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 ملخّص    

 
 دي  ديوال يعاةاي  لق مي  لمت  ي  وآدني  حيواق   وفعقلي العيقليي حويو وييومو ديوال و مايد دةيت اد   التوجي في سياق  

 التقمي ي . العولاييوم  لميوال كع يل واع   للأكلالقق م  م   غالأ , وعوزالويوي 
 solvent)بيومقيي  حييم اليييريم  كيتييوزا  –أفيي ق لق ميي  للأكييل ديي  ديي م   ح ييق ووضيييو  وييف فييي اييرا ال  اسيي 

casting)  يييييو   الييييي  %3-2-1وقيييييياف وييييي زيو اليييييقف  زمييييي  القوفييييي   نةيييييم د تم ييييي   و ,  هييييي ي ووةيييييي  الأفييييي ق اليوض 
 خصقئص  الوظافا  في ويعاققت الت ماد الويوي, خقح  لو ظ المووق.

ييييييو  والتييييييي وواو يييييي  سيييييييقكتهق وييييييف وقييييييياف ال صييييييقئ  -0.18   ييييييي ص ال ي مقئايييييي  والياةقحاةايييييي  للأفيييييي ق اليوض 
0.30mm , يييب  ينيي  حتييقئ  ااختاييق ات الياةقحاةاييي  الوصييوا عميي  أعميي  دققودييي   يي  للأفيي ق   (7.4MPa)  عنييي

 (Eb) القييييي  أدييييق ااسيييتيقل  عنيييي  .مييييف اليوجعييييفيييي ال  (11MPa), دقق حيييي   ييييي  %3 الييييقف  دييي  زميييي  القوفييي  حةيييا  
ييو .  , ديييق ييي ا عميي  دووحيي  جييي  (%3.8وحييم  اليي  فقيي     اليييق اح  ييم دعيي ا احتقييقا ب ييق   كيييق للأفيي ق اليوض 

(WVTR)   دةيييقدا , دييييق ي وةييي   حتاجييي  لت يييوم   ناييي  أكويييو اي  وفو اييي  وأليييل عنييي  اليييقف  زمييي  القوفييي  %67) نةيييا
الن ييييقم اليضييييقل  وووةيييي  مييييف عميييي  دنيييي  فقيييي ا  الويو يييي يعيييي ز ليييي    ال  بقلتييييقلي .مييييفجيييي  اليييييقئي لم ديييي  خصييييقئص الو

تصيييييل ل ميييييف عمييييي  كةيييييب الجيييييرو  الويييييو  ب ضيييييل اليوكايييييقت ال ينولاييييي ا و عييييي  لييييي    ال  يييييةل وييييي  مجي,  ييييييب للأكةييييي   ب
( (S.aureus) و  E. coli) ) أدييق ال صييقئص اليضييقل  لماةتومييق ديي  ا و ييقب حةييا  زميي  القوفيي  اليضييقف . 85%) 

 .ليييييو دنيقيييي  التوعييييات ديييي  ا و ييييقب ووكييييي  ال ميييي , ديييييق سييييقاف فييييي وقميييييل النيييييو الياةوو ييييي عميييي  سيييييب العينييييقت زال
اح  ييييم بيقيييي ا   ,  يييييبدقق حيييي  بقلعينييييقت اليوجةايييي  عينييييقت الي م يييي قض دعيييي ا التميييي  فييييي الاح  ييييولييييو ظ فليييي  فييييي 

 .المووقمف في ايقل  د   ح  ا  ديق ي ا عم  فعقلا  ال  يودق ,( 12بع    (40%)
ا في دجقا الت مادو ظهو ارا النتقئ  أ  ف , ليق الن ت مف ال يتوزا /ح ق  الي عف   م  القوف  ي ع  خاق  ا واع  

 .لت  م يتيت  ب  د  خصقئص دضقل  للأكة   والاةتيومق, ول  و  عم  ووةي  جول  وس د  الينتجقت ال رائا  أزنق  ا

دضيقل  –دضيقل بةتوميق  –   يظ المويوق -زمي  القوفي - ال يتيوزا  - الن يق -  ميف حيقلب للأكيلف المفتاحياة  الكلماا 
 .للأكة  

                                                 
 .و مقس –يويوس  -قدع  يويوسج –ما  الهن س  التقنا  ك –في لةف ان س  وققح  الأغري   د  س *

 سو مق. –يويوس  -قدع  يويوسج –ما  الهن س  التقنا  ك –يقجةتيو في لةف ان س  وققح  الأغري  ال  قحم  عم  ل ج **
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  ABSTRACT    

 

In the context of the global trend towards developing sustainable and efficient 

packaging materials, edible films are emerging as a promising alternative to tradi-

tional materials. 

In this study, edible films were prepared from a starch–chitosan blend using the 

solvent casting technique. The aim was to evaluate the effect of incorporating cinna-

mon oil at varying concentrations (1%, 2%, and 3%) into the formulated films, in 

order to enhance their functional properties for active packaging applications, partic-

ularly for meat preservation. 

The physical and mechanical properties of the films were assessed, with thick-

ness ranging between 0.18 and 0.30 mm. Mechanical testing revealed that the highest 

tensile strength (7.4 MPa) was achieved at a cinnamon oil concentration of 3%, com-

pared to 11 MPa in the control film. The elongation at break (Eb) reached 3.8%, in-

dicating good flexibility of the prepared films. 

Water vapor transmission rate (WVTR) decreased by 67% upon the addition of 

cinnamon oil, due to the formation of a more hydrophobic and less porous structure, 

which improved the film’s moisture barrier properties. This enhancement contributed 

to reduced moisture loss and a gradual increase in antioxidant activity. The film’s 

ability to scavenge free radicals reached 85% at 3% cinnamon oil, attributed to the 

presence of phenolic compounds such as cinnamaldehyde. 

Antibacteria activity((E.coli و   (S.aureus))also improved with increasing oil 

concentration, as demonstrated by the expansion of inhibition zones and reduced mi-

crobial growth on the surface of treated samples. This was reflected in the spoilage 

rate, Compared to the control samples, microbial growth decreased by 40% after 12 

days. These findings confirm the film’s effectiveness in extending the shelf life of 

meat. 

Overall, the starch/chitosan film enriched with cinnamon oil presents a promis-

ing candidate for active packaging, offering antioxidant and antimicrobial properties, 

and contributing to the improved quality and safety of food products during storage. 

Keywords: 
Edible film – Starch – Chitosan – Cinnamon essential oil – Antibacterial– anti-

oxidant 
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 :المقدمة1-
وواجييي  حييينقع  الأغريييي  فيييي الولييي  اليييواا  ووييي يقت كعييييو  وتعميييح ب قييي ا  الجيييول  والةييي د  الصيييوا , ا سيييايق 
فييييي الينتجييييقت سييييومع  التميييي , وفليييي  خيييي ا اليوا ييييل الييتيييي   ديييي  الوصييييقل و تيييي  ااسييييته   لييييي  سمةييييم  ا ديييي ال 

ال ةييييقئو ب ييييةل  ئاةييييي  تميييي  الأغرييييي  النييييقو  عيييي  التمييييو  الياةوو ييييي, وأكةيييي   اليوكاييييقت ووييييووات اييييرا  [1].ال ييييرائي
وييرزو اييرا [2]. الويوميي  دوييل اليي او  والعوووينييقت, الييقف   اليي  ويي او  ال صييقئص الوةييا  كييقليظهو واليعييف والوائويي 

ا دوييييتي   لصييييو  اليةييييتهم  , كيييييق وقمييييل ديييي  لعييييوا العوادييييل دجتيعيييي  عميييي  سيييي د  الينتجييييقت ال رائايييي , وو ييييةل وه ييييي  
 .[3]الينت  في الةو  

. [4]وفيييييي ظيييييل التوجييييي  العيييييقليي حويييييو وقمييييييل ااعتييييييقل عمييييي  ديييييوال الت مايييييد الع سيييييتاةا  غييييييو القق مييييي  لمتوميييييل
 ييييوزت الأفيييي ق الويوميييي  الصييييقلو  للأكييييل كوييييل دعت ييييو وحيييي يح لمعيميييي  فييييي دجييييقا   ييييظ الأغرييييي , والتييييي وعتييييي  عميييي  

 [5].وو ع ز غقلا ق بيوال فعقل  فات خصقئص دضقل  لماةتيومق ودضقل  للأكة    ولايوات يعاةا  لق م  لمتومل,
و حتييييقه اييييرا الييييي  ات, ييةيييي  اسييييت  اق ووكياييييقت دتنوعيييي  وعتييييي  عميييي  دوكاييييقت  اةمايييي  د تم يييي . و نييييق   عميييي  
يعاعييييييي  دةوحقوهيييييييق, ييةييييييي  وصيييييييناد اليييييييي  ات الصيييييييقلو  للأكيييييييل الييييييي  زييييييي   دجيوعيييييييقت: الهي  وكولومييييييي ات دويييييييل 

 [6]. ةومقت اليتع ل  والعوووينقت, وال او , وال مات  ي  الهي  وكولوم ات وال او  الة
وليييي  وييييف بقل عييييل النظييييو فييييي اسييييت  اق الي م ييييقت الوقحوميييي  النقوجيييي  عيييي  الصيييينقعقت ال رائايييي  وال  ا ايييي   حتييييقه 

لتصييييقل اليييي ائوي وسيييييم  العييييولايوات الويوميييي  اليةييييت  د  فييييي اييييرا الييييي  ات. وو عيييي  اييييرا ااسييييتواواجا  الققئييييي  عميييي  اا
 .[7] 1)فعقل  لتقميل ا   اليعقق وخ م الأزو العيمي لصنقع  الأغري  كيق او دولب في ال ةل 

 
 والزراعةرة مخلفا  الغذاء فوائد ادا  (1)الشكل

ق فيييييي وصييييينا  الأفييييي ق الويومييييي , حظيييييو ا لتيييييوفوا الواسيييييي ,  ي عييييي  الن يييييق  دييييي  أكويييييو العيييييولايوات الناقواييييي  اسيييييت  اد 
ودييي  فلييي , فيييم  اسيييت  اد  يواجييي  ووييي يقت وتعميييح بضيييع   [8].واح  يييقض و م تييي , ول  وييي  عمييي  و يييةيل أغ يييا   ييي قف 

خصقئصييييي  الياةقحاةاييييي , دويييييل اح  ييييييقض ليييييو  ال ييييي , ديييييييق ييييييرلي الييييي  ا ق ييييي  الأغ ييييييا , بق ليييييقف  الييييي  دو ولييييييي  
  يييظ الأغريييي . ولمت ميييم عمييي  ايييرا  خصقئصييي  الوظافاييي , كق و يييقب ح قفيتييي  لمويو ييي , الأديييو اليييري يقميييل دييي  فعقليتييي  فيييي
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القيييول, ي يي د  الن ييق  غقلا ييق ديي   ييولايوات أخييون دوييل ال يتييوزا , واييو  ييولايو  يييوي د ييتح ديي  ال يتييي , يتيييي  
ولي  [9]. ب صقئصي  اليضيقل  لمياةوو يقت, ول  وي  عمي  ووةيي  ليو  ال ي  ودققودي  الويو ي  فيي الأفي ق اليوكاي 

ييق أكوييو ك ييق   فييي الت ماييد, خقحيي  عنيي  أ  ل[10]. أظهييوت ل اسييقت دتعيي ل   ديي  الن ييق  وال يتييوزا  ي نييت  أف د 
اليقف  دييوال فعقليي  دوييل ال مييوت العيوميي . وم عي  زميي  القوفيي  ديي  أ ييوز اييرا الييوال, ليييق ليي  ديي  خصييقئص دضييقل  

الاةتيوميق  فعقليت  في ايقل  دي   حي  ا  المويوق ووقمييل حييو [11]لماةتيومق ودضقل  للأكة  , كيق أزعت  ل اسقت 
ا  ووضييو فميف حيقلب للأكيل يجيي   يي  الن يق , ال يتيوزا , وزمي   .S. aureus و E. coli الييولي  دويل 

القوف  ي ع  خيو  دتق د  حوو احتقه دقل  و ماد فعقل , آدني , وحي يق  لمعيمي , ليقل   عمي   يقيي  المويوق اليقزجي  
والياةوو ا . وم وي ارا الاوب لاةقاف في وييومو ايرا النيوب دي  د  عوادل ال ةقل, وووةي  خصقئصهق الوةا  

الأف ق, د  خ ا ل اسي  خصقئصي  ال ي مقئاي , الياةقحاةاي , والوظافاي , ووقيياف فعقليتي  فيي   يظ المويوق اليقزجي  
 [12]وو  ظووي الت  م  الي تم  

  مشكلة البحث
ح  المووق, د ةم   ئاةا  في حنقع  ااغري , وع  ظقاو  التم  الةوم  لمينتجقت ال رائا  اليقزج  وخق

غرائي والتصقلي كعيو. كيق سقاف ااست  اق الواس  لميوال الع سيتاةا  الي يتق  دي  العتيووا ديق يرلي ال  ا   
و قلوغف د  أ   أف ق  .في و ماد ارا الينتجقت في و قلف د ةم  التمو  العيمي ووواكف الن قيقت ال يو لق م  لمتومل

د الأغرييي  التييي وةييتن  فييي ووكيعهييق عميي   ييولاييوات يعاةايي  دوييل الن ييق  وال يتييوزا , اا أ   الأخيييو  ووتييقه و مايي
لتوةي  خصقئصهق الوظافا  لت و  فعقل  في   ظ الأغري , وا وي اا انيق   قجي  لتييومو أفي ق و مايد حيقلو  

  ايرا الاويب لتوقاقي  دي  خي ا اليقف  زمي  للأكل وجي   ي  ااست اد  العيماي  وال عقلاي  الويومي , وايو ديق يةيع
 .القوف   نةم د تم   كيةو  ح ت

  أهداف البحث
 م  القوف   كيقل  فعقل  يعاةا    عف وال يتوزا  د  د  الن ق للأكلفمف حقلب  ووضيو  
 .الوظافا   صقئصاللتوةي  
   اليضقل للأكة   وال عقلا  بيق في فل  الن قم وقياف ال صقئص ال ي مقئا  والياةقحاةا  والوظافا

 لماةتومق.يضقل  ال
  المووق اليقزج  والو قظ عم  جولوهق أزنق  الت  م   ظ اختاق  ك ق وهق العيما  في. 

  مقارنة اداء الفلم المدعم بزيت القرفة مع الافلام الغير مدعمة لتحديد مدى التحسن في

 الخصائص الحيوية والحفظ.

 أهمية البحث 
في دةقايت  في وق يف  ل عيمي ودعت و يجي   يي  دتيمايقت ااسيت اد  العيماي   دي   و ي  أايا  الاوب

خيي ا اسييت  اق دييوال لق ميي  لمتومييل  وال عقلايي  الوظافايي   ديي  خيي ا ال صييقئص الن ييي  ل ميي  القوفيي  , ديييق ييي عف 
 .ال رائا  قتااحتققا حوو حظف و ماد أكوو أدقحق  واست اد  في الصنقع

  المستخدمة  والطرائق المواد2 -
 للأكيللت يةيل ال ميف القق يل  ك سقساليةت  ق  اليةت مص د  الر   الوصوا عم  الن ق وف :المواد1-2 

   جي  حقيق   وايو يتييي دي  ح يا ال يوك   ال يتيوزا  , كيق وف الوصوا عمي (Loba chemie,India)د   وك  
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ي ةيييييت  ق لتع مييييي   (MW=149kDa) وز  ج مميييييي (deacetylation95%) ل جييييي  حييييي ب الأسيييييتم  لييييي و  (%98)عقلاييييي 
فيييي الصيييي ,   (Cassia Co-op)دييي ول دييي   يييوك  يعاعيييي زمييي  القوفييي  ,ميييف صيييقئص الياةقحاةاييي  والوظافاييي  لم ال

ي ضييييقي كيةييييو  ح ييييت دضييييقل  (25C)عنيييي  ل جيييي  الوييييوا    (1.03g/mL)ال وقفيييي   ،( 220C)حقييييي  ال ماييييق  ليييي 
 (Vardaan House Ansari Road)  ديي   ييوك   يييم ال مايي ,  ينيييق وييف الوصييوا عميي  للأكةيي   والاةتيومييق

 لتوضييييو دوميييوا ال يتيييوزا ) (acidimetric=99.8%) ل جييي  الويولييي  (60.05)فيييي الهنييي , وزحييي  الج مميييي 
 .لتوضيو اليوقليل دق  دقيو , القف  است  اقي ةت  ق كي م    لتوةي  دووح  ال يمف الجمةوم 

 كيتوزان المدعم بزيت القرفة -لنشاء الم فتحضير 2-2
بقسييييت  اق دييييقزه  (%2wt)افابيييي  ال يتييييوزا  فييييي  يييييم ال مايييي   توكييييي وييييف : تحضااااير محلااااول الكيتااااوزان

ويييييف , و ل تيييي  اليييييرو ق  ال قديييي سييييقعقت (4), دييييي  التووميييي  اليةييييتيو ليييييي   (200rpm)د نقياةييييي بةييييوع  لو ا  
ب ييييييةل ويييييي  مجي  تيييييي   .[13] (NaOH)بقسييييييت  اق  (pH=5)جيييييي  الويوليييييي  ليوييييييوا ال يتييييييوزا  عنيييييي لييييييات ل  

 pH , وفليي  لتجنييم الت يييوات الوييقل  فييي 0.1Mاليةييت  ق NaOH الوحييوا اليي  القاييي  الييمو يي . ووكييي 
 .ولمةايو  ال قاق  عم  التع يل

 افاب  الن ق في اليق  اليقيو  نةا  :تحضير محلول النشا(5wt%)    عن  ل ج   وا
(90°C)    والتووم  بقست  اق اليقزه الي نقياةي عن  سوع  لو ا(200rpm)  لي   سقع  كقدم. 
 وم  د   :المحاليل مزج د  وووم   (1:1)ال يتوزا  والن ق  نةا  وف د ه اليومولي  اليوض 

 .كي م    (%2wt)وإلقف  الجمةوم   نةا   (200rpm)د نقياةي عن  سوع  لو ا  
 د   ال مات, ال  (%1,2,3)د تم   اكي  وزحا زم  القوف   تو  ضقيي :إضافة زيت القرفة

 .التووم  اليةتيو لموصوا عم  د م  دتجقحا
 وم تو  لاج  في ل ج   وا   ال وف  لي    يتوي ال مات في أياق   ي صم :صب الفيلم ,

 2).كيق في ال ةل   سقع  48) 

 
 (الاغلفة المتشكلة 2الشكل)

 خصائص الأغلفة الطرائق المستخدمة لتحديد 3- 
 :الخصائص الفيزيائية1.3

مييييف بقسيييييت  اق داةوودتييييو  ليييييي ويييييف اجييييوا  ع ييييو  قاقسيييييقت ويييييف قاييييقس سيييييقك  ال   السااااماكة 1-3-1
ولييي  ويييف  لمةييييقك  عمييي  كيييل عينييي  اختايييق  فيييي حقيييقم د تم ييي  وويييف اسيييت  اق القييياف اليتوسيييي  فيييي  ةيييقبقت الن قفيييي 

والتيييي أزعتييي  فعقلاييي  الياةوودتيييو الولييييي فيييي قايييقس [14] اعتيقلايييق فيييي ل اسيييقت سيييقبق  دويييل ومييي  التيييي أجواايييق
 .سيقك  الأغ ا  الع ستاةا    ل  عقلا 
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 :(water vapor transmission ratio) بخار الماء معدل انتقال بخار الماء2 -    1-3
: ومعوي ب ح  كيا  ب يق  الييق  الينتقمي  ععيو و ي   اليةيق   دي  ال ي ي (WVTR)ومود  ل  اختصق ا  

. وعنييي  الأخييير )day2g/m.(خييي ا زدييي  دوييي ل فيييي ظيييل  يييووم خقحييي  دييي  الويو ييي  ول جييي  الويييوا   وا ييي وهق 
الأغم ييي  اليةيييت  د  فيييي   يييظ الأغريييي  يجيييم أ  وتييييي   ن قفيييي   .)day2g.mm/m.(بقاعتايييق  سييييقك  ال ييي ي

ليييق , بويييب يقييل قايهييق لمويو يي  اليي  الويي  الألحيي  ل ييو  الوسييت الويييم يعتعييو دنقسييم لنيييو دن  ضيي  لا ييق  ا
 الأ اق  ال قاق  ووةوم  فةقل الأغري .

عني  ل جي   (Wet cup method)ويف وقي يو ح قفيي  الأغم ي  لا يق  الييق  بقسيت  اق حظيقق ال يو  الوييم 
, والتي وةيتن  اسيت  اق وعيق    سيتاةي أسييواحي, حصي  (ASTM E96) وا   ال وف  وفقق  لميواح   القاقسا  

  دي   جيف الوعيق  بقلييق  اليقييو, و عي  فلي  ويف و ياي  3/4ديمو  بويوالي   (3.5cm)ليو اليقي  ال ائوي ل  
  وأغمح بم ةقق بقست  اق دقل  احق  دوليوع  عمي   يواي العيني  وفواي  4cm×4فوات  بعين  ال  ي ب بعقل  

 .(0.01g)و  الا ق , د  زف يتف وز  الوعق  د  دوتومقو  والتقومم ال  الوعق  لين  وة
ي  يي  ومتف دواقا  الت يو في الوز  كل يوق لي   أسعوب عن  ل ج   وا   ال وفي , وميتف  سيف الينونيي العايقح

ب يق   , لوةق  ديل ال ت العاقحي النقو  زف يتف  ةق  دعي ا احتقيقا(day)في دقق ل ال د  (g) اح  قض الوز  
 د  خ ا الع ل : (WVTR)(Water vapourTransmission Rate)ال  ي  اليق  ععو

 (1)         𝑾𝑽𝑻𝑹 =
𝒅𝒘×𝒍

𝒅𝒕×𝒔
 

 (.day2g.mm/cm.)  وا     WVTR يتف وق يو  
dw/dt: اليييوز   و ييييو  يييي  الع لييي  دييييل دييي   ةيييقب  وميييتف الييي د  فيييي الت ييييو عمييي  اليييوز   فيييي الت يييو 

 وال د .
L:  ال مف سيقك (mm). 
 S:   2( اليق  ب ق  ععواق ينتقل التي ال مف دةقcm(. 

 الخصائص الميكانيكية 2.3 
ال ييوك  العقديي   فييي  ((ASTMD882 العقليايي اختاييق  ال يي  للأفيي ق اليوضييو  وفييح اليواحيي    اجييوا  وييف

بقسييت  اق  (3)بقل ييةلبقسييت  اق آليي  ال يي  دتعيي ل  الأغييواض اليولييو   عنيي  ل جيي   ييوا   ال وفيي  ليوفيي  يويييوس
 ال   اليةت  د : اختاق    أبعقل عينقت(4 ينيق يولب ال ةل .(50mm/min) سوع    
 

 
 

 
 نموذج اختبار الشد  ((4الشكل  جهاز اختبار الشد (3):الشكل
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  : وف وو ي  الةمو  الياةقحاةي لمعينقت الي تعو 

   العاقحي  واي أعم  قاي  عم  الوسف إجهاد الشد الاعظميΜσ.  
 الاستطالة عند الكسر(Elongation at break()Eb) وعةا ل    اليقل  عم  التي ل :

 ونقي .لعل أ  ون ةو أي اي ألص  و و  يية  ا  وتويم  اليقل  لعل ا  
  النشاط المضاد للأكسدة. 3.3

-diphenyl-1-2,2)بقسيييييييييييييت  اق اختايييييييييييييق ويييييييييييييف وو يييييييييييييي  الن يييييييييييييقم اليضيييييييييييييقل للأكةييييييييييييي   لم ميييييييييييييف اليوضيييييييييييييو 

picrylhydrazyl)DPPH  ل اس    يو  أجوااق كيق في د  خ ا وو ي  ل    ال مف عم  ووعات الجرو  الوو 

 وذلك وفق مايلي  [15]

  ووضيو دوموا :DPPH  ي را DPPH   دمي دوا , وم و ظ  (0.1)في الييوقحوا  توكي
 .في الظ ق لتجنم التومل الضوئي

  : دل د  اليوموا 5الأف ق الويوم  ال  لي  ح يو  وو  يو في  و قي   ووضيو العين  
 اليوضو .
  قاق  لضيق  الت قعل ل  30ظ ق عن  ل ج   وا   ال وف  لي  و تو  العينقت في ال: التوضي

 .ال قدل  ي  دضقلات الأكة   والجرو  الوو 
  بقست  اق دياقفا  الضو  اليوئي  حقحودتو 517يوا دوج  يتف قاقس اادتصقحا  عن

(Spectrophotometric V-780, JASCO, Japan)  في د عو وققح  الأغري  في د يوم  الي ق و
  :5, واليولو  في ال ةل اليوك م  في ال وك  العقد  ليوف  يويوس

 
 (Spectrophotometric V-780, JASCO)  مطيافية الضوء المرئي  (5الشكل)

   د  خ ا اليعقلل  التوعات اليموم  ليقق ح  ال عقلا   ي  العينقتو وةم حةا: 
(2)      𝐷𝑃𝑃𝐻 𝑠𝑐𝑎𝑣𝑒𝑛𝑔𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑦(%) =

Abscontrol − Abssample

Abscontrol
× 100 

 controlA : اادتصقص الضوئي ليوموا DPPH   و  العين   أي   و  دضقل أكة  (. 
sampleA:  ليوموااادتصقص الضوئي DPPH  بع  القف  العين   ال يمف أو اليةت مص. 

  الفعالية المضادة للبكتيريا 4.3
 Agar Diffusion) يايييييق ق بقسيييييت  اق يومقييييي  ااحت يييييق  فيييييي الأييييييتف وو يييييي  ال عقلاييييي  اليضيييييقل  لماةتومييييي

Method 
 سقسا  التقلا :وفح ال يوات الأ د  بعم التع ي ت اليفا   [16]. كيق و ل في ل اس  

كوسيييت ز عيييي قاقسيييي لنييييو الاةتيوميييق اليةيييته ف ,   Müller-Hinton Agar (MHA)اسيييت   ق وسيييت  
 . (S.aureus) و  E. coli) لتي الة  حظو ا لي  دت  لنيو كل د 
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 و  E. coli) لتي وفلي     اعي  الةي سيقع    48-18ويف ووضييو اليعميح الاةتييوي دي  د  عي    يوي   

(S.aureus)   الي ييرياليييو  فييي وسييت (Nutrient)   وليي  وييف الوصييوا عميي  ال  عييقت الاةتيوميي  ديي  كييي
 د  د عو الأ اق  ال قاق  في الي    الويني بيويوس. دجيوع الة لتي  ليةوقت د  الأدواض 

يو دةياق ق فيي أيايق   تيوي   Müller-Hinton Agar (MHA)بع  فلي , ويف ومقياب سييب وسيت  الي وض 
لينايي  دعقييي  د يوسيي  فييي اليعمييح الاةتيييوي, لضيييق  ووزميي  دتجييقحا لماةتيومييق دعقييي , وفليي  بقسييت  اق ديةييو  

داةوولتيييو دييي   10ديييف د ييياع   يييي  10ولييي  أليييواص و قاييي  دعقيييي   بقييييو  .عمييي  كقديييل سييييب الوسيييت ال  عيييي
لي     C°37  ضن  بع اق الأياق  عن  اليوموا اليوال اختاق ا  كيتوزا  ح ق د  حةم د تم   د  زم  القوف   

فيي حييوللهي بقلهني  كييق فيي  (iLABOT)د ول  د   وك   (BA1101)دوليل   التوضي  في  جو  قع  س24
  . 6ال ةل 

وايي  يوا كيل ليوص بقسيت  اق دةييو  ,  حص  ليو دنيق  التوعياتبع  احتهق  فتو  الوضقح , وف قاقس 
الينيقييي  ال ييي قف  التيييي ليييف يظهيييو فيهيييق أي حييييو بةتييييوي, دييييق يييي ا عمييي  فعقلاييي  الييييقل  الي تعيييو  فيييي ووعيييات حييييو 

 .اليمايتووف وةجيل القاف  و     بمضاعفة نصف القطر الكامل قطر منطقة التثبيطثم حساب الاةتيومق. 

 
 الحاضنة المستخدمة لتحضين الزرعا  البكتيرية   (6الشكل)

  لم على عينا  من اللحومتطبيق الف5.3 
 عجل يقزه ي د ين  يويوس واي  اق   ع  لوف وف الوصوا عم  الموف د  لوقق دومي ف
لعل اجوا  التجق    ول  لصيو, وف ازال  بققيق ال ا  والأحةج  الضقد  وليع  العينقت ي ومق  أ يو, 

زف أزمل بققيق اليق  بقست  اق غةم  بقليق  اليقيو, ود   (2cm×2×2)ل عم   ةل دةةاقت ب بعق
  .و   وو اب
 لي    و  م  عينقت د  الموف اليقزه بقل يمف اليوضو((4ل ج   وا   عن  يوق  12°C) . 

 و والم الت يوات في: 

  المو  والوائو. 
 النيو الياةوو ي. 
   مف غيو د عفح  بعينقت غيو د م   أو د م   ب د   الص  ا  دقق. 
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  النتائج والمناقشة -4
  الخصائص الفيزيائية1-4

 سماكة الفلم القابل للأكل 
ج ميييي  ت زيواييييق الياق ييييو عميييي  ال صييييقئص الووييييرزو سيييييقك  ال يييي ي ب ييييةل كعيييييو عميييي  فعقلايييي  الت ماييييد, حظييييوا  ل

 ا  [17]. لمويو يييي  وح قفييييي  ال ييييقزات و  ييييق  اليييييق , الييييقف  اليييي  احعةقسييييهق عميييي  كم يييي  وصيييينا  الأفيييي ق القق ميييي  للأكييييل
جييييي ي حيييييقت اليضيييييقف  ييييييرزو عمييييي  الألا  الوميييييف النيييييقو  عييييي  اخيييييت ي ووكياييييي  العيييييولايو واليةو سييييييقك  ال الت ييييييو فيييييي 

 .مف, ديق يجعل التوةف في الةيقك  عقد   أسقساق  في وصياف أغ ا  فعقل  لمت ماد الويوي والياةقحاةي لم 

 
 كتابع لتركيز زيت القرفة المحضّرة فلامسماكة الأ  7))الشكل 

مف الويوي د  ا و قب ووكي  ال م , حتاج  لت اخل ف  ال  زمقل  يفا   في سيقك  ال ألت القف  زم  القو 
الج ممقت ال متا  في العنا  العولايوم ,  يب لو ظ أ  الخقا ال موت العيوم  في أف ق ال يتوزا  يرلي ال  

  واو دق يت ح د  دق أو لو  .7)كيق في ال ةل   و يوات في العنا  اليجهوم  وزمقل  الةيقك 
Dazaمف, ديق يقمل د  فو قحيت  في  م  يع ز اليقب  الهي  وفو ي لم   ا و قب ووكي  الوعي  ا ,[18]وزد ؤاق

اليق , بةعم اح  قض ل    اليق  عم  اختوا  العنا  العولايوم  وو  ا  الووابت الهي  وجينا , واو دق وف ووزاق  
ق في ل اسقت أخون  ق في الرو قحا   نةا  وصل ال  ا [19]أيض  % عن  القف  زم  25لتي أظهوت اح  قل 

 .اكميل الجعل ال  أف ق ال يتوزا 

 النفاذية لبخار الماء 
و ييي  ل اسييي  ح قفيييي  الأفيي ق القق مييي  للأكيييل لا ييق  الييييق  فيييي فهيييف آلايي  احتقيييقا ال تمييي  ععييو ال ميييف, والتييي زيو اليتايييقلا 

ل ييييرائي والوسييييت اليوييييات واييييو در ييييو دهييييف جيييي ا  احتقييييقا الويو يييي   ييييي  الينييييت  ا ,واليييييريم ييييي  الة سييييل العولاييوميييي  
  فيييي ل اسيييت Avena [20] , كييييق أوليييب, ولييي  التييي زيو الأكعيييو عمييي  دييي   حييي  ا  الينيييت  ال يييرائي الي مييي والعةيييا
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لينييت    الييوو م  لضيييق  اسييتقواWVP ييوا ح قفييي  ب ييق  اليييق  للأفيي ق الهي  وفيمايي ,  يييب أكيي  أ  لليي  قاييقس
  .مف لتيعاققت الت ماد الي تم  ال رائي ووو ي  د  د  ال 

 
 فلام المحضرةعبر الأ بخار الماءمعدل انتقال  8):الشكل )       

كميق زالت حةا  زمي  القوفي  فيي غي ي ال يتوزا /ح يق , اح  ضي  ح قفيي  أح    8 يتعي  د  خ ا ال ةل
  مييفحتاجيي  لت ييوم   نايي  أكوييو اي  وفو ايي  وألييل دةييقدا , ديييق ي وةيي  ديي  خصييقئص الوييقج  اليييقئي لمب ييق  اليييق  

  ومجعم  أكوو ك ق   في   ظ الأغري  ووقميل فق ا  الويو  .
عن  لد  ال م  في دصي وف  ال يتوزا /ح يق , ويرلي الي  ويوزب   مفأي ا  وجول ياق  اي  وفو ا  لاخل ال

  العولايوميي , ديييق ي  ييو    ييواج  لقاقيي  وينيي  دييوو  ب ييق  اليييق  بق لييقف  اليي  ووةييي  ليييوات ال ميي  لاخييل العنايي
ج ئي بقلتقلي ي قمل دي  اليةيق ات التيي  "plasticizer"يعقدل دم حالتواص الج ممي ووقميل اليةقدا  فقل م  يعيل ك

  .ييو دنهق ب ق  اليق 
أظهييوت ل اسييت  أ  لديي  ال يتييوزا  ,  يييب Oyekunle[21]اييرا ال صييقئص وتيق يي  ديي  دييق ووحييل الايي 

والن ييق  بقسييت  اق دميي حقت دوييل الجماةييووا والعييولي ايويمييي  غماةييوا ألن اليي  ووةييي  دووحيي  الأغم يي  وزمييقل  لييو  
ال   حتاج  العنا  اليتيقسة  التي يوفواق ال يتوزا , في  ي  اح  ض  ااستيقل  وزالت ح قفيي  ب يق  الييق  ب عيل 

 .مفنا  اليجهوم  لم ليم حقت عم  العو زيو ا
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 الخصائص الميكانيكية 2-4
يجيييم أ  وتيتيييي  الأفييي ق القق ميييي  للأكييييل اليةيييت  د   ت ماييييد الييييوال ال رائايييي  بيققوديييي  داةقحاةاييي  جييييي   وينيييي  أي 

 (tensile strength)ليييو  لييي  يصييييعهق خييي ا عيمايييقت التصييينا , الينقولييي , النقيييل, الت ييي م , ووعتعيييو دققودييي  ال ييي 
  .[22] أايا  عن  ل اس  الةمو  الياةقحاةي لميوالالأكوو الير و 
 
 

 للأغلفةالخصائص الميكانيكية   1)الجدول )

 
أ  الأفيييي ق اليوضييييو  ديييي  ال يتييييوزا  والن ييييق  وتيتيييي  ب ييييواص داةقحاةايييي  جييييي   1) ي  ييييظ ديييي  خيييي ا الجيييي وا 

 العينيييي  ال ييييقا  , ويييين  م دققوديييي  ال يييي  ب ييييةل بةييييات بعيييي  الييييقف  زميييي  القوفيييي , اف يعيييييل اييييرا ال ميييي  كيميييي    يييييب 
الج مماييييي  والن يييييق , و قلتيييييقلي يضيييييع  التيييييوابت الهيييييي  وجيني ييييييرلي الييييي  زميييييقل  الوجيييييف الويييييو  يييييي  س سيييييل ال يتيييييوزا  

يييييو. وفييييي الولييييي  فاويييي  يييييرلي الييييي  زمييييقل  اليووحييييي  اف يييييينب  ومييييي  أكعييييو لووكييييي   وم  ييييم دققوديييي  ال ييييي  لم مييييف اليوض 
الة سييييل العولاييوميييي  لمن ييييق  وال يتييييوزا , ومةييييهل اعييييقل  ووجيههييييق والتييييي وةييييعم زمييييقل  فييييي ااسييييتيقل  عنيييي  القييييي  ديييي  

  دق ليييققعنييي، Sun[23] تتوافقققذ  قققتا النتقققائو مقققع مقققا تو قققل  ليققق وكيييي  زمييي  القوفييي  ليييي  ال ميييف القق يييل للأكيييل. زمييقل  و
 حييييميومقيييي  ب%0.5) العيييييوي  (، وزيققققت الزعتققققر (%0.5، الجليسققققرين (%1.5)  تصيييينا  أغم يييي  ديييي  ال يتييييوزا 

 .اليريم
 مالفلبققققققمقارنةةةةةة   (%16) نةييييييا    يييييييب ألت الييييييقف  ال ميييييي  بقلنةييييييا  اليييييييركو   اليييييي  و فييييييام دققوديييييي  ال يييييي 

بعققد  مرونققة لعلقق  القق   يشققيرديييق %19.01)   بنسةةب ااسييتيقل  عنيي  ال ةييو زيققاد و ،الكيتققوزاا النقققي المحضّققر مققن

  ضافة بزيت الزعتر.
  : النشاط المضاد للأكسدة  3-4

فتيييييو  ييييييرلي الن يييييقم اليضيييييقل للأكةييييي   للأفييييي ق القق مييييي  للأكيييييل اليةيييييت  د  فيييييي و مايييييد الأغريييييي  الييييي  ايقلييييي  
التققي تققبثر بشققكل رئيسققي علقق  الققد وا والبروتينققا ،  حيي  ا  ال ييرا  ديي  خيي ا ووعييات و ييقع ت الأكةيي   وإبيقؤاييق

 [24]. مما يقلل من التلف الناتو عن الجتور الحر  ويحُسن استقرار المنتو لثناء التخزين

 الشاهد الخاصية
الغلاف مع نسبة 

 %زيت القرفة1
الغلاف مع نسبة 

 %زيت القرفة2
الغلاف مع نسبة 

 %زيت القرفة3

 11 10.1 8.5 7.4 (Μσ)إجهاد الشد الاعظمي 

 2.3 2.7 3 (%Eb)الاستطالة عند القطع
 

3.8 
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 (DPPH) للأفلام المقاسة بواسطة للأكسدةالنشاط المضاد   (9)الشكل
 ليي    عقلايي  عميي  ووعييات الجييرو  وظهييو الي عييي    ميي  القوفيي  بيي   الأفيي ق 9) يتضييب ديي  خيي ا ال ييةل

  %85وحيل الي  دي  ا و يقب ووكيي  زمي  القوفي ,  ييب  (DPPH) الوو  ي لال ح قم ووعات الجرو   يب الوو ,
 .%3عن  ووكي  

 كةييبدجيوعييقت الأدييي  التييي ييةنهييق  ب ضييلن ييقم دضييقل للأكةيي     يتيييي  ال يتييوزا  اليعييووي أ  فييي 
 .الجرو  الوو 

 (Cinnamaldehyde) أل ايييي  القوفييي غنيييي بيوكايييقت فينولاييي  دويييل وموجييي  فلييي  الييي  أ   زمييي  القوفييي   
كمييق زالت حةيا  زمي  القوفي , زالت كياي  قلتيقلي , و , واي دوكاقت لوم  دضيقل  للأكةي  (Eugenol) أوجينواو 

 الجيييييرو  الويييييو  كسةةةةة ووةيييييي  لييييي    ال ييييي ي عمييييي   اليوكايييييقت ال ينولاييييي  فيييييي ال ييييي ي, دييييييق ييييييرلي الييييي 
(FreeRadicalscavengering)  دنييي  الأكةييي   الراواييي  لمييي او  أو العوووينيييقت فيييي الأغريييي  , كييييق ييييرلي الييي

ق فعيقا  لم  يب ينت و ال م  لي  الأغم   الي م   ت قعيل دي  الجيرو  عمي   يةل لييوات لقاقي , دييق ي يوفو سييو 
و يييقع ت  يييي  اليجيوعيييقت ال عقلييي  فيييي ال يتيييوزا  واليوكايييقت ال ينولاييي , دييييق ي عييي ز الن يييقم , كييييق ووصيييل الويييو 

تييومو أغم ي  غرائاي  ح يي    Wang  [26]تتوافذ  تا النتائو مع ما تو ل  لي  .[25]الت قدمي اليضقل للأكةي  
دي  ديوكعي   حقحوم  دةوح  دي  جةيايقت ال يتيوزا  والي م , دةتوماقتوعتي  عم  ال يتوزا , وفل  د  خ ا لد  

و ولا ينييوات ال ييقي,  هيي ي وع ميي  ال صييقئص اليضييقل  للأكةيي   واليضييقل   يعاعيييي  فعييقلي  ايييق أل اييي  القوفيي 
ا للأكةييي   أعمييي  بةوييييو دقق حييي  بقلأغم ييي  التقمي يييي , , ولييي  لماةتيوميييق ييين  ح يييقي ق دضيييقل  ييييق كأظهيييوت الأغم ييي  اليوة 

كييق  الوظيقئ  الويومي  لماةتيوميق أل ايي  القوفي اف يعي ل , ايقل  د   ح  ا  المووق اليقزج سقاي  الأغم   في 
 . يقي  لوم  ل  الأكة  ال قي  اليوجول  في عولا ينواتووف و ال
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  (Inhibition Zone Diameter)الفعالية المضادة للبكتيريا4-4 
يعتعو التضقل الاةتيوي لأف ق الت ماد د  أاف ال ووم التي يجم أ  وتيت   هق ارا الأف ق لميوقفظ  
عم  اليوتون ال رائي يقزجق  أيوا فتو  ديةن , واو د  العوادل الأسقسا  التي ورلي لمقضق  عم  العوادل 

  .[27]الييول  وإيقل  د   ح  ا  الينت  ال رائي الي م  

 
 الخصائص المضادة للبكتريا 10):) لشكلا

ب يييةل وييي  مجي دييي  زميييقل  حةيييا  زمييي  لنيييوعي الاةتيوميييق   ال عقلاييي  اليضيييقل ازلييييقل  10) يتعيييي  دييي  خييي ا ال يييةل
, والتيييي وعييييل اليوجيييول  فيييي ال مييي  اليوكايييقت ال ينولاييي  الن يييي  دويييل أل ايييي  القوفييي ا و يييقب ووكيييي   وموجييي  فلييي القوفييي , 

,  ييييييب ويييييووات عمييييي  ووعيييييات حييييييو الاةتيوميييييق اليوجيييييول  فيييييي ال يتيييييوزا )–2NH(الأديناييييي اليجيوعيييييقت ب يييييةل وييييي ز ي دييييي  
 .[28]بقل  ق  الةيتو  زدي لم ما  ووي مق , وو ومغ دوتومقو , و قلتقلي القضق  عم  الاةتيومق

ل  يييييق  واختيييييوا  اا ح مييييييقت الاةتيومييييي   عمييييي  ووعيييييات افيييييواز (Cinnamaldehyde) كييييييق يعييييييل أل ايييييي  القوفييييي 
لهييييييق, كيييييييق أ  زميييييي  القوفيييييي  غنييييييي بييييييقلأوجينوا والييييييري يةييييييعم وميييييي  الجيييييي ا  ال مييييييوي, ومييييييرزو عميييييي  ح قفيتيييييي   ي ال مييييييو 
و قلتيييقلي يييي لال الن يييقم اليضيييقل لنيييوعي الاةتيوميييق دييي  زميييقل  ووكيييي  زمييي  القوفييي  فيييي الأفييي ق اليوضيييو  بوييييب يييي لال [29]

  وايييرا يت يييح دييي  ل اسييي  أجواايييق  (11حصييي  لييييو التوعيييات الاةتييييوي دييي  زميييقل  ووكيييي  ال مييي  كييييق يتضيييب دييي  ال يييةل
[30]Hosseini مييي  ب ل اييييي  القوفيييي  لديييي  جةيييايقت ييييب وييييف دصيييي وف   ولايوميييي  دةوحيييي   لاخيييل ال يتييييوزا  النقحوميييي  اليوي 

 دوييييلالع ييييي  ديييي  الةيييي ات الاةتيوميييي  أظهييييوت ح ييييقي ق لوم ييييق ليييي   والتييييي  ييييولي فينيييييل ال وييييوا, وجي وييييي  الةييييي  ديييي 
 (Staphylococcus aureus (Listeria monocytogenes)  و  (Escherichia coli 

ووةيييييي  ال صيييييقئص ال ي مقئاييييي  والوظافاييييي  للأغم ييييي , دييييييق يجعمهيييييق خايييييق  ا فعيييييقا  لت مايييييد الأغريييييي  اليقزجييييي , و 
 .خقح  الأسيق , د  وع م  الة د  والجول  ال رائا 
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 النشاط المضاد للبكتيريا للأغلفة المحضرة  (11الشكل )
   اللحوم خلال التخزينحفظ 4-4 

وكةيييجي  وزيييقحي أوكةيييي   يتيييوزا  و يييةل  يييقج ا  ليي  وايييقلا الأاليعيييووي أ  الأفييي ق اليصييينع  ديي  ال ديي 
كييق أ  زمي  القوفي  ييرلي لتوعيات ال و و  والري يرلي لمو قظ عم  حو ا  الينت  ال رائي ومييل فتو  ح  يت , 

ووييف اختاييق  ال يي ي الييري  .و قلتييقلي زمييقل  ديي   حيي  يتهق بيييقا و زيواييق,عييم اليييوال اليةييعا  لتميي  الموييوق وإب
دي  زميي  القوفيي  ل وحي  أعييي  اليعيي ا الأليل لن قفييي  ب ييق  الييق  وأعميي  ح ييقم دضييقل  (%3wt)ألياق  ليي  حةييا  

  للأكة   وأعم  فعقلا  دضقل  لنوعي الاةتيومق الي  وستي :
 

 
 نسبة تلف اللحم  (12الشكل)

ييق ديي   12) بعيي  أ  التميي  ليي  أحييق  العينييقت اليوجةايي  غيييو الي م يي   12)  يتعييي  ديي  خيي ا ال ييةل يود 
ق  نةا فق  مف الي عف   م  القوف  أدق العينقت الي م   بقل , الت  م   .في دع ا التم  %(40) أظهوت اح  قل 

الي ع ف   م  القوف  ال  الت زيو مف ال يتوزا /الن ق  ع ا التم  في العينقت الي م   ب ي ع ن اح  قض د
الت ز ي  ي  ال صقئص اليضقل  لماةتيومق ودضقلات الأكة  ,  يب و ةهف ارا ال صقئص في وقميل الأكة   

  اليوواي  بقلتم . الراوا  لم او  والعوووينقت في المووق, ديق ي ايئ د  ظهو  الووائب ال ومه  والت يوات الموحا
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, (Water Activity)ي  قج  دقئي, ي قمل د  فق ا  الويو   وم   م الن قم اليقئيمف الويوي ككيق يعيل ال 
واو عقدل  ئاةي في حيو ال قئنقت ال قاق , ديق ي ةقاف في ايقل  د   ح  ا  المووق ووقميل ال ةقل الياةوو ي 

 .وال ي مقئي أزنق  الت  م 
مف  يوي دةو   د   ف  ال  ويومو ف, التي اYong  [31] وت ح ارا النتقئ  د  دق و ل في ل اس 

 (Curcumin) ,  يب وف و قب   نا  ال يمف بقست  اق ال وكيي (CS)وال يتوزا  (SPI)  وووي  الصومق اليع وا
أ   (AFM) كيقل  يعاةا  فات خصقئص دضقل  لماةتيومق ودضقل  للأكة  . ول  أظهوت حو  اليجهو الر ي 

, ديق ي ا Escherichia coliو Staphylococcus aureus مف ألوح لو  ا كعيو ا  عنا  ال  يق الاةتيوم  ال 
 .عم  فعقلا  الت زيو الت ز ي  ي  ال وكيي  وال يتوزا  في ووعات النيو الاةتيوي وإيقل  د   ح  ا  المووق

 والتوصيا   الاستنتاجا 5-
 البحث  هذا خلال من أمكن  الاستنتاجا 

ا لو ييييظ الموييييوق   مييييفل اسيييي  ال الويييييوي اليوضييييو ديييي  الن ييييق , ال يتييييوزا , وزميييي  القوفيييي  الييييري ي عيييي  خاييييق  ا واعيييي  
اليقزجيييي  بيومقيييي  فعقليييي  وحيييي يق  لمعيميييي . اف سييييقاف فييييي ووةييييي  ال صييييقئص ال ي مقئايييي  بويييييب اح  ييييم دعيييي ا احتقييييقا 

بقليقق حيييي  ديييي  غيييي ي العينيييي  اليوجةايييي  أدييييق زميييي  القوفيييي   %3بييييقل  ي الييييري يوييييوي حةييييا   %67ب ييييق  اليييييق  بيقيييي ا 
دقق حيييي   %32زميييي  القوفيييي  بيقيييي ا   %3 يييي ي الييييري يوييييوي مال صييييقئص الياةقحاةايييي  لييييو ظ اح  ييييقض دققوديييي  ال يييي  ل

وليي ق  يقيييي  داةوو ايي  ووعييي  فلييي  فييي اح  يييقض  %39 ديي  غيي ي العينييي  اليوجةايي  وزمييقل  فيييي ااسييتيقل  بيقيي ا 
يييق دقق حييي   12)  فقيييت بعييي   %60م ييي ,  ييييب  م ييي  حةيييا  التمييي  دعييي ا التمييي  فيييي عينيييقت المويييف الي   (%100) يود 

, ديييي  ا و ييييقب حةييييا  زميييي  القوفيييي  %85فييييي عينييييقت الييييتوةف و ا و عيييي  ليييي    ال مييييف عميييي  كةييييب الجييييرو  الوييييو  لتصييييل 
 .اليضقف  ديق ألن ال  ايقل  د   ح  ا  المووق ووقميل دظقاو ال ةقل

 :التوصيا  النهائية للبحث
   مف الويوي لا يل أحواع ق دتع ل  د  المووق ووقياي   ةا ق وو  حيق  ويعيح ال ووسا

 ظووي و  م  د تم  , بي ق ك  اليةتهم ي .
   ي قتوح ووةي  التوكيا  العولايوم  ععو وع يل حةم اليةوحقت واست  اق أحواب د تم   د

   اليوال ال عقل .الن ق , ال  جقحم لد  وقناقت الت ماد الركي لتع م  التوةف في اي 
 ق  تقياف الأز مف دقق ح   بيوال الت ماد التقمي ي , و العيمي والج ون االتصقلي  لم ي نصب أيض 

ا لتيعاق  الصنقعي. ي وح  بقلتعقو   مف كينت  و ماد حقلب د  الجهقت التنظايا  لتةجيل ال ويهي  
 .للأكل وووزيح خصقئص  الوظافا  والعيما  اعتيقلا وجق م ق
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