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 مقدمة

مجلة دورية نصف سنوية محكمة تصدرها كلية التربية النوعية هي  المجلة  العلمية لكلية التربية النوعية

وهى تعد استمرار للنشاط العلمى الذى تقوم به الكلية ومنفذاً جاداً يخرج منه الأبحاث العلمية .جامعة كفرالشيخ

المتميزة فى مجالات )التربية الموسيقية ـ التربية الفنية ـ الإقتصاد المنزلى ـ الإعلام التربوى ـ تكنولوجيا 

والتي يجريها أو يشترك  لات المرتبطة بها التعليم ـ العلوم التربوية والنفسية والتربية الخاصة( وجميع المجا

في إجرائها أعضاء هيئات التدريس والباحثين في الجامعات والمعاهد العلمية ومراكز وهيئات البحوث من 

 .الانجليزيةوالعربية  تينباللغ داخل مصر وخارجها

  

 :هداف المجلةأ

  :تهدف المجلة ا لى

 من خلال نشر البحوث العلمية المبتكرة.توثيق الروابط الفكرية و نشر الثقافة العلمية بين الباحثين . 

  المختلفة والمؤسسات الأكاديمية  النوعيةمجالات الإيجاد قنوات اتصال بين العاملين فى 

  والعمليات الإنتاجية المرتبطة به فى المؤسسات التعليمية المختلفة  التعليم النوعيلارتقاء بمستوى

 ساليب والوسائل المستخدمةوتطويرها باستحداث الأ

 وتبادل   توطيد العلاقات العلمية والفكرية بين الجامعات والمراكز البحثية والجهات المتخصصة

 .الإصدارات العلمية بين الجامعات

  للمجلة يالإدار التنظیم
 

(1) مادة    

مجلة التربية النوعية "  : باسم دوليا محكمة علمية مجلة كفرالشيخ جامعة – التربية النوعية كلية تصدر

 Journal of Specific Education and Technology والتكنولوجيا )بحوث علمية وتطبيقية( "

(Scientific and Applied Research) . 

 
(2) مادة    

 يشكل مجلس ادارة المجلة من 

 (للتحرير رئيسا) الكلية عميد /الدكتور الأستاذ .1

 (للتحرير مديرا) والبحوث العليا الدراساتشئون  وكيل /الدكتور الأستاذ .2

 عضوا شئون التعليم ةالطلاب  وكيل /الدكتور الأستاذ .3

 (عضوا) شئون خدمة المجتمع وتنمية البيئة  وكيل /الدكتور الأستاذ .4

 )أعضاء(  الأقسام العلمية بالكلية رؤساءالسادة   .5

   التدريس بالكلية  ئةعضو من السادة اعضاء هي 2 .6
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(3) مادة    

 :السادة من المجلة تحرير هيئة تشكيل

 للتحرير رئيسا الكلية عميد /الدكتور الأستاذ 1-

 للتحرير مديرا والبحوث العليا للدراسات الكلية وكيل /الدكتور الأستاذ 2-

 . نائبا لمدير التحرير من  هيئة التدريس بالكلية اختيار المجلة إدارة لمجلس يجوز -3

 أربعة اعضاء  من هئية التدريس بالكلية يختارهم مجلس ادارة المجلة.  -4

 
(4) مادة    

 قرار بموجب بالكلية المتميزين الإداريين العاملين بين من اختياره يتم ادارى سكرتير للمجلة يكون 

 )التحرير رئيس) الكلية عميد من

 للعمل أكثر أو بالكلية العاملين احد ندب ويجوز المجلة حسابات بتنظيم يختص مالي مشرف وكذلك 

 .بالمجلة

 
(5) مادة    

 :-يلي بما المجلة يختص مجلس ادارة 

 .بها تنشر التي العلمية والموضوعات عنها والإعلان المجلة إصدار موعد تحديد 1-

 أو المصريين المتخصصين التدريس هيئة أعضاء بين من لديها المعتمدين المحكمين قوائم اختيار 2-

 .الوطن خارج أومن وخارجها الجامعة داخل من الأجانب

 خارج من الأقل على أحدهما يكون أن على اثنين عن يقل لا بحيث بحث لكل المحكمين عدد تحديد 3-

 .الجامعة

 للأفراد الأعداد بيع وثمن النشر رسوم وكذلك النشرة أو المجلة فى السنوي الاشتراك رسم تحديد 4-

 .والهيئات

 .والأجنبية المحلية الهيئات مع التبادل اتفاقيات أساس على المجلة تبادل نظام تحديد 5-

 يكفل بما الطباعة وأعمال والمراجعة التحكيم ونظام للمجلة البحوث بتقديم يتعلق فيما القواعد وضع 6-

 . تعديلها وإمكانية ثابتة مواعيد فى الإجراءات هذه جدولة

 . المجلة أعمال على والقائمين والمراجعين للمحكمين المكافآت صرف قواعد وضع 7-

 . المنشورة الأبحاث مستخلصات وكذلك عدد بكل تطبع التي النسخ عدد تحديد 8-

 .والمنح التبرعات قبول اقتراح 9-

 
(6) مادة    

 – شهرين كل ألأقل على مرة للاجتماعمجلس الادارة وهيئة  التحرير  التحرير رئيس الأستاذ الدكتور يدعو

 المجلة أعداد من بكل يتعلق وما المعروضة الأمور فى للنظرمجلس الادارة  أعضاء ثلثي طلب على بناء أو

 .اجتماع كل تاريخ من أيام عشرة هغايت موعد فىتعتمد من مجلس الكلية  و الاجتماعات وتسجل

 
(7) مادة    

 الفنون فى المتخصصة العلمية الأبحاث بنشر وتختص "نصف سنوية "دورية بصفة إصدارها يتم - 

 والمراكز والمعاهد بالجامعات المتخصص و الباحثين و التدريس هيئة أعضاء من المقدمة التطبيقية،

 الأبحاث نشر عند ويجب الانجليزية، أو العربي باللغة خارجها أو مصر داخل والمتاحف الفنية و البحثية

 وبالعكس الانجليزية باللغة لها مختصر ملخص نشر العربية باللغة
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   (8) مادة

 للنشر، هأهميت مجلس الادارة يري  موضوع في متخصصة استثنائية أعدادا المجلة تصدر أن يجوز -

 . عدد بكل تطبع التي النسخ عدد وتحدد

 
(9) مادة    

 التي الفنية والضوابط والشروط القواعد حسب ) المجلة تحرير مدير)) السيد باسم الأبحاث ترسل -

 يتقرر لا التي الدراسات أو الأبحاث برد المجلة تلتزم ولا للتحكيم المقدمة للبحوث التحرير هيئة تحددها

 .للنشر مقبولة غير تكون أو نشرها

 
(10) مادة    

 مجلة في ه كاملا نشر يسبق لم هبأن إقرار تقديم بالمجلة للنشر البحث تقديم عند الباحث على يجب -

 . سابق مؤتمر أو أخرى

 
(11) مادة    

 ختاري من شهر خلال سرية بطريقة اثنين من السادة المحكمين المتخصصين من البحث تحكيم يتم -

 في حالة التأخر عن  الموعد المحدد يتم ارسال البحث لمحكم آخر .  الحق وللمجلة استلام البحث 

 

   (12) مادة

 ثالث لمحكم البحث إرسال يتم"هقبول عدم" او " هقبول "حيث منمين  للبحث المحك اختلاف حالة فى -

 . نشره عدم من البحث نشر على الموافقة جحير سوف الذي الراى لإبداء

 

 قواعد النشر
تقدم البحوث بإحدى اللغتين العربية أو الانجليزية على أن يصاحب كل بحث ملخصين ) باللغة العربية  -1

  .ملخصوالانجليزية ( فيما لا يزيد عن صفحة واحدة لكل 

 PDFوأخري   Wordنسخة  البحث عبر البريد الالكتروني الخاص بالمجلة يرسل -2

أصل البحث إلى سكرتارية تحرير المجلة وتخصص صفحة  في حالة الرغبة لارسال البحث ورقي ؛ يرسل 3-

أصل البحث مع ثلاث نسخ  مالوظيفى. يقدعنوان البحث يليه إسم الباحث ثم المسمى تحتوي علي للعنوان 

  CD على وجه واحد فقط ويرفق مع البحث Wordبصيغة الورد مكتوبة 

 وتسلم الابحاث بالمواصفات الاتية

  ةحتنسيق الصف

  حجم الصفحة A4 

  سم من جميع جوانب الورقة3الهامش . 

 نوع الخط  Times New Roman   الانجليزيةوالعربية  اللغتينفى حالة . 

  16 العناوينحجم خط Bold   

  14حجم خط العناوين الفرعية Bold 
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  14حجم النص الكتابى 

 ( مفرد1التباعد بين الأسطر ) . 

  " 11حجم خط الهوامش " رأس وتذييل الصفحة  

  12حجم خط العناوين أسفل الصورة أو الشكل أو أعلى الجداول  

  تتبع الطريقة العلمية لكتابة المراجع حسب اسلوب محدد

  دار النشر –جهة النشر  –عنوان الكتاب " تحته خط "  –التاريخ  –بالنسبة للكتب: أسم المؤلف . 

  رقم المجلد  –أسم المجلة " تحتها خط "  –عنوان المقال  –التاريخ  –بالنسبة للمقال: أسم المؤلف

 . جهة النشر –صفحات النشر  –" إن وجد " 

 دكتوراه (  –عنوان الرسالة ) ماجستير  –التاريخ  –رسالة بالنسبة للرسائل العلمية : أسم صاحب ال

 . أسم جامعة –أسم الكلية  –

 ملاحظات هامة 

مقدم الورقة "ويعتبر الباحث  ،أن تكون جميع البحوث مطابقة مع أصول وقواعد البحث العلمىيجب   .1

 علي المجلة.دون أدنى مسؤلية ويكون ذلك تحت طائلة المسؤلية فى حالة مخالفة هذا الشرط " 

طلقا إعدادها فى صورتها النهائية نشر الابحاث بالمجلة بحسب أسبقية الموافقة على النشر بعد ت .2

 للنموذج المرفق.

عادة كتابته لا عبر الايميل او بالبريد في حالة وجود تعديلات ، يعاد البحث لصاحبه لإجراء التعديلات .3

 على نفقته مع تسليم النسخ الأصلية والنسخ المعدلة إلى سكرتير تحرير المجلة . نظام المجلةبنفس 

 نشر( -طبع  -سداد كامل الرسوم )تحكيم  إلا بعد "شهادة قبول النشر "لا يحصل الباحث على خطاب  .4

 في حالة رفض البحث من المحكمن جميعهم يتم رد مبلغ الاشتراك المدفوع بعد خصم مصاريف التحكيم. .5

 مستلات أو مجلة كاملة يكون ذلك علي نفقته الخاصة.في حالة رغبة الباحث في ارسال  .6

 :رسوم النشر

 مؤلف واحد

 للمصريين  
 500 جنيه مصرى 

  ( عشرون جنيهات مصرية عن كل صفحة20( صفحة يسدد مبلغ )15ما زاد عن ). 

 لغير المصريين  
 200    المصريين، حتى ولو كان ضمن الباحثين  بالخارج ولغيردولار أمريكى للمصريين العاملين

 .من هو موجود بداخل مصر

 ( خمسة دولار أمريكى عن كل صفحة5( صفحة يسدد مبلغ )15ما زاد عن الـ ). 

 أكثر من مؤلف

 للمصريين 
 600   ستمائة جنيها مصريا 

  ( عشرون جنيهات مصرية عن كل صفحة20( صفحة يسدد مبلغ )15ما زاد عن ). 
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 لغير المصريين  

 250  دولارا أمريكيا للبحث المشترك للمصريين العاملين بالخارج ولغير المصريين ، حتى ولو كان

 .ضمن الباحثين من هو موجود بداخل مصر

 ( خمسة دولار أمريكى عن كل صفحة زائدة5( صفحة يسدد مبلغ )15ما زاد عن الـ ). 

 

  علي حسب ( سعر الفصلة الواحدة من حق أى باحث الحصول على أى عدد من فصلات بحثه )المستلات

 . ما يتم تحديده من المجلة 

  وفى حالة رغبة الباحث فى الحصول على أى نسخ المستلة الخاصة ببحثهيقدم للباحث نسخة مجاناً من ،

 . إضافية عليه سداد ثمن النسخة

 أسرة التحكيم
 

 اقتصاد منزليتخصص 
 

 الجامعة التخصص الاسم م

1 Prof. Dr. Abdel-Fattah 

Mohamed Seyam 

Textile - Clothing College of Textiles, NCSU, 

USA  

2  Prof.Dr. Eun Jin  Fashion 

Merchandising 

Indiana University of 

Pennsylvania, USA 

3 Lavinia Ban   Prof. Dr. Fashion Design Jeddah International 

College, KSA 

4 Galina Mihaleva   Prof. Dr. Design and Media School of Art, Design and 

Media at Nanyang 

Technological University, 

Singapore 

5 Prof. Dr. Alexandra Cabral Fashion Design/ 

fashion as art and 

costume design 

Lisbon School of 

Architecture Universidade 

de Lisboa 

6 Prof.Dr. B.K Behera Textile - Clothing Indian Institute of 

Technology Delhi, India 

7 Prof. Tae Jin Kang  كوريا ملابس -نسيج 

 جامعة كفر الشيخ نسيج أ.د/ أماني محمد شاكر  8

 جامعة حلوان ملابس -نسيج  أ.د/ أحمد سالمان 9

 جامعة طنطا ملابس -نسيج  أ.د/ عادل هنداوي 10

 جامعة كفرالشيخ ملابس -نسيج  أ.د/ السيد أحمد النشار 11

 جامعة حلوان تغذية أ.د/ يوسف الحسانين 12

 جامعة كفرالشيخ صناعات غذائية أ.د/ مصطفي عون 13

 جامعة كفرالشيخ صناعات غذائية أ.د/ سمير متولي 14

 جامعة اسكندرية صناعات غذائية أ.د/ سمير محمد علي 15
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 جامعة دمياط تغذية أ.د/ طلعت سحلول 16

 جامعة الاسكندرية ادارة المنزل أ.د. فاتن كمال لطفي 17

 جامعة الاسكندرية ادارة المنزل أ.د/ سميرة أحمد  قتديل 18

 جامعة المنوفية ادارة المنزل أ.د/ ربيع محمود نوفل 19

 جامعة المنوفية ادارة المنزل أ.د/ نعمة مصطفي رقبان 20

 جامعة كفرالشيخ تغذية ا.د/ ميرفت ابراهيم الدميري 21

 جامعة كفرالشيخ تغذية علاجية أ.د / مهجة عبد العزيز 22

 اكتوبر 6عميد فنون تطبيقيةجامعة   أ.د/ محمد ماهر محمد  23

 

 تخصص التربية الفنية

 الجامعة التخصص الاسم م

1 Prof. Abdel-Fattah 

Mohamed Seyam 

Textile - Clothing College of Textiles, NCSU, 

USA  

2 Prof. B.K Behera Textile - Clothing Indian Institute of 

Technology Delhi, India 

3 Prof. Dr. Tauheed Mehtab  Design Sharda University, Delhi, 

India 

 جامعة كفر الشيخ نسيج أ.د/ أماني محمد شاكر  4

 حلوان جامعة نسيج سالمانأحمد أ.د/  5

 حلوان جامعة نسيج أ.د/ سيد علي السيد 6

 حلوان جامعة نسيج أ.د/ حماد عبدالله حماد 7

 الأردن نسيج عامر أ.د/ محمد متولي 8

 جامعة حلوان نسيج أ.د/ جميلة المغربي 9

 جامعة دمياط نسيج أ.د/ غادة الصياد 10

 حلوانجامعة  تصوير أ.د/ مرفت زكي شرباس 11

 كفرالشيخ جامعة النحت أ.د/ السيد عبده سليم 12

 حلوان جامعة النحت أ.د/ محمد اسحاق 13

 جامعة حلوان النحت أ,د/ محمد رسمي 14

 طنطا جامعة الخزف أ.د/ سعيد عنان 15

 طنطا جامعة الخزف أ.د/ حسان راشد 16

 جامعة بدر  تصميم معادن وحلي أ.د/ أحمد وحيد مصطفي 17

 حلوان جامعة معادن أ.د/ حامد البذرة 18

 جامعة حلوان معادن أ.د/ سهام عفيفي 19

 جامعة طنطا معادن أ.د/ السيد مزروع 20

 جامعة بنها معادن أ.د/ منير حسن 21

 حلوان جامعة معادن أ.د/ شريف مسعد عارف 22

 حلوان جامعة تاريخ الفن أ.د/ حكمت بركات 23

 حلوان جامعة الفنتاريخ  أ.د/ محسن عطيه 24
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تكنولوجيا تعليم التربية  أ.د/ أحمد حاتم 25

 الفنية

 حلوان جامعة

 حلوان جامعة تصميم  أ.د/ محمد حافظ الخولي 26

 حلوان جامعة علم نفس التربية الفنية أ.د/ عبلة حنفي عثمان 27

مناهج وطرق تدريس تربية  أ.د/ سرية صدقي 28

 فنية

 حلوان جامعة

 جامعة حلوان أشغال فنية صبره أ.د/ زينب 29

 دمياط جامعة طباعة أ.د/ حسين حجاج 30

 طنطا جامعة طباعة أ.د/ مها عامر 31

 جامعة حلوان طباعة أ.د/ سلوى شعبان 32

 جامعة حلوان طباعة أ.د/ حسن الفار 33

 جامعة طنطا طباعة أ.د/ رانيا الامام 34

المعهد العالي للهندسة والتكنولوجيا  طباعة أ.د/ محمد ابراهيم محمد ابراهيم 35

 بالمحلة الكبري 

 جامعة حلوان رسم وتصوير ا.د/ سعد  السيد العبد 36

 جامعة حلوان الرسم والتصوير   -ا.د/طارق حسن أحمد على  37

 جامعة القاهرة الرسم والتصوير أ.د/ اشرف اسماعيل العريني  38

 

 تخصص تربية موسيقية

 الجامعة التخصص الاسم م
 حلوان جامعة موسيقي عربية أ.د/ سهير عبد العظيم محمد 1

 جامعة عين شمس موسيقي عربية ا.د/ داليا حسين فهمي 2

 جامعة كفرالشيخ موسيقي عربية ا.د/ داليا عمادالدين المصري 3

 حلوانجامعة  بيانو ا.د/ يونس بدر 4

 حلوانجامعة  بيانو أ.د/ ابتسام مكرم ابراهيم 5

 حلوانجامعة  بيانو ا.د/ شريف زين العابدين 6

 حلوانجامعة  صولفيج غربي أ.د/ شريف علي  حمدي 8

 جامعة صولفيج غربي أ.د/ دليلة رفيق سلامة 9

 حلوانجامعة  صولفيج غربي أ.د/ كاميليا جمال الدين 10

 حلوانجامعة  تأليف ونظريات أ.د/ رشا طوموم 12

 حلوانجامعة  ونظرياتتأليف  ا.د/ محمد عبدالله 13

 حلوانجامعة  أوركسترالي ا.د/محمود الليثي 14

 حلوانجامعة  أوركسترالي ا.د/ محمد عصام 15

 حلوانجامعة  أوركسترالي ا.د/سمير رشاد 16

 جامعة القاهرة مناهج وطرق تدريس ا.د/ سعاد عبدالعزيز محمد 17
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Abstract:  

Spirulina algae, is a multicellularfilamentousblue-green microalgae, is used 

in many countries of world including Egypt as human safe food. Spirulina 

algae used to enhance the nutritional value of food such as bakery products, 

due to their well balanced chemical composition as well as source of highly 

fatty acid chlorophyll , carotenoid, phycobilins, sterols vitamins, and other 

biological active compounds .  

The aim of the present study  was  evaluated of organoleptic and  

chemical properties of biscuits blends  fortified with different levels of  dried 

Spirulinaplatensis during storage period for 3 months at 25 ±5°C. The result 

indicated that biscuits blends fortified with dried Spirulinaplatensis as 

0.5,1,2, and 3 % lead to improve the organoleptic physical properties 

fortified and chemical properties of biscuits blends when compared with 

unfortified biscuits sample (control). The chemical properties of biscuits 

blend lipid during storage revealed that acid value was decreasing upon the 

increasing Spirulinaplatensis in level biscuit blends than control. There were 

no significant difference in peroxide value between biscuit 1, biscuit 2 and 

control. Biscuit 3 and biscuit 4 recorded low increase of peroxide value 

during the storage time with significant difference after three months 

comparing with the control. The highest increase was recorded in biscuit 

control, while the lowest were in biscuit 4 with significant difference. 

Thiobarbituric acid (TBA) decreasing upon the increasing Spirulinaplatensis 

in level biscuit blends 1,2,3 and 4 than control while biscuit 2 and biscuit 4 

recorded the lowest value.  

Biscuits blends fortified supplemented with algae much more balance 

nutrient than control one. This supplementation also influences to acidity. 

Organoliptic and Chemical Properties of  Biscuits Blends 

Lipids Supported  with Dried Spirulina Algae during Torage 

El-Kewaisny, Nemaat. 1  Salama, El-Baset. 2  and. Barakat,Ekram 2 

1,3 Home Economic Dept.  Faculty of  Specific  Education Kafrelsheikh University, Egypt . 

2Food Technology Dept. Faculty of Agric.Kafrelsheikh University, Egypt. 
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Finally, using Spirulina platensis algae powder in the fortification of bakery 

products for its high nutritive value.  

 

 Keywords:Spirulina platensis, Chemical properties, Organoliptic,  biscuits  

blends. 

INTRODUCTION 

      Biscuit is a popular bakery product usually eaten for breakfast in 

many parts of the world.  One of the most important algae types cultured 

today is Spirulinaplatensis. it is filamentous in nature and a microscopic 

blue-green alga type which is found intensively in alkaline waters, 

contains 60% to 70% protein, gamma linoleic acid, rich in vitamin B12 

(193 μg/100 g), E and C,  , source of calcium and iron (1043.62 and 

338.76 mg/100 g), rich in chlorophyll a (1.472%) , phycocyanin 

(14.18%) pigments, and used as an essential nutrition support ( Zarrouk 

1966 , Morsy et al.2014 and Barak et al.2016 ). Spirulina algae is a 

protein resource which is low lipid, low-calorie, and cholesterol -free  ( 

Richmond, 2004).  It is an energy supplement for elderly people.  In 

Japan, 73% of people aged over 50 eat Spirulina where 10 grams of  

Spirulina contains only 36 calories (Seshadri and  Jeeji Bai 1992). 

Spirulina platensis is digestible because 86% of its cell wall is  composed 

of  digestible polysaccharide (Li and  Qi 1997) .   Spirulina contains high 

amount of iron, which makes it important in anemia disease (Becker, 

1994). Addition of  Spirulina  platensis  resulted in protein content 

increase, ranging from 7.40% to 11.63%. While calcium, magnesium and 

iron contents of bread with S. platensis were 721.2, 336.6, 41.12ppm 

respectively. Conventional bread contained 261.7ppm calcium, 196 ppm 

magnesium, and 8.72ppm iron (Burcu,  et.al. 2016). According to World 

Health Organization (WHO 1975 ) , an estimated 150 million individuals 

suffer from some type of anemia.  

Spirulina  algae had been shown to be an excellent source of high quality 

protein, bioactive compounds and minerals. Therefore, Spirulina  algae 

had been designated  an  ideal food and dietary supplement for (Whitton, 

2012).  Spirulina  is considered as an excellent food, lacking toxicity and  

have anticancer, antiviral, immunological properties and it also acts as a 
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potent antioxidant. Hanaa et al., (2015) showedthat functional products 

(FPs) a high oxidative stability during storage (30 days) periods (as 

assessed by antiradical scavenging  activity of 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) and Thiobarbituric acid (TBA) test), compared 

with that in untreated food  products (control).  Purpose of our research is 

to diversify biscuits and pizza blends fortified  with  more nutrients 

which  are similar to functional  food.  Spirulinaplatensis can enhance 

oxidative stability and  improve the shelf  life of olive oil ( Alavi and 

Golmakani 2017).Massoud et al., (2016 ) found that the A. platensis 

biomass enhanced the levels of biologically active substances (i.e. 

essential amino acids, chlorophyll, phycocyanin, carotenoids, minerals, 

vitamins, and essential fatty acids) in croissant samples. The present 

study was carried out to determination the chemical composition ,acid 

values, peroxide, thiobarbituric acid and organoleptic qualities of biscuits 

blends fortified with different levels of Spirulina algae after storage 

period at (25±5°C) for three months.  

MATERIAL AND METHODS 

Material 

Spirulina algae strain was obtained kindly from The National Research 

Center, Giza, Egypt. 

Wheat flour 76%, sugar, yeast, cheese, vanilla, baking powder, oils (corn  

oil) , salt, olive and vegetables like (tomato, pepper) were obtained from  

a supermarket in  Kafrelsheikh City, Egypt. Chemicals used in this study 

were purchased from El-Gomhoria Campany for Trading Drugs 

Chemicals and Medical instituts, Tanta, Egypt. 

Methods  

Growing Spirulina algae in lab conditions. 

Spirulina algae isolate was maintained in Zarrouk’s modified synthetic 

medium (Mühling, 2000). To avoid bacterial contaminations of axenic 

cultures, all media and materials used for handling cultures were 

autoclaved at 15 lb in-2 for 20 minutes . 

Preparation of Spirulina algae powder 
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Spirulina algae was filtered under vacuum using filter paper (Whatman 

No.1) and washed several time with sterilized and distilled water. Then, 

the algae cells biomass were dried in thin layers 2 mm under warm air at 

40°C and the air velocity was fixed at 1 m/s for 12 hrs. Dried Spirulina 

algae grounded in electric mill and passed through 120 mesh sieve screen 

to produce a fine algae powder and kept in polyethylene bags at low 

temperature (5ºC) until used (Yamsaengsung  and  Bualuang, 2010). 

Preparation of biscuit blends with dried Spirulina algae 

Biscuit blends were prepared by adding powder sugar (253 g), egg (150 

ml) and vanilla (0.7 g) and mechanically beaten for 5 min until they 

creamed. Unsalted butter (506 g) and dough were added thoroughly and 

mixed with wheat flour (800 g) for 2 min. Then, 15 g baking powder was 

added and mixed. Spirulina algae powder was substituted with wheat 

flour at ratios 0.5, 1, 2, 3, 4, and 5% (w/w) and the blended biscuits take 

ovoid shape. Then, backed in an oven at 160 oC for 15 min. After cooling 

for one hour at least, biscuit blends were packed in polyethylene bags. 

The samples were used to evaluate organoleptic properties and chemical 

properties of it lipid during storage at 25±5 oC for three months. 

 

 

Organoleptic properties of biscuits blends: 

A trained twenty member panel consisting of students and staff members 

(both male and female) of the Home Economic Dept., Fac.Specific  

Education, Kafrelsheikh University, Egypt was  selected . The test were 

performed under flouresscent lighting in organoleptic properties 

laporatory.  Tap water  was provided to rinse the mouth between 

evaluation . The judges evaluated the samples for taste, colour, odour, 

texture and overall acceptability. Each organoleptic properties attribute 

was rated on a 10 point hedomic scale (Abo, et al., 2014).  

Physical characteriscs of prepared bakery products 

Width and thickness 
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Width of biscuits was measured by laying six biscuits edge to edge with 

the help of a scale rotating those 90 and pre measuring the width of six 

cookies in cm and then taking average value. Thickness (T) or height of 

biscuits was measured by stacking six biscuits on top of one another and 

taking average thickness (T) of six biscuits in cm.  

Spread ratio  

Spread ratio was calculated according to A.A.C.C. (1983) by dividing the 

average value of width (W) by average value of thickness (T) of biscuits. 

Specific density     

The Specific volume was determined according to Penfield and 

Campbell, (1990) as shown in the following equation 

Specific density(cm/g)=(weight of limited volume product/the same 

weight volume of water)X100           

Colour 

The colour was determined according to Attia et al. (1993) as following: 

one gm of grinded product samples was extracted with 5 ml acetone 

(80%) for 24h. at room temperature. The extract absorbance was 

measured spectrophotometerically at 420 nm. 

 

 

Baking losses                 

Baking losses was accounted according to El-Nemer (1979). 

 

Baking losses%   = Raw sample weight (g) – baking  sample weight  

        Raw sample weight (g) X 100                           

Chemical properties of biscuits lipids during storage 

Baked biscuits blends were stored at room temperature (25±5°C) 
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for  three months. The  samples were  kept  in  polyethylene bags and  

they were analyzed every month .                            

Acid value and Peroxide value of biscuits blends were determined 

according to A.O.A.C. (2000). Thiobarbituric Acid (TBA) was 

determined according to the methods of  Tarladgis  et  al., (1966) . 

Statistical Analysis: 

 All the obtained data were statistically analyzed by SPSS computer 

software. The calculated occurred by analysis of variance ANOVA and 

follow up Duncan's multiple range tests by SPSS ver.11 according to 

Abo-Allam (2003).  

RESULTS AND DISCUSSION 

      Organoleptic properties of the prepared biscuit blends fortified with 

different levels of dried Spirulina algae were considered the important 

tests affecting on a large extent, their acceptable qualities of the prepared 

biscuit. The organoleptic characteristics of all blends were formed in 

biscuit.  The obtained results were undertaken to determine the effects of 

substituted dried Spirulina algae as a function ingredient in traditional 

biscuit. Formulas of bakery products ( biscuit ) were prepared using dried 

Spirulina algae with  percentage  0, 0.5,1,2,3,4, and 5% (Figure 1).  
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Fig (1):1,2,3,4and 5  Biscuit blends fortified with different percentage of 

Spirulina algae also Control  Biscuit without dried Spirulina algae. 

 

Choosing the highest organoleptic evaluated biscuit blends were 

happened comparing with the control sample for each them. Organoleptic 

evaluation as a final judgment of biscuit blends had been performed after 

baking.  It was  noticed that biscuit scored more points than the control 

biscuit most of organoleptic characteristics that may be due to crisp 

texture which happened of difference levels of dried Spirulina used. 

Ismail (2007) observed that the fresh baked biscuit characterized by firm 

and crisp texture and received high score value. This crisp texture of 

biscuit was related to the used of substitute materials and the moisture 

content of baked products. These observations are in harmony with those 

of Joanna et al., (1990) and  Darani et al.,( 2017) observed that using of 

this microalga caused increased color and texture stability, high shelf life 

and reduced oxidation process in enriched strudels  and  enrichment of 

strudels with A. platensis reduces the number of yeast and mold also 

higher quality, shelf life and protein content and reduction of oxidation.  

Data in Table(1) showed organoleptic qualities of biscuit blends fortified 

with different levels of dried Spirulina algae. Data revealed that biscuit 

blends fortified with high levels of dried Spirulina algae become sensory 
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not acceptable. The organoleptic quality start dramatically decreased in 

biscuit 5 and biscuit 6, which were eliminated in further studies. For a 

product to be considered approved in relation to its organoleptic 

characteristics, it is necessary that the acceptability index showed be at 

least 70%, adequate for consumption, with a good marketability (Santos 

et al., 2011) . 

 

Table: (1). Organoleptic properties of biscuit blends fortified with 

different levels of dried Spirulina algae 

 

 

 

Organoleptic properties  

Biscuit 

blends 
Overall 

Acceptabili

ty 

Textur

e 

Odou

r 
Colour Taste 

9.50a 9.48a 9.70a 10.00a 9.20a Control 

9.40ab 9.49a 9.50a 8.00b 9.30a Biscuit 1 

8.50b 9.49a 9.10a 7.40bc 8.50ab Biscuit 2 

8.50b 9.50a 6.50b 6.10c 8.50ab Biscuit 3 

7.40b 9.50a 5.20c 5.60c 7.10b Biscuit 4 

4.40c 9.54ab 4.30d 3.50d 3.30cd Biscuit 5 

3.50c 9.55b 3.10e 1.10e 3.20cd Biscuit 6 
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Mean values in each column designated by the same letter are not 

significantly different at 5.0% level using .Duncan's multiple range tests. 

Values are means of triplicate dterminations 

In otherwise, these results not agreed with Sharma  and  Dunkwal  (2012) 

who  prepared  biscuit with 10 % dried Spirulina algae in India. They 

found that mean score for overall acceptability of value added biscuit was 

7.5 against the control sample, 7.9 on nine point hedonic ranking scale. 

Accepted high percentage (10% dried Spirulina algae) in the Indian study 

and unaccepted even half of it (4% dried Spirulina algae) in the Egyptian 

present study could be attributed for panel members food culture and 

habit. Also, Massoud et al., (2016 )  showed that the use of A. platensis 

biomass for the production of fortified croissants improved the textural 

and organoleptic properties of the final products. Spirulina fortification 

also increased the protein and moisture levels and water-holding 

capacity, whereas it decreased the crumb firmness and lightness of 

croissants. Optimum sensory results were obtained when Spirulina was 

applied at a rate of 1%. The eating habits of an individual are acquired 

depending on one’s environment or family experiences. The appearance 
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of a food is, among others, a factor that defines its quality and the first 

impression the consumer gets directly from foods. Color, as one aspect of 

appearance, plays a major role on the acceptability of a food product, 

being a determinant of its identification, as an indicator of quality, 

freshness, conservation state, odour expectation and commercial value. 

Traditionally, biscuit exhibit light yellow colorations, derived from their 

tradition ingredients. So, Egyptian people not accepted the green color 

especially with high tone in the high concentration of Spirulina algae. 

Color factor was the crucial variable in the organoleptic properties 

evaluation.  

On the other hand, the texture of the biscuit blends in Table (1), was also 

evaluated, and a significant increase of their firmness was evidenced with 

an increase of added dried Spirulina algae. These results proved the 

positive effect of the algae in the biscuit structure, reinforcing the short 

dough system. Biscuit are considered solid emulsions of sucrose, lipids 

and non-gelatinized starch, being this morphology is responsible for the 

biscuit structure and texture. The main factor affecting these properties is 

the moisture content and water mobility, which are highly affected by the 

interaction with hydroxyl groups present in the matrix. The replacement 

of a small amount of flour by dried Spirulina algae, resulted in the 

inclusion of a complex biomaterial, rich in different proteins and 

polysaccharides. These molecules have an important role on the water 

absorption process, which promote the increase of biscuit firmness, 

resulting in more compact structures (Gouveia et al., 2008c). 

Physical properties of biscuit blends fortified with different levels of 

dried Spirulina algae 

Results in Table (2) showed some physical properties of prepared biscuit 

blends fortified with different levels of dried Spirulina algae. It was 

noticed that the moisture percentage in all biscuit blends were in range 

3.9 to 4.9%. It was clear that addition of Spirulina algae reduced the 

percentage of water in biscuit blends with Spirulina. Biscuit 3 and Biscuit 

4 were significantly less than the control biscuit. Baking loss % and 

width didn’t demonstrate a clear difference among studied biscuit blends 

while height, spread ratio and color recorded significant difference. 

Biscuit 4 recorded lowest height (0.71 cm) and biscuit 1 represented a 
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low spread ratio (4.64). Color of biscuit increased by adding more dried 

Spirulina algae to reach as maximum value in biscuit 4 as 3.15. Biscuit 

blends presented a similar specific gravity. Those results were in 

agreement with the results obtained by Ahmed,(2012). 

 

Table (2): Some physical properties of prepared biscuit blends fortified 

with different levels of dried Spirulina algae 

-Mean values in each column designated by the same letter are not 

significantly different at 5.0% level using .Duncan's multiple range tests. 

Values are means of triplicate dterminations 

 

 

Specific 

gravity 

 

 

Colour Spread 

Ratio 

(W/T) 

Thickness

/ 

Height 

(cm)(T) 

Width 

(w)(cm) 

Baking 

loss (%) 

Moistu

re  

(%) 

Physical                         

   

properti

es 

 

  Biscuit  

  blends 

0.56a 0.23de 4.64ab 0.89a 4.13a 14.22a 4.90a Control 

0.59a 0.98d 
4.61b 0.87a 4.01a 14.41a 4.70a 

Biscuit 

1 

0.61a 1.53c 
4.86a 0.82a 3.99a 14.32a 4.10ab 

Biscuit 

2 

0.57a 2.52b 
5.00a 0.79a 3.95a 14.55a 3.91b 

Biscuit 

3 

0.62a 3.15a 
5.35a 0.71b 3.80ab 14.43a 3.90b 

Biscuit 

4 
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Chemical properties of biscuits blends  lipid during storage  

The acid value is a measure of the free fatty acid contents of lipids. It is 

an index of the measurement of freshness of fat. Humidity and high 

temperature result in an increase of the acid value due to hydrolysis of 

triglycerides into free fatty acids. Higher values indicate undesirable 

changes as it not only results in greater refining losses but also increases 

susceptibility of oils to rancidity. The presence of free fatty acids in oils 

and fats is not desirable because they impart a sharp and unpleasant 

flavor to edible fats and oils (Belitz et al. 2009).                  Data in Table 

(3) showed the acid values of biscuit blends fortified with different levels 

of dried Spirulina algae during storage period at (25 ±5ºC) for 3 months. 

From the obtained data, it could be notied  an increase in acid value 

during storage.  

 

Table (3):Acid values (expressed as mg KOH/g oil) of biscuit blends  

fortified with different levels of dried Spirulina algae during storage 

period at (25±5 ºC) for 3 months.                                           

-Mean values in each column designated by the same letter are not 

significantly different at 5.0% level using .Duncan's multiple range tests. 

Values are means of triplicate dterminations 

Storage period (25±5 ºC for 3 months) 
Biscuit 

blends 
3 2 1 0 

1.23a 0.99a 0.81a 0.61a Control 

1.10a 0.99a 0.78a 0.66a Biscuit 1 

0.98ab 0.89ab 0.71ab 0.67a Biscuit 2 

0.94ab 0.91ab 0.71ab 0.63a Biscuit 3 

0.92b 0.87b 0.63b 0.59a Biscuit 4 
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The highest increase during 1,2 and 3 months of storage was noticed in 

the control biscuit 0.81, 0.99 and 1.23 , respectively, while in biscuit 

blends fortified with dried Spirulina algae, acid values decreased as 

comparing with the control biscuit. The values ranged between 0.59 and 

1.23. The highest value was occurred in control biscuit(after three months 

of storage) and the lowest in biscuit 4 (at zero time of storage). During 

three months of storage, acid value was decreasing upon the increasing of 

Spirulina percentage. The minimum acid value after three months was 

for biscuit 4 (0.92 with significant decrease than the control biscuit, 

which record 1.23. Those results were in harmony with others obtained 

by Sharma and Dunkwal (2012) who prepared biscuit with 10 % dried 

Spirulina algae. They found also that faty acidity revealed satisfactory 

quality of the value added biscuit at the end of three months of storage 

period.  

The difference between biscuit blends became so clear during the time 

especially after three months.  The antioxidant compounds like, 

phycocyanin, carotenes especially beta carotene, phenolic compounds in 

Spirulina algae could be the crucial reason in prolonging the shelf life of 

food products by retarding  oxidation and  peroxidation  processes.  

These results  agreeded with Burcu (2016) found that bread with 

Spirulina stored at room conditions was observed to have a positive 

effect on the inhibition of mold growth. Thus, it could be concluded that 

functional biscuits had good sensory and nutritional profiles and can be 

developed as new niche food market. In general, the addition of 

antioxidants to bakery products had a good effect on decreasing the 

acidity of biscuit during storage, so preventing the undesirable changes 

the taste and odour (Hussein et al., 2010). 

 Several studies showed that a positive relationship between  and  

antioxidant  activity (oxidative stability ) in certain microalgae  

products (Abd El Baky et al., 2014b and Aardt 2004) . Besides, S. 

platensis had heterogeneous group of molecules and also several  

vitamins provide strong antioxidant activity. These antioxidant vitamins 

compounds which are responsible for antioxidant activity in seaweed 

include vitamin E (α-tocopherol), carotenoids (β-carotene) and vitamin C 

(ascorbic acid), are responsible for preventing or retarding free radical-
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induced diseases such as cardiovascular diseases and certain types of 

cancers Dominguez (2013) , Abd El Baky et al., (2009) Abd El Baky et 

al., (2014a)  and El Baky et al., (2014b)  Thus, S. platensis may be used  

as the first line of therapeutic defense against cancer before cancer 

treatment. 

 Data in Table (4) presented peroxide values (expressed as meq. O2/kg 

oil)of biscuit blends fortified with different levels of dried Spirulina algae 

during storage period at 25± ºC for 3 months.It could be seen from the 

obtained results that in zero time the values were ranged from to 5.93 to 

7.63 meq. kg oil. The highest value was found in the control biscuit and 

the lowest in biscuit 4 but without significant difference at P< 0.05. After 

one month of storage, it could be seen that there were an increase in 

peroxide value in all biscuit blends but with different ratio. 

 

Table (4): Peroxide values (expressed as meq. O2/kg oil)of biscuit 

blends fortified with different levels of dried Spirulina algae during 

storage period at (25±5 ºC) for 3 months. 

 

 

 

 

Storage period (25±5 ºC for 3 months) 
Biscuit 

blends 
3 2 1 0 

12.92a 11.53a 8.26a 7.63a Control 

12.31ab 11.36a 8.12a 7.36a Biscuit 1 

12.06ab 12.01a 8.06a 5.96ab Biscuit 2 

11.51b 11.01b 7.52b 6.93ab Biscuit 3 

10.20c 9.10c 7.51b 5.93b Biscuit 4 
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-Mean values in each column designated by the same letter are not 

significantly different at 5.0% level using   Duncan's multiple range tests. 

Values are means of triplicate dterminations. 

The highest increase was recorded in biscuit control was 12.92meq. 

O2/kg oil,while the lowest were in biscuit 4 with significant difference. 

Biscuit 4 (10.20) and biscuit 3 (11.51) recorded low increase of peroxide 

value during the storage time with significant difference after three 

months comparing with the control (12.92). There were no significant 

difference between biscuit 1 (12.31), biscuit 2 (12.06) and control 

(12.92). From the obtained results, it can be concluded that all biscuit 

blends except biscuit 4 become rancid after two months of 

storage(Pearson, (1971), who reported that peroxide value ranged 

between 10 to 20 meq. /kg oil, food product is considered rancid but still 

acceptable, but if more than 20 meq. O2/kg oil, it considered food 

products already rancid and unacceptable to consumer. After three 

months of storage, all biscuit blends became rancid but acceptable.    

Thiobarbituric acid (TBA) assay measured by release of MDA the 

secondary oxidative products of polyunsaturated fatty acids (Pearson et 

al., 1983).TBA number is much more sensitive and responds to latter 

stages of fat and oils auto oxidation. MDA test is measuring the reaction 

of TBA and MDA (a product of fatty acids oxidation). This test which 

measure the secondary products, starting to occur in the reaction mixture 

after formation of hydroperoxides (Ali, 2005).  

Data in Table (5) showed TBA (expressed as mg MDA/kg oil) of biscuit 

blends fortified with different levels of dried Spirulina algae during 

storage period at (25 °C) for 3 months. 

The TBA values of biscuit blends during storage period for three months 

at room temperature ranged between 0.43 and 1.32 mg MDA/kg oil. The 
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highest value was noticed in the control biscuit and the lowest value was 

detected in biscuit 1. No significant differences were detected between 

biscuit blends at 0 or after one month of storage.  TBA slowly increase 

after 0 time till the first month of storage, then started to be with quick 

rate till the second month and reached the highest rate in the final stage of 

storage after third month.  After three months, biscuit 2 and biscuit 4 

recorded the lowest value of TBA as 0.91 and 0.80 mg 

malondialdehyde/kg oil while the highest value was the control biscuit as 

1.32 mg MDA/kg oil. 

Table (5): Thiobarbituric acid (TBA) (expressed as mg MDA/kg oil) of 

biscuit blends fortified with different levels of dried Spirulina algae 

during storage period at (25±5 °C) for three months. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Storage period (25±5 ºC for 3 months) 
Biscuit 

blends 
3 2 1 0 

1.32a 1.00a 0.62a 0.56a Control 

1.11ab 0.89a 0.60a 0.43a Biscuit 1 

0.91b 0.92a 0.61a 0.46a Biscuit 2 

1.11ab 0.79b 0.58a 0.56a Biscuit 3 

0.80c 0.56c 0.51a 0.49a Biscuit 4 
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-Mean values in each column designated by the same letter are not 

significantly different at 5.0%  level using Duncan's multiple range tests. 

Values are means of triplicate determinations. 

Ke et al., (1984) reported that TBA values less than 0.57 mg/kg samples 

are considered not rancid, whereas values of 0.65-1.44 mg/kg samples 

are regarded to rancid but still acceptable and values greater than 1.5 

mg/kg samples are said to be rancid and unacceptable.So it could be 

concluded depending to this review that all biscuit blends except biscuit 4 

became rancid (but acceptable) after two months of storage. 

CONCLUSION  

Biscuit blend fortified supported with dried Spirulinaalgae percentage 

3% were the best one as nutritive aspect and relatively accepted as 

organoliptic aspects. Biscuit blend fortified with dried Spirulinaalgae 

were better than without under room temperature. 
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 الخواص الحسية و الكيميائية  للمخبوزات المدعمه بطحلب الاسبيرولينا أثناءالتخزين

 

  نعمات القويسنى1و إكرام بركات3 ، عبد الباسط سلامة2

 1،3  قسم الأقتصاد المنزلى - كلية التربية النوعية - جامعة  كفر الشيخ

 جامعة كفر الشيخ –كلية الزراعة  –قسم الصناعات الغذائية 3

 

 ملخص البحث

تهدف الدراسةة الةى تيةدار الصةواح ال سةية ي الئيميائيةة  لمصاةوسات الاسةئوات زةن  التصةزا   

(  لمةةدف ثةةنو  ةةهور ةيةةا نياةة ت النتةةائ  ن  تةةدعيم 5م5_+  25علةةى درجةةة ةةةرارف الغر ةةة  

%  ندى الةى ت سةي  الصةواح 1،2،3ي،5زلطات الاسئوات بط لب الأسايريلينا الجا ةة بنسةب  

ة  ةيا كانت الصلطات مياولة لةدى الم ئمةي  ترتفةاح م توامةا مة  المركاةات ال سية يالفيزاائي

ال يواة الفعالة ميارنة بعينات الاسئوات الغيةر مدعمةة  الئنتةري ( ي بينمةا ةةدو نيةر  ةى  رقةم 

ال مواة لصلطات الاسئوات المدعمة بالأسايريلينا ميارنة بعينات الئنتري  المصزنة لمدف ثةنو 

( يسجل رقم الايوكسيد نقل قيمة  ى زلطات الاسئوات  5م  5+_   25رارف  ن هر على درجة ة

ساةادف رقةم الايريكسةيد زةن   4المدعمة مع يجود  ارق  معنوى بيةنهم يليةد قةايم بسةئوات رقةم 

 ترف ال فظ  ميارنة بالئنتري  ي كما سجل ةامض الثيوباربيوتيك قيم نقةل  ةى زلطةات الاسةئوات 

( ي ينزيرا امئة  اسةتصدام ل لةب  5م  5_+   25هر على درجة ةرارف  المصزنة  لمدف ثنو ن 

 الأسايريلينا كمدعم غذائى للمصاوسات نظرا لصصائصه الغذائية العالية ي 

 

 الخواص الكيميائية  ، طحلب الاسبيرولينا ، المخبوزات.الكلمات المفتاحية:  
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Abstract 

This study was conducted to evaluate the chemical composition of mandarin 

peels powder (MPP) and cookies prepared using 5,10,15 and 20% MPP, in 

addition to sensory and physical properties of prepared cookies. MPP 

showed high values of β. Carotene and polyphenols (3906.05 IU/100g and 

89.20 mg/100g),respectively. The chemical compositionof prepared cookies 

was affected by addition of MPP as compared with control samples.Using 

MPP in preparing cookies caused increasing in crude protein, fat, ash, fibers, 

also increased the content of β-carotene, polyphenols, content of total energy 

values (k.cal.)  and minerals. Cookies prepared using 20% MPP recorded the 

highest content of these parameters. Sensory characteristics were differed by 

changing the MPP levels. Physical properties increased with increasing of 

MPP levels used. The study concluded that utilization of  MPP in preparing 

cookies led to improvement of nutritional value . 
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Keywords: Cookies, chemical composition, β-carotene, polyphenols, 
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Introduction 

Cookies have become one of desirable snake for both youth and elderly people 

due to their low manufacturing  lost, more convenience, long shelf -life and 

ability to serve as a vehicle for important nutrients (Akubor, 2003; Hooda and 

Jood, 2005). It represents the largest category of snake item among baked food 

products throughout the world (Pratima and Yadava, 2000).The alteration of 

composition of cookies directed to enhancement their nutritive and functional 

properties or to enabling of their consumption to the groups of consumers with 

special needs and demands has been the subject of the interest of many 

researchers. The basic composition of cookies enables a variety of different 

possibilities for achievement of dietary properties of the products with respect to 

type, share and function of the three main components for cookies dough 

production  flour (Rukshan, 2001; Pajin et al ., 2005 and Pareyt and Delcour, 

2008), fat and sugar (Pareyt and Delcour , 2008and Pareyt et al. , 2009 ). 

       Recently, plants received much attention as source of biologically active 

substances including antioxidants, anti-mutagens and anti-carcinogens. Food 

processing industries create very large quantities of waste, which are 

difficult to dispose of as they have a high biological oxygen demand. In 

citrus juice processing, peels remain as primary waste and give rise to 

serious environmental pollution (Lui et al., 2006).Citrus is an important 

crop mainly used in food industries and peel is the main by-product of its 

processing. Citrus peels, which represents roughly one half of the fruit mass 

is a rich source of  bioactive compounds including natural antioxidants such 

as phenolic acids and flavonoids (Li et al., 2006). Citrus peel is low in 

calories, sugar and fats (Liu et al., 2001 and Bobroff, 2002). Mandarin 

fruits are mainly used by juice processing industries ,while the peels are 

generally wasted. Fifty percent of the total weight will be lost as pomace, 

peel and seed after extraction of juice (FAO, 2010).The peels of citrusfruits 

are rich source of flavones and many polymethoxylated flavones, which are 

very rare in other plants (Ahmad et al., 2006).Therefore, new by- products 

applications should be investigated to have appositive environmental impact 

or to turn them into useful products. Accordingly, the functional properties 

of some peel components such as pectins, flavonoids, carotenoids, limonene 
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and polymethoxy flavones should be considered (li  et al., 2007). 

Mandarinpeels, which comprise the domaint residue, exhibits potent 

antioxidant and   anti-inflammatory activities (Murakami et al., 2000) and 

is considered a potential source of functional components (Schieber et al., 

2001).Additionally, mandarin peel is a good source of bioactive compounds 

such as polyphenols ,carotenoids, vitamins, enzymes and dietary fibers 

(Ajila et al., 2007). Mehmet et  al., (2016) found that a significant levels of 

Ca, Fe, Mn, were present in the citrus fruit peels. 

Materials and methods 

Materials 

    Mandarin peels as by–products were separated from mandarin fruits obtained 

from local market at Kafrelsheikh City, Egypt. Commercial ingredients for 

baking were obtained from the same local markets.  

Preparation of MPP  

          Mandarinfruits were washed with tap water to remove any dirt 

particles.The peels were spread and dried in an air oven at 50◦C for 24 hours. The 

dried peels were powdered using a hammer mill (Moulinex, France) and sieved 

through a 0.2 mm sieve to obtain powdery form. 

Preparation of cookies 

Cookies were prepared according to the formula shown in table (1).The dry 

ingredient were weighted using an analytical balance and thoroughly mixed in 

Kittchen Aid Mixer (Kenwood, ModelA907D,England) .Shortening was added 

and rubbed in until uniform. The egg was added and the dough thoroughly 

kneaded for four minutes.  

Table (1) : Ingredients of prepared cookies 

Amount (g) Ingredients 

42.50 Wheat flour 

20.50 Sugar 

20.50 Shortening 

15.00 Egg 
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1.00 Baking powder 

0.40 Salt 

0.10 Flavour 

MPP was substituted to wheat  flour  at level 5, 10, 15 and 20%. 

    The dough was then rolled and cut with a round cutter and baked on 

greased pan for 5 minutes at 180 ºC in oven .The cookies were cooled on 

room temperature for 30 minutes before packing in an air tight plastic 

container prior to chemical and physical evaluation. 

Proximate chemical composition  

        MPP and prepared cookies were analyzed for chemical composition. 

All analyses were carried out in triplicate .Moisture, crude protein, fat, ash 

and crude fiber content were determined according to A.O.A.C. (1995). 

Carbohydrate contents were estimated by the difference . 

Mineral content 

 Mineral content including Ca, k,Mg, Na, Fe and Zn forMPP and prepared 

cookies were estimated according to the methods described in A.O.A.C. 

(1997). The samples were wet acid digested using a nitric acid and 

perchloric acid mixture (HNO3, HCLO4, 2:1 v/v).Na and K were determined 

by flame photometer 410.The amounts of Ca,Mg,Fe and Zn in the digested 

sample were determined using Atomic Absorption (Shimadzu AA-6200). 

Determination of phytochemicals 

Determination of β-carotene  

β-carotene in the samples was extracted according to the method described 

by Tee et al .,(1996). The sample (10 g) was added with 40 ml of 99.80 % 

ethanol and 10 ml of 100% (w/v) potassium hydroxide and homogenized for 

3 min. using a blender .The mixture was saponified by means of a refluxing 

apparatus and heated using a heating mantle for 30 min. and then cooled to 

room temperature. The mixture was frequently a gaitated to avoid any 

aggregation .For the extraction step, the mixture was transferred into a 

separation funnel and 50 ml of n-hexane was added. The funnel was inverted 

,vented and then shaken vigorously for a few seconds and the layers were 
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allowed to separate. The upper layer (hexane extract ) was pipette out and 

the aqueous layer was re-extracted twice ,each time with 50 ml of n- hexane 

.Then ,the upper layer was pooled and washed with distilled water until free 

of alkali. Phenolphethaline solution (1%) was used to check for any 

alkali.The presence of alkali turns this indicator to pink. The extract was 

filtered through anhydrous sodium sulphate to remove any water residue . 

The hexane residue was removed under reduced pressure at 45 ◦C using a 

rotary evaporator (Laborata 4000,Heidolph Instruments GmbH∞ Co.KG, 

Germany).The resulting extract was diluted to 10 ml with n-hexane. All 

samples were carried out in triplicates. 

Determination of polyphenols  

Extraction of phenolic compounds  

          Ten grams of each samples was homogenized and extracted with 10 

ml of methanol.All extracts were mixed by vortexing and then sonicated for 

10 min.on ultrasonic water bath .The supernatants were centrifuged for 15 

min.at 3000 rpm.Then ,7 ml of the extract were redissolved in 3 ml of 

methanol to provide a total volume of 10 ml.Methanolic extracts were 

further diluted 10 times with methanol and then filtered through a 0.45 Mm 

pore size syringe filter before HPLC analysis. 

 

 

HPLC analysis 

HPLC analysis were performed with  Beckman HPLC with A model 127 

pump,  

  a model 166 UV detector and 32 KARAT Software operating system .The 

phenolic compounds were detected at 280 nm with a flow rate of 1 ml / min. 

The column was operated at a temperature of 25 °C. Separation were carried 

out in a dual pumping system by varying the proportion of 2.5% (v/v) acetic 

acid in water (mobile phase A) and (70%) methanol in water (mobile phase 

B).The solvent gradient elution program was as follows: 10 % to 26% B 

(v/v) in 10 min to 70 % B at 20 min. and finally to 90% B at 25 to 31 min. 

The injection volume for all samples was 100 Ml. The phenolic compounds 
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were analysed by matching the retention time and their spectral 

characteristics against those of standards according to the method described 

inNirupam et al ., 2013). 

Caloric value of prepared cookies 

Caloric value of prepared cookies was calculated according to Lawrence, 

(1965) using the following equation:    

Caloric value (K.cal/100 g) = [(protein+ carbohydrate content) x4 + (fat 

content x 9)]. 

Sensory evaluation 

     Cookies were cooled for 1-2 h at room temperature (25±3 ºC) in a sealed 

plastic bag. Sensory evaluation of prepared cookies was evaluated by 20 trained 

panelists for color,taste, flavor,shape, texture,crispness, mouthfeeling and 

acceptanceon a 7-point hedonic scale (from like extremely=7 to dislike 

extremely=1)(Sanz et al., 2009). 

Physical properties  

        Physical propertiesof preparedcookies included weight, width, thickness and 

spread ratio. Weight(g)were measured by using sensitive balance (WJ, 

china).Widthand thickness of the products were measured to the nearest (cm) 

according to A.A.C.C. (1983).Spread ratio was calculated according to A.A.C.C. 

(1983), as follows: 

       Spread ratio = width (cm) /thickness (cm). All objective measurements were 

done on triplicates and the main value was calculated. 

 Statistical analysis  

Data of chemical composition, sensory evaluation and physical properties were 

subjected to analysis of variance followed by Duncan's multiple range tests 

according to Steel and Torrie (1980). 

Results and Discussion 

         Chemical composition of MPP 

The mean values of proximate chemical composition included moisture, crude 

protein, crude fat, ash, crude fibers and carbohydrates of MPP is presented in 
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Table (2) which showed that MPP contained10.54±0.10, 7.14±0.01, 

2.54±0.01,4.00±0.01, 16.86±0.02 and 69.46±0.01g/100 g for moisture, crude 

protein, crud fat, ash, crude fiber and carbohydrates, respectively. Such data 

confirmed that MPP is a good source of crude fiber, those results in the same line 

ofOjha et al., (2016) who mentioned that MPP is a better source of fiber than 

cereal brain.From results, MPP contained good amount of protein, fat, ash , those 

results in agreement with   Pavin and Sanita (2017) who found that MPP has 

high ash ,crude fat and crude fibers as they found that MPP contained (8.60±0.3, 

4.39±0.67,7.28±1.02,4.32±1.84,4.13±0.12 and 79.88±1.64%) for moisture , crude 

protein, crude fibers, crude fat , ash and carbohydrates, respectively as dry basis. 

Table (2): Chemical composition of MPP  

Chemical composition  Value (g/100g d.b.) 

Moisture 10.54±0.10 

Crude protein  7.14±0.01 

Crude fat 2.54±0.01 

Ash 4.00±0.01 

Crude fiber 16.86±0.02 

Carbohydrates 69.46±0.01 

Minerals content of MPP 

 Minerals content  of  MPP were showed in Table (3). Results indicated that MPP 

contained 196.6964, 24.8573, 33.0503, 38.7327, 84.9168 and 27.7851 Mg/g for 

Ca,K, Mg, Na, Fe and Zn, respectively. Mehmet et al ., (2016) found that 

mandarin peels from different countries contained 6646.28±22.12 

,12694.90±100.62, 1500.06±12.5, 474.87 ±2.61,10.21±0.93 and 3.54±0.30 mg 

kg-1 for Ca, K, Mg, Na, Fe and Zn, respectively and 

6113.94±213.49,5457.12±313.91, 560.84±26.38, 738.40±69.83,12.82±0.63 and 

2.43±0.27 mg kg-1 for Ca, K, Mg, Na, Fe and Zn, respectively in another samples. 

Leterme et al., (2006) reported that the variability in the mineral composition 

depends on the cultivation conditions, such as soil fertility and pH, water supply, 

climate and seasonal variations. Boudries et al., (2015) found that mandarin peels 

contained 2.19± 0.002, 5.39±0.03, 0.95±0.01, 2.76±0.03, 2.06±0.01, 0.06±0.00, 
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0.02±0.00 and 0.15±0.00 (mg/g d.w)  for Na, K, Mg, Ca, Fe, Mn, Cu and Zn, 

respectively .  

Table (3):Minerals content of MPP 

Minerals  Value (Mg/g) 

Ca 196.6964 

K 24.8573 

Mg 33.0503 

Na 38.7327 

Fe 84.9168 

Zn 27.7851 

  β -carotene, Polyphenols content of MPP 

             Table (4) indicated the content of  β -carotene and polyphenols of  

MPP. β-carotene recorded 3906.05 Iu/100g and polyphenols 89.20 mg/100g 

.Those results in agreement with Ojha et al., (2016) whofound that MPP 

contained a large a mount of total polyphenols as well as bioactive 

compounds. Pavin and Sanita (2017) found that MP extract contained 

128.95 mg GAE/g polyphenols and 2497Mg/g-1for carotenoids. Fejzic and 

Cavar (2014) that total phenolic content of MPP (0.49±0.02%). Boudrie  

et  al., (2015) found that mandarin peels contained  total phenols (9686.2± 

143.8)  mg gallic acid and  carotenoids (75.3±1.30 mgβ –

carotene).Mandarin, as other citrus fruits, has nutritional importance due to 

its particular composition, flavonoids, especially polymethoyflavons and 

flavanones (hesperidin, narirutin  and naringin) are identified in citrus pulp 

as well as in peel (Mouly et al., 1998and Wang et al., 2008). In the by- 

products of citrus  fruit after juice production, phenolic acids such as caffeic, 

p.coumaric, ferulic, and sinapic acid have also been identified (Bocco, et al., 

1998 andPeleg et al., 1991).The peel of citrus fruits may be rich sources of 

natural, low-cost antioxidants and have higher antioxidant activity than the 

pulp fractions (Guimarães et al., 2010; Goulas and Manganaris, 2012; 

Lagha-Benamrouche and Madani, 2013). 

Phytochemicals Value 
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        Table (4): β -carotene, Polyphenols content of MPP                 

Chemical composition of prepared cookies 

      Table (5) showed the chemical composition of cookies prepared using 

MPP as (g/100 g). Results cleared that cookies prepared using MPP (5%) 

were the highest in moisture content as it recorded 25.71±0.01 g/100 g. 

There were no significant differences at p˂0.05 between treated samples in 

moisture values. The content of crude protein of prepared cookies was in the 

highest value in cookies prepared using 20% MPP (12.54±0.01g/100g), 

while it was in the lowest value in control samples 11.54±0.01 g/100g. It 

could be noticed that using MPP in preparing cookies led to improvement in 

protein content. There were no significant differences at p˂0.05 between 

control samples and cookies prepared using 5% MPP. The highest content of 

fat recorded in cookies prepared using 20% MPP as it was 5.68± 0.01 

g/100g. There were no significant differences at p˂0.05 between cookies 

prepared using 10 and 15% MPP.  Ash and fibers content increased in 

cookies with increasing of MPP levels. It may be due to the content of ash 

and fibers in MPP which used in preparing cookies. There were significant 

differences between all samples at p˂0.05 in ash and crude fibers. For 

carbohydrates, it was noticed that the highest value of carbohydrate recorded 

for controlsamples83.14±0.11g/100g. Generally, from these results it could 

be concluded that the utilization of MPP in cookies resulted  in increasing 

it's contents of crude protein, fat, ash and fibers , these results were in 

agreement with Nassar et al., (2008) who concluded that utilization of MPP 

in some biscuits results in increase of its contents of fibers and ash, on the 

other side, dietary fibers constituents increased significantly by increasing 

MPP, this may be due to higher of dietary fibers constituents in 

MPP(Leelavathi, 1993). Pavin and Sanita (2017) concluded that the use of 

MPP in bakery products increase fiber and ash content with increase 

bioactive compound.                                                                                                                

 

β-carotene (IU/100g) 3906.05 

Polyphenols (mg/100g) 89.20 
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Table (5): Chemical composition of prepared cookies as (g/100 g)   Mean 

values in the same column with different superscript letter indicate 

significant atdifference P<0.05. 

Caloric value of prepared cookies 

Data in Table (6) presented the caloric values of prepared cookies. 

Carbohydrates represented the main source of calories in all cookies. Protein 

was the second source of calories, while fat was the lowest level of caloric 

values, this may be attributed to the chemical composition of MPP. The 

highest caloric value (415.52 k.cal./100 g) was obtained from cookies 

prepared using 20% MPP, followed by cookies prepared using 15% MPP  

(413.31k.cal./100g). The lowest caloric values (408.11k.cal./100g) was 

Samples Moisture 

 

Crude 

protein 

Crude  

fat 

 

Ash 

 

Crude 

fibers 

 

Carbohydra

tes 

Control 20.59±0.08 
d 

11.54±0.01
c 

3.71± 

0.01d 

0.81±0.01
e 

0.80±0.01
e 

83.14±0.11 a 

Cookies  

with 5% 

MPP 

25.71±0.01
a 

11.73±0.01
c 

 

4.08±0.02  

c 

0.85±0.01
d 

0.97±0.01
d 

82.37±0.00a 

Cookies  

with 10% 

MPP 

23.11±0.01
b 

12.09±0.02 

b 

4.30±0.01 

b 

0.97±0.06 
c 

1.41±0.00 
c 

81.23±0.09 b 

Cookies   

with 15% 

MPP 

21.08±0.01
c 

 

12.35±0.01
ab 

4.35±0.01 
b 

1.04±0.01
b 

1.61±0.01
b 

81.19±0.06  b 

Cookies   

with 20% 

MPP 

20.18±0.01
d 

 

12.37±0.02
a 

 

5.68±0.01 
a 

1.12±0.02
a 

2.10±0.00
a 

78.73±0.01 c 
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calculated in control. It can be concluded that utilization of MPP in 

preparing cookies caused improvement of it's caloric value . 

Table (6): Caloric values of prepared cookies (k.cal./100 g) 

 

Sample 

 

                Sources of calories 

 

Total caloric 

values 
protein Fat 

 

Carbohydrates 

Control 46.16 

 

33.39 328.56 408.11 

Cookies with 5% MPP 46.92 36.72 329.48 413.12 

Cookies with 10% 

MPP 

48.36 38.70 325.48 412.54 

Cookies with 

15%MPP 

49.40 39.15 324.76 413.31 

Cookies with 20% 

MPP 

49.48 

 

51.12 314.92 415.52 

 

 

 

 

 

 

 

Minerals content of prepared cookies 

Table (7) showed the content of minerals of prepared cookies as the results 

of mineral assayed showed that cookies prepared  using  MPP was rich in 
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those minerals compared with control samples. Data in Table (7) indicated 

that cookies prepared using 20% MPP recorded the highest values of all 

minerals. Ca values ranged between 231.6947 to 353.3216, K values ranged 

between 46.5691 to 87.4328, Mg/g ranged between 32.0411 to 34.9602, Na 

values ranged between 38.5357 to 40.4407, Fe ranged between 82.9376 to 

162.7764 and Zn values ranged between 16.8003 to 36.1526 Mg/g.  

Minerals content increased with increasing ofMPP levels. It may be due to 

high content of minerals in MPP as showed in Table (3).Sodium plays an 

important role in the transport of metabolites (Paul and Shaha, 2004).Fe is 

necessary for the formation of hemoglobin and also plays an important role 

in oxygen and electron transfer in human .Minerals are important in the diet 

because they serve as cofactors for many physiologic and metabolic 

functions and their absence, clinical deficiencies, may occur (Mann et al., 

2016 and Nadal and Bhardwaj, 2015). 

Table (7): Minerals content of prepared cookies as (Mg/g) 
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β.carotene and polyphenols content of prepared cookie  

Table (8) showed the content of β-carotene and polyphenols content in 

preparedcookies.Cookies prepared using 20% MPP  recorded the highest values 

(298923 IU/100g and 83.44 mg/100g) for β.carotene and polyphenols, 

respectively. Control sample recorded the lowest values (539.00 IU/100g and 

29.09 mg/100g) for β.carotene and polyphenols, respectively. Data in Table (8) 

indicated thatthe content of those phytochemicals increased with increasing of 

MPP levels. Ojha et al., (2016) found that raw MPP contained 125.85± 6.78 

(GAE/g ) of polyphenols and 2143±25.24 (μg/g).The total phenolic contents of 

citrus peels were affected by the method of peel preparation, the type of the 

solvent and its concentration, the operating temperature and the type of citrus peel 

used in the extraction, the, extraction time, ( Li, Smith et al., 2006; Boudries  et 

al., 2012). Furthermore, Ye  et al., (2011) found that total phenolic contents were 

significantly different in the various mandarin cultivars. 

 

  Table (8):β -carotene and polyphenols content of prepared cookies 

Samples β-carotene  Polyphenols 

 

Minerals 

 

Ca 

 

K 

 

Mg 

 

Na 

 

Fe 

 

Zn 

Control 231.6947 46.5691 

 

32.0411 

 

38.5357 

 

82.9376 

 

16.8003 

Cookies with 

5%MPP 

237.7011 

 

49.8889 32.1529 

 

38.8157 

 

83.0991 

 

21.9180 

 

Cookies with 

10%MPP 

289.1968 

 

72.0259 32.9950 39.1276 91.0287 22.0905 

Cookies with  

15%MPP 

289.2364 

 

83.4136 33.0057 39.4084 101.2794 23.4902 

 

Cookies with 

20%MPP 

353.3216 87.4328 34.9602 40.4407 162.7764 36.1526 
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IU/100g mg/100g 

Control 539.00 29.09 

Cookies with 5%MPP 1543.04 42.96 

Cookies with10% MPP 2727.69 69.64 

Cookies with15%MPP 2902.49 77.04 

Cookies with20%MPP 2989.23 83.44 

Sensory evaluation of cookies prepared using MPP 

Table (9) showed the sensory evaluation of prepared cookies using MPP, 

color is one of the parameters used for process control during roasting, 

because brown pigmentsappear as browning and caramelization reactions 

progress (Moss and Otten, 1989). The color intensity is related with many 

factors: the baking time of the dough; the contact and temperature in the 

baking plates or the formulation (either in fat or in cereal), thus different 

colors originate within the same sample (Pereira, 2013).Mean quality score 

of color of cookies have been given in the table (9).It is evident from the 

results that the highest score of color was recorded in cookies  prepared 

using 5%MPP, while the lowest score was recorded in cookies prepared 

using  20%MPP.From the same data, it is evident from the results that the 

highest score of taste was scored by cookies prepared using 5% MPP, while 

the lowest score of taste was in  cookies prepared using 20% MPP. Flavor is 

the main criterion that makes the product to be liked or disliked. The results 

indicated that the cookies prepared using 20% MPP had significantly got the 

highest score (6.60±0.63) for flavor. Regarding to the same table (9), for 

shape there were no significant differences between all prepared cookies. 

Control recorded the highest value ,while cookies prepared using 15 and 

20% MPP recorded the same value.The textural property hardness in cookies 

is mainly associated to the moisture and fat content (Zoulias et al., 

2002).Texture of cookies prepared  using   5% MPP got the highest score 

(6.66± 0.61) ,while the lowest score was obtained from the cookies prepared  

using 20% MPP (6.13±0.74).Table (9) showed the quality scores for the 

crispiness of prepared cookies.It is obvious from results that quality score 

for the crispiness of prepared cookies ranged from (6.20±0.61in cookies 

prepared using 20%MPPto 6.73±0.456 in cookies prepared using 
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5%MPP.From the same table (9) there were no significant differences 

between all prepared cookies in mouth feeling. The mean values of mouth 

feelingranged from (6.13±0.63 to 6.53±0.63).The statistical analysis 

regarded the acceptances of cookies prepared using MPP showed in table 

(9). Maximum score (6.60±0.50) was achieved by cookies prepared using 

5%MPP, while minimum score (5.73±0.70) was obtained by the cookies 

prepared using 20% MPP. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cookies 

with  

20% MPP 

 

Cookies 

with 

15% MPP 

 

  Cookies 

with 

 10% MPP 

 

Cookies with  

5% MPP 

 

Control 

 

Organoleptic   

    properties 

 

5.73±0.79 b 

 

5.93±0.73 
b 

 

6.26±0.79 ab 

 

6.60±0.50 a 

 

6.13±0.63 

ab 

Color 
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5.40±0.73 b 

 

5.93±0.59 a 

 

6.33±0.81 a 

 

6.46±0.74 a 

 

6.40±0.73 
a 

Taste 

 

6.60±0.63 a 

 

6.46±0.51 

ab 

 

6.33±0.72 ab 

 

6.06±0.79 ab 

 

5.90±0.79 

b 

Flavor 

6.20±0.77 a 6.20±0.86 
a 

6.53±0.63a 6.60±0.63 a 6.40±0.73 
a 

Shape 

 

6.13±0.74 b 6.33±0.61 

ab 

6.40±0.50 ab 6.66±0.61 a 6.20±0.77 

ab 

Texture 

 

6.20±0.67 b 6.40±0.63 

ab 

6.53±0.63 ab 6.73±0.45 a 6.46±0.63 
ab 

Crispness 

 

 6.13±0.74 

a 

6.13±0.63 
a 

6.33±0.72 a 6.53±0.63 a 6.26±0.70 
a 

Mouth 

feeling 

 

   5.73±0.70 

b 

6.33±0.61 
a 

6.40±0.73 a  6.60±0.50 
a 

6.13±0.74 

ab 

Acceptance 
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Table (9):Sensory evaluation of cookies prepared using MPP 

Mean values in the same row with different superscript letter indicate 

significant difference at P<0.05. 

Physical properties of prepared cookies 

     Table (10) showed the physical properties of prepared cookies included 

weight, width, thickness and spread ratio. Control sample recorded the 

lowest values of those parameters (3.39±0.01g, 4.13±0.11, 0.71±0.01 and 

5.62±0.16cm) for weight, width, thickness and spread ratio, 

respectively.Cookies prepared using  20%MPP recorded the highest values 

of those parameters(3.85±0.24 g, 4.80±0.10, 0.84±0.01 and 6.00±0.12 cm) 

for weight, width, thickness and spread ratio, respectively. For weight there 

were no significant differences between control samples, cookies prepared 

using 5, 10, 15% MPP. For widththere were no significant differences 

between control samples, cookies prepared using 5% also betweencookies 

prepared using 10 and 15 %MPP. For thickness there were no significant 

differences betweencookies prepared using 5, 10%MPP.For spread ratio 

there were no significant differences between control samples, cookies 
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prepared using 5 and 10% MPP, also between cookies prepared using 15 and 

20 %MPP.It could be concluded that physical parameters increased with 

increasing of MPP levels.  

Table (10):Physical properties of prepared cookies 

Physical properties 

 

Weight 

g 

Width 

cm 

Thickness 

cm 

Spread 

ratio 

cm 

Control 3.39±0.01 b 4.13±0.11 c 0.71±0.01 d 5.62±0.16 b 

Cookies with 5% MPP 3.43±0.40 b 4.16±0.15 c 0.74±0.00 c 5.62±0.29b 

Cookies with 10% MPP 3.46±0.18b 4.50±0.00 b 0.75±0.02 c 5.71±0.17 b 

Cookies with 15% MPP 3.60±0.20 b 4.50±0.10 b 0.80±0.00 b 5.86±0.21a 

Cookies with 20% MPP 3.85±0.24 a 4.80±0.10 a 0.84±0.01 a 6.00±0.12 a 

    Mean values in the same column with different superscript letter 

were significant different  at P<0.05. 

Conclusions  

         It could be concluded that the addition of MPP to cookies formulation 

have many advantages includes improve content crude protein, fat, ash, 

fibers, minerals and natural phytochemicals, increased caloric value. 

Utilization of MPP in preparing cookies effected on sensory characteristics 

and physical properties. 
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 التقييم الغذائى للمخبوزات المحضرة باستخدام مسحوق قشور اليوسفى

 ريهام رفعت عبد السميع

,جامعة كفر الشيخ,كفر الشيخ,مصرقسم الاقتصاد المنزلى ,كلية التربية النوعية   

 الملخص العربى 

نجرات مذه الدراسة لتيدار التركيب الئيميائى لمس وق قشور اليوسفى, يالمصاوسات الم ضرف     

% م  مس وق قشور اليوسفى , باتاا ة الى الصصائر ال سية 20, 15,  10,  5باستصدام  
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ر اليوسفى م توى عالى م   الايتاكاريتي  , يالطايعية  للمصاوسات الم ضرفي اياح مس وق قشو

جم( ,على التوالىي ليد  100ملجم/ 89,20جم ي 100يةدف ديلية /   3906,05الفينوتت العدادف    

تأثر التركيب الئيميائى للمصاوسات الم ضرف بااا ة مس وق قشور اليوسفى ميارنة بالعينات 

ى اعداد المصاوسات الى ارتفاح نساة الاريتي  الضابطة ي يتساب استصدام مس وق قشور اليوسفى  

الصام, الدمو , الرماد, اتلياف ياسداد ااضا م توى الايتا كاريتي , الفينوتت العدادف, م توى 

% م  20السعرات ال راراة  كيكالورى( يالمعاد  يكما سجلت المصاوسات الم ضرف باستصدام 

ايس ي كما ازتلفت الصفات ال سية بازتنف مس وق قشور اليوسفى نعلى م توى  ى مذه الميا

مستواات مس وق قشور اليوسفى يكما اسدادات الصصائر الفيزاائية بزاادف مستواات مس وق 

قشور اليوسفى المستصدمةي زلصت الدراسة الى ا  استصدام مس وق قشور اليوسفى  ى اعداد 

                         المصاوسات ندى الى ت سي  الييمة الغذائية  ي               

: المصاوسات, التركيب الئيميائى, الايتاكاريتي , الفينوتت العدادف ,المعاد  , التيييم الكلمات المفتاحية

 ال سى يالصصائر الفيزاائية ي                                                        
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Abstract: 

 Diabetes mellitus (DM) is a group of metabolic disorders in which there 

are high blood glucose levels over a prolonged period. Benefits of 

pharmaceutical factors to treat the disease aggressively early have been 

recommended, but medications may have unwanted side effects. Therefore, 

the therapeutic approach of several traditional medicinal systems is more 

holistic. The present study aims to investigate the effectiveness of three 

phyto- methanolic extracts including onion skin extract (OSE), eggplant peel 

extract (EPE), tomato pomace extract (TPE) and their mixture in modulating 

hyperglycemia using Streptozotocin (STZ)-induced diabetic rats. The 

selected phyto- extracts showed high antioxidant activity (AA) ranged 80.98 

to 91.12% and rich in total phenolics ranged 41.56 -179.71 mg GAE/g 

extract. Treatment of animals with STZ caused a significant increased 

(p≤0.05) in serum glucose concentration by the ratio 141.91% compared to 

normal animals (negative control group). Supplementation of the rat diets 

with 0.5% w/w by OSE, EPE, TPE and their mixture decreased this 

elevation value and recorded 51.44, 74.94, 63.62 and 45.81%, respectively. 

On the same time, improving in hyperglycemia complications includes liver 

functions, blood lipid profile and serum immunological parameters were 

recorded. All of these effects could be attributed to the high antioxidant 

activities including inhibition of lipid peroxidation (LP), inhibition of low 

density lipoprotein (LDL) oxidation and peroxyl radical (ROO-

)scavengingas the result of high levels of bioactive compounds recorded in 

the all tested extracts. In conclusion, date of the present study provide a basis 

for the use of phyto- extracts for the prevention and/or treatment of T2DM 

instead of /beside the synthetic medications which may have unwanted side 

effects. 

Keywords: onion skin, eggplant peel, tomato pomace, methanol extracts, 

hyperglycemia, liver functions, blood lipid profile, immunological 

parameters. 

Introduction 

Diabetes is defined as a disease in which the body’s ability to produce 

or respond to the hormone insulin is impaired, resulting in abnormal 

https://en.wikipedia.org/wiki/Metabolic_disorder
https://en.wikipedia.org/wiki/Hyperglycemia
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metabolism of carbohydrates and elevated levels of glucose in the blood. 

This results primarily in elevated fasting and postprandial blood glucose 

levels. If this imbalanced homeostasis does not return to normalcy and 

continues for a protracted period of time, it leads to hyperglycemia that in 

due course turns into a syndrome called diabetes mellitus (WHO, 1999 and 

Tiwari and Madhusudana, 2002). There are two main categories of this 

disease. Type 1 diabetes mellitus (T1DM) also called insulin-dependent  

diabetes mellitus (IDDM) and is partly inherited. Type 2 (T2DM), the 

noninsulin- dependent diabetes mellitus (NIDDM) is characterized 

by insulin resistance, which may be combined with relatively reduced 

insulin secretion (David, G. and Gardner, 2011). 

DM is widely distributed all over the world including Egypt, and nearly 

one of each 10 person is diabetic.  In 2006, according to the World Health 

Organization, at least 171 million people worldwide suffer from diabetes 

(ADA, 2005). The incidence is increasing rapidly and it is estimated that by 

the year 2030, this number will probably double (ADA, 2005).Therefore, the 

human population worldwide appears to be in the midst of an epidemic of 

diabetes. Reports from the World Health Organization (WHO) indicate that 

diabetes mellitus is one of the major killers of our time, with people in 

Southeast Asia and Western Pacific as well as Middle East being most at 

risks (Tiwari and Madhusudana, 2002). 

Such as mentioned by several studies, DM increases the risk of long-

term complications. The major long-term complications relate to damage 

to blood vessels. DM doubles the risk of cardiovascular disease and about 

75% of deaths in diabetics are due to coronary artery disease. The primary 

complications of DM due to damage in small blood vessels include damage 

to the eyes (iabetic retinopathy), kidneys (diabetic nephropathy), and nerves 

(Diabetic neuropathy) (WHO, 1999 and Yang et al., 2016). Several 

strategies to improve diabetic complications have been proposed, because 

early treatment and prevention play a pivotal role in reducing the population 

burden of diabetes. Benefits of pharmaceutical factors to treat the disease 

aggressively early have been recommended, but medications may have 

unwanted side effects. Also, the cost of administrating modern antidiabetic 

drugs is beyond the reach of most people in the low income group and those 

living in the rural areas (Jevas, 2011).  

https://en.wikipedia.org/wiki/Insulin_resistance
https://en.wikipedia.org/wiki/Blood_vessel
https://en.wikipedia.org/wiki/Cardiovascular_disease
https://en.wikipedia.org/wiki/Diabetic_nephropathy
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For all of these reasons, the therapeutic approach of several traditional 

medicinal systems is more holistic. The fundamental mechanisms of these 

medicinal systems are still unexplainable using modern tools. The medicinal 

preparations in traditional medicines contain a variety of plant parts 

(vegetables, fruits, herbs, spices etc) ingredients, that are thought to act on a 

variety of targets by various modes and mechanisms (Tiwari and 

Madhusudana , 2002; and Matsui et al., 2006 and Elhassaneen et al., 

2016).Thus, there has been a growing interest in plant parts remedies that 

can be but have been difficult to maintain over a long term introduced into 

the general population with the least side effects and the maximal preventive 

outcome (Matsui et al., 2006). In this context, many phytochemicals 

naturally occurring in plant foods would be desirable options. Amongst all 

of these bioactive compounds flavonoids, phenolic compounds, organosulfur 

compounds and anthocyanins are represent the central position. Such 

compounds has been reported to improve diabetic status by many 

mechanisms including: decreasing oxidative stress (Dias et al., 2005 and 

Coskun et al., 2005),  reducing the disturbance of hepatic gene expressions 

(Kobori  et al., 2009), and reducing the rate of primary complications due to 

damage in small blood vessels such retinopathy, nephropathy and 

neuropathy (Michael, 2011).  

Extensively studied sources of such natural compounds are fruits and 

vegetables, seeds, cereals, berries, wine, tea, onion bulbs, olive oil and 

aromatic plants. Attempts are also made to identify and evaluate these 

bioactive compounds in agricultural by-products, ethnic and traditional 

products, herbal teas, cold pressed seed oils, exudates resins, hydrolysis 

products, not evaluate fruits and edible leaves and other raw materials rich in 

antioxidant phenols that have nutritional importance and/or the potential for 

applications in the promotion of health and prevention against 

damages/complications  caused by  many diseases including DM. Amongst 

of these agricultural by-products, onion skin, eggplant peel and tomato 

pomace are producing in large quantities in food-processing plants. The 

major by-products resulting from industrial peeling of onion (Allium cepa 

L.) bulbs are brown skin, the outer two fleshy leaves and the top and bottom 

bulbs. The outer dry layers of onion bulbs (Onion skin, OS), which are not 

edible and removed before processing, have been shown to contain a wide 

https://en.wikipedia.org/wiki/Diabetic_nephropathy
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spectrum of polyphenolic components (Singh et al., 2002). Also, it is a 

source of flavour components and fiber compounds and particularly rich in 

flavonoids including quercetin glycosides (Hertog et al., 1992 and Waldron, 

2001). Since quercetin from onions and their skins is rapidly absorbed and 

slowly eliminated, it could contribute significantly to antioxidant defense 

system (Hollman et al., 1997).  For this reason and others, OS extracts used 

successfully in different therapeutic applications as antioxidant, 

anticarcinogenic and antimutagenic, (Elhassaneen et al., 2016a-b). Eggplant, 

Solanum melongena) one of the most widespread vegetable consumed 

around the world. It is ranked as one of the top ten vegetables in terms of 

oxygen radical scavenging capacity due to the fruit’s phenolic constituents 

(Cao et al., 1996). Anthocyanins, an important group of naturally occurring 

pigments of red and/or purple colored fruits, are the main phenolic 

compounds in eggplant peel which provide a myriad of health benefits 

including lower blood glucose level, management or control of postprandial 

hyperglycemia associated with T2DM) and reduce free radicals and thereby 

improve memory deficits caused by DM (Nanda et al., 2013; Esther et al., 

2013 and Sepideh et al., 2016).  Tomato (Lycopersicon esculentum L.) juice 

is the most important vegetable juice with respect to per capita consumption. 

About 3–7% of the raw material is lost as waste during tomato juice pressing 

(Otto and Sulc, 2001). Tomato pomace consists of the dried and crushed 

skins and seeds of the fruit (Avelino et al., 1997). Lycopene is the principal 

carotenoid causing the characteristic red hue of tomatoes. Most of the 

lycopene is associated with the water-insoluble fraction and the skin 

(Sharma and Maguer, 1996). Therefore, skin extracts are especially rich in 

lycopene. Baysal et al., (2000) clearly stated that a large quantity of 

carotenoids is lost as waste in tomato processing. Lycopene is associated 

with antioxidant status, gap-junction formation, inhibition of cholesterol 

synthesis and prevent cancer and heart diseases (Weisburger, 1998 and 

Betty, 2002). 

All of the previous studies confirmed the uses of plant parts for the 

treatment of common diseases such as diabetes are very common. In line 

with the WHO (1999) expert committee on diabetes which recommends that 

traditional methods of management of diabetes should be further 

investigated. Additionally, considering the economic resource constraints 
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and cheapness of these phyto-products, this present study was designed to 

determine the antioxidant properties of three vegetables processing by-

product extracts and their roles in the alleviation of health complications 

caused by diabetes in rats. 

 

Materials and methods 

Materials 

 

Plant parts: Tomato and eggplant fruits were purchased from Minia local 

markets, Minia City, Egypt. Red onion skin (ROS) was obtained by special 

arrangements with some fresh onion merchants, Tala City, Minoufiya 

Governorate, Egypt 

Experimental animals: Normal male albino rats (145±10g) were obtained 

from Research Institute of Ophthalmology, Medical Analysis Department, 

Giza, Egypt. 

 

Chemicals: Streptozotocin (STZ), used for induction of DM among rats, 

Folin-Ciocalteu reagent, o-phosphoric acid, serine borate buffer (SBB), N-1-

(pyrenyl) maleimide (NPM), dimethyl sulfoxide (DMSO), Trolox, 2,2-

azobis (2-amidinopropane) dihydrochloride (AAPH)  and dithiothreitol 

(DTT) were obtained from Sigma Chemical Co., St. Louis, Mo. Casein, as 

main source of protein from Morgan Company for Chemicals. Cairo, Egypt; 

vitamins and salts mixtures, all organic solvents, buffers and other chemicals 

were of analytical grade were purchased from El-Ghomhorya Company for 

Trading Drugs, Chemicals and Medical instruments, Cairo, Egypt.  

Methods 

Preparation of plant parts powder  

Eggplant, red onion and tomato fruits were peeled manually to obtain 

eggplant peel, red onion skin and tomato pomace.  Eggplant peel and red 

onion skin were washed and tomato pomace then dried in a hot air oven 

(Horizontal Forced Air Drier, Proctor and Schwartz Inc., Philadelphia, PA) 
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at 55 0C until arriving by the moisture in the final product to about 8%. The 

dried peels and pomace were ground into a fine powder in high mixer speed 

(Moulinex Egypt, ElAraby Co., Benha, Egypt). The material that passed 

through an 80 mesh sieve was retained for use.  

Preparation of plant parts extracts  

Powders of the selected plant parts were used for their different types 

extracts as follow: A 20 g from dried plant powder plus 180 ml methanol 

(80%, v/v) were homogenized and transferred to a beaker and stirred at 200 

rpm in an orbital shaker (Unimax 1010, Heidolph Instruments GmbH & Co. 

KG, Germany) for 1 h at room temperature. The extract was then separated 

from the residue by filtration through Whatman No. 1 filter paper. The 

remaining residue was re-extracted twice, and then the two extracts were 

combined. The residual solvent of was removed under reduced pressure at 

45°C using a rotary evaporator (Laborata 4000; Heidolph Instruments 

GmbH & Co. KG, Germany) and the extract could be ready for the basil diet 

blending purpose.   

Chemical analysis 

Determination of total phenolics  

Total phenolics in selected vegetables processing by-product extracts 

were analyzed. Total phenolics were determined using Folin-Ciocalteu 

reagent. Two hundred milligrams of sample was extracted for 2 h with 2 mL 

of 80% MeOH containing 1% hydrochloric acid at room temperature on an 

orbital shaker set at 200 rpm. The mixture was centrifuged at 1000g for 15 

min and the supernatant decanted into 4 mL vials. The pellets were 

combined and used for total phenolics assay. One hundred microliters of 

extract was mixed with 0.75 mL of Folin-Ciocalteu reagent (previously 

diluted 10-fold with distilled water) and allowed to stand at 22 0C for 5 min; 

0.75 ml of sodium bicarbonate (60g/L) solution was added to the mixture 

after 90 min at 22 0C, absorbance was measured at 725 nm. Results are 

expressed as gallic acid equivalents (GAE).  

 

Antioxidant activity (AA)  
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Antioxidant activity (AA) of selected vegetables processing by-product 

extractsand standards (-tocopherol and BHT) was determined according to 

the BCB assay following a modification of the procedure described by 

Marco, (1968). For a typical assay, 1mL of  -carotene solution, 0.2 mg/mL 

in chloroform, was added to round-bottom flasks (50 mL) containing 0.02 

mL of linoleic acid and 0.2 mL of Tween 20. Each mixture was then dosed 

with 0.2 mL of 80% MeOH (as control) or corresponding plant extract or 

standard. After evaporation to dryness under vacuum at room temperature, 

oxygenated distilled water (50 ml) was added and the mixture was shaken to 

form a liposome solution. The samples were then subjected to thermal auto-

oxidation at 50 0C for 2 h. The absorbance of the solution at 470 nm was 

monitored on a spectrophotometer (beckman DU-50) by taking 

measurements at 10 min intervals, and the rate of bleaching of -carotene 

was calculated by fitting linear regression to data over time. All samples 

were assayed in triplicate. Various concentrations of BHT and -tocopherol 

in 80% methanol were used as the control. Antioxidant activity was 

calculated in four different ways as follow: 1) absorbance was plotted 

against time, as a knit curve, and the absolute value of slope was expressed 

as antioxidant value (AOX) (Al-Saikhan et al., 1995), 2) antioxidant activity 

(AA) was all calculated as percent inhibition relative to control using the 

equation (Al-Saikhan et al., 1995) AA= (Rcontrol - Rsample) / Rcontrol x 100 

where: Rcontrol and Rsample were the bleaching rates of β-carotene in reactant 

mixture without antioxidant and with plant part extract, respectively, 3) this 

method of expression based on the oxidation rate ratio (ORR) was calculated 

according to the method of Marinova et al., (1994) using the equation [ORR 

= Rsample / Rcontrol] where: Rcontrol and Rsample are the same in the previous 

method, and 4) the antioxidant activity coefficient (AAC) was calculated as 

described by Mallet et al., (1994) [AAC = (AbsS120- AbsC120)/ AbsC0- 

AbsC120) x 100] where: Abs S 120 was the absorbance of the antioxidant 

mixture at time 120 min, Abs C 120 was the absorbance of the control at time 

120 min, Abs C 0was the absorbance of the control at zero time. 

 

-carotene bleaching (BCB) assay  
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For-carotene bleaching (BCB) assay, antioxidant activity (AA) against 

time (every 10 min thereafter for 120 min) for the all tested vegetables 

processing by-product extracts was measured/constructed according to 

Marco, (1968). The AA was all calculated as percent inhibition (bleaching 

rates of β-carotene in reactant mixture of plant part extracts) relative to 

control (bleaching rates of β-carotene in reactant mixture of without plant 

part extracts) such as described by Al-Saikhan et al., (1995).  

 

Peroxyl radical (ROO-)-scavenging activity 

Peroxyl radical (ROO-)-scavenging activity was determined by an 

improved oxygen radical absorbance capacity (ORAC) assay such as 

described by Ou et al., (2001). Trolox was also used as a standard to 

calibrate the final results. 

 

Inhibition of low density lipoprotein (LDL) oxidation 

Inhibition of LDL oxidation was determined according to the in vitro 

method of Princen et al., (1992) using serum of adult male white albino rat, 

Sprague Dawley strain as a biological model. 

Biological experimental 

Animals 

Animals used in this study, adult male albino rats (150±10 g per each) 

were obtained by special arrangement from Research Institute of 

Ophthalmology, Medical Analysis Department, Giza, Egypt. 

Basal Diet 

The basal diet prepared according to the following formula as 

mentioned by (AIN, 1993) as follow: protein (10%), corn oil (10%), vitamin 

mixture (1%), mineral mixture (4%), choline chloride (0.2%), methionine 

(0.3%), cellulose (5%), and the remained is corn starch (69.5%). The used 

vitamin and salts mixtures were formulated according to Campbell, (1963) 

and Hegsted, (1941), respectively. 
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Induction of diabetes 

For the experiments, a diabetic state was induced in normal healthy rats  

by a single intraperitoneal injection of STZ (Sigma Chemical Co., St. Louis, 

MO) at a low dose (40 mg/kg body weight, dissolved in 0.05 M citrate 

buffer, pH 4.5, immediately before use) (Ji et al., 2011). One week after 

injection, fasting blood glucose (FBG) levels were determined from tail 

blood using a specific kit (AlGomhoryia Company for Trading Drugs, 

Chemicals and Medical Instruments, Cairo, Egypt). The rats with FBG 

levels above 126 mg/dL were considered to be diabetics and included in the 

experiment. 

Experimental design 

Animals in Group (1) served as normal controls were administered with 

saline intraperitoneally (IP), which was used as a vehicle for the treatment of 

animals, in STZ (diabetic) group and fed basal diet (BD). Animals in Group 

(2) were given STZ to induce diabetes. Groups (3-7) rats were classified and 

feeding as follow: group (3), fed on BD containing 0.5% (w/w) OSE; group 

(4), fed on BD containing 0.5% (w/w) ESE; group (5), fed on BD containing 

0.5% (w/w) TPE and group (6), fed on BD containing 0.5% (w/w) mixture, 

OSE+ ESE+ TPE by equal parts. The treatment with all tested vegetables 

processing by-product extracts to the animal belonging to groups (3) to (6) 

was started 14 days prior to diabetes induction. All the rats had free access to 

the diet and water as well as the treatments continued for a total duration of 

8 weeks. 

Blood sampling 

At the end of experiment period, 8 weeks, blood samples were 

collected after 12 hours fasting using the abdominal aorta and rats were 

scarified under ether anesthetized. Blood samples were received into glass 

centrifuge tubes, containing oxalate solution (1.34 %) as anticoagulant. After 

centrifugation at 3000 rpm for 10 min., plasma was with drown and used for 

the analysis of blood lipid parameters (Stroev and Makarova, 1989).  

Hematological analysis 

Serum glucose 
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Enzymatic determination of serum glucose was carried out colorimetrically 

according to Yound, (1975). 

 

Blood lipids profile 

Triglycerides (TG), Total cholesterol (TC) and HDL-Cholesterol were 

determined in serum using specific kits purchased from El-Nasr 

Pharmaceutical Chemicals Company, Cairo, Egypt. Low density lipoprotein 

cholesterol (LDL-c) and very low density lipoprotein cholesterol (VLDL-c) 

were assayed according to the equations ofFniedewald et al., (1972) 

asfollow: VLDL-c = TG/5 and LDL-c = TC – HDL-c – V LDL-c. 

 

Liver functions 

Aspartate aminotransferase (AST), alanine aminotransferase (ALT) and 

alkaline phosphatase (ALP) were determined according to Yound, (1975), 

Tietz, (1976) and Tietz, (1976), respectively by using specific kits supplied 

by Biocon Company, Cairo, Egypt. 

Albumin 

Albumin was determined in plasma using kits purchased from El-Nasr 

Pharmaceutical Chemicals Company, Cairo, Egypt. 

 

Protease activity assay  

The protease activity was determined by adaptation the method of 

Rinderrnecitt et al., (1968). Briefly, 100 l of plasma were added to 40 l of 

buffer (150 mM Tris base, 30 mM CaCl2, 0.05% Brij 35) and 50 l of 

protease substrate (20% Hide powder azure, HPA, 20 % sucrose, 0.05% 

Brij). The tubes contents were incubated at 37oC with continuous shaking 

for 2 hours. The reaction was stopped by the addition of 50 l of 10% TCA 

and the tubes were stored at 4
o
C for about 15 min. After spined the tubes at 

8500 rpm for 5 min, the supernatants were transferred to new tubes and the 
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absorbencies were measured at 540 nm. Blank tubes were prepared by the 

same previous steps without samples addition.  

Statistical Analysis 

All measurements were done in triplicate and recorded as mean±SD. 

Statistical analysis was performed with the Student t-test and MINITAB-12 

computer program (Minitab Inc., State College, PA). 

 

Results and discussions 

 

Total phenolics of vegetables processing by-product extracts (VPBE) 

 

Total phenolics contents of selected VPBE are shown in Table (1). The 

results showed that the total phenolics content was ranged 41.56 ± 9.81-

179.71 ± 21.90 mg GAE.g-1. The OSE was recorded the highest content of 

total phenolics while TPE recorded the lowest value. Such data are in 

accordance partially with that observed by Elhassaneen et al., (2016) and 

sayed Ahmed, (2016) who found that some food processing by-products 

including onion skin and eggplant peel rich in their total phenolics contents. 

Also, Velioglu et al., (1998) determined the antioxidant activities and total 

phenolics of 28 plant products including different by-products, and found 

that the total phenoplic content varied from 169 to 10548 mg.100 g-1 of dry 

product. Furthermore, many studies indicated that big differentiations have 

been recorded amongst different vegetables by-products which due to the 

type, variety and color of vegetable fruits ( Kumar et al., 1991and Onyeneho 

and Hettiarachchy, 1993). 

 

Table 1. Total phenolics of selected VPBE 

VPBE Total phenolics (mg GAE/g extract) 

Tomato pomace extract 

(TPE) 41.56 ± 9.81 
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Onion skin extract (OSE) 179.71 ± 21.90 

Eggplant peel extract (EPE) 71.06 ± 5.97 

Mixture (TPE + OSE + 

EPE) 64.76 ± 8.12 

EPE, eggplant extract; PPE, potato peel extract; TPE, tomato pomace extract, 

ME, mixture extract of EP, PP and TP by equal parts, and GAE, gallic acid 

equavalent 

 

Antioxidant activities of vegetables processing by-product extracts 

(VPBE) 

Antioxidant activity (AA) 

 

The AA of the selected VPBE is shown in Table (2). From such data it 

could be noticed that the selected VPBE showed considerable differences in 

antioxidant activity (AA= 80.98 to 91.12%). OSEshowed strong activity 

because of its probably high phenolics content (179.71 ± 21.90 GAE. g-1) 

while EPE and TPE showed considerable content in both AA (82.44 and 

80.98 %) and the total phenolics (71.06  and 41.56 mg GAE. g-1), 

respectively.Such data are in accordance partially with that observed by 

Elhassaneen et al., (2016) and Sayed Ahmed, (2016) who found that some 

food processing by-products including onion skin and eggplant peel high in 

their AA. 

 

Table 2. Antioxidant activity of selected VPBE  

VPBE 

Antioxidant 

valuea 

AOX (A/h) 

Antioxida

nt 

activityb 

AA (%) 

Oxidation 

rate ratioc 

(ORR) 

Antioxidant 

activity 

coefficientd 

(AAC) 

OSE 
0.050

± 

0.20

1e 

91.12

± 

4.7

9 

0.088

± 

0.02

0 

756.3

9± 
31.56 
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EPE 
0.099

± 

0.01

2 

82.44

± 

5.4

3 

0.175

± 

0.03

2 

605.5

0± 
23.11 

TPE 
0.107

± 

0.00

9 

80.98

± 

7.8

7 

0.190

± 

0.00

7 

580.1

1± 
33.34 

ME 
0.099

± 

0.00

6 

82.39

± 

9.0

4 

0.176

± 

0.01

9 

604.6

3± 
26.01 

Control 
0.565

± 

0.01

8 
0.00± 

0.0

0 

0.998

± 

0.11

2 
0.00± 0.00 

α-Toc, 50 

mg/L 

0.006

± 

0.00

2 

98.99

± 

1.9

6 

0.010

± 

0.00

3 

893.2

1± 
11.45 

α-BHT, 50 

mg/L 

0.047

± 

0.00

6 

91.76

± 

2.1

0 

0.082

± 

0.00

5 

767.5

2± 
8.59 

a  Antioxidant value (AOX, A/h) = The absolute value of slope (Abs was 

plotted against time). 

b Antioxidant activity (AA, %) = (R control - R sample) / R control x 100  

where:  R control and R sample were the bleaching rates of beta-carotene in 

reactant mixture without antioxidant and with plant extract, respectively 

c  Oxidation rate ratio (ORR ) = R sample / R control 

d Antioxidant activity coefficient (AAC) = (Abs S120  - Abs C120) / Abs C 0  

- Abs C 120) x 1000   where: .Abs S 120  was the absorbance of the 

antioxidant mixture at time 120 min,  Abs C 120  was the absorbance of the 

control at time 120 min, Abs C 0     was the absorbance of the control at 

zero time. 

e Each value represents mean ±SD. 

* OSE, onion skin extract; EPE, eggplant extract; TPE, tomato pomace 

extract and ME, mixture extract of EP, PP and TP by equal parts.Means in 

the same row with different superscript letters are significantly different at 

p≤ 0.05. 

Relationship between total phenolic contents and AA 
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The relationship between total phenolic content and AA of tested 

VPBE and their mixture (ME) is shown in Table (3) and Figure (5). The 

results indicated that when all tested VPBE and ME were included in the 

statistical analysis, there was a positive and highly significant (r2 = 0.752- 

0.947, p< 0.01) relationship between total phenolics and AA. This indicates 

that phenolics can play a major role in the AA of VPBE. Such data means 

that phenolic compounds constitute the high effect in AA of the selected 

VPBE. By other meaning, phenolic compounds probably play a major role 

in the AA of the selected VPBE and the rest/some roles particularly TPE 

were depended on the occurrence of other bioactive compounds beside the 

phenolics such caroteioids, vitamins (ascorbic acid and tocopherols), sterols, 

pigments and minerals (Giovanelli and Paradise, 2002 and Kalogeropoulos 

et al., 2012).The present data are similar to that obtained by many authors 

(Elhassaneen et al., 2016a-b; Mashal, 2016 and Sayed Ahmed, 2016) who 

found that several food by-products/plant parts extracts including onion skin, 

potato peel, eggplant peel and prickly pear peel recorded highly antioxidant 

activity, total phenolics and total carotenoids content as well as exhibited 

high antioxidant stability when comparing with the α-tocopherol as the 

standard antioxidant.Data of the present study with the others proved the 

importance of using all selected VPBE as natural antioxidants/additives in 

different therapeutic applications. 

Table 3. Relationship between antioxidant activities (AA) and total phenolic 

contents of VPBE (n=18) 

VPBE Relationship between antioxidant activities and total 

phenolic contents 

r2 

OSE 
Total phenolics (mg GAE. g-1) =  3.913 (Antioxidant 

activity, %) – 231.26 
0.947* 

EPE 
Total phenolics (mg GAE. g-1) =  1.594 (Antioxidant 

activity, %) – 61.93 
0.902  

TPE 
Total phenolics (mg GAE. g-1) =  0.627 (Antioxidant 

activity, %) – 10.53 
0.752 

ME Total phenolics (mg GAE. g-1) =  2.343 (Antioxidant 0.898 
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activity, %) – 131.80 

OSE, onion skin extract; EPE, eggplant extract; TPE, tomato pomace extract 

and ME, mixture extract of OS, EP and TP by equal parts.* P ≥ 0.01 

 

  

  

 

Figure 1. Relationship between antioxidant activities (AA) and total 

phenolic contents of selected vegetables processing by-product extracts 

(VPBE, n=18).  

OSE, onion skin extract; EPE, eggplant extract; TPE, tomato pomace extract 

and ME, mixture extract of OS, EP and TP by equal parts.* P ≥ 0.05 
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β -Carotene Bleaching (BCB) 

 

BCB assay based on measured the ability of an antioxidant to inhibit 

lipid peroxidation (LP). In the BCB method, a model system made of β-

carotene and linoleic acid undergoes a rapid discoloration in the absence of 

an antioxidant. The free linoleic acid radical formed upon the abstraction of 

a hydrogen atom (H+) from one of  

 

its methylene groups (-HC=CH-) attacked the β-carotene molecules, which 

lost the double bonds and therefore, its characteristic orange color. The 

absorbance of the solution at 470 nm was monitored on a spectrophotometer 

by taking measurements at 10 min intervals, and the rate of bleaching of -

carotene was calculated by fitting linear regression to data over time 

according to Marco (1968). The decrease in absorbance of β-carotene in the 

presence of VPBE (and well-known antioxidants used as standards) with the 

oxidation of β-carotene and linoleic acid is shown in Figure (2). Such data 

indicated that ME and OSE recorded the lowest decreasing followed by TPE 

and EPE, respectively. Comparing with the antioxidants standard used, the 

values of ME and OSE extracts absorbance's through 120 min are coming 

well i.e. closing the line of 50 mg/L of α-tocopherol and up to the line of 50 

mg/L of BHT standards followed by the rest of VPBE. These data proved 

the very high stability of the ME and OSE relatively high stability of the rest 

tested VPBE when comparing with that more common standards, α-

tocopherol and BHT. The present data are in accordance with the obtained 

by Ghaly, (2004), and Elhassaneen and Abd Elhady, (2014) who studied AA 

stability of many plant parts extracts commonly distributed in the Egyptian 

local markets.  
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Figure 2. Antioxidant activity (AA, Abs at 470 nm) of VPBE assayed by the 

-carotene bleaching method (BHT and –tocopherol at 50 mg/L 

concentration was used as a reference). TPE, tomato pomace extract; OSE, 



 

817 |Journal of Specific Education and Technology (Scientific and applied research) - Issued byFaculty of Specific Education -KafrElsheikh 

University - Egypt 
 

onion skin extract; EPE, eggplant extract and ME, mixture extract of TPE, 

OSE and EPE by equal parts. 

Inhibition of low density lipoprotein (LDL) oxidation  

 

Dose-dependent inhibition of CuSO4-induced LDL oxidation in vitro 

by VPBE is shown in Figure (3). From such data it could be noticed that the 

inhibitive action of the all VPBE and their mixture against CuSO4-induced 

LDL oxidation, as evidenced by decreased conjugated dienes production in a 

dose-dependent fashion. As compared to the VPBE,the ME, OSE, EPE and 

TPE acted more dramatically in protecting LDL against oxidation, indicating 

a possibility those extracts may be more promising in the prevention of 

atherosclerosis by inhibiting LDL oxidation. Such effect could be attributed 

to the different bioactive compounds as antioxidants (phenolics, phenolic 

acids, vitamins, volatile oil components etc) contained in such tested VPBE. 

Such data are in accordance with that obtained by Aviram et al., (2000) who 

found that pomegranate juice effectively protect LDL against oxidation in 

vitro, which was attributed to the high levels of polyphenols and ascorbic 

acid contained in the juice. Also, Li et al., (2006) confirmed the inhibitive 

action of pomegranate pulp and peel extracts against LDL oxidation. They 

also found that the peel extract acted more efficiency as compared to the 

pulp extract,in protecting LDL against oxidation due to its higher content of 

polyphenolic compounds. Such mechanisms of actions, protecting LDL 

against oxidation by phenolic compounds, could be included increased the 

levels of reduced glutathione (GSH) and glutathione reductase (GSH-Rd) in 

liver and lungs as well as increase in inhibition of NADPH-dependent lipid 

peroxidation (Majid et al., 1991). Additionally, phenolic acids exhibited a 

complex reaction with peroxyl radicals and inhibition of the LDL oxidation 

(Laranjinha et al., 1994). On the other side, many studies reported that the 

‘‘oxidative modification of lipoproteins’’ hypothesis proposes that LDL 

oxidation plays a key role in early atherosclerosis (Chisolm and Steinberg, 

2000). The oxidized LDL is atherogenic due to its cytotoxic toward arterial 

cells and stimulates the monocytes to be adhesive to the endothelium which 

leads to the development of atheromatous plaques (Hong and Cam, 2015). 

Also, data of the present study proved that the tested VPBE and their 
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mixture could be used successfully as a promising tool in the prevention of 

atherosclerosis through inhibiting LDL oxidation process. 

 

Peroxyl radical (ROO-)-scavenging activity 

 

In the present study, we used the peroxyl radicals (ROO-)  prevention 

capacity assay, as developed by Li et al., (2006), to compare the preventive 

capacity of VPBE against ROO-. The procedure is based on the metal-

chelating property of the antioxidants, the so-called preventive capacity 

against ROO- is actually related to the metal-chelating capability of the 

extract tested. AAPH is used to generate ROO- and fluorescein is employed 

as the sensitive probe for free radical attack in this procedure. 

The results revealed, as compared to the VPBE,the ME, OSE, EPE and TPE 

acted more dramatically in preventive capacity against ROO- formation/ 

scavenging activity (Figure 4). The ME and OSE appeared to be more 

effective than the rest extracts in scavenging ROO-.The peroxyl radicals 

(ROO-) occur during oxidation of lipids in oxidative stress in living cells. 

Such as reported by Thomas, (1999) ROO- may diffuse a considerable 

distance and can react with sulfhydryl groups, (-SH). Data of the present 

study indicated that VPBE and their mixture could be used successfully as a  
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Figure 3.Dose-dependent inhibition of CuSO4-induced LDL oxidation in 

vitro by VPBE. The conjugated dienes formation was monitored kinetically 

as the absorbance at 234 nm and the result is expressed as the area under the 

curve (AUC). TPE, tomato pomace extract; OSE, onion skin extract; EPE, 
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eggplant extract and ME, mixture extract of TPE, OSE and EPE by equal 

parts. 

 

 

Figure 4.Dose-dependent ROO- scavenging capacity of VPBE as determined 

by improved oxygen radical absorbance capacity (ORAC) assay. TPE, 

tomato pomace extract; OSE, onion skin extract; EPE, eggplant extract and 

ME, mixture extract of TPE, OSE and EPE by equal parts. 

 

 

promising tool in the prevention of several disease including diabetes and its 

complications through scavenging some of the free radicals form during 

oxidation of lipids in oxidative stress. 

Effect of VPBE on serum glucose levels of diabetic rats  

Data in Table (4) were shown the serum glucose concentration of STZ -

induced diabetic rats consumed the selected VPBE. From such data it could 

be noticed that treatment of animals with STZ caused a significant increased 

(p≤0.05) in serum glucose concentration by the ratio 141.91% compared to 

normal animals (negative control group). Supplementation of the rat diets 
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with 0.5% w/w by OSE, EPE, TPE and their mixture decreased this 

elevation value and recorded 51.44, 74.94, 63.62 and 45.81%, respectively. 

So, the maximum hypoglycemic yield was recorded for the extracts mixture 

treatment when compared with the rest tested VPBE individually. Such data 

probably mean that a combination of different VPBE may be more efficient 

for reducing the serum glucose level due to the interactive effects occurred 

by their different categories of bioactive compounds content. Such behavior 

was recorded in several previous studies carried out by Sayed Ahmed, 

(2016) and Elhassaneen et al., (2016-a). 

 

Table 4.  Effect of vegetables processing by-product extracts on serum 

glucose concentration (mg/dL) of diabetic rats* 

Value 

Control 

(-) 

Std 

diet 

Control 

(+) 

Diabetic 

vegetables processing by-product extracts 

  (0.5%, w/w) 

OSE EPE TPE ME 

Mean 85.2 206.11 129.03 149.05 139.40 124.23 

SD 4.21 11.45 7.84 10.56 11.37 6.67 

% of 

Change 0.00 141.91 51.44 74.94 63.62 45.81 

* OSE, Onion skin extract; EPE, eggplant extract; TPE, tomato pomace 

extract and ME, mixture extract of EP, PP and TP by equal parts.Means in 

the same row with different superscript letters are significantly different at 

p≤ 0.05. 

 

In line with the results of the present study, several researches have 

been done on the effect of onion consumption on diabetic conditions. The 

organosulfur compounds, S-methylcysteine sulfoxide (SMCS) and S-

allylcysteine sulfoxide (SACS) were linked to significant amelioration of 

weight loss, hyperglycemia, low liver protein and glycogen, and other 

characteristics of DM in rats (reviewed in Sheela et al., 1995). They found 

that the use of SMCS and SACS (200 mg.kg-1.day-1) gave results 

comparable to treatment with insulin or glibenclamide but without the 
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negative side effect of cholesterol synthesis stimulation. Similarly, Babu and 

Srinivasan (1997) found that a 3% onion powder diet also reduced 

hyperglycemia, circulating lipid peroxides, and blood cholesterol (LDL-

VLDL exclusively). In vivo analysis of the effects of quercetin on human 

diabetic lymphocytes showed a significant increase in the protection against 

DNA damage from hydrogen peroxide at the tissue level. Jung et al., (2011) 

reported that onion peel extract (OPE) might improve glucose response and 

insulin resistance associated with T2DM by alleviating metabolic 

dysregulation of free fatty acids, suppressing oxidative stress, up-regulating 

glucose uptake at peripheral tissues, and/or down-regulating inflammatory 

gene expression in liver. Moreover, in most cases, OPE showed greater 

potency than pure quercetin equivalent. These findings provide a basis for 

the use of onion peel to improve insulin sensitivity in T2DM. Also, PPE and 

EPE display potent hypoglycemic action in STZ-induced diabetic rats. Such 

activity may be related to diverse bioactive compounds present in tomato 

pomace and eggplant peel including phenolics, anthocyanins and lycopene.  

Anthocyanins are the main phenolic compounds in eggplant peel which 

provide a myriad of health benefits including lower blood glucose level, 

management or control of postprandial hyperglycemia associated with 

T2DM and reduce free radicals and thereby improve memory deficits caused 

by DM (Nanda et al., 2013; Esther et al., 2013 and Sepideh et al., 2016). 

Also, Farzad et al., (2011) found that tomatoes are a rich source of lycopene, 

β-carotene, potassium, vitamin C, flavonoids, folate and vitamin E that may 

provide protection against the development of T2DM patients. They also 

reported that consumption of200 g raw tomato per day had a favored effect 

on blood pressure and apoA-I so it might be beneficial for reducing 

cardiovascular risk associated with T2DM. 

 

Effect of VPBE on blood lipids profile of diabetic rats  

The effect of VPBE consumption on some blood lipid profile 

parameters in plasma of diabetic rats were shown in Table (4). From such 

data it could be noticed that STZ induced a significant increased (p≤0.05) in 

TG (38.72%), TC (35.32) and LDL (99.21%) while significant decreased 

(p≤0.05) in HDL (35.30%) compared to normal controls. Consumption of 
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OSE, EPE, TPE and their mixture induced significant improvements on 

blood lipid profile through decreasing the TG, TC and LDL by the ratio of 

18.11, 26.85, 23.25 and 15.85%; 16.40, 23.11, 21.81 and 14.92%; and 44.09, 

64.99, 59.93 and 36.41%, respectively. The opposite direction was observed 

for the HDL levels. The higher effects in improving of the blood lipid profile 

disorders induced by DM in rats were recorded for the ME followed by OSE, 

TPE and EPE, respectively. 

Coronary heart disease (CHD) represents one of the most complications 

induced by DM. It is a major health problem in both industrial and 

developing countries including Egypt. Many studies have now shown that 

blood elevated concentrations of total or LDL cholesterol in the blood are 

powerful risk factors for CHD, whereas high concentrations of HDL 

cholesterol or a low LDL (or total) to HDL (reviewed in Bedawy, 2008). 

The composition of the human diet plays an important role in the 

management of lipid and lipoprotein concentrations in the blood. Reduction 

in saturated fat and cholesterol intake has traditionally been the first goal of 

dietary therapy in lowering the risk for cardiovascular disease. In recent years, 

however, the possible hypocholesrerolemic effects of several dietary 

components, such as found in our selected VPBE (OSE, EPE and 

TPE)including, flavonols, phenolic acids, anthocyanins, alkaloids, 

carotenoids (lycopene), phytosterols and organosulfur compounds etc., have 

attracted much interest. Also, phenolic compounds found in such extracts 

exerts its beneficial effects on cardiovascular health by antioxidant and anti-

inflammatory activities (Kuhlmann et al., 1998). LDL oxidation and 

endothelial cell damage is believed to be involved in the early development 

of atherosclerosis (Kaneko et al., 1994). Researchers found that presence of 

phenolics such quercetin and carotenoids such lycopene significantly 

reduced LDL oxidation in vitro from various oxidases including 15-

lipoxygenase, copper-ion and linoleic acid hydroperoxide (Kaneko et al., 

1994 and Alaa et al., 2015). 

 

Table 5. Effect of VPBE applied in beef meatballs on blood lipids profile 

concentration of diabetic rats* 

Value Control Control vegetables processing by-product 
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(-) 

Std 

diet 

(+) 

Diabetic 

extracts 

  (0.5%, w/w) 

OSE EPE TPE ME 

       

       

Triglycerides (TG, mg/dL) 

       

Mean 52.56 72.91 62.08 66.67 64.78 60.89 

SD 4.17 7.45 7.08 5.51 4.91 8.45 

% of 

Change 
0.00 38.72 18.11 26.85 23.25 15.85 

       

       

Total cholesterol  (TC, mg/dL) 

       

Mean 106.99 144.78 124.54 131.72 130.32 122.95 

SD 10.21 12.09 7.19 6.32 5.03 7.87 

% of 

Change 
0.00 35.32 16.40 23.11 21.81 14.92 

       

       

High density lipoprotein  (HDL, mg/dL) 

       

Mean 46.09 29.82 39.52 35.25 36.78 42.04 

SD 4.22 2.98 5.08 3.76 4.18 6.03 
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% of 

Change 
0.00 -35.30 -14.25 -23.52 -20.20 -8.79 

       

Low density lipoprotein  (LDL, mg/dL) 

       

Mean 50.39 100.38 72.60 83.14 80.58 68.73 

SD 5.21 7.02 6.16 8.17 5.89 5.98 

% of 

Change 
0.00 99.21 44.09 64.99 59.93 36.41 

       

Very low density lipoprotein  (VHDL, mg/dL) 

       

Mean 10.51 14.58 12.42 13.33 12.96 12.18 

SD 2.17 3.41 0.79 3.09 1.91 2.08 

% of 

Change 
0.00 38.72 18.11 26.85 23.25 15.85 

* OSE, Onion skin extract; EPE, eggplant extract; TPE, tomato pomace 

extract and ME, mixture extract of EP, PP and TP by equal parts.Means in 

the same row with different superscript letters are significantly different at 

p≤ 0.05. 

 

Effect of VPBE on liver functions enzymes activity of diabetic rats  

The effect of VPBE consumption on serum liver function enzymes 

activities (ALT, AST and ALP) in plasma of diabetic rats were shown in 

Table (6). From such data it could be noticed that STZ induced a significant 

increased (p≤0.05) in ALT (53.51%), AST (41.38%) and ALP (29.42%) 

compared to normal controls. Consumption of OSE, EPE, TPE and their 

mixture induced significant improvements on serum liver function enzymes 

activities through decreasing the ALT, AST and ALP by the ratio of 17.09, 
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31.64, 25.84 and 13.90; 20.44, 25.97, 24.94 and 16.02%; and 14.38, 16.77, 

14.23 and 10.65%, respectively. The higher effects in improving of the 

serum liver function enzymes activities disorders induced by DM in rats 

were recorded for the ME followed by OSE, TPE and EPE, respectively. It 

could be mean that a combination of different plant parts extracts may be 

more efficient for reducing  serum level of AST and ALT, the biomarkers of 

liver functions stress,  because the interactive effects occurred by different 

categories of bioactive compounds of such plant parts extracts used.  

In general, aminotransferases are normally intracellular enzymes. Thus, 

the presence of elevated levels of aminotransferase in the plasma indicates 

damage to cells rich in these enzymes. For example, physical trauma or a 

disease process can cause cell lysis, resulting release of intracellular 

enzymes into the blood. Two amino transferases were found in plasma are of 

particular diagnostic value AST and ALT. The effect of plant parts extracts 

on decreasing the serum liver function enzymes activity have been reported 

by many studies (Elhassaneen et al., 2013 and Sayed Ahmed, 2016). Such 

effects could be attributed to their high level content of bioactive 

compounds. Our present data with the others reported that OSE, EPE and 

TPE are a rich source of different classes of  bioactive compounds such 

flavonols, phenolic acids, anthocyanins, alkaloids, carotenoids, phytosterols 

and organosulfur compounds (Onyeneho and Hettiarachchy, 1993; 

Rodriguez et al., 1994;  Velioglu et al., 1998; Singh et al., 2002;Beattic et 

al., 2005 and Elhassaneen et al., 2016). The possible mode of action of liver 

serum enzymes-lowering activity of the tested VPBE including OSE, EPE 

and TPE, as individually or mixture, could be explained by one or more of 

the following process. Phenolic compounds including flavonoids found in all 

the tested by-products are known to block the hepatocellular uptake of bile 

acids. Phenolics pretreatment improved the antioxidant capacity of theliver, 

diminished the bilirubin concentration and reduced the elevated levels of the 

following serum enzymes, AST, ALT and ALP, reduce the damage of 

hepatocytes, and scavengers of reactive oxygen species (ROS) compared 

with the groups without treatment (Beattic et al., 2005, Sayed Ahmed, 

2016).  

 

Table6. Effect of VPBE on liver functions enzyme of diabetic rats* 
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Value 

Control 

(-) 

Std 

diet 

Control 

(+) 

Diabetic 

vegetables processing by-product extracts 

  (0.5%, w/w) 

OSE EPE TPE ME 

       

       

Serum alanine aminotransferase (ALT) activity (U/L) 

       

Mean 32.59 50.03 38.16 42.90 41.01 37.12 

SD 2.56 1.98 4.77 1.67 5.11 4.08 

% of 

Change 
0.00 53.51 17.09 31.64 25.84 13.90 

       

       

Serum Aspartate aminotransferase (AST)activity (U/L) 

       

Mean 49.71 70.28 59.87 62.62 62.11 57.67 

SD 3.67 5.11 4.78 4.54 3.84 7.90 

% of 

Change 
0.00 41.38 20.44 25.97 24.94 16.02 

       

       

Serum alkaline phosphatase (ALP,U/L) 

       

Mean 146.21 189.23 167.23 170.72 167.02 161.78 

SD 11.89 14.92 7.88 9.91 10.94 9.81 
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% of 

Change 
0.00 29.42 14.38 16.77 14.23 10.65 

* OSE, Onion skin extract; EPE, eggplant extract; TPE, tomato pomace 

extract and ME, mixture extract of EP, PP and TP by equal parts.Means in 

the same row with different superscript letters are significantly different at 

p≤ 0.05. 

Effect of VPBE on immunological parameters of diabetic rats  

Some immunological parameters (albumin level and protease activity) 

in serum of diabetic rats consumed VPBE were shown in Table (7). From 

such data it could be noticed that STZ induced a significant decreased 

(p≤0.05) in albumin level (17.59%) and protease activity (34.17%) 

compared to normal controls. Supplementation of the rat diets with 0.5% 

w/w by OSE, EPE and TPE and their mixture induced significant increasing 

on albumin level and protease activity by the ratio of 8.61, 10.90, 9.11 and 

6.14%; and 19.12, 22.57, 21.94 and 14.42%, respectively. The higher 

amelioration effects in immunological disorders of diabetic rats were 

recorded for the VPBE mixture (ME) treatment followed by OSE, TPE and 

EPE, respectively.  

Albumin (Alb) is an important metal binding protein. It is a sacrificial 

antioxidant that can bind copper tightly and iron weakly to its surface 

serving as a target for their related free radical reactions. Thus it inhibits 

copper ion dependent lipid peroxidation (Gutteridge and Wilkins, 1983). It 

was reported that hypo-albuminaemia is most frequent in the presence of 

advanced chronic liver diseases.Hence decline in Alb can be deemed as a 

useful index of the severity of cellular dysfunction in chronic liver diseases. 

So, it is worthy to report that feeding with some VPBE including OSE, TPE 

and EPE produced significant improvement in serum albumin compared to 

diabetic group. On the other side, numerous studies have revealed that 

proteases could play an important role in immunological functions and 

humoral host defense (Neurath ,1989, and Troll and Kennedy, 1993).Other 

studies outlining the direct relationship between protease expression and 

protozoal virulence have implicated proteases as being involved in 

pathogenicity. In several studies, protease activity was found decreased as 

found in the present study. For example, Elhassaneen et al., (2015) reported 

that Co-treatment of liver cell with CCl4 and some plant parts extracts as 
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well as their mixture exhibited therapeutic effects through decreasing the 

immunotoxic effects i.e. protease activity.  

 

Table 7.Effect of VPBE on immunological parameters of diabetic rats* 

Value 

Control 

(-) 

Std 

diet 

Control 

(+) 

Diabetic 

vegetables processing by-product 

extracts 

  (0.5%, w/w) 

OSE EPE TPE ME 

       

       

Serum albumin level (Alb, g/L) 

       

Mean 47.53 39.17 43.44 42.35 43.2 44.61 

SD 5.23 7.52 2.98 5.03 7.11 3.72 

% of 

Change 
0.00 -17.59 -8.61 -10.90 -9.11 -6.14 

       

       

Serum protease activity (PA, U/L)   

       

Mean 3.19 2.10 2.58 2.47 2.49 2.73 

SD 0.22 0.55 0.39 0.21 0.38 0.53 

% of 

Change 
0.00 -34.17 -19.12 -22.57 -21.94 -14.42 

* OSE, Onion skin extract; EPE, eggplant extract; TPE, tomato pomace 

extract and ME, mixture extract of EP, PP and TP by equal parts.Means in 
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the same row with different superscript letters are significantly different at 

p≤ 0.05. 

Several studies have examined a variety of natural substances such as 

found VPBE including i.e. OSE, EPE and TPE that demonstrate 

immunomodulatory potential. Immunomodulation is described as the ability 

of a nutrient, herb, or other substance to promote healthy immune function 

(Brown, 1996). Certain phyto-bioactive compounds have been shown 

immunostimulating properties; that is, they appear to help stimulate viral 

defense mechanisms by activating immune cells such as macrophages, 

lymphocytes (T and B-cell and natural killer cell, NKC), and the cytokines 

(e.g., interleukin, IL; interferon, IF and tumor necrosis factor, TNF) (Suresh 

and Vasudevan, 1994). Present data indicated that decreasing in 

immunotoxic effects noticed by VPBE was depending on the type of the 

plant parts extracts applied. The highest therapeutic effect was recorded for 

the mixture of the VPBE which could be attributed to the antagonism effects 

as the result of different bioactive compounds categories including (Sayed 

Ahmed, 2016 and Elhassaneen et al., 2016). 

In conclusion, the present study has demonstrated the potency of the 

selected VPBE including OSE, TPE and EPE and their mixture to partially 

ameliorate hyperglycemia and its complications in diabetic rats. The 

complications include improved the liver functions, blood lipid profile and 

serum immunological parameters. All of these effects could be attributed to 

the high antioxidant activities including inhibition of lipid peroxidation (LP), 

inhibition of low density lipoprotein (LDL) oxidation and peroxyl radical 

(ROO-) scavenging as the result of high levels of many bioactive 

compounds found in the all tested VPBE.  Such finding provides a basis for 

the use of phyto-extracts for the prevention and/or treatment of T2DM. 
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دراسات على الخصائص المضادة للأكسدة لمستخلصات النواتج الثانوية لتصنيع الخضروات 

 ودورها فى تخفيف المضاعفات الصحية الناتجة عن الاصابة بمرض السكرى فى الفئران

 3، يوسف عبد العزيز الحسانين2، غادة محمود البسيونى  1أريج على سلامة

قسم اتقتصاد  2مصر ،  –المنيا  –جامعة المنيا  -كلية التربية النوعية  -قسم اتقتصاد المنزلى 1

كلية  -قسم التغذاة يعلوم الألعمة 3مصر،  –بنها  –جامعة بنها  -كلية التربية النوعية  -المنزلى

 مصر - اي  الئوم  –جامعة المنو ية  -اتقتصاد المنزلى 

 

مجموعة م  اتاطرابات الأاضية التي انت  عنها ارتفاح مستواات  اعرف مرض السئري بأنه

السئر  ي الدم على مدى  ترف لوالةي ينظرا لفوائد العوامل الصيدتنية لعنج مذا المرض  يد 

نيصى بيوف بإستصدامها  ي يقت مائر ، يلئ  الأدياة قد ائو  لها آثار جاناية غير مرغوب  يهاي 

ي للعداد م  النظم الطاية التيليداة مو نكثر  موليةي لذا مد ت الدراسة ال الية لذلك،  إ  النه  العنج

إلى التعرف على  عالية ثنثة مستصلصات ميثانولية نااتية يالتى تشمل مستصلر قشر الاصل، 

مستصلر قشر الااذنجا ، مستصلر تفل الطمالم يزليطها  ي تعدال  رل سئر الدم باستصدام 

السئري  المست ا بالإستربتوسيتوسي ي يليد نظهرت المستصلصات النااتية الفئرا  المصابة ب

٪ كما كانت غنية 12ي91 - 98ي80المصتارف درجة عالية م  النشال المضاد للأكسدف ترايةت بي  

ملجم ةامض الجاليك  71ي179- 56ي41 ى م تواما م  الفينوتت الئلية بنسب ترايةت بي  

ا ت النتائ  ن  معاملة الفئرا  بالإستربتوسيتوسي  قد تساب  ى المئا ئ/ جم مستصلري كما ني

٪ % ميارنة بالمجموعة الضابطة 91ي141 ى جلوكوس الدم يذلك بنساة  (p≤0.05)ساادف معنواة 

الطايعيةي كما ندى تدعيم الوجاات الصاصة بالفئرا  بالمست ضرات الميثانولية ليشور الاصل، 

 ى نساة (p≤0.05) %  يس /يس ( قد نةدو إنصااا معنواا  5ي0الااذنجا ، تفل الطمالم يزليطها 

٪ على التواليي  ي الوقت نفسه، 81ي45،  62ي63، 94ي74، 44ي51فاض سئر الدم لتسجل معد  إنص

 ي مضاعفات ارتفاح السئر  ي الدم يالتى تشمل يظائف الئاد، (p≤0.05) يد ةدو ت س  معنوى 

يصورف دمو  الدم يمؤ رات المصل المناعيةي يليد نثاتت الدراسة ن  كل مذه التأثيرات امئ  ن  

المضادف للأكسدف يالتى تشمل تثايط تئوا  بيريكسيدات الدمو  ، يتثايط تعزى إلى الأنشطة العالية 

( نتيجة ROO-( ، يكنس الجزير ال رف  الايريكسيل LDLنكسدف الاريتي  الدمني منصفض الئثا ة  

لمستوااتها العالية م  المركاات النشطة بيولوجيا الموجودف  ي جميع المستصلصات المصتارفي ي ى 

تائ  مذه الدراسة نساسا تستصدام المستصلصات النااتية للوقااة ني لعنج مرض النهااة، تو ر ن

السئرى م  النوح الثانى  بدت م  ني بجانب الأدياة اتصطناعية التي قد ائو  لها آثار جاناية غير 

 مرغوب  يهاي

الدم، قشر الاصل، قشر الااذنجا ، تفل الطمالم، مستصلصات، ارتفاح السئر  ي كلمات البحث: 

 يظائف الئاد، صورف دمو  الدم ، المؤ رات المناعيةي
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Handicrafts play an important role in preserving country's heritage, using 

available resources and thus developing the creative economy through small 

creative industries. Handicrafts make people use their hands and skills to 

create useful handmade products. Its benefits are not limited to physical gain 

but are also beneficial psychologically, mentally and physically. Therefore, 

giving personal development opportunities could help people to build up 

their high-quality business and art performing.  

This study concerned with crochet as one of the most prominent needlework 

handicrafts. Crochet is a centuries-old needlecraft, it is a process of creating 

textured fabric by interlocking loops of yarn/thread by means of a needle 

hook. The aim of this study is to teach 20 young ladies aged between 18 and 

22 years to crochet and to produce high-quality crocheted garments with 

distinctive designs using the available materials and to consider different 

types of marketing to deliver their products to consumers. In 32 

hours(divided into 8 sections each one includes 4 hours), young ladies have 

been taught how to hold the yarn and the needle hook, how to read the 

written patterns, the international terms and notations, basic stitches and 

skills, and how to put these factors together to design a product. Garments 

produced in this study using different yarn types (cotton, acrylic, 

wool/acrylic, etc.) with different yarn counts according to the design. The 

produced garments were creatively designed and professionally executed. 

Production cost and profit margin for each piece were calculated. 

This study proved that crochet is one of the most high-profit craft activity to 

develop small-scale enterprises. Although crochet is an old craft, it can be 

updated to keep pace with modern fashion lines and consumer demands. 

Young ladies, in this study, were interested in developing their skills and 
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investing leisure in something useful and profitable at the same 

time.Therefore, most of them showed a noticeable response, flexibility, 

curiosity, imagination, creativity, and sense of design for what they have 

been taught. The socioeconomic results represented in the achievements and 

pride of their contribution in supporting themselves and their families. It has 

been found that the prices of handmade crochet garments can compete with 

similar pieces in the market, considering the possibility of carrying out any 

individual design with any size and any color according to customer request, 

which is not available for manufactured garments. It was found that the 

success in the creative economy depends on both creativity and commercial 

talents. So, to be successful as a creative entrepreneur, you must understand 

the application of art with technology and business skills which depends on 

personality and individual talents. 

Key words: handicrafts, crochet, needlework, needlecraft, handmade, 

creative economy  

Introduction  

Communities have their own cultures and resources that affect the nature of 

life and the vision and interests of individuals. The contemporary handicrafts 

are very connected to the past (Bryan-Wilson, 2013), the impact of national 

heritage cannot be ignored because it is a key factor in the development of 

creative industries. Handicraft is an activity that needs hand skills to produce 

a product without using machines. Crochet is a needlework handicraft which 

means making a fabric throughout interlocking yarn/thread using a needle 

hook. It is one of the most important creative activities practiced by 

individuals using available resources. Crochet is easy to learn, it needs only 

a needle hook and yarn to produce stunning projects. The importance of 

crochet is not limited to be a craft through which money can be gained, but it 

also has health, physiological and mental benefits. Crochet used as a therapy 

for stress, anxiety, insomnia and dementia. It helps to relief depression, relax 
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and grief processing (Polino). Crochet helps to build social relationships 

through fairs, events, yarn stores and online craft communities (Mayne, 

2016)(Liddle, Parkinson, & Sibbritt, 2013). It also helps to reduce stress, 

improve the mood and self-confidence (Colucci & Bessonette, 2015).  

Crochet and the creative economy 

Crochet is one of the prominent handicrafts sold throughout the world. 

Producing crochet products is an integrated industry that determined by 

several factors: Cultural heritage, available row materials, hand acquired 

skills, marketplaces and customer demand. These factors are considered as 

the marketing value chain which consists of inputs, manufacturing and 

marketing(UNIDO, 2007). Inputs are represented in the country’s cultural 

heritage, raw materials, individual skills, personal creativity, equipment and 

technology. Manufacturing component refers to the raw materials processing 

to create a crochet product. Marketing is the most important component that 

continuously feed the value chain.  

Creativity in crochet is a way to innovation and economic growth and to be a 

part of the creative industries which are depending on individual creativity, 

skill, and talent and using them to create your own job and to gain money. 

Craft exhibition centers and national fairs are the most common local 

markets and sometimes they considered as a tourist market (UNIDO, 2007). 

These markets provide good environment, promoting sales and testing new 

products and consumer acceptance in both local and tourist markets. E-

commerce offers a contemporary market for crochet products along 
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specialized stores that addressed to consumers who’s interested in such 

products.  
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Methodology 

20 young ladies have been taught to crochet. Their ages ranged between 18 

to 22 years old. Some of them are students, others are graduated and none of 

them working. Table [1] listed the bibliography of the participated young 

ladies and if they have previous crochet experiences.  

Table [1]: The bibliography of the participated young ladies 

 

Name Age 
Educational 

level 
Hobbies 

Crochet 

previous 

experiences 

1.  Ahlam 

E. 
22 

B.A. 

Graduate 

Sewing, fashion design, 

knitting 
None 

2.  Aisha A. 18 Student Drawing, knitting Beginner 

3.  Amany 

M. 
19 Student None None 

4.  Aya N. 18 Student Sewing, knitting None 

5.  Esraa 

M. 
18 Student Drawing None 

6.  Esraa S. 18 Student Drawing None 

7.  Fatma 

B. 
20 Student 

Drawing, fashion 

design 
None 

8.  Fatma 

M. 
20 Student Fashion design None 

9.  Hadeer 

M. 
18 Student None None 

10.  Hadeer 

S. 
22 

B.A. 

Graduate 

Sewing, drawing, 

knitting 
Beginner 
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11.  Kadija 

M. 
18 Student None None 

12.  Maryam 

M. 
18 Student None None 

13.  May A. 18 Student None None 

14.  Menna 

M. 
18 Student Sewing Beginner 

15.  Nadia F. 18 Student None None 

16.  Radwa 

A. 
18 Student None None 

17.  Rehab 

E. 
18 Student None None 

18.  Salma 

K. 
18 Student Knitting None 

19.  Sherin 

E. 
20 Student Sewing, Fashion design None 

20.  Shimaa 

A. 
22 

B.A. 

Graduate 
Sewing, knitting None 

The curriculum for this study was designed for beginners, who have no 

background about crochet. They learned everything about crochet in 32 

hours (divided into 8 sections each one is 4 hours, two days a week). At the 

end of this course, they would be able to carry out and finishing projects 

professionally. 

Table [2] shows the description of the whole 8 sections of the curriculum, 

skills that should be learned with different levels starting from beginner to 

experienced levels. At each section, an application is made to emphasize 

what is being learned and training on different skills.  
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Table [2]: The curriculum description 

Section Description Skills Skill level 
Suggested 

Applications 

1.  

 Background and 

history of 

crochet 

 Equipment and 

yarn materials 

 Holding yarn & 

hook and 

making a slip 

knot 

 Basic stitches 

(chain stitch, 

slip stitch, 

single crochet, 

half double 

crochet, double 

crochet and 

triple crochet) 

 International 

terms and 

notations 

 Reading 

patterns 

 Working on 

rows 

Beginner 

Simple scarves  

Shawls/Capes 

Beanies 

2.  

 Shaping patterns 

(increasing and 

decreasing flat 

patterns) 

 Tubes  

 Reading 

patterns  

 Working on 

rounds 

(tubes) 

Easy 

Fingerless 

mitten 

Neck warmer 

Tube 

Blouse/Top 

3.  

 Front and back 

post stitches 

 Ripped, basket 

weave and 

waffle patterns 

 Reading 

patterns 

 Working on 

rows and 

rounds 

Easy Scarves  

4.  
 The circle 

 Popcorn, 

 Reading 

patterns 
Easy Beanies 
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Cluster, and 

puff stitches 
 Working on 

rounds 

 The regular 

increase of 

the circle 

5.  

 V stitch and 

shell stitches  

 The square 

 Joining squares 

 Reading 

patterns 

 Working on 

rounds 

 Joining 

squares 

with 

different 

ways 

Easy Blouses/Tunics 

6.  

 Motives 

(triangle, 

rectangle, 

pentagon, 

hexagon, oval 

and free shapes) 

 Reading 

patterns 

 Working on 

rounds 

 Joining 

motives 

with 

different 

ways 

Easy to 

Intermediate 

Jackets 

Shawl 

7.  
 Zig-zag patterns 

 X & Y stitches 

 Reading 

patterns 

 Working on 

rows and 

rounds 

Easy to 

Intermediate 

Follow-up 

previous 

projects 

8.  

 Filet 

 Advanced 

techniques 

(wiggle, tartan, 

beading) 

 Learning 

about 

advanced 

types of 

crochet and 

their uses 

Experienced 

Follow-up 

previous 

projects 

Section (1) considered as an introduction to the crochet world. Participants 

learned about the history of crochet (Leslie, 2007), different uses and 



 

846 |Journal of Specific Education and Technology (Scientific and applied research) - Issued byFaculty of Specific Education -KafrElsheikh 

University - Egypt 
 

applications, yarn types and weights and recognizing yarn label information 

(CraftYarnCouncil, 2015) (Eckman, 2015). They taught how to hold hook 

and yarn and how to get the yarn on the hook with slip knots and yarn overs. 

Also, they taught how to make the fundamental stitches (slip stitch, single 

crochet, half double crochet, double crochet and triple crochet) considering 

their international terms, abbreviations and notations (Weiss & Lowman, 

2013). It was important in this level to learn about needle hook sizing 

methods, how to choose the suitable needle hook size for yarn and other 

essential tools (Eaton, 2007). This level includes making simple scarves, 

beanies, and shawls with simple stitches. These applications made by 

making a rectangular piece of crocheted fabric with specific dimensions 

according to the desired size and application. Scarf and rectangular shawl 

are the easiest applications to make, in this level it just needs to work on 

rows using one, or more than one fundamental stitches together. A sort of 

ponchos could be made as same as rectangular shawls except that the 

rectangle is folded in a certain way and sew together to make its distinctive 

shapes. A type of beanies could be made with a small rectangle it’s a width 

represents the circumference of the head and its length represents the length 

of the beanie as desired, then it folded and sew together to close it as a tube. 

Section (2) is an easy level where participants learned to shape the flat 

patterns by increasing and decreasing stitches to make shapes. They also 

learned about how to lock the foundation chain with a slip stitch and 

working on rounds to make tubes. This method enables making seamless 

garment, such as a blouse, without side seams (Ng, 2004). These tubes also 

could be used to make neck warmers, and fingerless mittens. Section (3) 

includes the front and back post stitches (Schappper, 2011), these distinctive 
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stitches could be mixed together to make special textured patterns such as 

ripped, basket weave and waffle patterns. Section (4) includes two types of 

stitches; V and shell stitches. It also includes how to start a circle shape and 

working on rounds to make a regular increase to create a flat circle. In this 

level, the participants learn to crochet hats and beanies with different sizes to 

fit all ages from newborns to adults. Section (5) includes V and shell 

stitches, the basics for making a square, reading square patterns (Hubert, 

2011) and methods of joining squares together (Eckman, 2012) to make 

scarfs, cardigans…. etc. In section (6) the participants keep working on 

previous projects, they are now reached an intermediate skill level to make 

motives such as triangle, rectangle, pentagon, hexagon, oval and free shapes 

(Eckman, 2008) (Schapper, 2008). Jackets and triangular shawls are the 

suggested applications for this level. Section (7) where participants learned 

to read and apply zig-zag patterns which varies from easy to intermediate 

skill levels according to how complicated the pattern is (Morgan, 2014). 

Otherwise, X & Y stitches need high-level skill to be performed. Finally, 

section (8) contains advanced techniques such as (wiggle, tartan and 

beading) which are used to make some special pieces of crochet for different 

uses. 

By the end of this curriculum, participants should be able to: 

 Understanding stitch patterns, multiples and repeats 

 Reading symbol charts 

 Mixing and matching stitch patterns 

 Design mittens shapes 

 Design scarves shapes 

 Design shawls and ponchos shapes 

 Design garment shapes 
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 Joining in new yarns 

 Making buttonholes and attaching buttons 

 Making a basic round block 

 Turning corners on shaped blocks 

 Joining blocks 

 Dealing with yarn ends 

 Seams 

This curriculum is based on the integration of information that is being 

studied gradually to make products suitable for women's clothing 

The suggested applications are examples for each level designed to develop 

the participants' skills and sense of achievement, they divided into 

preliminary projects and products.  

Preliminary projects 

It is a small project taking few hours to be completed using simple stitches 

and basic techniques. The purpose of the initial projects is to train on 

different skills in each part studied by linking the information obtained 

directly with the production instead of producing useless samples. Figure (1) 

shows the most prominent preliminary projects made, in this study, by 

young ladies’ participants. These projects need a skill level varies from 

beginner to easy and took from 2 to 4 hours to be completed. 

Figure (1-a) and (1-b) shows a simple method of production gives a ribbed 

effect resulted from repeating rows of the same stitch. Figure (1-a) is a hat 

obtained by working in rows to make a piece of crocheted fabric using 

simple basic stitches (half double crochet or double crochet). This fabric 

dimension resembles the circumference of the head and the hat length as 
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desired, then the fabric folded to sew the side of the hat length and close the 

top. Figure (1-b) shows an open scarf made in the same way by working on 

rows with half double crochet stitch, the long side of this crocheted fabric 

resembles the length of the scarf while its width resembles the width of the 

scarf as desired. This scarf can be made as a closed or round scarf (neck 

warmer) by closing the foundation chain with a slip knot then working on 

rounds to reach the desired width. 

 

Figure (1): A collected image of the most prominent preliminary projects 

Fingerless mittens are implementations on working on rounds. Figure (1-c) 

shows three different models of fingerless mittens using combinations of 

basic crochet stitches. The foundation chain length is equal to the 

circumference of the hand grip, then working on rounds to the beginning of 

the thumb, skip few stitches for thump opening and continue working on 

rounds to the desired length. The square scarves shown in figure (1-d) are 

initial applications of reading different square patterns and joining them 
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together. The repeated number of squares depends on the width of the square 

and the desired length of the scarf. The basic circular hat shown in figure (1-

e) is an application of working on a circle pattern with gradual increasing 

until reaching the diameter of the circle equals the head circumference 

divided by 3.14 (CraftYarnCouncil, 2015), then working on rounds as usual 

without increasing or decreasing stitches to the desired length.  
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Products 

In this part, 9 successful applications of ladies crocheted garment are 

described in their details. These applications need a beginner to an easy skill 

level with basic information about crocheting and finishing crocheted 

garment. Each product has a design outline which illustrates basic design 

lines, places of seams and fold lines and how to fold the crocheted fabric if 

needed. Several yarn materials have been used (such as acrylic, 

cotton/acrylic, wool acrylic, … etc.) with different thickness or weight 

category. In the production, it is important to choose the appropriate needle 

for the thickness of the yarn used. The sizes of these products determined 

according to the standard BS EN 13402-3 of women’s sizing (Aldrich, 

2009). Because of the high elasticity of the crocheted fabric, the 

circumferences of hips and bust should be decreased from 4 to 8 cm of the 

original measurement. 

Garment 1 
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Figure (2): Garment 1 

Figure (2) shows garment 1, it is a simple poncho made by beginners to fit a 

range of sizes (free size) and to be worn overgarment. It is made of a flat 

piece of crocheted cloth through working in rows using double crochet basic 

stitch, its width resembles the length from shoulder to waist (48 cm), then it 

folded and sewn as shown in the design outline diagram in table [3]. Basic 

information about garment 1 are also listed in table [3], it shows that the 

garment made of 500 gm of bulky yarn (25% Wool/ 75% Acrylic) using 7 

mm needle hook.  

Table [3]: Garment 1 specifications and outline design 

Garment specifications Design outline 

Skill level Beginner 

 

 

Required 

skills 

 Fundamental 

stitches 

 Working on rows 

Garment 

size 
Free size 

Yarn type 

(material) 

25% Wool / 75% 

Acrylic 

Yarn 

weight 

category 

(thickness) 

Bulky yarn 

Hook size 

(mm) 
7 mm 

Total yarn 

weight 
500 gm 
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(gm) 

Garment 2 

 

Figure (3): Garment 2  

Garment 2 is a one-piece sleeveless blouse made to fit size 14 (medium 

size). It is a tube-shaped blouse where the circumference equals the bust 

measurement. This design made from bottom to top through working in 

rounds till the underarm, then the stitches equally divided to separate front 

and back sides, then working in rows the front and back sides separately to a 

distance equal to the Armscye length. Finally, working in rounds again to 

join front and back together to make the collar’s length as desired. 

Table [4] shows the design outline and yarn specifications, it is an easy skill 

level that needs basic knowledge about fundamental stitches and techniques. 

This garment took 290 gm of 100% Acrylic medium weight yarn, using 6 

mm needle hook. 

Table [4]: Garment 2 specifications and outline design 
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Garment specifications Design outline 

Skill level Easy   

 

Required 

skills 

 Fundamental stitches 

 Working on rows and 

rounds 

Garment 

size 
Size 14 (Medium) 

Yarn type 

(material) 
100% Acrylic 

Yarn 

weight 

category 

(thickness) 

Bulky yarn 

Hook size 

(mm) 
6.5 mm 

Total yarn 

weight 

(gm) 

290 gm 
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Garment 3 

 

Figure (4): Garment 3  

Garment 3 is a sleeveless blouse consists of two equal separated pieces of 

crocheted fabric for front and back sides joined together at shoulder lines. 

The width of each piece equals to the half measurement of bust 

circumference (50 cm) as shown in the design outlined in table [5]. The 

length of the blouse from shoulder to hem is 63 cm. The two pieces of 

crochet, front and back, joined together from both shoulders (14 cm). A 

removable crocheted robe used to join front and back sides together to make 

it fits a range of sizes from 16 to 22 (Large to X large) as shown in figure 

(4). 

This garment needs basic information about reading flat patterns, working in 

rows and sew crocheted fabrics together. Table [5] also shows the 

specifications of the yarn used to produce this blouse, it took 330 gm of 

(55% Cotton / 45% Acrylic) light weight yarn using 5.5 needle hook.  



 

856 |Journal of Specific Education and Technology (Scientific and applied research) - Issued byFaculty of Specific Education -KafrElsheikh 

University - Egypt 
 

Table [5]: Garment 3 specifications and outline design 

Garment specifications Design outline 

Skill level Easy   

 

Required 

skills  

 Reading patterns 

 Working on rows 

 Seaming crocheted 

pieces  

Garment 

size 

Sizes 16-22 (Large – X 

Large) 

Yarn type 

(material) 
55% Cotton / 45% Acrylic 

Yarn 

weight 

category  

(thickness) 

Light weight yarn 

Hook size 

(mm) 
5.5 mm 

Total yarn 

weight 

(gm) 

330 gm 

Garment 4 
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Figure (5): Garment 4  

Garment 4 is a cardigan designed to fit medium sizes based on a flat circle 

pattern. This garment obtained by following a circle pattern until the 

diameter equals the back-width measurement (34 cm), then making the 

sleeve opening by skipping few stitches from both sides then continue 

working on the circle to the desired length (about 25 cm), the outline design 

is shown in table [6]. 
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This cardigan made of light weight yarn consists of (49% Wool / 51% 

Acrylic) using 4.5 mm needle hook and the full garment took 450 gm of 

yarn.  

The design requires basic skills of reading circle patterns and working on 

rounds which considered as an easy level of skills. 

Table [6]: Garment 4 specifications and outline design 

Garment specifications Design outline 

Skill level Easy   

 

Required 

skills 

 Reading circle 

patterns 

 Working on rounds 

Garment 

size 

Sizes 12-14 

(Medium) 

Yarn type 

(material) 

49% Wool / 51% 

Acrylic 

Yarn weight 

category  

(thickness) 

Light weight yarn 

Hook size 

(mm) 
4.5 mm 

Total yarn 

weight (gm) 
450 gm 

Garment 5 
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Figure (6): Garment 5  

Garment 5 is a short sleeve blouse made up of two squares for front and 

back sides. The width of each square equals the half measurement of the 

bust. The two squares joined together at shoulder and side lines excluding 

the Armscye depth. Finally, working on rounds using single crochet stitch 

around neck line, sleeve opening and hem line as show in figure (6). 

Table [7] shows the design outline and specifications of this garment. This 

simple blouse with an easy skill level requires knowing how to make basic 

square and how to seam crocheted squares together. It took 360 gm of 100% 

acrylic medium weight yarn with 5.5 mm needle hook to fit large size. 

Table [7]: Garment 5 specifications and outline design 

Garment specifications Design outline 
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Skill level Easy   

 

Required 

skills  

 Basic square pattern 

 Working on rounds 

 Seaming crocheted 

pieces 

Garment 

size 
Sizes 18 (Large) 

Yarn type 

(material) 
100% Acrylic 

Yarn 

weight 

category  

(thickness) 

Medium weight yarn 

Hook size 

(mm) 
5.5 mm 

Total yarn 

weight 

(gm) 

360 gm 

 

  



 

861 |Journal of Specific Education and Technology (Scientific and applied research) - Issued byFaculty of Specific Education -KafrElsheikh 

University - Egypt 
 

Garment 6 

 

Figure (7): Garment 6  

Garment 6 is a tunic design made up of 12 lacy squares sewn together in the 

order shown in the design outline diagram in table [8]. Figure (7) shows the 

front, side and back view of the garment. It is based on the bust 

measurement which is equal to the multiple of 4 squares, each square is 24 

cm width, so the circumference of the tunic is (24 x 4 = 96 cm) 

This garment took about 280 gm of 100% fine acrylic yarn using 4.5 mm 

needle hook. The design requires an easy skill level of crocheting, reading 

and applying square patterns consists of basic stitches and joining squares 

skills. 
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Table [8]: Garment 6 specifications and design outline 

Garment specifications Design outline 

Skill level Easy   

 

Required 

skills  

 Reading square 

pattern 

 Joining squares 

Garment size Size 18 (Large) 

Yarn type 

(material) 
100% Acrylic 

Yarn weight 

category  

(thickness) 

Medium weight yarn 

Hook size 

(mm) 
4.5 mm 

Total yarn 

weight (gm) 
280 gm 

Garment 7 

 

Figure (8): Garment 7  
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Figure (8) shows garment 7 which is a free size poncho made by joining 30 

squares in a certain arrangement as shown in table [9] to creat front and back 

sides of the garment. Each square is 14 cm width, they joined together with 

single crochet stitch. The length from shoulder to waist including borders is 

44 cm, and the total length from shoulder to hem is 70 cm. The poncho took 

660 gm of 100% light weight acrylic yarn using 5 mm needle hook. 

Table [9]: Garment 7 specifications and design outline 

Garment specifications Design outline 

Skill level Easy   

 

Required 

skills  

 Reading square 

pattern 

 Joining squares 

Garment size Free size 

Yarn type 

(material) 
100% Acrylic 

Yarn weight 

category  

(thickness) 

Light weight yarn 

Hook size 

(mm) 
5 mm 

Total yarn 

weight (gm) 
660 gm 

Garment 8 
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Figure (9): Garment 8  

Garment 8 is a cardigan produced of one square piece of crochet, its width is 

110 cm to fit medium size. The traditional square was made then folded into 

half as shown in the design outline diagram in table [10], the edges sewn 

together leaving hand opening. The last step is to crochet around the hand 

opening with front and back post stitches to make a ribbed cuff, then 

working another rib around the neck and front lines as shown in figure (9). 
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This very easy cardigan took about 700 gm of bulky yarn (25% wool / 75% 

acrylic) using 6.5 mm needle hook. 

Table [10]: Garment 8 specifications and outline design 

Garment specifications Design outline 

Skill level Easy   

 

 

Required 

skills  

 Basic square pattern 

 Front and back post 

stitches 

 Seaming  

Garment size Medium  

Yarn type 

(material) 
25% Wool / 75% Acrylic 

Yarn weight 

category  

(thickness) 

Bulky weight yarn 

Hook size 

(mm) 
6.5 mm 

Total yarn 

weight (gm) 
700 gm 
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Garment 9 

 

Figure (10): Garment 9  

Garment 9 is a hooded jacket made to fit size 18 (large size), it consists of 

two hexagons, each one folded in the half to become the two halves of the 

jacket. The basic hexagon’s side length resembles the half measurement of 

hips circumference and, in the same time, resembles to the sleeve width 

measurement, as shown in the design outline in table [11]. The two 

hexagons then folded in the half and joined together at the center back line 

and along sleeves excluding the neck opening in the same way shown in 

figure (10). Once the two halves were seamed together, the hood made by 

working in rows on the front and back neck lines to the head length, then 

this part folded vertically and sewn from the top to make the distinctive 

shape of the hood. Extra rows could be make around the sleeve opening to 

lengthening the sleeve or to be as a cuff. Also, to make the jacket longer, 

working on rows on the hem line to the desired length. Finally, a button has 

been sewn on the top of the center front line.   
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This method of production considered as an easy method that needs basic 

information about hexagon motives, seaming crocheted fabrics together and 

basic stitches. 

The jacket was made of 100% acrylic light weight yarn using 5.5 mm needle 

hook, it took totally 810 gm yarn of four colors (170 gm Beige, 250 gm 

Brown, 210 gm Turquoise and 180 gm Dark Cyan).  

Table [11]: Garment 9 specifications and outline design 

Garment specifications Design outline 

Skill level Easy   

 

 

Required 

skills  

 Basic 

hexagon 

pattern 

 Front and 

back post 

stitches 

 Seaming  

Garment 

size 

Size 18 

(Large size)   

Yarn type 

(material) 

100% 

Acrylic 

Yarn 

weight 

category  

(thickness) 

Light 

weight yarn 

Hook size 

(mm) 
5.5 mm 
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Total yarn 

weight 

(gm) 

170 gm 

Beige 

250 gm 

Brown 

210 gm 

Turquoise 

180 gm 

Dark Cyan 
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Pricing crochet products 

It seems to be difficult to price crochet projects. The difficulty is to find a 

price that fair for both the producer and the costumer. There are several 

methods for pricing used by professionals but none of them really seem to be 

fair for all projects. There are three common pricing methods used for 

calculating the total price of the crochet product: 

 Method 1: Pricing by multiplying material cost by 3. 

For example: A scarf took 200 gm of yarn, each 100 gm costs 20 L.E., 

 Material cost = 20 x 2 = 40 L.E. 

 Total price = 40 x 3 = 120 L.E. 

 Method 2: Pricing by number of working hours. 

For example: A shawl took about 500 gm of yarn, each 100 gm cost is 24 

L.E., produced in 6 hours and the fees charge for each hour is 10 L.E. 

 Material cost = 24 x 5 = 120 L.E. 

 Fees charge per hour = 6 x 10 = 60 L.E. 

 Total price = 120 + 60 = 180 L.E. 

The fees charge for working hours may be change according to the type of 

pattern and yarn thickness (ex: 1 hr. = 10 L.E. for simple patterns / thick 

yarn and 1 hr. = 20 L.E. for intricate patterns / fine yarn). 

 Method 3: pricing per material cost and number of hanks (yarn weight). 

The common yarn hanks weight is 100 gm per hank. When calculating the 

price, every 100 gm used to make a project has a fees charge of 15 L.E for 

bulky yarn, 20 L.E for light and medium weight yarn and 25 L.E for lace 
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and fine yarn. For example: a lacy blouse took about 400 gm (4 hanks) of 

light weight cotton yarn, each hank costs 30 L.E. 

 Material cost = 30 x 4 = 120 L.E. 

 Fees charges for 4 hanks = 25 x 4 = 100 L.E. 

 Total price = 120 + 100 = 220 L.E 

According to these pricing methods, there may found three different prices 

for the same product. For example: a scarf made of 200 gm of medium 

weight yarn, each hank costs 20 L.E and it took 2 hours to be complete using 

simple pattern. 

 Calculating price according to method 1: 

 Material cost = 2 (hanks) x 20 (L.E.) = 40 L.E 

 Fees charge per hour = 2 (hrs.) x 10 (L.E) = 20 L.E 

 Total price = 40 + 20 = 60 L.E. 

 Calculating price according to method 2: 

 Material cost = 2 (hanks) x 20 (L.E.) = 40 L.E 

 Total price = 40 x 3 = 120 L.E. 

 Calculating price according to method 3: 

 Material cost = 2 (hanks) x 20 (L.E.) = 40 L.E 

 Fees charge per hank = 2 (hanks) x 15 (L.E) = 30 L.E 

 Total price = 40 + 30 = 70 L.E. 

It is found that the same scarf has three different prices (60, 120 and 70 L.E). 

these calculations are not final, a suitable pricing method should be chosen 

according to the place of selling crochet projects, the type of crocheted items 

and the target customer.  
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Sometimes it requires to raise or minimize the total price or even took the 

average price resulted from all these methods as a temporary solution until 

gain enough experience. The average price for the scarf is (60 + 120 + 70) 

divided by 3 which approximately equal 80 L.E. Table [12] shows the total 

production cost and profit margin of the produced garments in this study 

using pricing method 3. The total price is the summation of yarn cost, fees 

charged for hanks and the cost of accessories (if found). 

Table [12]: Products total price calculations 

Garment 

No. 

Number 

of 

hanks 

Yarn 

cost 

(L.E.) 

Fees 

charge 

per yarn 

weight 

(L.E.) 

Fees 

charged 

for  

hanks 

(L.E.) 

Accessories 

cost (L.E.) 

Total 

price 

(L.E.) 

Garment 

1 
5 

100 

(5 x 

20)  

15 

(Bulky) 

75 

(5 x 15) 

25 

 (5 buttons 

x 5 L.E.) 

200 

Garment 

2 
3 

60 

(3 x 

20) 

15 

(Bulky) 

45 

(3 x 15) 
None   105 

Garment 

3 
4 

128 

(4 x 

32) 

20 

(Light 

weight) 

80 

(4 x 20) 
None 208 

Garment 

4 
5 

150 

(5 x 

30) 

20 

(Light 

weight) 

100 

(5 x 20) 
None 250 
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Garment 

5 
4 

100 

(4 x 

25) 

20 

(Medium 

weight) 

80 

(4 x 20) 
None 180 

Garment 

6 
3 

96 

(3 x 

32) 

20 

(Medium 

weight) 

60 

(3 x 20) 
None 156 

Garment 

7 
7 

168 

(7 x 

24) 

20 

(Light 

weight) 

140 

(7 x 20) 
None 308 

Garment 

8 
7 

175 

(7 x 

25) 

15 

(Bulky) 

105 

(7 x 15) 
None 280 

Garment 

9 
10 

200 

(10 x 

20) 

20 

(Light 

weight) 

200 

(10 x 

20) 

5 

(one 

button) 

405 

An important thing that should be taken into consideration before adopting 

the price is the market research to see the prices of similar products which 

currently selling. Once knowing the price range, the product should be 

priced at the middle of this range unless it was in a higher quality material. 

For beginners, it is suggested to pricing below the average price to draw 

customers and increase sales then increases prices gradually. 

Marketing crochet products 

It is important to study the creative markets to discover the best way for 

marketing crochet products. Marketing is important to help young ladies in 

developing their awareness and motivation and to keep learning positively to 
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build their social relationships then develop their products (Thompson & 

Aked, 2011).  

Most of the marketplaces found in Egypt are represented as shops, 

commercial exhibitions and e-commerce. Shops are places that sell products 

of one or more than one brand. Clothing shops may sell handmade crochet 

products beside their manufactured branded clothes. They may buy 

crocheted items directly from the producer then sell them with a profit 

margin. They also may display the crocheted products for sale – without 

buying them from the producer – then gets an agreed percentage of the price 

if sold. Shops provides an indication of customer acceptance for products 

and their important feedback to develop them. In the other hand the producer 

will never be known because the shop sells items with its name and keep the 

producer’s identity unknown to maintain profitability.  

Commercial exhibitions are an organized display of a collection of items. It 

may include art, clothes, handmade products, … etc. There are two types of 

exhibitions, permanent and temporary (UNIDO, 2007). The permanent 

exhibition is continuous throughout the year in a fixed place whereas the 

temporary exhibition is a seasonal display in special occasions such as 

holidays, new years’, … etc. This type shows in multiple locations such as 

clubs, malls, museums, … etc.  

The open day is a type of temporary exhibitions, it is organized by a group 

of people to display and sell their products of art, paintings, handmade, 

fashion design, foods… etc., Open day provides a place to display and sell 

the products for a day or several days or may last for weeks with a material 
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fee as a value for renting a table. One of the features of the open day is that 

crafters can display their products to the public and communicate directly 

with them, enabling them to get a reaction to their products and thus develop 

the product to get the highest degree of satisfaction required. To succeed in 

participating in the commercial exhibitions, the total prices of the displayed 

products should cover the fees with a reasonable profit margin.  

E-commerce is a digital market and community to sell crafts locally and 

globally  (Lin, 2015). It is a contemporary type of trade whose impact can 

not be denied at the moment (Hine, 2000). Online shops offer a variety of 

products for sale. There are specialized online shops selling handicraft 

products, where they are given space for exhibitors to offer their products for 

a monthly or yearly payment or even for a percentage of the price of the 

product being sold.  

If deciding to sell products in digital markets, a specialized online store must 

be carefully selected to display products to ensure access to the desired 

consumer segment.  Digital markets depend on pictures and description, so it 

is important to take a clear photo to the product to show its details and true 

colors. The cost of participating in these markets may be exaggerated, or the 

displayed products do not be sold for a long time because of lack of 

advertising, that resulted in the loss of money, and frustration for the 

producer. 

Facebook is an easy way to display products and sell them online (Vahl, 

2013). It is free and it is possible for anyone to create a page or a special 

group to display images for the products to access to the segment of 
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consumers interested in this type of products. Paid advertising can also be 

made through Facebook pages to further spread.  

In this study, we display the products for sale on a Facebook page (My 

Crochet Diary - hebaabouhashish, 2014) and participate in several open days 

and temporary exhibitions. Figure (11) is a collective image of exhibitions 

and open days we participated in. 

 

Figure (11): Participation in exhibitions and open days: 

(a) La Femme Expo Exhibition, Fairmount Towers, Heliopolis, (5 

September 2016) 

(b) Al Obour City open day, (1 December 2016) 

(c) Green Hills Club’s open day, Al Shorouk City, (9 December 2016) 

(d) Nasr City House open day, (15 December 2016) 

(e) Air Defense House open day, Nasr City (22 December 2016) 

(f) Air Defense House open day, The 5th Settlement, (3 March 2017) 
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Conclusion 

This study reveals the role of crochet in the creative economy as an 

inexpensive, easy-to-learn and quick-to-produce handicraft. The participants 

involved in this study had the motivation to learn crochet, acquire new skills, 

varying degrees of comprehension and ability to apply new ideas 

professionally. The participants with different hobbies had technical sense, 

aesthetic taste, and color discrimination than others. Although that doesn't 

mean that others didn't have this sense, they just had previous experiences 

with other crafts that developed their talents. 

The preliminary projects encouraged participants to develop their skills and 

imagination to bring ideas to reality in early stages. This has a strong impact 

on their self-confidence, achievement, productivity and 

motivation.Applications implemented for performance development using 

simple ideas, uncomplicated patterns, diversity of yarn materials, yarn 

thickness and multiple techniques. 

Studying the creative market helped participants to develop their commercial 

talents and to be a part of the creative economy. The market was the best 

place to test product quality and price suitability according to consumer 

demand and feedback. Since there were different types of markets, 

participants decided what suits them to display their products according to 

the individual differences and their personalities.  

Participating in Commercial exhibitions and open days was the most 

successful experience in this study. Talkative participants withdirect selling 

skills have benefited greatly from the life displaying of their products and 
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direct contact with customers. Also, customers could see the product, fell its 

texture, check the size and make remarks. Customers have been commended 

for products designs and quality of used yarns. Participants also received 

special requests for products of specific designs, colors and sizes during 

these exhibitions. These requests resulted in innovative designs and new 

ideas which helped participants to diversify their business and develop their 

production. 

Marketing through the Facebook page gave participants the opportunity to 

display and sell products for free. The page had about 9800 followers since 

2014 who see and react with the added products. Some of these products 

were sold across the page and others were requested in special colors and 

sizes.  

This study succeeded in teaching young ladies to crochet, as most of them 

reached advanced levels of the implementation of different designs, 

mastering the stitches and finishing products. They were also able to price 

their products and acquire marketing skills to compete in the creative 

markets. They have managed to make their own profit to support themselves 

and their families. 
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 Abstract 

 

ample of sugar cane molasses used in this study was obtained from Nag-

Hammady sugar factory during 2015 (operation season). This study aims to 

determine the effect of different levels of charcoal on the physical 

properties and chemical composition of the sugar cane molasses, which play 

an economical important role as the goal of this investigation. Molasses 

solution of different concentrations (300, 400 and 500 gram/liter) were 

prepared and clarified by activated carbon (charcoal) at concentrations 6, 8 

and 10 %. Color, pH value, titratable acidity, crude protein, crude lipid, total 

ash, water soluble ash, water insoluble ash, acid soluble ash, acid insoluble 

ash, reducing sugars, sucrose and total sugars content were measured. The 

best results of physical characteristics and chemical composition were 

obtained using a solution of 300 gram of sugar cane molasses per liter and 

10 % of activated carbon.  

 

Keywords: sugar cane molasses, physical characteristics, chemical 

composition, activated carbon (charcoal). 
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Introduction 

Sugar cane molasses is a by-product of the sugar cane industry. It 

contains monosaccharaides (glucose and fructose) and a disaccharide 

(sucrose) in high concentrations (Portilla et al., 2009). It contains water 

(20%), sugar contents 62%), non-sugar contents (10%) and inorganic salts 

"ash contents" (8%): making a blackish homogenous liquid with high 

viscosity. Ash contents include ions such as Mg, Mn, Al, Fe and Zn in 

variable ratio (Ali et al., 2002). 

 

Molasses is used as a potential raw material to develop nutraceutical 

products for iron deficiency anemia (IDA). Molasses contains iron and its 

absorption enhancers, such as sulfur, fructose, and copper, which make it a 

potential dietary supplement for IDA. (Jain and Venkatasubramanian, 

2017).  

 

  Activated carbon is a carbonaceous material which is predominantly 

amorphous in nature and in which a high degree of porosity is developed by 

the process of manufacturing and treatment. Activated carbon can be 

manufacture from virtually all carbonaceous materials. However agricultural 

wastes offer the most available and cheapest of all the known raw materials. 

Activated carbon is inexpensive and hence very widely used adsorbent. 

(Abechi et al., 2013).  

  

Clarified molasses using in some minor food. It is used as a sweetener, 

beverage as syrup accompanying other foods: molasses also as the starting 

product for the preparation of other edible syrups such as treacle. Molasses 

used in food product development and as additives in barbecue sauces, 

bakery products cookies and production of high fructose syrup (Dotaniya et 

al., 2016). This study aims to determine the effect of different levels of 

charcoal on the physical properties and chemical composition of the sugar 

cane molasses, which play an economical important role as the goal of this 

investigation. 
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Materials and Methods  

Materials  

Molasses: Sugar cane molasses samples used in this study were obtained 

from Nag- Hammady sugar factory during the 2015 (operation season). 

 

Activated carbon (charcoal): Charcoal was obtained from El Gomhoria 

Company for Pharmaceutical Trading Chemicals and Medical Supplies in 

Assiut. 

 Methods 

 Preparation of clarified sugar cane molasses  

 

Sugar cane molasses samples were mixed well, and then 300,400 and 

500 gm of mixed molasses were diluted to liter with distilled water (w/v). 

Activated carbon (charcoal) at 6, 8 and 10% were blended with diluted 

molasses samples. The mixture was heat up to 75 ºC for 1 hr., coagulated 

protein and plant pigment causing to float to the surface and form a scum on 

top of the flask. This layer is skimmed off by hand, according to Hurst 

(1985) and Siva Subramanian and Pia (1994): The mixture was left to 

cool at a room temperature; the treated samples were centrifuged for 10 min 

at 400 r.p.m. The supernatant was followed using a filter aid. 

 

Physical properties: 

 

 Color: The color of the diluted purified solution was measured 

colorimetrically using a “Beckman colorimeter” with a reel filter and 

expressed as a % transmission (T %) according to (Plews, 1970). 
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pH value: Samples of molasses should diluted to 60 Brix (77,19 gm. of 

original molasses: 100 ml of hot distilled water), and must be cooled to room 

temperature before pH measurement, by a “Beckman pH meter”. It was 

carried out according to (Collins et al., 1977). 

 

Chemical Composition  

Protein content  

Protein content was calculated by the equation: 

Protein content = organic nitrogen × 6.25 

Organic nitrogen = total nitrogen – inorganic nitrogen  

Total nitrogen and inorganic nitrogen contents were determined by the 

methods described in A.O.A.C. (2016). 

Crude lipid content: The studied samples were treated by strong solution of 

base lead acetate, then, filtered and dried at 60 ºC. The dried samples were 

extracted by Soxhelt apparatus and using tetra chloride as a solvent as 

determined by Smith and Reeves (1981). 

Ash content: The method described by A.O.A.C (2016) was used. Ash 

determination was carried out at 550 ºC with 2 gm. of samples. The water 

soluble and insoluble ash and its alkalinity were measured by methods 

described in A.O.A.C (2016). Meanwhile, the acid soluble and insoluble ash 

was determined applying the method outline in the State Pharmacopoeia of 

the People’s Republic of China (2005). 

Total sugar content: Total sugar content of samples was determined by the 

analytical method that carried out as described in EOSQC (1995). 

Sucrose content: Sucrose content of samples was determined by the Lane 

and Eynone method as described in ICUMSA (2009) method.  

Sucrose % = (% reducing sugars after inversion - % reducing sugars before 

inversion) × 0.95. 
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Reducing sugars content: Reducing sugars content of samples was 

determined by the Lane and Eynone volumetric method as described in 

ICUMSA (2009). 

Titratable acidity: Titratable acidity was measured by Eggleston et al., 

(2000) method. 

Results and Discussion 

Molasses composition would make it suitable for human consumption 

provided it is manipulated in such a way to clarify free from foreign matter 

and adjust the concentration of some of its components. 

Data presented in tables (1-5) showed that ability of activated carbon to 

remove of the polymeric caramels, alkaline degradation products and 

melanoidins. It is due to the formation of a mild links between the colorant 

amino groups, and carbonyl groups (Leimkuehler, 2010). 

Clarification of molasses was found to be quite difficult and tedious it 

was of its high viscosity. Thus, clarification was done on water diluted 

molasses at a rate of 300, 400 and 500 gm per liter of distilled water. Higher 

concentrations showed similar difficulties as undiluted molasses: Diluted 

molasses was heating at 75 ºC for 1 hr, and cooling at room temperature 

overnight after adding amount of charcoal. The results showed that in almost 

all cases, the clarified solutions obtained were 80 % in volume of the 

original solutions used. The greatest drop in volume was observed when the 

concentration of molasses reached 500 gm per liter. The decolorization 

efficiency of charcoal decreased as the concentration of molasses increased 

in the solutions. The best condition to improve decolorization is to increase 

the amount of charcoal. The best economical results in this respect were 

obtained upon charcoal at the rate of 10 % of the weight molasses. 

The greatest drop in volume was observed when the decolorization 

efficiency of charcoal decreased as the concentration of molasses increased 

in the solution. However, the increase in the amount of charcoal used in any 

particular dilution resulted in better decolorization. Data in Table (1) 

revealed that best economical results in this respect were obtained upon 
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charcoal at the rate of 10 % of the weight molasses; highly transmission (T 

%) specially in 300 g/l, high ability to remove impurities.   

 

Table (1): Effect of charcoal levels on color (T %) of diluted sugar cane    

molasses 

Diluted 

molasses 

gm/l 

Color (T %) 

Original 

Molasses 

Charcoal % 

6 8 10 

300 - 3.6 6.6 16.9 

400 - 0.1 2.5 4.1 

500 - 0.2 0.6 2.0 

T % = transmission % 

The pH and titratable acidity (T.A.) of molasses sample are shown in 

Table (2). The both of pH and T.A. have no sharp change comparing with 

their in original molasses. It is worthy, the increase in T.A. accompanied 

with non-indefinite raise in pH. This may be due to the reaction between the 

unstable organic substances with reducing sugars during processing or 

storage these results agreement with results obtained by Olbrich (1963). 

From tabulated data, T.A. increase with increase of molasses dilution. 

 

 

Table (2): Effect of charcoal levels on pH and titratable acidity of 

diluted sugar cane molasses 

Diluted 

molasses 

gm/l 

pH and titratable acidity 

Original molasses 
Charcoal % 

6 8 10 
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pH T.A. pH T.A. pH T.A. pH T.A. 

300 5.47 242.46 5.55 233.13 5.55 234.80 5.49 235.46 

400 5.47 242.46 5.55 236.46 5.55 241.46 5.50 243.13 

500 5.47 242.46 5.46 244.79 5.47 242.46 5.44 243.13 

T.A.= titratable acidity 

The results illustrated in Table (3) showed that clarification slightly 

increase crude protein recovery in diluted molasses solution. At the first 

dilution of molasses (300 gm / liter) protein % recorded 0.9, 0.7 and 0.5 of 6, 

8 and 10 % of charcoal; respectively. But of dilutions of 400 and 500 gm / l 

were recorded (0.95, 0.8 and 0.7) and (1, 0.85 and 0.7) of 6, 8 and 10 % of 

charcoal; respectively. The results illustrated in Table (3) showed that 

clarification slightly increased the crude protein losses in molasses of the 

first dilution of 300 gm / l; specially of 10 % followed by 8 % and 6 % 

charcoal (0.5, 0.7 and 0.9; respectively). Clarification process greatly 

increased crude protein losses in wastes in other of two dilution of 400 and 

500 gm / l. This is in good accordance with those concluded by (Barker, 

1986) 

The results in Table (3) illustrated that no lipid contents were recorded 

in diluted molasses (300, 400 and 500 g/l) with different concentration 6, 8 

and 10 % of charcoal while, the original molasses contents recorded 0.28 % 

of lipid. Clarification process was highly efficiency to remove all lipids 

content.  

 

Table (3): Effect of charcoal levels on crude protein and crude lipid 

content of diluted sugar cane molasses 

Diluted 

molasses 

gm/l 

Crude Protein and Crude Lipid 

Original 

molasses 

Charcoal % 

6 8 10 

protein lipid protein lipid protein% lipid% protein lipid 
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% % % % % % 

300 3.30 0.28 0.9 0 0.7 0 0.5 0 

400 3.30 0.28 0.95 0 0.8 0 0.7 0 

500 3.30 0.28 1 0 0.85 0 0.7 0 

 

The results illustrated in Table (4) showed that ash content of first 

diluted molasses (300 gm / liter) was ranged between 7.87 to 8.66 % but, in 

other two dilutions of molasses (400 and 500 gm / liter) the results ranged 

between (8.1 to 8.71 %) and (7.97 to 8.29 %); respectively of different 

concentrations of charcoal. Original molasses contents 11.45% ash, these 

results indicated that chemical composition of sugar cane molasses was in 

close agreement to those reported by (Chen and Chou., 1993) who found 

that molasses contents 12 % ash. 

Data presented in Table (4) revealed that the clarification of diluted 

molasses resulted in a considerable diminution in the ash content. Noticeable 

is the complete removal of acid insoluble ash and the pronounced drop in the 

water insoluble ash. This explains the advantage of clarification in freeing 

molasses from sandy substances making it more suitable for edible uses. 

However, the best clarification was obtained with diluted molasses (300 g/l) 

with 10 % charcoal. These results were in agreement with those reported by 

(El-Geddawy et al., 2014). 
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Table (4): Effect of 

charcoal levels on total ash, water soluble ash, water insoluble ash, acid soluble ash and acid 

insoluble ash of diluted sugar cane molasses 

Dilute

d 

molas

ses 

gm/l 

Original molasses 

Total ash,  water soluble ash, water insoluble ash,  acid soluble ash and acid 

insoluble ash /100g molasses 

charcoal % 

6 8 10 

T. 

as

h 

 

W.

S. 

as

h 

W.In

s. 

ash 

A.S

. 

ash 

 

A.In

s. 

ash 

T. 

as

h 

 

W.

S. 

ash 

W.I

ns. 

ash 

A.

S. 

as

h 

A.I

ns. 

ash 

T. 

as

h 

 

W.

S. 

ash 

W.I

ns. 

ash 

A.

S. 

ash 

A.I

ns. 

ash 

T. 

as

h 

 

W.

S. 

ash 

W.I

ns. 

ash 

A.

S. 

as

h 

A.I

ns. 

ash 

300 
11.

45 

 

8.6

1 

 

2.83 
13.0

8 
0.65 

8.6

6 

1.8

9 
8.26 

9.8

9 
0.0 

 

6.7

5 

 

 

6.1

3 

 

1.89 
9.4

3 
0.0 

7.8

7 

 

6.0

5 

 

1.81 
8.9

9 
0.0 
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T = total ash     W.S. = water soluble ash   W.Ins  = water insoluble ash     A.S. = acid soluble ash   A.Ins.= acid 

insoluble ash 

 

400 
11.

45 

 

8.6

1 

 

 

8.61 

 

13.0

8 
0.65 

8.7

1 

1.8

7 
8.28 

9.9

4 
0.0 

 

6.4

8 

 

 

6.3

3 

 

1.95 
9.4

5 
0.0 8.1 

 

6.3

3 

 

1.76 
9.2

5 
0.0 

500 
11.

45 

 

8.6

1 

 

2.83 
13.0

8 
0.65 

8.2

9 

1.7

0 
8.04 

9.4

7 
0.0 

 

6.5

9 

 

 

6.3

6 

 

1.67 
9.1

8 
0.0 

7.9

7 

 

6.3

6 

 

1.60 
9.1

0 
0.0 
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The results illustrated in Table (5) showed that clarification slightly decrease 

sucrose recovery in diluted molasses solution. At the first dilution of molasses (300 

g/l) recorded 35.1, 34.07 and 32.6 % of 6, 8 and 10 % of charcoal; respectively. 

But of dilutions of (400) and (500) g/l were recorded (30.03, 29.24 and 27.93 %) 

and (28.83, 27.06 and 26.13 %) of 6, 8 and 10 % of charcoal; respectively. The 

results present in table (5) showed that clarification slightly increased the sugar 

losses in molasses of the first dilution of 300 g/l. But clarification greatly increased 

sugar losses in wastes in other of two dilutions of 400 and 500 g /l. This result was 

lower than that obtained by Mohamed (1966) on the same dilution (300 g/l) using 

charcoal of 15, 18 and 21 % the results were 24.2, 26.5 and 28.7 %; respectively, 

high results due to use high concentrations of charcoal.  

The results present in Table (5) showed that clarification slightly reduced the 

reducing sugar recovery in diluted molasses solution. At the first dilution of 

molasses (300 g/l) were 18.22, 17.73 and 17.3 % of 6, 8 and 10 % of charcoal, 

respectively. But of dilutions of 400 and 500 g/l were ranged between (17.25, 

15.92 and 14.32 %) and (16.04, 14.71 and 13.4 %) of 6, 8 and 10 % of charcoal; 

respectively. The results in Table (5) showed that clarification slightly increased 

the reducing sugars in molasses of the first dilution of 300 g /l. But clarification 

greatly increased reducing sugars in wastes in other of two dilutions of 400 and 

500 g/l. The chemical composition of sugar cane molasses is presented in table (5). 

The molasses contained 18.22 % reducing sugars, 35.1 % sucrose and 53.32 % 

total sugars reported by (Paturau, 1989). Results indicated that chemical 

composition of sugar cane molasses were in close agreement to those reported by 

(Chen and Chou, 1993) who found that molasses contained 52 % total sugars, 16 

% reducing sugars and 34 % sucrose. Total sugars were in descending rate with 

increasing of molasses dilution and charcoal. 

 

 

 

 

 

 

http://omicsonline.org/2157-7110/2157-7110-3-163.php?%2520aid=7832#Table1
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Table (5): Effect of charcoal levels on reducing sugar, sucrose and total sugars 

of diluted sugar cane molasses 

 

Diluted 

molasses 

gm/l 

Original charcoal 

Reducing Sugar, Sucrose and Total Sugars /100gm molasses 

6 8 10 

R.S Suc T.S R.S. Suc. T.S. R.S. Suc. T.S. R.S. Suc. T.S. 

300 19.20 36.63 57.79 18.22 35.10 53.32 17.73 34.07 51.80 17.30 32.60 49.90 

400 19.20 36.63 57.79 17.25 30.03 47.28 15.92 29.24 45.16 14.32 27.93 42.25 

500 19.20 36.63 57.79 16.04 28.83 44.87 14.71 27.06 41.77 13.40 26.13 39.53 

R.S = reducing sugar         Suc = sucrose                     T.S = total sugars 

 

From the previous data it could be recommended to use dilution molasses 300 

g/l with 10 % charcoal to produce good clarified molasses using in food processing 

as cake, meat and high fructose syrup…..etc. 

Conclusion 

The best solution of sugar cane molasses dilution was 300 g/l and 10 % 

charcoal because it was gave a higher rates level of sucrose and reducing sugar and 

very lower rates level of ash and color than those in other concentration diluted 

molasses and charcoal. 
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 الكيميائى لمولاس قصب السكر تأثير المستويات المختلفة للفحم المنشط على الخواص الفيزيائية والتركيب

 

، وفاء كامل  ، أماني احمد عبد العزيز**، عبدالرحمن رجب عبدالرحمن مصطفى أحمد على عوض الله

 ابوالحمد

 

mostafa_awad68@yahoo.com 

 

 الملخص

مد ت  ي م2015م  مصنع نجع ةمادي زن  موسم عينة موتس قصب السئر تم ال صو  عليها     

الدراسة الى ت داد تأثير المستواات المصتلفة م  الف م المنشط على الصصائر الفيزاائية يالتركيب  مذه

الئيميائى لموتس قصب السئر يالتي تلعب ديرا اقتصاداا ماما ترمى اليه مذه الدراسةي تم استصدام تركيزات 

 6تلفة م  الف م المنشط بنساة جرام / لتر يتم الترياق بتركيزات مص 500ي 400ي 300مصتلفة م  الموتس 

% يم  زن  النتائ  التي تم ال صو  عليها م  عينات موتس قصب السئر الصام يالرائق تم 10ي  8ي

ي ال مواة يالدمو  يالاريتي  يالرماد الئلى يالرماد الذائب  ي الماء   pHقياس يتيدار اللو  يدرجه 

                                                           

 قسم الاقتصاد المنزلي ، كلية التربية النوعية،  جامعة جنوب الوادي ،قنا، مصر 

،اليامرف، مصر , جامعة عي   مس  قسم اتقتصاد المنزلي ، كلية التربية النوعية** 
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ال امض يالرماد غيرالذائب  ي ال امض يالسئراات  يالرماد غيرالذائب  ي الماء يالرماد الذائب  ي

المصتزلة يالسئريس يالسئراات الئليةي يقد توصلت الدراسة الى ا  ن ضل نتيجة للصواح الفيزاائية 

%  10جرام / لتر م  الموتس يالتى تم تنييتها باستصدام  300يالتركيب الئيميائي كانت باستصدام  تركيز 

   م منشطي

 

 الف م المنشطي  –التركيب الئيميائى -الصواح الفيزاائية  –موتس قصب السئر  : المفتاحيةالكلمات 
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 البيئة التقنية للتدريب الإلكتروني

Technical environment for e-training 

 

 د. أيمن أبوالنضر محمد أبوالنضر
  كفرالشيخ-المعلومات المعهد العالي للإدارة وتكنولوجيا -مدرس نظم المعلومات الإدارية

 

 المستخلص:

إلكت و  ك ديميةت  المملتوا والكعت  اتع وادتع اكيمار ا يمار  تتفرب   تصترر قترت لم لمز ت  عوضت الفراست  استتدفت    
التملتتةو  تك رلرجةتتد نخصتتد  التت   تم تىبةترتت وذلتتفي ض ضتترر استتتى م رن  قترتت ع  التترتتبأ ا ديميةتت  المملتتو  كدتاتت    زالعتتة  

  الفراس  ال  الم دج الرص   تااتمفو  ( قفرباا38افيمهو )   IT وقفربي نخصد ةدا (12وافيمهو )
الز ةسة  لم دصز البةئ  التتر ة  للتفرب  ا لك و  والتي ن فت ال  ضزورة تراتز  واكيموار الم قح الفراس  واستخلص 

وتتراتز العتبكدت بك تدرة تتتةح للمتفربت والمتتفربت ب ة  تحتة  قع نجد ة ووستد   قتمتفيمة تتتةح للتتفرب  اولكت و  اوستتمزار  
التراصل والت دال  وتراتز قفربت لفبدو الترفرة ال  ا بفام واوبتكدر ض التفرب  اولك و    متد  عت   الفراست  اتع بمت  

 الترصرر ض اكيمار ا يمار  التتربأ ا ديمية  المملو 
لكت و ا ويمقتج تتر ةت  المملرقتدت واوتصتدوت ض التتفرب ا وقتدبمت  نعز ثتردت  التفرب  او بضزورة الفراس   مد نوص 

الختتت ات والتبتتتدرة االةتتت  والمزبةتتت  والمدلمةتتت  الزا تتتفة ض وتتتدن تىبةترتتتدت اادستتت  واون نتتت  ض التملتتتةو والتتتتفرب  بعتتتكل اتتتد  
المملرقتدت التتي تتملتت بتىبةترتدت  والتفرب  ا لك و  بعتكل ختد ا وتصتمةو برابت  الك ونةت  للتتفرب  ا لكت و  تمتز   دتت 

 التفرب  ا لك و  
 

 ال وةدت االتفرب  ا لك و  البةئ  التتر ة ا :الم تدحة  الكلمدت
Abstract:  

The study aimed to develop a proposed vision for an electronic training center for the 
teacher’s academy. and to reveal the reality of technical administrative performance in the 
teacher’s academy in Kafr El-Sheikh Governorate This is in light of an opinion poll that was 
applied to the education technology specialist, who are (12) specialists, and IT trainers (38) 
trainers. and the study relied on the descriptive approach. 

The study extracted the features and the main roles of the elements of the technical 
environment for e training, which emphasized the need for an infrastructure of multiple devices 
and media that allows e-training to continue. And the availability of networks efficiently, allowing 
the trainer and trainees to communicate and interact. And the availability of trainers with the 
ability to be creative and innovative in electronic training. The study also revealed some 
shortcomings in the technical and administrative performance of the Teacher’s Academy. 

The study also recommended the necessity of spreading the culture of electronic training, 
integrating information and communication technology in training. and following up on local, 
Arab and international experiences and pioneering experiences in the field of computer 
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applications and the Internet in education and training in general and electronic training in 
particular. and designing an electronic portal for electronic training that displays all the 
information related to e-training applications. 

Key words: technical environment, e-training, software 

 المقدمــة: -1

ئ مةةائنئ  ال ةةادي ةةهد العيةةد الأزيةةر مةة  اليةةر  العشةةرا  يبةةدااات اليةةر   مجةةا    ةةييالعشةةرا  تيةةدما

مةةذا، يمةةاسا  انمةةو ةتةةى اومنةةا زاصةةة، التئنولوجيةةا عامةةة يتئنولوجيةةا المعلومةةات يال اسةةاات ياتتصةةاتت 

ةيةل   ييتم استثمار مذه الثورف التئنولوجية بفاعلية كايرف الأمس، ياتسارح بصطى ياسعة يسراعة نكثر م  

 انات يالصةةورفـالممئةة  جمةةع الايةة يبفضةةل مةةذه التئنولوجيةةا ال داثةةة  يةةد نصةةاح مةة  ،التةةدراب الإلئترينةةي

  ي ـة ذات اتجاميـيسائط تفاعلي كونهااا ة مذا بات ،ط ياةدـيسي يالصوت  ى

كما تشهد المجتمعات المعاصرف ت داات عدادف يم  نبرس مذه الت داات ما تشهده تلك المجتمعـات مة  

ر لايعةة ال يةاف ي ةئل المؤسسةات تطور  ي تينيات اتتصاتت ال داثة يالمعلوماتيةة، يالتةي نسةهمت  ةي تغية

على ن و جذري ،  يد ندى التيدم الئاير  ي تينيات اتتصـاتت يالمعلومـات يانتشار المعر ة الإلئترينية بي  

العاملي  إلى ظهور ن ئا  جدادف م  نظم التدراب،  فةي السةنوات المااةية ظهةرت نديات التةدراب المعتمةـدف 

لةى نسةاليب التفاعةل المصتلفةة معةه، يزةن  اليةـر  ال ةالى تطةور مفهةوم على ال اسب الآلي بشئل رئيسى يع

التدراب الإلئترينةي يتميةزت ندياتةه باسةتعما  اتنترنةت، نمةا مةذه الأاةام  ظهةرت إمئانيةات اسةتثمار تينيةات 

 (ي555، 2017اتتصاتت النسلئيـة عامـة يالنيالة زاصة  ماة الله نصر، 

 رـتطوا  ي هالتئنولوجي المست دثات على تعتمد التي التدراب نساليب نةد التدراب الإلئتريني امثلي

 منتصةف منةذ التةدراب  ةي اتنترنةت ي ةائات الشصصةية ال واسةيب على اتعتماد بدن ه، يليدالاشرا الموارد

  ةي اندفـيمس مئملة كوسيلة ال اسوب  ائات على اتعتماد  ي مطردائ  زاادائ ت مناك  ن ةيا، العشرا  الير 

 (يZielinski & Swift, 2007, 1433اليطاعات   مصتلف  ي التدراب عمليات

اشهد التدراب الإلئتريني امتمامةا كايةرا علةى الصةعيد العربةي يالعةالمي، كمةا اشةهد تطةوارا مسةتمرا 

لمواجهةةة ت ةةداات اليةةر  ال ةةادي يالعشةةرا ، يترصةةد لةةه كا ةةة الإمئانةةات يالجهةةود لإعةةداد اليةةوى الاشةةراة 

الفئراة المؤملة، يإرساء قاعدف الا وو العلمية لنمو المعر ة يتوظيفهةا  ةي زدمةة المجتمةع يعةنج يالييادات 

النهضةة العلميةة  تمشئنته؛  ييع على عةاتق الجامعةات مهمةة إعةداد يتةدراب اليةوي الاشةراة لمافةاء بمتطلاةا

 (ي13، 2013، م مد عادالمنعم  المةيالصطط التنمواة  ي المجتمع  
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لااةا  ن  التدراب الإلئتريني اعتار ردافا للعداد م  المفاميم منها التةدراب عاةر الشةائات يليد يجد ا

Web based training  ني التدراب الرقميDigital training  ني التدراب على الصطOnline training 

 Onsiteنةي ني التةدراب عاةر الموقةع اتلئتري  Live Online Trainingني التدراب الماا ر علةى الصةط  

Training   ني التةدراب عة  بعةدTraining Distance    كمةا اظهةر التةراكم المعر ةي يالعملةي الميتةر ،

بالتدراب اتلئترينةي عة  ن  الادااـةـات الأيلةى لنعتمةاد علةى اتنترنةت  ةي مجةاتت التةدراب كانةت ميترنةة 

التدراب عار اتنترنت امئة  ن  اتةيح  رصةة كايةرف لةتف ر بعةض  ن بالشركات التجاراة، كما ارى الااةا 

اليضااا التجاراة مثل ساادف كفاءف الموظفي  يزفض التئلفة، يالتدراب على المستجدات الإداراة  ي إلار بيئة 

 ي(5696، 2011ح، صال نةمد  اريق م مد العمل 

منشةي  نورمةا  ذكةر  يد التدراب؛ يةعمل  ي ياتتصا  المعلومات تئنولوجيا توظيف لأممية يبالنساة

Norman Henchey)) ةي التةدراب:  مهمةا نساسةيا عنصةرا امةثن  اتتصةا  يتينيةات المعلومةات ن  علةى 

 المعلومات على الأديات لل صو  م  مجموعة يالتينيات(، يمما التدراب  المهارات مواوح اشئن   هما

يالصةدمات   ةي:  التةدراب يالصاةرات مةوارد إلةى للوصةو  نيسةع مجةا  لإتاةةة نظام يمما ينيلها؛ يمعالجتها

 (ي192، 2011عاصم عاداليادر نصر، 

 يةةالان تةو ير اتطلةب التةدراب لأغراض ياتتصاتت المعلومات تئنولوجيا توظيفارى الااةا ن  ي

 اةدعم بمةا التئنولوجيةا مةذه اسةتثمار علةى يالمتةدربي  المةدربي  يتةدراب يالارمجيةات الضةريراة الأساسةية

 مةع تةتنءم التةدراايبةالم توى  زاصةة تطاييةات رـتطواة إلةى ىالإلئترينة يا تاج التدراب هيالتدرااي العملية

  ةاملة رؤاةة إلةى ت تاج مذه التوظيف عملية  إ  يبالتالي ،بعد ع  يمتطلاات التدراب ةالإلئتريني المنصات

 .المرجوف منه النتائ  اؤدي كي اتلئترينيللايئة التينية للتدراب  متئاملة

 

 

 الإطار العام للدراسة: -2

 الدراسة:مشكلة  2/1
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م  زن  مشاركة الااةا  ي تدراب المعلمةي  يالييةادات التربواةة بةوسارف التربيةة يالتعلةيم بأكاداميةة 

المعلم تنةظ عةدم يجةود مركةز للتةدراب الإلئترينةي بالأكاداميةةي يمة  زةن  اسةتطنح نراء المتةدربي  عة  

 المعلم نبدي المنةظات التالية: ةال الي بأكادامي ياقع التدراب

 اوجد مشية كايرف  ي ةضور التدراب اومياَ ةيا ن  معظمهم م  منالق تاعد ع  مير التدرابي  -1

 التئلفة المالية المرتفعة المترتاة على ال ضور اليوميي -2

 كامليتعطل العمل نتيجة  ترف التدراب التي قد تصل  ي بعض التدرااات الى  هر  -3

 عدم التركيز اثناء انعياد التدراب نتيجة الجهد الماذي   ي السفري -4

  ةي سالةت تةؤدى ت  يهةا التدراايةة العمليةة ن  نجةد العربيةة الالةدا   ةي التةدراب لمسيرف برصد يتتاعي

 يالايئةة المادف التدراايةة مستندف على دربـيالمت المدرب بي  الماا ر التفاعل على تيليداة تعتمد بطرق الغالب

 اليةر  مةع متطلاةات اتناسةب ت الأسلوب يمذاالمصتلفة،  التدراايةات التدراب ياستصدام الوسائل ـلياع الماداة

 مائلةي إمئاناتم   ياتتصاتت المعلومات تئنولوجيا تتي ه يما ،يالعشرا ال ادي 

جداةدف للتةدراب  ياتجامةاتظهةرت صةي   ياتتصةاتتثةورف المعلومةات   ةيينتيجة لهذا التيدم الهائل 

جعل م  التةدراب عمليةة  يالذي اتلئترينياسمى بالتدراب  تتما ى مع توجهات مجتمع المعلوماتية  ظهر ما

املئهةا يقدرتةه علةى توظيفهةا  التةييكةذلك المهةارات  ،المعر ةة  يمستمرف مدى ال ياف ةيا تئم  قيمة الفرد 

 إليهي انتمي الذيها يالمجتمع ل انتسب التيله يللمنظمة   ائدف نكارلت ييق 

باسةتصدام  اتلئترينةيالتةدراب  تفعيةل اةعف ني قلةة مة  الشةركاتيمة  المنظمةات  العداةد كمةا تعةاني

 ت تاج ال داثة الإداراة يساادف كفاءف الأداء،  النظراات الإنتاجية ر ع على لتعمل المعلومات تئنولوجيا نديات

ير ةع  الإنتاجيةة ساةادف علةى المنظمةاتي الشةركات تساعد بطراية ال اسب يالشائات توظيف  ي نعلى توسعا

 م  اتطلب ما يمذا الموارد الاشراة، تنميةال  ي كاير نثر له اتلئترينيالتدراب  إ  المؤكد  م  كفاءف الأداء،

  .المجا  لهذا ياسعة نقسام إاجاد الشركاتيالمنظمات  م  العداد

اتلئتريني تاي  نممية التدراب  الدراسات يالا وو التي تنايلتيناضا م  زن  النح الااةا على 

يالمنظمةات، يمة  مةذه الدراسةات يالا ةوو دراسةة ةسةني م مةد  الإلئتريني  ي الشةركاتلتدراب استصدام ا

 تنميةة  ةي الإلئترينةي للتةدراب المفتوةةة اليةدس جامعةة اسةتصدام تطةوارمةد ت إلةى  ( يالتةي2012عةوض 
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 بوابةة يبنةاء الإلئترينةي التدراب نظام لإدارف نموذج لرح زن  م  الفلسطيني المجتمع  ي الاشراة الموارد

( 2013معةوض   م مةد عاةدالمنعم  المةةيدراسةة  .المفتوةةة اليةدس جامعةة  ي الإلئتريني بالتدراب زاصة

يم، يذلةك التي مد ت إلى الوقوف على ياقع الاةرام  التدراايةة الميدمةة لأعضةاء ميئةة التةدراس بجامعةة اليصة

بغيةةة الئشةةف عةة  الإاجابيةةات  ةةي مةةذه الاةةرام  يدعمهةةا ينيةةال الضةةعف يالعمةةل علةةى عنجهةةا، يدراسةةة 

 Ragnan, 2012 التي مد ت إلى تدراب المعلمي  ع  بعد لت سي  كفاءف قدراتهم يتطوارما تاعا لمتطلاات )

 العصر ال الي، يالتي اعد ال اسب الآلي المئو  الأساسي  يهاي

 قائم يمواوح الأثر مسار متعدد التدراب لأغراض يالمعلومات توظيف تئنولوجيا اتتصاتتياعد 

اتلئترينةي، يت دى اجب تنايله بالا ا يالدراسةة للوصةو  للايئةة التينيةة المناسةاة للتةدراب  مفرداته له بذاته

 -التالي:  الرئيسيؤا  ـة ت اي  الإجابة على السـذا  إ  مذه الدراسـيل

 ور المقترح لمركز تدريب الكتروني لأكاديمية المعلم بمحافظة كفرالشيخ؟التص ما

 للدراسة م  زن  الأسئلة الفرعية التالية: الرئيسييامئ  الإجابة على السؤا  

 ؟الإلئترينيالتدراب مو ما  :1س

 الإلئتريني؟الايئة التينية للتدراب : ما مي 2س

 الإلئتريني؟ التدراب مي ننمال ما :3س

 ؟اتلئترينيالتدراب  مي متطلااتما : 4س

 : ما ياقع الأداء الإداري التيني بأكادامية المعلم بم ا ظة كفرالشيخ؟5س

 

 

 الدراسة: هـدفأ 2/2

 ي اوء استطنح رنى مين ي لأكادامية المعلم إلئترينيتدراب  تصور ميترح لمركز عيا  

  بم ا ظة كفرالشيخيالئشف ياقع الأداء الإداري التيني بأكادامية المعلم 
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 الدراسة:أهميـة  2/3

ظهةور ن ةئا  ي التةدرابلممارسةات  العملةيالفجةوف بةي  الواقةع  تارس نممية الدراسة مة  زةن  اتسةاح

التةدراب الإلئترينةيي  منهةايالتةي كةا   ،التئنولوجيةة التطوراتنساس  علىالتي تاني  جدادف م  نظم التدراب

    الن و التالي: على الدراسة امميةتناي   للااةاي ي اوء ذلك امئ  

 مية:لالأهمية الع 2/3/1

 التئنولوجية يالمعلوماتية التي تؤثر تغيراتعلى ال  اةصة نظرف تليي م  كونها ةـالدراس ةـنممي تناع  -

 كت ةداات إليهةا النظةر يبالتةالي يالعشةرا ، ال ادي الير   ي العربية الالدا   يمستيال التدراب   ي

الايئةة التينيةة النسمةة  بالا ةا يالدراسةة للتعةرف علةى معهةا التعامةل اجةب ،التدراايةةالعمليةة  تواجةه

 ممةااتلئترينةي، يقيةاس ياقةع الأداء الإداري التينةي بأكاداميةة المعلةم بم ا ظةة كفرالشةيخي للتدراب 

 التدراايةة الاةرام  إعةداد  ةي اتلئترينةيلعمليةات التةدراب  المصططةو  استر ةد بهةا دراسةة اجعلهةا

 الإلئترينيةي

التةدراب الإلئترينةي، مة  زةن  تةو ير المعر ةي لمواةوح  الجانةب اثةراء ةي  تسهم الدراسةة ال اليةة -

   معلومات موثية ع  نممية، ننمال، ننواح يمتطلاات التدراب الإلئترينيي

 

 :العمليةالأهمية  2/3/1

جميةةع المؤسسةةات يالمنظمةةات إلةةى التةةدراب اتلئترينةةي اعةةد مةة  المواةةوعات الهامةةـة التةةي تسةةعى  -

 مواكاتها كنتيجة للتغيرات التئنولوجية ال داثةي

 للتدراب اتلئتريني نممية  ي تنمية الموارد الاشراة  ي كثير م  المؤسسات يالمنظماتي -

 انت  ع  الدراسة تصور ميترح لمركز تدراب إلئتريني لأكادامية المعلم بم ا ظة كفرالشيخي -

 لإداري التيني بأكادامية المعلم بم ا ظة كفرالشيخيقياس ياقع الأداء ا -

 الدراسة وأداتها: منهج 2/4

 بظةامرف تةرتاط التةي بأنةه الطرايةة الوصةفي المةنه  الدراسة على المنه  الوصةفي، ياعةرف تاعتمد

 التةي المتغيةرات بي  العنقات توايح علميا، بهدف يتفسيرما تفسيرا دقييا يصفا يصفها بيصد ياقعيا معينة
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النتائ   ياستصنح لت ليلها تمهيدا يتصنيفها الايانات لجميع اليياس ينديات يسائل عليها، ياعتمد على تشتمل

 كةائ ، يتفسةيره، مةو ما : بوصفىالوصف الا ا (ي ةيا ايوم201، 2012منسي،  ال ليم عاد  م مود منها

 ني السةائدف الممارسةات ناضةا بت داةد اهةتم كمةا الوقةائع، بةي  توجةد ىالتة يالريابط الظريف بت داد اهتم يمو

  جةابريالتطةور  النمةو  ةي ينسةالياها الأ ةراد يالجماعةات، عنةد المعتيةدات اتتجامةاتو على يالتعرف الشائعة

 (ي134، 2010 كاظم، ينةمد عادال ميد،

ياقةع ، يقيةاس الإلئترينةيللتةدراب  إنشةاء مركةز متطلاةات علةى لتعةرفلياستصدمت الدراسة اسةتاانة 

 التةدراب، تئنولوجيةا نزصةائيتةم تطاييهةا علةى ي ي الأداء الإداري التيني بأكادامية المعلم بم ا ظةة كفرالشةيخ

 بم ا ظة كفرالشيخي المعلم بأكادامية   IT يمدربي

 :الدراسة نطاق 2/5

 -الي: اقتصرت الدراسة ال الية على ما 

 .م2016عام الدراسة  ي  لايتالنطاق الزمنى:  -

 م ا ظة كفرالشيخي –نكادامية المعلم النطاق الجغرافي:  -

( نزصائيا، 12التعليم عددمم   تئنولوجيا نزصائياقتصرت الدراسة على  :النطاق البشري -

 ( مدرباي38عددمم   المعلم بأكادامية   IT مدربيي

بدراسة التدراب الإلئتريني، ياع تصور ميترح تهتم الدراسة ال الية  :النطاق الموضوعي -

ياقع الأداء الإداري التيني بأكادامية لمركز تدراب الئتريني، يقياس 

 يالمعلم بم ا ظة كفرالشيخ

 

 الدراسة: تنظيم 2/6

ى الن ةو لةع اقسةام الدراسةة المتاييةة امئة  تنظةيم، ارى الااةا ننه لئي تت يق الأمداف المتوقعةة مة  الدراسةة

 التالي: 

  : الدراسات السابية، الفجوف الا ثية، يا تياق  ريض الدراسةيالقسم الثالث

 الإلار النظري للدراسة:القسم الرابع: 

 التدراب الإلئترينيي -

 الإلئترينييالايئة التينية للتدراب  -
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 ننمال التدراب الإلئترينيي -

 متطلاات التدراب الإلئترينيي -

 يتنمية الأداء الإدارييالتدراب الإلئتريني  -

 الميدانيةيالدارسة  القسم الخامس:

 يالتوصياتي النتائ : القسم السادس

 السابقة: الدراسات -3

ات السةةابية التةةي تنايلةةت متغيةةرات الدراسةةة ال اليةةة، ـالدراسةة بعةةض اليسةةما  ةةي مةةذا ـالااةةة اعةةرض

ئ لذلك ،انطنقا م  الصاصية التراكمية للعلم   السابيةيستعرض الااةا الدراسات ا، يي يا

 الدراسات السابقة: استعراض 3/1

 للتةدراب المفتوةةة اليةدس جامعةة اسةتصدام تطةوارمةد ت إلةى  (2012ةسني م مةد عةوض  دراسة 

 التةدراب نظةام لإدارف نمةوذج لةرح زةن  م  الفلسطيني المجتمع  ي ةـالاشرا الموارد ةـتنمي  يالإلئترينى 

 الا ةا نمةداف يلت ييةق .المفتوةةة اليةدس جامعةة  ةي الإلئترينةي بالتةدراب زاصةة بوابةة يبنةاء الإلئترينةي

 Content Analysis Methodology الواةب صةف ات لمواقةع المضةمو  ت ليةل مةنه  الااةةا اسةتصدم

 بعةد عة  التةدراب مراكةز مة  عينةة مثلةت يالتةي يالأجنايةة العربيةة للمراكةز الواةب صف ات م توى بت ليل

 التدراب نظام ا تاجها التي يالمتطلاات الأسس م  مجموعة إلى التوصل تم يقد. مركزا عشر زمسة يعددما

 يقد المفتوةة، اليدس جامعة  ي الإلئتريني التدراب لإدارف نظام لاناء ميترةا نموذجا مثلت يالتي الإلئتريني

 الرئيسةية اتةتياجةات الميتةرح، النموذج دافـنم :  ي تمثلت المتئاملة العناصر م  مجموعة النموذج تضم 

 الم لةي يللمجتمع للجامعة المشريح  وائد بعد، ع  التدراب مركزل لميترحا التنظيمي الهيئل النموذج، لتنفيذ

 المشريح مئونات المستهد ة ، الفئات المشريح ، تنفيذ الميترح،آلية للنموذج ياليصور اليوف نيال الفلسطيني،

 العمليةة عناصةر ،( Portal )الإلئترينةي التةدراب بوابةة ، التدراايةة يال يائةب الإلئترينةي التةدراب بنةاء ،

 للنمةوذج المفتراةة المعوقةات الميتةرح، النموذج تنفيذ مراةل ، الميترح للنموذج الجودف مؤ رات التدرااية،

 يالميترح

التةةدراب المعتمةةد علةةى الإنترنةةت يإعةةداد المعلمةةي ، مةةد ت إلةةى تةةدراب  Ragnan, (2012دراسةةة  

المعلمي  ع  بعد لت سي  كفاءف قدراتهم يتطوارما تاعا لمتطلاةات العصةر ال ةالي، يالتةي اعةد ال اسةب الآلةي 
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المئو  الأساسي  يها، يم  نمةم المميةزات التةي ظهةرت مة  زةن  التةدراب باسةتصدام مةذه الطرايةة: إمئانيةة 

اب المعلمي  نثناء تواجدمم  ي مواقع العمل ي ي ني يقت منئم لهةم؛ ممةا اتةيح لهةم التةدرب بصةورف غيةر تدر

ماا رف، يتوصلت الدراسة إلى مجموعة م  النتائ  نمماه يجود ساادف  ي ت صيل المتدربي  الذا  اسةتصدموا 

 الإنترنت كوسيلة تدرابي

( مد ت إلةى الوقةوف علةى ياقةع الاةرام  التدراايةة الميدمةة لأعضةاء 2013  عادالمنعم  المةدراسة 

ميئة التدراس بجامعة اليصيم ، يذلك بغية الئشةف عة  الإاجابيةات  ةي مةذه الاةرام  يدعمهةا ينيةال الضةعف 

( عضو م  نعضاء ميئة التدراس بثنو جامعات ، ياسةتصدم 190يالعمل على عنجها، يتئونت العينة م   

لمنه  الوصفي ، ياستايا  لمعر ة آراء عينة م  نعضاء ميئة التدراس ةو  ياقع الارام  التدرااية ، الا ا ا

ين ارت النتائ  إلى ن  ن راد العينة نيا وا ن  نمم الاةرام  التدراايةة مة  يجهةة نظةرمم  مهةارات اسةتصدام 

ميئةة التةدراس ، مهةارات تيةوام ال اسب الآلي ، تصطيط التدراس الجامعي الفعةا ، الفعاليةة الشصصةية لعضةو 

الطةةنب ، مهةةارات الا ةةا  ةةي المصةةادر الإلئترينيةةة، اتتصةةا  الفعةةا  ، الةةتعلم النشةةط ، مهةةارات الإر ةةاد 

يالتوجيه للطالب الجامعي ، ن ارت ن راد العينة الصاصة بئلية الشراعة يالدراسات الإسنمية إلى نمم الارام  

اتعتماد  ي التصصصات الشرعية، استصدام التينية ال داثة  ي زدمة كل التدرااية المتصصصة يمنها الجودف ي

م  ال داا الناوي يالعييدف ي يه المعامنت المعاصرف، جاءت استجابات عينة الا ا متوسطة ن ةو الأمةداف 

التةةي ت ييهةةا الاةةرام  التدراايةةة يمنهةةا تنميةةة مهةةارات اتتصةةا  الفعةةا ، اسةةتصدام نسةةاليب يلةةرق ةداثةةة  ةةي 

 الطنب يإر ادمم نكاداميا، توظيف التينيات ال داثة  ي مجا  التدراس يالا ا العلمييتدراس، توجيه ال

 ( أكدت على أهمية تعزيز الأداء الوظيفي من خلال معرفة إدراك2015دراسة فتح الله أحمد غانم )
لمحافظة على الموارد رؤساء ومدراء الأقسام في شركات الاتصالات الفلسطينية لدرجة ممارسة الشركة في ا

البشرية، كما هدفت للكشف عن العلاقة بين ممارسات المحافظة على الموارد البشرية وتعزيز الأداء 
متغير، كذلك اجراء المقابلات  46الوظيفي، ولتحقيق أهداف الدراسة قام الباحث بتصميم استبانة مكونة من 

( من رؤساء ومدراء أقسـام شركات الاتصالات، 60)مع العاملين بتلك الشركات، وتكونت عينة الدراسة من 
وتوصلت نتائج الدراسة إلى الأثر الإيجابي لدرجة ممارسة شركات الاتصالات في تنمية الموارد البشرية، 
ورفع الأداء الوظيفي للعاملين في الشركة، وأوصت الدراسة بضرورة الاهتمام بتلك الممارسات خاصة العدالة 

 عنوية والمادية للعاملين ومنح العاملين الثقة والحرية في أداء المهام الموكلة لهم.وتقديم الحوافز الم

ـــة لتنميـــة مهـــارات الإدارة 2016مهـــا محمـــد أبـــوالعز) دراســـة ــــة تـــدرية تفاعلي ( ركـــزت علـــى تصـــميم بي 
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نظمــــة الإلكترونيـــة وتطـــوير الأداء الـــوظيفي لـــدا العـــاملين بالم،سســـات التعليميـــة، واســـت دمت الدراســـة أحـــد أ

 اةريرف تةوا ر الئةوادر المدربةةالإدارة الإلكترونيه وبعض تطبيقات جوجـ  والبريـد الإلكترونـي. وأكـدت علـى 

لإدارة النظام. وتمثلت أدوات الدراسة في بطاقة ملاحظة واختبار تحصيلي وتوصلت نتائج الدراسة إلى فاعلية 

بي ــة التــدرية الإلكترونــي التفاعليــة فــي تنميــة الجوانــة الأدائيــة والمعرفيــة لمهــارات الإدارة الإلكترونيــة وتطــوير 

 الأداء الوظيفى لدا عينة البحث.

نكةدت علةى نمميةة اسةتصدام التةدراب الإلئترينةي  ةي التنميةة المهنيةة  Kovalchuck, (2017) دراسة

المسةةتمرف للمعلمةةي ، كمةةا مةةد ت لمعر ةةة اتجامةةات معلمةةي المرةلةةة الثانواةةة يالمةةدارس العليةةا بأيكرانيةةا ةةةو  

اسةةتصدام التةةدراب الإلئترينةةي، ين ةةارت الدراسةةة الةةى اةةريرف تةةوا ر متصصصةةي  لإدارف نظةةام التةةدرابي 

ئ ي 50الدراسة المنه  الوصفي، يتئونت عينةة الدراسةة مة    ياتاعت ( زايةرائ  ةي نيكرانيةا لايةت 20( معلمةا

عليهم استاانة، يتوصلت نتائ  الدراسة إلى يجود اتجامات إاجابية لدى عينة الدراسةة ن ةو اسةتصدام التةدراب 

ى جداد م  اجةل تطةوارمم المهنةي، الإلئتريني  ي التنمية المهنية المستمرف للمعلمي ، يةاجة المعلمي  لم تو

ينكدت على امتمةام المعلمةو  لإتيةا  بةرام  التئنولوجيةا، كمةا اكةدت نتةائ  الدراسةة علةى ن  بةرام  التةدراب 

 الإلئتريني تو ر تنمية مهنية مستمرف للمعلمي ي

 الفجوة البحثية: 3/2

لمةا لةه بدراسة التدراب الإلئترينةي  كايرالدراسات السابية ن  مناك امتمام  زن  استعراض اتضح م 

لدراسةات السةابية نسةتصلر لت ليةل العةرض يال، يمة  زةن  الأداء الإداريم  دير مهم  ي تطوار يت سي  

  التالية:النتائ  

 الإلئترينيي على نممية التدرابالدراسات السابية  نكدت  

 يظيفيتعزيز الأداء الو دير التدراب الإلئتريني  ي بعض الدراسات  نبرست 

  الت ليلةي المةنه  يالةاعض منهةا اسةتصدم  ،الدراسات السابية المةنه  الوصةفيغالاية استصدمت

 ييالتجرااي

  :السابقة الدراسات من الحالية الدراسة موقع 3/2/1
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 العمل ادءل ،تم اتستر اد بهابيانات  قاعدف التي قام الااةا باستعرااها بمثابة الدراسات السابية كانت

متطلاات إنشةاء مركةز  استاانة تصميم  ي ت الااةاساعد كما ،االتنظيمي له المصطط ياع ،ال اليةبالدراسة 

 يقياس ياقع الأداء الإداري التيني بأكادامية المعلم بم ا ظة كفرالشيخي ،للتدراب الإلئتريني

 يالإجةراءات العينةة، الأمةداف، لايعةة المشةئلة، :فوي السوابقة عن البحوو  يةالحال الدراسة وتختلف 

 الميدانيةي 

  الاستفـادة:أوجـه  3/2/2

 بالتةدراب  الإلار النظةري الصةاح عرض ات السابية  يـاستفادت الدراسة ال الية م  الدراس

الإلئتريني، الايئة التينية للتدراب الإلئتريني، ننمال التدراب الإلئتريني، متطلاةات التةدراب 

 يالأداء الإداري الإلئتريني، يالتدراب الإلئتريني يتنمية

 يالمساعدف  ي تئوا  رؤاة ياا ة لما اجب ن  ائو  عليه مركز التدراب الإلئتريني 

  يع  ياقع الأداء الإداري التيني بأكادامية المعلم بم ا ظة كفرالشيخالئشف المساعدف  ي 

 

 الدراسة:فروض  3/3

 يبم ا ظة كفرالشيخياع تصور ميترح لمركز تدراب إلئتريني لأكادامية المعلم امئ   ي1

 يبأكادامية المعلم بم ا ظة كفرالشيخانصفاض ياقع الأداء الإداري التيني  ي2

 :النظري الإطار -4

 الإلكتروني:التدريب  4/1

العلماء ةةو   نراء المااية، يازتلفتليد تطور النياش ةو  جومر التدراب الإلئتريني  ي السنوات     

عاةر كةل يالايانةات التدراب الإلئتريني،  يد نظر الاعض إلى التدراب الإلئتريني علةى ننةه تيةدام المعلومةات 

ئ  ةائة  عاةر  الصةناعية، يكةذلكيالأقمةار  Internet ي Extranetي  Intranetالوسةائط الإلئترينيةة متضةمنا

  التلفاس، ينقراح الليزري
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ئ، يقةد تطةور ليشةمل تنقةي كا ةة نديات التةدراب      ئ جدادائ نسةايا ياعد مفهوم التدراب الإلئتريني مفهوما

 ي كل المجاتت التي تستصدم التئنولوجيا كياعدف لاناء مذا النوح الجداد م  التدراب، يقد بنيت  ئرف التدراب 

ن  المتدرب امئ  ن  ا صل على المةواد الإلئتريني ةو   لسفة التدراب  ي ني مئا  يني سما ، التي تعني 

 (ي1، 2005 الشيزايي،التدرااية متى  اء ينا  اشاء  مسعد ربيع عاد الله يم مد 

ياعد التدراب الإلئتريني اتجاما م  اتتجامات ال داثة  ي منظومة التنمية الاشراة، يانه اتم بواسطة 

تنترنت، يتهتم العداد م  الأدبيةات الإداراةة بئثيةر ال اسب الآلي يالشائات،  ينتشر الم توى التدرااي على ا

م  الدراسات يالا وو التي تنايلت بيئةة التةدراب اتلئترينةي مة  جميةع جواناةهي يقةد تقةت بةرام  التةدراب 

اتلئترينةةي للمةةوظفي  امتمةةام كايةةرا دازةةل المؤسسةةات نتيجةةة لتةةوا ر نجهةةزف ال اسةةب الآلةةي يساةةادف اسةةتصدام 

مرت المؤسسةةات تطةةوار بيئةةات التةةدراب اتلئترينةةي، يذلةةك  ةةي م ايلةةة لت سةةي  نداء اتنترنةةت،  يةةد اسةةتث

 (يGray, S.,  2011, 14موظفيها  

( World Wide Web الآلةي  ال اسةب  ةائة علةى اليائم التدرابياعرف التدراب الإلئتريني بأنه 

مة    يةهالمتةدرب  ، ياتةدربلهةا معينةة رام بة ني لمةواد بها زاح موقع بتصميم التدرااية المؤسسة تيوم ي يه

 الذا  المتدربي  ةل مشاكل إلى ياهدفالراجعةي  التغذاة على ال صو  م  اتمئ  ي يه ،الآلي ال اسب زن 

، 2011 ةنةا  سةليما  الزنايةي،  تيليةدي تةدراب برنام   ي راراتستم م  العاداة الظريف ت تاتمئنو   ت

 (ي18

كما ن  التدراب الإلئتريني نمط ارتئز على استصدام تئنولوجيا اتتصاتت يالمعلومات م  ال اسةب 

الآلةةي، ياتنترنةةت الم ليةةة ني العالميةةة، يقواعةةد بيانةةات، يمواقةةع الئترينيةةة، يبرمجيةةات تطايييةةة، يكةةاميرات 

توصةيل يتصةزا  المةادف  رقمية، ينجهزف عرض معلومةات، يبيانةات ييسةائل تدراايةة الئترينيةة يغيرمةا  ةي

 (ي 63، 2013التدرااية بصور متزامنة، ني  ي نيقات م ددف  ماني م مد السعيد، 

 ي ةي  ن  التدراب الإلئتريني مو العملية المنظمة م  قال عمادف التعلم الإلئتريني يالتعليم ع  بعد 

سةائط المتعةددف التةي امئة  ن  اتفاعةل يالتي اتم  يها تهيئة بيئة توظف  يها تينية اتتصةاتت يالمعلومةات يالو

معها المتدرب م  نجل تمئينه م  بلوغ نمداف م ددف بأقل يقةت يجهةد، يدي  تييةد ب ةديد المئةا  ني الزمةا  

 (82، 2015 ،الموسا  علي يصوت لأعلي مستواات الجودف  نمل
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ام مواقةةع  ةةائة يالتةةدراب الإلئترينةةي مةةو منظومةةة تدراايةةة غيةةر تيليداةةة ميترةةةة تعتمةةد علةةى اسةةتصد

الإنترنت بأنمالها المتزامنة يغير المتزامنة يالتي تنظم  ي صورف مجموعة م  الوةدات التعليمية المصغرف 

"موداوتت" مشتملة على الأمداف، الم توى، نساليب التدراس، الأنشطة يالوسةائل التعليميةة، نسةاليب تيةوام 

 (ي564، 2017(  ماة الله نصر، المتدربيـ   المئونات الأساسية للارام  التدرااية

 Onللتةدراب عة  بعةد، ايةدم للمتةدرب ي يةا ئ للطلةب  ىام تفةاعلـياصفه "م مد عاد ال ميةد" بأنةه نظة

demandرقمية متئاملة، تستهدف بناء الميررات يتوصيلها بواسطة الشةائات  ـهإلئتريني ـه، ياعتمد على بيئ

الإلئترينيةةة، يالإر ةةاد يالتوجيةةه، يتنظةةيم اتزتاةةارات، يإدارف العمليةةات يالمصةةادر يتيوامهةةا  م مةةد عاةةد 

 (ي2005ال ميد، 

علةةى  التةةدرااي يةةه الم تةةوى  تفةةاعلي، اتةةاحالدراسةةة ال اليةةة علةةى ننةةه تةةدراب   ةةيياعر ةةه الااةةةا     

، ياةتم ماا ةرغيةر  يقةد ائةو  اتتصةا   يةه ماا ةر نيالمتةدرب،  لأنشةطةاتنترنت يايدم تغذاة راجعة تليائية 

يالتةةدراب يالمتةةدرب، مةة  التركيةةز علةةى اتتصةةا  بةةي  المةةدرب  نكثةةر التةةدراايالتركيةةز  يةةه علةةى الم تةةوى 

 (يCAIلتعليم بمساعدف الئمايوتر  ( ياCBTللتدراب اليائم على الئمايوتر   ةييييمو امتداد  اتلئتريني

يمة  زةن  الةديراات  ، اتلئترينةييم  مذا المنطلق اناغي علينا ت داد مفهوم الايئة التينية للتدراب     

، امئ  يصفها علةى ننهةا بيئةة تدراايةة متئاملةة ت ةاكي التةدراب المعلوماتالعلمية المتصصصة  ي تئنولوجيا 

ليم يالمعلومات ياتتصاتت المتيدمةة، يتيةوم علةى نسةاس  ال اسةب الآلةي يتوظف تئنولوجيات التع ، العادي

، مثةةةل المةةةدارس الإلئترينيةةةة يالمعامةةةل الإلئترينيةةةة يالفصةةةو  هيالشةةةائات التعليميةةةة يالوسةةةائل الإلئترينيةةة

 للتةدرابيتيةدم نوعيةة جداةدف  ، يامئ  تصةنيفها إلةى بيئةات بالتصةميم, ينزةرى باتسةتصدام،الخالإلئترينية ييي

 جمةةعت ةةاي  ن  تاةةد  نسةةلوب التعلةةيم مةة  التليةةي  يال فةةظ ياتعتمةةاد علةةى الةةذاكرف، إلةةى لرايةةة  لتعلةةيم،يا

 (ي 2003زميس، يالإبداح  م مد ،ياتبتئار ،التركيب ثمالمعلومات يت ليلها 

  ةييقد نكدت العداد م  الا وو يالدراسات الأجناية اريرف استصدام  ائات الئمايةوتر ياتنترنةت     

( Large & et al, 2007( يدراسةة  Green & et al, 2007العمليةة التعليميةة يالتدراايةة منهةـا دراسةـة  

 ,Papastergiou( يدراسةة    Hemard, 2006( يدراسةة      Susser& Ariga , 2006يدراسةة  

 (ي  2002 ( يدراسـة   عزف جاد،2004( يدراسة   مصطفى راوا ، 2005

 ات التدريب الإلكتروني:مميز 4/1/1

http://www.eric.ed.gov/ERICWebPortal/Home.portal?_nfpb=true&_pageLabel=ERICSearchResult&_urlType=action&newSearch=true&ERICExtSearch_SearchType_0=au&ERICExtSearch_SearchValue_0=%22Susser+Bernard%22
http://www.eric.ed.gov/ERICWebPortal/Home.portal?_nfpb=true&_pageLabel=ERICSearchResult&_urlType=action&newSearch=true&ERICExtSearch_SearchType_0=au&ERICExtSearch_SearchValue_0=%22Susser+Bernard%22
http://www.eric.ed.gov/ERICWebPortal/Home.portal?_nfpb=true&_pageLabel=ERICSearchResult&_urlType=action&newSearch=true&ERICExtSearch_SearchType_0=au&ERICExtSearch_SearchValue_0=%22Susser+Bernard%22
http://www.eric.ed.gov/ERICWebPortal/Home.portal?_nfpb=true&_pageLabel=ERICSearchResult&_urlType=action&newSearch=true&ERICExtSearch_SearchType_0=au&ERICExtSearch_SearchValue_0=%22Hemard+Dominique%22
http://www.eric.ed.gov/ERICWebPortal/Home.portal?_nfpb=true&_pageLabel=ERICSearchResult&_urlType=action&newSearch=true&ERICExtSearch_SearchType_0=au&ERICExtSearch_SearchValue_0=%22Hemard+Dominique%22


 

908 |Journal of Specific Education and Technology (Scientific and applied research) - Issued byFaculty of Specific Education -KafrElsheikh University 

- Egypt 
 

 :(2006 اليادري،نةمد   سليما  يتميز التدريب الإلكتروني بالمميزات التالية

 المتدرب بإر اد  يئتفي المدرب نما التدرااية العملية على المسيطر مو المتدرب. 

  ي(تفاعلي إاجابي  تدرب التدرااية العملية  ي مشاركي  اائونو المتدربي 

 له المناساي  المئا  ي الزما   ي التدرااية لل يياة الوصو  م  لمتدرباتمئ  ا. 

  يالمتدربي المدربي   بي  تفاعلية عنقة اتلئتريني التدراب انت  ع. 

 مساعدفال وسائلكا ة ال ياستصدام ،مصتلفة تدراب ننمال استصدام. 

 التدراب كلفةيايلل  المتدربي  كفاءف ر عا. 

 لمتدربيا للمدرب السفر كلفة م  ايلل. 

 إلةى معلومةات للوصةو  التشةعاية الةريابط اسةتصدام زن  م  اتنترنت تصفح على المتدربي  اشجع 

 .الدرس مواوح ةو  إاا ية

 المستياليةمهنته   ي اساعده مما اتنترنت م  ياتستفادف ال اسب استصدام على المتدرب قدرف اطور. 

 ئ  المعر ة بناء مرةلةل يالوصو  الذات، على اتعتماد على المتدرب ا فز  .ذاتيا

 بي المتدر النفس لدى  ي ثيةال ساادف. 

 اتلئترينية المصادري اتنترنت م  زن  التدرااية المادف تطوارم   لمدربي امئ  ا. 

 يقتي ني مئا  ي ي ني م  لها يالرجوح ،المتدربي  بسجنتم  اتةتفاظ  لمدربي امئ  ا 

ن  التةدراب اتلئترينةي امتةاس  (187، 1996صةادق باسرعةة، م مةود ياتفق الااةا  ي الةرني مةع 

جداد لةدى  ابتئاراهع  التدراب التيليدي،  يعمل على ت سي  الإنتاجية يتصفيض النفيات الإداراة، يزلق بيئة 

بيئة تنا سية لداهمي يكذلك اعتمد التةدراب اتلئترينةي علةى بنةاء  يزلقالعاملي ، يساادف التد ق الفئري لداهم، 

 إستراتيجية ت سي  التئنولوجيا  ي الثيا ة التنظيمية، يائو  على استعداد تستصدامهاي

 الإلكتروني.البيئة التقنية للتدريب  4/2

يمة  الممئة   ،ينيةةتعرف بيئة التدراب الإلئترينةي بأنهةا الةنظم التةي تةدعم تةو ير بيئةة تدراايةة إلئتر

استصدامها بشئل  صصي على مستوى الفرد، كما امئنها ن  تصدم مؤسسة تضةم آتف المنتسةاي  إليهةا، يتيةدم 

تينيةةات الت ييةةق مةة  المسةةتصدمي  يإدارف الجلسةةات يسةةماةيات الوصةةو  يتصصةةير الواجهةةات، يتةةدعم تعةةدد 
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النماذج، ياتم الت يق م  الايانات  يها بشئل اللغات، يتو ر الأم  لمعلومات المتدربي ، ةيا اتم   ر جميع 

 (ي168، 2016السايعي يآزري ،  سعد  الح ديري، يتتميز بواجهات بسيطة ي عالة يزفيفة  سلطا 

يمو تئنيك مست دو اعتمد على الئمايوتر ياتنترنت  ي توصيل الم توى التدرااي يما ا تواةه مة  

اتجتماعيةة متجةايسا ةةديد المئةا  يالزمةا ، يمةو عةد نسةلوب معارف يقيم يمهارات مهنية لطةنب الصدمةة 

 (ي7502، 2011صالح،  م مد  ارق مئمل لأساليب التدراب التيليداة  نةمد

 كاتتصةا  الماا ةر الإلئترينةي التةدراب بيئةة عة  تعاةر إلةى المصةطل ات مة  العداةد منةاك كمةا ن 

 الئمايةوتر، علةى اليةائم يالتةدراب ات ترااةي ببعةد يالتةدرا مة  يالتةدراب الواةب عار يالتدراب بالإنترنت

 الإنترنةت، عاةر يالم ادثةة المدمجةة، بالأقراح يالتدراب ات ترااية يالفصو  الواب على يالتدراب اليائم

 إلى تشير التي التعرافات بعض الإلئتريني التدراب يبيئات الإلئتريني المرتاطة بالتدراب الأدبيات يتنايلت

ئ  انفصاتئ  كا  سواء ، التدراب عملية الآزر نثناء ع  يالمتدرب المدرب م  كل انفصا   ياتم ، مئانيئا ني سمنيا

 بهةدف المتنوعةة، بتينياتهةا اتنترنةت نبرسمةا المتعددف يالةي اتلئترينية الوسائط لراق ع  التدراب توصيل

 ي Talbot, 2003, 28)المهارات المهنية   يتنمية المعر ة ياكتساب التدراب يتطوار ت سي 

على انصفاض تئاليف التدرااات باستصدام اتنترنت  (Samules & Kirl, 2006) يليد نكدت دراسة

 ي بيئة التدراب الإلئتريني، كما ن  نوح التدراب يميداره ي ئل الم توى التدرااي ازاةد عمةا ائتسةاه الفةرد 

م  ي التدراب، يناضا ت سةي  الم تةوى التةدرااي  ي التدراب التيليدي،  ي ةي  نزر انصفاض الوقت المستصد

اتلئتريني، يساادف قدرف المتدرب على ازتيار نوعية المعارف يالمعلومةات ني تةرك نجةزاء تدراايةة ت تعنيةه 

 (ي  558، 2017يت تهمه ةسب تصصصه   ي: ماة الله نصر م مد ةس ،

 مجموعةة فيةتوظ علةى اليائمةة التدراايةة يامئ  للااةا تعراف بيئة التدراب الإلئتريني بأنها الايئة

 زدمةة إلةى تهةدف متزامنةة غيةر ني متزامنةة تفاعليةة تدراايةة زلةق بيئةة نجةل مة  التدراب ييسائل نديات م 

 زةن  مة  الئترينيةة بصةورف التدراايةة الاةرام  يالم تواةات لتيةدام يذلةك التةدراب، عملية المتدرب يتعزاز

 الاراةد مثةل يذلةك باسةتصدام نديات اتتصةا  المصتلفةة تالمتعةددف يالشةائا الوسةائط تئنولوجيةا علةى اتعتماد

  .الفوراةالاراداة، يالم ادثة  اتلئتريني، المنتداات، اليوائم

 أنماط التدريب الإلكتروني. 4/3
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 يذلةك الأنمةال مة  عةدد إلةى تيسةيمه اةتم ن  يامئة  جةدائ  ياسةع مفهوم اتلئتريني التدراب مفهوم  إ

 امئ  ينيالإلئتر التدراب ن  (1  رقم الشئل  ي ياظهر المساعدف، الإلئترينية الأديات استصدام مدى ب سب

 المتعليةة الإعننةات جميةع ياةع مثةل المسةاعدف الأديات بعةض للمتدرب اعرض ب يا جدا يااح ائو  ن 

 يننةةظ ، الاسةيطة المعلومةات مة  يغيرمةا التدرااية الصطة ياع يكذلك الميررات إدارف نظام على بالمادف

 نمةط الهةرم قاعةدف  ةي  يوجةد الإلئترينيةة الأديات علةى اتعتمةاد ساد الهةرم قاعةدف مة  اقتربنةا كلما ننه كذلك

 متصصصةة بأنظمةة ياسةتادالها كامةل بشئل التدرااية الياعات ع  اتستغناء امئ  ةيا ،الإلئتريني التدراب

 ت ةدو ن  مة  الممئة  التةي الأنشةطة جميةعتيةوم ب نزرى ينديات، ياتمت انات يالدرد ة الم توى إدارف  ي

 (ي62 -61، 2012 ةسني م مد عوض ،  التدرااية اتالياع دازل

 

 (62-61، 2012الإلكتروني )في: حسني محمد عوض،  التدريب أنماط ( يوضح1شكل )

 :Administrative الأول النمط

ئ  الأكثريلتطايق ا ي  الأسهل النمط مو  نذكر منها  الصطة الأديات م  بعض النمط مذا ياو ر ، يوعا

 تسةليم مواعيةدي ،المةدرب معلومةات اتمت انةات مواعيةد ،التدراايةة بالعمليةة الصاصةة الإعننةات ،التدراايةة

 دراسيةي ني مادف تدرااية ةيياة ني النمط مذا او ر يت ،(الوظائف



 

911 |Journal of Specific Education and Technology (Scientific and applied research) - Issued byFaculty of Specific Education -KafrElsheikh University 

- Egypt 
 

 :Supplemental الثاني النمط

 يالتةي الإاا ية الأديات بعض تو ير  يه اتم ةيا ،عراه السابق النمط م  ن ضل اعتار النمط مذا

 المسةودات، منةظةات الأديات مةذه يمة  عنهةا، بدالةة تعتاةر يت التدراايةة الياعةات  ةي المعطةاف المادف تدعم

 يللمتدرب إاا ية تدرااية مواد ريتو تساعد  ي  التي الأديات م  يغيرما المادف التدرااية،

 :Essential الثالث النمط

 المادف إلى الولوج دي   عات ائو  ن  على قادر غير المتدرب  إ  النمط هذاالصاح ب سماتاشير كما

 مة  التدراايةة المةادف مئونةات معظةم علةى الةنمط مةذا  ةي المتةدرب يا صل يمستمر، ديري بشئل التدرااية

 الةنمط، لهةذا مناسةاة تدراايةة ةيياةة بإنتةاج لييوم السمات بعض المدرب  ي تتو ر ن  ياجب ي اتنترنت زن 

 علةى ياليدرف العالمية، المعااير يةسب يعلمية سلسة بطراية الم توى صياغة على اليدرف السمات مذه يم 

 يمناساة سمنية يبمدف ،كامل بشئل الم توى لاناء يالتفرغ العالمية، المعااير ةسب يتصميمه الم توى بناء

 :Communal الرابع النمط

  ةي دير لهةا سا  مةا التدراايةة الياعةة ن  إت الهةرم، دفقاعة مة  النمط مذا يجود قرب م  الرغم على

 مشةاركته زةن  مة  يذلةك ،التدراايةة المادف بناء  ي مشموتئ  المتدرب ائو  النمط مذا ،ي ي التدرااية العملية

 ائةو  ن   يجةب للمةدرب بالنسةاة نمةا الفيداو، ينيا ات التيدامية يالعريض يالدرد ة المتزامنة النيا ات  ي

 بعةض ي ةي منهةا المنشةودف يالأمةداف اسةتصدامها ياةتي  النمط مذا  ي المستصدمة بالأديات كاملة درااة على

 بمةا المفتوةةة اليةدس جامعةة تسةتصدمه الةذي المةدم  التعلةيم غةرار علةى بالممزيج، النمط مذا اسمى الأةيا 

 الإلئترينية الأنشطة بميررات اعرف

 :Immersive الخامس النمط

 مةو الةنمط مةذا ياعةد بالئامةل، بعد ع  التدراب يائو  ،النمط مذا  ي لها يجود التدرااية تات لياعا

 تامةة درااةة علةى ائونةا ن  اجةب يالمةدرب المتةدربالتدراايةة،   المةادف اتسةتصدام يبنةاء ةيةا مة  الأصعب

 الجامعةات قاةل مة  المسةتصدم بعةد عة  التةدرب نمةط مةو الةنمط يمةذا اسةتصدامها يكيفية المستعملة، بالأديات

 .اتنترنت عار العليا يالدراسات الائالوراوس لشهادف برام  تيدم التي الديلية

 وللتدريب الالكتروني أنواع:
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كتابهةا  نظةر يجهةات ةسةب بينهةا  يمةا يازتلفةت الإلئترينةي، التةدراب ننةواح الأدبيةات  يةد تنايلةت

 -الإلئتريني منها:  التدراب ننواح ي يما الي التدراب مجا   ي يزاراتهم ين ئارمم

 Synchronous E-Learning  المتزامن  الإلكتروني التدريب

 بالصوت اتتصا  المتزام  ليتم ياةد آ   ي المتدربي  مع المدرب  يه اجتمع الئتريني تدراب يمو

-الفوراةة الم ادثةة زةن  مة  ال ةوار تاةاد  مثل بينهما الماا ر التفاعل عملية تتيح ةيا ،يالصورف ني النر

 مة  الراجعةة التغذاةة علةى ا صةل ن  اسةتطيع المدرب ن  التدراب م  النوح لهذا المزااا يم chatالدرد ة 

  .(76، 2008العزاز،  ةمدي عاد (بشئل ماا ر المتدربي 

التةدراب بأنةه نكثةر  مة  النةوح ( إلى مذا170، 2016السايعي يآزري ،  سعد  الح يقد ن ار  سلطا 

ئ، ةيا اتواجد المدرب يالمتةدربو  علةى الشةائة  ةي الوقةت نفسةه، بالإاةا ة  الأساليب التدرااية المتطورف  نيا

 إلى توا ر الأديات التالية:

 البيضاء السبورة White Boards يتعمل على تمئي  المتدربي  جميعا بالئتابة عليها على التواليي 

 التطبيقووات المشووتركة Shared Applicationsهةةي تسةةمح للمتةةدربي  ةمثةةل الجةةداي  اتلئترينيةة  ،

 بالعمل كمجموعة للئتابة دازل زناا الجداي ، يتص يح المعادتت، ني تعدال عنايا  الأعمدفي

 والمسوموعة الموتتمرات المرئيووة Video & Audio Conferencing كةن المناقشةةات المرئيةةة

التفاعل  ي الوقت ال يييي ةيةا اشةامد ي  ني( اسةمع إلةى المةدرب  يالمسموعة اتيح للمتدرب إمئانية

 يالمتدربي  الآزرا  المشاركي   ي التدرابي

 المباشر قاعة الحوار Chat Room هي لراية مهيئلة تتيح للمتدربي  إمئانية اتستمرار  ي ال وار 

 ع  لراق كتابة التعلييات ةو  المناقشة الجاراةي

التدراب المتزام  مو نشال اتم  ي نفس الوقت ت ت قيادف المدرب ةيةا اتواجةد ياتضح مما ساق ن  

 المدرب يجميع المتدربي   ي نفس الوقت يائو  التواجد الئترينيا يليس تواجد  يزاييا بنفس المئا ي

 Asynchronous E-Learning  المتزامن غير الإلكتروني التدريب

  هنةاك مةادف تدراايةة الشةائة، علةى ياةد آ   ي يالمدرب ي المتدرب تواجد التدراب  يومذا اشترل ت

 الاراد زن  م  الم توى التدرااي مع اتفاعل ب يا المتدرب قال م  استعرااها اتم المدرب زن  م  معدف
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 تةدراب زطةة ن  اضةع امئ  للمةدرب .مواوح ما ع  لنستفسار المدرب إلى رسالة ارسل كأ  الإلئتريني

 التةي للمعلومةة الوصةو  نجةل مة  المةدرب برنى المتدرب لنستر اد يادزل الإلئتري ، الموقع على يتيوام

المئةا   ي ةي لةه المناسةب الوقةت ةسةب تدرااةه اأزةذ المتةدرب ن  النةوح مةذا يمة  إاجابيةات .المةدرب ةةددما

ئ  إليها يالرجوح التدرااية المادف دراسة إعادف المتدرب استطيع يكذلك له، المناسب  (ذلةك اةتةاج كلماالئترينيا

 (ي75، 2008العزاز،  عاد ةمدي

ياتميز مذا النوح م  التدراب باعتماده على نديات اتتصةا  المتنوعةة التةي تسةمح بالتعامةل الماا ةر 

السةايعي يآزةري ،  سةعد  ةالح بي   رد يآزر يالتةدراب الجمةاعي يالتوجيةه بةي  المةدرب يالمتةدرب  سةلطا 

 (ي170، 2016

ياتضح مما ساق ن  التةدراب غيةر المتةزام  مةو تواجةد المةدرب يالمتةدربي   ةي نفةس الوقةت يلةيس 

 التواجد بنفس المئا ، يمثا  على ذلك الاراد اتلئتريني يمنتداات النياشي  

  Blended learning  المدمج أو المتمازج التدريب

 التةدراب التيليةدي بةي  المةدرب م اةد ةيةا الشةائي، غيةر يالتةدراب الشةائي التدراب بي  الدم  ني

ئ  بةه يايصةد الإلئترينةي يالتةدراب  الياعةة  ةي التيليةدي نديار المةدرب بةي  مةزج ني الصلةيط، التةدراب ناضةا

 المةدم  التةدراب  ةي التركيةز اةتم يالمةدرب الإلئترينةيي ات ترااةية التدرااية الياعات مع التيليداة التدرااية

 (ي19-18، 2011المزج  ةنا  سليما  الزنايي،  مجرد يليست التدراب مصرجات على

ياتضح مما ساق ن  التدراب المدم  اجمع بي  التدراب المتزام  يالتدراب غير المتزام  لئي اةو ر 

يغيةةر المتةةزام  إتاةةةة  ةةرح نكاةةر مةة  التفاعةةل  المتةةزام بيئةةة ا ترااةةية مصتلطةةة، يتضةةم نديات الةةنمط 

يالتواصةةل يالتعةةاي  لي يةةق  رصةةا نكاةةر للمةةدربي  للتةةدراب بأنمةةال مصتلفةةة يتةةؤدي إلةةى اكتسةةاب نكاةةر مةة  

المعارف يالمهةارات يزاةرات تتفةق مةع اةتياجةاتهم يتسةاعدمم علةى اسةتصدام ا ةمل ينيسةع لأديات التفاعةل 

 لإنتاجية ير ع مستوى الأداءي يالتواصل يالتعاي  لت ييق مزاد م  ا

 متطلبات التدريب الإلكتروني: 4/4

جميةل نةمةد إلميةزي،  لئي انجح التةدراب الإلئترينةي  ةإ  الايئةة التينيةة للتةدراب ت تةاج لمتطلاةات 

 -( تتمثل  يما الي: 8، 2010

 توا ر زطط تاي  الية دم  التدراب الإلئتريني، يمراةله، يميزانياتهي 
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 :بنيةةة ت تيةةة تئنولوجيةة يسةةعة نطةةاق عاليةةة، يزةادم قةةوي، يبةةرام  إدارف الميةةررات  متطلاةات تينيةةة

 يإدارف الم توااتي

 متطلاات إداراة يتنظيمية  إدارف عصراة يننظمة ةداثة(ي 

  متطلاةةات بشةةراة مةة  كةةوادر مؤملةةة تشةةمل زاةةراء بالتةةدراب، يزاةةراء بالتينيةةة، كمةةا اتطلةةب تةةدراب

 المشمولي  بالنظاميزاح للمدربي  يللمعلمي  

 الي: ا( م145، 2016نةمد،  نةمد م مود سعد يم  متطلاات التدراب الإلئتريني  ااسر

  تو ر مصادر تدرااة ميريءف الئترينياي 

 استصدام برمجيات م اكاف مناساة للتدراب الإلئترينيSimulation) )  ي 

   استصدام ةركات مناساةAnimation  يالتدراب الإلئتريني( لتنشيط الم اكاف  ي برام 

   استصدام ريابط اتنترنتWWW)   لنتصا  بمواقع تدرااة الئترينية ذات عنقةي 

   توا ر قاعات مؤتمرات  يداو مجهزفHall Video Conferencing). 

   اليدرف على العمل يالتواصل مع الآزرا  يتااد  الرني معهم، يتوا ر مهارات عالية لةدى المةدربي

  اسب اتلي يبرامجه الصاصة بالتدراب اتلئترينيي على استصدام ال

 التدريب الإلكتروني، وتنمية الأداء الإداري: 4/5

( ن  الموارد الاشراة المدربة تعد 14، ح2015الااةا  ي الرني مع  صنح سمرا  الصولى،  اتفق

م  نمم العناصر الأساسية لإةداو التنمية الشاملة  ي المجتمع، كما اعد مستوى ينوعية المةوارد الاشةراة مة  

ئ  ةي العوامل الرئيسة لزاادف الإنتاج يت ييق التيدم، لذلك اعتار تةدراب المعلمةي  اثنة ئ اةريراا اء الصدمةة مطلاةا

الوقت ال اار ةتى ت اظل المعلم م ديد ات ق  ي عصةر تتزااةد  يةه المسةتجدات التربواةة المتنةيةة بشةئل 

سراع يالتي تليى علةى المعلةم مسةئولية تجداةد معار ةه يمهاراتةه بشةئل مسةتمر ليئةو  علةى درجةة عاليةة مة  

العمليةة التربواةة بشةئل كثيةف، ةيةا نصةاح اةريرف تفراةها الئفاءف، يذلك بعد ن  لغت التئنولوجيةا علةى 

 التطورات التربواة ال داثة، ياتطلاها التيدم التئنولوجي  ي عالم ات ئم  يه نظام التينيات ال داثةي

ا  نظةام التةدراب نثنةاء الصدمةة  ةي الةدي  العربيةة بصةفة عامةة ائةاد ت اتجةايس اتيةا   المنةةظيم  

م بعةةض الوسةةائل التدراايةةة دي  اتعتمةةاد علةةى زطةةط منظمةةة ا ةةدد  يهةةا الأديار بعةةض المهةةارات ني اسةةتصدا
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يترتاط بالصطط التدرااية، مما ايلل العائد الأكادامي يالمهني يالثيا ي، مما اعنى ننه ت اتم اتسةتفادف مة  مةذه 

اتم تصطيطها ام   الديرات التي اتم تنفيذما بطرق عشوائية يريتينية تيلل م  ت ييق الأمداف المرجوف، يت

النظةةام التةةدرااي كئةةل لتلايةةة اةتياجةةات العةةاملي  الفعليةةةي يا ةةاي  النظةةام التةةدرااي تلايتهةةا مةة  زةةن  الاةةرام  

 (ي15ح، 2015صنح سمرا ، التدرااية المتنوعة 

تةةدراب معلمةةي المةةدارس اتبتدائيةةة علةةى اسةةتصدام تطاييةةات جوجةةل  Thornton, (2016)يتنةةاي  

التفاعلية ياستصدام تلك التطاييات لتصةميم يةةدف إلئترينيةة علةى  ةائة الإنترنةت لنشةر المعلومةات، يالوثةائق 

الإلئترينيةةة، يمشةةاركة الم تةةوى، يتوصةةلت نتةةائ  الدراسةةة إلةةى انةةه توجةةد العداةةد مةة  المميةةزات التةةي امئةة  

 ف منها  ي تطاييات جوجل التفاعلية منها اتتاةة يالمجانية يسهولة اتستصدامياتستفاد

 التربيةة بةوسارف المةوظفي  نداء علةى الإلئترينةي التةدراب نثةر Atteia (2016) Kamal &يب ا 

 الجودف، يمذا عالي الموظف نداء للوصو  إلى للأعما ، الفعا  م  ةيا التشغيلي الا را  مملئة  ي يالتعليم

ا تدراائا اتطلب بديره  بشةئل المةوظفي  لتدراب الإنترنت عار المتطورف التينيات م  المؤسسات ياستفادفي كفؤئ

 نثةر علةى اتسةتايا  للتعةرف باسةتصدام الت ليلةي، الوصةفي المةنه  الا ةا تانةىي  عاليةة نكثر نسرح، يبطراية

 التربيةة يسارف  ي موظف اعملو  194 م  المصتارف العينة يتئونتي الموظفي  نداء على الإلئتريني التدراب

 بلغةت ةيةا الموظفي  ينداء الإلئتريني التدراب يمامة بي  إاجابية عنقة يجود إلى الا ا يزلري يالتعليم

 علةى تةؤثر الإلئترينةي التةدراب كفةاءف ن  الاسةيط اتن ةدار معامةل بينما ائشةف 358ي0 اترتاال معامل قيمة

 ٪ي 3ي25بواسطة  الوظيفي الأداء

 للتدرية الرئيسية الأهداف أن يرا  والبحوث التدريبية، الأدبيات وبعد اطلاع الباحث وبحثه في
بعد  المتدرب به يشعر الذي الرضا الإداري للعاملين، تحقيق الأداء تعزيز يمكن إيجازها في الإلكتروني

 الإلكتروني التدرية على نظمالقائمون  وغالباً يشرع. منتجة عاملة قوا  حصوله على التدرية بكفاءة، وخلق
 ,Kuznia) في ظ  توافر العديد من منصات التدرية العالمية فريدة ميزات تنافسية خلق في محاولة

2014). 

وقياس واقوع الأداء الإداري وسوف يتمكن الباحث من وضع تصور مقترح لمركز تدريب الكتروني، 

مون لاولال موا توم استعراضوه مون معلوموات فوي محواور الإطوار  التقني بأكاديمية المعلوم بمحافظوة كفرالشويخ.

في ضوء الدراسات الأدبية المتعلقوة بالتودريب الإلكترونوي والتوي توم عرضوها سوابقا، وفوى ضووء النظري، و

اسووتطلاع أراء المتخصصووين فووي مجووال التوودريب وتكنولوجيووا المعلومووات وفووة إجووراءات الدراسووة الميدانيووة 
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 التالية: 

 

 :الدراسة الميدانيةإجراءات  -5

  اسةتاانة ا االميدانية م  ةيا الهدف منها يبناء نداف ال ا اي يما الي يصف تفصيلي لإجراءات ال

، يالمعالجةةة ا ةةا، يإجةةراءات تطايةةق الا ةةا(، يت داةةد عينةةة الالإلئترينةةيللتةةدراب  إنشةةاء مركةةز متطلاةةات

 يتفسيرماي ا االإةصائية لت ليل نتائ  ال

 الميدانية:البحث  أولاً: أهداف

يقياس ياقع الأداء  الإلئتريني،للتدراب  إنشاء مركز متطلااتهدف الا ا الميداني إلى الئشف ع  ا

 كفرالشيخي-الإداري التيني بأكادامية المعلم

 البحث الميدانية: ثانياً: إجراءات

 يتتضح م  زن  الأتي:

 بناء أداة البحث )الاستبانة(

يقيةاس ياقةع الأداء  ،الإلئترينةيالايئة التينيةة للتةدراب  متطلااتستصدم الا ا اتستاانة للئشف ع  ا

   IT يمةدربي التةدراب، تئنولوجيةا زصةائيلأ اتسةتاانةيتوجةه كفرالشةيخي  -الإداري التينةي بأكاداميةة المعلةم

ايانةات  رجةاء المعلومةات يالتعد اتستاانة م  نكثر الوسةائل اسةتصداما لل صةو  علةى المعلم، ةيا  بأكادامية

  (، يقد تم استصدام اتستاانة كأداف رئيسة لمناساتها لمشئلة الا اي407، 2007م مود نبوعنم، 

إرسةاله إلةى ن ةصاح ي تطاييةه ن  اتستايا  اقتصادي نسةايا يامئة  منها:يارجع ذلك لأسااب عدادف 

ني العاارات ميننة م   ةرد لآزةر، يامئة  اةما  سةراة اتسةتجابات، كمةا  مفرداتكما ن  ال بعيدف،نالق  ي م

ننةةه امئةة  صةةياغة الأسةةئلة لتناسةةب نغرااةةا م ةةددف، يامئةة  ن  تسةةتصدم اتسةةتايانات الصةةيغة اتسةةتفهامية ني 

 (ي405، 2007د نبوعنم، الصيغة اتزتياراة دي  ن  اؤثر ذلك على مضمو  السؤا  ني الفيرف  رجاء م مو

 بناء أداة البحث:

ئ للصطوات التالية:  تم بناء اتستاانة ي يا
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 تصميم الصورة المبدئية للاستبانة:

 اعتمد الااةا  ي تصميم نداف الا ا على المصادر التالية:

يتئنولوجيا المعلومات يال اساات  ،الإلئترينيالايئة التينية للتدراب  ي مجا  اتلنح على الأدبيات  -

 مواوح الا ايالميترنة ب ياتتصاتت

 يالإلئترينيالايئة التينية للتدراب باتستفادف م  الدراسات يالا وو المتعلية  -

، بالجامعةةةاتمجةةةا  تئنولوجيةةةا المعلومةةةات يال اسةةةاات ياتتصةةةاتت الأسةةةاتذف  ةةةي  ضاستشةةةارف بعةةة -

 يالااةثي ي

-المعهد العالي لمدارف يتئنولوجيا المعلومةات -نظم المعلومات  مدرسعمله كزارف الااةا  ي ميدا   -

 ي يم  ثم قام الااةا باناء اتستاانة ي ق الصطوات التالية:بئفرالشيخ

 ت داد الم اير الرئيسة على الن و التالي: ي1

 يالإلئتريني التدراب يالارمجية  ي الماداة المتطلاات الأول:المحور 

 يالإلئتريني التدراب  ي الاشراة المتطلاات الثاني:المحور 

 ياقع الأداء الإداري التينيي المحور الثالث:

 صياغة الفيرات التي تيع ت ت كل م وري ي2

 إعداد اتستاانة  ي صورتها الأيليةي ي3

 كايةرف،تم إعطاء كةل  يةرف يس  مةدرج ي ةق سةلم متةدرج ثنثةي لييةاس درجةة العاةارات يمةي:   ي4

 (ياعيفة متوسطة،

يقد صمم الااةا اتستاانة بصورف نيلية بهدف ت داد مدى منئمتها لت ييق نمداف الا ا، ي ةملت  

 كما مو ماي  بالجدي  التالي: ثنو م اير( عاارف موسعة على 44الأداف  

 ( عدد عبارات الاستبانة المبدئية حسب المحاور1جدول )

 عدد العبارات ور الاستبانةامح م
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 عدد العبارات ور الاستبانةامح م

 23 الإلكتروني التدريب والبرمجية في المادية المتطلبات  .1

 11 الإلكتروني التدريب في البشرية المتطلبات  .2

 10 ياقع الأداء الإداري التيني  .3

 44 المجموع

 

 التوصل إلى الصورة النهائية للاستبانة:

المتصصصةةي   ةةي تئنولوجيةةا التعلةةيم ينظةةةم عةةد عةةرض اتسةةتاانة علةةى مجموعةةة مةة  الم ئمةةي  ب

ئي قام الااةا بإجراء ما الزم 11( يعددمم  يجامعة لنطا –جامعة كفرالشيخ   المعلومات ( إةدى عشر م ئما

 ثةنو م ةايرنصةا ت الأداف  ةي صةورتها النهائيةة مشةتملة علةى  الم ئمةي ،م  تعةدال  ةي اةوء ميترةةات 

 ( عاارفي38اندرج ت تها  

 عبارات الاستبانة النهائية حسب المحاور ( عدد2جدول )

 عدد العبارات الاستبانةور امح م

 21 الإلكتروني التدريب والبرمجية في المادية المتطلبات 1

 10 الإلكتروني التدريب في البشرية المتطلبات 2

 7 ياقع الأداء الإداري التيني 3

 38 المجموع

 

 تقنين أداة البحث

 اتتي:تتضح م  زن  

 صدق الاستبانة -

لمتصصصي   ي تئنولوجيا التعليم ينظةم الصارف  ذييعرات اتستاانة على مجموعة م  الم ئمي  

ئي11( يعددمم  يجامعة لنطا –جامعة كفرالشيخ   المعلومات  ( إةدى عشر م ئما
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الم ئمةي  يقةةام الااةةةا بةةإجراء مةا الةةزم مةة  تعةدال  ةةي اةةوء ميترةةةات  لآراءيقةد تمةةت اتسةةتجابة 

مو  اتستاانة يدرجةة ياةوح كةل عاةارف يدقتهةا، يتةم تعةدال اتسةتاانة  ةي صةورتها الم ئمي  ةو  مدى  

 ثنثةة م ةايريةة مشةتملة علةى ئالنهائية ليتم تطاييها على عينة الا ا، يبذلك نصا ت الأداف  ي صورتها النها

الإداري التينةي الإلئترينةي، يقيةاس ياقةع الأداء للتةدراب  انشاء مركز متطلااتم   ( مطلاا38 اندرج ت تها 

 يبأكادامية المعلم بم ا ظة كفرالشيخ

انشةاء  متطلاةات( لرصةد Questionnaireيقد تم ال صو  علةى الايانةات النسمةة مة  اتسةتاانات  

 تئنولوجيةا نزصائييتوجه اتستاانة لعدد م   ،يقياس ياقع الأداء الإداري التيني، الإلئترينيللتدراب  مركز

كفرالشيخ، يتةم تفراة  الايانةات يت ليةل النتةائ  باسةتصدام  ة ي م ا ظ المعلم أكاداميةب   IT يمدربي التدراب،

 يStatistical Package for Social Science (SPSS)الارنام  الإةصائي 

 الاستبانة:ثبات  -

 اشير ثاات اتستايا  إلى دقة اتستاانة  ي اليياس يعدم تناقضها مع نفسها، ياتسةاقها  يمةا تزيدنةا بةه

 (ي101، 2010 صادق،ما  يآما  ثم  معلومات ع  سلوك المف وح   ؤاد نبوةطب يسيد نةمد ع

يذلةةك مةة  نجةةل ت داةةد ثاةةات اتسةةتاانة، تةةم اسةةتصراج معامةةل الثاةةات بواسةةطة معادلةةة نلفةةا كريناةةا  

 Cronbach Alpha )اتسةةتاانة يالدرجةةة الئليةةة لنسةةتاانة، ةيةةا ننةةه ننسةةب الطةةرق المسةةتصدمة  لم ةةاير

 ساب ثاات الأيسا   ي اتسةتاانات ، ةيةا اعطةي قيمةا تيداراةة جيةدف للتئةا ؤ يتجةانس مفةردات اتسةتاانة ، ل

 ( ي166 -165، 2002يذلك ي يا للمعادلة  صنح الدا  م مود عنم ، 

   2                           مجـ   ح                                          

 ــــــــــــــــــــــــــــــــ -x 1( = ــــــــــــــــــــــــــــــــ αمعامل ثاات نلفا  

 2 ح                           1 –                                          

 اتستايا  العدد لمفرداتةيا   = تااا  

 تااا  درجات كل مفردف م  مفردات اتستايا ي      = 2 ح

 ا  درجات جميع مفردات اتستايا ي= تاا      2 ح

 ( ااي  ذلكي3ينتائ  الجدي   

 

 ( نتائج معادلة ألفا كرنباخ لثبات الأداة3جدول )
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 الثبات ور االمح م

 0.89 الإلكتروني التدريب المادية والبرمجية في المتطلبات 1

 0.86 الإلكتروني التدريب في البشرية المتطلبات 2

 0.87 التقنيواقع الأداء الإداري  3

 0.92 المجموع

 

يمةي ( 86ي0-89ي0  تتةرايح مةا بةي اتسةتاانة  لم ةاير( ن  معةامنت الثاةات 3اتضح م  الجةدي   

( يجميعهةةا تعاةةر عةة  معةةامنت ثاةةات عاليةةة تفةةي 92ي0، يبلةة  معامةةل الثاةةات الئلةةي  معةةامنت ثاةةات عاليةةة

 بأغراض الا اي

 عينة البحث ولاصائصها:

 بأكاداميةة   IT يمةدربي التعلام، تئنولوجيا نزصائيي ملت العينة  ةعشوائيبطراية تم ازتيار العينة 

 بأكاداميةة   IT مةدربي( نزصةائيا، ي12علةيم عةددمم  الت تئنولوجيا نزصائييمم:  ة كفرالشيخيبم ا ظ المعلم

 ( مدرباي38عددمم   المعلم

( اسةتاانة لعةدم 25اةتم اسةترجاح   ( اسةتاانة  يةط يلةم50( اسةتاانة يتةم اسةترجاح  75يقد تم توساع  

نزصةائيا  (12( اسةتاانة  50رغاة الما وثي   ي الإدتء بآرائهم ليصاح العدد النهائي لنستايانات الص ي ة  

( توساع العينة 4ي يااي  جدي   المعلم بأكادامية   ITمدربيمدربا م  ( 38ي  التعليم، تئنولوجيا نزصائي م 

  يالمعلم بأكادامية   ITمدربيعليم، يالت تئنولوجيا زصائيلأبالنساة 

 المعلم بأكاديمية   ITمدربيعليم، والت تكنولوجيا لاصائيلأ( توزيع العينة بالنسبة 4جدول )

 المجموع بأكاديمية المعلم   ITمدربي  ألاصائي تكنولوجيا التعليم

 النسبة المئوية العدد النسبة المئوية العدد النسبة المئوية العدد

12 24% 38 76% 50 100% 

( 12يالاةال  عةددمم   علةيمالت تئنولوجيةا نزصةائيموسعي  بي    ردا،( 50ةيا بل  عدد الما وثي   

 اي رد( 38عددمم   المعلم بأكادامية   ITمدربيي  ردا،

 إجراءات البحث:

 -الآتية: بعد التأكد م  صدق الأداف قام الااةا بالإجراءات 
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  كفرالشيخ يالتي تم التطايق  يهاي بم ا ظة المعلم نكاداميةازتيار 

  مةدربيعلةيم، يالت تئنولوجيةا نزصةائيتوساع اتستاانات على بعةض IT   بم ا ظةة  المعلةم بأكاداميةة

 ( استاانة  يطي50كفرالشيخ، يتم استرجاح  

  ا مةنهم  ةرد( 50يالتةي تضةمنت عينةة   ،2016 داسةمارتجميع اتستايانات بعةد توساعهةا زةن   ةهر

 يالمعلم بأكادامية   IT مدربيم   ا رد( 38ي  التعليم، تئنولوجيا نزصائيم  ا  رد( 12 

  بعد ذلك تمت معالجة الايانات باستصدام برنام  المجموعة الإةصائية للعلوم اتجتماعيةSPSS ي 

 .الإحصائي المستخدم الأسلوب-ثالثاً 

يإدزالها إلى ال اسوب ةللت بواسطة برنام  تمت المعالجة الإةصائية بعد تفرا  الايانات يترميزما 

 -الآتية: ( ينجرات لها المعالجات الإةصائية SPSSالمجموعة الإةصائية للعلوم اتجتماعية  

   ةسةاب النسةب المئواةةة للتئةرارات للتعةةرف علةى توساةةع اسةتجابات ن ةراد العينةةة علةى كةةل عاةارف مةة

 عاارات اتستاانةي

  المعيةةاري يالأمميةةة النسةةاية يالترتيةةب  يمةةا اتعلةةق بالممارسةةات المتوسةةطات ال سةةابية ياتن ةةراف

الإلئترينةي، يياقةع الأداء الإداري التينةي بأكاداميةة المعلةم الايئة التينية للتةدراب  متطلااتبالمرتاطة 

 يبم ا ظة كفرالشيخ

 النتائج والتوصيات: -6

 .نتائج البحث الميدانية وتفسيرها 6/1

يدراسةةة العنقةةة بينهةةا يبةةي   ةةريض  عراةةا للنتةةائ  التةةي توصةةل إليهةةا الا ةةا الجةةزءاتضةةم  مةةذا 

لت داةد ذلةك اسةتصدمت المتوسةط ال سةابي، ياتن ةراف المعيةاري، ي، ي يما الةي عةرض لتلةك النتةائ ، الا ا

، يالترتيةةبي يذلةةك بعةةد إجةةراء الإلئترينةةيللتةةدراب  انشةةاء مركةةز متطلاةةاتمطلةةب مةة  يالأمميةةة النسةةاية لئةةل 

للت يةةق مةة  صةة ة الجةةة الإةصةةائية للايانةةات، تةةم رصةةد النتةةائ   ةةي صةةورف جةةداي  إةصةةائية يتفسةةيرما المع

  -كالتالي:  الفريض

 تفسير نتائج الاتبار الفرض الأول: 6/1/1
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يعنقتةه  يياةع تصةور ميتةرح لمركةز تةدراب إلئترينةي لأكاداميةة المعلةم بم ا ظةة كفرالشةيخ امئ 

 -وفقاً لمحاور الاستبانة كالتالي: بنتائ  الدراسة الميدانية 

 في التدريب الإلكترونيوالبرمجية نتائج المحور الأول: المتطلبات المادية  6/1/1/1

عاةةارات اتسةةتاانة للتعايةةر عةة  مةةدي المتطلاةةات الماداةةة  مةة  ف( عاةةار21مةةذا المجةةا  علةةى   ا تةةوي

( المتوسةةةطات ال سةةةابية، ياتن ةةةراف المعيةةةاري، 5 ةةةي التةةةدراب الإلئترينةةةيي يااةةةي  الجةةةدي   يالارمجيةةةة 

يالأممية النساية، يترتيب العاارف لدرجة المتطلاات الماداة  ي التدراب الإلئترينةي مة  ةيةا درجةة ةةديثها 

 ئفرالشيخيب المعلم أكاداميةب الإلئتريني لتدرابا مركز ي الواقع الفعلي  ي 

 في التدريب الإلكترونيوالبرمجية نتائج المحور الأول المتطلبات المادية  (5جدول )

 المتطلبات م

 أفراد العينةاستجابات 

مجموع 

 الاستجابات

المتوسط 

 الحسابي

الانحراف 

 المعياري

الأهمية 

 النسبية

ترتيب 

 العبارة

 ضعيفة متوسطة كبيرة

 % تكرار % تكرار % تكرار

 كمبيوتر أجهزة  .1

 الشبكة مع للربط
5 10.00 20 40.00 25 50.00 80 2.40 0.67 62.79 3 

 ذكية سبورة  .2

 مع مربوطة

 الشبكة

13 26.00 34 68.00 3 6.00 110 1.80 0.53 48.84 16 

 لوحية أجهزة  .3

 مع مربوطة ذكية

 الشبكة

10 20.00 37 36.00 3 6.00 107 1.86 0.50 50.23 14 

 مودم، جهاز  .4

 الكمبيوتر لربط

 بالإنترنت

11 22.00 15 30.00 24 48.00 87 2.26 0.80 59.53 6 

 15 49.77 0.51 1.84 108 6.00 3 72.00 36 22.00 11 بروجيكتور جهاز  .5

 بيضاء سبورة  .6

 عليها للكتابة
 م3 62.79 0.78 2.40 80 58.00 29 24.00 12 18.00 9

 لنقل ميكروفون  .7

 الصوت
11 22.00 10 20.00 29 58.00 82 2.36 0.83 61.86 5 

 12 51.63 0.60 1.92 104 14.00 7 64.00 32 22.00 11 ضوئى ماسح  .8

 م12 51.63 0.57 1.92 104 12.00 6 68.00 34 20.00 10 طابعة  .9

 8 54.88 0.55 2.06 97 18.00 9 70.00 35 12.00 6 تصوير ماكينة  .10

 18 40.00 0.67 1.42 129 10.00 5 22.00 11 68.00 34 ليزر متشر  .11

 13 50.70 0.56 1.88 106 10.00 5 68.00 34 22.00 11 انترنت كاميرا  .12

 بيضاء سبورة  .13

 عليها للكتابة
 م18 40.00 0.64 1.42 129 8.00 4 26.00 13 66.00 33

 تشغيل نظام  .14

 الكمبيوتر
6 12.00 19 38.00 25 50.00 81 2.38 0.70 62.33 4 

 تصفح برنامج  .15

 الإنترنت
9 18.00 20 40.00 21 42.00 88 2.24 0.74 59.07 7 
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 المتطلبات م

 أفراد العينةاستجابات 

مجموع 

 الاستجابات

المتوسط 

 الحسابي

الانحراف 

 المعياري

الأهمية 

 النسبية

ترتيب 

 العبارة

 ضعيفة متوسطة كبيرة

 % تكرار % تكرار % تكرار

 برمجيات  .16

 التواصل

 الاجتماعي

 عن والمحادثة

 بعد

5 10.00 18 36.00 27 54.00 78 2.44 0.67 63.72 2 

 مقاومة برامج  .17

 الفيروسات
4 8.00 18 36.00 28 56.00 76 2.48 0.65 64.65 1 

 تصميم برمجيات  .18

 الانترنت صفحات
10 20.00 29 58.00 11 22.00 99 2.02 0.65 53.95 9 

 تصميم برمجيات  .19

 بيانات قواعد

 الانترنت

23 46.00 22 44.00 5 10.00 118 1.64 0.66 45.12 17 

 تشغيل برمجيات  .20

 الملفات

 على المعروضة

 الموقع

7 14.00 36 72.00 7 14.00 100 2.00 0.53 53.49 10 

 فى التحكم برامج  .21

 الفيديو لقطات

 عبر المعروضة

 والرسوم الموقع

 المتحركة

 والصوت

8 16.00 35 70.00 7 14.00 101 1.98 0.55 53.02 11 

"، اةتةل الفيريسةات ميايمةة بةرام " ىنةر علة ذى( الة17  مطلةب( ن  ال5اتضح م  الجدي  رقةم  

 ةالنسةةاي لأمميةةة( يا65ي0( ياتن ةةراف معيةةاري  48ي2المرتاةةة الأيلةةي، يقةةد كانةةت قةةيم المتوسةةط ال سةةابي  

 اتجتمةاعي التواصل برمجيات( التي نر على "16  مطلبم  المتوسط، ياليها ال كار( يمي قيمة ن65ي64 

( ياتن ةراف معيةاري 44ي2"، اةتلةت المرتاةة الثانيةة، يقةد كانةت قةيم المتوسةط ال سةابي  بعد ع  يالم ادثة

م  المتوسط، يم  المعالجة الإةصائية تسةتجابات عينةة  كار( يمي قيمة ن72ي63( يالأممية النساية  67ي0 

كفرالشةةيخ للم ةةور الأي  بم ا ظةةة  المعلةةم بأكاداميةةة   IT مةةدربيعلةةيم، يالت تئنولوجيةةا نزصةةائيالا ةةا مةة  

" ثم  الفيريسات ميايمة برام  " مطلب المتطلاات الماداة  ي التدراب الإلئتريني( التأكيد علي نممية يقوف ال

  "ي بعد ع  يالم ادثة اتجتماعي التواصل برمجيات"  مطلبال

"  ةي المرتاةة  ليةزر مؤ ةر( يالتةي نةر علةى " 11نما ندني مطلب  ي مذا الم ور  يةد كانةت رقةم  

( يمةي 00ي40( يالأمميةة النسةاية  67ي0( ياتن ةراف معيةاري  42ي1بمتوسط ةسةابي    اداة يالعشري ال

اةتلةةت المرتاةةة  "، عليهةةا للئتابةةة بيضةةاء سةةاورف( التةةي نةةر علةةى " 13قيمةةة منصفضةةةي ياليهةةا المطلةةب  

( 00ي40( يالأمميةة النسةاية  64ي0( ياتن راف معياري  42ي1، يقد كانت قيم المتوسط ال سابي  العشري 

 يمي قيمة منصفضةي
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 ا ظةة بم المعلةم بأكاداميةة   IT مدربيعليم، يالت تئنولوجيا نزصائيمما اعني تأكيد عينة الا ا م  

، الفيريسةات ميايمةة بةرام اةتيةاجهم إلةى كفرالشيخ  ي ياقع المتطلاات الماداة  ي التدراب الإلئتريني على 

 ليةزر مؤ ةراةتيةاجهم إلةى  ي يم ديداةةبعةد عة  يالم ادثةة اتجتمةاعي التواصةل ارمجياتيناضا اةتياجهم ل

 عليهاي للئتابة بيضاء ساورفيناضا اعف اةتياجهم ل

، الفيريسةات ميايمةة بةرام اةتيةاج الأزصةائيو  يالمةدربو  إلةى  الأسباب التاليوة: إلىهذا  ويرجع

ت  الأجهةةزف الموجةةودف بياعةةات التةةدراب معراةةة لنسةةتعما  مةة  المةةدربي  يالمتةةدربي  يقةةد انيةةل مثةةل مةةذا 

 ارمجيةاتاتستصدام عدد كايرا م  الفيريسات التي تضر بالأجهزف يتعطةل العمةل عليهةاي  يناضةا اةتيةاجهم ل

لتمئنهم م  نيل التدراب بسهولة يالتواصل مع المتدربي  مهمةا كانةت  بعد ع  يالم ادثة اتجتماعي التواصل

قةد ت ا تاجونةه  ةي  إلى ن  الأزصةائيو  يالمةدربو  ليزر مؤ رالمسا ات يالوقتي كما ارجع اعف مطلب 

 بيضةاء سةاورفب بدينةه، يكةذلك مطلةب عمليات التدراب يامئ  ن  استغني المدرب عنه يتتم عمليات التةدرا

 قد ت ا تاج إليها المدرب نثناء التدراب اتلئتريني يتتم عمليات التدراب بدينهاي عليها للئتابة

 لإدارف نظةام لانةاء ميترةةا نموذجا مثلت يالتي(، 2012دراسة ةسني م مد عوض   ويتفة هذا مع

 منهةا المتئاملةة العناصةر مة  مجموعةة النمةوذج تضةم  يقد المفتوةة، اليدس جامعة  ي الإلئتريني التدراب

(، يالتةي عةددت متطلاةات إنشةاء 2013ي يدراسةة مةاني م مةد السةعيد  النمةوذج لتنفيةذ الأساسةية اتةتياجةات

مركةةز تةةدراب الئترينةةى يمنهةةا: ال اسةةب الآلةةي، ياتنترنةةت الم ليةةة ني العالميةةة، يقواعةةد بيانةةات، يمواقةةع 

 ييية، يكاميرات رقمية، ينجهزف عرض المعلوماتيالئترينية، يبرمجيات تطا

 نتائج المحور الثاني المتطلبات البشرية في التدريب الإلكتروني 6/1/1/2

اتستاانة للتعاير عة  ياقةع المتطلاةات الاشةراة  ةي  عااراتم   عاارف( 10مذا المجا  على   ا توي

( المتوسةةطات ال سةةابية، ياتن ةةراف المعيةةاري، يالأمميةةة النسةةاية، 6يااةةي  الجةةدي    الإلئترينةةييالتةةدراب 

ةيا درجة ةديثها  ةي الواقةع الفعلةي  الإلئتريني م يترتيب المطلب لدرجة المتطلاات الاشراة  ي التدراب 

  ي مركز التدراب الإلئتريني بأكادامية المعلم بئفرالشيخي 

 ية في التدريب الإلكتروني( نتائج المحور الثاني المتطلبات البشر6جدول )

 تالعبارا م

 استجابات أفراد العينة 
مجموع 

 الاستجابات

المتوسط 

 الحسابي

الانحراف 

 المعياري

الأهمية 

 النسبية

ترتيب 

 العبارة
 لا إلى حد ما نعم

 % تكرار % تكرار % تكرار

 7 60.47 0.79 2.30 85 50.00 25 30.00 15 20.00 10 مدير  .1
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 تالعبارا م

 استجابات أفراد العينة 
مجموع 

 الاستجابات

المتوسط 

 الحسابي

الانحراف 

 المعياري

الأهمية 

 النسبية

ترتيب 

 العبارة
 لا إلى حد ما نعم

 % تكرار % تكرار % تكرار

 المركز

  نظام مدير  .2

 التدريب

 الإلكتروني

7 14.00 20 40.00 23 46.00 84 2.32 0.71 60.93 6 

 مصممي  .3

 المحتوى

  التدريبي

10 20.00 10 20.00 30 60.00 80 2.40 0.81 62.79 4 

 لابراء  .4

 ومراجعي

 المحتوى

 التدريبي

 م7 60.47 0.81 2.30 85 52.00 26 26.00 13 22.00 11

 8 50.23 0.57 1.86 107 10.00 5 66.00 33 24.00 12 المحررون  .5

 1 66.51 0.70 2.56 72 68.00 34 20.00 10 12.00 6 المبرمجون  .6

 3 63.26 0.78 2.42 79 60.00 30 22.00 11 18.00 9  المدربون  .7

 5 61.40 0.80 2.34 83 54.00 27 26.00 13 20.00 10 الإداريون  .8

 فنيون  .9

  صيانة
7 14.00 10 20.00 33 66.00 74 2.52 0.74 65.58 2 

 ألاصائي  .10

  جرافيك
14 28.00 30 60.00 6 12.00 108 1.84 0.69 49.77 9 

"، اةتلةت المرتاةة الأيلةي،  المارمجو ( التي نر علي " 5( ن  المطلب  6اتضح م  الجدي  رقم  

( يمةي قيمةة 51ي66( يالأمميةة النسةاية  70ي0( ياتن ةراف معيةاري  56ي2يقد كانت قيم المتوسط ةسابي  

"  ةةي المرتاةةة الثانيةةة  صةةيانة  نيةةو  ( يالتةةي نةةر علةةى "9، يقةةد ةصةةلت المطلةةب رقةةم  اكاةةر مةة  المتوسةةط

مة   كاةر( يمةي ناضةا قيمةة ا58ي65مية النساية  ( يالأم74ي0( ياتن راف معياري  52ي2بمتوسط ةسابي  

   ITمةدربيعلةيم، يالت تئنولوجيةا نزصةائيالمتوسط ، يم  المعالجةة الإةصةائية تسةتجابات عينةة الا ةا مة  

كفرالشةيخ  ةي ياقةع التةدراب اتلئترينةي  للم ةور الثةاني  المتطلاةات الاشةراة  ةةي بم ا ظةة  المعلةم بأكاداميةة

 "ي صيانة  نيو  ، ي"" المارمجو  تأكيد علي نممية يقوف المتطلاات "التدراب الإلئتريني( ال

"  يةد  جرا يةك نزصةائي ( يالتةي نةر علةي "10نما ندني مطلب  ي مذا الم ور  يد كانت المطلب  

 ( مرتاةةة77ي49( ي  69ي0( ي  84ي1كانةت قةيم المتوسةط ال سةابي ياتن ةراف المعيةاري يالأمميةة النسةاية  

"  يد كانت قيم المتوسط ال سةابي ياتن ةراف  الم رري  " ى( يالتي نر عل5ليه المطلب  اعلي التوالي، ي

اكار مة  المتوسةط ( مرتاة علي التوالي، يمي قيمة 23ي50( ي  57ي0( ي  86ي1  ةنسايال يالأمميةالمعياري 

  بيليلي

بم ا ظةة  المعلةم اميةةبأكاد   IT مدربيعليم، يالت تئنولوجيا نزصائيمما اعني تأكيد عينة الا ا م  

  ي نيةي  يالماةرمج  ةدف اةتيةاجهم إلةىة  ةي التةدراب الإلئترينةي علةى اشةراكفرالشيخ  ي ياقةع المتطلاةات ال

 يالم رري جرا يك، يكذلك  زصائياةتياج لأ يم ديداة ،صيانة
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الايئةة  ةيةا ن  صةيانة  ي نيةي  يالماةرمجاتلئتريني ت تاج إلةى  التدراب عمليةأن  إلىهذا  ويرجع

الةةذا  اصةةمموا الم تةةوي التةةدرااي الةةذي اصةةدم التةةدراب   يالماةةرمج الإلئترينةةي ت تةةاج إلةةىالتينيةةة للتةةدراب 

ةيةةا ن  الأجهةةزف التةةي ايةةدم مةة  زنلهةةا  صةةيانة  ي نيةة اتلئترينةةي، يناضةةا ا تةةاج التةةدراب اتلئترينةةي إلةةى

ل  تةرف ةتةى اعمةل التةدراب اتلئترينةي التدراب قد تتعطل لأسااب عدف  نبةد مة  صةيانتها بطرايةة ديراةة كة

 يرجةةع إلةةى اةةعف ديرمةةم  ةةي التةةدراب   ام ةةرري جرا يةةك نزصةةائي إلةةى مبئفةةاءف، نمةةا اةةعف اةتيةةاجه

 اتلئتريني يقد اتم التدراب اتلئتريني بدينهمي

( التي نكةدت اةريرف تةوا ر الئةوادر المدربةة 2016مها م مد نبوالعز دراسة  ويتفة هذا مع نتائج

نجةاح التةدراب الإلئترينةي تنميةة الجوانةب المعر يةة يالأدائيةة لمهةارات الإدارف الإلئترينيةة يتطةوار لضما  

يالتةةي ن ةةارت الةةى اةةريرف تةةوا ر متصصصةةي  لإدارف  Kovalchuck, (2017)، يدراسةةة الأداء الةةوظيفي

 (ي2010نظام التدراب الإلئتريني، يدراسة جميل نةمد إلميزي  

 ار الفرض الثاني:تفسير نتائج الاتب 6/1/2

ي يعنقتةةه بنتةةائ  الدراسةةة بأكاداميةةة المعلةةم بم ا ظةةة كفرالشةةيخياقةةع الأداء الإداري التينةةي  انصفةةاض

ئ لم ور الأداء  -، كانت النتائ  كالتالي: الإداري التقني بالاستبانة الميدانية ي يا

 واقع الأداء الإداري التقني.: الثالثنتائج المحور  6/1/2/1

يااةي   يياقةع الأداء الإداري التينةيعاةارات اتسةتاانة للتعايةر عة   ( مة 7مذا المجةا  علةى   ا توي

( المتوسةةطات ال سةةابية، ياتن ةراف المعيةةاري، يالأمميةةة النسةةاية، يترتيةب العاةةارف لدرجةةة ياقةةع 7الجةدي   

 كفرالشيخي-الأداء الإداري التيني م  ةيا درجة ةديثها  ي الواقع الفعلي بأكادامية المعلم

 علمواقع الأداء الإداري التقني بأكاديمية الم الثالثنتائج المحور  (7جدول )

 العبارة م

 أفراد العينةاستجابات 

مجموع 

 الاستجابات

المتوسط 

 الحسابي

الانحراف 

 المعياري

الأهمية 

 النسبية

ترتيب 

 العبارة

 لا الى حد ما نعم

 % تكرار % تكرار % تكرار

1.  
 

يجيد العاملون 

استخدام برامج 

-ميكروسوفت)اكسل

-وورد0اكسس

 باوربوينت(

30 60.00 16 32.00 4 8.00 125 1.49 0.65 39.85 5 

يتمكن العاملون من   .2

استخدام وسائط 

التخزين الالكترونية 

فى حفظ المعلومات 

31 62.96 15 29.17 4 7.87 127 1.44 0.63 39.20 7 
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 العبارة م

 أفراد العينةاستجابات 

مجموع 

 الاستجابات

المتوسط 

 الحسابي

الانحراف 

 المعياري

الأهمية 

 النسبية

ترتيب 

 العبارة

 لا الى حد ما نعم

 % تكرار % تكرار % تكرار

 والبيانات

يتمكن العاملون من   .3

مراجعة المعلومات 

 فى أى وقت

27 52.31 18 36.57 5 11.11 121 1.58 0.68 41.46 2 

يغير العاملون   .4

أسلوب القراءة 

الورقية لأسلوب 

القراءة الالكترونية 

 )سريعا(

28 56.94 19 36.57 24 6.48 125 1.49 0.61 39.93 4 

يتاح فرصة تبادل   .5

المعلومات لدى 

 العاملين

29 58.33 18 36.11 3 5.56 126 1.47 0.60 39.56 6 

يتمكن العاملون من   .6

التواصل بزملائهم 

 العمل عبر بريد

23 46.30 16 34.72 15 18.98 119 1.72 0.76 43.99 1 

يشارك العاملون فى   .7

بعض الأنشطة 

الجماعية عبر 

 البريد الالكتروني

26 51.85 19 38.43 5 9.72 121 1.57 0.66 41.30 3 

( التي نصت على " اتمئ  العاملو  م  التواصل بزمنئهم 6العاارف  ( ن  7اتضح م  الجدي  رقم  

( ياتن ةراف المعيةاري   72ي1عار براد العمل" ، اةتلت المرتية الأيلى، يقد كانت قيم المتوسةط ال سةابي  

( التةي نصةت علةى ننةه " 3( يمةي قيمةة نقةل مة  المتوسةط ياليهةا العاةارف  99ي43( يالأممية النساية   76ي0

ئ  العةةاملو  مةة  مراجعةةة المعلومةةات  ةةي ني يقةةت "، اةتلةةت المرتاةةة الثانيةةة، يقةةد كانةةت قةةيم المتوسةةط اةةتم

( يمةي قيمةة نقةل مة  المتوسةط ، 46ي41( يالأمميةة النسةاية  68ي0( ياتن ةراف المعيةاري  58ي1ال سابي  

 بأكاداميةة   ITدربيمةعلةيم، يالت تئنولوجيةا نزصةائييمة  المعالجةة اتةصةائية تسةتجابات عينةة الا ةا مة  

للم ور الثالةا  ياقةع الأداء الإداري التينةي بأكاداميةة المعلةم( ، التأكيةد علةى نمميةة  كفرالشيخبم ا ظة  المعلم

يقوف العاارف " اةتمئ  العةاملو  مة  التواصةل بةزمنئهم عاةر براةد العمةل" ثةم العاةارف " اةتمئ  العةاملو  مة  

 مراجعة المعلومات  ي ني يقت"ي

( يالتةي تةنر علةى " اةتمئ  العةاملو  مة  اسةتصدام 2ادني عاارف  ي مذا الم ور  يد كانت رقم  نما 

( 44ي1يسائط التصةزا  اتلئترينيةة  ةي ةفةظ المعلومةات يالايانةات "  ةي المرتاةة السةابعة بمتوسةط ةسةابي  

 ( التي نصت5اارف  ( يمي قيمة منصفضة، ياليها الع20ي39( ياتممية النساية  63ي0ياتن راف المعياري  

 كانةةت قةةيم المتوسةةط قةةداةتلةةت المرتاةةة السادسةةة، ي "، العةةاملي ح  رصةةة تاةةاد  المعلومةةات لةةدى الةةى " اتةةع

 ( يمي قيمة منصفضةي56ي39( يالأممية النساية  06ي0ياتن راف المعياري   (47ي1ال سابي  
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بم ا ظةة  المعلةم بأكاداميةة   ITمةدربيعلةيم، يالت تئنولوجيا نزصائية الا ا م  نيعمما اعني تأكيد 

بأكاديميوووة المعلوووم بمحافظوووة انخفووواض واقوووع الأداء الإداري التقنوووي  تحقوووة الفووورض الثوووانيعلةةةى  كفرالشةةةيخ

ط التصةةزا  اتلئترينيةةة  ةةي ةفةةظ ئمةة  اسةةتصدام يسةةا العةةاملو م ديداةةة تمئةة   ياظهةةر ذلةةك  ةةيي كفرالشوويخ

العاملو ، قصةور العةاملو   ةي اسةتصدام مجموعةة بةرام  تااد  المعلومات لدى اعف  ،المعلومات يالايانات

 ميئريسو ت ني يس، ياستصدام العاملو  النظم الورقية بدتئ م  النظم الإلئترينيةي

، يعةدم التةدراب نكاداميةة المعلةمم  جانةب  التئنولوجينير الدعم  ويرجع هذا إلى الأسباب التالية:

 العةاملي ا تاج إلى جهد مئثف لتدراب يتأميل  يالأداء الإداري التينياتلئتريني،  اتتصا الئا ي على نظم 

 ي ةةي ظةةريف تنتشةةر  يهةةا الأميةةة التينيةةة  ةةي المجتمةةع لتطايةةق نظةةم الإدارف الإلئترينيةةةبشةةئل زةةاح اسةةتعدادا 

هةزف نظرا ترتااله بعوامل تينية نزرى مثل كفاءف  ةائات اتتصةاتت، يتةوا ر الأج يالتئلفة الماداة المرتفعة

 ييالارام ، يمدى اليدرف على إنتاج الارام  بشئل م ترف

تةةو ير الإمئانيةةات الماداةةة اةةعيفة التةةدراب يالمصصصةةة للصةةرف علةةى  الميزانيةةةن   :وتفسووير ذلووك

مما ، لئفاءف الأداء الإداري التيني لدى العاملي  بأكادامية المعلميبالتالي ايل تو ير الأجهزف يالصامات النسمة 

 لمستيال على  عالية مركز التدراب الإلئتريني الميترح انشائهياؤثر  ي ا

( يالتةةي نكةةدت علةةى نمميةةة تعزاةةز الأداء 2015 ةةتح الله نةمةةد غةةانم   :وهووذا يتفووة مووع نتووائج دراسووة

( 2016الةةوظيفي لعةةنج نيجةةه اليصةةور الموجةةودف  ةةي نداء منسةةوبي المؤسسةةةي يدراسةةة مهةةا م مةةد نبةةوالعز 

 للعاملي يراب تفاعلية لتنمية مهارات الإدارف الإلئترينية يتطوار الأداء الوظيفي ركزت على تصميم بيئة تد

 تعقيب: 6/2

يتمةت المعالجةة  (،50ةةا بالمعالجةة الإةصةائية تسةتمارات اتسةتاانة المجمعةة يعةددما  اقد قام الا

 تئنولوجيةا نزصةائي(، ينظهرت المعالجة الإةصائية للنتائ  ي يا لوعي SPSSالإةصائية باستصدام برنام   

  -الأتي: بئفرالشيخ  المعلم بأكادامية   ITمدربيعليم، يالت

ياةةع تصةةور ميتةةرح لمركةةز تةةدراب إلئترينةةي لأكاداميةةة المعلةةم  امئةة فيمووا يتعلووة بووالفرض الأول 

 كانت نمم النتائ : وفقاً لمحاور الاستبانةيعنقته بنتائ  الدراسة الميدانية  يبم ا ظة كفرالشيخ

 لمتطلبات المادية في التدريب الإلكترونيا -1
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 يالفيريسات ميايمة ارام  دف اةتياجهم ل 

 يبعد ع  يالم ادثة اتجتماعي التواصل ارمجياتيناضا اةتياجهم ل 

  يليزر مؤ راةتياجهم إلى م ديداة 

 يعليها للئتابة بيضاء ساورفيناضا اعف اةتياجهم ل 

 المتطلبات البشرية في التدريب الإلكتروني -2

 ي يالمارمج  دف اةتياجهم إلى 

   يصيانة  ي نيياةتياجهم إلى 

 جرا يكي زصائياةتياجهم لأ يم ديداة 

  ي الم رريكذلك اعف اةتياجهم 

ي بأكادامية المعلم بم ا ظة كفرالشيخانصفاض ياقع الأداء الإداري التيني فيما يتعلة بالفرض الثاني: 

ئ لم ور   ، كانت نمم النتائ :الإداري التقني بالاستبانة الأداءيعنقته بنتائ  الدراسة الميدانية ي يا

 الأداء الإداري التقني. -3

 استصدام العاملو  النظم الورقية بدتئ م  النظم الإلئترينيةي 

 قصور العاملو   ي إجادف مجموعة برام  ميئري سو تي 

 مات يالايانات بوسائط التصزا  اتلئترينيةي قصور العاملو   ي ةفظ المعلو 

 العاملي  عار  ائة العمليتااد  المعلومات لدى  قصور 

   يم  مراجعة المعلومات  ي ني يقت العاملو تمئ 

 تمئ  العاملو  م  التواصل بزمنئهم عار براد العملي 

وفى المجمل يتضح مما سبة أن متطلبات انشاء مركز للتدريب الإلكتروني لأكاديمية المعلم في ضوء 

 الإداري التقني يتضمن: الأداءواقع 
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 توا ر بنية ت تية م  نجهزف ييسائط متعددف تتيح للتدراب اتلئتريني اتستمراري ي1

 فاعليتوا ر الشائات بئفاءف تتيح للمدربي  يالمتدربي  التواصل يالت ي2

 إنشاء المركز التدرااي على نةدو إمئانات ينجهزف الإنترنتي ي3

 إمداد المركز التدرااي بالوسائل التئنولوجية ال داثةي ي4

إنشاء مواقع تدرااية تستصدام التعليم المارم  لت سي  تفاعل المتدربي  مع المواد التدرااية  ي5

 المصتلفةي

 وظائف المصتلفةيتصميم بيئة تدرااية ياقعية تعال  اليصور  ي ال ي6

تو ير الم توي التدرااي ةسب التصصر للمؤسسات يالشركات بما اتح تنفيذ التدراب  ي7

 اتلئترينيي

 العمل على ياع معااير يمؤ رات لتطايق التدراب الإلئتريني بفاعليةي ي8

 نشر ثيا ة التدراب الإلئتريني يالعمل على تضا ر الجهود م  نجل النهوض بهي ي9

 توا ر مدربي  لداهم اليدرف على الإبداح ياتبتئار  ي التدراب اتلئترينيي  ي10

توا ر كوادر قادرف على إعداد الارام  التدرااية المتطورف لزاادف التراكم المعر ي دازل  ي11

 المؤسسات يالشركات ةسب التصصري

 توا ر زارات لدي المتدربي  تستطيع التعامل مع الايئة التينية التدراايةي ي12

 أميل  رق قادرف على العمل دازل المراكز لمساعدف المتدربي   الموظفي (يت ي13

تأميل  راق قادر على التصطيط يتصميم الم توى التدرااي يتدراب العاملو   الموظفو ( على  ي14

 ةسب التصصري

 ياع زطط لئي اتم التفاعل بي  المدرب يالمتدربي  ماا رفي ي15

 ت الموظفي  يميولهم على ةسب التصصريتو ير الم توى التدرااي المناسب تةتياجا ي16
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العمل على تو ير إعادف الديرف التدرااية لتمئي  الموظفي  م  ساادف الإنتاجية ير ع مستوى  ي17

 الأداءي 

تمئي  المتدربو  ليييموا نداء المدرب ياادي  منةظاتهم ماا رف للمدرب على الم توي  ي18

الأجهزف المستصدمة  ي التدراب ي ائات التدرااي ييقت التدراب ينداء المدرب يكفاءف 

 اتنترنتي

 عمل تغذاة مرتدف لمتابعة مصرجات برام  التدراب الإلئترينيي ي19

 العمل على التيوام المستمر للارام  التدراايةي  ي20

 العمل على زفض التئاليف الماداة للارام  التدراايةي ي21

 العمل على تو ير ال وا ز الماداة يالمعنواة للموظفي ي  ي22

 ميو  يقدرات المتدربي  ن و ةب التعلم الذاتي  ي التدراب الإلئترينييجذب  ي23

 تشجيع الموظفو  على استعما  التئنولوجيا بمهارف يإتيا  ياتستفادف منها بأكار قدر ممئ ي ي24

ساادف اتمتمام بالدعم يالمساندف للمتدربي  م  دعم  ني يمالي يإداري ةسب التصصر  ي25

 للمؤسسات يالشركاتي
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 ـة:الخاتمـ

ئ      ئ له، كما ننه ليس بالضريرف تدرااا ئً بدانئ للموجود يت تص ي ا ئ إ  التدراب الإلئتريني ليس تدرااا

 فقف جدادايإاا ة للموجود لمواجهة مو مست دوم  الدرجة الثانية كما ارى الاعض، يلئ  مو نوح 

 ،إدارف للفئري تنوح  ي الوسائل، بما ا دثه م  ياضيق لهبإعدادات إاا ية، يمو اتئامل مع الموجود 

 للهممي يت فيز

،  إ  عوامل عدف امئ  ن  ت يق ذلك الإلئترينينما  يما اتعلق بياو  المجتمع لمصرجات التدراب     

يبرامجه م  قال ميئة رسمية معري ة، يربط برام  التدراب  الإلئترينينممها: اعتماد مركز التدراب 

التيليداة، برام  تدرااية ت تيل جودف ع  الارام  التدرااية  مرموقة، يتيدام بجامعات ذات سمعة الإلئتريني

، يالتعاي  يالشراكة مع الإلئترينيممارسات الجودف يالمعياراة على جميع ممارسات التدراب  يتطايق

لشائة اليطاح الصاح  ي تيدام برام  تلاي اةتياجاته، ين  تئو  الارام  مناساة للدراسة بوسالة تينيات ا

 العنئاوتيةي

الوسيلةي ياصتلفا   ي  الهف ي الصتام نجد ن  التدراب التيليدي يالتدراب اتلئتريني اتفيا   ي     

تتميز بالمعر ة  يتمثل  ي ال صو  على مصرجات على مستوى عالامذا  النوعي  م  التدراب   هدف

 إننا نجد ننه  ي ةي  ن   الهدف مذا ي بلوغ يالتأميل يالمهارف المتيدمة ، نما م  ةيا الوسائل المستصدمة 

ئ على انتظام المتدربي   ي ال ضور إلى الياعات التدرااية لتليي التدراب م   ايومالتدراب التيليدي  نساسا

مدرب استعي   ي عملية تدرااهم بمراجع م ددف مطاوعة الزم قراءتها،  ي ةي  اتم  ي التدراب اتلئتريني 

م المتدربي   ي ال ضور لياعات التدراب بصورف منتظمة، يتتنوح الوسائل المستصدمة تن ي إ ئالية انتظا

  ي نيل المعر ة إلى المتدربي   ي نظام التدراب اتلئترينيي
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 التوصيــات: 6/2

يالمنظمات  المؤسسات  ي كاير بشئل المعلومات يتئنولوجيا التدراب اتلئتريني دير تفعيل -1

 ت ييق ساادف الإنتاجية ير ع كفاءف إلى اؤدي بشئل الموارد الاشراة تنمية اجل م  يذلك يالشركات

 .الأداء

 يدم  تينية المعلومات ياتتصاتت  ي التدرابياتلئتريني، نشر ثيا ة التدراب  -2

إدارف  يزاصة  ي مجاتت تئنولوجيا الإلئترينيالتدراب   يتعزاز بناء الطاقات الاشراة المتصصصة  -3

على نشر يتشغيل  للعمل تئنولوجيا المعلومات ياتتصا  يزدماتها يتطايياتها اتتصاتت/ ائات 

مجا  التدراب   يتئنولوجيا المعلومات ياتتصاتت يزدماتها يتطايياتها   ائات اتتصاتت/

 الإلئترينيي

 تنمية  اعليةي التنظيمية للمنظمة يالشركة، يالفاعلية الاشراة اتستثمارات لمفهوم الجيد الإدراك -4

 .الموارد الاشراة

اليطاح الصاح  ـي مـذا  يتفعيل ديرالإلئتريني، التدراب  تشجيع إنشاء يتطوار مؤسسات يمراكز -5

 .المجا 

لت داد  المؤسسات  ي المصتلفة الأزرى يالإدارات ،الاشراة التنمية مسئولي بي  التنسيق على العمل -6

 الأداء للعاملي ي الزاادف الإنتاجية ير ع كفاءف لت ييق النسمة الاشراة يإمئانيات الموارد اليدرات

  يمتابعة الصارات يالتجارب الم لية يالعربية يالعالمية الرائدف  ي مجا  تطاييات ال اسب ياتنترنت  -7

 بشئل زاحي الإلئترينيالتعليم يالتدراب بشئل عام يالتدراب 

تتعلق بتطاييات التدراب  التيالمعلومات تعرض كا ة  الإلئترينيتصميم بوابة الئترينية للتدراب  -8

تطايق التدراب  الإلئتريني، ياليةتطاق برام  التدراب  التيالتدرااية ال الية  الإلئتريني، يالمراكز

 التدرابيتنفيذ مذا النوح م    يترغب  التيالمراكز التدرااية   ي الإلئتريني

يني يالعمل على إعداد زطة سمنية لتطايق بناء نماذج لتصميم التدراب  ي بيئات التدراب اتلئتر -9

ئي اتلئتريني،يتجراب مذه النماذج  ي بيئات التدراب   يمتابعتها يتيوامها ميدانيا

 العربييعلى المستوى  الإلئترينيياع معااير يمواصفات ي ريل للتدراب  -10
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 يالعربية النهضة دار اليامرف، ،وعلم النفس التربية في البحث مناهج (ي2010  كاظم ينةمد عادال ميد، جابر ي3

الموتتمر الفلسوطيني الأول لتنميوة المووارد البشورية  العةالم،(ي نممية التدراب الإلئتريني  ةي تنميةة المةوارد الاشةراة  ةي 2010  إلميزيجميل نةمد  ي4

 ي2010-5-18 لسطي   ل م،بيت  –جامعة  لسطي  الأملية  تنا سية،ت ت  عار ن و موارد بشراة  لسطينية ذات ميزف  ،ةالفلسطيني
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 ي180-163( اناار ح ح171(، العدد  1المجلد  التربية،  مس، كليةجامعة عي   ،والمعرفةمجلة القراءة  السعوداة،
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 ي2006اونيو  29-27زن  الفترف م   ،المجتمع يزدمة ياتستشارات مركز الدراسات ،الها مية الجامعة ،مستقبلية رؤية
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 العربيةة بعةض التجةارب اوء  ي اليصيم بجامعة التدراس ميئة لأعضاء الميدمة التدرااية الارام  (ي تطوار2013م مد معوض   عادالمنعم  المة ي15

 ي104-12ح ح  3، المجلد37 د مس، العدجامعة عي  ، التربية كلية مجلة العالميةيي
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