ رصو َّجزٖب رؾذ اىظوٗف اىطجٞؼٞخ إىٚ 

أٗ أمضو ٗثبىزبىٜ ّؾبفع ػيٚ ٍؼظٌ  %41َٝنِ أُ رزؾ٘ه رؾذ ظوٗف اىزؾنٌ إىٚ 

زيفخ ٍ٘اء اٍَبك أٛ ٕ٘ روثٞخ الأٍَبك ثأّ٘اػٖب اىَق اىيهٝؼخ اىْبرغخ كُٗ أٛ فق,

اىَٞبٓ اىؼنثخ أٗ أٍَبك اىَٞبٓ اىَبىؾخ رؾذ ظوٗف ٍؾنَخ ٗرؾذ ٍٞطوح الإَّبُ
(7)

.  

ٍٗغ اىزط٘ه اىزنْ٘ى٘عٜ اىنجٞو فٜ ٕنٓ اىصْبػخ أصجؼ ٍِ اىََنِ اىزؾنٌ فٜ 

ػَيٞبد رفوٝـ الأٍَبك ٍٗ٘اػٞل ٗمَٞبد إّزبعٖب ثَب ٝزْبٍت ٍغ اؽزٞبعبد الأٍ٘اق 

علٝلح ٍِ الأٍَبك أٍنِ اٍزْجبطٖب رزلائٌ ٍغ أمٗاق اىََزٖيل  ثو اصجؼ ْٕبك ّ٘ػٞبد

ٗرؼطٚ َّ٘ا ػبىٞب فٜ فزوح ىٍْٞخ قصٞوح ٗثَؼله رؾ٘ٝو غنائٜ ٝيٝل ػِ الأصْبف 

اىَؼوٗفخ ؽبىٞب
 (6)

. 
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 انًشكهخ انجسثٛخ:  

ػيٜ اىوغٌ ٍِ ّغبػ ٍصو فٜ ٍغبه الاٍزيهاع اىََنٜ, ٍْٗبفَخ مُجوٛ كٗه 

اىؼبىٌ فٜ ٍغبه الاٍزيهاع اىََنٜ, ٗاثواىٕب اىصِٞ ٗاى٘لاٝبد اىَزؾلح الاٍوٝنٞخ 

ٗاىْٖل ٗاّلَّٗٞٞب, إلا اُ  َّجخ الامزفبء اىنارٜ  ٍِ الاٍَبك فٜ ٍصو ثيغذ ؽ٘اىٜ 

% 52ثؾ٘اىٜ  % ,َّٗجخ اىفغ٘ح اىغنائٞخ ٍْٖب رقله42
(4 )

ىنىل ريغأ اىلٗىخ إىٜ 

اٍزٞواك مَٞبد ٍِ الاٍَبك ىَل اىفغ٘ح الاٍو اىنٛ ٝيٝل ٍِ اػجبء اىلٗىخ فٜ ر٘فٞو 

فٜ ض٘ء اىَطيت الاٍزوارٞغٜ ثبىقوٗط ٍِ اى٘اكٛ  اىؼَلاد الاعْجٞخ لاٍزٞواكٕب, ٗ

ه اىزَْٞخ اىضٞق إىٜ اىََبؽبد اىغٞو ٍَزغيخ فبُ الاٍزيهاع اىََنٜ ٝؼزجو اؽل ٍؾبٗ

فٜ اىَْبطق اىصؾواٗٝخ اىجنو ٗاىْبئٞخ فٜ اىجؾو الاؽَو ٍْٗٞبء ٗاىَبؽو اىشَبىٜ, 

 0.69ٗفٜ ظو ضأىخ قَٞخ الاّزبط اىََنٜ ٍِ الاهاضٜ اىصؾواٗٝخ إىٜ ؽ٘اىٜ 

% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ اّزبط اىَصبٝل ٗالاٍزيهاع اىََنٜ  0.7ٍيٞبه عْٞخ, ثَْجخ 

ْٞخٍيٞبه ع 47.1ثبىغَٖ٘هٝخ اىجبىغخ 
(2)

, ٗفٜ ض٘ء مىل ٝزٌ اىز٘عٔ اىٜ ىٝبكح 

الاٍزيهاع اىََنٜ فٜ الاهاضٜ اىصؾواٗٝخ اىغلٝلح, الاٍو اىنٛ ٝزطيت كهاٍخ 

 علٗٛ الاٍزيهاع اىََنٜ فٖٞب.

 ْذف انجسث:

ٖٝلف اىجؾش ثصفخ اٍبٍٞخ إىٜ  اعواء اىزؾيٞو اىَبىٜ ٗالاقزصبكٛ ىَياهع 

ِ فلاه رؾقٞق ٍغَ٘ػخ ٍِ الإلاف الاٍزيهاع اىََنٜ فٜ ٍؾبفظخ ٍطوٗػ ٗمىل ٍ

 اىفوػٞخ اىزبىٞخ:

اىزؼوف ػيٜ إٌ اىَؤشواد الإّزبعٞخ ٗالاقزصبكٝخ ىقَٞخ  الاٍزيهاع اىََنٜ   -

ٍٗلٛ ٍَبَٕزٖب فٜ قَٞخ ملاً ٍِ الاّزبط اىََنٜ ٗ الإّزبط اىيهاػٜ فٜ 

 عَٖ٘هٝخ ٍصو اىؼوثٞخ. 

اىضبثزخ ٗمنىل اىزنبىٞف اىزؼوف ػيٜ الإَٔٞخ اىَْجٞخ ىيزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ  -

 اىزشغٞيٞخ اىَزغٞوح  ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ.

اىزؼوف ػيٜ ٍؤشواد اىزؾيٞو اىَبىٜ  ٗالاقزصبكٛ ٗالاعزَبػٜ ىَياهع  -

 الاٍزيهاع اىََنٜ.

اعواء ٗرقلٝو رؾيٞو اىؾَبٍٞخ ىلاٍزيهاع اىََنٜ لافزجبه علٗآ فٜ ؽبىخ رغٞٞو  -

 ر٘اعٔ ريل اىَياهع. اىظوٗف اىَ٘ارٞخ اىزٜ

رؾيٞو اىزؼوف ػيٜ إٌٔ ّقبط اىق٘ح ٗاىضؼف ٗاىفوص ٗاىزٖلٝلاد ػِ طوٝق  -

SWOT Analysis. 

 انطزٚقخ انجسثٛخ ٔيصبدر انجٛبَبد:

ىزؾقٞق إٔلاف اىجؾش فقل رٌ الاػزَبك ػيٜ ثؼض اىَقبٌٝٞ ٗاىَؤشواد 

الاقزصبكٝخ ٗالاؽصبئٞخ ٍٗؼبكلاد الارغبٓ اىيٍْٜ اىؼبً, ٗمنىل ؽَبة ثؼض ٍؼبٝٞو 
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 Internal Rate of Returnمو ٍِ ٍؼله اىؼبئل اىلافيٜ اىزقٌٞٞ اىَبىٜ ٗاىَزَضيخ فٜ 

(IRR) ْقلٝخ ، ٗصبفٚ اىقَٞخ اىؾبىٞخ ىيزلفقبد اىNet Present Value(NPV) ،

، ٗ فزوح اٍزوكاك B/C) )Benefit  Cost Ratioٗمنا َّجخ اىؼبئل إىٜ اىزنبىٞف 

، مَب رٌ رقلٝو ثؼض ٍؼبٝٞو اىزقٌٞٞ الاقزصبكٛ ,  Payback  Periodهأً اىَبه 

  منىل رٌ رطجٞق أٍي٘ة رؾيٞو اىؾَبٍٞخ, ٗاعواء اىزؾيٞو اىوثبػٜ ىيَشنلاد

.SWOT Analysis  

مَب اػزَلد اىلهاٍخ ػيٜ ٍصلهِٝ ىيجٞبّبد أٗىَٖب: اىجٞبّبد اىضبّ٘ٝخ اىَْش٘هح 

ٗغٞو اىَْش٘هح ىلإكاهح اىَوميٝخ ىلاقزصبك اىيهاػٜ ٍضو ّشوح رقلٝواد اىلفو 

اىيهاػٜ, ّٗشوح اىَٞياُ اىغنائٜ, اىزبثؼخ ى٘ىاهح اىيهاػخ ٗاٍزصلاػ الاهاضٜ, 

٘هح, ٗاىَؤىفبد ٗاىزقبهٝو ٗاىوٍبئو اىؼيَٞخ ثبلإضبفخ اىٜ اىؼلٝل ٍِ اىَواعغ اىَْش

ماد اىصيخ ثَ٘ض٘ع اىجؾش. ٗصبَّٖٞب: ثٞبّبد اٗىٞخ رٌ اىؾص٘ه ػيٖٞب ٍِ فلاه 

ً ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ  رصٌَٞ اٍزَبهح الاٍزجٞبُ أػلد فصٞصب

ٍياهع   6ٍطوٗػ, ٗمىل ػِ طوٝق اىؾصو اىشبٍو  ىيَياهع اىقبئَخ ٗاىجبىغ ػلكٕب 

 .                         0209ىل فٜ الاطبه اىيٍْٜ ىؼبً ٗم

 فزٔض دراطخ تقٛٛى يشزٔع الاطتشراع انظًكٙ: -

اػزَلد اىلهاٍخ ػيٜ ػلح ص٘اثذ فوضٞخ ٝقً٘ ػيٖٞب اىزقٌٞٞ اىَبىٜ ىَياهع 

 إّزبط الأٍَبك، ٗقل اػزَلد ٍؼبىٌ اىزقٌٞٞ ػيٜ اىفوٗض اىزبىٞخ:

 الإّزبعٜ ىيَشوٗع ىنو ّ٘ع ٍِ الاٍَبك.ٍؼو الإّزبط صبثذ ط٘اه اىؼَو  -5

 02اػزَل اىزؾيٞو ػيٜ أٍبً أُ اىؼَو الإّزبعٜ ىَيهػخ الأٍَبك ٝقله ثْؾ٘  -0

 ػبٍب.

 أّ٘اع فقط ٍِ الأٍَبك ٕٜٗ اىجيطٜ 2رزنُ٘ ىهٝؼخ إّزبط الأٍَبك ٍِ ػلك  -9

، 222الأؽَو، اىج٘هٛ، اىط٘ثبه، اىغَجوٛ ٗٝجيغ ٍزٍ٘ط ٍؼو اىيهٝؼخ ؽ٘اىٜ 

 عْٞٔ/ أىف ىهٝؼخ ػيٜ اىزورٞت. 122، 0122، 9222

أىف عْٞٔ/ طِ، ٍٗؼو  07ٍؼو اىَيهػٚ ىؼيف الأٍَبك ؽ٘اىٜ اىٝجيغ ٍزٍ٘ط  -2

 07.45أىف عْٞٔ/ طِ، ثَزٍ٘ط ٍؼو ىيؼيف اىنيٜ ٝجيغ ّؾ٘ 97ػيف اىغَجوٛ 

 أىف عْٞٔ/ طِ.

طِ أٍَبك  51ؽغٌ الإّزبط اىَْ٘ٛ صبثذ ط٘اه اىؼَو الإّزبعٜ ىيَشوٗع،  -1

 طِ عَجوٛ. 52طِ أٍَبك ط٘ثبه،  0.1ِ أٍَبك ث٘هٛ، ط 2ثيطٜ، 

% ٕٗ٘ َٝضو ّفقخ أفضو فوصخ ثلٝيخ ٍزبؽخ 52ٍ٘ف ٝزٌ اٍزقلاً ٍؼو اىقصٌ  -6

 (، ٗمىل ف0209ٜ، 0200لاٍزضَبه هأً اىَبه فٜ اىَغزَغ فلاه ػبٍٜ )

 رقلٝو اىقَٞخ اىؾبىٞخ ٗاىََزقجيٞخ ىنو ٍِ إٝواكاد ٗرنبىٞف اىَشوٗع.
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% ٍِ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ 01أً اىَبه اىؼبٍو ٗاىنٛ َٝضو ّؾ٘ رٌ إكفبه رنيفخ ه -7

 أىف عْٞخ. 019.51مئٝواك آفو ٍْخ، ٗمزنبىٞف أٗه ٍْخ فقط ثقَٞخ ثيغذ ّؾ٘ 

أىف عْٞخ ؽَجذ ثبٍزقلاً  266.99اىقَٞخ اىَزجقٞخ ٍِ الأص٘ه ٗاىجبىغخ ّؾ٘  -2

 اىقبُّ٘:

َو الافزواضٜ ىيَشوٗع اىؼ –ٍْخ  92)اىؼَو اىنيٜ ىيَشوٗع × قَٞخ الأصو       

  ٍْخ. ٗٝزٌ إكفبىٖب مقَٞخ رقوٝلٝخ ٗإٝواكاد  92اىؼَو اىنيٜ ىيَشوٗع ÷ ٍْخ(  02

 .أفو ٍْخ فقط

رٌ ؽَبة رنيفخ قَٞخ قَط الإٕلاك ثْبءاً ػيٜ اىؼَو الافزواضٜ ىيَْشئبد  -4

أىف عْٞخ, مَب ثبىغلٗه  20.2ٗاٟلاد ٗأكٗاد اىزشغٞو ٗاىجبىغ ؽ٘اىٜ 

 ثبىَلاؽق.

رٌ رصٌَٞ علاٗه اىزلفقبد اىْقلٝخ اىلافيخ ٗاىقبهعخ ط٘اه ػَو اىَشوٗع،  -52

ٗرضَْذ اىزلفقبد اىلافيخ مو اىزنبىٞف )اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ ٗاىضبثزخ، رنبىٞف 

اىزشغٞو(، ثَْٞب رضَْذ اىزلفقبد اىْقلٝخ اىقبهعخ مو اىؼ٘ائل )ػبئل ثٞغ الأٍَبك 

قَٞخ اىفؼيٞخ ىزيل اىزلفقبد فلاه ػَو ٗاىغَجوٛ(، ٗقل رٌ رْبٗه مىل ٍِ فلاه اى

ً ىَؼله اىقصٌ اىَنم٘ه )ٕٗ٘ َٝضو ّفقخ أفضو  اىَشوٗع ٍِ ّبؽٞخ، ٗٗفقب

، 0205فوصخ ثلٝيخ ٍزبؽخ لاٍزضَبه هأً اىَبه فٜ اىَغزَغ فلاه ػبٍٜ )

 ( ٍِ ّبؽٞخ أفوٛ. 0200

فٜ ض٘ء ٍب َٝنِ أُ ٝزؼوض ىٔ الاٍزضَبه فٜ ٍغبه ٍياهع إّزبط الأٍَبك   -55

ء فٜ ٍغبه الإّزبط أٗ اىزَ٘ٝق، ٍٗب ٝزورت ػيٜ مىل ٍِ اهرفبع فٜ قَٞخ ٍ٘ا

اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ أٗ رنبىٞف اىزشغٞو أٗ اّقفبض اىؼبئل، ىنا فقل اٍزقلٍذ 

اىلهاٍخ أٍي٘ة رؾيٞو اىؾَبٍٞخ ىَ٘اعٖخ ريل اىَقبطو، ٗاىزؼوف ػيٜ الأصو 

%, ٗمنىل 01يٞخ ثَْجخ ػيٜ اىَشوٗع ثلهاٍزٔ فٜ ؽبىخ ىٝبكح اىزنبىٞف اىزشغٞ

 %.01رأصٞو اّقفبض الإٝواكاد ثَْجخ 

 ألاً: الاًْٛخ انُظجٛخ نقًٛخ الاَتبج ٔالاطتشراع انظًكٙ:

 تطٕر قًٛخ الاَتبج انشراػٙ: -1

( اُ قَٞخ الاّزبط اىيهاػٜ فٜ ٍصو فلاه 5رشٞو اىجٞبّبد اى٘اهكح ثغلٗه )

ٍيٞبه عْٞخ ٗمىل فٜ  024.2( قل ثيغذ اكّٜ قَٞخ ىٔ ؽ٘اىٜ 0200 -0252اىفزوح )

, ثَْٞب ثيغذ اػيٜ قَٞخ ىٔ فٜ ّٖبٝخ فزوح اىلهاٍخ ؽٞش 0252ثلاٝخ فزوح اىلهاٍخ ػبً

, ٗثَزٍ٘ط ػبً ثيغ ّؾ٘ ؽ٘اىٜ 0200ٍيٞبه عْٞخ فلاه ػبً  5272.7ثيغذ ؽ٘اىٜ 

 ٍيٞبه عْٞخ. 212.21

ؼبً هقٌ فٜ ؽِٞ رشٞو ّزبئظ اىزؾيٞو الاؽصبئٜ اىَزَضيخ فٜ ٍؼبكىخ الارغبٓ اى

 -0252( إىٜ اُ قَٞخ الاّزبط اىيهاػٜ فلاه اىفزوح )0( اىَ٘ضؾخ ثبىغلٗه )5)
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ً ػْل ٍَز٘ٛ 0200 ً ٍزياٝلاً ثَقلاه ٍْ٘ٛ ٍؼْ٘ٛ اؽصبئٞب ً ػبٍب ( قل أفند ارغبٕب

ٍيٞبه عْٞخ. أٛ ثَْجخ ىٝبكح ٍْ٘ٝخ ثيغذ  16.06( ثيغ ؽ٘اىٜ 2.25اىَؼْ٘ٝخ )

اىيهاػٜ فلاه فزوح اىلهاٍخ ٍبىفخ اىنمو  % ٍِ ٍزٍ٘ط قَٞخ الاّزبط50.94ؽ٘اىٜ

 25ٍيٞبه عْٞخ, فٜ ؽِٞ اُ قَٞخ ٍؼبٍو اىزؾلٝل ثيغذ ؽ٘اىٜ  212.21اىجبىغخ ّؾ٘ 

% ٍِ اىيٝبكح فٜ قَٞخ الاّزبط اىيهاػٜ روعغ إىٜ ػ٘اٍو  25% ٕٗنا ٝؼْٜ أُ 

 إىٜ ٍؼْ٘ٝخ 22.22اىَؾَ٘ثخ اىجبىغخ ؽ٘اىٜ  ((F ٝؼنَٖب ػبٍو اىيٍِ, ٗرشٞو قَٞخ

  ٗصلاؽٞخ اىَْ٘مط اىََزقلً ٍٗلائَزٔ ىيجٞبّبد الإؽصبئٞخ ىيظبٕوح ٍؾو اىلهاٍخ.

 تطٕر قًٛخ الاَتبج انظًكٙ: -2

( اُ قَٞخ الاّزبط اىََنٜ فٜ ٍصو فلاه اىفزوح 5رشٞو اىجٞبّبد اى٘اهكح ثغلٗه )

ٍيٞبه عْٞخ ٗمىل فٜ ثلاٝخ فزوح  52.1( قل ثيغذ اكّٜ قَٞخ ىٔ ؽ٘اىٜ 0200 -0252)

, ثَْٞب ثيغذ اػيٜ قَٞخ ىٔ فٜ ّٖبٝخ اىفزوح ؽٞش ثيغذ ؽ٘اىٜ 0252ٍخ ػبً اىلها

ٍيٞبه  22.2, ٗثَزٍ٘ط ػبً ثيغ ّؾ٘ ؽ٘اىٜ 0200ٍيٞبه عْٞخ فلاه ػبً  44.1

عْٞخ, فٜ ؽِٞ اُ الإَٞخ اىَْجٞخ ىقَٞخ الاّزبط اىََنٜ إىٜ قَٞخ الاّزبط اىيهاػٜ 

صبُ ؽٞش ثيغذ اكّٜ َّجخ ىٖب ؽ٘اىٜ فلاه فزوح اىلهاٍخ قل رنثنثذ ثبىيٝبكح ٗاىْق

 .0254% فٜ ػبً 55.22, فٜ ؽِٞ ثيغذ اػيٜ َّجخ ؽ٘اىٜ 0250% ػبً  6.6

فٜ ؽِٞ رشٞو ّزبئظ اىزؾيٞو الاؽصبئٜ اىَزَضيخ فٜ ٍؼبكىخ الارغبٓ اىؼبً هقٌ  

 -0252( إىٜ اُ قَٞخ الاّزبط اىََنٜ فلاه اىفزوح )0( اىَ٘ضؾخ ثبىغلٗه )0)

ً ػْل ٍَز٘ٛ ( قل أفند ار0200 ً ٍزياٝلاً ثَقلاه ٍْ٘ٛ ٍؼْ٘ٛ اؽصبئٞب ً ػبٍب غبٕب

ٍيٞبه عْٞخ, أٛ ثَْجخ ىٝبكح ٍْ٘ٝخ ثيغذ ؽ٘اىٜ  6.07( ثيغ ؽ٘اىٜ 2.25اىَؼْ٘ٝخ )

% ٍِ ٍزٍ٘ط قَٞخ الاّزبط اىََنٜ فلاه فزوح اىلهاٍخ ٍبىفخ اىنمو ٗاىجبىغخ 51.91

% ٕٗنا 26ٝل ثيغذ ؽ٘اىٜ ٍيٞبه عْٞخ, فٜ ؽِٞ اُ قَٞخ ٍؼبٍو اىزؾل 22.22ّؾ٘ 

% ٍِ اىيٝبكح فٜ قَٞخ الاّزبط اىََنٜ روعغ إىٜ ػ٘اٍو ٝؼنَٖب ػبٍو 26ٝؼْٜ أُ 

إىٜ ٍؼْ٘ٝخ ٗصلاؽٞخ  61.2اىَؾَ٘ثخ اىجبىغخ ؽ٘اىٜ  ((F اىيٍِ, ٗرشٞو قَٞخ

  اىَْ٘مط اىََزقلً ٍٗلائَزٔ ىيجٞبّبد الإؽصبئٞخ ىيظبٕوح ٍؾو اىلهاٍخ.
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َتبج انشراػٙ ٔالإَتبج انظًكٙ ٔقًٛخ الاطتشراع انظًكٙ (: تطٕر قًٛخ الإ1خذٔل)

 (.2222 -2212ٔالاًْٛخ انُظجٛخ خلال انفتزح )  فٙ يصز
 )اىقَٞخ: ٍيُٞ٘ عْٞخ(                                                                                                  

 انجٛبٌ

 

 انظُخ

قًٛخ الإَتبج 

 انشراػٙ

 الاطتشراع انظًكٙ الإَتبج انظًكٙ

 % نلإَتبج انظًكٙ انقًٛخ نلإَتبج انشراػٙ% انقًٛخ

0252 024912 52241 6.40 4221 67.62 

0255 024424 56254 6.79 55622 64.06 

0250 067202 57610 6.62 50521 64.29 

0259 020292 54606 6.41 52921 79.24 

0252 921252 00022 7.92 56920 79.57 

0251 952990 09224 7.91 57522 79.00 

0256 916412 90922 4.21 01519 77.21 

0257 264020 29255 4.92 92021 64.22 

0252 122259 22015 4.62 97622 77.49 

0254 192022 65222 55.22 22229 72.12 

0202 141666 60219 52.11 27427 76.02 

0205 720157 67122 4.52 15256 71.19 

0200
 5272721 44262 4.00 76240 76.24 

 79.62 92175 2.27 22292 212212 اىَزٍ٘ط

ٗىاهح اىيهاػخ ٗاٍزصلاػ الأهاضٜ, قطبع اىشئُ٘ الاقزصبكٝخ, ّشوح رقلٝواد اىلفو  انًصذر: 

 اىيهاػٜ, اػلاك ٍززبىٞخ.

 تطٕر قًٛخ الاطتشراع انظًكٙ:   -3

قَٞخ الاٍزيهاع اىََنٜ فٜ ٍصو فلاه ( اُ 5رشٞو اىجٞبّبد اى٘اهكح ثغلٗه )

ٍيٞبه عْٞخ ٗمىل فٜ ػبً  4.2( قل ثيغذ اكّٜ قَٞخ ىٔ ؽ٘اىٜ 0200 -0252اىفزوح )

ٍيٞبه عْٞخ  76.5, ثَْٞب ثيغذ اػيٜ قَٞخ ىٔ فٜ ّٖبٝخ اىفزوح ؽٞش ثيغذ ؽ٘اىٜ 0252

ٞخ ٍيٞبه عْٞخ, مَب رشٞو الإَ 92.6, ٗثَزٍ٘ط ػبً ثيغذ قَٞزٔ ؽ٘اىٜ 0200ىؼبً 

اىَْجٞخ ىقَٞخ الاٍزيهاع اىََنٜ إىٜ الاّزبط اىََنٜ أّٖب رنثنثذ ثبىيٝبكح ٗاىْقصبُ 

% ٗمىل فٜ ػبً 67.62فلاه فزوح اىلهاٍخ ؽٞش ثيغذ اكّٜ َّجخ ىٖب ؽ٘اىٜ 

 .0254% ٗمىل فٜ ػبً 72.12, مَب ثيغذ اػيٜ َّجخ ىٖب ؽ٘اىٜ 0252
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لاَتبج انشراػٙ ٔالاَتبج انظًكٙ ( يؼبدلاد الاتدبِ انشيُٙ انؼبو نقًٛخ ا2خذٔل )

(.2222 -2212الاطتشراع انظًكٙ فٙ يصز خلال انفتزح) ٔقًٛخ
 

 انًؼبدنخ انًتغٛزاد و
يقذار 

 ٛز انتغ

يتٕطػ 

 انًتغٛز

 %

يؼذل 

انًُٕ
 

R
2 F 

 انًسظٕثخ

1 
قًٛخ الاَتبج 

 انشراػٙ

Ŷ = 60.2 + 56.26 X 

(6.93)
** 16.06 212.21 50.94 2.25 

**
22.22

 

2 
الاَتبج  قًٛخ

 انظًكٙ

Ŷ = -3.91 + 6.27 X 

(8.11)
**

 
6.07 22.29 51.91 2.62 

**
61.2 

3 
الاطتشراع  قًٛخ

 انظًكٙ

Ŷ = -3.82 + 2.45 X 

(9.33)
**

 
2.45 92.17 56.26 2.24 

**
27.21 

( اىَؾَ٘ثخ, tالاهقبً ثِٞ اىقٍِ٘ٞ ٗأٍفو ٍؼبٍلاد الاّؾلاه رشٞو إىٜ قَٞخ ) -
**

رشٞو اىٜ اىَؼْ٘ٝخ  

 (. 2.25ػْل )

 (.5عَؼذ ٗؽَجذ ٍِ ثٞبّبد اىغلٗه هقٌ )انًصذر: 

فٜ ؽِٞ رشٞو ّزبئظ اىزؾيٞو الاؽصبئٜ اىَزَضيخ فٜ ٍؼبكىخ الارغبٓ اىؼبً هقٌ 

 -0252( إىٜ اُ قَٞخ الاٍزيهاع اىََنٜ فلاه اىفزوح )0( اىَ٘ضؾخ ثبىغلٗه )9)

ً ٍزياٝلاً 0200 ً ػبٍب ً ػْل ٍَز٘ٛ  ( قل أفند ارغبٕب ثَقلاه ٍْ٘ٛ ٍؼْ٘ٛ اؽصبئٞب

ٍيٞبه عْٞخ, أٛ ثَْجخ ىٝبكح ٍْ٘ٝخ ثيغذ ؽ٘اىٜ  2.45( ثيغ ؽ٘اىٜ 2.25اىَؼْ٘ٝخ )

% ٍِ ٍزٍ٘ط قَٞخ الاٍزيهاع اىََنٜ فلاه فزوح اىلهاٍخ ٍبىفخ اىنمو 56.26

%  24ٍيٞبه عْٞخ, فٜ ؽِٞ اُ قَٞخ ٍؼبٍو اىزؾلٝل ثيغذ ؽ٘اىٜ  92.17ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 

% ٍِ اىيٝبكح فٜ قَٞخ الاٍزيهاع اىََنٜ روعغ إىٜ ػ٘اٍو  24ٕٗنا ٝؼْٜ أُ 

إىٜ ٍؼْ٘ٝخ  27.21اىَؾَ٘ثخ اىجبىغخ ؽ٘اىٜ  ((F ٝؼنَٖب ػبٍو اىيٍِ, ٗرشٞو قَٞخ

  ٗصلاؽٞخ اىَْ٘مط اىََزقلً ٍٗلائَزٔ ىيجٞبّبد الإؽصبئٞخ ىيظبٕوح ٍؾو اىلهاٍخ.

نٛف الاطتثًبرٚخ ٔانتشغٛهٛخ نلاطتشراع انظًكٙ ثبَٛبً: الأًْٛخ انُظجٛخ نًتٕطػ انتكب

 ًسبفظخ يطزٔذ:ث

ٝؼُل اىؼبئل الاقزصبكٛ اىَزؾقق لأٛ ٍشوٗع ٕ٘ الأكاح اىَؾومخ ىيََزضَو، 

لارقبمٓ قواه الاٍزضَبه أٗ اىجؼل ػِ الاٍزضَبه
(0)

، ٗمىل ثؼل كهاٍخ ثْ٘ك اىزنبىٞف 

 كهاٍخ ٍؼبٝٞو اىزقٌٞٞ.اىضبثزخ ٗاىَزغٞوح ٗثْ٘ك الإٝواك اىَْ٘ٛ فلاه فزوح 
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(:الأًْٛخ انُظجٛخ نًتٕطػ انتكبنٛف نلاطتشراع انظًكٙ ثًسبفظخ يطزٔذ 3خذٔل)

 .2223خلال ػبو 

 % قًٛخ انتكبنٛف ثبلأنف خُّٛ انجٛبٌ و

 61.41 5465.97 قَٞخ اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ 5

 92.21 5250.60 قَٞخ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ 0

 522 0479.44 إعَبىٜ اىزنبىٞف اىنيٞخ 9

: عَؼذ ٗؽَجذ ٍِ ثٞبّبد ػْٞخ اىلهاٍخ اىَٞلاّٞخ ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ انًصذر

 .0209ٍطوٗػ ىؼبً 

 إخًبنٙ انتكبنٛف: -

رؼجو اىزنبىٞف الإعَبىٞخ ػِ إعَبىٜ اىزنبىٞف اىزٜ رْفق ػيٜ اىَشوٗع ٍْن ثلاٝخ 

ٍِ اىزنبىٞف ٕٜ اىزنبىٞف إّشبئٔ ٗؽزٜ اىؾص٘ه ػيٜ الإّزبط، ٕٜٗ رشَو ّ٘ػِٞ 

( إىٜ 9الاٍزضَبهٝخ اىضبثزخ ٗاىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ اىَزغٞوح، ٕنا ٗرشٞو ثٞبّبد علٗه )

ٍزٍ٘ط إعَبىٜ اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ اىضبثزخ ٗاىزشغٞيٞخ اىَزغٞوح ىَياهع  الاٍزيهاع 

 .0209اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ ىؼبً إّزبط 

نبىٞف الاٍزضَبهٝخ، ٍٗزٍ٘ط اىزنبىٞف ٗٝزضؼ ٍِ ّزبئظ اىغلٗه أُ ٍزٍ٘ط اىز

أىف عْٞخ رَضو ّؾ٘  5250.60أىف عْٞخ،  5465.97اىزشغٞيٞخ قل ثيغذ ّؾ٘ 

% ػيٜ اىزورٞت ٍِ إعَبىٜ اىزنبىٞف اىنيٞخ اىجبىغخ ّؾ٘ %92.21، 61.41

 أىف عْٞٔ.  0479.44

 انتكبنٛف الاطتثًبرٚخ ٔانثبثتخ: -أ 

اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ ٗاىضبثزخ ىَياهع ( ىَزٍ٘طبد 2رشٞو ثٞبّبد علٗه )

، ٗقل ثيغذ ّؾ٘ 0209الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ ىٌٍَ٘ إّزبط 

اىزنبىٞف اىنيٞخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘  % ٍِ عَيخ61.41أىف عْٞخ رَضو ّؾ٘  5465.97

أىف عْٞٔ، ٍْٗٔ ٝزجِٞ أُ اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ رشَو رنيفخ مو ٍِ قَٞخ  0479.44

ض اىََنٞخ، قَٞخ هأً اىَبه اىؼبٍو، قَٞخ إٝغبه الأهض، قَٞخ ٍّ٘لاد إّشبء الأؽ٘ا

اىَٞبٓ اىغ٘فٞخ، قَٞخ اىجْٞخ الأٍبٍٞخ ٗاىَشبٝبد، قَٞخ ٍ٘ارٞو هفغ اىَٞبٓ، قَٞخ اىَقبىُ 

ٍٗنزت اىَلٝو، قَٞخ اى٘صلاد ٗالأّبثٞت، قَٞخ ٍ٘ارٞو ثلاٗه ٕ٘اء، ٗأفٞوا قَٞخ 

 ٗفَٞب ٝيٜ شوػ ىزيل اىجْ٘ك:أعٖيح قٞبٍبد الأٗمَغِٞ ٗالأٍلاػ، 

 قًٛخ إَشبء الأزٕاض انظًكٛخ: -1

رؼزجو الأؽ٘اض اىََنٞخ ٕٜ أٍبً إّشبء اىَياهع اىََنٞخ، ٗقل رضَْذ ريل 

 ً(  ثؼَق12x 01أؽ٘اض أٍَبك ٍَزطٞيخ اىشنو، اثؼبك اىؾ٘ض ) 52اىقَٞخ إّشبء 

ؽزيذ ريل أىف عْٞٔ/ ؽ٘ض، ٗقل ا 521ً( ثزنيفخ اّشبء ثيغذ ؽ٘اىٜ   0.1 -0) 
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أؽ٘اض  52اىقَٞخ اىَورجخ الأٗىٜ ؽٞش ثيغذ قَٞخ إّشبء الأؽ٘اض اىََنٞخ   ىؼلك 

% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ 19.1ٍيُٞ٘ عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  5.21ؽ٘اىٜ 

 أىف عْٞخ. 5465.97ٗاىضبثزخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 

سبفظخ يطزٔذ ثً (: انتكبنٛف الاطتثًبرٚخ ٔانثبثتخ نلاطتشراع انظًك4ٙذٔل )خ

 2223خلال ػبو 

 انٕزذح انؼذد انجٛبٌ
 طؼز انٕزذح

 أنف خُّٛ()

 قًٛخ انتكبنٛف

 أنف خُّٛ()
% 

 6.50 502 502 - - قَٞخ اىجْٞخ الأٍبٍٞخ ٗاىَشبٝبد

 19.1 5212 521 ؽ٘ض 52 قَٞخ إّشبء الأؽ٘اض اىََنٞخ

 6.22 591 00.1 ٍّ٘لح 6 قَٞخ ٍّ٘لاد اىَٞبٓ اىغ٘فٞخ

 4.61 524.00 52.400 فلاُ 52 الأهضقَٞخ إٝغبه 

 9.26 62.2 02 غوفخ 9 قَٞخ اىَقبىُ ٍٗنزت اىَلٝو

 5.19 92.2 92 عْٞٔ - قَٞخ اى٘صلاد ٗاىَ٘اٍٞو 

 2.14 42 51 ٍ٘ر٘ه 6 قَٞخ ٍ٘ارٞو هفغ اىَٞبٓ

 2.75 52 7 عٖبى 0 قَٞخ أعٖيح الأٗمَغِٞ ٗالأٍلاػ

 5.20 02 1 ٍ٘ر٘ه 2 قَٞخ ٍ٘ارٞو ثلاٗه ٕ٘اء

 50.4 019.51 - عْٞٔ - قَٞخ هأً اىَبه اىؼبٍو

 522 5465.97 - عْٞخ - إعَبىٜ اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ ٗاىضبثزخ 

: عَؼذ ٗؽَجذ ٍِ ثٞبّبد ػْٞخ اىلهاٍخ اىَٞلاّٞخ ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ انًصذر

  .0209ٍطوٗػ ىؼبً 

 قًٛخ رأص انًبل انؼبيم: -2

اىؼبٍو ػيٜ أّٔ ؽغٌ هأً اىَبه اىلاىً رلثٞوٓ ىلإّفبق ػيٜ ٗٝؼوف هأً اىَبه 

أّشطخ اىَشوٗع ىؾِٞ اىؾص٘ه ػيٜ الإّزبط ٗاىؼبئل ٍِ ريل الأّشطخ، ٕٗ٘ َٝضو ّؾ٘ 

% ٍِ قَٞخ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ، ٗقل اؽزو اىَورجخ اىضبّٞخ ؽٞش ثيغذ قَٞزٔ ّؾ٘ 01

نبىٞف الاٍزضَبهٝخ % ٍِ إعَبىٜ قَٞخ اىز50.4أىف عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  019.51

 أىف عْٞخ. 5465.97ٗاىضبثزخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 

 :قًٛخ إٚدبر الأرض -9

فلاُ، ٗقل اؽزيذ ريل اىقَٞخ اىَورجخ  52ٗقل رضَْذ رنيفخ اٝغبه الأهض 

أىف عْٞٔ/ فلاُ، ثقَٞخ اٝغبهٝٔ  2.426اىضبىضخ ؽٞش ثيغذ قَٞخ إٝغبه الأهض ؽ٘اىٜ 

ػبً(،  02ٞٔ/ ط٘ه فزوح ػَو اىَشوٗع )أىف عْ 52.40ىيفلاُ اى٘اؽل رجيغ ّؾ٘ 

فلاُ ٍْ٘ٝب، ثئعَبىٜ قَٞخ إٝغبهٝٔ ط٘ه فزوح  52أىف عْٞٔ/  4.216ٗثقَٞخ رجيغ ّؾ٘ 

% ٍِ 4.61فلاُ، رَضو ّؾ٘  52أىف عْٞٔ/  524.00ػَو اىَشوٗع رجيغ ّؾ٘ 

 أىف عْٞخ. 5465.97إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ ٗاىضبثزخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 
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 :خ طَٕذاد انًٛبِ اندٕفٛخقًٛ -2

ٍّ٘لاد ٍٞبٓ ع٘فٞخ ثَؼو  6رضَْذ قَٞخ ٍّ٘لاد اىَٞبٓ اىغ٘فٞخ إّشبء ػلك 

أىف عْٞٔ/ ٍّ٘لٓ، ٗقل اؽزيذ ريل اىقَٞخ اىَورجخ اىواثؼخ ؽٞش ثيغذ قَٞخ إّشبء  00.1

% ٍِ 6.22أىف عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  591ٍّ٘لٓ(، ؽ٘اىٜ  6ٍّ٘لاد اىَٞبٓ اىغ٘فٞخ )

 أىف عْٞخ. 5465.97ىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ ٗاىضبثزخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ إعَبىٜ قَٞخ ا

 قًٛخ انجُٛخ الأطبطٛخ ٔانًشبٚبد: -5

رضَْذ قَٞخ الإّشبءاد ٗاىجْٞخ الأٍبٍٞخ لإّشبء اىطوق ٗاىَشبٝبد ٗاىجْٞخ 

الأٍبٍٞخ اىلاىٍخ ىيَشوٗع ٍِ ٍجبّٜ ٗفلافٔ، ٗقل اؽزيذ ريل اىقَٞخ اىَورجخ اىقبٍَخ 

% ٍِ إعَبىٜ 6.50أىف عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  502إّشبئٖب ٍب ٝقوة ٍِ  ؽٞش ثيغذ قَٞخ

 أىف عْٞخ. 5465.97قَٞخ اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ ٗاىضبثزخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 

 قًٛخ يٕاتٛز رفغ انًٛبِ: -6

ٗقل رضَْذ قَٞخ ٍ٘ارٞو هفغ اىَٞبٓ اىََزقلٍخ فٜ اىؼَيٞخ الإّزبعٞخ، ٗقل 

ٍ٘ر٘ه ىوفغ اىَٞبٓ  6ش رَضيذ فٜ رومٞت ػلك اؽزيذ ريل اىقَٞخ اىَورجخ اىَبكٍخ ؽٞ

أىف عْٞٔ، رَضو  42أىف عْٞٔ/ ٍ٘ر٘ه، ؽٞش ثيغذ قَٞخ إّشبئٖب ؽ٘اىٜ  51ثَؼو 

 5465.97% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ ٗاىضبثزخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 2.14ّؾ٘ 

 أىف عْٞخ.

 قًٛخ انًخبسٌ ٔانًجبَٙ:  -7

غوف  9اىَجبّٜ ٗاىَقبىُ اىَزَضيخ فٜ إّشبء ػلك ٗقل رضَْذ ريل اىقَٞخ قَٞخ 

أىف عْٞٔ/ غوفخ، ٗقل اؽزيذ ريل  02ٍقيُ ىيؼيف، ٍٗنزت ىيَلٝو ثَؼو  0ٍْٖب 

أىف عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  62اىقَٞخ اىَورجخ اىَبثؼخ ؽٞش ثيغذ قَٞخ إّشبئٖب ؽ٘اىٜ 

أىف  5465.97% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ ٗاىضبثزخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 9.26

 عْٞخ.

 قًٛخ انٕصلاد ٔانًٕاطٛز: -8

مَب رضَْذ ريل اىقَٞخ أٝضب قَٞخ اى٘صلاد ٗاىَ٘اٍٞو ٗقل اؽزيذ ريل اىقَٞخ 

% ٍِ 5.19أىف عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  92اىَورجخ اىضبٍْخ ؽٞش ثيغذ قَٞخ إّشبئٖب ؽ٘اىٜ 

 خ.أىف عْٞ 5465.97إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ ٗاىضبثزخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 

 قًٛخ يٕاتٛز ثلأر انٕٓاء: -4

ٗقل رضَْذ قَٞخ ٍ٘ارٞو ثلاٗه اىٖ٘اء، ٗقل اؽزيذ ريل اىقَٞخ اىَورجخ اىزبٍؼخ 

ٍ٘ر٘ه ثلاٗه اىٖ٘اء  2ٍِ ثْ٘ك اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ، ؽٞش رَضيذ فٜ رومٞت ػلك 

أىف عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  02أىف عْٞٔ/ ٍ٘ر٘ه، ؽٞش ثيغذ قَٞخ إّشبئٖب ؽ٘اىٜ  1ثَؼو 

أىف  5465.97% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ ٗاىضبثزخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 5.20

 عْٞخ.
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 الأٔكظدٍٛ ٔالأيلاذ: قًٛخ أخٓشح -52

عٖبى قٞبٍبد الأٗمَغِٞ ٗالأٍلاػ اىنائجخ  0ٗقل رضَْذ ريل اىقَٞخ قَٞخ ػلك 

لأفٞوح أىف عْٞٔ/ عٖبى، ٗقل اؽزيذ ريل اىقَٞخ اىَورجخ اىؼبشوح ٗا 7فٜ اىَبء ثَؼو 

% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف 2.75أىف عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  52ؽٞش ثيغذ قَٞزٖب ؽ٘اىٜ 

 أىف عْٞخ. 5465.97الاٍزضَبهٝخ ٗاىضبثزخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 

 انتكبنٛف انتشغٛهٛخ :  -ة

(  إىٜ ٍزٍ٘طبد اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ ٕٜٗ ٍغَ٘ػخ 1رشٞو ثٞبّبد علٗه )

زبط ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ اىزنبىٞف اىزٜ رزغٞو ثزغٞو ؽغٌ الإّ

% ٍِ 91.21أىف عْٞخ رَضو ّؾ٘  5250.07، ٗقل ثيغذ ّؾ٘ 0209ىٌٍَ٘ إّزبط 

أىف عْٞٔ، ٍْٗٔ ٝزجِٞ أُ اىزنبىٞف  0479.44عَيخ اىزنبىٞف اىنيٞخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 

َبىٜ الاٍزضَبهٝخ رشَو إعَبىٜ قَٞخ رنبىٞف الأػلاف، قَٞخ رنبىٞف أع٘ه اىؼَبه، إع

قَٞخ رنبىٞف اىيهٝؼخ، قَٞخ رنبىٞف ٍٗصوٗفبد أفوٛ، قَٞخ  الأكٗٝخ ، قَٞخ اىنٖوثبء 

 ٗفَٞب ٝيٜ شوػ ىزيل اىجْ٘ك: 

 إخًبنٙ قًٛخ الأػلاف: -1

طِ ػيف أٍَبك، ثَؼو  02طِ ػيف، ٍْٖب  00ٗقل رضَْذ ريل اىقَٞخ شواء 

ػيف عَجوٛ  طِ 0أىف عْٞٔ، ٗشواء  122أىف عْٞٔ/ طِ، ثئعَبىٜ ثيغ ّؾ٘  07

أىف عْٞٔ، ٗقل اؽزيذ قَٞخ الأػلاف  72أىف عْٞٔ/ طِ، ثئعَبىٜ ثيغ ّؾ٘  97ثَؼو 

% ٍِ إعَبىٜ 62.6أىف عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  652اىَورجخ الأٗىٜ ؽٞش ثيغذ ؽ٘اىٜ 

 أىف عْٞخ. 5250.60اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 

 إخًبنٙ قًٛخ أخٕر انؼًبل: -2

فخ أع٘ه عَٞغ اىؼبٍيِٞ ثَيهػخ الاٍزيهاع اىََنٜ ٗقل رضَْذ ريل اىقَٞخ رني

أشٖو(،  4ٍِ ػَبه ٗؽواً ٍٗشوفِٞ ٍٗلٝوِٝ فلاه ٍلح اىلٗهح اى٘اؽلح )ٍلح 

أىف عْٞٔ/ ػبٍو،  9ػَبه ىيَيهػخ ثَزٍ٘ط أعو ٝجيغ ّؾ٘  9ٗاىزٜ اشزَيذ ػيٜ 

% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ 2أىف عْٞٔ/ كٗهح، رَضو ّؾ٘  25ثئعَبىٜ رنيفخ ثيغذ ّؾ٘ 

أىف عْٞٔ/  6ٍشوف ىيَيهػخ ثَزٍ٘ط أعو ٝجيغ ّؾ٘  5نبىٞف اىزشغٞيٞخ، ٗػلك اىز

% ٍِ 1.99أىف عْٞٔ/ كٗهح، رَضو ّؾ٘  12ٍشوف، ثئعَبىٜ رنيفخ ثيغذ ّؾ٘ 

ؽبهً ىيَيهػخ ثَزٍ٘ط أعو ٝجيغ  5إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ, ٗمنىل ػلك 

أىف عْٞٔ/ كٗهح، رَضو  22.1أىف عْٞٔ/ ؽبهً، ثئعَبىٜ رنيفخ ثيغذ ّؾ٘  2.1ّؾ٘ 

% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ، ٗأفٞوا قَٞخ أعو ٍلٝو اىَيهػخ 2ّؾ٘ 

أىف عْٞٔ/  12أىف عْٞٔ ىيَلٝو، ثئعَبىٜ رنيفخ ثيغذ ّؾ٘  6ثَزٍ٘ط أعو ٝجيغ ّؾ٘ 

% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ، ٗقل اؽزيذ إعَبىٜ 1.99كٗهح، رَضو ّؾ٘ 
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أىف عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  004.1ؼَبه اىَورجخ اىضبّٞخ ؽٞش ثيغذ قَٞزٖب ّؾ٘ قَٞخ أع٘ه اى

 أىف عْٞخ. 5250.60% ٍِ إعَبىٜ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ ٗاىزٜ رجيغ ّؾ٘ 00.7

(: انتكبنٛف انتشغٛهٛخ لإَشبء يشارع الاطتشراع انظًكٙ ثًسبفظخ يطزٔذ 5خذٔل )

 2223خلال ػبو 

 انٕزذح انؼذد انجٛبٌ
 طؼز  انٕزذح

 أنف خُٛخ()

 قًٛخ انتكبنٛف

 )أنف خُٛخ(
% 

 19.9 122 07 طِ 02 قَٞخ أػلاف الأٍَبك

 7.95 72 97 طِ 0 قَٞخ أػلاف اىغَجوٛ

 62.6 652 07.45 طِ 00 إعَبىٜ قَٞخ الأػلاف

اىَيهػخ ػَبه
*

 2 25  9 ػبٍو 9 

اىَيهػخ ٍشوف
*

 1.99 12 6 ٍشوف 5 

اىَيهػخ ؽبهً
*

 2 22.1  2.1 ؽبهً 5 

اىَيهػخ ٍلٝو
*

 1.99 12 6 ٍلٝو 5 

إعَبىٜ قَٞخ أع٘ه اىؼَبه
 

 00.7 004.1 - ػبٍو 6

 2.72 22 2.2 أىف ىهٝؼخ 62 قَٞخ ىهٝؼخ ٍَل ثيطٜ أؽَو

 5.54 50 9 أىف ىهٝؼخ 2 قَٞخ ىهٝؼخ ٍَل ث٘هٛ

 2.72 7.1 0.1 أىف ىهٝؼخ 9 قَٞخ ىهٝؼخ ٍَل ط٘ثبه

 0.27 01 2.1 أىف ىهٝؼخ 12 قَٞخ ىهٝؼخ عَجوٛ

 4.59 40.1 - أىف ىهٝؼخ 557 إعَبىٜ قَٞخ اىيهٝؼخ

رنبىٞف صٞبّخ ٍٗصوٗفبد
**

 

 أفوٛ*

 1 12.60 %1 عْٞٔ 5

 5.42 02 02 عْٞٔ 5 قَٞخ الأكٗٝخ 

 2.14 6 6 عْٞٔ 5 قَٞخ رنيفخ اىنٖوثبء

  5250.60  )أىف عْٞخ( قَٞخ إعَبىٜ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ 

  0479.44  )الاٍزضَبهٝخ + اىزشغٞيٞخ(قَٞخ إعَبىٜ اىزنبىٞف اىنيٞخ 
*

 اشٖو.  4ٝؾَت قَٞخ اع٘ه اىؼَبىخ ػيٜ اٍبً ٍلح اىلٗهح 
**

 % ٍِ قَٞخ إعَبىٜ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ.1قَٞخ رنبىٞف صٞبّخ ٍٗصوٗفبد أفوٛ رَضو 

    ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ: عَؼذ ٗؽَجذ ٍِ ثٞبّبد ػْٞخ اىلهاٍخ اىَٞلاّٞخ انًصذر

 .0209ٍطوٗػ ىؼبً 

 إخًبنٙ قًٛخ انشرٚؼخ:  -3

أىف ىهٝؼخ  62أّ٘اع ٍِ اىيهٝؼخ رشَو:  2ٗقل رضَْذ ريل اىقَٞخ شواء 

أىف عْٞٔ/ أىف ىهٝؼخ، ٗثقَٞخ ّقلٝخ ثيغذ ّؾ٘  2.2ٍَل ثيطٜ أؽَو، ثَؼو شواء 

أىف عْٞٔ/ أىف ىهٝؼخ،  9أىف ىهٝؼخ ٍَل ث٘هٛ، ثَؼو شواء  2أىف عْٞٔ،  22

 0.1٘ثبه، ثَؼو شواء أىف ىهٝؼخ ٍَل ط 9أىف عْٞٔ،  50ٗثقَٞخ ّقلٝخ ثيغذ ّؾ٘ 
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أىف ىهٝؼخ   12أىف عْٞٔ،  7.1أىف عْٞٔ/ أىف ىهٝؼخ، ٗثقَٞخ ّقلٝخ ثيغذ ّؾ٘ 

أىف  01أىف عْٞٔ/ أىف ىهٝؼخ، ٗثقَٞخ ّقلٝخ ثيغذ ّؾ٘  2.1عَجوٛ، ثَؼو شواء 

 40.1عْٞٔ، ٗقل اؽزيذ قَٞخ ىهٝؼخ الأٍَبك اىَورجخ اىضبىضخ ؽٞش ثيغذ قَٞزٖب ؽ٘اىٜ 

% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 4.59ؾ٘ أىف عْٞٔ، رَضو ّ

 أىف عْٞخ. 5250.60

 قًٛخ تكبنٛف انصٛبَخ ٔيصزٔفبد أخز٘: -4

ٗقل اؽزيذ قَٞخ رنبىٞف اىصٞبّخ ٗاىَصوٗفبد الافوٙ اىَورجخ اىواثؼخ، ؽٞش 

% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف 1أىف عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  12.6ثيغذ قَٞزٖب ؽ٘اىٜ 

 أىف عْٞخ. 5250.6يٞخ اىجبىغخ ّؾ٘ اىزشغٞ

 قًٛخ الأدٔٚخ: -5

 02ٗقل اؽزيذ قَٞخ رنبىٞف الأكٗٝخ  اىَورجخ اىقبٍَخ ؽٞش ثيغذ قَٞزٖب ؽ٘اىٜ 

% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 5.42أىف عْٞٔ، رَضو ّؾ٘ 

 أىف عْٞخ. 5250.60

 قًٛخ تكهفخ انكٓزثبء: -6

قَٞخ رنيفخ اىنٖوثبء اىَورجخ اىَبكٍخ ٗالأفٞوح ؽٞش ثيغذ ٗأفٞوا فقل اؽزيذ 

 % ٍِ إعَبىٜ قَٞخ رنبىٞف اىزشغٞو2.14أىف عْٞٔ، رَضو ّؾ٘  6قَٞزٖب ؽ٘اىٜ 

 أىف عْٞخ. 5250.60ٗاىجبىغخ ّؾ٘ 

 ثبنثبً: الإٚزاداد:  

ٝؼُل اىؼبئل الاقزصبكٛ لأٛ ٍشوٗع ٕ٘ الأكاح اىَؾومخ ىيََزضَو، لارقبمٓ قواه 

به فٜ ؽبىخ رؾقٞق أهثبػ، أٗ اىجؼل ػِ الاٍزضَبه فٜ ؽبىخ ػلً رؾقٞق اهثبػ، الاٍزضَ

 ؽٞش رؼزجو ٕٜ الأٍبً اىزٜ رقً٘ ٍِ أعئ مو اىَشوٗػبد.

( أُ ٍزٍ٘ط إٝواكاد إّزبط 6ٗٝزضؼ ٍِ فلاه اىجٞبّبد اى٘اهكح ثغلٗه )

أىف عْٞٔ، ؽٞش  0221قل ثيغذ ّؾ٘  0209ٍياهع الاٍزيهاع اىََنٜ فلاه ػبً 

 45.14طِ/ ٍيهػخ، ٗثيغ ٍزٍ٘ط ٍؼو اىجٞغ ّؾ٘  95.1يغ ٍزٍ٘ط الإّزبط  ّؾ٘ ث

عْٞٔ/ مغٌ. ٗقل رضَْذ ريل الإٝواكاد إّزبط أٍَبك ثيطٜ أؽَو، أٍَبك ث٘هٛ، 

طِ، ٗثَزٍ٘ط  52، 0.1، 2، 51أٍَبك ط٘ثبه، عَجوٛ ثنَٞبد إّزبط ثيغذ ّؾ٘ 

إىٜ إٝواكاد ثيغذ ّؾ٘  عْٞٔ/ مغٌ، ٍَب أكٛ 562، 72، 42، 12أٍؼبه ثيغذ ّؾ٘ 

%، 06أىف عْٞٔ ػيٜ اىزورٞت، رَضو ّؾ٘  5622أىف،  571أىف،  962أىف،  712

 0221% ٍِ إعَبىٜ قَٞخ إٝواكاد اىَيهػخ ٗاىجبىغخ ّؾ٘ %11.1،  %6، 50.1

  .أىف عْٞٔ
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    (: يتٕطػ إٚزاداد يشارع الاطتشراع انظًكٙ ثبلأطؼبر انًبنٛخ ثبلأنف 6خذٔل )       

 .2223خلال ػبو  خُٛخ

 انصُف
كًٛخ الإَتبج 

 )غٍ(

  طؼز انٕزذح

 )ثبلأنف خُٛخ(
 % الإٚزاد )ثبلأنف خُٛخ(

 06.2 712 12 51 أٍَبك ثيطٜ أؽَو

 50.1 962 42 2 أٍَبك ث٘هٛ

 6.2 571 72 0.1 أٍَبك ط٘ثبه

 11.1 5622 562 52 عَجوٛ

 522 0221 - 95.1 ٝواكادإعَبىٜ الإ

ثٞبّبد ػْٞخ اىلهاٍخ اىَٞلاّٞخ ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ  : عَؼذ ٗؽَجذ ٍِانًصذر

 .0209ٍطوٗػ ىؼبً 

 راثؼبً: انتقٛٛى انًبنٙ: 

رٌ اٍزقلاً ٍؼبٝٞو اىزقٌٞٞ اىَبىٜ ٗالاقزصبكٛ، ٍضو ٍؼٞبه َّجخ اىَْبفغ اىؾبىٞخ 

ٕٗٚ إىٚ اىزنبىٞف اىؾبىٞخ، ٍؼٞبه ٍؼله اىؼبئل اىلافيٜ، ٍؼٞبه صبفٚ اىقَٞخ اىؾبىٞخ 

 ٍِ اىَؼبٝٞو اىَبىٞخ اىَقصٍ٘خ اىزٜ رأفن فٜ اػزجبهٕب اىقَٞخ اىيٍْٞخ ى٘ؽلح اىْق٘ك.

ٗٝزٌ قج٘ه اىَشوٗع ػْلٍب رنُ٘ َّجخ اىَْبفغ اىؾبىٞخ إىٚ اىزنبىٞف اىؾبىٞخ أمجو 

ٍِ اى٘اؽل اىصؾٞؼ، ٍٗؼله اىؼبئل اىلافيٜ ىيَشوٗع ٝزؼلٙ رنيفخ اىفوصخ اىجلٝيخ 

% ٍزٍ٘ط ػبً 52لح ػيٚ ٗكائغ هأً اىَبه ٗاىَقلهح ثْؾ٘ ٗاىزٜ ٝؼنَٖب ٍؼو اىفبئ

 ، ٍٗؼٞبه صبفٜ اىقَٞخ اىؾبىٞخ ٍ٘عت.0200/ 0205

مَب رٌ اٍزقلاً ٍؼٞبه فزوح الاٍزوكاك ٗاىنٛ ٝؼنٌ اىفزوح اىيٍْٞخ اىزٜ ٝغطٚ 

فٖٞب اىَشوٗع اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ ٍِ فلاه اىَغَ٘ع اىزوامَٜ ىصبفٚ اىزلفقبد 

و اىَشوٗع فٜ ؽبىخ أُ فزوح الاٍزوكاك رغطٚ اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ فٜ اىْقلٝخ، ٗٝقُج

فزوح ىٍْٞخ قصٞوح ٍقبهّخ ٍغ ّظٞورٖب فٜ اىَشبهٝغ اىََبصيخ، ٕٗ٘ ٍِ اىَؼبٝٞو غٞو 

اىَقصٍ٘خ اىزٜ لا رأفن ػْصو اىيٍِ أٗ ٍؼله اىزضقٌ فٜ الاػزجبه
(0)

. 

 يؼبٚٛز انتقٛٛى انًبنٙ:  -

بئظ رقلٝو اىَؤشواد اىَبىٞخ ىَياهع الاٍزيهاع ( ىْز7رشٞو ثٞبّبد علٗه )

( ثيغ  ٍزٍ٘ط صبفٚ اىقَٞخ اىؾبىٞخ 5اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ، ٗٝزضؼ ٍْٔ ٍب ٝيٜ: )

(Net Present Value (NPV  ٌأىف  6.212% ؽ٘اىٜ 52ػْل ٍؼله اىقص

( ثيغ ٍؼله 0عْٞٔ، ٕٗٚ قَٞخ ٍ٘عجخ ٍَب ٝشٞو إىٚ علٗٙ الاٍزضَبه فٜ ٕنا اىْشبط. )

% أٛ ٝيٝل ػِ فبئلح 41ّؾ٘  Internal Rate return (IRRىؼبئل اىلافيٜ )ا

الاقزواض ىوأً اىَبه ٗاىزٜ َٝضيٖب ٍؼو اىفبئلح اىزغبهٛ اىَبئل ٍَب ٝؤمل ػيٚ علٗٙ 

( ثيغذ قَٞخ َّجخ اىَْبفغ اىؾبىٞخ إىٚ 9الاٍزضَبه فٚ ٍشوٗع إّزبط الأٍَبك. )
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أٛ أمجو ٍِ اى٘اؽل   0.5ّؾ٘  B/C)) Benefit/ Cost Ratioاىزنبىٞف اىؾبىٞخ 

( ثيغذ فزوح اٍزوكاك هأً اىَبه 2اىصؾٞؼ، ٕٗ٘ ٍب ٝله ػيٚ علٗٙ الاٍزضَبه. )

(CPBP)  Capital Pay Back period  ٍْ٘خ ٍَب ٝشٞو إىٚ إٍنبّٞخ  5.21ّؾ

اٍزوكاك اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ فلاه ٍْخ رقوٝجبً ٍِ ثلاٝخ اىزشغٞو اىفؼيٜ ؽٞش اُ ٍلح 

 شٖ٘ه. 52 -4ح ؽ٘اىٜ اىلٗه

(: َتبئح يؤشزاد انتسهٛم انًبنٙ ٔتسهٛم انسظبطٛخ نًشارع الاطتشراع 7خذٔل )

 .2223ثًسبفظخ يطزٔذ  نؼبو  انظًكٙ

 تسهٛم انسظبطٛخ                  

 

 انجٛبٌ زبلاد

انٕظغ 

انفؼهٙ 

 نهتقٛٛى

 تسهٛم انسظبطٛخ

ىٝبكح اىزنبىٞف 

 %01الاٍزضَبهٝخ

ىٝبكح اىزنبىٞف 

 %01اىزشغٞيٞخ 

 الإٝواك اّقفبض

01% 

 9.120 1.726 6.240 6.212 صبفٜ اىقَٞخ اىؾبىٞخ

اىَْبفغ اىؾبىٞخ ىيزنبىٞف 

 اىؾبىٞخ
0.52 5.42 5.77 5.17 

 2.14 2.29 2.72 2.41 ٍؼله اىؼبئل اىلافيٜ )%(

 5.7 5.05 5.02 5.21 فزوح الاٍزوكاك )ٍْٔ(

 0209فلاه ػبً  ثَؾبفظخ ٍطوٗػ اىزقٌٞٞ اىَبىٜ ىلاٍزيهاع اىََنٜ: ّزبئظ رؾيٞو ثٞبّبد انًصذر        

                                                                             Excelثوّبٍظ   ثبٍزقلاً 

  Sensitivity Analysisخبيظبً: تسهٛم انسظبطٛخ       

ىيزؾيٞو اىَبىٜ ٗالاقزصبكٛ ٝؼزجو رؾيٞو اىؾَبٍٞخ ٍِ إٌٔ اىَياٝب اىؾقٞقٞخ 

اىلقٞق ىيَشوٗع، ٍِ ؽٞش ٍلٛ إٍنبّٞخ اٍزقلأٍ لافزجبه علٗآ إما افزيف اى٘اقغ 

ػْل اىزْفٞن ػِ اىز٘قؼبد اىزٜ رَذ ػْل اىزقطٞط ىٔ، فقل ٝزؼوض اىَشوٗع ثؼل رْفٞنٓ 

ىيؼلٝل ٍِ اىظوٗف أٗ الأٍجبة غٞو اىَ٘ارٞخ، ٍَب ٝزورت ػيٞٔ أُ ٝؼَو فٜ ظو 

ٞو اىظوٗف اىزٜ رٌ إعواء كهاٍخ اىغلٗٙ فٖٞب، ٍِٗ إٌٔ ٕنٓ اىظوٗف ظوٗف غ

 اىزٜ َٝنِ أُ ٝزأصو اىَشوٗع ثٖب:

ٍبىٞخ، اىٙ فٜ كهاَخ اىغكٗىٖب اىَقكهح اىقَٞخ ػُ ٝخ اىفؼيمبىٞف اىزح قَٞخ ىٞبك -5

 ط.ْزبلاؾكٗس ىٞبكح فٜ أَؼبه ػْبصه اه ؾزَبلإْظهاً 

فٜ كهاَخ اىغكٗٙ  ىٖب اىقَٞخ اىَقكهح ػُ اىفؼيٞخ الإٞهاكاد قَٞخ اْقفبض   -0

ه إّقفبض ٍؼو ثٞغ اىطِ ٍِ الأٍَبك أٗ ىيٝبكح ْظهاً لاؾزَبٍبىٞخ، اى

أٗ ، اىَشهٗػبد اىََبضيخاىَشوٗع َْٗبفَخ شكٞكح جُٞ اىَؼوٗض ّزٞغخ ؽلٗس 

 إْزبغٞخ. مو اىَشهٗع ىَشبىزؼوض 

 ٞهاكاد. الإرؾقٞق اىزأقٞه فٜ ٍَب ٝؤكٛ إىٜ اىزأقٞه فٜ زْفٞم اىَشهٗع   -9
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ٗٝزٌ مىل ثئػبكح إعواء اىزؾيٞو ىيزؼوف ػيٜ ٍب َٝنِ أُ ٝؾلس فٜ ظو اىظوٗف       

اىَزغٞوح اىزٜ ر٘اعٔ اىَشوٗع. ٗىَؼظٌ اىَشوٗػبد ؽَبٍٞخ ىيزغٞو فٜ اىزنبىٞف 

اىزشغٞيٞخ ٗالإٝواكاد أٗ اىغبّجِٞ ٍؼبً، ٗىنِ رقزيف كهعخ اىؾَبٍٞخ ٍِ ٍشوٗع إىٚ 

 عواء رؾيٞو اىؾَبٍٞخ.آفو, ٍِٗ أعو مىل ٝزٌ إ

 انسظبطٛخ نشٚبدح انتكبنٛف الاطتثًبرٚخ: -1

% فقط ٍغ صجبد ملا 01ٗفٜ ؽبىخ ىٝبكح اىزنبىٞف  الاٍزضَبهٝخ اىضبثزخ ثَْجخ 

ٍِ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ ٗالإٝواكاد مَب ٕٜ ّغل أُ ٍقبٌٝٞ اىزؾيٞو اىَبىٜ ىَياهع 

(، ؽٞش ٝلاؽع أّٔ ٍغ 7الاٍزيهاع اىََنٜ ٍ٘ف رْقفض مَب ٕ٘ ٍ٘ضؼ ثغلٗه )

% رظو ٍقبٌٝٞ علٗٛ اىَشوٗع ٍشغؼخ 01رغٞو اىزنبىٞف الاٍضَبهٝخ ثَْجخ 

 Net (NPV)( ثيغ ٍزٍ٘ط صبفٚ اىقَٞخ اىؾبىٞخ 5ىيََزضَوِٝ ىيقٞبً ثٔ، ؽٞش أُ: )

Present Value   ٌأىف عْٞٔ، ٕٗٚ قَٞخ  6.240% ؽ٘اىٜ 52ػْل ٍؼله اىقص

( ثيغ ٍؼله اىؼبئل اىلافيٜ 0ه فٜ ٕنا اىْشبط. )ٍ٘عجخ ٍَب ٝشٞو إىٚ علٗٙ الاٍزضَب

(Internal Rate return (IRR  ٘أٛ ٝيٝل ػِ فبئلح الاقزواض ىوأً 72ّؾ %

اىَبه ٗاىزٜ َٝضيٖب ٍؼو اىفبئلح اىزغبهٛ اىَبئل ٍَب ٝؤمل ػيٚ علٗٙ الاٍزضَبه فٜ 

 ( ثيغذ قَٞخ َّجخ اىَْبفغ اىؾبىٞخ إىٚ اىزنبىٞف9ٍشوٗع إّزبط الأٍَبك. )

 أٛ أمجو ٍِ اى٘اؽل اىصؾٞؼ، 5.42ّؾ٘  Benefit/ Cost Ratio (B/C)اىؾبىٞخ

( (CPBP( ثيغذ فزوح اٍزوكاك هأً اىَبه2ٍٕٗ٘ب ٝله ػيٚ علٗٙ الاٍزضَبه.)

Capital Pay Back period  ٍْ٘خ ٍَب ٝشٞو إىٚ إٍنبّٞخ اٍزوكاك هأً  5.02ّؾ

اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ. ٍب ٝشٞو  اىَبه اىََزضَو فلاه ٍْخ ٗهثغ رقوٝجب ٍِ ثلاٝخ ىٝبكح

إىٜ أُ الاٍزضَبه فٜ ٍياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ مٛ علٗٙ 

 اقزصبكٝخ.

 انسظبطٛخ نشٚبدح انتكبنٛف انتشغٛهٛخ:  -2
% فقط ٍغ صجبد ملا ٍِ 01ٗفٜ ؽبىخ ىٝبكح اىزنبىٞف  اىزشغٞيٞخ اىَزغٞوح ثَْجخ 

ٕٜ ّغل أُ ٍقبٌٝٞ اىزؾيٞو اىَبىٜ ىَياهع اىزنبىٞف الاٍزضَبهٝخ ٗالإٝواكاد مَب 

(، ؽٞش ٝلاؽع أّٔ ٍغ 7الاٍزيهاع اىََنٜ ٍ٘ف رْقفض مَب ٕ٘ ٍ٘ضؼ ثغلٗه )

% رظو ٍقبٌٝٞ علٗٛ اىَشوٗع ٍشغؼخ 01رغٞو اىزنبىٞف اىَزغٞوح ثَْجخ 

 Net (NPV)( ثيغ ٍزٍ٘ط صبفٚ اىقَٞخ اىؾبىٞخ 1ىيََزضَوِٝ ىيقٞبً ثٔ، ؽٞش أُ: )

Present Value   ٌأىف عْٞٔ، ٕٗٚ قَٞخ  1.726% ؽ٘اىٜ 52ػْل ٍؼله اىقص

( ثيغ ٍؼله اىؼبئل اىلافيٜ 2ٍ٘عجخ ٍَب ٝشٞو إىٚ علٗٙ الاٍزضَبه فٜ ٕنا اىْشبط. )

(Internal Rate return (IRR  ٘أٛ ٝيٝل ػِ فبئلح الاقزواض ىوأً 29ّؾ %

ٗٙ الاٍزضَبه فٜ اىَبه ٗاىزٜ َٝضيٖب ٍؼو اىفبئلح اىزغبهٛ اىَبئل ٍَب ٝؤمل ػيٚ عل

  ( ثيغذ قَٞخ َّجخ اىَْبفغ اىؾبىٞخ إىٚ اىزنبىٞف اىؾبىٞخ3ٍشوٗع إّزبط الأٍَبك. )



ISSN: 2537-0804                                                   eISSN: 2537- 0855 

 

 عبدالحميدأحمد  .د، للاستزراع الشمكي في محافظة مطروحالتقييم المالي والاقتصادي      

 

 59 

(B/C)  Benefit/ Cost Ratio  ٍ٘ب  أٛ أمجو ٍِ اى٘اؽل اىصؾٞؼ، 5.77ّؾ ٕ٘ٗ

 Capital (CPBP)( ثيغذ فزوح اٍزوكاك هأً اىَبه4)ٝله ػيٚ علٗٙ الاٍزضَبه.

Pay Back period  ٍْ٘خ ٍَب ٝشٞو إىٚ إٍنبّٞخ اٍزوكاك هأً اىَبه  5.05ّؾ

%. ٍب 01اىََزضَو فلاه ٍْخ ٗهثغ رقوٝجب ٍِ ثلاٝخ ىٝبكح اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ ثَْجخ 

ٝشٞو إىٜ أُ الاٍزضَبه فٜ ٍياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ مٛ علٗٙ 

 اقزصبكٝخ.

 انسظبطٛخ لإَخفبض الإٚزاداد:  -3

خ الإّزبط اىَقطط إّزبعٖب ػْل اىزقطٞط ىيَشوٗع ػِ مضٞواً ٍب قل رزغٞو مَٞ

مَٞخ الإّزبط اىفؼيٞخ اىزٜ ْٝزغٖب اىَشوٗع ٗمنىل قل رزغٞو الأٍؼبه اىفؼيٞخ ػِ 

الأٍؼبه اىَز٘قؼخ ػْل رقٌٞٞ علٗٛ اىَشوٗع ٗثبىزبىٜ رؤصو ػيٜ قَٞخ إٝواكارٔ ٍِٗ 

ٍؼبه ىلاّقفبض، اىَز٘قغ ػْل اىزٍ٘غ فٜ إّزبط ٗػوض اىَْزغبد َٝنِ أُ رزغٔ الأ

ىنا فقل رٌ إػبكح اىزؾيٞو فٜ ؽبىخ اّقفبض الاٝواكاد اىََزقجيٞخ ىَْزغبد اىَشوٗع 

% ىزؾلٝل رأصٞو مىل ػيٜ ٍؼبٝٞو اىغلٗٙ الاقزصبكٝخ، ٗمبّذ ٍؼبٝٞو اىزقٌٞٞ 01ثَْجخ 

(، ؽٞش أّٔ ٍغ 7%  مَب ٕٜ ٍ٘ضؾخ ثغلٗه )01فٜ ؽبىخ اّقفبض الإٝواكاد ثَْجخ 

اد ثبىَْجخ اىَبثقخ رظو ٍؼبٝٞو اىزقٌٞٞ اىَبىٜ ٍشغؼخ ىيََزضَوِٝ اّقفبض الإٝواك

 ىيقٞبً ثٔ.

 Net Present Value (NPV( ثيغ  ٍزٍ٘ط صبفٚ اىقَٞخ اىؾبىٞخ )1)ؽٞش أُ:

أىف عْٞٔ، ٕٗٚ قَٞخ ٍ٘عجخ ٍَب ٝشٞو إىٚ  9.120% ؽ٘اىٜ 52ػْل ٍؼله اىقصٌ 

 Internal Rate( ثيغ ٍؼله اىؼبئل اىلافيٜ 0علٗٙ الاٍزضَبه فٜ ٕنا اىْشبط. )

return (IRR)  ٘أٛ ٝيٝل ػِ فبئلح الاقزواض ىوأً اىَبه ٗاىزٜ َٝضيٖب 14ّؾ %

ٙ الاٍزضَبه فٜ ٍشوٗع الاٍزيهاع ٍؼو اىفبئلح اىزغبهٛ اىَبئل ٍَب ٝؤمل ػيٚ علٗ

 B/C) ( ثيغذ قَٞخ َّجخ اىَْبفغ اىؾبىٞخ إىٚ اىزنبىٞف اىؾبىٞخ  )3اىََنٜ. )

Benefit/ Cost Ratio  ٘أٛ أمجو ٍِ اى٘اؽل اىصؾٞؼ، ٕٗ٘ ٍب ٝله ػيٚ   5.17ّؾ

 Capital Pay Back period( ثيغذ فزوح اٍزوكاك هأً اىَبه4علٗٙ الاٍزضَبه. )

(CPBP)  ٍْ٘خ ٍَب ٝشٞو إىٚ إٍنبّٞخ اٍزوكاك هأً اىَبه فٜ فلاه ٍْزبُ  5.7 ّؾ

إلا هثغ رقوٝجب ٍِ ثلاٝخ اّقفبض الاٝواكاد. ٍب ٝشٞو إىٜ أُ الاٍزضَبه فٜ ٍياهع 

 الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ مٗ علٗٙ اقزصبكٝخ.

 طبدطبً: يؼبٚٛز انتقٛٛى الاقتصبد٘: 

ىي٘ق٘ف اٍٖب  كَؼبٝٞو اىزٚ َٝنِ إٍزقرزضَِ ٍؼبٝٞو اىَقبطوح ٍغَ٘ػخ ٍِ اى

ىؼْبصو رؼْٜ اىَيط اىَيٌٞ  ٗاىزٚ ، الإقزصبكٝخاىنفبءح أٗ، ٍزضَبهلاح افبءػيٚ م

ٍغ هغجبد ٗإؽزٞبعبد أفواك  اىَغزَغ رزْبٍت اىَقزيفخ اىزٜ ىَْزغبد الإّزبط ٗإّزبط ا
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ٞو اىَؼبٕٝنٓ ّزْبٗه مل ٍٗ٘ف اىزأػلً فٚ ظو ظوٗف رَزقلً ٕٗٚ اىَؼبٝٞو اىزٚ 

 ثئٝغبى فَٞب ٝيٚ:

 نٗ الإٚزاداد:إانًتغٛزح انتكبنٛف َظجخ  -1

قزصبكٝخ لاح اءٍؼبٝٞو اىنفبٍجخ إؽلٛ اىْرؼل ٕنٓ ٗشوٗع ىيٍَخ اىؼبٍجخ ََٝٚ اىْ

ٍلاك اىَشوٗع ػيٚ رؼنٌ قلهح فٖٚ ، ٍزضَبهٝخ ٗاىزشغٞيٞخلااىزنبىٞف الاٍزقلاً 

ح ءمفبػِ ٍلٛ  اىصؾٞؼ ػِ اى٘اؽل  اىَْجخٕنٓ ّقفبض اٗٝؼجو اىزياٍبرٔ اىْقلٝخ، 

ح الإّزبعٞخ ءاىَؼٞبه ىيزؼوف ػيٚ اىنفبٕنا ؽَبة ، ٗٝزٌ اىْبؽٞخ الإقزصبكٝخٍِ اىْشبط 

 ىيؼْبصو اىَزغٞوح, 

َّجخ اىزنبىٞف اىَزغٞوح اىٚ ( أُ 8ٗقل رجِٞ ٍِ اىْزبئظ اى٘اهكح ثغلٗه )

لاك اىزياٍبرٔ %، ٗثبىزبىٜ فٖٜ رؼنٌ قلهح اىَشوٗع ػيٜ 91ٍقل ثيغذ الإٝواكاد 

ّشبط ح ءمفبُ ػٝؼجو اىصؾٞؼ ىَْجخ ػِ اى٘اؽل إنٓ ّقفبض اىْقلٝخ، مَب أُ ا

 الاٍزيهاع اىََنٜ ٍِ اىْبؽٞخ الاقزصبكٝخ. 

 انزثر:ْبيش َظجخ  -2

( أُ َّجخ ٕبٍش اىوثؼ قلهد ثؾ٘اىٜ 8ٗقل رجِٞ ٍِ اىْزبئظ اى٘اهكح ثغلٗه ) 

الاٍزيهاع اىََنٜ ٍِ اىْبؽٞخ %، ٕٜٗ َّجخ ٍورفؼخ ٍَب ٝ٘ضؼ مفبءح ّشبط 61

 .الاقزصبكٝخ

 َقطخ انتؼبدل انكًٙ:  -3
ثِٞ اىزؼبكه ٍِ فلاه كهاٍخ اىؼلاقبد رقٌٞٞ ّقطخ اىَؼٞبه ػيٚ ٕنا ٝومي 

ٗٝؼزجو ٍقزيفخ ٍِ الإّزبط ٗاىَجٞؼبد, ٗػْل ٍَز٘ٝبد الإٝواكاد ٗاىزنبىٞف ٗالأهثبػ 

ٚ ػلاقبد قبئَخ ثِٞ اىزنبىٞف اىوثؾٞخ ٍجْٜ أٍبٍب ػيىزقطٞط اىزؼبكه ٍْٖظ رقٌٞٞ ّقطخ 

اىَشوٗع  ٍفضلا ٍِ اىْبؽٞخ اُ ٕنا اىَْجخ ٍْقفضخ مٍب مبّذ ٗالإٝواكاد ٗمي

ىزٜ ٝزؾقق ااىْقطخ اىزؼبكه ، ٗٝقصل ثْقطخ ٍورفؼبٝنُ٘ الأٍبُ له ؼٍلأُ ، قزصبكٝخلاا

اىزٚ لا اىْقطخ أٙ ، اىنيٞخ ىْبرظ ٍؼِٞٗاىزنبىٞف د اىنيٞخ ااىزَبٗٙ ثِٞ الإٝواكػْلٕب 

 أهثبػ ٗلا فَبئو.ق ػْلٕب ٝزؾق

 90.1اىنَٜ ثيغذ ّؾ٘ اىزؼبكه ( أُ ّقطخ 8ٗقل رجِٞ ٍِ اىْزبئظ اى٘اهكح ثغلٗه )     

طِ ػِ ؽغٌ الإّزبط اىَزؾقق ثبىَشوٗع، الأٍو اىنٛ  2.442طِ، ٕٗ٘ ٝيٝل ثَقلاه 

 90.1ٝغت أُ ٝلفغ إكاهح اىَشوٗع ىيٝبكح ؽغٌ الإّزبط اىَزؾقق إىٚ ٍب ٝيٝل ػِ 

 طِ.
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يطزٔذ  فظخًسبفٙ نًشارع الاطتشراع انظًكٙ  لاطتثًبراكفبءح (: يؼبٚٛز 8خذٔل )

 . 2023ونؼب

 انقًٛخ أٔ انُظجخ طتثًبرلااكفبءح يؼبٚٛز  و

 91.5 ٝواكاد %.لاىٚ اح إَّجخ اىزنبىٞف اىَزغٞو 5

62.4  َّجخ ٕبٍش اىوثؼ  %. 0  

 90.24 مَٞخ )طِ(.اىزؼبكه ىيّقطخ ٍؼٞبه  9

 9.226 اىزؼبكه ىيقَٞخ )ٍيُٞ٘ عْٞخ(.ّقطخ  ٍؼٞبه 2

 42.2 طِ(. عْٞخ/)أىف ٍؼو اىزؼبكه  1

 5.27 )ٍيُٞ٘ عْٞخ(.ؽل اىََبَٕخ  6

 6 ؽل اىََبَٕخ %.َّجخ  7

 2.47 )عْٞٔ(.اىغْٞٔ اىََزضَو ػبئل  2

 5722.92 اىقَٞخ اىَضبفخ الإعَبىٞخ )أىف عْٞٔ(. 4

 5661.42 عْٞٔ(.اىقَٞخ اىَضبفخ اىصبفٞخ )أىف  52

 045.94 اىقَٞخ اىَضبفخ ىنو ػبٍو )أىف عْٞٔ(. 55

 7.60 ٍؤشو الأع٘ه )أىف عْٞٔ(. 50

 222.29 إّزبعٞخ اىؼبٍو )أىف عْٞٔ(. 59

 50.17 إّزبعٞخ الأعو )أىف عْٞٔ(. 52

 0.19 .) أىف عْٞخ( إّزبعٞخ اىََزييٍبد اىَيؼٞخ 51

 اىزنبىٞف اىَزغٞوح ÷ إعَبىٚ الإٝواكاد.  = إعَبىٜ ىٚ الإٝواكادإاىَزغٞوح اىزنبىٞف  َّجخ -

 ٝواكاد(.لا)إعَبىٚ اىزنبىٞف اىَزغٞوح ÷  إعَبىٚ ا – 5ثؼ = اىوَّجخ ٕبٍش  -

 إعَبىٜ الإّزبط. ÷ ه = إعَبىٜ اىزنبىٞف ٍؼو اىزؼبك -

 ىي٘ؽلح(.اىزنبىٞف اىَزغٞوح  –اى٘ؽلح )ٍؼو ثٞغ  = اىزنبىٞف اىضبثزخ ÷ اىنَٜؼبكه اىزّقطخ  -

 اى٘ؽلح. × ٍؼو ثٞغ اىنَٜ اىزؼبكه اىقَٜٞ = ّقطخ اىزؼبكه ّقطخ  -

 اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ. –اىََبَٕخ = اىَجٞؼبد ؽل  -

 .522اىََبَٕخ ÷ إعَبىٚ الإٝواكاد × ؽل اىََبَٕٔ = ٍؼله ؽل  -

 إعَبىٜ اىزنبىٞف.÷ إعَبىٜ الإٝواكاد اىغْٞخ اىََزضَو= ػبئل  -

 ٗاىقلٍٞخ(.)قَٞخ اىََزييٍبد اىَيؼٞخ الأٗىٞخاىَ٘اك قَٞخ  – َخ الاّزبطاىقَٞخ اىَضبفخ الإعَبىٞخ = قٞ -

 قَٞخ الإٕلاك.  –اىقَٞخ اىَضبفخ اىصبفٞخ = اىقَٞخ اىَضبفخ الاعَبىٞخ  -

 اىؼَبه.ػلك = اىقَٞخ اىَضبفخ الإعَبىٞخ ÷  ىيؼبٍواىقَٞخ اىَضبفخ  -

 قَٞخ الأع٘ه.÷ عَبىٞخ =  اىقَٞخ اىَضبفخ الإ ٍؤشو الأع٘ه -

 اىؼَبه.ػلك قَٞخ الإّزبط ÷ =   إّزبعٞخ اىؼبٍو -

 الأع٘ه.= قَٞخ الإّزبط ÷  قَٞخ  إّزبعٞخ الأعو -

 ىَيؼٞخ ٗاىقلٍٞخ.الأٗىٞخ ٗاىََزييٍبد ااىَ٘اك = قَٞخ الإّزبط ÷ قَٞخ  إّزبعٞخ اىََزييٍبد اىَيؼٞخ -

عَؼذ ٗؽَجذ ٍِ ثٞبّبد اىلهاٍخ اىَٞلاّٞخ ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ  انًصذر:

 .0209ىؼبً 
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 انقًٛٙ:انتؼبدل َقطخ  -4

ٍيُٞ٘ عْٞٔ ٕٗ٘ ٍب  9.226اىقَٜٞ ثيغذ ّؾ٘ اىزؼبكه ( أُ ّقطخ 8ٝ٘ضؼ علٗه )    

أىف عْٞٔ ، الأٍو اىنٙ  505ٝيٝل ػِ قَٞخ الإّزبط اىَزؾقق ثبىَشوٗع ثَقلاه ؽ٘اىٜ 

ٝغت أُ ٝلفغ إكاهح اىَشوٗع ىيؼَو ػيٚ ىٝبكح ؽغٌ الإّزبط ٍِ ّبؽٞخ ٍِٗ ّبؽٞخ 

ؼَو ػيٚ رؾَِٞ ّ٘ػٞخ ٗع٘كح الإّزبط ىوفغ قَٞخ الإّزبط اىَزؾقق ثبىَشوٗع أفوٙ اى

 ٍيُٞ٘ عْٞٔ. 9.226إىٚ ٍب ٝيٝل ػِ 

 طؼز انتؼبدل: -5

، ؽٞش رؼَو ىيَشوٗعاى٘ؽلح رنبىٞف ٗإٝواكاد ػْلٓ ٝزَبٗٙ اىنٛ اىَؼو ٕ٘      

هرفبع افاىزؼبكه  ىيَشوٗع لأقو ٍِ ٍؼو اى٘ؽلح ىٞف ارنففض ػيٚ اىوشٞلح الإكاهح 

ٗقل رجِٞ ٍِ اىقَبئو, ٍْطقخ رؼْٚ كف٘ىٔ فٚ اىزؼبكه اىَشوٗع ػِ ٍؼو ٗؽلح ٍؼو 

أىف عْٞٔ/ طِ ٕٗ٘ ٝيٝل  42.2ثيغ ّؾ٘ ٍؼو اىزؼبكه  ( أُ 8اىْزبئظ اى٘اهكح ثغلٗه )

 أىف عْٞٔ.  5.4ػِ ٍزٍ٘ط اىَؼو اىَزؾقق ثبىَشوٗع ثؾ٘اىٜ 

   زذ انًظبًْخ:  -6
اىزنبىٞف ثؼل رغطٞخ  إٝواكاد اىَجٞؼبد اىَزجقٞخ ٍِ اىقَٞخ اىَؼٞبه ػِ ٕنا ٗٝؼجو      

 5.20ثيغ ّؾ٘ اىََبَٕخ ( أُ ؽل 8ٗرجِٞ ٍِ اىْزبئظ اى٘اهكح ثغلٗه )اىزشغٞيٞخ, 

ثؼل رغطٞخ ٍِ إٝواكاد اىَجٞؼبد اىَزجقٞخ اىَؼٞبه ػِ اىقَٞخ ٕنا ٗٝؼجو ٍيُٞ٘ عْٞٔ 

رؾقٞق فٜ ٗمنىل نبىٞف اىضبثزخ اىزرغطٞخ فٜ  ٗف رَبٌٕ اىزنبىٞف اىزشغٞيٞخ ٗاىزٜ ٍ

اىوثؼ، ٗثبىزبىٜ فٖٜ رؼنٌ قلهح اىَشوٗع ػيٜ ٍلاك اىزياٍبرٔ اىْقلٝخ، ٍَب ٝ٘ضؼ 

 مفبءح ّشبط الاٍزيهاع اىََنٜ ٍِ اىْبؽٞخ الاقزصبكٝخ.

 يؼذل زذ انًظبًْخ:  -7

ٗقل ٗاؽل, اىَجٞؼبد ثغْٞخ ىيٝبكح قَٞخ اىََبَٕخ ّزٞغخ ؽل اىزغٞو فٚ إعَبىٚ ٗٝجِٞ      

ٝجِٞ ٕ٘ % 6ٗح ثيغ ّؾ٘ اىََبَٕ( أُ ٍؼله ؽل 8رجِٞ ٍِ اىْزبئظ اى٘اهكح ثغلٗه )

 ٗاؽل. اىََبَٕخ ّزٞغخ ىيٝبكح قَٞخ اىَجٞؼبد ثغْٞخ ؽل إعَبىٚ فٜ اىزغٞو 

 اندُّٛ انًظتثًز:ػبئذ  -8

 2.47ثيغ ؽ٘اىٜ اىغْٞخ اىََزضَو ( أُ ػبئل 8رجِٞ ٍِ اىْزبئظ اى٘اهكح ثغلٗه )      

ٕٗ٘ ٍؼله ٍورفغ إما ٍب رٌ ٍقبهّزٔ ثبىؼلٝل ٍِ أّشطخ الاٍزضَبه اىيهاػٜ  عْٞٔ،

 الأفوٙ.

اىْبؽٞخ ّشبط الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ ٍِ ح  ءٝزضؼ مفبٍجق ٍَب      

الاػزجبه  ، ٍغ الأفن فٍٚزضَبهلاح اءاىَقبطوح ىنفبالاقزصبكٝخ طجقب ىَؼبٝٞو 

اىَلاؽظبد اىَزؼيقخ ثيٝبكح ؽغٌ الإّزبط اىَزؾقق ثبىَشوٗع فلاه اىَواؽو اىقبكٍخ ٍِ 

 ػَو اىَشوٗع.
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 انقًٛخ انًعبفخ الإخًبنٛخ:  -9

ثأّٖب قَٞخ ٍب ْٝزظ ٍِ اىَشوٗع ّزٞغخ اٍزقلاً الإعَبىٞخ رؼوف اىقَٞخ اىَضبفخ       

خ إىٜ قَٞزٖب الأصيٞخ, ٗٝؼُل ٕنا ٍَزييٍبد الإّزبط فٜ اىؼَيٞخ الإّزبعٞخ ٍِ إضبف

ٝزؼيق ثؼلك اىؼَبه فَٞب اىََز٘ٛ اىقٍٜ٘، فبصخ ػيٚ ٕ٘ اىَؼٞبه الإٌٔ اىَؼٞبه 

إضبفخ ىَب اىلٗىخ، ثٖب رٖزٌ  اىؼبٍيخ اىزٜ الأٝلٛ رشغٞو ٗالأعو اىيناُ ٝؼنَبُ ٍلٛ 

 قزصبكٝخ  الأفوٙ. ىيَْشئبد الاٍضبفخ غٞو ٍجبشوح صْبػخ ٍِ قٌٞ اىر٘فوٓ 

الأٗىٞخ ٗقَٞخ  اىََزييٍبد اىَ٘اك قَٞخ طوػ  اىقَٞخ اىَضبفخ الإعَبىٞخ ثرقله ٗ    

صٌ اىفبئض ٍِ قَٞخ الإّزبط, أٍب اىقَٞخ اىَضبفخ اىصبفٞخ ٍِٗ ٗاىقلٍٞخ اىَيؼٞخ 

فٖٜ رؼجو ػِ ٍغَ٘ع اىزلفقبد اىلافيخ اىزٜ ٝؾصو ػيٖٞب اىَغزَغ ٍِ الاعزَبػٜ 

 بد الإّزبط ثبلإضبفخ إىٜ الإٕلامبد.  ّشبط اىَشوٗع ثؼل طوػ مبفخ رنبىٞف ٍَزييٍ

 مَب ٝيٜ: اىْزبئظ ػيٞخ َٝنِ رفَٞو ٗ    

إعزَبػٞخ ٝخ ٝؼْٜ أُ اىَشوٗع ىٔ هثؾأمجو ٍِ الأع٘ه فنىل  اىؼلاقخ مبّذ إما  -

 الأع٘ه اىَلف٘ػخ. إضبفخ إىٜ ػٜ عزَبفبئض اأٛ  

ؾٞخ  ىٔ هثىٌٞ ٝؼْٜ أُ اىَشوٗع فنىل  اىؼلاقخ رَبٗٛ قَٞخ الأع٘ه مبّذ إما  -

 إعزَبػٜ. فبئض إعزَبػٞخ أٛ  

ٍِ ٗعٖخ  ىٌٞ ٍقج٘لا ٝؼْٜ أُ اىَشوٗع الأع٘ه فنىل  اىؼلاقخ أقو ٍِ مبّذ إما  -

 اىْظو اىقٍ٘ٞخ. 

ثيغذ ّؾ٘ اىقَٞخ اىَضبفخ الإعَبىٞخ ( أُ 8ٗقل رجِٞ ٍِ اىْزبئظ اى٘اهكح ثغلٗه )

بلإضبفخ إىٜ ٍيُٞ٘ عْٞٔ. الأٍو اىنٛ ٝؼْٜ ٗع٘ك فبئض اقزصبكٛ ىيَشوٗع، ث 5.71

ٗع٘ك فبئض إعزَبػٜ ٕٗ٘ ػجبهح ػِ عيء ٍِ اىقَٞخ اىَضبفخ اىنٛ ٝزٌ اٍزقلأٍ فٜ 

 الاٍزٖلاك اىؾبىٜ أٗ ر٘عٖٞٔ ّؾ٘ الاٍزضَبه ٍوح أفوٛ. 

 5.67فخ اىصبفٞخ ثيغذ ّؾ٘ اىقَٞخ اىَضبٗقل رجِٞ ٍِ ّزبئظ اىغلٗه أٝضب أُ 

اىصبفٞخ أمجو ٍِ قَٞخ الأع٘ه ٍيُٞ٘ عْٞٔ، ّٗظوا لأُ قَٞخ ٍؼٞبه اىقَٞخ اىَضبفخ 

فبئض اىَشوٗع ىٔ هثؾٞخ إعزَبػٞخ أٛ  أىف عْٞٔ فئُ  004.1اىَقلهح ثؾ٘اىٜ 

ٍِٗ فلاه ٍؼٞبه اىقَٞخ اىَضبفخ الإعَبىٞخ الأع٘ه اىَلف٘ػخ, إعزَبػٜ إضبفخ إىٜ 

 َٕب: ٗالأع٘ه ٝزؼيقبُ ثبىؼَو ٍؤشوِٝ  ػيٚ َٝنِ اىؾص٘ه 

 انقًٛخ انًعبفخ نهؼبيم: -أ

ػبٍو، ٗػيٞخ قل ثيغذ مو ٝؼطٖٞب اىقَٞخ اىَضبفخ اىزٜ ٍقلاه اىَؤشو ٝظٖو ٕنا ٗ      

 أىف عْٞٔ فلاه اىٌٍَ٘. 045.2ّؾ٘ 

 يؤشز الأخٕر:  -ة

ٍٗؼوفخ اىقَٞخ اىَضبفخ ىنو  عْٞخ ٍو ػْصو اىؼعٞخ إّزبٝقٌٞ ٍؤشو الأع٘ه 

اىَضبفخ  فٜ اىقَٞخ رؾلس اىيٝبكح اىزٜ ٍقلاه ػِ ٕنا اىَؤشو ٝؼجو الأع٘ه ؽٞش ٍِ 
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اىقَٞخ  اىَضبفخ ّزٞغخ ( أُ ٍؤشو 8الأع٘ه, ٗرجِٞ ٍِ ّزبئظ علٗه )ّزٞغخ ىييٝبكح فٜ 

 أىف عْٞٔ فلاه اىٌٍَ٘. 7.6الأع٘ه ثيغذ ّؾ٘ ىييٝبكح فٜ 

 الإَتبخٛخ اندشئٛخ:  -12

، ٍِ إّزبعٞخ اىؼبٍو ٗإّزبعٞخ الأعوىنو ؽَبة ٍؼٞبه الإّزبعٞخ اىغيئٞخ رٌ        

اىزقٌٞٞ, قل رجِٞ ٍِ رقلٝو ٍؼٞبه إّزبعٞخ اىؼبٍو أّٔ الأٗىٞخ فٜ ػَيٞخ اىَ٘اهك ٗإّزبعٞخ 

 50.6أىف عْٞٔ, ٗرجِٞ ٍِ رقلٝو ٍؼٞبه إّزبعٞخ الأعو أّٔ ثيغ ّؾ٘  222.2ثيغ ّؾ٘ 

أىف عْٞٔ. ٍَب ٍجق  0.19أىف عْٞٔ, مَب قله ٍؼٞبه إّزبعٞخ اىََزييٍبد ؽٞش ثيغ  

 قزصبكٝخ.لاٍِ اىْبؽٞخ اظخ ٍطوٗػ الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفح ْشبط ءمفبٝزضؼ 

 ػٙ:الإختًبانتقٛٛى يؼبٚٛز طبثؼبً: 

الاقزصبكٛ ىيَشوٗع فٜ فيَفخ  ّظٞوٓ اىزقٌٞٞ الاعزَبػٜ ػِ اىزقٌٞٞ ٝقزيف       

ٍِ ثبىَْ٘ اىَزؾقق  ح الاقزصبكٝخ أٗ ءالاقزصبكٛ ثقٞبً اىنفب، ؽٞش ٖٝزٌ اىزقٌٞٞ رقَٞٞٔ

اىْ٘اؽٜ اىَشوٗع ٍِ مىل أصو  فٚالإػزجبهثلُٗ الأفن اىَشوٗع رطجٞق ٕنا 

اىَشوٗع ػيٜ  رطجٞق الاعزَبػٜ ثأصو اى٘قذ اىنٛ ٖٝزٌ اىزقٌٞٞ فٜ الاعزَبػٞخ،  

 منو. اىَغزَغ 

 فزص انؼًم: انًشزٔع ػهٙ تٕفٛز أثز  1-

فوص ر٘فٞو  فٜ ؽخ اىَقزوالأّشطخ ٍَبَٕخ ٍلٛ ٍؼٞبه ىقٞبً اٍزقلاً َٝنِ 

ٗفق  ً اىَبه ٗٝقبً أاىؼَو/ هخ  اىز٘ظٞف، ٕٗ٘ ٝقٌٞ َّجٍؼبٍو ٕٗ٘ اىؼَو 

 اىصٞغخ اىزبىٞخ: 

 ٍزضَبهٝخ.لاا÷ اىزنيفخٍبه اىؼبٍو اىز٘ظٞف(= ػلك ىخ )ٍؼالأصو ػيٚ اىؼَب                

فوصخ ػَو ىنو أىف عْٞٔ.ٕٗ٘  2.229( أّٖب ثيغذ ّؾ٘ 9ٗقل رجِٞ ٍِ علٗه )     

فوص ّشبط الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ فٜ ر٘فٞو  ٍَبَٕخٝقٌٞ ٍلٛ 

، ؽٞش ٝزضؼ اّقفبض قَٞخ ٕنا اىَؼٞبه, ٗمىل ٝوعغ ثصفخ أٍبٍٞخ إىٚ طجٞؼخ اىؼَو

ّشبط الاٍزيهاع اىََنٜ اىنٛ ٝزصف ثنّ٘ٔ ّشبط اقزصبكٛ ٍْقفض اىنضبفخ ثبىَْجخ 

ٍِ ٗػَبه فقط,  6ىيق٘ٛ اىؼبٍيخ, ؽٞش ثيغ إعَبىٜ ػلك اىؼَبه فٚ ٕنا اىْشبط ّؾ٘ 

اىؼَو ثص٘هح  فبصخ، ؽٞش اىْبٍٞخ مضٞفخ اىلٗه اىَؼٞبه فٜ ٕنا رجوى إَٔٞخ ْٕب 

اىجطبىخ، رجوى ٍَٖخ ٍؼبىغخ ٍشنيخ ْٕب ٗح، مجٞو ٍِ اىؼَبىخ غٞو اىَبٕوٝز٘افو فبئض 

ٍِ رفضٞلاً َّجخ اىؼَو/ هأً اىَبه رصجؼ أمضو فٖٞب فئُ اىَشبهٝغ اىزٜ رورفغ ٗىنا 

 اىَْجخ.ريل فٖٞب رْقفض  اىَشبهٝغ اىزٜ

 ٕٗ٘: فوص اىؼَو ثقيق فَٞب ٝؼوف ٍؼللاد اىز٘ظٞف ٍؼٞبه قٞبً َٗٝزقلً 

 ػلك اىؼَبه÷ لاٍزضَبهٝخ اىزنيفخ اٍؼٞبه ٍؼله اىز٘ظٞف )فيق فوص ػَو( =       

مو فوصخ اىَشوٗع لأُ كهعخ رفضٞو اّقفضذ قَٞخ  ٕنا اىَؼٞبه اهرفؼذ ٗميَب      

أىف عْٞخ/  906.4( أّٖب ثيغذ ّؾ٘ 9ٗٝزضؼ ٍِ علٗه )قو, أه ٍزضَبرزطيت اػَو 
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فوصخ ػَو, ٗثبىزبىٜ فئُ مو فوصخ ػَو ٝزٌ ر٘فٞوٕب ثبىَشوٗع ٝزطيت ٕنا الأٍو 

 أىف عْٞخ فٜ ّشبط الاٍزيهاع اىََنٜ. 906.4اٍزضَبه ٍجيغ 

 ختًبػٗ: لااانفبئط  -2

 الأع٘ه. خ - قَٞخ اىصبفٞفٔ اىقَٞخ اىَضبػٜ= عزَبلاااىفبئض                  

 5.1ػٜ ثيغذ ّؾ٘ عزَبلاا( أُ قَٞخ اىفبئض 4ٗقل رجِٞ ٍِ اىْزبئظ اى٘اهكح ثغلٗه )

 ٍيُٞ٘ عْٞٔ رقوٝجبً.

لاختًبػٙ نًشارع الاطتشراع انظًكٙ فٙ يسبفظخ ا انتقٛٛى (: يؼبٚٛز9خذٔل )

 .2023يطزٔذ نؼبو

 انقًٛخ ٔزذح انقٛبص يؼبٚٛز انتقٛٛى و

 2.229 فوصخ ػَو/ أىف عْٞٔ )ٍؼبٍو اىز٘ظٞف(الأصو ػيٚ اىؼَبىخ  1

 906.241 أىف عْٞٔ/ فوصخ ػَو فيق فوص ػَو )ٍؼله اىز٘ظٞف( 2

 5152.22 أىف عْٞٔ اىفبئض الاعزَبػٜ 3

ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ  عَؼذ ٗؽَجذ ٍِ ثٞبّبد اىلهاٍخ اىَٞلاّٞخ انًصذر:  

 .2023ٍطوٗػ ىؼبً

ٍَب ٍجق ٝزضؼ أُ ٍشوٗػبد الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ رؾقق       

فبئض اعزَبػٜ ٍورفغ، إلا أُ أصو ريل اىَشوٗػبد ػيٚ اىؼَبىخ ٗر٘فٞو فوص اىؼَو 

مبُ ٍْقفض علاً ّظواً ىطجٞؼخ ّشبط ٍشوٗػبد الاٍزيهاع اىََنٜ, ٗلا رزطيت ريل 

أُ ٕنٓ اىَشوٗػبد ٍقج٘ىخ ٍِ  الأّشطخ ٗاىَشوٗػبد ػلك مجٞو ٍِ اىؼَبىخ، إلا

 اىْبؽٞخ الاعزَبػٞخ.

 (SWOT Analysisانفزص ٔانتٓذٚذاد ) -

ٝؼزجو أٍي٘ة اىزؾيٞو اىوثبػٜ طوٝقخ رؾيٞيّٞخ رَبػل فٜ رؾلٝل اىْقبط اىقبصخ     

ؤصوّح فٜ  َُ زبؽخ ٗاى َُ ح، ٗإكهاك ّ٘ػٞخ اىزٖلٝلاد ٗطجٞؼخ اىفوص اى ّ٘ ثبىضؼف ٗاىق

، ٗٝؼُلّ اىزؾيٞو ٍِ اىُْظٌُ اىََٖخ لإػلاك ٗرصٌَٞ ٍياهع الاٍزيهاع اىََنٜ

الإٍزوارٞغّٞبد اىقبصخ ثقطبع الأػَبه ػِ طوٝق رقلٌٝ ٍغَ٘ػخ ٍِ اىقُطط ٍ٘اء 

قصٞوح أٗ ط٘ٝيخ اىَلٙ، مَب َٝزقلً اىزؾيٞو اىوثبػٜ فٜ اىزقطٞط الاٍزوارٞغٜ، 

غٞواد ٗاىَ٘اهك ٖٗٝلف اىزؾيٞو إىٜ كهاٍخ اىجٞئخ اىلافيٞخ ٍِ ٍغَ٘ػخ اىظوٗف ٗاىَز

ٗاىزٜ رؤصو رأصٞواً ٍجبشواً ػيٜ ريل اىَياهع, ثَْٞب اىجٞئخ اىقبهعٞخ ٕٜٗ ٍغَ٘ػخ 

اىق٘ٛ ٗاىَزغٞواد اىزٜ رؤصو ثشنو ٍجبشو أٗ غٞو ٍجبشو فٜ أّشطخ ٗقواهاد اىلٗىخ، 

، اىضؼف Strengthٗٝزضَِ اىزؾيٞو اىوثبػٜ أهثؼخ ػْبصو ٕٜٗ ّقبط اىق٘ح 

weakness اىفوص ،Opportunities ٗاىزٖلٝلاد اىَؾزَيخ ،Threats الأٍو ،

اىنٛ ٖٝلف إىٜ ٗضغ رص٘ه ٍَزقجيٜ ىزَْٞخ ٗرط٘ٝو ٍياهع الاٍزيهاع اىََنٜ 

 ثَؾبفظخ ٍطوٗػ.
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فٜ   (SWOT) ٗرنَِ إَٔٞخ اىزؾيٞو اىوثبػٜ أٗ رؾيٞو اىجٞئخ اىلافيٞخ ٗاىقبهعٞخ     

يٚ رؾَِٞ ٍ٘قؼٖب فٜ اىَ٘ق ٗمنىل أصؾبة اىَشوٗع ػ أّٔ َٝبػل ٍزقنٛ اىقواه

 اىنٛ رز٘اعل فٞٔ ٍِ فلاه

ف ػيٚ ّقبط اىق٘ح ٗرؼظٌٞ الاٍزفبكح ٍْٖب ىزؾقٞق إٔلاف اىؼَو  -5  .اىزؼوُّ

ٝظُٖو ّقبط ضؼف اىَشوٗع َْٗٝؼ اىقبئَِٞ ػيٚ إكاهرٔ اىفوصخ ىيزؼبٍو ٍؼٖب   -0

 .ٗػلاعٖب ٗرؾ٘ٝيٖب إىٚ ّقبط ق٘ح ىصبىؾٌٖ

اهح اىَشوٗع ىلاٍزفبكح ٍْٖب فٜ صٞبغخ َٝزنشف اىفوص اىزٜ رظٖو أٍبً إك  -9

 .اىزورٞجبد اىزط٘ٝوٝخ اىؾٞ٘ٝخ

َٝبػل ػيٚ كهاٍخ اىزٖلٝلاد اىَؾزَيخ ىلأػَبه، ٗإكفبه اىزؾَْٞبد الأٍبٍٞخ   -2

 .ػيٚ رورٞجبد اىؼَو ٗفطط اىزط٘ٝو

 .ٝشغغ ػيٚ ٗضغ اىقطط اىزنَٞيٞخ أٗ اىجلٝيخ، ٗاىزورٞجبد ىؾبلاد اىط٘اها  -1

ثبىنبٍو ػيٚ رَيٞط اىض٘ء ػيٚ ٍ٘اهك اىَشوٗع،  SWOT رقً٘ ٍْٖغٞخ رؾيٞو   -6

مَب أّٖب رضٞف أفنبهاً فلاقخ ٗإثلاػٞخ إىٚ اٍزوارٞغٞبد اىزَ٘ٝق ىزَبػل ػيٚ 

 .ٍ٘اعٖخ اىصؼبة

 أٔلاً: تسهٛم ػُبصز انجٛئخ انذاخهٛخ )يٕاظغ انقٕح ٔانعؼف(
رزضَِ اىجٞئخ اىلافيٞخ اىؼْبصو اىَ٘ع٘كح كافو اىَْظَخ، ٗاىزٜ رؤصو فٜ 

ملاً ٍِ رصٌَٞ اىٖٞنو اىزْظَٜٞ ٗاىََبهٍبد اىزْظَٞٞخ، ٍِٗ اىؼْبصو اىلافيٞخ 

  اىضقبفخ اىزْظَٞٞخ.ٗ، اىَ٘اهك اىجشوٝخ، اىزنْ٘ى٘عٞب، خالاٍزوارٞغٞ

ٍ٘اضغ اىق٘ح ( رٌ ؽصو  إٌٔ ّقبط 52ٍِٗ اىجٞبّبد اى٘اهكح فٜ علٗه )

ٗاىضؼف ىَشوٗػبد الاٍزيهاع اىََنٜ ٍِ ّزبئظ ػْٞخ اىلهاٍخ اىَٞلاّٞخ اىزٜ رٌ 

ً ٟهاء ٗاقزواؽبد اصؾبة ٍٗياهػٜ الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ  عَؼٖب طجقب

 .0209ٍطوٗػ ىؼبً 

 تسهٛم ػُبصز انجٛئخ انخبرخٛخ )يٕاظغ انفزص ٔانتٓذٚذاد(  -ثبَٛب     

بهعٞخ إىٚ رؾلٝل إٌٔ اىفوص اىَزبؽخ ثٖلف اٍزضَبهٕب ٖٝلف رؾيٞو اىجٞئخ اىق

ٗالاٍزفبكح ٍْٖب، ٗرؾلٝل اىزؾلٝبد ىيؾل ٍِ أصبهٕب اىَيجٞخ ٍٗ٘اعٖزٖب، ٍَب ٝيٝل ٍِ 

 قلهح  إكاهح اىَشوٗع ّؾ٘ رؾقٞق إٔلافٔ.

( رٌ ؽصو إٌٔ اىفوص ٗاىزٖلٝلاد 55ٍِ اىجٞبّبد اى٘اهكح فٜ علٗه )

ىَشوٗػبد الاٍزيهاع اىََنٜ ٍِ ّزبئظ ػْٞخ اىلهاٍخ اىَٞلاّٞخ اىزٜ رٌ عَؼٖب ٍِ 

 . 0209اصؾبة ٍٗلٝوٛ اىَياهع اىََنٞخ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ ىؼبً 
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يسبفظخ فٙ ٙ (: ػُبصز انقٕح ٔانعؼف نًشارع الاطتشراع انظًك12خذٔل )

 .2023 ػبو يطزٔذ خلال

 َقبغ انعؼف َقبغ انقٕح و

5 
الاٍتتزيهاع اىَتتَنٜ ٕتت٘ اىجتتلٝو فتتٜ رتت٘فٞو اىَتتبكح 

 اىصٞل اىجؾوٛ. ثلٝلاا ائٞخ ٗاىجوٗرِٞ اىؾٞ٘اّٜ اىغن

ٍؾلٗكٝتخ الأهض ٗاىَٞتتبٓ اىصتبىؾخ ىلاٍتتزيهاع 

 .اىََنٜ

0 

َٝتتتتبٌٕ فتتتتٜ رؾقٞتتتتتق الأٍتتتتِ اىغتتتتنائٜ ٗاىزَْٞتتتتتخ 

ٗالاعزَبػٞتتخ ٗىٝتتبكح الاّزتتبط اىَؾيتتٜ الاقزصتتبكٝخ 

 ٍِ الاٍَبك.

اهرفتتبع رنتتبىٞف الاٍتتزضَبه، ؽٞتتش أُ اىجتتلء فتتٜ 

إّشتتبء ٍيهػتتخ ٍتتَنٞخ ٝؾزتتبط إىتتٜ اٍتتزضَبهاد 

 ضقَخ.

  .ػش٘ائٞخ رصٌَٞ الأؽ٘اض اىََنٞخ  إٍنبّٞخ اىزٍ٘غ فٜ إّزبط ػلائق ٍزيّخ غنائٞبً. 9

2 

َٝنتتِ ففتتض رنتتبىٞف رغنٝتتخ الأٍتتَبك ثبٍتتزقلاً 

ٍتت٘اك اىؼيتتف غٞتتو اىزقيٞلٝتتخ ٍضتتو ٍقيفتتبد ٍغتتبىه 

 اىلٗاعِ.

ػتتتتلً اىزتتتتياً اىنضٞتتتتو ٍتتتتِ أصتتتتؾبة اىَتتتتياهع 

اىَتتَنٞخ ثئػتتلاك اىلهاٍتتبد اىفْٞتتخ ٗالاقزصتتبكٝخ 

 ٗاىجٞئٞخ لإّشبء اىَياهع الإيٞخ.

1 

َتتتَنٜ اىغْٞتتتخ الاٍتتتزفبكح ٍتتتِ ٍٞتتتبٓ الاٍتتتزيهاع اى

 هٛ اىؼلٝتتتتتل ٍتتتتتِ ٜثبىَقصتتتتتجبد اىؼضتتتتت٘ٝخ فتتتتت

 هاضٜ اىصؾواٗٝخ.بلأثاىَؾبصٞو اىيهاػٞخ 

 رتتتتتت٘فٞو اىيهٝؼتتتتتتخ ثبلأػتتتتتتلاك اىنتتتتتتبفٜ ػتتتتتتلً

 ٗاىَ٘اصفبد اىَْبٍجخ ىلاٍزيهاع اىََنٜ.

6 
يح رزَٞي ثزْ٘ع الأؽٞبء اىَبئٞخ الأٍو اىنٛ َٝضو ٍٞت

 ٗالاقزصبكٝخ. خىٖب ٍلى٘لارٖب اىفْٞ ٔرفضٞيٞ

أٗ  اىيهٝؼتتتتخ ٍتتتتِ ٍصتتتتبكهٕب اىطجٞؼٞتتتتخ، قتتتتوّ

 ثطوق غٞو ٍلائَخ. اىَفوفبد

7 
ٞي ثتِٞ ىهٝؼتخ اىجت٘هٛ ٗاىط٘ثتبه, صؼ٘ثخ اىزَٞ إٍنبّٞخ ثٞغ الأٍَبك طبىعخ ىيََزٖينِٞ.

 ٔ.ضو اىج٘هٛ ىَوػخ َّ٘ٓ ٗاّقفبض ّف٘قفٝ

2 
إّزبط الاٍَبك ثغ٘كح ػبىٞتخ ٗثأؽغتبً رزْبٍتت ٍتغ 

 اىطيت

ػتتلً اقيَتتخ اىيهٝؼتتخ ػيتتٜ ٍٞتتبٓ الأؽتت٘اض, ٍَتتب 

 .ٖباىٜ ّف٘قٍخ ػصجٞخ ر٘كٛ ٝؼوضٖب ىصل

4 
لأٍتتتَبك اىجيطتتتٜ، ؽٞتتتش رزتتتأصو  ّغتتتبػ اىزشتتتزٞخ

 .ثبّقفبض كهعبد اىؾواهح فٜ فصو اىشزبء

مضٞتتو ٍتتِ اىَتتوثِٞ ىتتٌٞ ىتتلٌٖٝ اىقجتتوح ٗاىَٖتتبهح 

 اىنبفٞخ.

 اّؼلاً اىلٗه الإهشبكٛ فٜ اىَياهع اىََنٞخ. اىزغيت ػيٜ اىزقيجبد فٜ الاٍؼبه. 52

55 

اهع ثتتبىَيرْتت٘ع الاّشتتطخ الاقزصتتبكٝخ اىَورجطتتخ 

ٗصلاعتتتبد اىؾفتتتع,  الإيٞتتتخ ٍضتتتو ٍصتتتبّغ اىتتتضيظ,

 ٍٗٞبهاد اىْقو.

ٍٍَ٘ٞخ اىطيت فززقيت اىَجٞؼبد ثشتنو ٍٍ٘تَٜ 

 ؽَت اىطيت ػيٜ الاٍَبك.

ثبىيهٝؼتتتخ ٗالأٍتتتَبك  رَتتتجت اىطٞتتت٘ه أضتتتواه  50

 اىصغٞوح ٍِ الاٍَبك.

59  
ػلً ٗع٘ك إؽصبءاد ٍيَٞخ ػِ  ػلك اىَياهع 

 .اىََنٞخ ٗاٍبمِ ر٘اعلٕب

52  
عَؼٞبد رؼبّٗٞتخ  ػلً هغجخ اىَْزغِٞ فٜ رنِ٘ٝ

 فبصخ ثٌٖ.

ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ  عَؼذ ٗؽَجذ ٍِ ثٞبّبد اىلهاٍخ اىَٞلاّٞخ :انًصذر

 .0209ىؼبً 
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يسبفظخ فٙ انظًكٙ  (: تٕصٛف انفزص ٔانتٓذٚذاد نًشارع الاطتشراع11خذٔل )       

 .2223 ػبو يطزٔذ خلال

 انتٓذٚذاد  انفزص  و

5 
رؼلك اىغٖتبد الإكاهٝتخ اىَؼْٞتخ ثبلاٍتزيهاع, ٗرؼقٞتل  ٗع٘ك اٍزوارٞغٞخ فبصخ ثبلاٍزيهاع اىََنٜ.

 الاعواءاد ٗصؼ٘ثخ اٍزقواط روافٞص اىزشغٞو. 

0 
ىٝتتبكح ٗػتتٜ اىَتت٘اطِْٞ ثبىؼتتبكاد اىغنائٞتتخ ٍَتتب 

 .ىٝبكح اٍزٖلاك الأٍَبك ٝؤكٛ إىٚ

الإّزتتتبط ثصتتتفخ ػبٍتتتخ اهرفتتتبع أٍتتتؼبه ٍَتتتزييٍبد 

 ٗأٍؼبه الأػلاف اىَصْؼخ ثصفخ فبصخ.

9 
ٗعتت٘ك فغتت٘ح غنائٞتتخ ٍؾيٞتتخ فتتٜ الاٍتتَبك، ٍٗتتب 

 رياه اىفوصخ ٍزبؽخ فٜ اىَ٘ق اىَؾيٜ.

اّزشتتبه الأٍتتَبك اىََتتز٘هكح فتتٜ الأٍتت٘اق ٗمتتنىل 

 صؼ٘ثخ رصلٝو الاٍَبك اىَؾيٞخ. 

2 
ٗعتت٘ك فوصتتخ مجٞتتوح لإّزتتبط أّتت٘اع ػلٝتتلح ٍتتِ 

 ٝيٝل اىطيت ػيٖٞب.الأٍَبك اىزٜ 

رؾصتتٞو ٍجتتبىغ اضتتبفٞخ ػْتتل رغلٝتتل اىزتتوافٞص ٍتتِ 

 قجو اىٖٞئخ اىؼبٍخ ىزَْٞخ اىضوٗح اىََنٞخ.

1 
الاٍتتتَبك ػوضتتتخ ىلإصتتتبثخ ثتتتبلأٍواض ٗاٟفتتتبد   إّشبء اىؼلٝل ٍِ اىغَؼٞبد اىزؼبّٗٞخ ىيصٞبكِٝ.

 ٗاىؾشواد ٗثبىزبىٜ اهرفبع َّجخ اىفبقل.

6 
زتتبط الأػتتلاف اىجلٝيتتخ، ٗثبىزتتبىٜ اىزٍ٘تتغ فتتٜ إّ

 ػيٚ رنيفخ الإّزبط ٗالأهثبػ. حٍجبشورأصٞو 

ٍتِ ثؼضتٖب ٝتؤكٛ  بىقوةثت خٗع٘ك اىَياهع اىَتَنٞ

 إىٚ صؼ٘ثخ عنة اىؼَلاء ٗالاؽزفبظ ثٌٖ.

7 
، غلٝتتتتلحاىز٘عتتتتٔ ّؾتتتت٘ اٍتتتتزقلاً الأهاضتتتتٜ اى

 ٗالاػزَبك ػيٜ اىَٞبٓ اىغ٘فٞخ ثٖب.

 ىيَْزغتِٞ، ٍَتب ٝيٝتل  اىَت٘قٞخ ػتلً رت٘فو اىَؼيٍ٘تبد

 .اىَقبطوح ٗػلً رفبكٛ اىزقيجبد اىشلٝلح فٜ الاٍؼبه

2 

وفتغ إّزبعٞتخ ىٓ ّؾ٘ الاٍتزيهاع اىَنضتف، الارغب

ٗؽتتلح اىََتتبؽخ )اىفتتلاُ( هاٍتتٞبً ىزؾقٞتتق أػيتتٜ 

 ػبئل.

اع اىَتتتَنٜ رغتتتيل اىَْشتتترد اىَورجطتتتخ ثبلاٍتتتزيه

ؼتتتتلً ٗعتتتت٘ك ٍٞبٍتتتتخ ى ٗرشتتتتزذ اىقطتتتتبع اىَتتتتَنٜ,

 رَؼٞوٝخ.

 قيخ ػلك اىَٞبهاد اىَغٖيح ٗاىَجوكح ىْقو الأٍَبك. .اىزغبه ٍزغلاهل ىَْغ ااىََ ؽيقخ إقبٍخ 4

52 

اىزٍ٘غ فٜ ر٘فٞو ٍٗبئو اىْقو اىَجوك ٗصلاعتبد 

 .اىزقيِٝ اىَغٖيح ىيقضبء ػيٚ ٍٍَ٘ٞخ الإّزبط

اىزٍ٘غ فتٜ إقبٍتخ اىَتياهع ٍتٞؤكٛ ىيٝتبكح اىؼتوض 

اّقفتتبض ٍَتتب ٝتتؤكٛ لاّقفتتبض الأٍتتؼبه ٗثبىزتتبىٜ 

 اىوثؾٞخ.

55 
اىزٍ٘غ فٜ إّشبء ٍْبفن ثٞغ ىيغَٖت٘ه، ٗاٍتزقلً 

 .ػج٘اد عناثخ، ٗػلاٍبد رغبهٝخ ٍَٞيح

رغٞتتتو اىَْتتتبؿ ٗالاؽزجتتتبً اىؾتتتواهٛ أمجتتتو  ٝؼزجتتتو 

ً ٍيجٞ وص٘ر اىَؼ٘قبد اىزٜ   لا َٝنِ اىزْجؤ ثٖب.ٗ ب

الاٍتتزيهاع  اىطتتوق اىؾلٝضتتخ فتتٜ ٜاىزومٞتتي ػيتت 50

 اىَنضف.اىََنٜ اىَنضف ٗشجخ 

اٍتتتزغلاه رغتتتبه اىغَيتتتخ ٗثبىزتتتبىٜ اّقفتتتبض اىَتتتؼو 

 اىَيهػٜ.

59 

اىزَتتت٘ٝق الاىنزوّٗتتتٜ ىلاٍتتتزفبكح ٍتتتِ اىزؾتتت٘ه 

اىوقَتتٜ، ٍَتتب ٝزتتٞؼ اى٘صتت٘ه إىتتٚ اىؼَتتلاء فتتٜ 

 عَٞغ إّؾبء اىؼبىٌ.

ػتتتلً ر٘اعتتتل اىصتتتْبػبد اىَوافقتتتخ ىيَتتتياهع ٍضتتتو 

ٍصتتبّغ اىتتضيظ ٗصلاعتتبد اىؾفتتع ٍٗصتتبّغ اىزؼيٞتتتت 

 .اىَْزظ ٗثبىزبىٜ اىزصلٝو ىيقبهطىيؾفبظ ع٘كح 

  ػقل كٗهاد رلهٝجٞخ ىوفغ ٍٖبهاد اىؼبٍيِٞ. 52

  لاٍزيهاع اىََنٜ.ىاىجؾش اىؼيَٜ  كٗه اثواى 51

ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ  عَؼذ ٗؽَجذ ٍِ ثٞبّبد اىلهاٍخ اىَٞلاّٞخ :انًصذر

 .0209ىؼبً 
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 الملاحق:

( انؼًز الافتزاظٙ ٔقًٛخ قظػ الاْلاك انظُٕ٘ نهجُٛخ الاطبطٛخ 1) يهسق

 ٙ ثًسبفظخ يطزٔذًكنًؼذاد نًشزٔع الاطتشراع انظٔا ٔاٜلاد

 انجٛبٌ و
انؼًز الافتزاظٙ 

 ثبنظُٕاد

َظجخ الاْلاك 

 انظُٕ٘ %

الاْلاك انظُٕ٘  قًٛخ 

 ثبلأنف خُٛخ

 6 1 02 انجُٛخ الأطبطٛخ ٔانًشبٚبد 5

الأزٕاض انظًكٛخ  0  02 1 10.71 

 6.71 1 02 طَٕذاد انًٛبِ اندٕفٛخ 9

انًخبسٌ ٔيكتت انًذٚز  2  02 1 9.2 

 5.1 1 02  انٕصلاد ٔانًٕاطٛز 1

 4 52 52 يٕاتٛز رفغ انًٛبِ 6

 5.2 52 52 أخٓشح الأٔكظدٍٛ ٔالأيلاذ 7

 0 52 52 يٕاتٛز ثلأر ْٕاء 2

 20.222 نهًشزٔع  قظػ الاْلاك انظُٕ٘ إخًبنٙ 

عَؼذ ٗؽَجذ ٍِ ثٞبّبد اىلهاٍخ اىَٞلاّٞخ ىَياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ  انًصذر:

 .0209ٍطوٗػ ىؼبً 

 انتٕصٛبد:
  -فٜ ض٘ء ٍب رقلً ٍِ ّزبئظ فئُ اىلهاٍخ ر٘صٜ:     

ثإَٔٞخ الاٍزضَبه فٜ ٍياهع الاٍزيهاع اىََنٜ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ، ؽٞش  -

الاٍزيهاع اىََنٜ ٝؼزجو مٗ ؽَبٍٞخ مجٞوح لاّقفبض ارضؼ  ٍِ اىجؾش أُ 

الإٝواكاد، مَب أّٖب أثلد ؽَبٍٞخ أقو ىيٝبكح اىزنبىٞف اىَزغٞوح، ٗػيٜ اىوغٌ 

ٍِ مىل ٝظو ٍؼله اىؼبئل اىلافيٜ أمجو ٍِ رنيفخ اىفوصخ اىجلٝيخ لاٍزضَبه 

 هأً اىَبه فٜ اىَغزَغ، ٗمنىل إٝغبثٞخ ثبقٜ ٍؼبٝٞو اىزقٌٞٞ الافوٙ.

ثَياهع الاٍزيهاع  ْٞخ ٗالاقزصبكٝخ ٗاىجٞئٞخ اىقبصخهح اػلاك اىلهاٍبد اىفضوٗ -

 اىََنٜ قجو اقبٍخ اىَشوٗع.

 عٞلح ٍِٗ ٍصبكه ٍ٘ص٘ق ثٖب. و اىيهٝؼخ ٗالاصجؼٞبد ثَ٘اصفبد ضوٗهح ر٘فٞ -

الإزَبً ثبىلٗه الاهشبكٛ ٗاىلٗهاد اىزلهٝجٞخ ٍِ قجو اىٖٞئخ اىؼبٍخ ىزَْٞخ اىضوٗح  -

الاٍِ اىغنائٜ ثَلٝوٝخ اىيهاػخ ثَؾبفظخ ٍطوٗػ إىٜ اصؾبة  اىََنٞخ ٗاكاهح

 اىَياهع اىََنٞخ .

ضوٗهح اّشبء ٍصبّغ ىيضيظ, ٗصلاعبد ؽفع الاٍَبك ثَؼبد رقيْٝٞخ مجٞوح,  -

ٗمنىل ضوٗهح ر٘افو ٍٞبهاد ٍجوكح ٍٗغٖيح ىْقو الاٍَبك إىٜ فبهط 

 اىَؾبفظخ.
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ٜ  ٍؾبفظخ ٍطوٗػ ٗمىل اىزنبٍيٜ ف ْ٘ٛرشغٞغ اقبٍخ ٍشوٗػبد الاٍزيهاع اىَ -

 اىؼض٘ٝخالاٍزيهاع اىََنٜ اىْبرغخ ٗاىغْٞخ ثبىؼْبصو ٗاىَ٘اك  ٍٞبٍِٓ ىلاٍزفبكح 

 فٜ هٛ اىَؾبصٞو اىيهاػٞخ. 
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 انؼزثٛخ: انًزاخغ

، هٍبىخ دراطخ اقتصبدٚخ لإَتبج الأطًبك فٙ ثسٛزح انجزنضأؽَل أؽَل ر٘فٞق،  -1

 .0252الأقزصبك اىيهاػٜ ، ميٞخ ىهاػخ ، عبٍؼخ ثْٖب، كمز٘هآ، قٌَ 

انتقٛٛى انًبنٙ ٔالاقتصبد٘ ٔالاختًبػٙ ٍؼل ممٜ ّصبه )كمز٘ه(،  -2

 .5441، اىَنزجخ الأمبكَٝٞخ، نهًشزٔػبد

دراطبد اندذٖٔ الاقتصبدٚخ ٔتقٛٛى ٍَٞو محمد ػجل اىؼيٝي )كمز٘ه(،  -3

ٍؼخ، الإٍنْلهٝخ، ، ٍؤٍَخ شجبة اىغبزبلاد( -إخزاءاد -انًشزٔػبد )أطض

5427. 

نظًكٙ راع الاطتشد اػبٔنًبنٙ نًشزانتسهٛم افبطَخ ؽَِٞ محمد )كمز٘ه(،  -4

، ٍغيخ الاقزصبك ذ ثًُطقخ طٓم انطُٛخطتصلازذٚثخ الاظٙ رالأافٙ الأْهٛخ 

 .  0254، 5، ػلك 1اىيهاػٜ ٗاىزَْٞخ اىوٝفٞخ، عبٍؼخ قْبح اىٌَ٘ٝ، ٍغيل 

، بد اَتبج الأطًبك فٙ يسبفظخ يطزٔذاقتصبدٚمحمد إثوإٌٞ ٍؾَ٘ك اىطجبؿ،  -5

هٍبىخ ٍبعَزٞو، قٌَ الاقزصبك ٗإكاهح الأػَبه اىيهاػٞخ، ميٞخ اىيهاػخ، عبٍؼخ 

 . 0256الاٍنْلهٝخ، 

تسهٛم اقتصبد٘ نُظى الاطتشراع انظًكٙ انتكبيهٙ محمد إثوإٌٞ ٍؾَ٘ك اىطجبؿ،  -6

خ، ميٞخ ، هٍبىخ كمز٘هآ، قٌَ الاقزصبك ٗإكاهح الأػَبه اىيهاػٞفٙ يصز

 .0205اىيهاػخ، عبٍؼخ ٍطوٗػ، 

دٔر تؼبَٔٛبد انثزٔح انًبئٛخ فٙ تًُٛخ الإَتبج انظًكٙ ٍؾَ٘ك عبثو اىَٞل،  -7

 .0257، هٍبىخ ٍبعَزٞو، ميٞخ اىيهاػخ ، عبٍؼخ الأٍنْلهٝخ، انًصز٘

َشزح تقذٚزاد ٗىاهح اىيهاػخ ٗاٍزصلاػ الأهاضٜ، قطبع اىشئُ٘ الاقزصبكٝخ،  -8

 .2222انذخم انشراػٙ، 

َشزح انًٛشاٌ ٗىاهح اىيهاػخ ٗاٍزصلاػ الأهاضٜ، قطبع اىشئُ٘ الاقزصبكٝخ،  -9

 .2222انغذائٙ، 

 انًزاخغ الاَدهٛشٚخ:

10- Valentine, E. K. Away with SWOT Analysis: Use 

Defensive/ Offensive Evaluation Instead, Theory and 

Practice. J. Appl. Business Res., 21 (2): (2005). 
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11- Valkov. A. Ten Mistakes at the Usage of SWOT - Analysis 

in the Strategic Marketing Planning in the Healthcare Inst., 

Econ. Alternatives. (2010). 
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دراسة مقارنة بين الزراعة العضوية والزراعة التقليذية 
فات العضوية 

ّ
عن طريق إضافة أنواع مختلفة من المخل

 وتأثيرها في بعض خصائص التربة
A Comparative Study Between Organic and Traditional 

Farming by Adding Different Types of Organic Remains 

with Different Irrigation Dates and their Effect on 

Productive Soil Properties 

 "انذكخٕراِ فٙ انُٓذست انشراػٛت بحث يسخم يٍ رسال"

 إعداد
  محمد حسن ملا حسين

Mohammad Hassan Mulla Hussein 

 سوريا –الزراعة بدير الزور، جامعة الفرات طالب دكتوراه، كلية 

 عمر عبدالله عبد الرزاق /أ.د
Omar Abdullah Abdul Razzaq 

 سوريا–كلية الزراعة بدير الزور، جامعة الفرات بأستاذ دكتور، 
Doi: 10.21608/asajs.2024.349810 

 2024/ 2/  22  استلام البحث :

 2024/   3/  55  :  رـــــقبول النش
 

هًثّز ٓوجًٗز د٤ٖ  (.0202)ػٌٔ ػذوالله ، ػذو ثٌٍُثم ٝمحمد فْٖ ٓلا ، ف٤ْٖ

ِّلجس  ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز ٝثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز ػٖ ؽ٣ٌن إػجكز أٗٞثع ٓنضِلز ٖٓ ثُٔن

، انًجهت انؼزبٛت نهؼهٕو انشراػٛت .ثُؼؼ٣ٞز ٝصأع٤ٌٛج ك٢ دؼغ مظجةض ثُضٌدز

  .220 -38 ،إد٣ٌــَ (00)7ٓظٌ، ثُٔؤّْز ثُؼٌد٤ز ُِضٌد٤ز ٝثُؼِّٞ ٝث٥هثح، 
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دراست يمارَت بٍٛ انشراػت انؼضٕٚت ٔانشراػت انخمهٛذٚت ػٍ طزٚك إضافت إَٔاع 

 يخخهفت يٍ انًخهّفاث انؼضٕٚت ٔحأثٛزْا فٙ بؼض خصائص انخزبت

 انًسخخهص:

( ك٢ ٓقطز دقٞط 0202صْ ص٘ل٤ي ٛيٙ ثُوًثّز ملاٍ ّْٓٞ ثًَُثػز )  

ثًٌَُٔ ثُؼٌد٢ )ثًْجه( ثُضجدغ ُٔقجكظز ه٣ٌثًَُٝ، ف٤ظ ٛوف ثُذقظ إ٠ُ هًثّز صأع٤ٌ 

ٗظجّ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز ٖٓ ملاٍ هًثّز علاعز أٗٞثع ٖٓ ثُٔنِلجس ثُؼؼ٣ٞز ٢ٛٝ 

( ؽٖ/ٙ ٝدغلاط ٓٞثػ٤و 82، 02، 22)ؿْ٘ ، دوٌ ، ًٞٓذّٞش( ٝدغلاط ٤ًٔجس ٢ٛٝ )

(% ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز دجُٔوجًٗز ٓغ ٗظجّ 222، 70، ١ٌُِ02 فْخ ًؽٞدز ثُضٌدز )

ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز ك٢ دؼغ مظجةض ثُضٌدز ثُل٣َ٤جة٤ز ٝث٤ٔ٤ٌُجة٤ز ٝىُي ملاٍ ًٍثػز 

 ( ًٝجٗش أْٛ ثُ٘ضجةؼ :30ٗذجس ثُيًر ثُظلٌثء ط٘ق ؿٞؽز )

( 82ّٞش ك٢ ٗظجّ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز ػ٘و )ف٤ظ فووش ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثٌُٞٓذ - 

٢ٛٝ أهَ ْٗذز  ECe% ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز أكؼَ ٓؼجِٓز دو٤ٔز 222ؽٖ/ٙ ٝػ٘و ث١ٌُ 

( ه٤ٔ٤ْ٣َ٘/ّ ٝدلٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز دجُٔوجًٗز ٓغ دجه٢ ثُٔؼجٓلاس د٤٘ٔج 2.20ثٓلاؿ ٝدِـش )

 ( ه٤ٔ٤ْ٣َ٘/ّ.2.03دِـش ك٢ ٗظجّ ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز )

( ؽٖ/ٙ ٝدٔٞػو 82س ثُـْ٘ ك٢ ٗظجّ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز ػ٘و )فووش ٓؼجِٓز ٓنِلج -

(% ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز ثكؼَ ه٤ٔز ك٢ ثُذٞصج٤ّّٞ ثُٔضجؿ ٝدلٌٝم ١ً222 ػ٘و )

ٝدلٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز ٓغ دجه٢   ppm(007.8ٓؼ٣ٞ٘ز ٓغ دجه٢ ثُٔؼجٓلاس ٝدِـش )

ٖٓ ( ًٝيُي ثػ٠ِ ه٤ٔز 002ثُٔؼجٓلاس د٤٘ٔج دِـش ك٢ ٗظجّ ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز )

( د٤٘ٔج دِـش ك٢ ٗظجّ ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز 2.237ثلاٍٝس ٝدلٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز ٝدِـش )

(2.220) 

( ؽٖ/ٙ ٝدٔٞػو 82فووش ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُـْ٘ ك٢ ٗظجّ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز ػ٘و ) -

(% ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز ثػ٠ِ ه٤ٔز دجُلّٞلًٞ ثُٔضجؿ ٝدلٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز ٓغ ١ً70 ػ٘و )

د٤٘ٔج دِـش ك٢ ٗظجّ ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز  ppm( 00.00دجه٢ ثُٔؼجٓلاس ٝدِـش )

(0.27) ppm . 

٠ صقْٖ ك٢ مظجةض ثُضٌدز ثُل٣َ٤جة٤ز ٝث٤ٔ٤ٌُجة٤ز ًٔج أهس إػجكز ثُٔنِلجس إُ -

 دجًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز ٓوجًٗز دجًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز.

  ، مظجةض ك٣َ٤جة٤ز ٤ٔ٤ًٝجة٤ز.30ًٞٓذّٞش، ؿٞؽز  انكهًاث انًفخاحٛت:

Abstract: 

          This study was carried out during the two seasons (2020-

2021) at the Arab Center Research Station (ACSAD) in Deir 

Ezzor Governorate, where the research aimed to study the effect 

of organic Agriculture with three wastes (sheep, cow, compost) 
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and three quantities (10, 20, 30). Ton/ha and three irrigation 

dates according to soil moisture (50, 75, 100)% of the field 

capacity compared to traditional cultivation on some chemical 

soil characteristics of corn plant Ghouta (82), and the most 

important results were for the average of the season (2021): 

- The treatment of compost waste in the organic farming system 

at (30) tons/ha, and when irrigating 100% of the field capacity, 

achieved the best treatment with the value of ECe, which is the 

lowest percentage of salts and reached (1.02) decimens/m, with 

significant differences compared to the rest of the treatments, 

while it was in the agricultural system. Conventional (1.58) 

dS/m. 

-The treatment of sheep manure in the organic farming system at 

(30) tons/ha and with an irrigation time of (100)% of the field 

capacity achieved the best value in available potassium, with 

significant differences with the rest of the treatments, reaching 

(527.3) ppm, with significant differences with the rest of the 

treatments, while it reached (527.3) ppm in the system. 

Traditional agriculture (254), as well as the highest value of 

nitrogen, with significant differences, reaching (0.087), while in 

the traditional farming system it reached (0.006). 

- The treatment of sheep waste in the organic farming system at 

(30) tons/ha and with an irrigation time of (75)% of the field 

capacity achieved the highest value of available phosphorus, 

with significant differences with the rest of the treatments, and it 

reached (22.55) ppm, while in the traditional farming system it 

reached (5.17) ppm . The addition of waste also led to an 

improvement in the physical and chemical properties of the soil 

in organic agriculture compared to traditional agriculture. 

Keywords: Compost, Ghouta 82, physical and chemical 

properties. 
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 جؼٛت:انًمذيت ٔانذراست انًز – أٔلا 

 ٓقجط٤َ ٩ٗضجػ ثُقو٣غز ثًَُثػ٤ز ثُضوجٗز دأٜٗج ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز: صؼضذٌ

 ٓظ٘ؼز ٤ًٔج٣ٝز ٓٞثه إػجكز أ٣ز هٕٝ ٖٓ أ١ ، ثُنجُظز ثُطذ٤ؼ٤ز دجُطٌثةن ثُنؼٌ

ثُؼؼ٣ٞز  ثُٔٞثه دئػجكز ٓضٞثٍٗز ٝدظًٞر ثُ٘ذجس ٣قضجؽٜج ثُض٢ ثُٔـي٣جس ٝصأ٤ٖٓ

 ٝثُٔقظٍٞ ٝثُٔ٘جك ثُضٌدز ظٌٝف ٣٘جّخ ثُضقَِ ٖٓ ٓؼ٤ٖ ٝدْٔضٟٞ

( (Day, 1990  ث٧ّٔور ثّضؼٔجٍ صؾ٘خ دذْجؽز ٤ُْش ٝثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز 

 ٛٞ ًَ ٓج ٓغ ُِضؼجَٓ ثٌُة٤ْ٤ز ثُنطٞثس ٖٓ ِِّْز ٢ٛ دَ كوؾ ثُٔظ٘ؼز ٝثُٔذ٤وثس

 ثُـيثء ٝصؼ٤ِٔجس ٓٞثطلجس ٣قَٔ ٓقظٍٞ ٩ٗضجػ ٝثُنطؾ ثُضؼ٤ِٔجس ٖٓ هج٢ٗٞٗ

 ُٔج دٚ ثُْٔٔٞؿ ُِٔوٟ ثُلآٍز ثُوٞث٤ٖٗ ٝػغ ػٖ كؼلاا  Organic food ثُؼؼ١ٞ

 ثُؼؼ١ٞ. ثُـيثء طلز ُٚ ٝثُي١ ٣ؼط٢ ثُٔٞثه ٖٓ ثُـيثء ٛيث ٣ق٣ٞٚ إٔ ٣ؾخ

 ػ٠ِ ثُقلجظ ك٢ هًٝٛج ٛٞ ثُؼؼ٣ٞز ًَُِثػز ٝثُؼ٢ِٔ ثُؼ٢ِٔ ٝثُٔلضجؿ 

 ,Costigan). دٜج ثُٔق٤طز ثُق٤ز ٌَُ ثٌُجة٘جس ثُطذ٤ؼ٤ز ٝثُقٔج٣ز ثُضٌدز ٓـي٣جس

1998)  

صؼٌف ثُٔجهر ثُؼؼ٣ٞز دأٜٗج م٤ِؾ ٖٓ ثُٔٞثه ثُٔضذو٤ز ثُض٢ ٗضؾش ملاٍ ػ٤ِٔز 

( ُلضٌر ؽ٣ِٞز ٖٓ ثَُٖٓ ٖٓ ثٌُجة٘جس ثُق٤ز ٗذجص٤ز ًجٗش  decompositionثُضق٤َِ )

أٝ ف٤ٞث٤ٗز ٝثٌُجة٘جس ثُق٤ز ثُوه٤وز ٝصضًٌخ ثُٔجهر ثُؼؼ٣ٞز ٖٓ ػوه ٖٓ ثُؼ٘جطٌ 

ث٤ُٜوًٝؽ٤ٖ ٝث٤ُ٘ضٌٝؽ٤ٖ ٝثلاًْٝؾ٤ٖ ٝثٌُذ٣ٌش ٝثُلْلًٞ ثُـيثة٤ز أٜٛٔج ثٌُجًدٕٞ ٝ

ٝؿ٤ٌٛج ٖٓ ثُؼ٘جطٌ ثُٔؼو٤ٗز ُيُي كئٕ ٖٓ كٞثةو صقَِ ثُٔجهر ثُؼؼ٣ٞز ٛٞ ثٗطلام 

( صؼج٢ٗ  2830ثُؼ٘جطٌ ثُٔؼو٤ٗز ثُْجدوز ثُيًٌ ُضٌٕٞ ٓظوًث ؿيثة٤ج ُِ٘ذجس )ػٞثه،

جع ٓقضٞثٛج ٖٓ ثُضٌح ك٢ ٓ٘طوز فٞع ثُلٌثس ٖٓ ػؼق ك٢ د٘جةٜج ٗض٤ؾز ثٗنل

%( ًٝيُي ثًصلجع هًؽجس ثُقٌثًر ٝهِز ّوٞؽ  2ثُٔجهر ثُؼؼ٣ٞز ثُض٢ لا ص٣َو ػٖ )

ثلآطجً ٓٔج أّْٜ ك٢ ثٗنلجع ثٗضجؽ٤ز ثُٔقجط٤َ ف٤ظ إٔ ثُقلجظ ػ٠ِ ْٓض٣ٞجس 

ٓ٘جّذز ٖٓ ثُٔجهر ثُؼؼ٣ٞز ك٢ ثُضٌدز أطذـ ٛوكج ُٔج ُٚ أ٤ٔٛز ك٢ ثلاٗضجػ ثًَُثػ٢ 

 ٝط٤جٗز ثُضٌدز.

( إ٠ُ ثٜٗج صنِن ثُضٞثٍٕ ثُطذ٤ؼ٢ ُذ٤تز ثُ٘ذجس Costigan, 1999كوو أشجً ) 

ٝثُق٤ٞثٕ ٢ٛٝ ديُي صؼو ثُ٘ظجّ ثًَُثػ٢ ثُي١ ٣ؾ٘خ أٝ ٣ْضذؼو صِٞط ثٌُٔٞٗجس ثُذ٤ت٤ز 

ٖٓ صٌدز ٤ٓٝجٙ دجُٔضذو٤جس ثُٔؼو٤ٗز ٣ٍٝجهر ثُ٘شجؽ ثُق١ٞ٤ دٔج ٣نوّ ثُ٘ذجس ٝثُق٤ٞثٕ 

َٔ ػ٠ِ صق٤ْٖ مٞثص ثُضٌدز ثُل٣َ٤جة٤ز ٝث٤ٌُٔج٣ٝز ٝث٩ْٗجٕ ك٢ ثُٞهش ىثصٚ، ٝصؼ

ٝثُضـي٣ز دجّضؼٔجٍ ثُٔـي٣جس ٝثُٔذ٤وثس ثُطذ٤ؼ٤ز ثُض٢ لا صضٌى أ١ أعٌ ِٓٞط ك٢ ًَ 

ٖٓ ثُضٌدز ٝثُ٘ذجس ٝثٌُٔجكقز دجّضؼٔجٍ ثُطٌثةن ثًَُثػ٤ز ٝثُق٣ٞ٤ز ٝثُطذ٤ؼ٤ز ُضلاك٢ 

ثًَُثػ٢  ٓج ٣قظَ ملاٍ ثُّْٔٞ ٖٓ ٓشجًَ ًٍثػ٤ز هو صٞثؽٚ ثُٔقظٍٞ

(Day,1990 ا ٣وػ٠ ث٩ٗضجػ ثُؼؼ١ٞ ثُي١ لا ( ٢ٛٝ ديُي ثُ٘ظجّ ثُي١ ٣ؼط٢ إٗضجؽج
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٣ق١ٞ ػ٠ِ أ١ أعٌ ِٓٞط ٖٓ ثُٔضذو٤جس ثُٔؼو٤ٗز ٨ُّٔور أٝ ثُٔذ٤وثس أٝ ثُِوجفجس أٝ 

ٓ٘ظٔجس ثُ٘ٔٞ ، ٝػ٤ِٚ كئٕ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز صقضْ ثصذجع ث٧ِّٞح ثُي١ ٣ؼَٔ ػ٠ِ 

 (.Costigan، 0222وًٝٛج صـي١ ثُ٘ذجس )صـي٣ز ثُضٌدز ٝثُضٌدز د

أٓج ٖٓ ٗجف٤ز ؽٞهر ثُٔقظٍٞ كضقضْ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز إٔ ٣ٌٕٞ ث٩ٗضجػ 

ا  ػج٢ُ ثُؾٞهر ٝثُ٘ٞػ٤ز ُضؼجِٓٚ ٓغ ث٧ٗظٔز ثُطذ٤ؼ٤ز ثُض٢ صضلجػَ ٓغ دؼؼٜج دؼؼج

 ُضشؾ٤غ ٝصط٣ٌٞ ثُق٤جر ثُطذ٤ؼ٤ز ك٢ ثُٔق٤ؾ أٝ ثُّٞؾ ثُي١ صٌٕٞ ك٤ٚ ثُؼ٤ِٔز ث٩ٗضجؽ٤ز

ٝدجلاػضٔجه ػ٠ِ ثُٔظجهً ثُطذ٤ؼ٤ز أٌٖٓ صؾ٘خ أ١ صِٞط ٣قظَ ُٔظجهً ث٤ُٔجٙ 

ٝثُضٌدز أٝ ثٌُٔٞٗجس ثُذ٤ت٤ز ث٧مٌٟ ، ٝٓقظِز ىُي إٗضجػ طق٢ ٝد٤تز ٤ِّٔز ، ُيث 

كجٕ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز ٢ٛ إفوٟ أْٛ ث٧ٗظٔز ثًَُثػ٤ز ثُض٢ صؼ٤و إ٠ُ ثُذ٤تز صٞثٍٜٗج 

 (.IFOAM، ٣2888ز ث٩ْٗجٕ )ٝصؤٖٓ ث٩ٗضجػ ثُظق٢ ثُٔطِٞح ُضـي

ا   ْذف انبحث:  -ثاَٛا

هًثّز صأع٤ٌ ثُٔنِلجس ثُؼؼ٣ٞز دجُْ٘ذز ًَُِثػز ٣ضِنض ثُٜوف ٖٓ ثُذقظ ك٢     

 ثُؼؼ٣ٞز ك٢ دؼغ مظجةض ثُضٌدز ثُل٣َ٤جة٤ز ٝث٤ٔ٤ٌُجة٤ز ٓوجًٗز دجًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز.

ا   يٕاد ٔطزائك انبحث: -ثانثا

صْ ص٘ل٤ي ٛيٙ ثُوًثّز ك٢ ٓقطز دقٞط ثًٌَُٔ ثُؼٌد٢/  يٕلغ حُفٛذ انخجزبت:   – 3.1

ًْ إ٠ُ  10ثًْجه ٝصوغ ٓقطز دقٞط ه٣ٌ ثًَُٝ ك٢ ٓ٘طوز ث٣ٌُٔؼ٤ز ػ٠ِ دؼو فٞث٢ُ 

ِْٓ ، ٣ٝوغ ْٓضٟٞ  2ثُشٌم ٖٓ ٓو٣٘ز ه٣ٌ ثًَُٝ،  ٣ٝظَ ٓؼوٍ ثُضذنٌ ث٢ٓٞ٤ُ إ٠ُ 

هطؼز  ّْ ػٖ ّطـ ثُضٌدز ف٤ظ أمض٤ٌ 160ثُٔجء ث٧ًػ٢ ػ٠ِ ػٔن أًغٌ ٖٓ 

 أًع دًٞ(.( ث٧ًع ك٢ ثُٔٞهغ ثُي١ ُْ ٣ٌٖ ًَٓٝػج ُؼور ّ٘ٞثس 

صْ صظ٤ْٔ ثُضؾٌدز دجّضنوثّ ؽ٣ٌوز حصًٛى انخجزبت ٔانخحهٛم الحصائٙ:    - 3.1 

ثُوطجػجس ثُؼشٞثة٤ز صقش ثُٔ٘شوز ، ف٤ظ ثفضَ ثُ٘ٞع ثُْٔجه١ ك٢ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز 

ثُوطغ ثٌُة٤ْ٤ز ٤ًٔٝجس ثُْٔجه ثُؼؼ١ٞ ثػجكز إ٠ُ ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز دض٤ْٔو ٤ٔ٤ًجة٢ 

ثُوطغ ثُغج٣ٞٗز )ثُٔ٘شوز( ٝثُْؼز ثُقو٤ِز ًٔٞثػ٤و ١ٌُِ ثُوطغ صقش ثُٔ٘شوز عْ فِِش 

( ك٢ ثُوطجػجس ثُؼشٞثة٤ز ANOVAثُذ٤جٗجس دؼو صذ٣ٞذٜج دجّضنوثّ صق٤َِ ثُضذج٣ٖ )

ّْٞ ، ملاٍ ثُٔ 0.05( ػ٘و ْٓضٟٞ ثُٔؼ٣ٞ٘ز L.S.Dُقْجح ه٤ٔز أهَ كٌم ٓؼ١ٞ٘ )

 ( ّ د٤ٖ ثُٔؼجٓلاس ثُٔوًّٝز ٝثُضلجػلاس ثُٔضذجهُز د٤ٜ٘ج.2021ثًَُثػ٢ )

   Planet materialانًادة انُباحٛت ٔيٕػذ انشراػت :  - 3.1

( ك٢  2021ك٢ ثُّْٔٞ ) 82صْ ًٍثػز ديثً ثُيًر ثُظلٌثء ط٘ق ؿٞؽز 

ك٢  82( ٝىُي فْخ ه٤َُ ًٍثػز ثُيًر ثُظلٌثء ُظ٘ق ؿٞؽز  1/7ثُٔٞػو  )

( ّ 2021/7/5ثُؾ٣ًٜٞٔز ثُؼٌد٤ز ث٣ًُْٞز ُِٔ٘طوز ثُشٌه٤ز، ًٝجٕ ثلاٗذجس دضج٣ًل )

 عْ صجدؼ٘ج ػ٤ِٔجس ثُنوٓز ثُؼ٣ًٌٝز ُِٔقظٍٞ ٌُجكز ثُٔؼجٓلاس ٖٓ صٌه٤غ ٝصل٣ٌو.

 ًٌٌٓثس. 8ًٌٌٓثس =  x 8ٓٞثػ٤و ١ً  x 8ٓؼجِٓز  2 نهشراػت انخمهٛذٚت : -
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 32ًٌٌٓثس =  x 8ٓٞثػ٤و ١ً  ٤ًٔx 8جس  x 8أٗٞثع  8 نهشراػت انؼضٕٚت : -

 ًٌٌٓ صؾ٣ٌذ٢.

 ًٌٌٓ 82=  32+  8انؼذد انكهٙ نهمطغ انخجزٚبٛت :  -

 : يٕػذ انز٘  -

صْ ثػجكز ث١ٌُ ػ٠ِ علاط ٓٞثػ٤و فْخ ًؽٞدز ثُضٌدز ٝىُي ػ٘و ْٓضٟٞ ًؽٞدز     

( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز، صْ فْجح ثُْؼز ثُقو٤ِز ٝٓؼٌكز ث٤ٌُٔز 222,70,02)

 جٙ ث١ٌُ ٌَُ ٓؼجِٓز ٝصٔش ثُْوج٣ز دط٣ٌوز ث١ٌُ ثُْطق٢ .ث٦ٍُٓز ٖٓ ٤ٓ

 يزحهت انؼًم انحمهٙ : -3.1
ّ٘ٞثس ػ٠ِ  0صْ ك٢ دوث٣ز ثُؼَٔ ثمض٤جً ٌٓجٕ ثُذقظ ك٢ أًع ٓضًٌٝز ُٔور 

( ، صْ أمي ػ٤٘جس Alluvialث٧هَ ٝه٤ِِز ث٤َُٔ ٝثُضٞػؼجس ًّٞد٤ز ُقو٤ز ٣ٌٜٗز )

صٌثد٤ز ًٌٓذز ٓٔغِز ُٔٞهغ ص٘ل٤ي ثُذقظ ٝىُي ُضقو٣و هٞثّ ثُضٌدز ػ٠ِ أًدؼز أػٔجم 

ّْ( ، ٝدؼو صؾل٤ق ػ٤٘جس  02-20ّْ( ٝ ) 20-82ّْ(  ٝ) 82-20ّْ( ٝ ) 20 -2)

( ْٓ 0ثُضٌدز ، ٝص٘ظ٤لٜج ٖٓ دوج٣ج ثُؾيًٝ صْ ؽقٜ٘ج ٝؿٌدِضٜج دـٌدجٍ هطٌ كضقجصٚ )

٤َ ثُل٣َ٤جة٤ز ك٢ ٓنضذٌ ٤ًِز ثًَُثػز دؾجٓؼز ثُلٌثس،  ٣ٝؼضذٌ ٌٜٗ أؽ٣ٌش ُٜج ثُضقجُ

ثُلٌثس ثُٔظوً ثٌُة٤ِ ٤ُٔجٙ ث١ٌُ ثُْٔضؼِٔز ٢ٛٝ ٤ٓجٙ ػيدز لا صضؾجٍٝ ٗجه٤ِضٜج 

dS.m  2.22ثٌٌُٜدجة٤ز )
-1

. ) 

ٝصْ صؾ٤َٜ ث٧ًع ثُٔؼور ًَُِثػز ٌُجكز ثُٔؼجٓلاس ثًَُٔٝػز  دئؽٌثء 

( ّْ عْ صٔش ػ٤ِٔز ص٘ؼ٤ْ ثُضٌدز ٝص٣ْٞضٜج ٝصو٤ْٜٔج إ٠ُ 82كلافض٤ٖ ٓضؼجٓوص٤ٖ دؼٔن )

ّ  ُِٞفور ثُضؾ٣ٌذ٤ز ثُٞثفور ٝصْ ًٍثػز علاط ًٌٌٓثس  8*  0ٝفوثس صؾ٣ٌذ٤ز دأدؼجه 

دذيثً ثُيًر ثُظلٌثء ٌَُ ٓؼجِٓز ًٍػش ثُذيًٝ ك٢ ؽًٞ ػ٠ِ مطٞؽ ك٢ ثُغِظ 

ث٧ًع دؼو ّْ ، ٌّذش  0-8ثُؼ١ِٞ ٖٓ ثُنؾ ٝصٞػغ فذض٤ٖ ك٢ ًَ ؽًٞر ٝدؼٔن 

( ثُْٔجكز 30ىُي ٝكضقش أه٤٘ز ث١ٌُ، ٝصٔش ثًَُثػز ػ٠ِ ْٓجكجس ُظ٘ق ؿٞؽز )

ّْ( ٝٓؼوٍ ثُذيثً ُظ٘ق ؿٞؽز  00-02ّْ( ٝد٤ٖ ثُ٘ذجصجس )  72د٤ٖ ثُنطٞؽ )

 ( ًؾ / هْٝٗ. 8 – 0.0( ٛٞ ) 30)

دجُْ٘ذز ُٔؼجٓلاس ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز دؼو إٔ صٔش ػ٤ِٔز ص٘ؼ٤ْ ثُضٌدز ٝص٣ْٞضٜج   

٤لش ث٧ّٔور ثُلّٞلجص٤ز ٝث٥ٍٝص٤ز ثٌُِٔٔز ُِٞطٍٞ إ٠ُ ث٤ٌُٔجس ثُٔٞط٠ دٜج أػ

ًؾ  32ُِٔقظٍٞ ٖٓ هذَ ٍٝثًر ثًَُثػز ٝث٩طلاؿ ثًَُثػ٢، دٔؼوٍ )

P2O5 ٍهذَ ثًَُثػز 20ًؾ / هْٝٗ ّٞدٌ كّٞلجس   27/ٌٛضجً( ٝثُض٢ صؼجه  %

% ػ٠ِ ف٤ٖ ٣20ج  ًؾ /ٌٛضجً ٣ًٞ 282ٝثُوكؼز ث٠ُٝ٧ ٖٓ ثُْٔجه ث٥ٍٝص٢ ثُذجُـز 

ثػ٤ق ثُوْْ ثُغج٢ٗ ٖٓ ثلأّور ثلاٍٝص٤ز ثُٔضذو٤ز ػ٘و دوء ٌٓفِز ص٣ٌٖٞ ثلاٍٛجً 



ISSN: 2537-0804                                                   eISSN: 2537- 0855 

 

 عمر عبدالرازق.د  -محمد ملا ،..سراعة التقليدية عن طريق إضافة العضوية والدراشة مقارنة بين السراعة      

 

 48 

ثُٔيًٌر )ػ٘و ظًٜٞ ثًُٞهز ثُغجٓ٘ز( ، ٝىُي دؼو صق٤َِ ثُضٌدز ٝٓؼٌكز ٓقضٞثٛج ٖٓ 

 ثُلّٞلًٞ ٝثلاٍٝس ٝثُذٞصجُ ثُٔضجؿ ُِ٘ذجس .

ٌدز ٝص٣ْٞضٜج ٝصو٤ْٜٔج إ٠ُ ٝفوثس دجُْ٘ذز ًَُِثػز ثُؼؼ٣ٞز دؼو ػ٤ِٔز ص٘ؼ٤ْ ثُض -  

( ّ  ُِٞفور ثُضؾ٣ٌذ٤ز ثُٞثفور صْ ثمض٤جً علاط أٗٞثع ٖٓ 2X3 (صؾ٣ٌذ٤ز دأدؼجه 

ثُٔنِلجس ٢ٛ ٓنِلجس أدوجً ٝأؿ٘جّ ٝثٌُٔذّٞش ف٤ظ ؽٔؼش ٛيٙ ثُٔنِلجس ٖٓ فوٍٞ 

صٌد٤ز ث٧دوجً ٝث٧ؿ٘جّ ، صْ إؽٌثء ػ٤ِٔز صن٤ٌٔ ُٜيٙ ثُٔنِلجس ) ٓنِلجس ث٧دوجً 

ث٧ؿ٘جّ (  عْ ٝػغ ٛيٙ ثُٔنِلجس ك٢ أفٞثع مجطز ٝدؼو ىُي صْ ًٓ ثُٔنِلجس ٝ

٣ٞٓأ ٓغ صو٤ِخ ثُٔنِلجس د٤ٖ كضٌر ٧مٌٟ ٝصْ ثّضنوثّ  22دجُٔجء ٝصًٌز ُٔور 

 ثُٔنِلجس هذَ ثًَُثػز دؼور أ٣جّ .

أٓج صقؼ٤ٌ ثٌُٞٓذّٞش كضْ ػٖ ؽ٣ٌن ؽٔغ ٓنِلجس ف٤ٞث٤ٗز ٝدوج٣ج ٗذجص٤ز  -  

ا ٖٝٓ عْ صوط٤ؼٜج ٝٝػؼٜج ػ٠ِ شٌَ ؽذوجس ٝثػجكز دٌض٣ٌج ُض٣ٌْغ ٝصؾل٤لٜج ٛٞثة٤ ج

ثُضقَِ ٝصو٤ِذٜج دشٌَ ٢ٓٞ٣ ٓغ ٌٓثهذز ثُقٌثًر ٝثٌُؽٞدز ٝصن٤ٌٔٛج ُضظذـ ٓجهر 

 ػؼ٣ٞز ؽجَٛر ُِض٤ْٔو ثُ٘ذجص٢ )ًٞٓذّٞش(.

( 22,02,82صْ ثّضنوثّ علاط ٤ًٔجس ّٔجه٣ز ٌَُ ّٔجه ػؼ١ٞ دغلاط ًٌٌٓثس ) -

 ؽٖ/ٌٛضجً.

 انًؤشزاث انًخؼهمت بانخزبت :  -3.1

-82ّْ( ٝ ) 20 -2صْ أمي ػ٤٘جس ُضٌدز ثُشجٛو )هذَ ثًَُثػز( ٖٓ ث٧ػٔجم ثُضج٤ُز )  

ّْ( ، ٝدؼو صؾل٤ق ػ٤٘جس ثُضٌدز ، ٝص٘ظ٤لٜج  60 - 45ّْ( ٝ )20-82ّْ( ٝ )  20

( ْٓ ٝثؽ٣ٌش ُٜج صقج٤َُ 0ٖٓ دوج٣ج ثُؾيًٝ صْ ؽقٜ٘ج ٝؿٌدِضٜج دـٌدجٍ هطٌ كضقجصٚ )

غجكز ثُقو٤و٤ز ، ثُْٔج٤ٓز )ك٣َ٤جة٤ز( )ثُض٤ًٌخ ث٤ٌُٔج٢ٌ٤ٗ ، ثٌُغجكز ثُظج٣ٌٛز ، ثٌُ

 ( ٝك٢ ٜٗج٣ز ث٤ُّٖٔٞٔ ثميس ػ٤٘جس صٌثد٤ز ؽو٣ور ٝثؽ٣ٌش ُٜج ثُضقج٤َُ ثُْجدوز.ث٤ٌُِز

( ٚبٍٛ انخزكٛب انًٛكاَٛكٙ ، ٔانكثافت انظاْزٚت ٔانحمٛمٛت ٔانًسايٛت 3انجذٔل رلى )

 )لبم انشراػت(انكهٛت نهخزبت 

 انؼًك / سى

 طٍٛ سهج ريم

 لٕاو انخزبت

انكثافت 

 انظاْزٚت

انكثافت 

 انحمٛمٛت
انًسايٛت 

انكهٛت % 

% يٍ ٔسٌ انخزبت  حجًا

 انجافت حًايا
ؽ / سى

1 

 48.84 2.60 1.33 ٤ُٓٞزؽ٤٘٤ز 39 38 23 0-15

 48.86 2.64 1.35 ؽ٤٘٤ز 41 35 24 15-30

 47.54 2.65 1.39 ؽ٤٘٤ز 43 37 20 30-45

 45.72 2.69 1.46 ؽ٤٘٤ز 45 36 19 45-60
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( ٚبٍٛ لٛى بؼض انخصائص انكًٛٛائٛت ٔانخصٕبٛت نهخزبت انًذرٔست 3جذٔل رلى )

 )لبم انشراػت(

ثُؼٔن/

ّْ 

 ػؾ٤٘ز ٓشذؼز

ًٌدٞٗجس 

ثٌُج٤ُّْٞ 

 ث٤ٌُِز

ٓجهر  ثُؾذِ

 ػؼ٣ٞز

% 

ثُْؼز 

ثُضذجه٤ُز 

٤ِِ٤ٌٓٔج

كب  

/ ؽ 100

 صٌدز

(N)

 ثُ٘ضٌٝؽ٤ٖ

 ثُٔؼو٢ٗ

ppm 

 ثُلّٞلًٞ

ثُوجدَ 

 ُلاكجهر

P2O5 

ppm 

ثُذٞصج٤ّّٞ 

ثُوجدَ 

ُِضذجهٍ 

K2O 

Ppm pH 

2.5:1 
ECe 

(ds/m) 
 ٍٝٗجُ  %

15 – 0 7.55 2.46 19.1 2.8 0.53 19.83 3.8 6.2 271 

30 – 15 7.63 2.25 23.4 3.25 0.51 20.62 3.1 5.53 234 

45 – 30 7.9 2.10 20.6 4.83 0.42 21.10 2.65 5.1 210 

60 – 45 8.1 1.81 20.9 5.67 0.31 22.84 2.13 4.9 195 

 حمذٚز بؼض خصائص انًخهفاث انؼضٕٚت : -3.3.1

 ٓجء/ّٔجه ٓؼِن ك٢ ثٌٌُٜدجة٢ ثُضٞط٤َ دؾٜجٍ EC ثٌٌُٜدجة٤ز ثُ٘جه٤ِز هوًس

 ,.Walinga et al ) ثٌُؽذز دجُط٣ٌوز ثُؼ٤٘جس ٛؼْ صْ ،ٓجء : ّٔجه (10 : 1 ) دْ٘ذز

 ّذٌضٌٝ كٞصٞٓضٌ ؽٜجٍ دجّضنوثّ ث٢ٌُِ ٝثُلّٞلًٞ ث٢ٌُِ ثلاٍٝس هوً عْ ، (1995

 عْ هوًس flame photometer)  ( ثُِٜخ دؾٜجٍ ثُذٞصجّى٤ّٞ ث٢ٌُِ ٝهوً ث٢ُ٥،

 ثُٞثًهر ثُطٌثةن فْخ ٝثُْٔجه ثُؼؼ١ٞ ثُضٌدز صقج٤َُ إؽٌثء صْ ٝهو ثُؼؼ٣ٞز، ثُٔجهر

 (.0ثُٔؼضٔور ك٢ ثُؾوٍٝ ًهْ ) . 2013 )ٝآمٌٕٝ ثَُػذ٢ ( ك٢

 انؼضٕٚت انًخخهفت الأسًذة خصائص انخحانٛم نبؼض َخائج (1) انجذٔل ٚبٍٛ

 انخحانٛم انكًٛٛائٛت نهخزبت انًذرٔست:- 3.3.1

a)  ٍصوو٣ٌ هًؽز ثُقٔٞػز ث(pH)  ( صٌدز 1:2.5ك٢ ٓؼِن ٓجة٢ دْ٘ذز )–  ٓجء

 .(pH)ؽٜجٍ ه٤جُ  دجّضنوثّ

b) ( صوو٣ٌ هًؽز ثُ٘جه٤ِز ثٌٌُٜدجة٤زECe. ا ُط٣ٌوز  ( ُْٔضنِض ثُؼؾ٤٘ز ثُٔشذؼز ٝكوج

َٕع انسًاد 

 انًسخخذو
PH 

ECe 

1:10 

ds/m 

 ؽ حزبت100يههًٛكافئ /  %

O.M. N P2O5 K2O 

 1.75 1.4 1.52 23 4.6 6.1 بمز

 2.6 1.5 1.65 34 2.8 6.7 غُى

 1.3 0.9 1.21 31 1.2 7.2 كٕيبٕسج
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c) صوو٣ٌ ًٌدٞٗجس ثٌُج٤ُّْٞ ث٤ٌُِز (Total Calcium Carbonate ّدئّضنوث )

(0.1 )HCL .أّج٢ّ 

d) ( ِصوو٣ٌ ثُؾذGypsum( دجُٔؼج٣ٌر دجُل٤ٌّ٘جس )أّج0.05.٢ّ ) 

e) ( صوو٣ٌ ثٌُجص٤ٞٗجسCations: ) 

K صوو٣ٌ )1-
+
 , Na

+ 
ا Flame photometer( دئّضنوثّ ؽٜجٍ ػٞء ثُِٜخ ) ( ٝكوج

 ( .Jackson, 1973ُط٣ٌوز )

Mg صوو٣ٌ ) -2
++

 , Ca
++ 

Ca( دئّضنوثّ ًجشق أ٣ٌٝ ًٌّٝ ث٧ّٞه ٝصوو٣ٌ ) 
++

 )

 ( أّج0.05.٢ّدط٣ٌوز ثُٔؼج٣ٌر دجُل٤ٌّ٘جس )

f) ( صوو٣ٌ ث٤ٗ٧ٞٗجسAnions: ) 

HCO3صوو٣ٌ ) -1
-

 ,  CO3
--

ا 0.01( دجُٔؼج٣ٌر دقٔغ ثٌُذ٣ٌش ) ( أّج٢ّ ٝكوج

 (.Nelson ,1982ُط٣ٌوز )

Cl  ( صوو٣ٌ  -2
-

 ( أّج٢ّ .0.01ثُلؼز ) ( دط٣ٌوز ِٓـ ًٓٞ دجُٔؼج٣ٌر د٘ضٌثس

SO4  ( صوو٣ٌ  -3
--

ا 1.0( دجُٔؼج٣ٌر دجّضنوثّ ٓقٍِٞ ٣ًًِٞو ثُذج٣ًّٞ  ) ( أّج٢ّ ٝكوج

 (.Verma , 1977ُط٣ٌوز  )

g) ( صوو٣ٌ ثُْؼز ثُضذجه٤ُزExchange Capacity ( ٝكوج ُط٣ٌوز )Summer and 

Miller 1996. ) 

a) ( صوو٣ٌ ثُٔجهر ثُؼؼ٣ٞزOrganic Matterا ُط٣ٌ  (.Walkiey ,1947وز )( ٝكوج

b) ( ا ُط٣ٌوز  , Blackصوو٣ٌ ثُ٘ضٌٝؽ٤ٖ ثُٔؼو٢ٗ دئّضنوثّ ؽٜجٍ ًِوثَٛ ٝكوج

1965.) 

c) ( ٍصوو٣ٌ ثُلّٞلًٞ ثُٔضجؿ دئّضنوثّ ؽٜجSpectrophotometer ا ُط٣ٌوز  ( ٝكوج

(Olsen and Sommers ,1982.) 

d) ( ٍصوو٣ٌ ثُذٞصج٤ّّٞ ثُوجدَ ُلآضظجص دئّضنوثّ ؽٜجFlamephotometer )

ا ُط٣ٌوز )  (.Sollanpour and Schuabi , 1977ٝكوج

 انخحانٛم انفٛشٚائٛت نهخزبت انًذرٔست:- 1.3.1

ثُضق٤َِ ث٤ٌُٔج٢ٌ٤ٗ دط٣ٌوز ث٤ُٜو٤ًٓٝضٌ ٣٩ؾجه ثُْ٘ذز ثُٔت٣ٞز ُٔؾج٤ٓغ   

 ثُقذ٤ذجس ث٤ُٝ٧ز ك٠ ػ٤٘ز ثُضٌدز دئّضنوثّ ٌْٛج ٤ٓضج كّٞلجس ثُظٞه٣ّٞ ًٔجهر ٓلٌهز.

ا ُط٣ٌوز  8( 222ّْثٌُغجكز ثُظج٣ٌٛز : فو٤ِج دئّضنوثّ ثّطٞثٗز ٓؼو٤ٗز فؾٜٔج ) ٝكوج

(Blak and Hartage,1986) 

 .8( 222ّْثٌُغجكز ثُقو٤و٤ز دئّضنوثّ ه٤٘٘ز ثُذ٤ٌ٘ٞٓضٌ ّؼز )

ا ُط٣ٌوز )  (.Richards,1954ثُْٔج٤ٓز ث٤ٌُِز دجُط٣ٌوز ثُقْجد٤ز ٝكوج

ا ( ًأفو ه٤جُ ثٌُؽٞدز ػ٘و ْٓضٟٞ ثُْؼز  ا أٝ ٍٝٗج ثُقو٤ِز عْ ه٤جُ ثٌُؽٞدز ) فؾٔج

 ثُٔؤشٌثس ثُٜجٓز ُِنظجةض ثُل٣َ٤جة٤ز.
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 ( ٖٓ ثُٔؼجهُض٤ٖ ثلاص٤ض٤ٖ: 2880فْجح ه٤َُ ثُضقذخ ٝٓؼجَٓ ثُذ٘جء ٝكن )ثُؾٌه١ ، 

ثُقذ٤ذ٢ دجُضق٤َِ   -> ثُقذ٤ذجس ْٗذز  2.20ه٤َُ ثُضقذخ= )ث٤ٌُٔج٢ٌ٤ٗ دجُضق٤َِ ِْٓ 

 x>  ثُقذ٤ذجس ْٗذز (  ٤2.20ذجس ْٗذز    (/)  ثُقذ٤ذ٢ دجُضق٤َِ ِْٓ > ثُقذ 2.20ِْٓ 

100 

ا   :بؼذ اخذ يخٕسطاث انًكزراث  انُخائج ٔانًُالشت -رابؼا

أثز يؼايلاث َٕع انسًاد ٔكًٛخّ ٔانسؼت انحمهٛت فٙ بؼض خصائص انخزبت 

 .انكًٛٛائٛتانفٛشٚائٛت ٔ

 .ECeحٕسظ لٛى انُالهٛت انكٓزبائٛت نًسخخهص ػجُٛت انخزبت انًشبؼت . 3.3 

َٕع انسًاد ٔكًٛخّ ٔانسؼت انحمهٛت فٙ  انخذاخم بٍٛ ( ٚبٍٛ حأثٛز3جذٔل رلى )

ECe  انخزبت 

 انًؼايلاث
Field Capacity انسؼت انحمهٛت 

 انًخٕسظ
50% 75% 100% 

ٕٚت
ض

ػ
ػت 

ظاو سرا
َ

 

O.F_ 

Cows 

10 Ton/ ha 1.95 no 1.85 lmn 1.52 efgh 1.77 

20 Ton/ ha 1.85 klmn 1.72 ijkl 1.54 efgh 1.70 

30 Ton/ ha 1.70 hijk 1.62 fghi 1.49 def 1.60 f 

O.F_ 

Sheep 

10 Ton/ ha 1.80 jklm 1.72 ijkl 1.42 cde 1.64 g 

20 Ton/ ha 1.72 ijkl 1.62 fghi 1.32 c 1.553 e 

30 Ton/ ha 1.66 ghij 1.52 efg 1.33 c 1.50 c 

O.F_ 

Comp

ost 

10 Ton/ ha 1.65 ghij 1.63 fghi 1.18 ab 1.48 d 

20 Ton/ ha 1.55 fghi 1.49 def 1.11 a 1.38 b 

30 Ton/ ha 1.49 def 1.35 cd 1.02 a 1.28 a 

 o 1.91 lmno 1.58 fghi 1.83 2.02 َظاو سراػت حمهٛذٚت

  **1.352 **1.643 **1.739 انًخٕسظ

L.S.D 0.05 

َٕع انسًاد 

 ٔكًٛخّ
 %CV(b) انخذاخم انسؼت انحمهٛت

CV(

a)% 

0.03 0.01 0.06 
5.8 1.7 

F pr. <0.001 <0.001 <0.001 

* كٌم ٓؼ١ٞ٘ ** كٌم ٓؼ١ٞ٘ ؽوثا، ثُٔضّٞطجس ثُٔضٔجعِز دجُقٌف ك٢ ثُْطٌ أٝ 

 ثُؼٔٞه لا صٞؽو د٤ٜ٘ج كٌم 

ٗٞع ْٝٓضٟٞ ثػجكز ثُٔنِلجس ٝث١ٌُ ك٤لافع ٖٓ ثُؾـوٍٝ دجُْ٘ذز ُضأع٤ٌ ثُضوثمَ د٤ٖ 

 ( إٔ أكؼَ ٓؼجِٓز فووش أهَ ْٗذز دج٧ٓلاؿ ٢ٛ ٓؼجٓلاس ثٌُٞٓذّٞش ػ٘و 4)

(% ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز ٝدلٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز ٓغ 100ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً )(30,20,10)
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دِـش  ( ه٤ٔ٤ْ٣َ٘/ّ ػ٠ِ ثُضٞث٢ُ د٤٘ٔج1.18 , 1.11 , 1.02 دجه٢ ثُٔؼجٓلاس ٝدِـش )

 ( ه٤ٔ٤ْ٣َ٘/ّ.1.58ثُِٔٞفز ك٢ ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز ثػ٠ِ ٓؼوٍ )

  :انخجزبت َٓاٚت فٙ (( % دنٛم انخحبب  فٙ انًسخؼًهت انًؼايلاث حأثٛز. 3.3

َٕع انسًاد ٔكًٛخّ ٔانسؼت انحمهٛت فٙ ( ٚبٍٛ حأثٛز انخذاخم بٍٛ  3جذٔل رلى ) 

 ((% دنٛم انخحبب 

 انًؼايلاث
Field Capacity انًخٕسظ 

50% 75% 100%  

O.F_ Cows 

10 Ton/ ha 0.745 r 0.753 q 0.763 p 0.753 g 

20 Ton/ ha 0.922 k 0.934 j 0.945 i 0.936 d 

30 Ton/ ha 1.342 d 1.344 cd 1.352 c 1.346 b 

O.F_ Sheep 

10 Ton/ ha 0.880 m 0.883 m 0.891 l 0.884 e 

20 Ton/ ha 0.955 h 0.964 g 0.975 e 0.964 c 

30 Ton/ ha 1.419 b 1.420 b 1.435 a 1.424 a 

O.F_ 

Compost 

10 Ton/ ha 0.713 u 0.720 t 0.732 s 0.721 

20 Ton/ ha 0.805 o 0.810 o 0.821 n 0.812 f 

30 Ton/ ha 0.961 g 0.972 f 0.965 g 0.966 c 

Chemical fertilization 0.462 x 0.470 w 0.477 v 0.469 

  0.9356 0.927 0.9211 انًخٕسظ

L.S.D 0.05 

َٕع انسًاد 

 ٔكًٛخّ

انسؼت 

 انحمهٛت
 %CV(b)% CV(a) انخذاخم

0.001 0.0005 0.0018 
0.3 0.1 

F pr. <0.001 <0.001 0.610 

* فزق يؼُٕ٘ ** فزق يؼُٕ٘ جذاا، انًخٕسطاث انًخًاثهت بانحزف فٙ انسطز أٔ 

 يؼُٕ٘ انؼًٕد ل أجذ بُٛٓا فزق

(  دجُْ٘ذز ُضأع٤ٌ ثُضوثمَ د٤ٖ ٗٞع ْٝٓضٟٞ ثػجكز ثُٔنِلجس ٣7ذ٤ٖ ثُؾوٍٝ ًهْ )-

 ه٤َُ ثُضقذخ( إٔ أكؼَ ٓؼجِٓز فووش أػ٠ِ ه٤ٔز ك٢ 12ٝث١ٌُ ك٤لافع ٖٓ ثُؾـوٍٝ )

( % ٖٓ ثُْؼز 100   ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً ) (30) ٢ٛ ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُـْ٘ ػ٘و 

ٝدلٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز عْ صِضٜج ٓؼجِٓض٢ ٓنِلجس ثُـْ٘  % ( 1.435ٝدِـش دٔضّٞؾ ) ثُقو٤ِز 

ٝدِـش دٔضّٞؾ ( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز 50    75 ,ؽٖ/ٙ ٝدْٔض٢٣ٞ ١ً ) (30) ػ٘و 

ؽٖ/ٙ ٝدْٔض٢٣ٞ  (30) ، عْ صِضٜج ٓؼجِٓض٢ ٓنِلجس ثُذوٌ ػ٘و %(   1.420 , 1.419)

،  % (1.352 , 1.344 ٝدِـش دٔضّٞؾ ) ( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز  100 , 75 ١ً )
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( % ٖٓ ثُْؼز 50) ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً  (30) ػ٘و  ذوٌعْ صِضٜج ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُ

ؽٖ/ٙ  (20) عْ صِضٜج ٓؼجِٓز ثُـْ٘ ػ٘و ،  % ( 1.342 ٝدِـش دٔضّٞؾ )ثُقو٤ِز 

ا 100) ٝدْٔضٟٞ ١ً  عْ  ( 0.975ٝدِـش دٔضّٞؾ ) ( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز ٓؼ٣ٞ٘ج

( % ٖٓ ثُْؼز  75 ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً ) (30) ػ٘و ثٌُٞٓذّٞش صِضٜج ٓؼجِٓز 

عْ صِضٜج ٓؼجِٓض٢ ٓنِلجس ،  ٝدوٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز % ( 0.972 ٝدِـش دٔضّٞؾ )ثُقو٤ِز  

( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز ٝٓؼجِٓز  75 ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً ) (20) ثُـْ٘ ػ٘و 

ٝدِـش ( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز  100 ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً ) (30) ػ٘و ثٌُٞٓذّٞش 

د٤٘ٔج دِـش ثه٠ٗ ه٤ٔز ُو٤َُ ثُضقذخ ك٢ ٓؼجٓلاس  % (0.964 , 0.965 دٔضّٞؾ  ) 

دٔضّٞؾ ٝدِـش ( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز 100ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز ٝدْٔضٟٞ ١ً )

(0.477 % ). 

( إٔ دؼغ مٞثص ثُضٌدز ثُل٣َ٤جة٤ز هو صقْ٘ش  0صظٌٜ ٗضجةؼ ثُؾوٍٝ ًهْ )       

ضقْٖ ك٢ ه٤َُ ثُضقذخ ٝأهس ثػجكز ٗض٤ؾز ثّضنوثّ ثِّٞح ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز ٍٝثه ثُ

ٓنِلجس ثُذوٌ ٝثُـْ٘ ٝثٌُٞٓذّٞش إ٠ُ ثًصلجع ه٤َُ ثُضقذخ ، ٌٝٓه ىُي ػ٠ِ ث٧ؿِخ 

إ٠ُ إٔ ثُٔنِلجس ثُْٔضنوٓز شؾؼش ػ٠ِ ثُضقذخ ٝإُضقجّ ثُٔؾٔؼجس ثُقذ٤ذ٤ز ٓغ 

دؼؼٜج ثُذؼغ ثػجكز إ٠ُ ىُي ثٜٗج ملؼش ٍٕٝ ثُضؾٔؼجس ثُقذ٤ذ٤ز ٍٝثهس فؾٜٔج 

ّٞؾ ُض٣ٌٖٞ ْٓجّ ٤َٔٓر ُِٔؾٔؼجس ثُـ٣ٌٝز ٣ٝضٞثكن ٛيث ثُضل٤ٌْ ٓغ )دِز ، كشؾؼش ثُ

( ٝػ٘و هًثّز صأع٤ٌ ٓؼولاس ثُٔنِلجس ثُؼجّ ثُغج٢ٗ فظَ ثٗنلجع ْٗذ٢ ك٢ 2000

ا ٝٛيث  ه٤َُ ثُضقذخ ٓوجًٗز دجُٔؼوٍ ٗلْٚ ك٢ ثُّْٔٞ ث٧ٍٝ ٌُ٘ٚ أػ٠ِ ٖٓ ثُشجٛو ث٣ؼج

٢ٗ صؼٌػش إ٠ُ ظٌٝف ٓنضِلز ٖٓ فٌثًر أٌٓ ؽذ٤ؼ٢ ٧ٕ ثُٔنِلجس ك٢ ثُّْٔٞ ثُغج

(  Baver et al , 1972ٝدٌٝهر ًٝؽٞدز ٝؽلجف ٓٔج ّذخ صـ٤ٌ ك٢ دؼغ طلجصٜج )

( ثُض٢ ثٗؼٌْش ػ٠ِ مٞثص ثُضٌدز ٜٝٓ٘ج ه٤َُ ثُضقذخ ك٢ 1997ٝ) ٣ٍوثٕ ٝآمٌٕٝ ، 

 (.7ثُؾوٍٝ ًهْ )

 َٓاٚت فٙ انكهٙ اٜسٔث يٍ انخزبت يحخٕٖ فٙ انًسخؼًهت انًؼايلاث حأثٛز. 3-3

 :انخجزبت
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( ٚبٍٛ حأثٛز انخذاخم بٍٛ َٕع انسًاد ٔكًٛخّ ٔانسؼت انحمهٛت فٙ 6جذٔل رلى )

 %((Nانُخزٔجٍٛ انكهٙ 

 انًؼايلاث
Field Capacity 

 انًخٕسظ
50% 75% 100% 

٣ز
ؼٞ

ػ
ز 

ػ
ًث

ٍ
 ّ

ظج
ٗ

 

O.F_ 

Cows 

10 Ton/ 

ha 
0.045 n 0.048 m 

0.045 

n 
0.046 

20 Ton/ 

ha 
0.053 kl 0.052 l 

0.052 

l 
0.0523 

30 Ton/ 

ha 
0.070 e 0.074 c 

0.072 

d 
0.072 b 

O.F_ 

Sheep 

10 Ton/ 

ha 
0.052 l 0.057 h 

0.054 

jk 
0.054 d 

20 Ton/ 

ha 
0.060 g 0.063 f 

0.061 

g 
0.061 c 

30 Ton/ 

ha 
0.082 b 0.086 a 

0.087 

a 
0.085 a 

O.F_ 

Comp

ost 

10 Ton/ 

ha 
0.031 q 0.035 p 

0.034 

p 
0.033 

20 Ton/ 

ha 
0.040 o 0.045 n 

0.045 

n 
0.043 

30 Ton/ 

ha 
0.050 kl 0.056 hi 

0.055 

ij 
0.053 d 

 r 0.007 s 0.009 َظاو سراػت حمهٛذٚت
0.005 

t 
0.006 

 0.0483 انًخٕسظ 
0.0516*

* 

0.050

5 
 

 

L.S.D 0.05 

َٕع انسًاد 

 ٔكًٛخّ

انسؼت 

 انحمهٛت
 انخذاخم

CV(b)

% 

CV(a)

% 

 0.00048 0.00024 
0.000

83 
2.3 0.2 

 F pr. <0.001 <0.001 
<0.00

1 
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* كٌم ٓؼ١ٞ٘ ** كٌم ٓؼ١ٞ٘ ؽوثا، ثُٔضّٞطجس ثُٔضٔجعِز دجُقٌف ك٢ ثُْطٌ أٝ 

 ثُؼٔٞه لا صٞؽو د٤ٜ٘ج كٌم ٓؼ١ٞ٘

دجُْ٘ذز ُضأع٤ٌ ثُضوثمَ د٤ٖ ٗٞع ْٝٓضٟٞ ثػجكز ثُٔنِلجس ٝث١ٌُ ك٤لافع ٖٓ   

( إٔ أكؼَ ٓؼجِٓز فووش أػ٠ِ ه٤ٔز ك٢ ث٥ٍٝس ٢ٛ ٓؼجِٓض٢ ٓنِلجس 0ثُؾـوٍٝ )

( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز عْ صِضٜج 100( % )75ؽٖ/ٙ ٝدْٔض٢٣ٞ ١ً ) (30) ثُـْ٘ ػ٘و 

(% ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز عْ ١ً50 )ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ  (30) ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُـْ٘ ػ٘و 

( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز 75ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً )(30) ػ٘و  ٓنِلجس ثُذوٌصِضٜج ٓؼجِٓز 

( % ٖٓ ثُْؼز 100ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً )(30) ػ٘و  ٓنِلجس ثُذوٌعْ صِضٜج ٓؼجِٓز 

( % ٖٓ 50ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً )(30) ػ٘و  ٓنِلجس ثُذوٌثُقو٤ِز عْ صِضٜج ٓؼجِٓز 

 0.074 , 0.072و٤ِز ٝدلٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز ٓغ دجه٢ ثُٔؼجٓلاس ٝدِـش دٔضّٞؾ )ثُْؼز ثُق

( % ػ٠ِ ثُضٞث٢ُ د٤٘ٔج دِـش ثه٠ٗ ه٤ٔز ك٢ 0.070 ,  0.087 , 0.086 , 0.082 ,

 ( %.0.009ٓؼجٓلاس ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز دٔضّٞؾ )

إ٠ُ ٣ٍجهر ك٢ ث٥ٍٝس  ثُؼؼ٣ٞز صؤه١ ثُٔجهر إػجكز إٔ ثُ٘ضجةؼ ٛيٙ ٖٓ ٣ْضوٍ  

 ٛيٙ إػجكز ػ٘و ثُضٌدز pH إٗنلجع إ٠ُ ٣ٌؽغ هو ىُي ك٢ ثُْذخ ٢ِ ك٢ ثُضٌدز ٝثٕثٌُ

 ىثس ثُؼؼ٣ٞز ث٧فٔجع ٖٓ ثُٔٞثه ثُؼؼ٣ٞز ثُؼو٣و صقَِ ػٖ ٣٘ضؼ إى ، ث٤ُٜج ثُٔٞثه

 إ٠ُ ٝإؽلاهٜج ثُـيثة٤ز ُِؼ٘جطٌ ثُقجِٓز ٝثُٔٞثه ثًٌُٔذجس دؼغ إىثدز ػ٠ِ ثُووًر

 ثُؼ٘جطٌ ٖٓ دٜج دأُ لا ٤ًٔجس ػ٠ِ ثُٔنِلجس ٛيٙ ثفضٞثء إ٠ُ إػجكز ، ٓقٍِٞ ثُضٌدز

 ٖٓ ثُؼو٣و ؽج٣َٛز ٖٓ ٣َ٣و ٓٔج ثٌُؽٞدز ٝدٞؽٞه  1994)، ثُطٞه٢ ( ثُـيثة٤ز

 .  1990 )، ٝآمٌٕٝ فْٖ (       ثُضٌدز ك٢ ثُـيثة٤ز ثُؼ٘جطٌ

 َٓاٚت فٙ انًخاح انفٕسفٕر يٍ انخزبت يحخٕٖ فٙ انًسخؼًهت انًؼايلاث حأثٛز. 3-6

 انخجزبت
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 َٕع انسًاد ٔكًٛخّ ٔانسؼت انحمهٛت فٙ انخذاخم بٍٛ ( ٚبٍٛ حأثٛز7جذٔل رلى )

 ((ppmانفٕسفٕر انًخاح 

 انًؼايلاث
Field Capacity 

 انًخٕسظ
50% 75% 100% 

ٕٚت
ض

ػ
ػت 

ظاو سرا
َ

 

O.F_ 

Cows 

10 Ton/ 

ha 
7.9 k 8.4 ij 8.25 jk 6.98 

20 Ton/ 

ha 
12.7 d 12.9 d 12.8 d 12.8 

30 Ton/ 

ha 
18.4 b 18.8 b 18.6 b 18.6 

O.F_ 

Sheep 

10 Ton/ 

ha 
8 jk 9.60 gh 9.60 gh 9.06 

20 Ton/ 

ha 
15.8 c 16.2 c 16.3 c 16.1 

30 Ton/ 

ha 
22.4 a 22.55 a 22.52 a 22.49 

O.F_ 

Compost 

10 Ton/ 

ha 
5 m 5.67 lm 6 l 5.55 

20 Ton/ 

ha 
9.2 hi 10 fg 9.7 gh 9.63 

30 Ton/ 

ha 
10.9 f 11.7 e 12.52 de 11.70 

 m 5.19 m 5.16 m 5.17 5.18 َظاو سراػت حمهٛذٚت

  12.14 12.13 11.54 انًخٕسظ 

 
L.S.D 0.05 

َٕع 

انسًاد 

 ٔكًٛخّ

انسؼت 

 انحمهٛت
 انخذاخم

CV(

b)% 

CV(

a)% 

 0.23 0.11 0.4 
4.6 0.6 

 F pr. <0.001 <0.001 <0.001 

* كٌم ٓؼ١ٞ٘ ** كٌم ٓؼ١ٞ٘ ؽوثا، ثُٔضّٞطجس ثُٔضٔجعِز دجُقٌف ك٢ ثُْطٌ أٝ 

 د٤ٜ٘ج كٌم ٓؼ١ٞ٘ صٞؽوثُؼٔٞه لا 
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دجُْ٘ذز ُضأع٤ٌ ثُضوثمَ د٤ٖ ٗٞع ْٝٓضٟٞ ثػجكز ثُٔنِلجس ٝث١ٌُ ك٤لافع ٖٓ        

( إٔ أكؼَ ٓؼجِٓز فووش أػ٠ِ ه٤ٔز ك٢ ثُلّٞلًٞ ثُٔضجؿ ٢ٛ ٓؼجِٓز 7ثُؾـوٍٝ )

ٝدِـش ( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز 75   ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً ) (30) ُـْ٘ ػ٘و ٓنِلجس ث

 ٝدوٕٝ كٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز عْ صِضٜج ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُـْ٘ ػ٘و  ppm ( 22.55دٔضّٞؾ )

(   22.52ٝدِـش دٔضّٞؾ )( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز   100ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً ) (30)

ppm   ؽٖ/ٙ  (30) ٝدوٕٝ كٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز ،   عْ صِضٜج ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُـْ٘ ػ٘و

  ppm (22.40 ٝدِـش دٔضّٞؾ ) ( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز  50 ٝدْٔضٟٞ ١ً )

 ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً  (30) عْ صِضٜج ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُذوٌ ػ٘و ،  ٝدوٕٝ كٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز

،  ٝدوٕٝ كٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز ppm ( 18.8 ٝدِـش دٔضّٞؾ )( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز 75)

( % ٖٓ ثُْؼز 100) ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً  (30) عْ صِضٜج ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُذوٌ ػ٘و 

عْ صِضٜج ٓؼجِٓز ،  ٝدوٕٝ كٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز ppm ( 18.6 ٝدِـش دٔضّٞؾ )ثُقو٤ِز 

ٝدِـش ( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز  50 ) ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً  (30) ٓنِلجس ثُذوٌ ػ٘و 

د٤٘ٔج دِـش ثه٠ٗ ه٤ٔز ُِلّٞلًٞ ، ٝدوٕٝ كٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز ppm ( 18.4 دٔضّٞؾ )

 ( %. 5.1 ثُٔضجؿ ك٢ ٓؼجٓلاس ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز دٔضّٞؾ )

ثُلّٞلًٞ إ٠ُ ٣ٍجهر ك٢  ثُؼؼ٣ٞز صؤه١ ثُٔجهر إػجكز إٔ ثُ٘ضجةؼ ٛيٙ ٖٓ ٣ْضوٍ      

 إٔ أٝػـ ثُي١ (Ramesh et al., 2008) ٓغ ثُ٘ضجةؼ ٛيٙ ك٢ ثُضٌدز ٝصضلن ثُٔضجؿ

ا ك٢ صقْٖ ثُٔضجؿ ثُلّٞلًٞ  دجُٔؼو٢ٗ. ٓوجًٗزا  ثُؼؼ١ٞ ثُْٔجه ٓؼجٓلاس ٓؼ٣ٞ٘ج

 َٓاٚت فٙ ذائبان انبٕحاسٕٛو يٍ انخزبت يحخٕٖ فٙ انًسخؼًهت انًؼايلاث . حأثٛز3-7

  :انخجزبت
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 انخذاخم بٍٛ َٕع انسًاد ٔكًٛخّ ٔانسؼت انحمهٛت فٙ( ٚبٍٛ حأثٛز  8جذٔل رلى ) 

 ((ppmانبٕحاسٕٛو انًخاح 

دجُقٌف ك٢ ثُْطٌ أٝ * كٌم ٓؼ١ٞ٘ ** كٌم ٓؼ١ٞ٘ ؽوثا، ثُٔضّٞطجس ثُٔضٔجعِز 

 ثُؼٔٞه لا صٞؽو د٤ٜ٘ج كٌم ٓؼ١ٞ٘

دجُْ٘ذز ُضأع٤ٌ ثُضوثمَ د٤ٖ ٗٞع ْٝٓضٟٞ ثػجكز ثُٔنِلجس ٝث١ٌُ ك٤لافع ٖٓ        

( إٔ أكؼَ ٓؼجِٓز فووش أػ٠ِ ه٤ٔز ك٢ ثُذٞصج٤ّّٞ ثُٔضجؿ ٢ٛ ٓؼجِٓز 3ثُؾـوٍٝ )

ٝدِـش ( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز 100   ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً ) (30) ٓنِلجس ثُـْ٘ ػ٘و 

 ٝدوٕٝ كٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز عْ صِضٜج ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُـْ٘ ػ٘و  ppm ( 527.3دٔضّٞؾ ) 

 ثُٔؼجٓلاس
Field Capacity 

 ثُٔضّٞؾ
50% 75% 100% 

٣ز
ؼٞ

ُؼ
 ث
ػز

ًث
َ
 ثُ

جّ
ظ

ٗ
 

O.F_ 

Cows 

10 Ton/ 

ha 
293.5 jk 298.5 jk 303.8 j 298.3 g 

20 Ton/ 

ha 
387 g 399.5 f 408.2 f 395.3 d 

30 Ton/ 

ha 
469 d 477.3 c 498 b 479.4 b 

O.F_ 

Sheep 

10 Ton/ 

ha 
339.3i 345.7 i 357.8 h 346.1 e 

20 Ton/ 

ha 
419.7 e 426 e 429 e 423.4 c 

30 Ton/ 

ha 
518.2 a 522.5 a 527.3 a 521.7 a 

O.F_ 

Comp

ost 

10 Ton/ 

ha 
263.6 mn 275 l 275.1 lm 270 i 

20 Ton/ 

ha 
287.9 k 296 jk 297.1 jk 293 h 

30 Ton/ 

ha 
305 jk 333 i 336 i 321.67 f 

 o 262.5 n 252.8 no 254 j 249.5 ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣زٗظجّ 

 

  367.23 362.26 353.27 ثُٔضّٞؾ

L.S.D 0.05 

ٗٞع ثُْٔجه 

 ٤ًٔٝضٚ

ثُْؼز 

 ثُقو٤ِز
 ثُضوثمَ

CV(b)

% 

CV(a)

% 

3.4 1.7 5.9 
2.1 0.3 

F pr. <0.001 <0.001 <0.001 
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(   522.5ٝدِـش دٔضّٞؾ )( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز   75ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً ) (30)

ppm   ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ  (30) ٝدلٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز ،   عْ صِضٜج ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُـْ٘ ػ٘و

 ٝدلٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز  ppm (518.2 ٝدِـش دٔضّٞؾ ) ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز  ( % 50 ١ً )

( % ٖٓ ثُْؼز 100) ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً  (30) عْ صِضٜج ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُذوٌ ػ٘و ، 

عْ صِضٜج ٓؼجِٓز ٓنِلجس ،  ٝدلٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز ppm ( 498 ٝدِـش دٔضّٞؾ )ثُقو٤ِز 

 ٝدِـش دٔضّٞؾ )ثُقو٤ِز ( % ٖٓ ثُْؼز 75) ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً  (30) ثُذوٌ ػ٘و 

477.3 ) ppm ؽٖ/ٙ  (30) عْ صِضٜج ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُذوٌ ػ٘و ،  ٝدلٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز

ٝدلٌٝم  ppm ( 469 ٝدِـش دٔضّٞؾ )( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز  50 ) ٝدْٔضٟٞ ١ً 

د٤٘ٔج دِـش ثه٠ٗ ه٤ٔز ُِذٞصج٤ّّٞ ثُٔضجؿ ك٢ ٓؼجٓلاس ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز ،  ٓؼ٣ٞ٘ز

 ٛيٙ ٖٓ ( % ٣ْضو254ٍدٔضّٞؾ )ٝدِـش ( % ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز 75ٝدْٔضٟٞ ١ً )

 ك٢ ثُضٌدز، إٕ ثُذٞصج٤ّّٞ ثُٔضجؿإ٠ُ ٣ٍجهر ك٢  ثُؼؼ٣ٞز صؤه١ ثُٔجهر إػجكز إٔ ثُ٘ضجةؼ

 ثُؼ٘جطٌ ؽج٣َٛز ٣ٍجهر ك٢ ثُؼؼ٣ٞز ُِٔجهر ثُْٜٔ ثُوًٝ أمٌٟ رصؤًو ٌٓ ثُ٘ضجةؼ ٛيٙ

 رث٩شجً صٔش ٝد٘ٞػ٤ز ٓغ٠ِ إٗضجؽ٤ز ػٔجٕ صْضط٤غ ثُض٢ ٝدجُْٔض٣ٞجس ُِ٘ذجس ث٧ّج٤ّز

 ثُي١ ( Sharma and other, 1980 ) ٓغ  صضلن ثُ٘ضجةؼ ٛيٙ . ّجدوج ٓٞثطلجصٜج إ٠ُ

ص٤ًٌَ  ٣ٍجهر إ٠ُ أهس ٌٛضجً/ؽٖ 50 دٔؼوٍ ثُق٤ٞث٢ٗ ثُْٔجه إػجكز إٕ إ٠ُ أشجً

 . )صٌدز ًـْ/ِٓـْ 153.5 ( دٔووثً ثُذٞصج٤ّّٞ

ا   صق٤َِ ثُ٘ضجةؼ صٞطِ٘ج إ٠ُ ٓج ٢ِ٣:دؼو السخُخاجاث:   -خايسا

  َأهٟ إػجكز ثُٔنِلجس )ؿْ٘، دوٌ، ًٞٓذّٞش( ك٢ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز إ٠ُ صو٤ِ

ْٗذز ثُِٔٞفز دجُٔوجًٗز ٓغ ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز ًٝجٗش ثكؼَ ثُٔؼجٓلاس ثُض٢ فووش أهَ 

(% ٖٓ 222( ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً )82ْٗذز دج٧ٓلاؿ ٢ٛ ٓؼجِٓز ثٌُٞٓذّٞش ػ٘و )

 (.30ُقو٤ِز ػ٘و ًٍثػز ٗذجس ثُيًر ثُظلٌثء ط٘ق ؿٞؽز )ثُْؼز ث

  ْٖأهٟ إػجكز ثُٔنِلجس )ؿْ٘، دوٌ، ًٞٓذّٞش( ك٢ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز إ٠ُ صق

ْٓج٤ٓز ثُضٌدز ٓوجًٗز دجًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز ٝإٔ ثكؼَ ٓؼجِٓز ك٢ ه٤ٔز ْٓج٤ٓز ثُضٌدز ٢ٛ 

ؼز ثُقو٤ِز ػ٘و (% ٖٓ ث02ُْ( ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً )82ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُـْ٘ ػ٘و )

 (.30ًٍثػز ٗذجس ثُيًر ثُظلٌثء ط٘ق ؿٞؽز )

  فووش إػجكز ثُٔنِلجس )ؿْ٘، دوٌ، ًٞٓذّٞش( ك٢ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز دجُٔوجًٗز ٓغ

ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز إ٠ُ ٣ٍجهر ك٢ ه٤َُ ثُضقذخ ٝإٔ ثكؼَ ٓؼجِٓز ٢ٛ ٓؼجِٓز ٓنِلجس 

ز ػ٘و ًٍثػز ٗذجس (% ٖٓ ثُْؼز ثُقو222٤ِ( ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً )82ثُـْ٘ ػ٘و )

 (.30ثُيًر ثُظلٌثء ط٘ق ؿٞؽز )

  أهٟ إػجكز ثُٔنِلجس )ؿْ٘، دوٌ، ًٞٓذّٞش( ك٢ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز إ٠ُ ٣ٍجهر

ه٤ٔز ث٥ٍٝس ث٢ٌُِ ٝثُلّٞلًٞ ثُٔضجؿ ٝثُذٞصج٤ّّٞ ثُيثةخ ك٢ ثُضٌدز دجُٔوجًٗز ٓغ 

ٝثُلّٞلًٞ ثًَُثػز ثُضو٤ِو٣ز ٝإٔ ثكؼَ ٓؼجِٓز فووش أػ٠ِ ه٤ٔز ك٢ ثلاٍٝس ث٢ٌُِ 
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( ؽٖ/ٙ 82ثُٔضجؿ ٝثُذٞصج٤ّّٞ ثُيثةخ ك٢ ثُضٌدز ٢ٛ ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُـْ٘ ػ٘و )

(% ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز ػ٘و ًٍثػز ٗذجس ثُيًر ثُظلٌثء ط٘ق 222ٝدْٔضٟٞ ١ً )

 (.30ؿٞؽز )

 ( ثُْؼز 222( ؽٖ/ٙ ٝدْٔضٟٞ ١ً )82فووش ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُـْ٘ ػ٘و ٖٓ %)

مظجةض ثُضٌدز ث٤ٔ٤ٌُجة٤ز ُ٘ذجس ثُيًر ثُظلٌثء  ثُقو٤ِز ثكؼَ ٓؼجِٓز ك٢ صق٤ْٖ

 (.30ط٘ق ؿٞؽز )

  ٌ( ؽٖ/ٙ 82ػ٘و )ثػ٠ِ ه٤ٔز ُِذٞصج٤ّّٞ ثُٔضجؿ فووش ٓؼجِٓز ٓنِلجس ثُذو

(% ٖٓ ثُْؼز ثُقو٤ِز ٝدلٌٝم ٓؼ٣ٞ٘ز دجُٔوجًٗز ٓغ دجه٢ 70ٝدْٔضٟٞ ١ً )

 ثُٔؼجٓلاس.

 ( ثُْؼز ثُقو٤ِز02أهٟ ثٗنلجع ثٌُؽٞدز ٝدْٔضٟٞ ١ً ٖٓ %)  ك٢ ؽ٤ٔغ

ثُٔؼجٓلاس ثُٔوًّٝز ك٢ ثًَُثػز ثُؼؼ٣ٞز ٝثُضو٤ِو٣ز إ٠ُ ثٗنلجع ًذ٤ٌ ك٢ ًَ 

 (.30ثُٔؤشٌثس ثُْجدوز ػ٘و ًٍثػز ٗذجس ثُيًر ثُظلٌثء ط٘ق ؿٞؽز )

ا   انخٕصٛاث: -سادسا

  ّٔجه ثُٔنِلجس ثُق٤ٞث٤ٗز ٝثُ٘ذجص٤ز ك٢ ًٍثػز ثُيًر ثُظلٌثء ُٔج  دجّضنوث٣ّٞط٠

 ُٜج ٖٓ هًٝ ًذ٤ٌ ك٢ صق٤ْٖ دؼغ ثُنٞثص ثُل٣َ٤جة٤ز ٝث٤ٔ٤ٌُجة٤ز ُِضٌدز.

  ٣ٞط٠ دضطذ٤ن هًثّجس ٓؼٔوز دنظٞص ثُٔنِلجس ثُؼؼ٣ٞز ٣َُجهر ث٩ٗضجػ

 ٝصق٤ْٖ مٞثص ثُضٌدز ثُل٣َ٤جة٤ز ٝث٤ٔ٤ٌُجة٤ز.
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ا   انًزاجغ: –سابؼا

 دؼغ ػ٠ِ ثُؼؼ٣ٞز ثُٔنِلجس دؼغ ثػجكز . صجع٤ٌ ( 1994 )ػهٙ احًذ انطٕلٙ،

  ثُؼٌثم دـوثه، ؽجٓؼز ، ٤ًِز ثًَُثػز ٓجؽْض٤ٌ، ًّجُز. ث٤ٌُِْز ثُضٌدز طلجس

. أِّ ثٗضجػ ثُٔقجط٤َ، ٓ٘شًٞثس ؽجٓؼز صش٣ٌٖ، ٤ًِز ثًَُثػز، بهت، ػذَاٌ حسٍ

 .0222،220ثُلاىه٤ز، ٣ًّٞج 

ؽ٤ُٞٞؽ٤ج ٝثّج٤ّجس  رلٛت، ػادل. ; نٛهٗ، حبٛب;  إبزاْٛى، جٓاد ;سٚذاٌ،ػهٙ 

 .2887،802ػِْ ثُضٌدز، ٓ٘شًٞثس ؽجٓؼز صش٣ٌٖ، ٤ًِز ثًَُثػز 

 1990) . انؼٛثأ٘ ػبذالله ٔنطٛف انذنًٛٙ ٕٚسف ٔحسٍ انمادر ػبذ َٕر٘ ، حسٍ

 ؽجٓؼز ، ٝثُض٣ٍٞغ ٝثُضٌؽٔز ثُقٌٔز ُِ٘شٌ د٤ش . ٝث٧ّٔور ثُضٌدز مظٞدز  . (

 . ،ثُؼٌثم دـوثه

 ٝثُذقظ ثُؼج٢ُ ثُضؼ٤ِْ ٍٝثًر .ثُضٌدز ٤ٔ٤ًجء ٓذجها. 1986 - . حٕث و كاظى ػٕاد،

 .ثُذظٌر ؽجٓؼز ثُؼ٢ِٔ

BAVER, L.d.; HARDNE, W.H. and GARNER, W.R. Soil 

physical, Joho Willey and Sons Inc. New York 4th (ed). 

1972,314. 
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Impact of polyphenols modification system on structure and 

function properties of egg whites proteins 

ABSTRACT:                                                         

Eggs are a great source of many different proteins, and 

because egg whites foam so well, they are a key component in 

cakes. Many food products have made use of the interactions 

between polyphenolic chemicals and proteins, which affect the 

nutritional and functional qualities of food products. It is 

strongly suggested to explore and comprehend protein-phenolic 

interactions in order to increase and improve the quality and 

safety of food items, since many studies have been undertaken 

about the alteration of egg white proteins through the interaction 

of protein and polyphenols. The primary concern is the 

development of interactions between phenolic chemicals and 

proteins. Through their influence on the structure of proteins that 

are detected and measured using various techniques, these 

complexes may have a significant impact on the functional, 

nutritional, and shelf-life characteristics of proteins. This 

review's primary objective is to shed light on the interactions 

between polyphenols and the proteins found in egg whites, as 

well as how these interactions affect the structure, functionality, 

and overall character of the polyphenol-protein complex. Egg 

whites employ a few methods that can be used to investigate 

how proteins and other phenolic chemicals interact. 

Key Words :egg whites, modification, polyphenols, structure , 

functional properties 

 انمستخهص : 

َعذ انبُط يصذرًا رائعًا نهعذَذ يٍ انبزوتُناث انًختهفت، ولأٌ بُاض انبُط 

رغىٌ بشكم جُذ، فهى يكىٌ رئُسٍ فٍ انكعك. استفادث انعذَذ يٍ انًنتجاث 

انغذائُت يٍ انتفاعلاث بٍُ انًىاد انكًُُائُت انبىنُفُنىنُت وانبزوتُناث، وانتٍ تؤثز 

اث انغذائُت. َقُتزح بشذة استكشاف وفهى عهً انصفاث انغذائُت وانىظُفُت نهًنتج

تفاعلاث انبزوتٍُ انفُنىنٍ يٍ أجم سَادة وتحسٍُ جىدة وسلايت انًىاد انغذائُت، 
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حُث تى إجزاء انعذَذ يٍ انذراساث حىل تغُُز بزوتُناث بُاض انبُط يٍ خلال 

اد تفاعم انبزوتٍُ وانبىنُفُنىل. الاهتًاو انزئُسٍ هى تطىَز انتفاعلاث بٍُ انًى

انكًُُائُت انفُنىنُت وانبزوتُناث. يٍ خلال تأثُزها عهً بنُت انبزوتُناث انتٍ َتى 

اكتشافها وقُاسها باستخذاو تقنُاث يختهفت، قذ َكىٌ نهذه انًجًعاث تأثُز كبُز عهً 

انخصائص انىظُفُت وانغذائُت ويذة صلاحُت انبزوتُناث. انهذف الأساسٍ نهذه 

ً انتفاعلاث بٍُ انبىنُفُنىل وانبزوتُناث انًىجىدة فٍ انًزاجعت هى تسهُط انضىء عه

بُاض انبُط، وكذنك كُفُت تأثُز هذه انتفاعلاث عهً انبنُت وانىظُفت وانطابع انعاو 

نًجًع بزوتٍُ انبىنُفُنىل. َستخذو بُاض انبُط بعط انطزق انتٍ ًَكٍ استخذايها 

 .ُنىنُت الأخزينذراست كُفُت تفاعم انبزوتُناث وانًىاد انكًُُائُت انف

بُاض انبُط، انتعذَم، انبىنُفُنىل، انتزكُب، انخصائص  انكهمات انمفتاحية:

 انىظُفُت

1. Introduction 
           Eggs are composed of three main parts: the shell, the 

white, and the yolk. The shell makes up 9.5%, the white 63%, 

and the yolk 27.5% of the egg (Cameron, 2020). 

The chemical composition of eggs depends on the diet, age of 

the animal, season, genetic traits, and other factors. Kusum et al. 

(2018) found that the chemical composition of a whole chicken 

egg consists of 74% moisture, 12.8% protein, 11.8% fat, and 

small amounts of carbohydrates and minerals. 
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Figure (1) diagram of the structure of the egg, Cameron 

(2020) 

Egg white proteins are composed of four layers: the outer 

light white, the outer thick white, the inner light white, and the 

chalaza layer. The chemical composition of egg white includes 

92% water, 10% protein, 0.4-0.9% carbohydrates, 0.03% fat, and 

0.5-0.6% ash. Albumins are soluble in water, Dissolve 

moderately in concentrated salt solutions and heat-denaturize. 

Globulins are insoluble in distilled water and saturated salt 

solutions, whereas glycoproteins are proteins linked to 

carbohydrates or carbohydrate derivatives. (Cameron, 2020). 

The chemical composition of egg white represents 60% of 

the egg's weight, of which water is the main component, 

followed by carbohydrates, ash, and small amounts of fat (1%). 

Egg white is composed of 88% water and 11% protein (Erwanto 

and Sukarno, 2023). 

Quan and Benjakul (2019) The egg white proteins (EWP) 

are made up of ovalbumin (OVA), ovotransferrin (OVT), 

ovomucoid (OVM), ovomucin (OVN), and lysozyme. OVA is a 

phosphoprotein that contains free sulfhydryl groups found in egg 

white proteins. Ovotransferrin includes fifteen disulfide bonds. 

Ovomucoid is a glycoprotein having nine disulfide linkages. 

Ovomucin is a very viscous glycoprotein. Lysozyme contains 

four disulfide links . The disulfide linkages and sulfhydryl 

groups found in egg white proteins combine to form a gel. 

Despite their low content, ovomucin's high viscosity induces gel 

formation. Table 1 demonstrates the content and characteristics 

of proteins found in chicken EWP. 
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Table (1) content and percentages of egg white proteins, 

Guha et al. (2019) 

Egg protein Protein percentage % Molecular weight 

Major proteins 

Ovalbumin 54 45 

Ovotransferrin 12 66 

Ovomucoid 11 28 

Ovomucin 35 5500–8300 

Lysozyme 34 14 

Secondary proteins 

Ovoglobulin   

G2 globulin 44 34-45  

G3 globulin 40 ـــــ 

Ovoinhibitor 15 44 

Ovoglycoprotein 10 24.4 

Ovoflavoprotein 8 32 

Ovomacroglobulin 5 769 

Cystatin 0.5 12.7 

Avidin 0.5 68.3 

2. Modification proteins  
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The term "protein modification" refers to changing the 

molecular structure or chemical groups of proteins in a specific 

way to improve their functions and biological activity. This 

provides modification with an opportunity to make them multi-

functional components in the diet by changing their physical and 

chemical properties (Nasrabadi et al., 2021). 

Scheme (1) Protein modification methods  

(Nasrabadi et al., 2021) 
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2.3 Modification with phenols 
        Plant phenols: The term "phenol" is a chemical term that 

describes a benzene ring that carries one or more hydroxyl 

groups. The term "polyphenol" defines a natural product 

containing two benzene rings that carry one or more hydroxyl 

groups. Phenols are secondary metabolites of plants and form 

one of the most common and widespread plant groups. 

(Lattanzio,2013) 

In general, phenolic compounds are classified into simple and 

multi-phenolic compounds. Simple phenols are those with only 

one phenol unit and a C6 typical structure, as seen in Figure 2. 

The organic group indicated by the letter R can be alkyl, alkenyl, 

aryl, etc.; or hydroxyl, alkoxy, amino, etc. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure (2) Structure of simple phenols 

Phenolic compounds that have more than one phenol unit 

are considered polyphenols. Their structural formula contains 

C15. Flavonoids are one type of polyphenol, as shown in Figure 

(3). (AlMamari, 2021). 
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Figure (3) Structure of flavonoids 

Table (2) Classification of phenolic compounds 

2.3.1 Mechanism of protein-polyphenol complex formation 

Phenolic compounds can form complexes by covalent or non-

covalent bond interactions (hydrophobic, electrostatic, van der 

Waals, and hydrogen bonds). Proteins' structural changes upon 

binding with phenols can cause them to fold or unfold, forming 

insoluble or soluble complexes depending on the concentration 
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of phenols, their molecular weight, structure, ionic 

factors/cofactors, and reaction conditions (solubility) of the 

compounds, which affect their nutritional and functional 

properties, as well as their biological activity. As a result, 

investigations have demonstrated that phenols have a 

considerable binding affinity to proteins through these 

interactions, therefore affecting their structure and functional 

capabilities. (Shahidi and Dissanayaka, 2023). 

Protein-polyphenol interactions can be classified as either 

reversible or irreversible. Non-covalent bonds like as hydrogen 

bonds, hydrophobic bonds, and van der Waals forces are 

examples of reversible interactions; irreversible interactions 

occur when proteins and polyphenols bind via covalent bonding, 

When proteins attach to polyphenols, their structural 

characteristics change. Non-covalent interactions are the most 

common in nature. Non-covalent interactions are subject to 

environmental conditions like as temperature and pH variations, 

which affect protein and polyphenol binding. (Ozda et al., 2013). 

2.3.2 Covalent interactions 

Covalent interactions between proteins and polyphenols 

are typically mediated by C-N or C-S bonds, as illustrated in 

Figure 4. Phenolic compounds can produce a quinone radical 

from terminal amino acids by creating covalent bonds in the 

presence of oxygen or enzymes. (Harshadarai et al., 2022). 
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Figure (4) Polyphenol oxidation and protein covalent 

interactions: (a) Polyphenol oxidation pathway, (b) Ascorbic 

acid oxidation, and (c) Protein-polyphenol binding 

interaction. (Li et al., 2021). 

During the formation of a protein-polyphenol complex 

(PPCS), the polyphenol may react with amino acids on the 

proteins  side chain (such as lysine and methionine ), resulting in 
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covalent connections between the protein and the polyphenol. 

(Quan et al., 2019). 

Polyphenols can also be partially oxidized and coupled 

with proteins to produce complexes that enhance functional and 

antioxidant capabilities. (Liu et al., 2017). 

Polyphenols can attached to proteins using both 

enzymatic and non-enzymatic mechanisms. Proteins interactions 

with free radicals generated by polyphenol oxidation are the 

mainstay of non-enzymatic. These techniques are thought to be 

superior to the conventional method for producing high-activity 

PPCs because they may increase the antioxidant activity of 

proteins more successfully (Gu et al., 2017; Liu et al., 2017). 

You can also use enzymatic binding to create PPCs. 

Under basic  conditions, oxidized tannin (TA) and catechin acid 

(CA) can covalently attach to the hydrolysis products of pig 

plasma proteins to establish complexes. This results in enhanced 

emulsifying and antioxidant capacity  of the multi-peptides. 

(Chen et al., 2019). 

Feng et al. (2018) Ovalbumin (OVA) has been found to 

form covalent complexes with antioxidants including 

Epigallocatechin (EGC), Catechin (C) and Epigallocatechin 

Gallate (EGCG). β-lactoglobulin-catechin (b-LG-CT), α-

lactalbumin-CT, gelatin-gallic acid/catechin (gelatin-GA/CT), 

and lactoferrin-chlorogenic acid/epigallocatechin gallate/galic 

acid (LF-CA/EGCG/GA),were effectively prepared via this 

method, which also assessed the impact of polyphenol 

modifications on the structural and functional characteristics of 

these proteins. (Yi et al. 2016; Umile et al. 2009). 

.2.3.3 Non-covalent interactions 

As seen in figure 9, hydrogen bond ,hydrophobic 

interaction ,and electrostatic interaction are the main non-

covalent mediators of interactions between protein and 
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polyphenols  (Le and Renard, 2012). The  main  factors 

influencing the non-covalent formation of complexes between 

proteins and polyphenols are hydrogen bonds and hydrophobic 

interactions. 

 
Figure (5) Non-covalent interactions between proteins and 

polyphenols include hydrogen (a), hydrophobic-hydrophobic 

interactions(b), and ionic bonds(c). (Le and Renard, 2012) 
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2.3.4 Hydrogen Bonds 

Polyphenols can be employed as hydrogen donors to produce 

hydrogen bonds (Buitimea et al., 2018) Polyphenols' OH group  

interact with the amine nitrogen and carboxyl oxygen groups of 

proteins. (Yildirim-Elikoglu and Erdem, 2022). 

2.3.5 Hydrophobic Interactions 

Surface hydrophobicity is a key indication of protein surface-

related activities (Tang and Liu, 2013). The protein-polyphenol 

complex is formed primarily by the hydrophobic interaction 

between proteins and polyphenols. (Yuksel et al., 2010). 

Staszewski et al. (2012) It should be mentioned that 

protein-polyphenol interaction is mostly mediated by 

hydrophobic forces. Furthermore, Some hydrophobic amino 

acids, like glycine and leucine, have been demonstrated to 

interact with the non-polar aromatic rings of polyphenols. (Ozdal 

et al., 2013). 

For example, The hydrophobic interaction between 

polyphenols and β-lactoglobulin (b-LG)  altered the protein's 

secondary structure, resulting in increased stability. This trait is 

beneficial for stabilizing stable emulsions connected to PPCs. 

Protein structure can be altered by hydrophobic interactions with 

polyphenols. (Kanakis et al., 2011). 

2.3.6 Effect of Protein-Polyphenol Interaction on Protein 

Structure and Functional Properties 
Changes in Protein Structural Properties 

When proteins interact with polyphenols to form PPCs, 

their secondary, tertiary, and quaternary structures may change. 

Polyphenols modify protein secondary structure by transforming 

it to a turn, coil types include β-sheet, α-helical, β-turn, or 

random coil. (Hasni et al., 2011) .Ge et al. (2021) Analysis of 

the secondary structure of soluble soybean proteins in respect to 

tea polyphenols was conducted using circular dichroism (CD).  
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Intermolecular interactions in proteins happen when the 

protein does not have random coils present any more and when 

the α-helix composition is augmented, due to the tea 

polyphenols’ participation when forming a complex 

organization. Liu et al. (2015) was able to access the levels 

where LF was mixed with polyphenols while observing the 

structure by using absorbance values after UV/ Visible light 

absorption as seen in CD. The same effective spectral parameters 

of dark fluorescence spectroscopy can accordingly be employed 

to investigate the nature and dynamics of structural and dynamic 

changes induced by protein interactions with polyphenols. 

The structures of lactoferrin-epigallocatechin gallate (LF-

EGCG), lactoferrin-catechin acid (LF-CA), and gallic acid-

lactoferrin (LF-GA) complexes were determined using 

fluorescence spectroscopy. It was shown  that  binding of the LF-

polyphenols complex may have impacted an effect on  tertiary 

structure of LF .  

The UV absorption band caused by protein-phenol 

interaction resulted in an increase in the α-helix. Lactoferrin LF 

complexes with catechin acid (CA) or The intensity of the band 

increased somewhat from 210 to 230 nanometers when 

epigallocatechin gallate/gallic acid (EGCG) was added. The 

binding of LF with polyphenols can lead to an increase in the 

break-in α-helix with a parallel decrease in the random coil 

structure, indicating the effect of the binding on the restructuring 

of the polyphenols  (Harshadrai et al.,2002) . 

The concentration of the reactants could be the reason of 

the protein structural change or heat treatment may result in both 

chemical and physical changes (Al-Shibli et al.,2023) . The type 

of protein utilized, as well as the variations between laboratory 

and biological trials, all influence the protein-polyphenol 

interaction. As a result, The effect of polyphenols on proteins 



ISSN: 2537-0804                                                   eISSN: 2537- 0855 

 

 عمر عبدالرازق.د  -محمد ملا ،..سراعة التقليدية عن طريق إضافة دراشة مقارنة بين السراعة العضوية وال

 

 441 

differs from instance to case: Interaction with polyphenols does 

not alter certain proteins, Others are affected by external 

circumstances, such as the concentration of the reaction solution. 

(Klaus et al., 2005). 

Xue et al. (2021) investigated the enhancement of the 

physical and chemical properties of egg white proteins gel , the 

secondary structure, and the microscopic structure when 

modified with tea polyphenols and ultrasound. The modification 

was carried out with ultrasound at different powers from 0 to 360 

watts. It was observed that with increasing ultrasound power, the 

soluble protein content increased. It was observed that 

ultrasound treatment causes a change in the molecular structure 

of the protein, which causes an increase in the solubility of the 

protein. Furthermore, the egg white protein's polarity increased 

when combined with polyphenols, resulting in enhanced water-

protein interaction and an increase in disulfide bonds. The study 

showed that as ultrasound power increased, the levels of β-sheets 

and α-helices in egg via treated with tea polyphenols and 

ultrasound also increased. This resulted in enhanced gel stability 

and water preservation ability , peaking at 120 W ultrasound 

power. Therefore, using ultrasound and polyphenols to treat egg 

white protein gel is seen as an advanced technique that enhances 

the nutritional content of the protein present in egg whites 

Budryn et al. (2014) utilized  green coffee extract to 

change the proteins in egg whites. To examine how the inclusion 

of coffee polyphenols with protein effects the samples were 

heated to 110 and 180 °C for one hour. Samples with 3% green 

coffee extract demonstrated higher nutritional value and 

increased antioxidant activity compared to samples containing 

starch, sunflower oil, sucrose, and iron ions without coffee 

polyphenols. 
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  The addition of coffee polyphenols leads to the formation 

of covalent and non-covalent bonds. In addition, heating egg 

white protein added with coffee polyphenol led to partial 

hydrolysis of the protein. This is because the reaction occurs 

between amino acids and polyphenols in a faster way. In 

addition, heating the protein with coffee polyphenols shows high 

sensitivity to pepsin digestion. 

2.3.7 Factors impacting interactions between proteins 

and polyphenols 

The formation of protein-phenolic complexes is 

affected by various internal and external factors. Internal 

variables such as molecular weight, hydrophobicity, and the 

chemical composition of proteins and polyphenols, 

including the number and sequence of amino acids, are 

instances of internal factors. 
Proteins and polyphenols establish a strong bond through 

hydrophobic interactions, which are heightened in the presence 

of basic amino acids., Functional groups such as glycosyl, 

hydroxyl, and methyl play a crucial role in the interaction. 

External factors like temperature, pH, and salt concentration 

affect the interaction between proteins and polyphenols. Shifts in 

temperature can impact the strength of non-covalent bonds and 

the structure of proteins, consequently influencing their 

interactions. High temperatures can cause proteins to change 

shape, reducing the ability of polyphenols to bind to them. The 

pH level, an external factor, also affects how soluble proteins 

and polyphenols are when they interacFor example, the 

polyphenols in tea and berries are highly sensitive to pH, 

especially at the isoelectric point of the protein.  

A notably pH difference obserable in the non-covalent 

between of polyphenols in tea, coffee, and cocoa with β-
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lactoglobulin. The third outside factor is the strength of ions. 

Adding salt chloride to elevate the ionic strength lowers the 

interaction (Zhang et al. 2021) 

3. Diagnosis of Modified Egg White Proteins 

3.1 FT-IR spectroscopy. 

Another function group of an aromatic which could be -

nitrile, -hydroxyl, or -methyl is another of the group of various 

detectable functional groups found in a molecule. 

the two techniques of the carbonyl investigation via FT-IR and 

spectroscopy are most defiantly that which we most often 

encounter.(Khan et al.,2018). FT-IR is considered by many as a 

powerful method because of its intricacy and therefore, 

communities may subject to its applications in researches. 

therefore, the way that the atoms interact with each other by 

integrating with some both covalent and noncovalent bonds; and 

also the interaction of one protein residue, which grows further 

to give the secondary structures of the macromolecule are 

formed. This is achieved in many different ways for instance by 

person that is a product that is involved in biodevices, or by 

creation of devices that can be used to measure concentrations of 

toxic substances. 

By this method we can know what the amide I range is 

most likely the one that is changed because the other regions 

only point out that this area is more affected by environmental 

conditions. alterations in secondary structure.  
Seczyk et al. (2019) used FT-IR spectroscopy to identify 

alterations in protein conformation resulting from the interaction of 

phenolic compounds with albumins and globulins, both types of 

proteins present in white beans. The specimens were examined in the 

area linked to changes in protein secondary structure, spanning from 

1480 to 1700 cm
-1

. 

According to Zhou et al. (2019), there was a identifitly in the 

structural, chemical, and physical characteristics of the surimi gel (fish 
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protein concentrate) when the amount of polyphenol-rich tea extract 

(0.2%, 0.4%, 0.6%, and 0.8%) used to incubate egg whites were 

varied. 
  The polyphenol treatment changed the secondary structure of 

egg white, which caused in a decrease in the α-helix structure and an 

increase in the β-folding structure, as identified by FT-IR analysis. 

Through the enhancement of the β-folding structure and decreased of 

the α-helix structure, FT-IR analysis was able to determine the 

polyphenol treatment of egg white. In addition, it was found that the 

strength of the surimi gel network and its ability to holding water were 

noticeably enhanced when polyphenols were added to the egg whites. 
3.2 Scanning Electron Microscopy (SEM) 

The process of scanning electron microscopy involves 

scanning samples using a concentrated electron beam in order to 

create picture of the samples. The atoms in the samples converse 

with the electrons to give  details about the surface composition 

and topography (Moslim, 2022). 

In their study, Johny et al. (2021) found that when they 

connected through examination  coagulated egg white proteins 

that had been hydrolyzed utilizing scanning electron microscopy 

and contrasted them to non-hydrolyzed control samples, the 

microscopic structure of the hydrolyzed proteins revealed to be 

spongy and elastic, in contrast to the control samples, which had 

not undergone enzymatic treatment, demonstrated  a rigid 

structure in the shape of a sheet with a glassy surface. 
3.3 Fluorescence spectroscopy 

Proteins' fluorescence emission intensity is primarily 

because of the fluorophores tryptophan, phenylalanine, and 

tyrosine. Ovaalbumin is the main protein located in egg whites 

and has an importent effect on the intensity of fluorescence 

emission. Utilizing fluorescence spectroscopy is capable of 

identify changes in the structure of the protein that emits 
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fluorescence (Deseta, 2023). Differences in the composition of 

thick egg white were found using fluorescence spectroscopy 

following being exposed  to different temperatures. After being 

subjected to treatment at a lower temperature of 30 °C, the 

fluorescence intensity of the egg white increased in comparison 

to when it was thick and untreated. This treatment promted the 

protein structure being released, exposing the internal groups, as 

mention by (Luo et al., 2022) 

4. Phenolic Compound : Application in Protein Modification 

Proteins are prefect polymeric materials regarding the 

production of edible films. Proteins interact with phenolic 

compounds to form cross-links that improve the mechanical and 

barrier properties of the produced films. For example, Liu et al. 

(2019) used oxidized phenolic components (tannic and caffeic) 

from green tea extract to study the mechanical and barrier 

properties of gelatin film with turmeric. The results revealed an 

improvement in tensile strength, reduced water vapor 

permeability, solubility, and elongation at break of the gelatin 

and turmeric layers in water. The Films also demonstrated 

increased antioxidant activity (Al-Hilifi et al.,2023), as well as 

superior mechanical and barrier qualities. As a result, they can be 

utilized in food packaging to increase its shelf life. 

Feng et al. (2023) explained that the interaction of 

polyphenols with proteins has multiple food and medical 

applications. The interaction of soy protein with polyphenols 

enhances the strength of the gel network. Tea polyphenols can be 

applied as an excellent egg white product gel model. Gelatin gel 

treated with gallic acid polyphenols enhances antioxidant and 

antimicrobial activity, which can be used in dietary systems. The 

alcoholic extract of sumac fruits was used as a rich source of 

natural antioxidants and also for its great potential in improving 

meat quality (Hashim and Fadhil,2021). 
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Deseta et al. (2023) studied the possibility of producing 

antifungal films from nano-sized egg white protein with 

polyphenols. Antifungal properties, high packaging efficiency, 

transparent yellow color, low flexibility, and brittleness 

characterized the manufactured films. 

Liu et al. (2023) also showed that polyphenols can be 

used as a preservative due to their antioxidant properties. They 

also work to strengthen films due to their high ability to bind 

polymers. In addition, adding polyphenols to protein changes the 

digestibility of protein-coated fat droplets, which is beneficial in 

controlling gastric digestion. 

Al-Ansari (2018) studied sponge cake's qualitative and 

physicochemical properties using different concentrations of 

sweet bean powder when stored for different periods. It was 

found that the addition of sweet bean powder has an effective 

effect on the sensory properties of color, size, and pulp 

freshness, as well as the effect on the storage properties of the 

manufactured cake. 
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