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 كيك لكابامنتج في خصائص جودة  Citrus Aurantium مسحوق قشور النارنجاستخدام تأثير 
 3هدال محمد أحمد         2طمي حوري روعة        1 دادش ديبو هلا

 ق ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػـ   ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ ـ      ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ - ا عػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ     ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػؽ،    ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ   ل    ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ  ،طالبػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ   ا  ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ    1
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 ق ػػػػػػػػػػػػػػػػـ   ػػػػػػػػػػػػػػػػ ـ      ػػػػػػػػػػػػػػػػ -أ ػػػػػػػػػػػػػػػػ ا    ػػػػػػػػػػػػػػػػا  ،  ا عػػػػػػػػػػػػػػػػ     ػػػػػػػػػػػػػػػػؽ،    ػػػػػػػػػػػػػػػػ   ل    ػػػػػػػػػػػػػػػػ  2
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 الممخص:

ضّػػػ  .   ػػػ   لين  ػػػ   ل     ػػػ  ، ا عػػػ     ػػؽ ق ػػـ   ػػػ ـ      ػػػ ،ىػػػ    لبفػػػ   ػػػ  ن ػػ  أ    ف 
  ىػػػف    ػػػا  أل ػػػاؼ   ػػػف ل   ػػػف ؽ  لنػػػا    ل    ػػػل  ل    ػػػا   ب ػػػ     لنػػػا ن  ق ػػػ     ػػػف ؽ

،   ػ   ل ػػ  ل  (%65.12، %8.76، %1.79 %،5.72 %،15.74)  ب ى ػ       ف    بػ   
بن ػػػػػػػػل   ل فضػػػػػػػػ  ل  ػػػػػػػػف ؽ  أ ضػػػػػػػػ ؼ .(%59.15 ب غػػػػػػػػ  ن ػػػػػػػػب   ضػػػػػػػػا        ػػػػػػػػ   )

 .    ػػػو  ؤ ػػ   بعػػػ   ػػ  ه     ػػ   ػػػ      بيػػػ ؼ ػػ   يػػن ك  ل ػػػال   ػػؾ  ( 12282424%)
 ك   ا   ن ب   ل ػ   ـ   عن  ا   ب    ف ل ىف    ل عا ف    ل ف   ل ال   ؾ  ل   ـ  ف  ىك    ف

أ   إضا     ف ؽ ق     لنػا ن  إلػ     فػاع ن ػب   ف   ،ب  ف ؽ  لق     لا   ا   ل اؼ
 ػػ   لع نػػ   ل    ػػ  بن ػػب   (%.4.4) (  ػػ    نػػ   ل ػػاى  إلػػ %2.46)  ػػف   ل ػػاؼ  لمػػاـ

ن   ػػ    ػػا     ل ػػاى   قا نػػ    ػػك  ل   ػػ  ن ػػب   ل  ب ى ػػ      ضػػ نمف بال قابػػؿ ،%12ق ػػ   
  ػا    فعػ  ،      نػا   ل ػال   ػؾ  ل    ػ   ل ىف   لب    ف    ل اؼ   ل  ا  ل ف  ى  ف 

   ف قػلغنػ    ػف ؽ  لق ػ   بيػ ه  ل   بػا . نظػ      عنػ  ب ػ ؿ  ف   ا  ق ـ  ل   با   لفعال  
 لطعػـ  ل   ػ ل  لػ    ضػ فو  ب ػبل  لعػاـقبػ ؿ  لف  ا   ف ف ػ   %4بن ب    ل       لع ن 

 ؤ ػ      ػف ف ػ أ ػا  ، ل   ػ    لن يػ   لن ب   لق      ف   ػف ؽ ق ػ    لنػا ن   ػك  ل   فػ  
 ؤ ػ      ػا  (   Lإل   نمفػا   ؤ ػ   ل ػط ع )   ف ؽ  لق   ن ب      فاع أ ى ق    ل  ف

ىػػػ   %4(،   انػػػ   لع نػػػ  a     ػػػا   ؤ ػػػ     ػػػ   لاف ػػػ    ) ل  قطػػػك (b   ػػػ   لايػػػف    )
   قؿ   ان  ب ف  لع نا   ل     .

  ل ػػػامف، ل  ف ػػػؼ بػػػالي     ،  ػػػؾ ػػػال  ل  لنػػػا ن ، ق ػػػ     ػػػف ؽ الكمماااات المحتاحياااة:
 .ف   ل ق  ـ  ل  ل  ف، ؤ      ب  ل   ا ،   با   عال   ل  ل    ا   ، ل ؤ     

 26/1/2423 ا  خ  لا   ع:
 31/5/2423 ا  خ  لقب ؿ: 
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Abstract: 
This research was conducted in Department of Food Science, Damascus 

University, Faculty of Agricultural Engineering. Citrus aurantium peels 

powder were prepared and the chemical composition of the resulting powder 

including fibers, ash, fat, protein and carbohydrates calculated  were 

(15.74%, 5.72%, 1.79%, 8.76%, 65.12%), respectively and the percentage of 

antioxidants was (59.15%). A different proportions of powder (0,4,8,12%) 

were used in processing cupcake in order to study the effect of adding peels 

powder on some of its quality indicators. It was found that the content of 

fortified cupcake including minerals, fiber, fat and protein was increased 

significantly. The addition of Citrus aurantium peels powder led to an 

increment in the proportion of crude fibers from (2.46%) in control to 

(4.41%) in the fortified sample with 12%, on the other hand the percentage 

of carbohydrates was decreased as fat, protein, fiber and ash in the fortified 

cupcake samples were increased. And the values of biological active 

compounds was increased significantly due to the richness of peel powder 

with these compounds. The sample fortified with 4% sensory superiority in 

terms of general acceptance due to the desired taste added by the low 

percentage of Citrus aurantium peels powder with the distinctive aroma and 

flavor. In terms of color indexes, the high percentage of peels powder led to 

a decrement in the brightness index (L), an increment in the yellowness 

index for the crumb and an increment in redness index (a), and the sample 

fortified with 4% was the least dark among the supported samples. 

 

Key Words: Citrus Aurantium Peels Powder, Cupcake, Hot Air Drying, 

Chemical Indicators, Biological Active Compounds, Color Indicators, 

Sensory Evaluation. 
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 المقدمة والدراسة المرجعية: -1
  ا يػػ انػػ   ل م فػػا   ل ان  ػػ  ل ف      ػػ ، م فػػا   ػػ    لفقػػ  ػػ  ظػػؿ  لا  ػػاه  لعػػال    ػػف قبػػؿ  لػػ  ؿ   ل نظ ػػا   لعال  ػػ  ل ق  ػػؿ 

FVR    )ض    لم
   لؾ بع    ف فيا   ف   يا إل   ق ؽ  ن  با ل ػاؼ  لغ     ،للا  م  ـ     لينا ا   ا    ال     (  لا    ؿ م ا  1
أف ىػػ ه  ل م فػػا    ػػ ؿ ن ػػب     ػػا  لع  ػػ  ، ليػػف     ل  ن ل   ػػ       ػػ ىاإلػػ  م  يػػيا  إضػػا     ،ب ػػ ؿ   ػػ     ل   بػػا   لف   ػػ 

 .(FAO, 2019, 8) لغ     ملاؿ       ل ين ك   لغ    ف بقا ا  22%
ف    ػا     ػ    ف  ل      لفا ظ    ل ضا    ػ   ليػنا ا   لغ    ػ  بيػ ؼ   ػا    ا ػؿ    ػان ع  333  ـ    ع اؿ أ     ف  ،فال ا  

 ل  ػػ ي   ف فػػ ؿ ن   ػػ    ضػػا ا   لغ    ػػ    ػػ  يـ لا ػػ يلاؾ  ل ن  ػػا     قػػ  أظيػػ    ل    ػػا      ػػا    ػػ ل  ن  ػػا ، ليػػلاف   
 ,.Bearth et al)    ا  ػ    يػطنا    ضػا ا    ل ػ   ف ػ     ػ   طب ع ػ    ضػا   ػف    لا يػا ضا ا     ل ف         لغ      

2014, 21). 
%  ػف 50 ن    ف ينا    لف ض ا     ا   ب     ػف  لبػ      لق ػ  ،   ل ػ    ػ ؿ فػ  ل  ب ن   ل    ا  أنو   ضلا   ف  لؾ،
     ن ػػا   عػ   م فػػا   لف ضػ ا   يػ   ػا  ،(Bocco et al., 1998, 2125 ; Ignat et al., 2011, 1826)   ػ ع  لفا يػ  

يا  قا ن   ك  ل     ليالح للأ ؿ  ن لب ل    ن ؿ بالف             أ     ف    با      لف ض ا    ل   با   لف ن ل    ف ق با
(Balasundram et al., 2006, 197) ،( لب  قػػاؿ  ل ػػ )  لنػا ن  ق ػػ     ػػ مؿ (Citrus aurantium )أىػػـ  ل م فػػا   ضػػ ف

إلا أنيػا  عػ   ػ  ع   ل  ػؼ   لف   ػ ، لؾ إلػ     فػاع ق   يػا  لغ    ػ    ناىػا بال   بػا     ع   ، لف ض ا  لنا     ف  عال     ا  
  ـ     ػؿ ل  ي ؿ إلػ   لا ػ م ل نك  ل  ؼ   لف ا   ل لؾ   ل مف      ى  ل ط ب    يا  لعال ،  لف ا  نظ    ل ف   ىا  ل ط ب  

 بػػػػ  ل فػػػػ   ل ط ػػػػ ل   ػػػػؽ نػػػػ ع   ع بػػػػ      ػػػػ   ل  ف ػػػػؼ  ل عا  ػػػػ      ػػػػ   ػػػػ   ا  ل مفػػػػ   ن ػػػػب   ل ط ، ػػػػ   ليػػػػنا ا   ل م  فػػػػ 
 (.Farahmandfar et al., 2020, 863)   لق 

، أيػناؼ  ػف  لف ضػ ا  لق ػ    ػ   ل    ل  ل    ا   ل  ن  ا   ل ان     Firincioglu  Olowu (2321)       قاـ بيا ب ن  
    ح    ف ف  (،%9.5-2.8) لب    ف  لماـ ب ف       ح ،(%3-1)   ف ف     ح  ل  ا  ب ف ( %13-3)    ف   ل ط ب  ب ف  إ 

  .(185) (%14-6) ب ف   ل اؼ  لماـ  ل ف  ى  ف
ا     ل فػا ؼ..... ب م  ؼ أن   يا        ي ا       اؿ  لينا ا   لغ    ػ  ) لب ػ       ل  ػؾ   ل عػؾ   لفطػ  ل ماب  ن  ا    عل 
        ػ    ل مػاب  ن  ػا   أفّ  إ ، (Konstantas et al., 2019, 170) إل   انل    يلا يا  ف قبؿ    ك  لف ا   لع   ػ   لخ(،
 ل  ػػؾ  لػػ     ػػ ي ؾ ب   ػػا   ب ػػ    ى   ػػو    ػػ    ل مػػاب   ػػف أىػػـ  ن  ػػا   ،ف   لطاقػػ    ن ػػ  بالن ػػا    لػػ ى يػػ      ػػ        ػػ 

 ,Lupton and Turner, 2003)  ل ػن لا      ىػا  ل ػ   فػ   مػلاؿ للاف فػاؿ ب نا ػبا     ػ   فػ ؿ  لعػالـ  ففػلا  أ  ػا   ل ػ 

     ػ   ب     و ب   نا  ول    ط ل  ف  ف   ط    م  ي       ن  ا   (%15)ب ق        ؤم          ع ؿ    يلا و  ق  ،(501
 ,Lotfy and Alamri)  ل ػ    ػاىـ  ػ  مفػ  ضػغط  لػ ـ  ن ػب   ل  ل  ػ   ؿ  لضػا   ػ   ل  ػـ  ف ػ    يػف     ػؿ   ل ػاؼ

يػنؼ       ب ػ ، ل  ؾ  ل نػ    ل فضػؿ لػ ى  ل  ػ ي   ف ل ػا لػو  ػف ميػا ص ف ػ      ػ    قبػ ؿ    ع   لؾ،ل إضا     .(120 ,2019

                                                           
1
 Fruits and Vegetables Residues 
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    ىػا  ل قطك  لف      ليغ     ين فا          نيا  ل ال   ؾ   ػ   ح  ل  ػؾ   ا ؿ،    ؾ  ب   أ ل  ؾ إل  قطك       يغ    
(Sharma et al., 2019, 206).  
ل ػ ـ مب ىػا يغ        ػ    ضػ     ػ    ؽ  بػ   قطك   ؾ   ينك       ؿ   لف   ا ، ن  ا   أف " :ؼ  ل ال   ؾ     أنوع ّ    

 .(Lin and Czachhajowska, 1994, 70) " لغ       وق   ل  ك    ف إضا      نا           لف ف،   
 ل  ػؾ   لب ػ        ػف ىػ ه  ل ن  ػا   ػف ؽ ق ػ    لف ضػ ا  ب  ل    ا  إ  ان       ـ  لع     ف  ن  ا   ل ماب إف ى ب ن  

  ػا    ل ف ػ ى  ػف  لن يػ     ل ع     م  ف  ن لب  لق   ى ه    ف ؽب    ب  ؿ  ق ؽ  لق ح ف ط  ؽ  ،   لؾ أن  ع  لمب   ل م  ف 
 لف ضػ ا   ػ  بعػ   ن  ػا   لػ ق ؽ   ػؿ    ػف ؽ ق ػ      م ـ،   ا (Youssef et al., 2012, 224)  ليا    لعناي   لغ     

 .(O'Shea et al., 2012, 2)  لق     لغ       ل ع   ن  بغ     ا  
 ل عنايػ   لغ    ػ   ل م  فػ    نمفػا   ف ػ  ه  ػف  ضػا        ػ    لطب ع ػ     ل ػاؼ،  نظػ    للا  ػاه نظا نا  لغػ    لا  قا  نظ    

  عنا  لؾ إل   لا ػ فا    ػف ق ػ     ػا   لنػا ن    يػا     ق ،   ل ق  ؿ  ف  ل  ا ؿ  لب         لعال       لف   ف  ل م فا   لغ  
    ػ   ل    ػل  ل    ػا     لبفػ  إلػ ىػ   ىػ ؼ         م ي             ين ك أ         ق              ا       فعػ ، لػ    قػ 

    ػػ   ػػ     إضػػا   إضػا   إلػػ   ،بن ػػل  م  فػػ  يػػن ك  نػ    ل ػػال   ػػؾ  ل ػػ  ـ ب  ػػف ؽ ق ػ    لنػػا ن      لنػػا ن  ق ػػ     ػف ؽل
 ؤ ػ     ل ػ ف   ل ف ػ ى  ػف  ل   بػا   لفعالػ  ف   ػا    لميػا ص  ل    ا  ػ    لف ػ   ل  ػال  ػ   ل ػ      ن ػل الب  ػ   لق  ػف ؽ 

     ؾ.

  وطرائقه: مواد البحث -2
 :مواد البحث -2-1
    ع       لين     ل           ا ع     ػؽ      ل    ع (.Citrus aurantium L)   ا   لنا ن   لطا     ف  لن ع  ـ قطؼ -

 ػػك     ػػا   م  ػػا    ػػ ( 5)ب  قػػك   ـ  2321 ف  ػػ  ف  ػػف  ػػاـ ب ػػا  ف  لعػػ      لػػؾ مػػلاؿ  ػػي ،  ل  قعػػ   ػػ   نطقػػ    ػػا ف بػػ   
 . ل  ا   ل       لمال    ف   يابا   لف       ل   ح   ل   ا 

  ػ   لنبػا    ل يػ  ج    ػف ؽ   ل       ح  لطعاـ   لبػ     ل (%72)   ن ب   لا  م  ج   لط    ـ       ق ؽ  لق ح   ب   -
   ؽ.  لفان   ا  ف  ل  لب      ف  ل  ؽ  ل ف    ل   ن   لب   ن  با     
 :طرائق البحث -2-2
 : القشورتحضير مسحوق  -1

 فػا    ػ  فب   ػط    ػ   ا    ػف  ل  ػا   لق ػ     ػـ  يػ   قا ؽ، (5-3)      ح ب فل          ؿ  ل  ا  ب  اه يالف  ل   ل    ـ 
 ػػػـ  يػػػف  يا  ، ػػػا   12  ػػػك  غ  ػػػ   ل ػػػا   ػػػؿ ، ػػػا   48 ل ػػػ   نقعػػػ   لق ػػػ   بال ػػػا   ػػػـ، 2ب ػػػ ا     يػػػغ    ق طعػػػ  إلػػػ  قطػػػك 

   ػ     ػ ( 2731،     ػؿ Kottermann)  ػ   ػ ف  ل  ف ػؼ با  م  ـ  لي     ل امف   ف فيابع   لؾ   با  م  ـ  يفا  نظ ف  
 ،   ن ػ  (255.2 ،     ػؿMoulinex)  ل  ففػ  با ػ م  ـ  طفنػ   ي با  ػ   لق ػ   طفنػ بع   لؾ،  ا ا .  6ـ ل    °65 ف    
 نم ػػ  ػػـ    فػػ  ،ـ قبػػؿ  لطفػػف  ػػ   أمػػ ى ل ػػ    ق قػػ  °90ل ػػ    ػػا    نػػ    ل  ػػف ؽ  لنػػا     ف ػػؼ أ  ػػ  قػػا ؽ   ػػف  ػػـ  5ل ػػ   

  نػػا     عب ػػ   ػػ بعػػ   لػػؾ ل فيػػ ؿ   ػػ    ػػف ؽ نػػا ـ. ( ، أل ان ػػ mm (50*200)، ق ػػا Test Sieve) نػػ ع  نمػػؿبا ػػ م  ـ 
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 قػ  ، (Santos and Gonçalves, 2016, 8)ؿ   لؾ   قا  ل ط  ق   ل  بع   ف قب نظ ف    ا    ا     ا        ب      ل  ف ؽ
  ب   ف   ط         .  ل ا ؿ ل بن        ف ؽ ق     لنا ن   لنا   بال  ف   يف  

 

  :يكاب كالك تحضير -2

 قػػ   ،(Zaker et al., 2017, 57  ل ع لػػ   ػػف قبػػؿ ) AACC (2002)قبػػؿ  ػػـ  فضػػ    ل ػػال   ػػؾ   ػػؽ  لط  قػػ   ل ع  ػػ    ػػف 
  لنػا ن   ل فضػ   مب  ػا   ق ػ  ا    ل ػال   ػؾ ب  ػف ؽ  ل  ػ م ـ  ػ  يػن %72  لا ػ م  جؿ  ق ؽ  لق ح  لطػ      ن ػب     ب 

 :  لم ط   ل ال   لع ن   ل ال   ؾ  ل اى   لؾ   ؽ  ، ل م  ف       م طا   ل ال   ؾ  (%12، 8، 4)ب لا  ن ل 
غ  5 ،غ   ػح طعػاـ 3.5 ،غ ف  ػل13 ، ىػفغ  27.5 ،  ػ   غ     أبػ   53 ،غ ب   25 ،(%72) غ  ق ؽ ق ح ط  144

 غ.215، ب  ف نيا   ل    نا   ل ا    ؿ  ا  (53-45)، غ  ان   ا1 ب   ن  با   ،
 ل ػ     ل   ػ ؿ  ػف م ػط       ػ  إضػا  قا ؽ (2-5 ل   نا   ل ا    ل    )   ط ـ م   ،  يا ل   نا   ل ا    ل ابق    ف   م ط ـ 

  ػػـ أ م ػػ ل ػػال   ػػؾ  ل يػػن     ػػف   ؽ  ل بػػ  ،  لمايػػ  با  ل ػػ    بالق  لػػل يػػل  ػػـ  ا   ل ػػا    إلػػ   ل   نػػا   ل ا ػػ  ل   نػػ
 ػ  أ  ػا   يػا  بع   لنض   ـ  ب   ىا إل       فػ      لغ  ػ    عب  ، ق ق  (25) ل   ( ـ°180)إل   لف ف          ف       لق  لل

  ل      .إ      لام با     لف ف ف  لب ل  إ     ف  ك  ف     لي        ا   ف  ل    

 المدروسة: الاختبارات -3
  الكيميائية:الاختبارات  

  .(AOAC, 2005)  ل         925.09 قـ   ط  ق ل  قا   ـ  ق   ىا :  ق     ل ط ب  (1

 .(AOAC, 2005   ) ل        923.03  قا  ل ط  ق   قـ  ل  ا   ق  ِّ  : ق     ل  ا   ل    (2

 قػ     لػ ىف  ػ   لع نػا   ػف ط  ػؽ  ػـ ف ػ  (، AOAC, 2005)  ػ  ل ػ       2003.05 لط  ق   قػـ      م    : ق     ل ىف (3
ضػا  )بعػ   ف   يػا   ػ   (   ل م  فػ  غ  ف   ن    ػف ؽ ق ػ    لنػا ن     نػا   ل ػال   ػؾ 1  ف   ػ  ل  لي  ػاف   ػؿ  ػف 133    

 ػ  ضػك  ل ػ  ل  ػ  ف   ػ   يػا      ػ     ل ا     ػ ح  لع نػ        ل  ـ  ل ػال   ا   ل  ـ  24  لعض    ـ  لنقك     لظلاـ ل   
  نػ   ن يػا   ل قط ػ   ػـ   ف ػؼ  لف   ػ   ػ     لفيػ ؿ   ػ   لػ ىفل     بػك  ػا           ل قط  ل ب أ    لنظ ف    ل    ن    بقا ،

ف ػػال  لن ػػب  ل ػػ ـ   نيػػا  لػػ  ف  لنيػػا     ل ػػ     ػػ   قػػا ؽ،  إلػػ     ػػ  فػػ      لغ  ػػ   ب  ػػ ىا  (2±  م135°) ػػؼ   ػػ   ػػ ف  ل  ف
  ل      ل  ىف.

 ػؿ غ  ػف 1 ف ط  ػؽ   ف  (AOAC, 2005 ل         ) 978.10 قـ    ن   ط  ق    ؽ   ل اؼ ق    :  لماـ  ق      ل اؼ (4
ضػػا    ػػ     ؽ )بعػػ   ف   يػػا   ػػ   ( ل م  فػػ   ػػف   نػػ    ػػف ؽ ق ػػ    لنػػا ن     نػػا   ل ػػال   ػػؾ    ػػؿ  ػػف ف ػػ   ل ب  ػػ  53    

   ػ ح  لع نػ     ػ يا بال ػا    ػـ ،ل ػ    بػك  ػا   (34،     ػؿ LABINCO)نػ ع       ماف  ي با    ك  لغ  %( 2.5)      
   أم ى (  ك  لغ  اف ل     بك  اظا  ن 3 ؿ  ف  ا     لي    ـ ) 13 بع   لؾ ؼل  ضا  ل قط   ل غ   ل  م ص  ف  لف  

 ػ    ػ    ل ػ م ص  ػف   ػا   لق ػ    ػـ   ل غ ػ  ل قطػ  بال ا    لع ن        ؽ     ح     يا    ح ل  ـ  ، ي با   ل ماف  ل    
ل ػ م ص  ػف   ػا   لف ػ  ل  غ ػؿ  ل غ ػ   ل قطػ  ال ػا  ب    يا  ػ    مػ ى  ـ ،(%2.5) ل ب     ف   ؿ  ف 13        يا ب

 ػػ   ػػ ف    ف فيػػا ،  ػػـ   غ ػػؿ أم ػػ    بال ػػا   ل قطػػ   ل غ ػػ   ػػ    ػػ    نظػػا  ( 3 ػػا     ليػػ    ـ ) ػػؿ  ػػف  13   ػػ  بعػػ   لػػؾ ب
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 (    ػا، FHP-12،     ػؿ WiseThermنػ ع )  ل    ػ   ػ   ػ ف  ل    ػ  ػـ  ،ل     ا   (2±  م°133) ل  ف ؼ          ف     
ل  ف ػل  لن ػب   ل    ػ  للأل ػاؼ  ػف  لفػ ؽ بػ ف  لػ  ف    لػ  لف ف  ف ؿ  ا ؿ  لع ن  إلػ   ل ػ ف   بػ    م°553         ف     

 .بع   ل       ق   ا        ف  لع ن   لنيا   ل  ف   بع   ل  ف ؼ 

   لػػؾ(، kjeldahl ف  لمػػاـ بط  قػػ  ه ػػ  ىؿ )ن ػػب   لن ػػ    ف  ػػ       ػػ  بغػػ    قػػ     لبػػ   قػػ     قػػ     لبػػ    ف  ل  ػػ :  (5
 .(AOAC, 2005)     ل       960.52 قـ  ف ل  لط  ق 

      لنف   ل ال :ف ال  لف ؽ   ف ط  ؽ (AOAC, 2005  لؾ   ؽ ) : ق    ل      ل  ب ى       ق     ل ف  ى  ف (6

 .(+   ل اؼ%%) ل ط ب % +  لب    ف% +  ل  ا % +  ل ى ف - 100% =   ل      ل  ب ى     
با ػ م  ـ  (م   25)  لغ  ػ فػ        ػ     لق ػ      نػا   ل ػال   ػؾ  ل م  فػ    ػ   ػف ؽ  ػـ  قػ   ه لع نػا  : pH قػـ  لػػػ  قػ    (7

نك          ( بع  ضبطو ب فال ؿ ق ا    900  pH  Precisa) pH meter يا   ي با    مب    قـ   لط  ق   ع ا    ف لي 
غ  ػف  ػؿ  ػف   نػ    ػف ؽ ق ػ    لنػا ن     نػا   ل ػال   ػؾ 1 ف ط  ػؽ   ف ،   لؾ (AOAC, 2005)     ل       981.12

ضا    ل م  ف  )بع   ف   يا      (    .pHػػق ا   قـ  ل    يا       ل  ـ بع ىا   ؿ  ف  ل ا   ل قط 13   

  ػف ؽ  لق ػ    غ  ػف1 ػف ط  ػؽ   ف ف ػ    ػ   عػا     لف  ضػ   (AOAC, 2005)ق ػ ِّ     ػؽ  : لف  ضػ   ل   ػ   قػ    (8
ضا    ل  فف    نظػا  ( ب  ػ     ػع    نػ ؿ   ػال  ف 0.1 ػا     ليػ    ـ )،  ػـ  عا   يػا ب    يػا   ػ      ؿ  ف  ل ػا   ل قطػ 13   

  ل ا  .  ل    ف ف ال  لن ب   ل      ل ف  ض      أ ا  ف    نقط ، (1-2)

 Hunterبا ػ م  ـ  يػا  ق ػا   ل ػ ف )لع نػا   ل ػال   ػؾ  ل     ػ   ؤ ػ     ل ػ ف    نػ  :(L, a, b) ع  ف  ؤ      ل  ف  (9

Lab) (Chroma meter CR-410 ، ابان ،)  ف ط  ؽ قطك   نا   ل ال   ؾ  ل م  فػ  ب ػ ؿ   ضػ  بال  ػط   ضػك  قطػك 
 بف    غط   ق  ػ   ل يػا   ل     ػ   ا ػؿ  ل قطػك   ف أ      ػا   ل طح      ل   ف   لب ضا   لماي  بال يا         لق ا 

 *L*  a قػػك  ػػلا  قػػ      ل ػػؿ  ػػف قػػ ـ ف ػػال  ل    ػػطا  ب   ػػـ   قطػػك، ػػطح   ل  ػػ  ؿ  لقػػ         ػػ     لع   ػػ  بالن ػػب  ل ل ػػ ـ 
 b*  ف ل  لط  ق   ل         ؽ(Ayadi et al., 2009, 42)         فL*    إل         ضػاBrightness  ػ     ،a*   إلػ

ف ػػػ   ػػػ ؿ  لق  ػػػ   ل   بػػػ    ػػػ   ل ػػػ ف   ف ػػػ   ػػػ  فػػػ ف  ػػػ ؿ  لق  ػػػ   ل ػػػالب    ػػػ   ل ػػػ ف  Redness/Greeness   ػػػ   لاف ػػػ    
ف ػػ    ػػ    لق  ػػ   ل   بػػ  إلػػ   ل ػػ ف   يػػف  أ ػػا  لق  ػػ   Yellowness/Blueness  ػػ   إلػػ     ػػ   لايػػف     *b  مضػػ  ، 

  ل الب       إل   ل  ف     ؽ.

 :ًتقدير المركبات الحعّالة بيولوجيا 
 نػػا     ػػ     نػػ ؿ إنػػ     نػػ ؿ  ل ػػ   ع  ػػ    ػػ   6.2با ػػ م  ـ ط  قػػ   ل عػػا    بيػػبغ   C:  ػػـ  ع ػػ ف    ػػا  ف C   ػػا  ف  قػػ     (1

 نػ  ع  C)ف ػ     ػ   ب ؾ( إلػ     ػا  ف  C غ   ل ف ى ه  ليػ غ  ب ػبل  م ػ  ؿ  لف  ػا  ف ليػ ه  ليػبغ  ن   ػ  أ  ػ      ػا  ف 
 .(AOAC, 2005)  ؽ   ل       967.21 قـ   لي      ف ف ل  لط  ق 

   نػا   ل ػال   ػؾ  لػ ظ ف ،   ل ػاى    نا   ل ػال   ػؾ   لق    ق     لف ن لا   ل    :  ـ  لفي ؿ        م ص   ف ؽ  (2
 إ  ػال   لف نػ لا  قػ    ػا  ،  ػـ 24ل ػ      ػ     ػؿ إ  ػان ؿ  ط ػؽ    33ليا  أ ض ؼ،  ل      غ  ف  لع نا  10 ف ط  ؽ   ف 

 ػػؿ  ػػف  ل ػػا   3 ػػؿ   ػػ م ص  ػػك  1م ػػ ط  ل فا ػػؿ  ػػف ط  ػػؽ م ػػط  ضػػ ف  (،  ػػـ Folin ciocalteuف ) با ػػ م  ـ  ا ػػؼ  ػػ ل
 أ   ػػؿ ، Na2Co3 7%  ب نػػا   ليػػ    ـ   ػػؿ  ػػف 4 أضػػ ؼ  ان ػػ   لم ػػ ط، بعػػ   لػػؾ   ػػ  ا ػػؼ  ػػ ل ف،    ػػؿ  0.2 ل قطػػ    
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 ق  ػػػ ،  ػػػـ  ػػػـ   ف  يػػػا ػػػا    ػػػ     ػػػ  فػػػ      لغ  ػػػ   ػػػ   لظػػػلاـ،  2 بعػػػ   ل فضػػػ ف ل ػػػ    ػػػؿ،  13  لف ػػػـ بال ػػػا   ل قطػػػ  إلػػػ 
 ع ػا      عػ  ل فضػ    ل نفنػ   ل ع ػا   ب     ػ       ػل    ع ؿ ف    لغال ػؾ   نان    ،  750 ط ؿ       لا  ياي    ن 

 ,Asami et al., 2003) (   ػؽغ100  ػا   ف ػ   لغال ػؾ / بػػ ) ػ  ػف  لن ػا    بػ            ـ/ ػؿ    (353-3)بػ ف      فػ 

 (.Tlay et al., 2022, 4(  ك إ     بع   ل ع  لا    ؽ  لط  ق   ل  بع   ف قبؿ )1239
، ف ػ  (Hossain et al., 2009, 424) ل ط  قػ   ل  يػ     ػف قبػؿ  قػا   لفلا  ن ػ     ل   ػ   قػ    قػ     لفلا  ن ػ     ل   ػ :  (3

   ػػ ػػؿ  ػػف ن    0.1 ػػؿ  ػػا   قطػػ ،  أ ضػػ ؼ لػػو  5  ػػؿ  ف ػػ   13  ع ػػا    ػػع إلػػ     ؽ  ػػؿ  ػػف  ل  ػػ م ص  ل ػػابؽ  1 أمػػ 
  بعػ   قػا ؽ أ ضػ ؼ ليػا  ػا     ليػ    ـ ،%13  ف      ػ    ل ن ػ ـ 3.3  بع   لان ظا  م    قا ؽ أض ؼ ليا% 5  لي    ـ

، SPECOMAN)  لا  يايػ   بال ط ػاؼ  لضػ     ق  ػ   ػـ  ل ػ ج   ػ     ػـ  ؿ  13   لا ، ل    ؿ  لف ـ بال ا   ل قط  إل  1
RS232)      بػ  ،ا      ػ   لفلا  ن ػ     ػ   لع نػ ل  ػ م ـ بق ػ  نفنػ  ق ا ػ  ل      ػ  ف فضػ نػان    .  510 ط ؿ    ػ   

 غ     أ ا    ا    ل       ف.100 ف  لن ا     /
 لن اط  ل ضا  للأ  ػ   ب ع ػ ف  ل ػابح ل  ػ     لفػ   ف ػل ط  قػ   ل ػ    لفػ   نػا     ن ػؿ   ـ ق ا  لن اط  ل ضا  للأ    :  (4

  .(DPPHب    ؿ ى      ؿ )

  ػؽ  ت ػ :  (Tlay et al., 2022, 4 ك إ     بع   ل ع  لا    ؽ  لط  ق   ل  بع   ف قبؿ ) (Singh et al., 2002, 83)ف ل 
(  ػػ  mM 0.06) DPPH( نفػػ   لف ػػـ  ػػف  ف ػػ ؿ  ل   ػػان ؿ ػػؿ  100غ   نػػ   ػػ  1إلػػ    ػػ م ص  لع نػػ   ل فػػ ل  ) أضػػ ؼ
( V-1،     ػؿ vortexـ(  بع   ل  ج  م ط  ل      ل ابؽ بملاط   ناب ػل )°20 ق ق   ن       ف      20ل    )  ففظ،  ل   ان ؿ

  بػػ   ل ػػاى  بػػ لا   ػػف  ػػ       ػػان ؿ ل    ػػ ع ؿ،  ػػف  ل ػػ ج  ق قػػ  30نػػان     بعػػ   ضػػ   517   يايػػو  نػػ  طػػ ؿ    ػػ   قػػ  
 ب   ف  لن اط  ل ابح ل       لف   بف ال  لن ب   ل      ل  ب ط         ف  ل عا ل :     لع ن .   

Inhibition= [(A-A')/A]x100 % 
A:     نان    .  517ل اى   ن     ياي 

A':    نان    . 517ع ن   ل م ب    ن   ل   ياي 
 الحسية: الاختبارات 

بعػ    ل ق ػ ـ  لف ػ  ف ػ  أ  ػ   ،(Hedonic point scal لف    ل ع نا   ل  فف  با  م  ـ  ق ػا  ى ػ  ن ؾ ) إ      لام با    ـ 
 ع  ف  طػلال     ػا     ػا  ػف ق ػـ   ػ  ق ف  ػف أ ػا     ػا 14   ـ    ؽ  لع نا   ف قبػؿ  لغ   ،       لمب           ف     

 ف ل   لؾ) ل  ف،  لطعـ،  ل   ف ،  لن ي ،  لق  ـ(   ؤ     م  ل  ـ  ق  ـ     ؽ، ا ع   ،      لين     ل       ،  ـ        
(Ronda et al., 2005, 551). 
 التحميل الإحصائي : 

 م بػا   ػـ   ػ م ـ  اب     لانف  ؼ  ل ع ػا  ،   ػا ف ال  ل    طا   لف    One Way ANOVAن   ج  لمط   ل  ـ    م  ـ
(LSDػا   لفػ  ؽ    )  ا    لػؾ با ػ م  ـ ب نػا     فيػا بػ ف  ل    ػط  ل عن  ػ SPSS (Version 25)   5 نػ    ػ  ى  قػ %

 ب  قك  لا          ل ؿ    ب .
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 النتائج والمناقشة: -4

 مسحوق قشور النارنج:ل المدروسةالمؤشرات  -4-1
،  ػ  فػ ف  بػ ف (%2.86) يػ   إلػ   انػ  قػ   بعػ      ػ   ل  ف ػؼ ن ب   ل ط بػ   ل  بق ػ   ػ    ػف ؽ ق ػ    لنػا ن   ن       
ن ػػب     (%5.72)ل  ػػا    ػػ  أ ػػا   لػػ  ف  ل ػػاؼ  قػػ  ب ػػ     قػػ       ػػف ؽ ق ػػ    لنػػا ن  ل  ل    ا  ػػ  ل ؤ ػػ    بق ػػ   (1) ل ػػ  ؿ 
، %15.74%، 8.76)  ل  ففػػػػ  ن ػػػػب   لبػػػػ    ف    ل ػػػػاؼ   ل  ب ى ػػػػ      ػػػػ    ػػػػف ؽ  لق ػػػػ   ب غػػػػ    ػػػػ لؾ ،(%1.79)  لػػػػ ىف
 ،(4.33) ق  ب   ل  ف ؽ ى ه  لق    pH  قـ  لػق     (1)  ا  ب ف  ل   ؿ ،  ل  ف ؼ لنمؿ   بع   لطفف         ل   ل  (67.98%

    .Olowu   Firincioglu  (2021) (185)إل و ق      ق  ى ه  لن ا    ك  ا   يؿ 
 مسحوق قشور النارنجل المدروسة أهم المؤشرات :(1)الجدول 

 النارنج مسحوق قشور المؤشر
 0.10 ± 5.72 غ   ف  اؼ(144)غ/ ل  ا  

 0.03 ± 1.79 غ   ف  اؼ(144)غ/ ل ىف 

 0.04 ± 8.76 غ   ف  اؼ(144)غ/ لب    ف 

 0.10 ± 15.74 غ   ف  اؼ(144)غ/  ل اؼ 

 0.49 ± 67.98 غ   ف  اؼ(144)غ/  ل      ل  ب ى     

pH 4.30 ± 0.11 

 0.07 ± 0.64 غ   ف  اؼ(144)غ/  ل     لف  ض  

 0.53 ± 32.30 (  ف  اؼ غ144    ال ؾ /)  ل      لف ن لا 

 0.11 ± 170.12 (  ف  اؼ 144/          ف)  ل      لفلا  ن    

 0.69 ± 59.15 لأ     %ل  لن اط  ل ضا 

 2.06 ± 26.77 (  ف  اؼ غ144   ف   أ    ب ؾ/) C   ا  ف 

  نف  ؼ  ع ا  ±  ـ ف ال  لق ـ ب    ط  لا           ب   ف  لن ا        ط 
 ق  ػػػ   ب غػػػ ، (  ف  ػػػاؼ غ144 ػػػ   ال ػػػؾ / 32.34) ب غػػػ  ن ػػػب   لف نػػػ لا   ل   ػػػ   ػػػ    ػػػف ؽ  لق ػػػ  أف ( 1) بػػػ ف  ل ػػػ  ؿ 

 ف ػػ ب   (%59.15ب غػػ  ) قػػ  ، أ ػػا  ضػػا     لا  ػػ   (  ف  ػػاؼ   نػػ غ  144 ػػ       ػػ  ف / 174.12 لفلا  ن ػػ     ل   ػػ  )
 (.  ف  اؼ غ   ن 144/   ف   أ    ب ؾ 26.77) C، ب ن ا ب    ل ف  ى  ف    ا  ف  ن ب       

 48.7)  لنػا ن ف    ان  ن ب   لف ن لا   ل     لق      Olowu   Firincioglu  (2421)إل وى ه  لن ا    ك  ا   يؿ  قا ب  
  مػػ  ف   Akbar ىػػ ه  لن ػػا    ػػك  ػػا   يػػؿ إل ػػو  ػػ  فػػ ف لػػـ      ػػؽ، (186)  ف ػػ ب    ػػ  أ ػػا   لػػ  ف  ل ػػاؼ غ(144 ػػ /
 ػ    ل ػاؼ ف ػ ب    ػ  أ ػا   لػ  ف  غ(144/  ػ 29.44) ل   ب ف أف ن ب   لف ن لا   ػ  ق ػ    لب  قػاؿ  ل ػ  ب غػ  ( 2418)

إلػ   ىػ    لفػ ؽ  عػ ى   قػ  ،(296) (%72.12-67.93)بػ ف  ػ  ىػ ه  لق ػ    DPPH لن اط  ل ضا  للأ     ق         ف ف ف 
 ,.Hussain et al)  مػ لاؼ ب  ػ   ل    ػ  ضػا   إلػ  با    لع ن    ل ق      ػ   لفػ                  ؿ  ؤ     نيا ط  ق   فض

2017, 347.) 
 قـ بػػػام لاؼ أيػػػناؼ  أنػػػ  ع ىػػػ    لػػػ قػػػ  بػػػ ف  لبافػػػ   مػػػ لاؼ  pH لػػػػ ل    ػػػ   ل ػػػابق   ػػػف ناف ػػػ   قػػػـ ب ن ػػػا     قػػػ   لن ػػػا    ػػػك 

 (.4.33) لف ض ا  ف   ب      ق     لنا ن  
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لميػػا ص  ل   بػػا   لفعالػػ   ػػ  ق ػػ    ـ نػػ      ػػ ي Karoui  Marzouk (2313) ػػا   يػػؿ إل ػػو   لن ػػا     م  فػػ  ىػػ ه  ػػا 
 .(7) (غ133  / 23.32أف  لفلا  ن        ؿ أف   ل   با        أى            بن ب  )  لباف اف  لنا ن   ل  ن  ، ف   ب ف

 لف ضػػػ ا   ا يػػ  بػػػ ف   يػػناؼ إلػػػ   ػػػ     ػػ     ن   ػػػ    لفعالػػ  ب  ل   ػػا   ل   بػػػا  ىػػػ    لامػػ لاؼ  ػػ   ل ف ػػػ ى  ػػف   عػػ   قػػ  
 .(Singh et al., 2020, 110) ل نام     ل        لعا   لام لاؼ  ل ناطؽ  لب       لظ  ؼ بالع   ؿ 

 :الكاب كيك المدروسة لعينات المدروسةالمؤشرات  -4-2
إلػ    ػ    ػ      (%12، 8، 4) ل   ـ بن ل  م  ف   ػف   ػف ؽ ق ػ    لنػا ن  ل ن    ل ال   ؾ   ل ف  ؿ   فيا   ب ن  ن ا  

 (%27.11)، ف ػ     فعػ  ن ػب   ل ط بػ   ػ     ا   ػف ن ػل  ط بػ    نػا   ل ػال   ػؾ عن    ضا     ف ؽ ق ػ    لنػا ن   ػ  
  للانمفػػا  ق ػػ لا     ػػا  ػػا  %8  4  ػػ    نػػا   ل ػال   ػػؾ  ل    ػػ  بن ػػل( %30.87،%31.36) ػ    نػػ   ل ػػاى  ل يػػؿ إلػػ  

 ف  ل بق  أ    %12     ن   ل ال   ؾ  ل      بن ب   (%29.23)ب غ   ل ط ب   إ ضا     ف ؽ ق     لنا ن  ب  ا   ن ب  إ
     ػف   لػ  ،  ق     ك  لؾ إل   لطب ع   لي       ب    لعال   ل  ف ؽ ق     لنا ن      فاع  ل ف  ى  ف   ل اؼ    ػ   ل اى 

 ,Leelevathi and Rao, 1993   يػاص  ل ط بػ   ػ    نػا   ل ػال   ػؾ  ل    ػ  ب  ػف ؽ ق ػ    لنػا ن  بالن ػل  ل م  فػ  )

189.) 
 بنسب مختمحة من مسحوق قشور النارنجلعينات الكاب الكيك المدعمة  المدروسةالمؤشرات  بعض :(2)الجدول 

  ل ؤ  
  ل        نا   ل ال   ؾ  ل اى 

3%  4%  8%  12%  
غ   ف  اؼ(144)غ/ ل  ا    2.41 ± 0.05

a
 2.63 ± 0.08

b
 2.85 ± 0.07

c
 3.09 ± 0.06

d 
غ   ف  اؼ(144)غ/ ل ىف   14.85 ± 0.09

a 14.91 ± 0.10
ab

 4.46  ±15.42 bc 15.07 4.46 ± c
 

غ   ف  اؼ(144)غ/ لب    ف   4.46 ± 14.17 a 4.49 ± 14.49 b
 4.14 ± 14.86 c

 4.47 ± 11.21 d
 

غ   ف  اؼ(144)غ/  ل اؼ   4.47 ± 2.46 a
 4.14 ± 3..5 b

 4.48 ± 3.76 c
 4.47 ± 4.4. d

 

غ   ف  اؼ(144)غ/ ل      ل  ب ى       4.26 ± 74.49 c
 68.83 4.52 ± b

 67.51 4.34  ± a
 66.22  4.35 ± a

 

pH 4.42 ± 9.16 b
 4.47 ± 9.28 bc 4.47 ± 9.35 c 4.12 ± 8.84 a

 

       ف ؼ  ل   ابي  ض ف  ليؼ  ل  ف  إلػ   ػ ـ   ػ    ػ  ؽ  عن  ػ  بػ ف  نف  ؼ  ع ا  ،   ±  ف  لن ا        طا    ب 
 (.P≤3.35) ل    طا   ن      ى  ق  

ف ػ   نمفضػ  ن ػب   لف ض ا (  ن      ـ  ل  ؾ ب  ف ؽ ق     2019  م  ف )  Iftikharمالف  ى ه  لن ا    ا   يؿ إل و 
،  قػػ   ػػ ى  لبافػػ   لػػؾ إلػػ  أف ن ػػب   ل ط بػػ   ػػ    ػػف ؽ  ػػف  ل ػػاى  (%8.5)ق ػػ   ب عػػ ؿ  ل ل ط بػػ  ل   ػػؾ  ل ػػ  ـ ب  ػػف ؽ 

  ػػ    نػػا   ل  ػػؾ  ػػ     ا  ب  ػػا   ن ػػب   ل ػػ   ـ  نمفاضػػيا لق ػػ    انػػ  أقػػؿ   ػػا ىػػ     ػػو  ػػ   ق ػػؽ  لق ػػح  ل ػػاى    ػػا أ ى إلػػ  
(1994). 

 قػ       ػ  أ ػا   ل ػ  ـ بن ػل  م  فػ   ػف   ػف ؽ ق ػ    لنػا ن  ن ا    ل ؤ      ل    ا    ل ن    ل ال   ػؾ  (2) ب ف  ل   ؿ 
            عن   لن ػل  ل  ف ؽ ى ه  لق   ،  ق  ل فظ  ن   ق     ل ف  ى  ف  ل  ا  pH قـ  لػ ق     ل  ف  ل اؼ، إضا    إل 

  ضػػا    ػػ   ف ػػ ى  ل  ػػا  بػػ ف    ػػك  لع نػػا   ل     ػػ ، إ      ػػ   ف ػػ ى  ل  ػػا   ػػ     ا   ػػك     ػػا  ن ػػب    ػػف ؽ ق ػػ    لنػػا ن  
  ػػف  ل   ػػف أف  عػػ   ىػػ    لا  فػػاع  ػػ   ف ػػ ى  ل  ػػا  إلػػ  فق قػػ  أف   ػػف ؽ  ،%12  ل    ػػ   ػػ   لع نػػ  (%3.39)ل يػػؿ إلػػ  
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 ,Spanova et al., 2011 لف ضػ ا    م فػا   لفا يػ    لمضػ     ب ػ ؿ  ػاـ  عػ   يػ       ػ    ل  عػا ف   لف  ا  نػا  )ق ػ   

1318 ; Thnaa and Hashem, 2018, 24 إل ػػو  ػػؿ  ػػف (،  قػػ      قػػ  ىػػ ه  لن ػػا    ػك  ػػا أ ػػا  إلػػ Iftikhar   مػػ  ف  
(2019)(1994)   Abdel Wahab (58)(2018)  م  ف . 

ب ف   ن    ل اى     نا   ل ال   ػؾ  ل    ػ  بن ػل م ػط     ن ب   ل ىف  لماـ    قا   عن   إل        (2) قـ   ل   ؿ     
   ف ف لـ  ظي     قػا   عن  ػ  بػ ف   نػ   ل ػاى   ، ف إضا     ف ؽ ق     لنا ن  إل    نا   ل ال   ؾ نا    %12و 8%

 ن ػػب   لػػ ىف    فعػػ ف ػػ  ، %8و %4 بػػ ف  لع ن ػػ ف  ل ػػ     ف بن ػػل م ػػط ػػ لؾ    %4    نػػ   ل ػػال   ػػؾ  ل    ػػ  بن ػػب  م ػػط
 %12  ال   ؾ  ل    ػ  بن ػب  م ػط     ن   ل (%7..15) إل ل يؿ   ن   ل اى   ف  (%3.22) ب ع ؿن ب   ل ل           ا  

أف    فػػاع ن ػػب     ػػ    ف  ػ ل Alkozai   Alam (2018)إل ػػو  ػا   يػػؿ ػػك ىػ ه  لن   ػػ       قػػ ،  قػػ   ػف   ػػف ؽ ق ػػ    لنػا ن 
 .(388)ق   ع   إل   ف  ى  ل ىف  ل           ف ؽ ى ه  لق     لف ض ا    ا  ب  ف ؽ ق      ل      ل ن  ا  ل ىف    

ن   ػػ  إضػػا     ػػف ؽ ق ػػ     ل     ػػ     ػػك  لع نػػا ن ػػب   لبػػ    ف  لمػػاـ بػػ ف    قػػا   عن  ػػ   ػػ    ػػ    يػػ    لن ػػا   أ ضػػا  أظ
  ف   ف ؽ %12  ل      بن ب     لع ن  ( %11.21)    ل اى  إل   (%13.17)ن ب   لب    ف  لماـ  ف     فع  ق  ،  لنا ن 

   مػػ  ف Abdel Wahab  (1994)(2019)  مػػ  ف   Iftikhar  ػػا   يػػؿ إل ػػو ػػك ىػػ ه  لن   ػػ       قػػ ف ػػ  ، ق ػػ    لنػػا ن 
 .(  ف  اؼ غ133غ/ 8.76) ل ب    ف      ف ؽ ق     لنا ن   ل   فك ق     فع  ن ب   لب    ف نظ    ل  ف  ى ، (58)(2018)

، با ل ػاؼ إلػ   نػ    ل ػال   ػؾ  لغنػ  لنػا ن  إضا     ف ؽ ق ػ   لن ب         عن    ل فظ     أ ا بالن ب  للأل اؼ  لماـ  ق  
 ن ػب   ف ؽ ق ػ    لنػا ن  بب  ل     ع ن   ل    (%.4.4)ل اى  إل        ن  ( %2.46)   فع  ن ب    ل اؼ  لماـ  ف ف   
   مػػػػ  ف Abdel Wahab   (1995)(2019) مػػػػ  ف     Iftikharإل ػػػػو  ػػػػا   يػػػػؿ ػػػػك ىػػػػ ه  لن   ػػػػ       قػػػػ  قػػػػ   ،12%
 ل ف ػػػ ى  ػػػف   ل ػػػاؼ  ػػػ     با   ػػػا  ن ػػػب   ل ػػػ   ـ ب  ػػػف ؽ  م فػػػا  ق ػػػ    لفا يػػػ   لغن ػػػ  بيػػػ ه  ل   بػػػا   أفّ  إ  .(58)(2018)
(Aslam et al., 2014, 80 ; Zaker et al., 2017, 60).  

  ػا       ف  ى   نا   ل ال   ػؾ  ػف  ل  ب ى ػ      ل   ػ   ػك  عن     نمفا إل        (2) ل  ضف  بال   ؿ  أ ا    لن ا  
 لػ ىف  ل ط بػ      ل ف ػ ى  ػفنظػ    لا  فػاع ،  قػ   عػ   ىػ    لانمفػا   ػ  ن ػب   ل  ب ى ػ     ق     لنػا ن  ن ب   ل    ـ ب  ف ؽ

 ػػح   ػػ    ن   ػػب ـ  لػػ     عػػ  لاف ػػ     ق ػػؽ  لق  ل  ػػا     ل ػػاؼ   لبػػ    ف  ػػ   لع نػػا   ل    ػػ  ب  ػػف ؽ ق ػػ    لنػػا ن ، إضػػا    
 ػف   ػف ؽ ق ػ    %13 ـ بن ػب  (  ل   ب ف أف  لمبػ   ل ػ Babiker et al., 2013, 3  ب ى        ؽ  ا     )ل          ي     

   ؿ أقؿ ق    ل   ب ى       قا ن   بالمب   ل اى .  لف ض ا 
 ػ   %12و %8  ل    ػ  بن ػل ل ػاى     نػا   ل ػال   ػؾ    نػ  بػ ف pHػ قػـ  لػل فظ         قا   عن        ف  ي  أم ى 

 قا نػ    (9.35)أ  ػ  ق  ػ   ىػ   %8  ل    ػ   قػ  أ طػ   لع نػ  ،%4  ل    ػ  ف ف لـ  ظي     قا   عن    ب ف  ل اى    لع ن 
ل  ػف ؽ ق ػ    pH ع    لؾ إل   نمفا   قـ  لػػ   ،%12  ل          لع ن  (8.83)ل  إ    ف ف  نمف  ،(9.16)  ل اى   ك

  ىػػ    ػػا أ ب ػػو      ػػا  ن ػػب   ل  ػػف ؽ  ػػ    نػػا   ل ػػال   ػػؾ  ب ػػ ؿ   ضػػح لانمفاضػػو  نػػ أ ى  ػػا  (4.33) ب ػػ  لنػػا ن   لػػ   

Abou-Arab إ  ، ف ػػؼ  ل م  فػػ   ػػؽ  ل  ػػ     لميػػا ص  ل ظ ف ػػ  لق ػػ    لف ضػػ ا  بط   ػػ ى  نػػ      ػػ يـ  (2017)   مػػ  ف 
 ػ   ح بػ ف  pH قػـ  (م° 63)  لب      ل   ػ ف بعػ   ل  ف ػؼ   ػ     ػ  فػ      أ ط  ق     لف ض ا   ف أن  ع  لب  قاؿ  لفالن  ا

 .(197) ب نيا فا ض    ل  ط   ا  ق     لف ض ا      ا     ،(3.43-4.15)
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 المدروسة: عينات الكاب كيكالمحتوى من المركبات الحعالة بيولوجياً في  -4-3
ن   ػ  إضػا    ػ  ن ػل  ل   بػا   لفعالػ  ب  ل   ػا   ل     ػ  ب ف    ك  لع نػا      ضف   عن      ؽإل        (3(  ل   ؿ     

 ػ   (غ133  /38.32) ل      ف  ن   ين ك  ل ال   ؾ، ف      فك  ل ف  ى  ف  لف ن لا    ف ؽ ق     لنا ن  بن ل  م  ف  
 .%12 بن ب  ل           ن   ل ال   ؾ  (غ133  / 65.23)  ن   ل اى  إل  

غ(  ػػف  ل ػػاى ،   ػػ لؾ    فػػك  لن ػػاط  ل ضػػا  للأ  ػػ   133 ػػ / 347   فعػػ  ن ػػب   لفلا  ن ػػ     ػػ   لع نػػا   ل     ػػ  ب عػػ ؿ )
  ن    ف ؽ ق     لنا ن  بالف ن لا   ل       ضا          . ى    ع   إل   ،(  قا ن   بع ن   ل اى %42ب ق    )

  ضػػا        ػػ   ن   ػػ    ضػػا     ػػ   إلػػ  أف   ػػف ؽ ق ػػ    لنػػا ن     ػػف أف   ػػ ف إ  أف  ل  ػػا    ػػ  ن ػػب   لف نػػ لا   ل   ػػ  
 ,Martinez et al., 2012) ي           لي ه  ل   با      ل  ؾ   ا  ع    ف    م   و     ل ين ك  لغ     ل ن  ػا   ل مػاب  

735). 
 لكاب كيك المدعمة بمسحوق قشور النارنج بالنسب المختمحة(: المحتوى من المركبات الحعالة بيولوجياً في عينات ا3الجدول )

   نا   ل ال   ؾ  ل       ل اى   ل ؤ  
%4 %8 %12 

0.32 ± 38.32 (  ف  اؼ غ144    ال ؾ /)  لف ن لا   ل    
a
 47.89 ± 0.86

b
 57.73 ± 0.97

c
 65.23 ± 0.11

d
 

0.96± 412.52 (  ف  اؼ غ144/           ف)  لفلا  ن      ل    
a
 595.55 ±0.66

b
 669.43 ±0.14

c
 759.91 ±0.16

d
 

0.56 ± 39.16 %  لن اط  ل ضا  للأ    
a
 61.26 ± 0.09

b
 72.25 ± 0.09

c
 81.15 ± 0.09

d
 

 (P≤4.45      لاف ؼ  ل   ابي  ض ف  ليؼ  ل  ف  إل    ـ         ؽ  عن    ب ف  ل    طا   ن      ى  ق  )
 ػ      ػ ي ا لميػا ص  ل  ػؾ  ل ػ  ـ ب  ػف ؽ  (57)(2018)   مػ  ف Abdel Wahab ق   با    ى ه  لن ا     ا أ ػا  إل ػو 

 ػػػ  ف ػػػ   1022.8، 780.2، 498.6، 233.8، 66.2ق ػػ    لب  قػػػاؿ   ل انػػ   ف بن ػػػل  م  فػػػ ، إ  ب غػػ  ن ػػػب   لف نػػػ لا   ل   ػػ  )
%(،   ػػ  20، 15، 10، 5  ل  ػػؾ  ل ػػ  ـ ب  ػػف ؽ ق ػػ    لب  قػػاؿ   ل انػػ   ف بن ػػل )  لػػؾ ل   ػػؾ  ل ػػاى   غ   نػػ (100 ال ػػؾ/

 ػ  3026  ل    ل.  ق   ع   ى    لام لاؼ  ك      نا إل     فاع  ف  ى   ف ؽ ق     لب  قػاؿ  ػف  لف نػ لا   ل   ػ    لػ    ػاف )
 غ   ن (.100ف    ال ؾ/

 :مؤشرات المون لعينات الكاب كيك المدروسة -4-4
، 8، 4)        قا   عن    ب ف   ن   ل اى   باق   لع نا   ل      بن ل  م  فػ   ػف   ػف ؽ ق ػ    لنػا ن   (4) ب ف  ل   ؿ 

 ػ   لع نػ   ل    ػ   (47.39) ػ   ل ػاى  إلػ   (63.71) ػف  *Lل  ػطح، إ   نمفضػ  ق  ػ   *L*  aبالن ب  لق ـ  ؤ    ( %12
 ػػ    نػػ   (6.56) ػػ     ا   ػػف  *a  ػػا  عنػػ  أف  ل نػػ   أ طػػ  ل نػػا  أ  ػػ    انػػ   ػػف  ل ػػاى ،  ػػ  فػػ ف    فعػػ  قػػ ـ  %12 بإضػػا  

  ل        أ    ق    ب ف  لع نا . %12     لع ن   ل      بن ب  (14.95) ل اى  إل  
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 النارنج بنسب مختمحة: مؤشرات المون لعينات الكاب الكيك المدعمة بمسحوق قشور (4)الجدول 

   نا   ل ال   ؾ  ل       ل اى   ؤ      ل  ف
0% 4% 8% 12% 

  ل طح
L* 63.71 ± 1.37

c 56.98 ± 3.65
b 51.38 ± 5.86

bd 47.39 ± 0.94
ad 

a* 6.54 ± 0.99
a 10.32 ± 1.60

b 12.30 ± 1.92
b 14.95 ± 0.36

c 
b* 37.64 ± 1.52

a 37.13 ± 1.66
a 35.83 ± 4.08

a 33.31 ± 0.51
a 

  ل قطك
L* 72.12 ± 0.81

b 69.37 ± 5.41
bc 64.90 ± 3.31

ac 63.68 ± 0.94
ac 

a* 0.56 ± 0.22
a 3.09 ± 0.27

b 4.62 ± 0.33
c 7.94 ± 0.50

d 
b* 34.51 ± 1.04

a 36.81 ± 0.24
a 42.23 ± 1.90

b 43.33 ± 2.16
b 

  *L (P≤4.45 ػػ  ؽ  عن  ػػ  بػػ ف  ل    ػػطا   نػػ    ػػ  ى  قػػ  )  ػ    لافػػ ؼ  ل   ػػابي  ضػػ ف  ليػػؼ  ل  فػػ  إلػػ   ػػ ـ   ػػ   
Lightness ،b* Yellowness ،a* Redness 

لػػػـ  ظيػػػ    ػػػ   أ ػػػ     قػػػا   عن  ػػػ  بػػػ ف  لع نػػػا ، إ  لػػػ فظ   ػػػ    نمفػػػا    ػػػ   عنػػػ    ػػػف  ل ػػػاى   *bأ ػػػا بالن ػػػب  ل  ؤ ػػػ  
  ف   ف ؽ ق     لنا ن . %12  لع ن   ل      بن ب  إضا     ( 33.31)إل  أقؿ ق     ى  ( 37.64)

 *Lلانمفػا  قػػ ـ  أ ى  ػا   ل    ػ  ل  ػف ؽ ق ػ    لنػا ن  ػ    نػا   ل ػال   ػؾ  لايػف    إضػا    لع نػ    عػ ؿ   نمفضػ إ  
 b* ل    ع    ؤ ل   ف  ل  ف  لب  قال     يػف  لق ػ    لنػا ن   ،  ق     بط  لؾ بالض    ل     فؽ بال ا    نا (Ghanem 

et al., 2012, 173 ; Geraci et al., 2017, 656،)   مضػع  ل ػ     نػ ؿ  لبػ ل      نػا   لفا ي  أيباغ إل  اأ ض      ك  ا ق 
ل    ا              ل فا ؿ  ,.El-Beltagi et al)  لمب        أ نا  (  لا  ) فا ؿ    لا       لبن   فا ؿ  ل          ل       

 . لق     قا ن    ك  ل ال   ؾ  ل اى لع نا   ل      ب  ف ؽ      *a ؤ    لاف         ف ف    فك (.25 ,2022
 ػػف   ػػف ؽ % 4 بالن ػػب  ل قطػػك  ل ػػال   ػػؾ  ػػ ـ   ػػ      قػػا   عن  ػػ  بػػ ف   نػػ   ل ػػاى    لع نػػ   ل    ػػ  بن ػػب  *Lب نػػ  قػػ ـ 

  ػـ  *bل  قطػك إلػ    ػ    ػ  ؽ  عن  ػ  بػ ف  ا ػ   لع نػا   ل     ػ ، أ ػا    ػا  مػص قػ ـ  *a   فػ ف أ ػا   قػ ـ ق     لنا ن ، 
 ك    ا   إل          قا   عن    بػ ف  ل ػاى    ػؿ  ػف  لع نػا   ،%4 ظي     قا   عن    ب ف  ل اى    لع ن  بن ب    ضا   

 عػ ؿ أ بػ   ػف  ل ػطح   ػف ؽ  لق ػ   ب ب   ػ  لػ ف قػ   عػ    لػؾ إلػ   ػ    لػ ف  ل قطػك ، %12% و8  ل      بالن ل     ػ 
 .(Gayas et al., 2012, 4)   ل    ا       ل غ      نا  م ط   ل  ؾ  ن ل   ى    ا   إل   م لاؼ   ا أف 

 الاختبارات الحسية لمنتج الكاب كيك المدعم بمسحوق قشور النارنج بنسب مختمحة:نتائج  -4-5
إ  لػ فظ  ػ ـ   ػ      قػا   عن  ػ   ػ  ،   ػؾ  ل  ػ  ـ ب  ػف ؽ ق ػ    لنػا ن  لميػا ص  لف ػ   ل نػ    ل ػال  (5) ب ف  ل ػ  ؿ 

   ػ   ق  ل فظ             عن   لن ل   ضا    ػ    قطك  ل ال   ؾ  ل      ل  ف         ل ف  طح  ل ال   ؾ، أ ا بالن ب
 ،(4.33)  ل ػ  ب غػ  % 4  ل قطك    بع   لع نا   ل      ،  ل فظ  أ         ل ف ل  قطػك  ػ   لع نػ   ل    ػ  بن ػب ل ف 

  ػػ       ل ػػ ف   يػػف   لق ػػ    ػػ     إضػػا     ػػف ؽ  قػػ   عػػ    ل غ ػػ  بػػال  ف بػػ ف  لع نػػا   ل    ػػ  ب  ػػف ؽ ق ػػ    لنػػا ن  إلػػ 
ل   فا لا   لا       ل طح   ل قطك  ,.Hutchings)ملاؿ        لمب  بالف ف   لفاي        ل طح   ن             ن         

 ،   ل   أ    بال ال        ج  ل  ف      نا   ل ال   ؾ  ل ضاؼ ليا   ف ؽ ق     لنا ن  بن ل  م  ف .(513 ,1994
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 الخصائص الحسية لمنتج الكاب كيك المدعم بمسحوق قشور النارنج بنسب مختمحة :(5الجدول )

  لميا ص  لف   
   نا   ل ال   ؾ  ل       ل اى 

3%  4%  8%  12%  

  ل  ف
0.50 ± 4.33 السطح

a 4.45 ± 0.69
a 4.28 ± 0.63

a 4.25 ± 0.63
a 

0.59 ± 3.80 المقطع
a 4.30 ± 0.48

c 4.00 ± 0.53
b 3.65 ± 0.32

a 
  لق  ـ

( ن   ل)  

0.85 ± 4.00 السطح
b 4.55 ± 0.72

c 3.90 ± 0.97
b 3.35 ± 0.66

a 
0.83 ± 3.45 المقطع

b 4.13 ± 0.36
c 3.35 ± 0.67

b 2.98 ± 0.58
a 

0.82 ± 4.00  لطعـ
c 4.13 ± 0.76

c 3.15 ± 1.11
b 2.73 ± 1.25

a 
1.06 ± 3.70  ل   ف 

b 4.00 ± 0.67
c 3.43 ± 0.73

a 3.20 ± 0.95
a 

0.68 ± 3.88  لقب ؿ  لعاـ
b 4.26 ± 0.49

c 3.68 ± 0.63
b
 3.37 ± 0.55

a 
 (P≤4.45)       ف ؼ  ل   ابي  ض ف  ليؼ  ل  ف  إل    ـ         ؽ  عن    ب ف  ل    طا   ن      ى  ق  

 لع نا   ل        ا  ، بع  أف  ل ق  ـ  لف   لق  ـ  ل طح ب ف         قا   عن    ب ف إل   (5)  ف  ي  أم ى        ل   ؿ
  مػ ى    لع نػا  %4             عن   للإضا    ػ     ػ  قػ  ـ  ل قطػك )ن ػ    لف ػا ( بػ ف  لع نػ   ل    ػ  بن ػب    ف ف  ب ف 

 ،(3.45) قا نػ   بال ػاى  ( 4.13) قػ  ـ  ل قطػك لق  ػ      ػ  ل   ػ   %4 ل      بق ػ    لنػا ن  بن ػب   أب    لع ن  إ  ، ل      
أف  (2314)  مػ  ف  Ismail بػ ف إ  ،   لقػ  ـ بن ػب    ل ػاؼ  ل   فعػ   ل   ػ     ػ    ػف ؽ ق ػ    لنػا ن  ق   عػ    لػؾ إلػ   ػ  

ق ػػ    لف ضػػػ ا   ػػػف   ل ػػػاؼ    ػػػف ؽ  ل ف ػػػ   ػػػ  ن ػػػ    ل ػػ            ب  ػػػا    ل ف ػػػ ى  ػػػف   ل ػػاؼ     ػػػا      ف ػػػ ى   ػػ  
 .(664) ن     لق  ـ             ف   

 8  ؽ   ػ      قػا   عن  ػ  بػ ف  لع ن ػ ف  ل ػ     ف ب  ػف ؽ ق ػ    لنػا ن  بن ػلأظي   ن      ل ف  ػؿ   فيػا   لام بػا   ل ػ 
   ن   ل اى ،  ػك  فػ ؽ  %4  ل       لع ن         قا   عن    ب ف   ـ  با ضا   إل ،  ف ف         لطعـ   ل اى  %12و

 .(4.13)ب  ضؿ      طعـ  %4 لع ن  
 ك   ـ       ، لع نا   ل          ل اى  ب ف ق   ب ف         قا   عن       لقب ؿ  لعاـ ل ى  ل    ق ف    ا  مص       ل   ف 

 .%8  لع ن   ل      ب  ف ؽ ق     لنا ن  بن ب    ل اى ب      لقب ؿ  لعاـ ب ف قا   عن        
 ف  ل اى     ػ   لػ    عػ         عن   ف ؽ ب   لف    لميا صفي       أ ضؿ  %4  ل      ن  ن     ا  بؽ أف  لع ن 

 ػ      ػا    عن  ػا   إل   لطعـ  ل   ػ ل  لػ    ضػ فو  لن ػب   لق   ػ   ػف   ػف ؽ ق ػ    لنػا ن   ػك  ل   فػ    لن يػ   ل   ػ    ىػ   أ ػ 
 ػك     ػا  ب ػ ؿ    ػ  إ   نػاقص   ػ     عػ ؿ  لطعػـ  عن  ػا     ػا ،%4  ا     لع ن   ل    ػ  بن ػب    لقب ؿ ل ى  ل    ق ف ع ؿ 

 ضػ ح  ل غ ػ     لن ػ      ،   ػ لؾ لطعػـ  ل ػ   لػ    نع ػ  أ ضػا    ػ      ػ   ل   فػ    لطعػـ ن ب    ف ؽ  لق    ب بل   ػ  
  ػا      ػ   ل   نػا     ػ   ف ػ ى   ل ػاؼ  ب ػبل  ل  ػا  ب  ػف ؽ  لق ػ     ػا   ن ػب   ل ػ   ـ بل  ال   ػؾ   لف     لميا ص   

 ,.Aydogdu et al   ) ل ب ض ف ف     ى ه   ل اؼ     ف     قا         - ل     عؿ  ب    لن ا   ف     ل نف     ؿ  لب  

2018, 671.) 
 ا يػػ  ل ػػ  ـ ب  ػػف ؽ   muffins      لميػػا ص  لف ػػ   ل  ػػا ف  لػػ   An (2314)   يػػؿ إل ػػو ىػػ ه  لن ػػا    ػػك  ػػا لػػـ      ػػؽ

 قا نػ    ػك  ل ػاى    انػ   لع نػا   ف  ل    ػ  نػا   ل ػا بػ ف   أنػو لػـ  ظيػ     قػا   عن  ػ  ، إ %6و %3ن ػل بال  ل   ػ ف  ل ػ 
 .(536) ي ه  لن ل  لق      قب ل  ل ى  ل   ي   ف    ب ل  
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بػ ف   ػ    مػ لاؼ  عنػ   بػ ف   نػ   ل ػاى    لع نػ   إ   ،(2019)  مػ  ف  Iftikhar ػا   يػؿ إل ػو أ ضا   ػك ى ه  لن ا        ق 
 %5 ل ع نػ  بن ػب    ضػا   ب ػ  ػ  فػ ف  (7.19) ػاف  لقبػ ؿ  لعػاـ لع نػ   ل ػاى   إ  ،%5 ل      ب  ػف ؽ ق ػ    لب  قػاؿ بن ػب  

ل ػ   ـ  ل  ػؾ بالعنايػ   %3  ق  أ ي   لباف  بإ  ان      ب  ؿ  ق ؽ  لق ح ب ق ؽ ق ػ    لف ضػ ا  بن ػل لا    ػا   (،6.34)
   مػػ  ف Abdel Wahab  ػػكأ ضػػا   ىػػ ه  لن ػػا    قا بػػ  .(1996)  لغ    ػػ    ل ظ ف ػػ   ػػك  لففػػاظ   ػػ     نا ػػو  لف ػػ    ل قب لػػ 

 .(63)  قا ن  بال اى ب  ف ؽ  لق     %13    فع  ن ا    ل ق  ـ  لف   ل   ؾ  ل   ـ بن ب   ق  (2018)
 :الاستنتاجات

        ف ؽ ق     لنا ن  با  فاع  ف   ه  ف   ل اؼ   لب    ف   ل   با   لفعال  ب  ل   ا    لن اط  ل ضا  للأ    . -.

 لنا ن  إل     فاع    ن ل  ل ىف   لب    ف    ل اؼ   ل  ا    ل   با   لفعال  أ            ب  ؿ  ق ؽ  لق ح ب  ف ؽ ق     -2
 (   لن اط  ل ضا  للأ          نا   ل ال   ؾ  ل      ب  ف ؽ ى ه  لق   .Cب  ل   ا  ) لف ن لا ،  لفلا  ن    ،    ا  ف 

،   ػػا بال قا نػػ   ػػك   نػػ   ل ػػاى  (*L   ل ػػط ع    ػػ  ؤ ػػ )  ػػف ف ػػ   ل ػػ ف أ  ػػ    انػػ    نػػا   ل ػػال   ػػؾ  ل     ػػ   انػػ  -3
   ػػ   طع ػػا      فػػ     ػػ  ف  قا نػػ   بالع نػػا   ل    ػػ    مػػ ى   ػػاف ليػػا %4أبػػ    لع نػػ   ل    ػػ  ب  ػػف ؽ ق ػػ    لنػػا ن  بن ػػب  
    ب      ف  ف  لميا ص  لف    ل  ال   ؾ.

 ل طح   قطك  ل ال   ؾ. *a   ا   ق ـ  *Lأ          لا  ب  ؿ ب  ف ؽ ق     لنا ن  إل   نمفا  ق ـ  -4
 التوصيات:

لفيػ ؿ  فػا    لطعػـ  ل ػ   ػ   ل ػال   ػؾ   ل (%4)   ػا       ـ  ن    ل ػال   ػؾ ب  ػف ؽ ق ػ    لنػا ن  بن ػب  إضػا   لا  -1
 إضا   ل  ف  ى  ل   فك  ف   ل اؼ   ل   با   لفعال  ب  ل   ا .   ف         ف      ن       ل ف  ا  ل ى  ل   ي   ف     ل ف   

  ل ف ػػ ى  ػػف أ ضػػؿ  ػػف ف ػػ  ػػ    ػػف ؽ ق ػػ    لنػػا ن  ب ؤ ػػ     ػػ    ل فيػػ ؿ   ؽ  ل  ف ػػؼ   مػػ ى  ػػ    ػػ   ػػ     ط   -2
   ل   با   لفعال  ب  ل   ا    ضا          .  ل   با   ل    ا   

ميػا ص  ل ػ      ػ ل ق  ـ أ نا  إضا     ف ؽ ق     لنا ن  ل ن    ل ال   ؾ ل ق  ـ      ىػا        ف ن             إضا    -3
 ل  ن    ل     .

   ػف    بػا    ػف ؽ ق ػ    لنػا ن   يػ       ػ    ل  ػػ   ـ با ل ػاؼ ل يػن ك  ن  ػا       ػ  ل  ا  ػ   لف  ػا   لغ    ػ  بقيػػ   -4
    با   لفعال  ب  ل   ا    ا   ا          ك     ا   ليضـ   لا  قلال     ل  ـ. مف ؼ  ل  ف،   ا أنيا  ع   ي      ن ا  بال
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