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 الخلاطت

اٌضساػ١خ ومؾوٛس اٌفٛاووٗ  ٚاٌزوٟ رؼزجوش ِقوذسا ِّٙوب ٌٍجىزو١ٓ ٚ٘وٛ ثو١ٌّٛش رٚ  ِٓ اجً ث١ئخ ٔظ١فخ ٌٚلاعزفبدح ِٓ اٌّخٍفبد

ا١ّ٘خ وج١شح ٚاعوزؼّبتد ٚاعوؼخ  وٟ ِ وبي اٌقوٕبػبد اٌةزات١وخ. رؼوذ لؾوٛس اٌّوٛص ِقوذسا ٚاػوذا ٌئزوبا اٌجىزو١ٓ ٌوزا ووبْ 

ٚصِوٓ اتعوزخلاؿ ػٍوٝ ل١ّوخ  جبءد ٘زٖ اٌذساعخ ٌزحذ٠ذ اٌظشٚف اٌّثٍٝ ٌلاعزخلاؿ, ار رُ دساعخ رأث١ش دسجوخ اٌحوشاسح

اػطوذ  2دل١موخ ػٕوذ اط ١٘وذسٚج١ٕٟ  90ٚٚلذ ˚ َ 90اٌحبفً ٚثؼل اٌقفبد اٌف١ض٠ٛو١ّ١بت١خ, ارا رج١ٓ اْ دسجخ حشاسح 

%.ِٚووٓ مووّٓ ِؼووب٠ش اٌ ووٛدح إٌٛػ١ووخ ٌٍىجزوو١ٓ اٌزووٟ رووُ رمووذ٠ش٘ب ٘ووٟ اٌووٛصْ اٌّىووب   31.8اػٍووٝ ل١ّووخ حبفووً ثٍةووذ 

%(. ِحزوٜٛ حوبِل 41.64-77. 90%(,  دسجوخ اتعوزشح )4.09-9.18ٛوغو١ً)(, ِ ّٛػخ ا١ٌّث1038.46 -1190.48)

 %(.  وبٔذ مّٓ ِغز٠ٛبد ِشم١خ ِمبسٔخ ِغ ِقبدس اٌجىز١ٓ اٌز بسٞ. 24.42-١ٌ77.88ٛس١ٔٚه )ا
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Abstract 
For environmental and to benefit from agricultural residues such as fruit peels, which are an 

important source of pectin, a polymer of great importance and wide uses in the food industry. 

Banana peels are a promising source for pectin production, so this study came to determine 

the optimal conditions for extraction. The effect of temperature and extraction time on the 

yield value and some physicochemical characteristics was studied, if it was found that a 

temperature of 90 °C and a time of 90 minutes at pH 2 gave the highest value. A total of 

31.8%. The quality parameters of pectin, e.g., equivalent weight (1190.48-1038.46), the 

methoxyl group (9.18-4.09%), the degree of esterification (90.77-4.1.64%). The content of 

anhydrouronic acid (77.88-24.42%). It was within satisfactory levels compared to 

commercial pectin sources. 
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 المقذمت

ص ٠ؼـــــذ اٌّـــٛص ٚاحذ ِـــــٓ اوثش اٌفٛاوـــــــــٗ اتعزٛات١خ ا١ّ٘خ  ــــــــــٟ اٌغـــــــٛق اٌؼبٌّٟ. رؾىً لؾٛس  بوٙخ اٌّٛ

% ِـــــٓ اٌــــــــٛصْ 40و١ّـــــــخ ِؼ٠ٕٛخ ِـــــٓ اٌـــّخٍفبد إٌبر خ ِــــــــٓ اٌؼ١ٍّبد اٌزق١ٕؼ١خ اٌزــــــــٟ رؼبدي 

اٌىٍـــــٟ ٌثّبس اٌّٛص اٌطبصجخ. رزشن ٘ــــــزٖ اٌمؾــــــٛس ثى١ّبد وج١شح دْٚ اتعزفبدح ِٕــــــٙب لأٞ غشك ِـــــــــٓ 

وّخٍفبد فٍجــــــخ. ِٓ ٕ٘ب ثذأ ات٘زّبَ ثّخٍفبد اٌزق١ٕـــــــغ اٌةزاتــــــــٟ ٌحً اٌىث١ش ِـــــــــٓ  اتغشاك اٌقٕبػ١خ

 ,Molina and Roa) اٌّؾبوً اتلزـــقبد٠ــــــخ امب خ اٌـــــــٝ اٌــــزخٍـ ِـــــــٓ اٌزٍــــــــٛس اٌج١ئٟ

2000;Nagarajaiah and Prakash, 2011;Castillo-Israel et al .,2015) 

% ثىز١ـــــٓ اٌــزٞ ٌٗ 22-9رؼذ لؾــــــٛس اٌّــــــٛص ِبدح غ١ٕــــــخ ثبٌجىز١ــــــٓ، ار رحزـــــــٛٞ ػٍـــــٝ ِب ٠مــــــــبسة 

ــٕٙب  ـــــــٟ فٕبػــــــــخ اٌمـــبثـــ١ٍـــــــــخ ػٍــــــــٝ رى٠ٛـــــــٓ ؽجىـــــــــــخ ٘لا١ِــــــخ ٠ّىـــــــٓ اتعزفــــــبدح ِــــ

 .(Emaga et al., 2007;Lee et al., 2010;Sundar et al., 2012;Mohd Rasidek et al .,2018)اٌ ــٍٟ

٠ؼــــــشف اٌجىز١ٓ و١ّ١بت١ب ثبٔٗ عىش٠بد ِزؼــــــذدح عبٌجخ اٌؾحٕخ ٠زىْٛ ِــــٓ اسرجبه ػذد وج١ش ِــــــٓ ٚحذاد حبِل 

 .( GalAاٌفب )ٚحذاد 1-4ِشرجطخ ِغ ثؼنٙب ثأٚافش رغب١ّ٘خ ِٓ ٔٛع   Dgalacturonicacid وبتوزٛس١ٔٚه 
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-٠2ٕزج هج١ؼ١ب ِـــــــٓ إٌجبربد. ٠ؾىً اٌجىز١ٓ ٔغجــــــخ فة١شح ِــــــٓ جـــــــذساْ خلا٠ب  اٌحؾبتؼ رزشاٚح ِــــــٓ    

%. ٠شرجــــــو اٌجىز١ـــــــــٓ  ـــــــٟ إٌغ١ـــــــج إٌجبرــــــــٟ 5%، ث١ّٕب رقً ٔغجــــــزٗ  ـــــٟ ٔغ١ـــــج اٌخؾـــــــــت 10

بد اخـــــــــشٜ ِـــــــثً اٌغ١ٍٍٛص ٚا١ّ١ٌٙغ١ٍٍٛص اٌزــــــــٟ رٍؼت دٚسا ِٙــــــّب  ٟ ّٔٛ ٚرطـــــــــٛس إٌجبربد، ثّىٛٔ

٠ؼــــــــــذ اٌجىز١ٓ ِـــــــــٓ ِىٛٔبد الأٔغ خ إٌب١ِــــــــخ  ــــــــٟ وً ِـــــــــٓ اٌفــــــــٛاوٗ ٚاٌخنــــــــــش، 

ذ ثىثشح  ــــــــــٟ هجمبد اٌقف١حخ اٌٛعطــــــــــــٝ ِبث١ــــــــٓ جذساْ خلا٠ب إٌجبرـــــــبد ٌٗ اٌمبٌج١خ ػٍٝ ٠زٛاجـــــــــ

اِزقبؿ و١ّبد وج١شح ِٓ اٌّبء ثغجت هج١ؼزٗ اٌةش٠ٚخ، ا٠نب رحزـــــــــٛٞ جذساْ اٌخلا٠ب ات١ٌٚخ و١ّــــــبد وج١شح رّبِب 

ــل ٘ـــــــــزٖ اٌى١ّبد وث١شاً أٚ حزـــــٝ رخزفـــــٟ اثزذاءاً ِــــــٓ جـــــــذساْ اٌخلا٠ب ِـــــــــٓ اٌجىز١ٓ، رٕخفــــ

 اٌــــٛعطٝ ثبر بٖ اغؾ١خ اٌجلاصِب ٌٍخلا٠ب إٌجبر١خ.

(Willates et al. 2001;deAssis et al .,2001;Rao and Silva, 2006; Mellerowicz and Sundberg, 

2008; Voragen et al .,2009; Cosgrove and Jarvis, 2012; Ferrari et al .,2013) 

 رؼزّذ  ؼب١ٌخ اٌجىز١ــــٓ اٌح٠ٛ١خ ػٍـــــــٝ اٌّىبْ ٚاٌزشوـــــ١ت اٌ ض٠ئــــــٟ ،ار ٠ؼّـــــً اٌجىز١ـــــٓ وٙلاَ ٚثٙزٖ اٌطش٠مخ  

ـــخ ٌ ذساْ ٘ــــــزٖ اٌخلا٠ب تعزطبٌــــــــخ اٌخلا٠ب ار ٠غبػـــــــذ ػٍـــــــٝ اٌزقـــــــبق اٌخلا٠ب ٚاػطــــــــبء ٔؼِٛـــــــ

رنفـــــــــٟ ٘ــــزٖ اٌغىش٠بد اٌّزؼذدح اٌمٛح ٚاٌذػبِخ ٌٍٕجبربد ٌٍّحب ظخ ػٍٝ رّبعه اٌخلا٠ب ٚاٌّمبِٚخ ا١ٌّىب١ٔى١خ ٌٙب، 

جذساْ اٌخلا٠ب ِثــــــً اٌّغب١ِخ ، اٌؾحٕخ، ثبلإمب خ اٌــــٝ رٌه  بْ اٌجىز١ٓ ٠ـــــــؤثش ػٍـــــــٝ اٌىث١ش ِـــــــــٓ ففبد 

اٌشلُ ا١ٌٙذسٚج١ٕٟ ٚاٌزٛاصْ ات٠ٟٛٔ ِٓ خلاي رى٠ٛٓ ؽجىخ ٚحقش جض٠ئبد اٌّزاة اٌزٟ ٌٙب اٌمبث١ٍخ ػٍٝ ٔمً ات٠ٛٔبد ، 

ّ ٙش٠خ. وزٌه ٠ٕؾو اٌجىز١ٓ ِٓ ػ١ٍّخ د بع إٌجبد ِٓ خلاي رفؼ١ً ر ١ّغ اٌّشوجبد اٌّنبدح ٌلأوغذح ٚاٌّنبدح ٌلأح١بء اٌ

(Parre and Geitmann,2005; Harholt et al.,2010; Suarez et al.,2013; Benedetti et al .,2015)      

ثبٌشغُ ِـــــــٓ رٛ ش ػـــــــذد وج١ش ِــــــــٓ اتٔـــــــٛاع إٌجبر١خ، ات اْ ِقــــــبدس اٌجىز١ٓ ِٓ إٌبح١خ اٌز بس٠خ   

ِحذٚدح. ٠ؼذ رفً اٌزفبح ربس٠خ١ب ٘ٛ اٌّقذس اٌشت١غٟ لإٔزبا اٌجىز١ٓ ٌٚىٓ ِـــــغ ص٠بدح اتعزؼّبي اصداد اعزؼّبي 

ـــــٟ اٌغٕٛاد الأخ١ـــــــــشح. حب١ٌب  أْ ِؼـــظــــُ اٌجىز١ــــــٓ اٌّغزخٍـــــــــــ ر بس٠ب لؾــــــــٛس اٌحّن١بد  ـــــ

%. رخزٍف إٌجبربد  ٟ ِحزٛا٘ب  ٟ ٔٛػ١خ ٚو١ّخ اٌجىز١ٓ ٚػ١ٍخ 85.8٘ـــــــٛ ِــــــــٓ لؾٛس اٌحّن١بد اٌزٟ رؾىً 

 Yapo et al .,2007;Nussinovitch andــٓ اٌّغزخٍـ .رخزٍـــــف اٌخٛاؿ اٌف١ض٠ٛو١ّ١بت١ـــــــــخ ٌٍجىز١ـــــ

Hirashima, 2013;Ciriminna et al .,2015) اٌّــــــــٛاد اٌشت١غ١خ اٌخــــــبَ اٌزــــــــٟ رغزؼًّ لإٔزبا ِٓ .)

غزخٍــــــ اٌجىز١ــــــٓ ر بس٠ب اٌزفـــــبح ، لؾٛس اٌحّن١بد، لقــــــت اٌغىش ٚالشاؿ ص٘ـــــشح اٌؾّــــــــظ، ٠

ً ػٕـــــــذ  ل١ـــــــُ  سلــــــــُ ا١ٌٙذسٚج١ٕـــــــٟ ِٕخفل ٚدسجبد حشاس٠خ ػب١ٌخ ٠ٚغزؼًّ ػٍٝ ٔطبق  اٌجىز١ـــــــٓ ر بس٠ب

وؼبًِ ٍُِٙ ِٚثجذ ِٚثخٓ  ٟ اٌّشث١بد ٚاٌ ٍٟ ٚاٌّشِلاد ِٕٚز بد  E440ٚاعغ وّنب بد غزات١خ ٠شِض ٌٙب ثبٌشِض 

 Nakamura)ِٕٚز بد اٌح٠ٍٛبد ٚاٌّؾشٚثبد ٚاٌقٕبػبد اٌق١ذت١ٔخ ِٚغزحنشاد اٌز ١ًّ اتٌجبْ ِٕٚز بد اٌٍحَٛ 

et al., 2006; Zulueta et al., 2007; Brejnholt, 2009; Gunter and Popeyko, 2016; Lupi et 

al .,2014) 

رج ِثً ِحزٜٛ ا١ٌّثٛوغ١ً ، ٠غزخٍـ اٌجىز١ٓ ِٓ ِٛاد ِخزٍفخ ِّب ٠ؤدٞ اٌٝ اخزلاف  ٟ اٌزشو١ت اٌ ض٠ئٟ ٌٍجىز١ٓ إٌب

 Girma andدسجخ اتعزشح ِٚحزٜٛ اتعزٍخ ٚػٍٝ ٘زا اتعبط  بْ اٌجىز١ٓ إٌبرج ٠ّزٍه خٛاؿ ٚظ١ف١خ ِخزٍفخ 

Worku, 2016) ٠غزؼًّ اٌجىز١ٓ وؼٛاًِ اعزحلاة، ػٛاًِ رٍُٙ ، رضج١ج ،ِثجذ اٚ ِثخٓ  ٟ ِخزٍف اتعزؼّبتد  . )

 ٌقفبد ٠طٍك ػ١ٍٙب ثبٌخٛاؿ اٌش٠ٌٛٛج١خ .   (  ٘زٖ اCodex, 2015اٌز بس٠خ .)

ػٕذِب حبٌٚٛا ٚفٕؼٛا ػق١ش اٌزفبح ثطجخ رفً اٌزفبح اٌ بف وٕبرج  1900ثذأ أزبا اٌجىز١ٓ لأٚي ِشح  ٟ اٌّب١ٔب  ٟ ػبَ 

،ثؼذ٘ب 1790 ٟ ػبَ   Vauguelinػشمٟ ِٓ فٕبػخ ػق١ش اٌزفبح، اوزؾف اٌجىز١ٓ تٚي ِشح ِٓ لجً اٌؼبٌُ اٌفشٔغٟ 

 اٌّمزجغٗ ِٓ اٌىٍّخ اتغش٠م١خ Henry Braconnِٓ لجً اٌؼبٌُ اٌفشٔغٟ  1825رغ١ّخ. اٌجىز١ٓ لأٚي ِشح  ٟ ػبَ  جبءد

Curdled , Congealed, Pektikos ٗاٌزٟ رؼٕٟ ر ّذ اٚ رقٍت ثؼذ٘ب رُ  قٍٗ ٚػضٌٗ ٚٚفف(Ciriminna et 

al.,2015 ; Mohamed, 2016;Girma and Worku, 2016;Kukwa et al., 2017;Chan et al., 

2017 ;Sund arraj and Ranganathan, 2017) 

ٔظشا ٌىثشح اٌّخٍفبد اٌٍّٛثخ اٌزٟ رغجت ِؾىٍخ ث١ئ١خ وج١شح إٌبر خ ِٓ ِحلاد ث١غ اٌؼقبتش ٌزا ٠ّىٓ اعزةلاي لؾٛس اٌّٛص 

ًّ  ٟ اٌىث١ش ِٓ اٌقٕبػبد  ٟ أزبا اٌجىز١ٓ ٚدساعخ ففبرٗ اٌف١ض٠ٛو١ّ١بت١خ وجذ٠ً ػٓ اٌجىز١ٓ اٌز بسٞ اٌّغزٛسد اٌّغزؼ

 . (Minhindukulasuriya & Lim,2014) ٚاٌزٞ ٠غزؼًّ ثؾىً اعبط وبًِ رشو١ت ٚاعزحلاة ٚرجٍٛس اٌةزات١خ

 المواد وطرائق العمل

رحن١ش اٌّبدح ات١ٌٚخ: جّؼذ لؾٛس اٌّٛص ِٓ ِحلاد ث١غ اٌؼقبتش  ٟ ِحب ظخ اٌجقشح /اٌؼشاق، ٔظفذ ثّبء  :1-2

اٌحٕف١خ ثُ لطؼذ اٌٝ لطغ فة١شح ٚ ٛسِذ ثّبوٕخ اٌفشَ ،  شؽذ ثؼذ٘ب ػٍٝ سلبتك ات١ٌَّٕٛ ثؾىً هجمخ سل١مخ ، جففذ 

ح ٌٍحقٛي ػٍٝ ِغحٛق ٔبػُ ، حفع  ٟ ػجٛاد عبػبد ، هحٕذ ثؼذ٘ب ثطبحٛٔخ اٌمٙٛ 5َ ِذح  50ثذسجخ حشاسح 

 ثلاعز١ى١خ ٌح١ٓ اتعزؼّبي.

ثخٍو ٚصْ ِؼ١ٓ ِٓ اٌّبدح ات١ٌٚخ اٌ ب خ  da Gama et al.(2015اتعزخلاؿ: ارجؼذ اٌطش٠مخ اٌّزوٛسح ِٓ لجً ) :2-2

، ٚمغ اٌخ١ٍو ػٍٝ ِحشن ِةٕبه١غٟ ػٕذ دسجبد  2% ٌٍحقٛي ػٍٝ سلُ ١٘ذسٚج١ٕٟ 5ِغ حبِل اٌغزش٠ه رشو١ضٖ 

دل١مخ ولا ػٍٝ حذا، سؽح اٌخ١ٍو ثمّبػ ًٍِّ ثؼذ أزٙبء  90ٚ 60، 30َ ِٚذد ص١ِٕخ ِخزٍفخ  90ٚ 75، 60حشاس٠خ ِخزٍفخ 
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، جّغ ˚ َ 4% ،رشن ١ٌٍخ وبٍِخ ثبٌزجش٠ذ ػٍٝ ١96ف ٌٍشاؽح إٌبرج ح ُ ِغبٚ ِٓ اٌىحٛي اتث١ٍٟ اتعزخلاؿ ، ام

َ 50% ِشاد ػذح ٌٍزخٍـ ِٓ اٌؾٛاتت ،جفف ثؼذ٘ب ػٍٝ 70اٌشاعت ثبٌزشؽ١ح ،غغً اٌشاعت إٌبرج ثبٌىحٛي اتث١ٍٟ 

 اٌّؼبدٌخ اٌزب١ٌخ: ٚحفع  ٟ ػجٛاد ثلاعز١ى١خ ثُ حغجذ ٔغجخ اٌحبفً ػٍٝ اعبط اٌٛصْ اٌ بف ِٓ

اٌحبفً    
ٚصْ اٌجىز١ٓ إٌبرج

ٚصْ اٌّبدح ات١ٌٚخ
     

غُ ِٓ اٌجىز١ٓ اٌّغزخٍـ  ٟ ٠0.5ٛصْ  ) Mohamed. 2016رُ ارجبع اٌطش٠مٗ اٌّٛفٛ ٗ  ٟ )الوزن المكبفئ: : 3-2

لطشاد ِٓ 3ًِ ِبء ِمطش ٠100ٚزجؼٗ   NaClغُ ِٓ 1ًِ ا٠ثبٔٛي ٌةشك اٌزشه١ت ثُ 5ًِ ام١ف ٌٗ 250دٚسق عؼخ 

ٌح١ٓ رة١ش اٌٍْٛ اٌٝ اٌٛسدٞ  NaOH N 0.1لطشاد ِٓ اٌذ١ًٌ عححذ ِحز٠ٛبد اٌذٚسق ِغ 6د١ًٌ اٌف١ٕٛي اتحّش ٚ

 دتٌخ ػٍٝ ٔمطخ أزٙبء اٌزفبػً حغت اٌٛصْ اٌّىب   ِٓ اٌّؼبدٌخ اٌزب١ٌخ:

  

Equ. W
            

                                  
     t= 

     

(  (Castillo-Israel et al .2015لذس ِحزٜٛ ا١ٌّثٛوغ١ً حغت اٌطش٠مخ اٌّزوٛسح ِٓ لجً : محتوى الميثوكسيل: 4-2

لطشاد ِٓ د١ًٌ 3ًِ ِبء ِمطش ٠100ٚزجؼٗ  NaOHغُ ِٓ 1ًِ ا٠ثبٔٛي ،٠نبف 5غُ ِٓ اٌجىز١ٓ ة 0.5، ،٠شهت 

 0.25ًِ ِٕٗ  25ٌح١ٓ رة١ش اٌٍْٛ اٌٝ اٌٛسدٞ ٠نبف   NaOH N  0.1لطشاد ِٓ اٌذ١ًٌ ٠غحح ِغ  6اٌف١ٕٛي اتحّش ٚ

N NaOH    ٠25نبف ثؼذٖ  دل١مٗ ػٕذ دسجخ حشاسح اٌّخزجش ، ٠،30حشن ج١ذا ػٍٝ ِحشن ِةٕبه١غٟ ٠ٚزشن  ِٓ ًِ

0.25 Hcl ثُ ٠غحح ِغ N 0.1 NaOH   ٟٕ5.7ٌح١ٓ اٌٛفٛي اٌٝ ٔمطخ إٌٙب٠خ اٌغبثمخ اٚ ػٕذ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚج١  

 .٠ٚحغت اٌّحزٜٛ ِٓ اٌّؼبدٌخ اٌزب١ٌخ :

Methoxyl Content %=
                       

                  
 

Methoxyl Content%=
                     

                
 

ِٓ وً ِٓ ِحزٜٛ  Kukwa et al.(2017)لذسد دسجخ اتعزشح ٚ مب ٌٍّؼبدٌخ اٌّٛفٛ خ ِٓ لجً درجت الاسترة: : 5.2

    anhyohouronicِ ب١ِغ ا١ٌّثٛوغ١ً ٚحبِل 

Degree of esterification =
                        

        
 

D.E%=
            

       
 

رُ حغبة اٌّحزٜٛ :  Total anhydrouronic aciol  (TAUA)تقذير محتوى حبمض اليوروويك اللامبئي : 6-2

 Nguyen and pirak(2019)اٌىٍٟ ٌحبِل ا١ٌٛس١ٔٚه اٌلاِبتٟ ِٓ اٌّؼبدٌخ اٌّٛجٛدح  ٟ 

AuA%=
                  

      
+
             

      
 

Molecular unit  of AuA(1unit )=176g,mole 

 

 الىتبئج والمىبقشت
( رأث١ش اٌذسجبد اٌحشاس٠خ ٚاٌّذد اٌض١ِٕخ ٌلاعزخلاؿ ػٍٝ إٌغجخ 1-3ث١ٕذ إٌزبتج  ٟ اٌؾىً )قيمت الحبطل:  :1-3

دل١مخ ،اِب  90َ  ِذح 90%ػٕذ اتعزخلاؿ ثذسجخ حشاسح 31.8اٌّئ٠ٛخ ٌٍحبفً ار ثٍةذ اػٍٝ ٔغجخ ِئ٠ٛخ ٌٍحبفً 

اتعزخلاؿ  دل١مخ . رشاٚحذ ٔغجخ اٌحبفً ػٕــــــذ 30َ ِذح  60% ػٕذ اتعزخلاؿ ثذسجخ 8.2ادٔــــــٝ ٔغجخ  ىبٔذ 

َ ٌٍّٚذد  60%، ث١ّٕب ثٍةذ ػٕذِب وبْ اتعزخلاؿ ػٕذ 27-15.3دل١مخ  90-30َ ٌٍّٚذد اٌض١ِٕخ  75ثذسجخ حشاسح 

%. اْ حبِل اٌغزش٠ه حبِنبً هج١ؼ١بً مؼ١فبً ِٛجٛد  ٟ إٌجبربد وّب اْ دسجخ حشاسح 16.4-8.2اٌض١ِٕخ اٌّزوٛسح اػلاٖ 

اٌّلاتُ ٠ ؼٍٗ ِلاتّبً ٌلاعزخلاؿ، أِبػٕذ اعزؼّبي حبِل لٛٞ ٠ؤدٞ    pHِل اتعزخلاؿ ٚاٌّذح اٌض١ِٕخ ٚرشو١ض اٌحب

اٌٝ اعزخلاؿ جض٠ئبد ثىز١ٓ فة١شح ٚػب١ٌخ اٌزٚثبْ ِّب ٠ ؼٍٙب عٍٙخ اٌفمذ اثٕبء ػ١ٍّخ اٌزشؽ١ح  نلاً ػٓ اْ ٘زٖ 

اْ ص٠بدح دسجبد  Phaiphan (2022) (  وّب ث١ٓ Lee and Choo, 2020اٌ ض٠ئبد ت رزشعت ػٕذ اعزؼّبي اٌىحٛي )

اٌحشاسح ٠حغٓ ِٓ ِؼذي اعزخلاؿ اٌجىز١ٓ  أثٕبء ػ١ٍّخ اتعزخلاؿ رزىْٛ  مبػبد ِ ٛ خ رزغجت  ٟ رّضق جذساْ 

أٗ ػٕذ اعزخلاؿ اٌجىز١ٓ ٠فنً اْ ٠ىْٛ   Perez et al. (2021)اٌخلا٠ب ٠ٚؤدٞ ٘زا اٌٝ ص٠بدح وفبءح اتعزخلاؿ .روش 

PH   ٌٟىبسثٛوغ١ً اٌّٛجٛدح ػٍٝ اٌغٍغٍخ اٌجىز١ٕ١خ اٌزٟ رحًّ اٌؾحٕبد اٌغبٌجخ  ؼٕذ أٚ الً ٌٛجٛد ِ ب١ِغ ا 2حبِن

امب خ اٌحبِل وّز٠ت  بْ اٌّ ب١ِغ اٌىبسثٛوغ١ٍ١خ رفمذ ؽحٕزٙب ِّب ٠ؤدٞ اٌٝ أخفبك لٜٛ اٌزٕب ش ٠ٚؾ غ ٘زا ػٍٝ 

 ض٠ئٟ ٌٍجىز١ٓ إٌبرج ِثً اٌٛصْ رشع١ت اٌجىز١ٓ ، ٠غزخٍـ اٌجىز١ٓ ِٓ ِٛاد ِخزٍفخ ِّب ٠ؤدٞ إٌٝ اخزلاف  ٟ اٌزشو١ت اٌ

 Girmaاٌ ض٠ئٟ، دسجخ اتعزشح، ِحزٜٛ اتعزٍخ ٚػٍٝ ٘زا اتعبط  ئْ اٌجىز١ٓ إٌبرج ٠ّزٍه خٛاؿ ٚظ١ف١خ ِخزٍفخ  )

and Worku, 2016  ). 
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ػٕذ اعزخلاؿ اٌجىز١ٓ ِٓ لؾٛس اٌّٛص ثبعزؼّبي حبِل    Maw (2019)جبءد إٌزبتج اػٍٝ ِٓ اٌزٟ حقً ػ١ٍٙب  

ػٕذ    Kumoro et al. (2020)دل١مخ  ٚا٠نبً ِمبسثخ ٌٍزٟ رٛفً ا١ٌٙب  25-5َ  ِٚذد ص١ِٕخ  90اٌغزش٠ه ٚدسجخ حشاسح 

ـٝ ِٓ اٌزٟ دل١ـــــــمخ  ــــــــــٟ اعزخلاؿ اٌجىز١ٓ ِٓ لؾٛس اٌّٛص ، ٚوبٔذ اػٍــــ 360-5اعزؼّبٌُٙ ِذد ص١ِٕخ ِٓ 

 3-1ِخزٍفخ   pH ػٕذ اعزخلافٗ اٌجىز١ٓ ِــــــٓ لؾٛس اٌّٛص ثبعزؼّبي ل١ُ       Phaiphan (2022)حقً ػ١ٍٙب 

 .دل١مخ 20-10َ ِٚذد ص١ِٕخ 45-35ٚدسجبد حشاس٠ــــــخ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (: تأثير درجت الاستخلاص والمذة السمىيت علي وسبت الحبطل %1-3شكل )

 

( رأث١ش دسجبد اٌحشاسح ِٚذح اتعزخلاؿ ػٍٝ اٌٛصْ اٌّىب   2-3ٚمحذ إٌزبتج  ٟ اٌؾىً )الوزن المكبفئ: : 2-3

دل١مخ  90-30َ ٌٍّٚذد اٌض١ِٕخ  90ٌٍجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ،ار ظٙش أْ الً ٚصْ ِىب   وبْ  ٟ اٌجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ثذسجخ 

 925.93،  982.32َ  75ػٕذ اتعزخلاؿ ثذسجخ حشاسح ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ، ث١ّٕب ثٍغ  362.56ٚ  438.46، 510.20اٌجبٌغ  

دل١مخ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ، ٟ ح١ٓ وبْ اػٍٝ ٚصْ ِىب   رُ اٌحقٛي ػ١ٍٗ ػٕذِب وبْ  90، 60، 30ٌٍّذد اٌض١ِٕخ  825،  

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ،    ٠ؼشف اٌٛصْ اٌّىب    1038.46, 1190.48َ ٌٍّٚذد اٌض١ِٕخ اٌّذسٚعخ 60اتعزخلاؿ ثذسجخ حشاسح  

اٌّحزٜٛ اٌىٍٟ ٌّ ب١ِغ حبِل اٌىبتوزٛس١ٔٚه اٌحشح غ١ش اٌّؤعزشح  ٟ اٌغٍغٍخ اٌجىز١ٕ١خ ، ٠ؼضٜ اتخزلاف  ٟ  ثبٔٗ

اٌٛصْ اٌّىب   اٌٝ رأث١ش ظشٚف اتعزخلاؿ ٟٚ٘ دسجخ اٌحشاسح ٚاٌّذح اٌض١ِٕخ ،ار رغجت اٌّذح اٌض١ِٕخ اٌط٠ٍٛخ أخفبمبً 

اٌغٍغٍخ اٌجىز١ٕ١خ ٚاصاٌخ ِ ب١ِغ اتعزش  ٟ اٌجىز١ٓ ١ٌزىْٛ ِب ٠ؼشف  ٟ اٌٛصْ اٌّىب   ٚ٘زا ٔبرج ِٓ حقٛي رحًٍ  ٟ 

ثحبِل اٌجىز١ه ٌٚذسجخ اتعزشح ِٚحزٜٛ اٌّث١ٛوغ١ً رأث١ش ػٍٝ اٌٛصْ اٌّىب   ار رغجت دسجخ اتعزشح اٌؼب١ٌخ أخفبمبً 

ب   ،اْ ص٠بدح أٚ ٔمقبْ  ٟ ِحزٜٛ حبِل اٌىبتوزٛس١ٔٚه اٌحش  ٟ اٌغٍغٍخ اٌجىز١ٕ١خ اٌّغؤٚي ػٓ ص٠بدح اٌٛصْ اٌّى

اٌٛصْ اٌّىب   ٠ؼزّذ ػٍٝ و١ّخ حبِل اٌىبتوزٛس١ٔٚه اٌحش غ١ش اٌّؤعزش، اْ أخفبك اٌٛصْ اٌّىب   د١ًٌ اخش ػٍٝ 

 Nguyen andلبث١ٍخ اٌجىز١ٓ ػٍٝ رى٠ٛٓ ٘لاَ ؽجٗ فٍت ٠ٚؼٕٟ اٌٛصْ اٌّىب   اٌؼبٌٟ لبث١ٍخ ػب١ٌخ ػٍٝ رى٠ٛٓ ٘لاَ ) 

Pirak, 2019  ٌٕزبتج ِغ اٌزٟ رٛفً ا١ٌٙب (. ارفمذ اKukwg et al. (2017)   ٓػٕذ رمذ٠شُ٘ اٌٛصْ اٌّىب    ٌٍجىز١

ػٕذِب لذسا اٌٛصْ Girma and Worku (2016)، ٚا٠نبً ِغ اٌزٟ ٚجذ٘ب  881.06اٌّغزخٍـ ِٓ لؾٛس اٌّٛص اٌجبٌغ 

ػٍٝ  895, 925.01اٌّبٔ ب  اٌّىب   ٌٍجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ِٓ لؾٛس اٌّٛص ِٚمبسٔزٗ ِغ اٌجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ِٓ لؾٛس

ػٕذ دساعزُٙ اٌٛصْ اٌّىب    ٟ اٌجىز١ٓ    KI et al. (2019)اٌزٛاٌٟ ،وّب جبءد إٌزبتج ِزٛا مخ ِغ اٌزٟ رٛفً ا١ٌٙب 

 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ .  694.40, 431.03, 487.8اٌّغزخٍـ ِٓ وً لؾٛس اٌّٛص ٚاٌجشرمبي ٚا١ٌٍّْٛ 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الاستخلاص و المذة السمىيت علي الوزن المكبفئ(: تأثير درجت 2-3شكل )
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%  ٟ  ( إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌّحزٜٛ اٌّث١ٛوغ3ً١-3اظٙشد إٌزبتج  ٟ اٌؾىً )الىسبت المئويت لمحتوى المثيوكسيل %:  3-3

اٌجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ِٓ لؾٛس اٌّٛص إٌبرج ِٓ رأث١ش اٌذسجبد اٌحشاس٠خ ٚاٌّذد اٌض١ِٕخ ٌلاعزخلاؿ ار وبْ اػٍٝ ِحزٜٛ 

%،أِب ػٕذ وً ِٓ اٌّذح اٌض١ِٕخ 9.18دل١مخ اٌجبٌغ  30َ ِٚذح ص١ِٕخ 75ِث١ٛوغ١ً ٘ٛ اٌجىز١ٓ اٌّغزخٍـ  ٟ دسجخ حشاسح 

%ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ػٕذ اٌذسجخ اٌحشاس٠خ رارٙب ، ث١ّٕب ثٍغ ِحزٜٛ 7.94, 8.68ٝ دل١مخ ٚفً ِحزٜٛ اٌّث١ٛوغ١ً اٌ 60ٚ90

% ػٍٝ 7.56,8.56, 8.96َ ٌٚىً اٌّذد اٌض١ِٕخ اٌّذسٚعخ 60ا١ٌّثٛوغ١ً  ٟ اٌجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ػٕذ اٌذسجخ اٌحشاس٠خ 

َ ٌىً 90دسجخ حشاسح   ( اْ الً ِحزٜٛ ا١ٌّثٛوغ١ً وبْ  ٟ اٌجىز١ٓ اٌّغزخٍـ  3ٟ-4اٌزٛاٌٟ .وّب ٌٛحع ِٓ اٌؾىً )

% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ، ٠طٍك ِحزٜٛ ا١ٌّثٛوغ١ً ػٍٝ ػذد ِٛتد 4.09, 4.55, 4.34دل١مخ 90,60,30ِٓ اٌّذد اٌض١ِٕخ 

 ,Ramli and  Asmawati,2011, Nguyen  and pirak) ِٛي حبِل اٌىبتوزٛس١ٔٚه  100اٌىحٛي ا١ٌّثٍٟ  ٟ 

2019, choclij et al.,2019). 

ٛوغ١ً ِٓ اٌؼٛاًِ اٌّّٙخ اٌزٟ رحذد ٚلذ اعزمشاس اٌجىز١ٓ ِٚذٜ لبث١ٍزٗ ػٍٝ رى٠ٛٓ ٘لاَ ٠ٚمغ مّٓ ٠ؼذ ِحزٜٛ اٌّث١

% اٌزٞ ػٍٝ اعبعٗ ٠قٕف  ١ٗ اٌجىز١ٓ اٌٝ ثىز١ٓ 8-11اٌّذٜ اٌزٞ ٠حز٠ٛٗ اٌجىز١ٓ ِٚذٜ اٌزٞ ٠حز٠ٛٗ اٌجىز١ٓ اٌز بسٞ 

ٚػٕذِب ٠ىْٛ ِحزٜٛ اٌّث١ٛوغ١ً الً ِٓ  LMP >50%% ٚثىز١ٓ  ٚاه  اٌّث١ٛوغ١ً HMP  <50ػبٌٟ اٌّث١ٛوغ١ً 

% ٠ؼٕٟ أٗ ٚاه  اٌّث١ٛوغ١ً. ٠زأثش ِحزٜٛ اٌّث١ٛوغ١ً ثّذٜ رؾزذ اٌجىز١ٓ  ٟ اٌّبء  ؼٕذِب ٠ىْٛ ِحزٜٛ اٌّث١ٛوغ١ً 7

% ٠مذس عٍٛن 7% ػٕذ٘ب ٠ىْٛ ِحزٜٛ اٌّث١ٛوغ١ً اوثش لبث١ٍخ ػٍٝ اٌزؾزذ ثبٌّبء ِمبسٔخ ػٕذِب ٠ىْٛ الً 7ِٓاوثش ِٓ 

-Castilloجٓ ٌلاعزؼّبتد اٌةزات١خ ثّؼذي حبِل اٌىبتوزٛس١ٔٚه اٌّؤعزش اٌٝ حبِل اٌىبتوزٛس١ٔٚه غ١ش اٌّؤعزش اٌجىز

Israel et al., 2015; Girma and Worku, 2016) .) 

َ ٌٚىً 90لــــــــذ أخفل ػٕذ اتعزخلاؿ ثــــــذسجخ  ( اْ ِحزـــــــٜٛ اٌّث١ٛوغ3ً١-٠3لاحــــــع ِـــــٓ اٌؾىــــــــً )

% ٘زا ٠ـــــــذي ػٍـــــــٝ حقٛي اصاٌخ اٌّ ب١ِغ اٌّث١ٛوغ١ً 4.56-4.09اٌّذد اٌض١ِٕخ اٌّذسٚعخ اٌزٞ رشاٚح   ِبث١ٓ 

ـــــٛي رىغـــــــش  ــــــٟ ػٕـــــذ اٌذسجبد اٌحشاس٠خ اٌؼب١ٌــــــخ  نلا ػـــــــــٓ اٌّذد اٌض١ِٕخ اٌط٠ٍٛخ امب خ اٌٟ حقــ

( جبءد إٌزبتج اػٍٝ Perez et al. ,2021عٍغٍخ اٌج١ٌّٛش  اٌجىز١ٕ١خ ٠ٚؼزّذ وزٌه ػٍـــٝ ظشٚف اتعزخــــــلاؿ )

ػٕذ رمذ٠شُ٘ ِحزٜٛ اٌّث١ٛوغ١ً ٌٍجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ِٓ وً  Castillo_Israel et al. (2015)ِـــــــٓ اٌزٟ حقً ػ١ٍٙب 

اٌز٠ٓ لذسا  Girma and Worku(2016رج ٚغ١ش إٌبرج ٚا٠نب اػٍٝ ِٓ اٌزٟ رٛفً ا١ٌٙب )لؾٛس اٌّٛص إٌب

ػٕذِب  KI et al(2019) ِحزـــــــــٜٛ اٌّث١ٛوغ١ً  ٟ اٌجىز١ٓ اٌّغزخٍـ  ٟ لؾٛس اٌّٛص ٚالً ِــــــــٓ اٌزٟ ٚجذ٘ب

ٗ ِغ ِحزٜٛ اٌّث١ٛوغ١ً ٌىً ِٓ اٌجىز١ٓ % ِٚمبسٔز14.52لذسٚا ِحزٜٛ اٌّث١ٛوغ١ً ٌٍجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ِٓ اٌّٛص اٌجبٌغ 

 .اٌّغزخٍـ ِٓ اٌجشرمبي ٚا١ٌٍّْٛ ٚثىز١ٓ اٌحّن١بد اٌز بسٞ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (: تأثير درجت الاستخلاص والمذة السمىيت علي محتوى المثيوكسيل %3-3شكل )

 

ٔزبرــــــــج إٌغجــــــــــخ اٌّئ٠ٛخ ٌحبِل (  4-3ث١ٓ اٌؾــــــــىً )% : AuAمحتوى حبمض اليوروويك اللامبئي  3-4

%حبِل اٌغزش٠ه ػـــــــٕذ دسجبد حشاس٠خ 5ٚثٛجٛد  2PH  ا١ٌٛس١ٔٚه اٌلاِبتٟ ٌٍجىز١ٕبد اٌّغزخٍقــــــخ ػٕذ 

١ٓ ( اْ اػٍٝ ِحزٜٛ ٌحبِل ا١ٌٛس١ٔٚه اٌلاِبتٟ وبْ  ــــــــٟ اٌجىز4-4ِٚـــــــذد ص١ِٕخ ِخزٍفخ.  ار ٠لاحع ِٓ اٌؾىً )

 % ػٍــــــٝ اٌزٛاٌـــــٟ.77.88ٚ67.79دل١مخ اٌجبٌــــغ  30َ ِـــــذح 75ٚ60اٌّغزخٍـــــــ ثذسجزٟ حشاسح 

%، وّب  39.42-24.42َ ٌٚىً اٌّذد اٌض١ِٕخ اٌّذسٚعخ 90% ػٕذ اتعزخلاؿ ثذسجخ حشاسح AuAرشاٚح ِحزٜٛ   

دل١مخ  ٟ وً اٌذسجبد  90ٍقخ وبْ ػٕذ اٌّذح اٌض١ِٕخ ٌٛحع اْ الً ِحزٜٛ ٌحّبك ا١ٌٛس١ٔٚه  ٟ وً اٌجىز١ٕبد اٌّغزخ

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ رؼــــــــــــذ ٔمبٚح اٌجىز١ٓ  ــــــــــــٟ اٌؼٛاًِ اٌّّٙـــــــــــخ  60.18ٚ39.42ٚ 66.97اٌحشاس٠خ اٌّذسٚعخ 

اٌّشرجطخ خلاي ػ١ٍّخ اتعزخلاؿ رؼًّ  ٌزحذ٠ــــــــــذ ٔٛػ١خ اٌجىز١ٓ إٌبرج ار اْ ٚجـــــــــٛد اٌّٛاد غ١ـــــــــش اٌجىز١ٕ١خ

ػٍــــــــٝ رم١ًٍ ٔمبٚرــــــــٗ ٚعٍٛوٗ اٌفش٠ذ اٌٍضٚجٝ،  ار ٠ ت اْ ت٠مـــــــــً ِحزٜٛ حبِل ا١ٌٛس١ٔٚه اٌلاِبتٟ  ـــــــٟ 
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إٌؾأ % ٚرؼٕــــــــٟ اْ إٌغجخ اٌٛاهئخ احزّب١ٌخ ٚجــــــــٛد اٌجشٚر١ٕبد 65ٚاٌجىز١ــــــــٓ اٌّغزخٍـ ػٓ 

 ٚاٌغىش٠ـــــــــبد الأخــــــــــشٜ ِزشعجخ ِـــــــــغ اٌجىز١ٓ  نلا ػـــــــــٓ ػــــــــــذَ ٔ بح ػ١ٍّخ اتعزخــــــــلاؿ.

  Perez et al., 2021) Mohamed,2016;  ٓار ٠ؼــــــــــــذ اٌّحزــــــــــــٜٛ اٌؼبٌـــــــــــٟ ِـــــــــــ، )

اٌىبتوزٛس١ٔٚه ٚاٌّحزٜٛ إٌّخفل ِٓ اٌشِبد اٌؼبِلاْ اٌٍزاْ ٠زحىّبْ ثٕمبٚح اٌجىز١ٓ. ارفمذ إٌزبتج ِغ ِب حبِـــــــــــل 

% ٌٍجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ِٓ وً ِٓ لؾٛس اٌّٛص  AuAػٕذِب لذسٚا  ِحزٜٛ Castilo -Israel et al .(2015)ث١ٕٗ   

 Girma and Workuإٌزبتج ِمبسثخ ٌّب رٛفً ا١ٌٗ % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚا٠نب وبٔذ  39-57.32ٚ68إٌبمج ٚغ١ش إٌبمج 

ػٕذ رمذ٠شّ٘ب ِحزٜٛ حبِل ا١ٌٛس١ٔٚه اٌلاِبتٟ  ٟ اٌجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ِٓ لؾٛس ٚلؾٛس اٌّبٔ ب اٌجبٌغ  (2016)

%  AuAػٕذ رمذ٠ش ِحزٜٛ  Kukwa et al .(2017)% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ وّب  ارفمذ إٌزبتج ِغ اٌزٞ ٚجذٖ   53.60ٚ70.65

% AuAاٌٍزاْ لذسا ِحزٜٛ   Nguyen and Pirak (2019)% ٚا٠نب ِغ اٌزٞ ٚجذٖ  56.32اٌّٛص اٌجبٌغ  ٌجىز١ٓ لؾٛس

دل١مخ ار رشاٚح  60،30َ ِٚذد ص١ِٕخ 60،45ٚ70 ٟ اٌجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ِٓ لؾٛس اٌّٛص ثبعزؼّبي دسجبد حشاس٠خ 

 %.87.19-64.29ِحزٜٛ حبِل  ا١ٌٛس١ٔٚه 

 

 المذة السمىيت علي حبمض اليوروويك اللامبئي %( تأثير درجت الاستخلاص و4-3شكل )

 

 90, 60, 30َ ٌّٚذد اٌض١ِٕخ  90,  75,  60( ٔزبتج  رأث١ش  دسجبد اٌحشاسح 5-3ٚمح اٌؾىً )درجت الاسترة % :  3-5

 ٟ اٌجىز١ٓ  دل١مٗ ػٍٝ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ   ٌذسجٗ اتعزشح ٌٍجىز١ٕبد اٌّغزخٍقخ ِٓ لؾٛس اٌّٛص ،إر ثٍةذ أػٍٝ دسجخ اعزشح

َ ٌٍّٚذح 60% ١ٍ٠ٗ  ٟ رٌه اٌجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ثذسجخ حشاسح 77. 90دل١مٗ  30َ ٌّٚذح 75اٌّغزخٍـ ثذسجخ حشاسح 

دل١مخ  90َ ٌٍّٚذح اٌض١ِٕخ 90% ث١ّٕب وبٔذ ألً دسجخ اعزشح ٌٍجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ثذسجخ حشاسح  75.10اٌض١ِٕخ رارٙب 

ٚاٌّذح اٌض١ِٕخ اٌط٠ٍٛخ رؤدٞ إٌٝ أخفبك دسجخ اتعزشح ٘زا ٔبرج ػٓ % اْ دسجخ حشاسح اتعزخلاؿ اٌؼب١ٌخ 41.46

حقٛي ػ١ٍّخ إصاٌخ ٌّ ب١ِغ الأعزش  ٟ عٍغٍخ حبِل اٌىبتوزٛس١ٔٚه اٌّزؼذد ٚ٘ٛاٌؼّٛد اٌفمشٞ ٌٍغٍغٍخ 

ٚاهئخ  ٘زا ( .  ٠حذد ٔٛع اٌجىز١ٓ ٚلبث١ٍزٗ ػٍٝ رى٠ٛٓ ٘لاَ ، ؼٕذِب رىْٛ دسجخ اتعزشح  Phaiphan, 2022اٌجىز١ٕ١خ) 

٠ؼٕٟ لبث١ٍخ ػٍٝ رى٠ٛٓ ٘لاَ مؼ١فخ ٠ّٚىٓ أْ ٠غزؼًّ وؼبًِ ِثخٓ أٚ ِثجذ  ٟ ثؼل اٌقٕبػبد اٌةزات١خ اٚ ٠حزبا إٌٝ 

ٚجٛد ا٠ٛٔبد ثٕبت١خ اٌزىب ؤ ٚو١ّبد ل١ٍٍخ ِٓ اٌغىش ٌزى٠ٛٓ ٘لاَ إر ٠قٕف اٌجىز١ٓ إٌٝ ثىز١ٓ ػبٌٟ اٌّث١ٛوغ١ً ػٕذِب رىْٛ 

٠ٚحزبا ٘زا اٌجىز١ٓ إٌٝ و١ّبد ػب١ٌخ ِٓ اٌغىش ٌزى٠ٛٓ ٘لاَ ٠ٚىْٛ عش٠غ الإعزمشاس % 50دسجخ اتعزشح أػٍٝ ِٓ 

( .ارفمذ إٌزبتج ِغ Nguyen and Pirok, 2019% )50ٚثىز١ٓ ٚاه  اٌّث١ٛوغ١ً ٚرىْٛ دسجخ الأعزشح  ١ٗ الً ِٓ 

اٌىبسثٛوغ١ً ٌٛحذاد  ٠مقذ ثذسجخ اتعزشح ثبٔٙب إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌّ ب١ِغCastillo-Israel et alاٌزٟ ث١ٕٙب 

اٌىبتوزٛس١ٔٚه اٌزٟ رشرجو ثٙب ِ ب١ِغ اٌّث١ً .اْ اٌجىز١ٓ اٌزٞ ٠حزٛٞ ػٍٝ ِ ب١ِغ اٌىبسثٛوغ١ً اٌّشرجطخ ِغ ا١ٌّثبٔٛي 

%ِٓ ِ ب١ِغ 75-56%اٞ 9-12%ِث١ٛوغ١ً ِٓ اجّبٌٟ اٌٛصْ اٌ ض٠ئٟ ٚغبٌجب ِب ٠ىْٛ حٛاٌٟ 16 بٔٗ ٠حزٛٞ ػٍٝ 

اتعزشح ٌٍجىز١ٓ  ػٕذ رمذ٠شُ٘ دسجخ . Castillo-Israel et al( 2015ٌٕزبتج ِغ اٌزٟ ث١ٕٙب )ارفمذ ا  اٌىبسثٛوغ١ً ِؤعزشح.

%  ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚا٠نب ِغ اٌزٟ رٛفً  75.03,  63.37اٌّغزخٍـ ِٓ لؾٛس اٌّٛص إٌبمج ٚغ١ش إٌبمج اٌزٟ وبٔذ 

% . وزٌه جبءد إٌزبتج ِمبسثخ اٌزٟ 45.56 ػٕذ ٚجذٚا أْ لؾٛس ثٍةذ  ١ٗ دسجخ اتعزشح kukwa et al (2017إ١ٌٙب )

ػٕذِب لذسٚا دسجخ اعزشح اٌجىز١ٓ اٌّغزخٍـ ِٓ لؾٛس اٌّٛص ػٕذ دسجبد حشاسح Perez et al .(2021)  رٛفً ا١ٌٙب  

 ِٚذد ص١ِٕخ ِحىّخ اتعزخلاؿ.
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