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 انًهخص

أعش٠ذ اٌذساسخ ٌٍىشف عٓ دسعخ اٌزٍٛس اٌجىز١شٞ فٟ رثبئؼ اٌذعبط اٌّعشٚع فٟ اسٛاق ِذ٠ٕخ اٌج١ؼبء ِٓ خلاي رمذ٠ش ثعغ 

ادٌخ اٌزٍٛس اٌجىز١شٞ. ٔفزد ع١ّع اٌفؾٛطبد اٌّع١ٍّخ ثمسُ الإٔزبط اٌؾ١ٛأٟ_ و١ٍخ اٌضساعخ _عبِعخ عّرش اٌّخزربس خرلاي  رٙش 

ع١ٕررخ ِررٓ اسررٛاق ث١ررع ٌؾررَٛ اٌررذعبط ِرٓ صررلاس ِٕرربؽك ِخزٍفررخ داخررً ِذ٠ٕررخ اٌج١ؼرربء ٠شِررض ٌٍّٕرربؽك  27عّررع عررذد  ٠2024ٕرب٠ش 

فٟ صلاس اٚلبد ِخزٍفخ ِشد عٍٝ ٚلذ اٌزثؼ. لرذسد صرلاس أٔرٛان ِرٓ اٌجىز١ش٠رب ورذ١ًٌ عٍرٝ اٌزٍرٛس ٚ٘رٟ ثىز١ش٠رب  A,B,Cلاؽمب  

ذد اٌىٍٟ  اٌعبَ، لٛسٔذ إٌزبئظ اٌّزؾظرً ع١ٍٙرب ِرع اٌّٛاطرفبد اٌم١بسر١خ اٌعب١ٌّرخ الإ ش٠ى١خ اٌم١ٌٔٛٛخ ، ثىز١ش٠ب اٌسب١ٌّٔٛلا ٚ اٌع

ٌررزثبئؼ اٌررذعبط، أٚػررؾذ إٌزرربئظ اْ ع١ّررع اٌع١ٕرربد ٍِٛصررخ ثبٌجىز١ش٠ررب اٌّّشػررخ ةالإ ررش٠ى١خ اٌم١ٌٔٛٛررخ ٚ اٌسررب١ٌّٔٛلا   ثٍرر  عررذد 

  Aٚ.د.َ/غرُ ٚإٌّطمرخ B 4.03×410فرٟ إٌّطمرخ ِسرزعّشاد ثىز١ش٠رب الإ رش٠ى١خ اٌم١ٌٔٛٛرخ فرٟ اٌع١ٕربد ثعرذ اٌرزثؼ ِجب رشح 

 12ٚ.د.َ/غُ  ٌرُ ٠ىرٓ ٌّٛلرع اٌع١ٕرخ ررمص١ش ِعٕرٛٞ ثعرذ اٌرزثؼ ِجب رشح.  ثعرذ C3.73×410ٚ.د.َ/غُ ٚإٌّطمخ  410× 1.917

ٚ.د.َ/غرُ ٚفرٟ ×B 17.68 410سبعخ ِٓ اٌزثؼ ٚاٌعشع فٟ الاسٛاق وبْ عذد ِسزعّشاد الإ رش٠ى١خ اٌم١ٌٔٛٛرخ  فرٟ إٌّطمرخ 

> . عذد ِسزعّشاد ثىز١ش٠ب اٌسب١ٌّٔٛلا ثعذ 0.05Pٚ.د.َ/غُ ة C 11.98×410ٚ.د.َ/غُ  ٚإٌّطمخ  A 2.35×410ّٕطمخ اٌ

ٚ.د.َ/غرررُ   A 5.933ٚ.د.َ/غرررُ  ٚإٌّطمرررخ B4.433ٚ.د.َ/غرررُ  ٚ فرررٟ إٌّطمرررخ    C 8.45اٌرررزثؼ ِجب رررشح فرررٟ إٌّطمرررخ

ط اٌّعرشٚع فرٟ اوسرٛاق ٠عرٛد رٌره اٌرٝ عرذَ اٌزرضاَ سرٍخبٔبد > . ٠ش١ش رٌه اٌٝ ِسزٜٛ رٍٛس ِشرفع فٟ رثبئؼ اٌذعب0.05Pة

ِٚؾلاد اٌج١ع ثّعب١٠ش اٌظؾخ ٚإٌظبفخ اٌعبِخ ع١ٍٗ ٕ٘بن ػشٚسح ٌزٛع١خ اٌّسزٍٙه ثخطٛسح اٌجىز١ش٠ب اٌّّشػخ اٌّزٛاعرذح عٍرٝ 

 ٌج١ؼبء. رثبئؼ اٌذعبط ا٠ؼب  عٍٝ اٌغٙبد اٌشلبث١خ رشذ٠ذ اٌشلبثخ عٍٝ ِسبٌخ ِٚؾلاد ث١ع اٌذعبط ثّذ٠ٕخ ا

 .١ٌج١ب اٌج١ؼبء، الإ ش٠ى١خ اٌم١ٌٔٛٛخ، اٌسب١ٌّٔٛلا، رثبئؼ اٌذعبط،ِذ٠ٕخ  كهًات انذانة:ان

Abstract 

The study was conducted to detect the degree of bacterial contamination in chicken carcasses displayed in 

the markets of Al-Bayda city by estimating some evidence of bacterial contamination. All laboratory tests 

were carried out in the Department of Animal Production - Faculty of Agriculture - Omar Al-Mukhtar 

University during January 2024. 27 samples were collected from chicken meat markets from three 

different areas within Al-Bayda city, designated as areas A, B, C, at three different times after the time of 

slaughter. Three types of bacteria were estimated as an indicator of contamination, namely E. coli, 

Salmonella and total count. The results obtained were compared with the international standard 
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specifications for chicken carcasses. The results showed that all samples were contaminated with 

pathogenic bacteria (E. coli and Salmonella). The number of E. coli colonies in the samples immediately 

after slaughter in area B was 4.03×104 CFU/g, in area A 1.917×104 CFU/g and in area C 3.73×104 

CFU/g. The location of the sample had no significant effect immediately after slaughter. After 12 hours of 

slaughter and display in the markets, the number of E. coli colonies in area B was 17.68×104 CFU/g, in 

area A 2.35×104 CFU/g and in area C 11.98×104 CFU/g (P<0.005). The number of Salmonella colonies 

immediately after slaughter in area C was 8.45 CFU/g, in area B 4.433 CFU/g and in area A 5.933 CFU/g 

(P<0.005). This indicates a high level of contamination in chicken carcasses displayed in the markets. This 

is due to the failure of slaughterhouses and shops to adhere to public health and hygiene standards. 

Therefore, there is a need to educate consumers about the danger of pathogenic bacteria present on 

chicken carcasses. The regulatory authorities should also tighten control over slaughterhouses and chicken 

shops in Al Bayda city.  

Keywords: Al-Bayda city, E. coli, Salmonella, Chicken carcasses, Libya . 

 :ًمذيةان

٠عزجش ٌؾُ اٌذعبط ِظذس اٌجشٚر١ٓ اٌؾ١ٛأٟ الاوضش اسزٙلاوب  فٟ اٌعبٌُ ثسجت أخفبع رىٍفخ الإٔزبط ٚثزبٌٟ أخفبع اٌسعش 

ِٕٚخفغ فٟ اٌّؾزٜٛ اٌذٕٟ٘، ل١ّخ غزائ١خ عب١ٌخ، سٌٙٛخ اٌطجخ، ِٚمجٌٛخ صمبف١ب ٚد١ٕ٠ب ِمبسٔخ ثبٌٍؾَٛ اٌؾّشاء، ٌٚىٓ ِؾزٜٛ 

 Beril et alةؾُ اٌذعبط، ثبلإػبفخ إٌٝ اسرفبن دسعخ اٌؾّٛػخ ، ِّب ٠غعٍٗ ٠فسذ ٠ٚفمذ ٔؼبسرٗ ثسشعخاٌشؽٛثخ ِشرفع فٟ ٌ

  ٠جذأ رٍٛس رثبئؼ اٌذعبط ِٓ اٌّضسعخ فب١ٌّىشٚثبد اٌّٛعٛدح عٍٝ اٌش٠ش اٚ اٌغٍذ رظً ثطش٠مخ اٚ اخشٜ اٌٝ اٌزث١ؾخ، 2024

ِٓ اٌزٍٛس ثشىً عبَ، ٌٚىٓ أصٕبء اٌّعبٌغخ، لذ رزٍٛس ثم٠ذٞ اٌعّبي،  رعزجش ٌؾَٛ اٌط١ٛس اٌّزثٛؽخ ٚاٌغ١ش ِظبثخ ٔظ١فخ ٚخب١ٌخ

أٚ ثمدٚاد اٌعًّ أِٚٓ عٍذ اٌذٚاعٓ ِٚؾزٜٛ اوِعبء ، ِّب ٠غعٍٙب دْٚ اٌّسزٜٛ اٌّطٍٛة أٚ ؽزٝ غ١ش إِٓخ ٌلاسزخذاَ ِٓ لجً 

سٛاق  ا١ٌّىشٚثبد عٍٝ  . رسبعذ ؽش٠مخ عشع اٌٍؾَٛ ثطش٠مخ غ١ش طؾ١ؾخ فٟ ثعغ الاFATIMA et al  2023اٌجششة

اٌزىبصش ثشىً وج١ش ؽ١ش رعشع ٌؾَٛ اٌذعبط ٌٍج١ع فٟ ثعغ الاسٛاق دْٚ أٞ ٚس١ٍخ ؽفع. روشد ا١ٌٙئخ الاٚسٚث١خ ٌسلاِخ 

الاغز٠خ اْ ٌؾُ اٌذعبط لذ ٠زسجت فٟ رفشٟ الاِشاع إٌّمٌٛخ ثبٌغزاء إرا ٌُ ٠زُ اٌزعبًِ ِع اٌٍؾَٛ ثشىً طؾ١ؼ ِٓ لجً 

 . لا رخٍٛ ٌؾَٛ اٌذعبط ِٓ اٌجىز١ش٠ب ٌٚىٓ رضداد أعذاد٘ب إرا رٛفشد ٌٙب اٌظشٚف اٌلاصِخ ٌزىبصش٘ب EFSA, 2018اٌّسزٍٙه ة

  اْ رثؼ اٌذٚاعٓ ِٚعبٌغزٙب ٠زسجت عٓ غ١ش Marmion et al 2021اصٕبء ؽشق اٌعشع اٌغ١ش طؾ١ؾخ فٟ الاسٛاق . روشة

ؼّٟ ث١ٓ اٌزثبئؼ ٠ٚسجت رٍٛس ادٚاد ٚث١ئخ اٌعًّ  ٚخبطخ أصٕبء لظذ فٟ أزشبس اٌىبئٕبد اٌؾ١خ اٌذل١مخ اٌّزٛاعذح ثبٌغٙبص اٌٙ

إصاٌخ اٌش٠ش، ٘زٖ ا١ٌّىشٚثبد  رؤصش عٍٝ عٛدح ٌؾَٛ اٌذٚاعٓ، ِّب ٠مًٍ ِٓ ِذح اٌظلاؽ١خ. اٌٍؾَٛ ثظفخ عبِخ ٚ ٌؾَٛ اٌذٚاعٓ 

ٙزا فئٔٙب رزعشع عٕذ فسبد٘ب إٌٝ خبطخ سش٠عخ اٌفسبد لاؽزٛائٙب عٍٝ ٔسجخ عب١ٌخ ِٓ اٌشؽٛثخ ٚاٌعٕبطش اٌغزائ١خ اٌؼشٚس٠خ ٌٚ

 . ِٓ Polkinghorne  et al 2010ةرغ١شاد ؽج١ع١خ ٚث١ٌٛٛع١خ ٚاٌزٟ ٌٙب رمص١ش عٍٟ طلاؽ١خ ٌؾَٛ اٌذعبط وّبدح غزائ١خ 

اٌّعشٚف أْ ٚعٛد اٌجىز١ش٠ب اٌّسججخ ٌٍزٍف عٍٝ ٌؾَٛ اٌذعبط رسجت رمص١شاد ػبسح، ِضً اٌشٚائؼ ٚاٌٍْٛ غ١ش اٌّشغٛة ف١ٗ، 

فٟ رمظ١ش ِذح اٌظلاؽ١خ ٌٍؾَٛ. ٚفٟ ؽ١ٓ أْ ١ِىشٚثبد اٌزٍف لا رشىً ِشىٍخ طؾ١خ وج١شح، فئْ ٚعٛد ٘زٖ اٌجىز١ش٠ب ٠ٚسبُ٘ 

 . ٠ّىٓ رؾذ٠ذ اعذاد ثعغ أٛان اٌجىز١ش٠ب ٠Hudson et al 2022ؤدٞ إٌٝ خسبسح الزظبد٠خ ٠ّىٓ اٌزخف١ف ِٕٙب أصٕبء اٌّعبٌغخة

وسٛاق ثّذ٠ٕخ اٌج١ؼبء ثبلاعزّبد عٍٟ اخزجبساد اٚ رمذ٠شاد خبطخ ٌىً ٔٛن ِٓ اٌزٟ رّٕٛ عٍٟ ٌؾَٛ اٌذعبط اٌّعشٚع فٟ ا

اٌجىز١ش٠ب ٌّعشفخ اعذاد٘ب ِٚمبسٔزٙب ثبٌّٛاطفبد اٌم١بس١خ اٌعب١ٌّخ ٌزثبئؼ اٌذعبط ةد١ًٌ اٌّٛاطفبد ٚاٌّعب١٠ش ا١ٌّىشٚث١ٌٛٛع١خ 

 E.coliٚرمذ٠ش ثىز١ش٠ب اٌمٌْٛٛ  Total bacteril countب  . ِٓ ٘زٖ الاخزجبساد رمذ٠ش اٌعذد اٌىٍٟ اٌعبَ ٌٍجىز١ش2014٠ٌلأغز٠خ

. ٚٔز١غخ ٌطشق اٌعشع اٌغ١ش طؾ١ؾخ فٟ ثعغ ِؾلاد ث١ع ٌؾَٛ اٌذٚاعٓ Salmonellaٚاٌىشف عٓ ثىز١ش٠ب اٌسب١ٌّٔٛلا  

اعش٠ذ اٌذساسخ  ثّذ٠ٕخ اٌج١ؼبء ٚو١ّ٘خ ٌؾُ اٌذعبط وّبدح غزائ١خ اسبس١خ لاؽزٛائٗ عٍٝ ِغّٛعخ ِٓ اٌعٕبطش اٌغزائ١خ اٌٙبِخ

ٌٍٛلٛف عٍٝ دسعخ رٍٛس ٌؾَٛ اٌذعبط ثسجت اٌعشع اٌغ١ش طؾ١ؼ فٟ ثعغ اسٛاق ث١ع اٌٍؾَٛ ٚ ٚػع ٘زٖ اٌذساسخ اِبَ 

اٌغٙبد اٌشلبث١خ ٌزشذ٠ذ اٌشلبثخ عٍٝ سٍخبٔبد اٌذٚاعٓ ِٚؾلاد ث١عٙب، ؽ١ش رىشف اٌذساسخ عٓ ِذٜ اٌزضاَ ِؾلاد ث١ع ٌؾَٛ 

خ اٌعبِخ ِٓ خلاي رمذ٠ش اٌؾًّ ا١ٌّىشٚثٟ اٌعبَ ٚرمذ٠ش ثعغ أٔٛان اٌجىز١ش٠ب اٌّّشػخ عٍٝ اٌذعبط ثّعب١٠ش إٌظبفخ ٚاٌظؾ

رثبئؼ اٌذعبط ٚاٌزٟ رظً ٌلإٔسبْ فٟ الاغٍت عٓ ؽش٠ك اٌغزاء، رىشف اٌذساسخ ا٠ؼب  عٓ رمص١ش ِشٚس اٌٛلذ ثعذ اٌزثؼ عٍٝ 

طؾ١ؾخ فٟ ثعغ اٌّؾلاد ٚرٌه  ثمخز ع١ٕبد فٟ رشاوُ اٌّؾزٜٛ اٌجىز١شٞ عٍٝ رثبئؼ اٌذعبط ٔز١غخ ؽشق اٌعشع اٌغ١ش 

  أٚلبد ِخزٍفخ خلاي ا١ٌَٛ.

 انًواد وطشائك انبذد: . 2

 جًع انعينات: . 1.2

ع١ٕخ دعبط  ِٓ اٌّؾلاد اٌّزخظظخ فٟ ث١ع اٌذعبط اٌّزثٛػ ِؾ١ٍب  ثّذ٠ٕخ اٌج١ؼبء، عّعذ اٌع١ٕبد ِٓ صلاس 27عّع عذد ة

ٟٚ٘ عٍٝ اٌزٛاٌٟ إٌس١ُ، اٌطٍؾٟ، اٌّسزشفٝ ثٛالع رسع ع١ٕبد ِٓ وً ِٕطمخ عّعذ  A,B,Cِٕبؽك  داخً اٌّذ٠ٕخ ٠شِض ٌٙب 

عشٛائ١ب  فٟ صلاس أٚلبد ِخزٍفخ ِشد عٍٝ ٚلذ اٌزثؼ  ٚاٌعشع فٟ اٌّؾلادة ثعذ اٌزثؼ ِجب شح ٚثعذ ِشٚس سزخ سبعبد ٚ 
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عشاَ ِٓ وً 25ب شح اٌٝ اٌّخزجش ِمذاس اصٕٝ عشش سبعخ عٍٝ اٌزثؼ ٚاٌعشع فٟ ِؾلاد اٌج١ع  ٔمٍذ اٌع١ٕبد ثعذ اٌزغ١ّع ِج

  ع١ٕخ .

 . جذضيش الأوساط انزسعية: 2.2
ٌزمذ٠ش اٌعذد اٌىٍٟ   Nutrient Agarؽؼش فٟ اٌذساسخ صلاس أٚسبؽ صسع١خ ِسزخذِخ فٟ ر١ّٕذ اٌجىز١ش٠ب، اسزخذِذ ث١ئخ 

ٌزمذ٠ش ثىز١ش٠ب  Eosin Methylene Blue Agarٌٍىشف عٓ ٚعٛد اٌسب١ٌّٔٛلا ٚ ث١ئخ  Salmonella Agarٌٍجىز١ش٠ب ٚ ث١ئخ 

 الإ ش٠ى١خ اٌم١ٌٔٛٛخ. ؽؼشد الاٚسبؽ اٌضسع١خ ٚفمب ٌزع١ٍّبد اٌششوخ اٌّغٙضح ٚاٌّضجزخ عٍٝ اٌعجٛاد اٌخبطخ ثکً ِٕٙب.

. جمذيش اعذاد انًسحعًشات انبكحيشية انًحكونة3.2  
اٌمٌْٛٛ ٚاٌىشف عٓ ٚعٛد اٌسب١ٌّٔٛلا وّب ٚسد فٟ اسزخذِذ ؽش٠مخ طت الاؽجبق ٌزمذ٠ش اعذاد اٌجىز١ش٠ب اٌى١ٍخ ٚثىز١ش٠ب 

 Total. ٌزمذ٠ش اٌعذد اٌىٍٟ ٌٍجىز١ش٠ب AOAC Official Method 966.23  ؽ١ش اسزخذِذ ؽش٠مخ HIDEMASA 2005ة

bacteril count  ثىز١ش٠ب الإ ش٠ى١خ اٌم١ٌٔٛٛخ ٚE.coli ح ثعذ إعشاء اٌزخبف١ف اٌلاصِخ ؽؼٕذ الاؽجبق ِمٍٛثخ ِع ؽجك اٌس١طش

37َعٍٝ دسعخ ؽشاسح 
0
سبعخ ٌٛؽع ّٔٛ ٌٍّسزعّشاد اٌجىز١ش٠خ ، عُذد اٌّسزعّشاد اٌّزىٛٔخ ثٛاسطخ عٙبص عذاد  24ٌّذح  

 25ؽؼٕذ اٌم١ٕٕخ اٌؾب٠ٚخ عٍٝ ع١ٕخ ٚصٔٙب  Salmonella. ٌزشخ١ض ٚعٛد اٌسب١ٌّٔٛلا Counter colonyاٌّسزعّشاد 

37َعشاَ فٟ اٌؾؼبْ عٕذ دسعخ ؽشاسح 
0
ؽؼٕذ الاؽجبق  ًِ اٌٝ ؽجك ثزشٞ ِىشس٠ٓ ٌىً ع١ٕخ 1خ صُ  ٔمً ِٕٙب سبع 24ٌّذح  

37َِمٍٛثخ عٕذ دسعخ ؽشاسح 
0

سبعخ ٌزشخ١ض اٌسب١ٌّٔٛلا. ٌٛؽع ّٔٛ ٌٍّسزعّشاد عٍٝ سطؼ اٌج١ئخ اٌّغز٠خ عذد  24ٌّذح 

 .Counter colonyاٌّسزعّشاد اٌّزىٛٔخ ثٛاسطخ عٙبص عذاد اٌّسزعّشاد 

 : Statistical Analysisانحذهيم الادصائي  4.2

 لذس عذد اٌّسزعّشاد  ثبسزخذاَ ِعبدٌخ عذ اٌّسزعّشاد اٌجىز١ش٠خ:

 

 ٚ.د.َ/غُ=  

   

 

 رُ رٕف١ز اٌزظ١ُّ اٌعشٛائٟ اٌىبًِ فٟ رغشثخ عب١ٍِٗ.

 فٟ رؾ١ًٍ اٌج١بٔبد اٌّزؾظً ع١ٍٙب. 18إٌسخخ  Minitabاسزخذَ ثشٔبِظ 

 %.5ٌّمبسٔخ اٌّزٛسطبد عٕذ ِسزٜٛ ِع٠ٕٛخ  LSDاسزخذَ اخزجبس 

 

 اننحائج وانًنالشة:

X 10 غُ/ٚ.د.َ (رمذ٠ش ثىز١ش٠ب الإ ش٠ى١خ اٌم١ٌٔٛٛخ  .1جذول 
4

  

      انزبخ/انساعة انولث بعذ      

 

 انًولع

0 6 12 

A 1.917±0.575 1.12± 2.05
y

 2.35
y
±

 
0.382 

B 4.03
b
±1.6 9.22

adx
± 3.21 4.96±17.68

ax
  

C 3.73±1.69 6.02
xy

±2.3 11.98
xy

±5.16 

                                                                                                                  ٌٍّمبسٔخ ث١ٓ الاعّذح . a-c*رش١ش اٌؾشٚف 

        ٌٍّمبسٔخ ث١ٓ اٌظفٛف                                                                                                           x-z**رش١ش اٌؾشٚف

 .>0.05P*** اٌّزٛسطبد اٌزٟ رؾًّ ؽشٚف ِخزٍفخ ث١ٕٙب فشٚق ِع٠ٕٛخ عٕذ ِسزٜٛ 

اعذاد ِسزعّشاد ثىز١ش٠ب الإ ش٠ى١خ اٌم١ٌٔٛٛخ فٟ ٌؾَٛ رثبئؼ اٌذعبط فرٟ إٌّربؽك اٌرضلاس ل١رذ اٌذساسرخ سرغٍذ  ٠1ج١ٓ عذٚي سلُ 

X 10 17.68اعٍٝ ل١ّخ 
4

سبعخ ِٓ اٌزثؼ ٚاٌعشع فٟ ِؾرلاد اٌج١رع ثسرجت ؽش٠مرخ اٌعرشع  12ثعذ  Bٚ.د.َ/غُ فٟ إٌّطمخ  

طمخ ؽ١ش رعشع اٌزثبئؼ ِعٍمخ اِبَ اٌّؾلاد فٟ اٌٙرٛاء اٌطٍرك ِٚىشرٛفخ فرٟ اؽرٛاع اٌغ١ش طؾ١ؾخ ٌزثبئؼ اٌذعبط فٟ ٘زٖ إٌّ

ثعرذ اٌرزثؼ  Aثلاسز١ى١خ ِٚع دسعخ ؽشاسح اٌغٛ ٚاٌشؽٛثخ إٌّبسجخ رّٕٛ ا١ٌّىشٚثبد ثظٛسح وج١شح. سغٍذ الً ل١ّخ فٟ إٌّطمرخ 

10 1.91ِجب شح ؽ١ش ٚعذ اْ عذد اٌّسزعّشاد 
4
 X َ.غرُ  ٌٚرُ ٠رضداد عرذد اٌّسرزعّشاد ثظرٛسح وج١رشح فرٟ إٌّطمرخ  ٚ.د/A 

2.35X  10سبعخ عٍٝ اٌزثؼ ٚاٌعشع فبٌّؾلاد ؽ١ش ٚطً عذد اٌّسزعّشاد اٌٝ  12ثعذ ِشٚس 
4

ٚ.د.َ /غرُ ٠عرٛد رٌره اٌرٝ 

ٟ إٌّطمرخ ِعشٚػخ فٟ صلاعبد ِجشدح. ثّمبسٔرخ عرذد ا١ٌّىشٚثربد فر Aؽش٠مخ اٌعشع اٌظؾ١ؾخ ؽ١ش وبٔذ اٌزثبئؼ فٟ إٌّطمخ

 ِمٍٛة اٌزخف١ف× ةعذد اٌّسزعّشاد 
 ؽغُ اٌع١ٕخ
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B  إٌّطمخ ٚA  سبعخ ِٓ اٌزثؼ ٚاٌعشع ٔغرذ اْ عرذد ا١ٌّىشٚثربد رىربصش ثشرىً وج١رش فرٟ إٌّطمرخ  12فٟ اٌع١ٕبد ثعذB  ٠عرٛد

 Bرٌه ٌطش٠مخ اٌعشع اٌغ١ش طؾ١ؾخ فٟ الاسٛاق. ظٙش اٌزؾ١ًٍ الاؽظبئٟ فشٚق ِع٠ٕٛخ ث١ٓ اٌع١ٕبد اٌزٟ عّعذ ِرٓ إٌّطمرخ 

 12ٚ ٠6ع ١ٌٍّىشٚثبد. رٛعذ ا٠ؼبَ فشٚق ِع٠ٕٛخ ث١ٓ إٌّبؽك اٌضلاس فٟ اٌع١ٕبد اٌزٟ عّعذ ثعذ خلاي ا١ٌَٛ ثسجت اٌزىبصش اٌسش

اٌظرشٚف إٌّبسرجخ  سبعخ ِٓ اٌزثؼ ٚاٌعشع فٟ ِؾلاد اٌج١ع ٠عٛد اٌسجت فٟ رٌه ٌّشٚس ٚلذ وبفٟ ٌّٕٛ ا١ٌّىشٚثبد ِرع ررٛفش

 ش٠ى١خ اٌم١ٌٔٛٛرخ ِشرفعرخ ِمبسٔرخ ِرع اٌّٛاطرفبد اٌم١بسر١خ ، رعزجش ٘زٖ اٌّعذلاد ٌجىز١ش٠ب الإاٌغ١ش طؾ١ؾخ  ؽشق اٌعشع ثسجت

   ٚرش١ش اٌٝ رذاٚي غ١ش طرؾ١ؼ 2014اٌعب١ٌّخ ٌزثبئؼ اٌذعبط اٌّزوٛسح فٟةد١ًٌ اٌّٛاطفبد ٚاٌّعب١٠ش ا١ٌّىشٚث١ٌٛٛع١خ ٌلأغز٠خ

عٍرٝ ٌؾرَٛ اٌرذعبط فرٟ   ؽ١رش ٚعرذ ِرٓ خرلاي دساسرخ  2019ٌزثبئؼ. رزفك إٌزربئظ اٌّزؾظرً ع١ٍٙرب ِرع ٔزربئظ ةثىربس عٍرٟ ؽربط 

  اْ  Harsh et al 2020الاسررٛاق ثّذ٠ٕررخ ثٕغرربصٞ اؽزررٛاء اٌٍؾررَٛ اٌّعشٚػررخ فرربٌّؾلاد عٍررٝ ثىز١ش٠ررب اٌمٌٛررْٛ، ٚ روررش ة

الإ ش٠ى١خ اٌم١ٌٔٛٛخ ٚاٌسب١ٌّٔٛلا ٟ٘ اٌجىز١ش٠ب اٌسبئذح اٌّٛعٛدح فٟ أِعبء اٌؾ١ٛأبد ٚرعزجش ٘زٖ ا١ٌّىشٚثبد ِؤ ش عٍرٝ اٌزٍرٛس 

غز٠خ ٚا١ٌّبٖ ثسجت رظش٠ف ١ِبٖ اٌظشف اٌظؾٟ غ١ش اٌّعبٌغخ فٟ ِغبسٞ ا١ٌّبٖ اٌطج١ع١خ اٚ ِٓ اٌعرب١ٍِٓ عٍرٝ اٌجشاصٞ فٟ الا

اٚ ِرٓ ٚطرٛي  سربد إٌظبفرخ فرٟ اٌّسربٌخ ٚالاسرٛاقرثبئؼ اٌذعبط وّب روش اْ رٍٛس الإ ش٠ى١خ اٌم١ٌٔٛٛرخ ٠ظُٙرش عرذَ وفب٠رخ ِّبس

ب فرٟ رؾذ٠رذ اٌؾبٌرخ ا١ٌّىشٚث١ٌٛٛع١رخ رٍعت و١ّخ اٌجىز١ش ِؾزٜٛ اِعبء اٌؾ١ٛاْ ٌزث١ؾخ.  ّ ا ؽبس ٠ب اٌذل١مخ اٌّٛعٛدح عٍٝ اٌش٠ش دٚس 

ٌمذ صجذ أْ اٌزٍٛس اٌغشصِٟٛ ٠ؾذس عٍٝ ؽٛي سٍسٍخ الإٔزبط ِٓ اٌّضسعرخ إٌرٝ اٌّبئرذح ثّرب  2024Youssef Salamaة ٌزث١ؾخ

ؽ١رش رّرش رثربئؼ اٌرذٚاعٓ ثعرذ اٌرزثؼ ٚاصاٌرخ  فٟ رٌه الإٔزبط اوٌٟٚ عٍٝ ِسزٜٛ اٌّضسعخ ٚٔمً اٌذٚاعٓ اٌؾ١خ، ٚع١ٍّربد اٌرزثؼ

  et al 2022 Kunnanutاٌش٠ش ٚالاؽشبء ثسٍسٍخ ِٓ اٌع١ٍّبد ا٠ؼب  ث١ئخ اٌّسٍخ، ٚالاسٛاق ؽزٝ ٚطٌٛٗ ٌٍّسزٍٙه     ة

 

 

X 10رمذ٠ش اٌعذد اٌىٍٟ اٌعبَ ٌٍجىز١ش٠ب ةٚ.د.َ /غُ ( 2جذول )                                  
4

  

 انساعة/بعذ انزبخ انولث     

        

 انًولع         

0 6 12 

A 
10.3±16.2

xy

 16.75
y

±7.9 
40.5±12.9 

B 
38.07

x

±9.54 46.5
x

±8.94 
51.7±14.2 

C 
9.85

cy

±2.86 33.48
bxy

±9.81 72.62
a

±3.55 
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                                                                    ٌٍّمبسٔخ ث١ٓ اٌظفٛف                                                                  x-z**رش١ش اٌؾشٚف

 >0.05P*** اٌّزٛسطبد اٌزٟ رؾًّ ؽشٚف ِخزٍفخ ث١ٕٙب فشٚق ِع٠ٕٛخ عٕذ ِسزٜٛ 

خ اٌٝ عذد ِسزعّشاد اٌعذد اٌىٍٟ اٌعبَ ٌٍجىز١ش٠ب فٟ ع١ٕبد ٌؾُ اٌذعبط اٌّزثٛػ ِؾ١ٍب  فٟ صلاس ِٕبؽك ثّذ٠ٕ ٠2ش١ش اٌغذٚي سلُ 

اْ اٌٍؾرَٛ اٌطبصعرخ ٠غرت اْ لا ٠ض٠رذ اٌّؾزرٜٛ  2014اٌج١ؼبء. روُش فٟ ةد١ًٌ اٌّٛاطرفبد ٚاٌّعرب١٠ش ا١ٌّىشٚث١ٌٛٛع١رخ ٌلأغز٠رخ

10 ا١ٌّىشٚثرررٟ اٌعررربَ عررررٓ
7

ثعرررذ اٌررررزثؼ ِجب رررشح عٍررررٝ  A,B,Cاْ اٌؾّرررً ا١ٌّىشٚثرررٟ فررررٟ إٌّررربؽك  ٠2جررر١ٓ اٌغرررذٚي سلررررُ 

166210اٌزٛاٌٟ
4
X ، ُ10 38607ٚ.د.َ/غ

4
X َ.10 9685/غُ ، ٚ.د

4
X د.َ /غُ. ٚفٟ إٌّطمخ.ٚC  سربعخ ِرٓ اٌرزثؼ  12ثعرذ

72.6210ٚاٌعشع فٟ ِؾلاد اٌج١ع ثٍ  عذد ِسزعّشاد اٌؾًّ ا١ٌّىشٚثٟ 
4
X د.َ /غُ ٘زا اٌزىبصش اٌىج١رش ١ٌٍّىشٚثربد ٠عرٛد.ٚ

ش٠مرخ غ١رش طرؾ١ؾخ اٌٝ ؽش٠مخ اٌعشع اٌغ١ش طؾ١ؾخ ؽ١رش رعرشع رثربئؼ اٌرذعبط فرٟ ثعرغ ِؾرلاد اٌج١رع ثّذ٠ٕرخ اٌج١ؼربء ثط

فزىْٛ رثبئؼ اٌرذعبط ِعشٚػرخ دْٚ رجش٠رذ اٚ رغ١ٍرف ِرٓ ِرب ٠غعٍٙرب ٚسرؾ ِلائرُ ٌّٕرٛ ا١ٌّىشٚثربد ثشرىً وج١رش ٘رزا اػربفخ اٌرٝ 

اٌؾششاد ٚ عٛادَ اٌس١بساد ٚا عخ اٌشّس اٌّجب شح ٚغ١شٖ ِٓ اٌٍّٛصبد اٌزٟ لذ رزعشع ٌٙرب اٌرزثبئؼ اٌّعشٚػرخ ثطش٠مرخ غ١رش 

ثسررجت اسرفررع عررذد اٌّسررزعّشاد ا١ٌّىشٚث١ررخ ِررٓ  Cؽظرربئٟ ٚعررٛد فررشٚق ِع٠ٕٛررخ داخررً إٌّطمررخ طررؾ١ؾخ. اٚػررؼ اٌزؾ١ٍررً الا

9.8510
4
X  ٌٝ72.6210ٚ.د.َ/غُ ا

4
X  د.َ/غُ  . وّب ٚعذد فشٚق ِع٠ٕٛخ ث١ٓ إٌّبؽك اٌضلاس فٟ اٌع١ٕبد اٌّرمخٛرح ثعرذ.ٚ

  .Arun K., 2003ِب روشح ةاٌزثؼ ِجب شح ٚاٌع١ٕبد ثعذ سزخ سبعبد ِٓ اٌزثؼ. رزٛافك ٔزبئظ اٌذساسخ ِع 
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 رمذ٠ش ثىز١ش٠ب اٌسب١ٌّٔٛلا ٚ.د.َ/غُ (3جذول )

 انزبخ/ساعة  ذانولث بع   

     

     انًولع       

0 6 12 

A 5.933
y
±0.841 5.75

x
±0.972 4.53±1.72 

B 4.433
y
±0.91 2.85

y
±0.617 5.98±2.05 

C 8.45
x
±0.173 5.75

x
±1.09 6.25±2.61 

                             ٌٍّمبسٔخ ث١ٓ الاعّذح .                                                                                                        a-c*رش١ش اٌؾشٚف 

                                                                    ٌٍّمبسٔخ ث١ٓ اٌظفٛف                                                                  x-z**رش١ش اٌؾشٚف

 >0.05P*** اٌّزٛسطبد اٌزٟ رؾًّ ؽشٚف ِخزٍفخ ث١ٕٙب فشٚق ِع٠ٕٛخ عٕذ ِسزٜٛ 

عذد ِسزعّشاد ثىز١ش٠ب اٌسب١ٌّٔٛلا فٟ ٌؾَٛ اٌذعبط اٌّعشٚع فٟ ِؾلاد اٌج١ع، ث١ٕذ إٌزبئظ اْ ع١ّع  ٠3ٛػؼ اٌغذٚي سلُ 

اٌع١ٕبد ٍِٛصخ ثبٌسب١ٌّٔٛلا ِٚٓ اٌّعشٚف اْ اٌسب١ٌّٔٛلا ٟ٘ اؽذ الاسجبة اٌشئ١س١خ ٌؾبلاد اٌزسُّ اٌغزائٟ ٚعٍٝ اعزجبس اْ 

الاخض ٌؾَٛ اٌذعبط ٌزٛافش٘ب ٚسخض صّٕٙب فٟٙ ا٠ؼب  ٚسؾ ِلائُ ٌّٕٛ ٚٔمً ا١ٌّىشٚثبد  اٌٍؾَٛ ِبدح غزائ١خ اسبس١خ ٚعٍٝ

ا ِٓ رغ١ٙض اٌّسبٌخ اْ   Hyemin 2023روشةاٌٝ الأسبْ، اٌسب١ٌّٔٛلا رٕزشش فٟ ع١ّع أٔؾبء سٍسٍخ رٛس٠ذ اٌذٚاعٓ، ثذء 

رُ رمذ٠ش ٚرؾ١ًٍ ِسزٜٛ اٌزٍٛس ثبٌسب١ٌّٔٛلا ٚفم ب ٌّشؽٍخ ؽ١ش روش فٟ اٌذساسخ أٗ  ٚطٛلا  إٌٝ اٌج١ع ثبٌزغضئخ ٚالاسزٙلان

مذسّ ٌٍسب١ٌّٔٛلا ثشىً ؽف١ف ِٓ اسرفع ِزٛسؾ ؽ١ش الإٔزبط فٟ ِسبٌخ اٌذعبط  ُّ ٌٛغبس٠زُ ٚؽذح رشى١ً  3.0ِسزٜٛ اٌزٍٛس اٌ

اٌزع١ٍك، صُ أخفغ ثعذ ِشؽٍخ ٌٚٛغبس٠زُ ٚؽذح رشى١ً ِسزعّشح/عُ أصٕبء ِشٚسٖ ثّشؽٍخ إصاٌخ اٌش٠ش  2.9ِسزعّشح/عُ إٌٝ 

. C 8.45عٍٝ عذد ِٓ ِسزعّشاد اٌسب١ٌّٔٛلا سغٍذ اعٍٝ ل١ّخ فٟ إٌّطمخفٟ ٘زٖ اٌذساسخ اؽزٛد اٌع١ٕبد ِشؽٍخ اٌزجش٠ذ.

فٟ اٌع١ٕبد اٌّمخٛرح ثعذ سزخ سبعبد ِٓ اٌزثؼ ٚاٌعشع  Bٚ.د.َ/غُ. ٚسغً الً عذد ِٓ ِسزعّشاد اٌسب١ٌّٔٛلا فٟ إٌّطمخ 

  ؽ١ش رش١ش ٔزبئظ دساسزٗ اٌزٟ اعش٠ذ فٟ    Chea et al 2021ٚ.د.َ/غُ. ٠زفك ٘زا ِع ِب روشح ة  2.85فٟ اٌّؾلاد 

ِمبؽعخ وّجٛد٠ب عٕٛة  شق اس١ب إٌٝ ٚعٛد ثىز١ش٠ب اٌسب١ٌّٔٛلا ثذسعخ عب١ٌخ فٟ ٌؾُ اٌذعبط ٌٚؾُ اٌخٕض٠ش اٌّعشٚع 

% ِٓ اٌع١ٕبد 42خ رٍٛس ٌؾُ اٌذعبط ثبٌسب١ٌّٔٛلا ثٍغذ اْ ٔسج 2003فبوسٛاق. اػبفخ ٌزمبس٠ش ٚصاسح اٌضساعخ الاِش٠ى١خ سٕخ 

ؽبٌخ دخٛي إٌٝ  ١ٍِ266500ْٛ إطبثخ، ِّب ٠ؤُدٞ إٌٝ  1.35رسُجت ِب ٠مشة ِٓ  اٌسب١ٌّٔٛلا اْ روش 2025ٚفٟ ثؾش ٔشش سٕخ 

ٚعٛد فشٚق ِع٠ٕٛخ ث١ٓ اٌٝ عذَ فٟ اٌذساسخ ا بس اٌزؾ١ًٍ الاؽظبئٟ . ؽبٌخ ٚفبح س٠ٕٛ ب فٟ اٌٛلا٠بد اٌّزؾذح 420اٌّسزشفٝ ٚ

. ٌٚىٓ رٛعذ فشٚق ِع٠ٕٛخ ث١ٓ اٌع١ٕبد اٌزٟ عّعذ   2025Yuyuanة اٌع١ٕبد اٌّمخٛرح ِٓ ٔفس إٌّطمخ عٍٝ اٚلبد ِخزٍفخ

ثعذ اٌزثؼ ِجب شح ِٓ إٌّبؽك اٌضلاصخ. ا٠ؼب  ٕ٘بن فشق ِعٕٛٞ ث١ٓ اٌع١ٕبد اٌزٟ عّعذ ِٓ إٌّبؽك اٌضلاصخ ثعذ سزخ سبعبد ِٓ 

 اٌزثؼ .

 الاسحنحاجات .4

ٔسزٕزظ ِٓ إٌزبئظ اٌّزؾظً ع١ٍٙب اْ ِعذلاد اٌزٍٛس ِشرفعخ ٚ٘زا ِؤ ش عٍٝ رذاٚي رثبئؼ اٌذعبط ثشىً غ١ش طؾ١ؼ. ٚٔظشا  

رثؼ اٌذٚاعٓ ِٚؾلاد ث١عٙب، ٚرذاٌٚٙب داخً ١ٌج١ب ثشىً عبَ ٚفٟ ِذ٠ٕخ اٌج١ؼبء ثشىً خبص  لأزشبس اعذاد وج١شح ِٓ سٍخبٔبد

ٚاصد٠بد اٌطٍت عٍٝ ٌؾَٛ اٌذعبط خبطخ دْٚ أٛان اٌٍؾَٛ الاخشٜ، ٚٔظشا لاْ ٌؾَٛ اٌذعبط رىْٛ عشػخ ٌٍزٍٛس ا١ٌّىشٚثٟ 

ب فبٌّؾلاد وّب رُ اٌىشف ع١ٍٗ فٟ إٌزبئظ اٌّزؾظً ثبؤٛان ا١ٌّىشٚث١خ اٌؼبسح ٚاٌّّشػخ اصٕبء ث١عٙب ٚرذاٌٚٙب اٚ عشػٙ

ع١ٍٙب فٟ ٘زٖ اٌذساسخ ٚاٌزٟ رٕبٌٚذ صلاس أٚلبد ِخزٍفخ ِشد عٍٝ اٌزث١ؾخ فٟ ِؾلاد اٌج١ع . ع١ٍٗ فبٔٗ ٠ّىٓ اٌخشٚط ثؾضِخ 

ٔٛاعٙب ٌٍىشف عٍٝ ِٓ اٌزٛط١بد ِزّضٍخ فٟ اعشاء اٌعذ٠ذ ِٓ اٌذساسبد اوخشٜ اٌّّبصٍخ عٍٝ أٔٛان أخشٜ ِٓ اٌٍؾَٛ ثىبفخ أ

اؽزّب١ٌخ رٍٛصٙب ثبؤٛان ا١ٌّىشٚث١خ اٌّّشػخ اٌّخزٍفخ ِٓ ثىز١ش٠ب، فطش٠بد ٚخّبئش. ثبسزخذاَ اٌٛسبئً اٌزم١ٕخ اٌؾذ٠ضخ ٌزٛع١خ 

اٌّسزٍٙى١ٓ ثخطٛسح ٘زٖ اٌٍّٛصبد ا١ٌّىشٚث١خ ٚاٌؾذ ِٓ رٍٛس ٘زٖ اٌٍؾَٛ ثشىً عشٛائٟ ٚا٠ؼب  ِشالجخ عًّ سٍخبٔبد رثؼ 

ؾلاد اٌج١ع ِٓ ؽ١ش ٔظبفخ اٌّعذاد اٌّسزخذِخ ٚاٌعب١ٍِٓ ثٙب ٚؽشق اٌعشع اٌغ١ش طؾ١ؾخ فٟ ِؾلاد اٌج١ع. وّب اٌذٚاعٓ ِٚ

 ٠غت رٛع١خ اٌعب١ٍِٓ ثبٌّسبٌخ ٚ اٌضاُِٙ ثبرجبن  شٚؽ إٌظبفخ ٚاٌظؾخ اٌعبِخ.
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   رمرذ٠ش اٌّؾزرٜٛ ا١ٌّىشٚثرٟ ٌٍؾررَٛ 2019ثىربس عٍرٟ ؽربط سرع١ذ ، عربدي د ِر١لاد ا ررلان ، عجرذ   د عجرذ   ِٕظرٛس ة .1

  2022،.  2186-2617  3ة34اٌذعبط اٌّؾٍٟ ٚاٌّسزٛسد فٟ اسٛاق ِذ٠ٕخ ثٕغبصٞ، ١ٌج١ب. ِغٍخ اٌّخزبس ٌٍعٍَٛ 

 12 2014 د١ًٌ اٌّٛاطفبد ٚاٌّعب١٠ش اٌّىشٚث١ٌٛٛع١خ  ٌلأغز٠خ / ٚصاسح اٌشؤْٚ اٌجٍذ٠خ اٌش٠بع .2
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