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Abstract 
The widespread consumption of soft drinks, often containing artificial colors, 
preservatives, refined sugars, and synthetic flavors raises concerns about health 
safety. This study explores the development of healthier soft drinks by replacing 
artificial components with natural alternatives. Utilizing fruit sources such as 
orange, pomegranate, lemon, and carrot, alongside natural sweeteners like stevia, 
the proposed formulations aim to enhance nutritional value while maintaining 
sensory appeal. Additionally, natural additives like hibiscus and mint contribute to 
flavour complexity and potential health benefits. In order to guarantee a safer and 
more useful beverage, this study looks at the chemical composition, antioxidant 
qualities, and pH balance of these substances. Experimental results demonstrate 
that these natural soft drinks provide a viable alternative to traditional commercial 
options, offering improvement in health benefits without the adverse effects of 
synthetic additives. 
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    1.Introduction 

 Rising demand for healthy drinks 
drives research into natural fruit-
based soft drinks as nutritious, 
antioxidant-rich alternatives to 
sugary beverages, promoting 
wellness and disease prevention.   
Lemons (C. limon) are rich in a 
variety of phytochemicals and 

nutrients that offer significant health 
benefits. Among these include anti-
inflammatory and anti-cancer 
qualities (Mohanapriya et al, 2013).  
Lemon phytochemicals provide a 
number of therapeutic benefits, 
including cytotoxic, estrogenic, anti-
ulcer, antihelmintic, insecticidal, and 
antioxidant properties (Ajugwo et al, 
2012). Additionally, lemon extracts 
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exhibit hepatoprotective, 
antihyperglycemic, and 
antimicrobial properties (Hertog et 
al,1993 ; Al-Qudah et al, 2018) 
These therapeutic qualities make 
lemons a key component in 
traditional herbal remedies and 
support their role in promoting 
overall health (Mamede et al, 2020). 

   Additionally, Mint's nutritional 
value is significant, with high 
mineral, carbohydrate, vitamin, 
protein, and water content (Ahmed 
et al, 2015).   Its oil contains 
flavonoids and phenols, providing 
antifungal and antibacterial 
properties. Mint is used in 
cosmetics, medications, detergents, 
and soaps (Saqib et al, 2022). It also 
improves animal health by 
improving milk concentration and 
blood circulation (Elansary et al, 
2013) 

Drinks made from oranges have 
numerous health benefits, including 
vitamin C, fiber, and bioactive 
chemicals that help prevent cancer 
and other illnesses (Arora & Kaur, 
2013). Additionally, as oranges 
containing antioxidants and 
flavonoids that fight free radicals, 
reducing inflammation and 
supporting immune function (Rawal 
et al, 2023). they also provide 
essential B-vitamins that promote 
eye, skin, and overall health (Etebu 
& Nwauzoma, 2014). Oranges 
protect against cancer and 
arteriosclerosis with their 
phytonutrients and help prevent 

DNA damage by absorbing UV 
radiation (Tütem et al, 2020  ). 

Low in calories and fat, oranges 
support weight management and 
reduce cholesterol levels (Palvi et al, 
2023 ; Grosso et al, 2013) 

   The conversion of beta-caroten, a 
provitamin A carotenoid, into vitamin A 
is essential for maintaining good skin, 
eyesight, and immune system function 
(Shrinath et al, 2023).  As an 
antioxidant, it helps neutralize free 
radicals, reducing oxidative stress and 
the risk of chronic diseases. Beta-
caroten also promotes eye health by 
preventing cataracts and macular 
degeneration, while protecting the skin 
from sun damage and promoting a 
healthy complexion (Grune et al, 2010; 
Ebadi et al, 2023). 

  Pomegranate drink contains Hibiscus 
is a crucial crop in Nigeria, used in 
salads, calyces, and sauces. Its seeds 
are used in cooking, soap production, 
and cosmetics (Faria & Calhau, 2011).  
In Nigeria, seeds are used in traditional 
seasoning "kuiru" but containing 
antinutritional elements. (Arab & 
Salem, 2011 ;Salami & Afolayan,2021). 
Pomegranate, a fruit rich in potassium, 
vitamin C and antioxidants, has 
numerous health benefits, including 
cardiovascular and immune health, 
cognitive enhancement, disease 
prevention and oral health (Ismail et al, 
2012 ;Sabale et al, 2020).  In lemon, 
chlorophyll a,b and carotenoid are 
responsible for color pigmentation. For 
mint, menthol is the main compound 
responsible for the taste and smell, 
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while various functional groups such as 
esters, ethers, ketones, alcohols, and 
hydrocarbons contribute to the overall 
sensory experience of mint essential oil 
(Craveiro,2015). Besides, in orange, 
limonene (C10H16), linalool (C10H18O) 
and citral (C10H16O) are responsible 
for the citrusy smell and flavour 
(Calabrese & Scuderi, 2013) but, 
ascorbic acid (C6H8O6), citric acid 
(C6H8O) for sour taste. On the other 
hand Natural sugars like glucose 
(C₆H₁₂O₆), fructose (C₆H₁₂O₆), and 
sucrose (C₁₂H₂₂O₁₁) provide essential 
energy (Etebu & Nwauzoma, 2014) 
while plant-derived bioactive 
compounds such as the flavonoids 
hesperidin (C₂₈H₃₄O₁₅) and naringin 
(C₂₇H₃₂O₁₄) (Rawal at el, 2023) act as 
antioxidants, helping combat oxidative 
stress and inflammation linked to 
chronic diseases, as cancer (Bracke et 
al,1989). Citrus fruits, abundant in 
these protective compounds, also 
supply high levels of immune-boosting 
vitamin C (Grosso et al, 2013 
;Roberts&Gaddum,1937). Beyond 
these benefits, the vivid red, orange, 
and yellow hues in many fruits and 
vegetables come from carotenoids like 
α-carotene (C₄₀H₅₆), β-carotene 
(C₄₀H₅₆), and lycopene (C₄₀H₅₆), which 
support health through antioxidant 
activity and, in some cases, vitamin A 
conversion (Sánchez et al, 2003).  
Furthermore, soluble fibers such as 
pectin enhance digestion by forming 
viscous gels in the intestines and may 
help regulate cholesterol by interacting 
with bile acids highlighting the diverse 
advantages of incorporating plant-
based foods into the diet (cara et al, 

2022). Additionally In Pomegranate 
Polyphenols It gives pomegranate their 
rich color and have antioxidant 
properties (Ain et al, 2023). 
Hydrolysable Tannins They add 
astringency to the taste and also 
contribute to the fruit's health benefits. 
Flavonoids enhance both the color and 
flavour (Asgary & Keshvari, 2017;Mo et 
al, 2019).  Vitamins and Minerals 
Essential for health, which also 
influence the taste. Dietary fiber found 
mainly in the peels, it supports 
digestive health (Martos et al, 2010). 
Volatile compounds are responsible for 
the unique aroma and In Hibiscus 
Anthocyanins are the primary pigments 
responsible for the red color of 
hibiscus.  Organic Acids, The acidic 
taste of hibiscus is primarily due to the 
presence of various organic acids 
including citric acid, malic acid, tartaric 
acid and Hibiscus acid (Amos & 
Khiatah, 2022 ;Zhao et al, 2017). These 
acids contribute to the tart flavor . 
additionally volatile compounds are 
responsible for the floral and fruity 
scents that enhance the sensory 
experience of hibiscus products(Jeffery 
& Richardson, 2021). 

2. The Theoretical Framework  
   
According to reports from the World 
Health Organization, around 89% of 
the global population consumes sugary 
beverages at least once per week    (Le 
Bodoet al, 2024).However, the 
frequent intake of sugary drinks is 
recognized as a significant public 
health concern in many countries, 
particularly among children and 
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adolescents (Vin et al, 2020 ;Rogers et 
al, 2024). It is important to highlight that 
excessive consumption of these 
beverages can contribute to various 
health issues, including weight gain, 
obesity, and an increased risk of 
cardiovascular diseases. (Bellisle et al, 
2010; Vartanian et al, 2007). 
Sugary drinks often contain several 
harmful substances that can negatively 
impact public health. These beverages 
are typically high in sugar, which plays 
a key role in weight gain, obesity, and 
cardiovascular conditions (Lana et al, 
2015).  Additionally, artificial flavors 
used in these drinks may elevate the 
risk of certain diseases among children 
and adolescents, while artificial 
colorants have been linked to potential 
harm to both the skin and internal 
organs. (Tahmassebi& Banihani, 
2020).  
In response to concerns regarding 
excessive sugar intake and artificial 
additives, there has been a rising 
demand for healthier alternatives to 
conventional soft drinks. These 
healthier beverage options aim to 
provide the same refreshing and fizzy 
experience as traditional sodas but are 
made using natural ingredients, 
reduced or natural sweeteners, and 
fewer artificial additives. (Hasselkvist et 
al, 2014.  Many of these drinks 
incorporate natural fruit extracts and 
plant-based sweeteners such as stevia 
or honey (Agulló et al, 2022) 
.offering improved nutritional value, 
fewer calories, and additional health 
benefits, including enhanced digestion, 
hydration, and antioxidant properties. 
(Çetinkaya & Romaniuk, 2020).  

Considering the numerous health 
benefits of natural ingredients, certain 
fruit and plant combinations can be 
used as flavors in these healthier 
beverages. Examples include mint and 
lemon, orange and carrot, as well as 
pomegranate and hibiscus, these 
combinations not only enhance the 
taste but also contribute to overall well-
being (Longo-Silva et al, 2015).  
 
 2.1. Characteristics of natural Dyes: 
       natural dyes have gained 
increasing attention in the industry due 
to their superior biodegradability and 
environmental compatibility. These 
dyes, derived from natural sources, can 
be classified into plant-based, animal-
1derived, mineral, or microbial 
categories and are commonly used to 
color various natural fibres (Garcıa& 
Simal, 2005). Recent research also 
suggests their potential application in 
dyeing certain synthetic fibers. Beyond 
textiles, natural dyes are also utilized in 
food production, pharmaceuticals, 
handicrafts, and leather processing 
(Tupuna et al, 2020).  
 
The extraction and purification 
processes play a crucial role in the 
effective utilization of natural dyes 
(Gholami et al, 2021; Sk et al, 2021). 
Several extraction methods are 
currently available, including solvent 
extraction, aqueous extraction, 
enzymatic extraction, fermentation, 
microwave or ultrasonic-assisted 
extraction, supercritical fluid extraction, 
and alkaline or acid-based extraction. 
Each of these techniques has its own 
advantages and limitations, depending 
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on the specific parameters that need to 
be controlled during the process 
(Scotter, 2011). Selecting the most 
suitable extraction method can 
enhance the efficiency and quality of 
these dye This paper systematically 
explores the classification, properties, 
extraction techniques, and diverse 
applications of natural dyes  (Zahra et 
al, 2015).  
 
2.2. Characteristics of Industrial 
Dyes:  
    2.2.1. Types of Industrial Dyes: 
  
Direct dyes are predominantly utilized 
in the textile industry as they can attach 
directly to (Garcıa&Simal, 2005). They 
are simple to apply, though additional 
chemicals may sometimes be needed 
to enhance color fastness. Acid dyes 
are mainly used for dyeing protein-
based fibers such as wool and silk, as 
they remain stable in acidic 
environments and provide strong color 
intensity (Chou et al, 2002). Basic dyes 
are commonly applied to synthetic 
fibers like polyester, recognized for 
their vivid, bright shades and high 
transparency. Additionally, reactive 
dyes are valued for their strong 
chemical bonding with fibers, ensuring 
excellent color fastness, making them 
particularly suitable for dyeing cotton 
(De Andrade et al, 2014). Disperse 
dyes, primarily used for synthetic fibers 
such as polyester, are water-insoluble 
and require a specialized process to fix 
onto the fiber  (Ashurst, 2016).  
 
   2.2.2. Advantages of industrial 
dyes 

  Industrial dyes allow for precise 
control over the colour outcome, 
making it possible to achieve a wide 
range of hues (Hunger, 2007). These 
dyes provide excellent resistance to 
environmental factors like light and 
water, ensuring that the colors last 
longer(Teng & Low, 2012).  It can be 
applied to a variety of materials, 
including fabrics, plastics, paper, and 
even food products in certain cases 
(Bal&Thakur, 2022).  
 
   2.2.3. Challenges associated with 
industrial dyes 
Industrial dyes can contribute to water 
pollution (Hyde et al, 1996). While 
many companies are striving to create 
more environmentally friendly dyes. 
Some industrial dyes still contain 
harmful chemicals that pose risks to 
human health if not handled with care 
(Islam et al, 2003). Additionally, dyeing 
processes require significant amounts 
of water, which presents challenges in 
regions where water resources are 
scarce workers involved in the 
production or use of these chemicals 
may also experience adverse chemical 
reactions if exposed without proper 
safety measures (Shindhal et al, 2021).  
 
     2.2.4. Innovations and Future 
trends 
     There is a growing emphasis on 
developing dyes that are 
biodegradable and environmentally 
friendly, aiming to reduce their impact 
on both soil and water (Castro et al, 
2011). The dyeing industry is gradually 
transitioning towards the use of natural 
resources and less harmful chemicals 
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in the manufacturing process to 
minimize negative environmental 
effects (Fernandes et al, 2019). . 
Furthermore, advancements in 
technology, such as nano-dyeing, are 
being explored to decrease both water 
and chemical consumption while 
enhancing the overall efficiency of the 
dyeing process (Busarovs, 2013).  
 
     2.2.5. Industrial Dyeing Process 
To prepare the dye solution, it is usually 
diluted with water or another suitable 
solvent (Chequer et al, 2013; De 
Oliveira, 2013).Once the solution is 
ready, it is applied to the material using 
methods such as immersion, spraying, 
or printing (Khattab et al, 2020). In 
certain cases, additional substances 
like mordants or fixatives are added to 
help the color bond securely to the 
material (Maldonado et al, 2000). After 
dyeing, the product is dried to stabilize 
the color and prevent fading (Kant, 
2011). The use of industrial water dyes 
continues to advance as industries 
work toward improving dyeing 
techniques, enhancing color fastness,  
and minimizing environmental impact 
(Clark, 2011). 
   
2.3. The effect of pH on healthy soft 
drinks  
Traditional soft drinks tend to be highly 
acidic (pH ~2.5 - 3.5),   ( Bartlett et al, 
2003). which can harm dental health 
and negatively affect digestion 
(Birkhed,1984). Ingredients like carrot 
and mint help achieving a healthier 
acidbase balance, making the drink 
less harmful to the stomach and teeth 
(Van Eygen et al, 2005; Tahmassebi et 

al, 2006). Maintaining an appropriate 
pH balance in the beverage improves 
its sensory appeal and consumer 
acceptance, especially for individuals 
with acid reflux issues. (Johansson et 
al, 2007).  
 
     2.3.1. Artificial preservatives and 
their harmful effects 
Artificial preservatives, such as 
nitrates, are widely used to extend the 
shelf life of food, cosmetics, and 
pharmaceuticals by preventing 
spoilage (Anand&Sati, 2013). 
Antimicrobial agents, including nitrites, 
nitrates, benzoates, and sulfur dioxide, 
inhibit the growth of bacteria, yeast, 
and molds (Kregiel, 2015). 
Antioxidants like butylated 
hydroxytoluene (BHT), butylated 
hydroxyanisole (BHA), and propyl 
gallate help slow down or prevent the 
oxidation of fats and oils (Mirza et al, 
2017). Additionally, anti-enzymatic 
preservatives, such as citric and 
erythorbic acids, interfere with 
enzymatic reactions that continue even 
after food is harvested, 
(Dwivedi et al, 2017). While natural 
preservatives like salt, sugar, vinegar, 
and spices have been used for 
centuries, modern industries 
predominantly rely on artificial 
preservatives 
 ( Kalpana& Rajeswari, 2019). Howver, 
many of these synthetic compounds 
pose health risks, with some exhibiting 
toxic or potentially life-threatening 
effects (Clark, 2011). 
 
Scientific studies indicate that artificial 
preservatives, including nitrates, 
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benzoates, sulfites, sorbates, 
parabens, formaldehyde, (Frazier et al, 
2000).  BHT, and BHA, may contribute 
to various health concerns such as 
hypersensitivity, allergies, asthma, 
hyperactivity, neurological disorders, 
and even cancer (Khatri&Shalini, 
2008).  In contrast, research highlights 
the potential of natural preservatives 
derived from plants, animals, microbes, 
and minerals, which exhibit antioxidant, 
antimicrobial, and anti-enzymatic 
properties. Natural extracts from basil, 
clove, neem, and rosemary have 
emerged as promising alternatives to 
artificial preservatives (Abu et al, 
2000). 
     2.3.2. Harmful effects of color and 
taste  
 
Food safety is a critical aspect of 
human health. The Food and Drug 
Administration (FDA) has approved 
more than 3,000 ingredients as safe 
food additives, which are used to 
preserve, color, flavor, or thicken 
various food products (Marković  et al, 
2023). However, some of these 
ingredients have been restricted due to 
unexpected adverse effects.  (Iregren 
et al, 2002). the adulteration of food 
and additives can lead to significant 
health risks, including learning 
disabilities, hyperactivity, kidney 
damage, tumors, skin rashes,(Singha 
et al, 2021). migraines, asthma, sleep 
disturbances, and digestive issues. 
(El-sikaily et al, 2012). 
Modern food products frequently 
contain multiple flavoring and coloring 
agents derived from both natural and 
synthetic sources. In recent years, their 

consumption has risen, partly due to a 
lack of awareness regarding potential 
health risks (Çubukçu et al, 2025). The 
aim of this chapter is to highlight the 
dangers associated with flavoring 
agents and dyes in foodrelated 
products (Winstock et al, 2001). 
Understanding these food additives 
can assist manufacturers in producing 
safer food, pharmaceutical, and 
cosmetic products (Gnambs et al, 
2010) 
.  
2.4 Health benefits of the ingredients 
in healthy soft drinks  
As shown in (figure 1), Carrots are an 
excellent source of  antioxidants, 
particularly beta-carotene, which plays 
a vital role in promoting skin and eye 
health, (Varshney& Mishra, 2022 

;Rebecca et al, 2014), strengthening 
the immune system, and reducing 
inflammation. Additionally, carrots 
have a neutral pH level of 
approximately 5.5 to 6.5, making them 
useful for lowering excessive ( Wang et 
al, 2015). 
As shown in (figure 5), Mint contains 
phenolic compounds with antioxidant 
properties,  aids digestion, reduces 
bloating and has alkaline properties 
helping to balance acidity when 
combined with other  
acidic beverages Plavsic et al,2020).  
 
 
 
        
 
 
Figure (1): Beta carotene (C40H56) 
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  As shown in (figure 2&3), Orange is a 
rich source of vitamin C and flavonoids, 
which strengthen immunity and fight 
free radicals,(Kerfeld et al, 2017). 
supports heart health, helps lower 
blood pressure, and has a relatively low 
pH (~3.3 - 4.2), which giving soft drinks 
a refreshing acidic taste( Iancu, 2023). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure (2): Naringin (C27H32O14) 
 
 

 
Figure (3): Hesperidin (C28H34O14) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure (4): citric acid (C₆H₈O₇), malic 
acid(C4H6O5) ascorbic acid (C6H8O6) 
 
 
           
 
 
 
     
      
Figure (5): menthol (C10H20O) 
 

   As shown in (figure 6), Hibiscus is 
rich in anthocyanins, potent 
antioxidants that promote heart health 
and lower blood pressure, despite its 
acidic nature (pH ~2.5 - 3.5), it has an 
alkalizing effect on metabolism and 
contains anti-inflammatory properties, 
making it an excellent ingredient for 
healthy drinks   . 
 (Shruthi& Ramachandra, 2019).  
 
As shown in (figure 4), Lemon is one 
of the strongest natural sources of 
antioxidants such as vitamin C and 
flavonoids, helps detoxify the body and 
supports liver health, and has a very 

low pH (~2.0 – 2.6), making it a 
powerful acidifier that requires 
balancing in beverages(Jana  et al, 
2020). 

   
 
 
 
 

 

Malic acid 

 

 

 Malic acid 

 

Ascorbic acid 
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Figure (6): Anthocyanins acid(C15H11O+) 

 
      As shown in (figure 7), 
Pomegranate is a powerful source of 
polyphenols and tannins, which fight 
free radicals and improve heart health 
(Naeem, 2023). Pomegranate also 
inflammation and enhances brain 
function, and has a relatively low pH 
(~2.9 - 3.2), providing a tart flavor that 
complements healthy soft drinks  . 
(Zaouay et al, 2014).  
 
 
 
 
 
 
 
     
    Figure (7): punicalagins (C48H28O30) 
 

 2.5. The relationship between 
antioxidants and healthy beverage 
properties 
The antioxidants found in these fruits 
and vegetables play a vital role in 
minimizing oxidative stress within the 
body, helping to prevent premature 
aging and heart disease, (Gupta et al, 
2023 ;Charanjit & Kapoor, 2001). They 
also contribute to the chemical stability 
of healthy soft drinks, extending their 

shelf life and enhancing natural flavor 
and color without relying on artificial 
additives(Siddiqui et al, 2004). 
Incorporating carrot, mint, orange, 
lemon, hibiscus, and pomegranate into 
these beverages offers a scientifically 
supported method for creating 
nutritious, flavorful, and functional 
drinks (Seeram et al, 2008 
;Corando_Reyes et al, 2021). These 
ingredients provide essential health 
benefits, such as boosting the immune 
system, improving digestion, promoting 
heart health, and offering antioxidant 
protection. (Pinto & Vilela, 2021). Each 
ingredient brings unique antioxidant 
compounds, including beta-carotene in 
carrots, polyphenols in pomegranate, 
anthocyanins in hibiscus, and vitamin C 
in citrus fruits,(Fakhri et al, 2023). 
which work to combat oxidative stress, 
reduce inflammation, and support 
overall well-being (Yoon Kin Tong et al, 
2012).  
More over, maintaining proper pH 
balance is essential when formulating 
healthier soft drinks, as excessive 
acidity can negatively impact both 
dental and digestive health (Wootton-
Beard& Ryan, 2011). Ingredients like 
mint and carrot help neutralize acidity, 
making these beverages gentler on the 
stomach while still delivering a 
refreshing ttaste (Tahmassebi  et al, 
2006).  
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Figure (8): amount of sugar in different harmful soft drinks 
 
 

 

Comparison between harmful and healthy soft drinks 
 

Harmful soft drinks Healthy soft drinks 
-White sugar 
 
-Artificial Flavors 
 
-Artificial colours 
 
-Artificial antioxidants 
 
-Doesn't provide body with nutrients 

-Stevia sugar 
 
-Natural Flavors from fruits 
 
-Natural colours from fruits 
 
-Natural antioxidants as lemon 
 
-Provide body with nutrients 

3.Methods of Research and the tools used 
 
Materials 
Orange-Lemon- Pomegranate-
Sparkling water-Citric acid-Carrot-
Stevia sugar-Salt-Hibiscus-Mint-Honey 
-Water 
Tools 
Beakers -Balance-Filter papers-Hot 
plate with stirring-Conical 
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 Methods 
 

Orange soft drink Lemon soft drink Pomegranate soft drink 
1- Put 50ml sparkling 
water in bottle 
2- 4gm stevia sugar 
3- 50ml orange juice 
4- 20ml Beta-carotene 
5- 5ml limon juice 
6- 0.50 g Salt 
7- 0.50 g Citric Acid 

1- 50ml of sparkling 
water 
2- 4g of stevia 
3- 10ml of lemon juice 
4- 15ml of mint syrup 
5- 1/2 g of salt 
6-1 / 2g of citric acid 
Mint extract: 
1- Put 2cup of water 
2- 1cup of mint 
3- 5 spoons of honey 
Then put them on a 
medium heat for 10 
min 

1-50 ml Sparkling Water in 
bottle 
2- 4g Stevia Sugar 
3- 75 ml Pomegranate Juice 
4- 5 ml Hibiscus Extract 
5- 0.50 g Salt 
6-0.50 g Citric Acid 

4. Results of Research  
After many experiments on producing a 
healthy soft drink rich in benefits, the 
result is that healthy orange soft drink 
experiment succeeded by substituting 
the harmful ingredients by healthy one 
as in substituting white sugar by stevia 
and gives natural color to drink instead 
of industrial one and adding beta 
carotene from carrot that increase the 

benefits of the drink. The pomegranate 
soft drink experiment succeeded by 
using healthy ingredients which benefit 
human body(figure9). Then 
experimented lemon mint soft drink 
succeeded but for beets soft drink 
experiment not succeeded because 
The taste is not good. 

 
 

 
Figure(9):illustrate the ingredients of healthy soft drinks 
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5. Interpretation of Results 

 
First : Orange soft drink 
 
First, Sparkling water was used as a 
source of soda “Co2” then orange juice 
was extracted from citrus aurantium, It 
was used as a natural flavour instead 
of artificial flavors. Stevia sugar was 
used as an alternative to harmful white 
sugar found in unhealthy drink in 
addition to that is zero calories, and the 
color is based on a natural source, 
beta-carotene, instead of artificial 
colors by squeezing carrots. 
A small amount of lemon juice was 
used to increase the acidity and as an 
antioxidant, 0.5 gm of salt to enhance 
the taste and feel it best, and 
0.5  of citric acid rely on it as a drink 
preservative. Note that the expire date 
of the drink does not exceed seven 
days because it is based on natural 
sources and not harmful preservatives 
like in unhealthy drinks. 
 

 
 
Beta-carotene is a provitamin A 
carotenoid that the body converts into 
vitamin A, essential for healthy skin, 
vision, and immune function. As an 
antioxidant, it helps reduce oxidative 
stress and may lower the risk of chronic 
diseases. It also supports eye health by 
preventing conditions like cataracts 
and macular degeneration and 
enhances skin health by promoting a 
healthy complexion and protecting 
against sun damage. 
We extract the yellow color from the 
carrot by adding purified water and 
sodium chloride solution. Using 
separating funnel, after a vigorous 
shaking, the mixture is setting aside to 
allow the layers to separate. 
Carotenoids are found in the upper 
layer, which collected independently 
after removing the aqueous layer. 
(figure10)
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Figure(10): illisturate the steps for carotien extraction 

Second : pomegranate soft drink 

For our drink, we used sparkling water 
as a natural source of carbon dioxide 
and soda. Instead of artificial and 
harmful flavors, we extracted fresh 
pomegranate juice from Punica 
Granatum to provide a natural and 
authentic taste. Also, to enhance the 
drink’s color, we opted for the natural 
pigment of Hibiscus Sabdariffa rather 

than artificial coloring. Besides, using 
stevia as a natural and safe source of 
sugar instead of white sugar. We also 
added 0.5 gram of salt to enhance the 
flavor and 0.5 gram of citric acid as a 
mild preservative.Since our drink is 
made from natural ingredients without 
harmful preservatives commonly found 
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in unhealthy drinks, its expire date does 
not 
exceed 7 days. A small tradeoff for a 
healthier and more natural beverage. 
Hibiscus is not only used to enhance 
the drink’s color but also for its 
numerous health benefits. It is rich in 
antioxidants, anti-inflammatory 
properties, and supports heart and liver 
health. Additionally, it helps lower blood 

pressure, boosts immunity, aids 
digestion, and improves mood. 
Hibiscus Color extraction process was 
obtained by boiling dried hibiscus 
flowers in water for 2–3 minutes. The 
hibiscus was then left to steep in water 
for 15 minutes, allowing the full 
extraction of its color and flavor. Finally, 
the liquid was strained to obtain the 
extracted color.(figure11)

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure(11): illustrate the pomegranate juice 
Thirdly : lemon soft drink 
 
We poured sparkling water in a beaker 
as CO2, soda source and then we 
added mint syrup that used as a natural 
color and flavor. In the next step, we 
added lemon as a flavor, acidity, an 
antioxidant, contains vitamin C, which 
is called ascorbic acid. After that, we 
added stevia sugar as a sweetener and 
a healthy and safe 

substitution of white sugar. Finally, 
addition of salt to enhance the flavor of 
the drink and citric acid as a 
preservative for the drink.(figure12) 
Mint has many benefits as in treatment 
of nausea, anorexia, bronchitis due to 
its anti-inflammatory and anti-emetic. 
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Figure (12):illustrate the lemon juice 
 
6.Conclusion 
 
   From our experiments, we concluded 
that  
  First: orange soft drink. 
Sparkling water is used as a source of 
carbon dioxide. Orange juice is 
extracted from Citrus Aurantium to 
provide a natural flavor instead of 
artificial ones. Stevia is used as a 
healthy alternative to white sugar, 
contributing zero calories. The color 
comes from beta-carotene extracted 
from carrots. A small amount of lemon 
juice is added to enhance acidity and 
act as an antioxidant, along with a 
small amount of salt to improve taste. 
The drink has a shelf life of no more 
than seven days due to its reliance on 
natural ingredients. 
  Second: pomegranate soft drink. 
Sparkling water serves as a natural 
source of carbon dioxide, while fresh 
pomegranate juice is extracted from 
Punica Granatum for an authentic 
taste. The color is enhanced with a 
natural pigment from Hibiscus 
Sabdariffa instead of artificial coloring. 

Stevia is used as a healthy alternative 
to harmful white sugar, with a small 
amount of salt and citric acid added as 
a mild preservative. The drink's shelf 
life is limited to seven days, and 
hibiscus provides various health 
benefits, including antioxidants and 
support for heart health. 
  Third: lemon soft drink 
sparkling water is combined with mint 
syrup for natural flavor and color. 
lemon juice are added for flavor, 
acidity, and vitamin C.  stevia sugar 
serve as a healthy sweetener, along 
with salt and citric acid for preservation. 
Mint offers various benefits, including 
treating nausea and inflammation. 
These drinks emphasize the use of 
natural, healthy ingredients with a short 
shelf life, reflecting the absence of 
harmful preservatives. 
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	المستخلص
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	في عالم مليء بالتحديات والظواهر الطبيعية المعقدة، تُمثل المفاهيم العلمية المفتاح لفهم كيف يعمل هذا العالم من حولنا، مما يمكّن الطلاب من استكشاف والتفاعل مع البيئة بطريقة منطقية وعلمية.
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	المفاهيم العلمية تُساعد على تحقيق التعلم الفعّال، حيث توفر للطلاب إطارًا لفهم المعلومات الجديدة واستيعابها بطريقة أكثر عمقًا. كما أنها تسهم في تطوير التفكير النقدي والقدرة على حل المشكلات من خلال توظيف المعرفة العلمية في مواقف حياتية متنوعة. (علوان :2...
	المفاهيم تمثل أداة فعالة في تنظيم المعرفة وتبسيط الحقائق العلمية، مما يسهم في تحسين جودة التعليم والبحث العلمي. فالمفاهيم العلمية لا تقتصر على مجالات العلوم الطبيعية فقط، بل تمتد لتشمل مختلف التخصصات، مثل الهندسة والطب والزراعة، حيث تساهم في تطوير ال...
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	في السنوات الأخيرة، شهدنا تطورات كبيرة في مجال تكنولوجيا التعليم، حيث تسارعت وتيرتها بشكل يفوق قدرتنا على مواكبتها. وقد أسهمت هذه التطورات في إحداث تغييرات ملحوظة في العملية التعليمية، مع ظهور تقنيات حديثة تسهم في تلبية احتياجات العصر الرقمي ومتطلباته...
	تركزت الجهود التربوية على استثمار التقنية الحديثة لتطوير قدرات الطلاب وإعدادهم للمستقبل، حيث يتم التركيز على تعزيز مهاراتهم لتلبية متطلبات المجتمع المتغير. في هذا السياق، تُعد الألعاب الإلكترونية التعليمية واحدة من أبرز الوسائل التربوية في عصرنا الحال...
	الألعاب الإلكترونية، وفقًا للباحثين، تساهم في تقديم تعليم مبتكر، حيث تُصمم لتشجيع الطلاب على الالتزام بقواعد محددة وتطوير مهاراتهم عبر التفاعل المستمر مع الأجهزة التقنية. ومع ذلك، يُشدد الخبراء على أهمية تصميم الألعاب بشكل يحقق الأهداف التعليمية ويُعز...
	مع التطور التكنولوجي الكبير وانتشار الأجهزة الذكية، خاصة الهواتف المحمولة التي تصل إلى حد الإدمان احيانا، أصبح الإنسان يعتمد بشكل متزايد على هذه الوسائل، مما أدى إلى ظهور مصطلحات جديدة مرتبطة بالعصر الرقمي. من بين هذه المصطلحات الألعاب الإلكترونية، ال...
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	أظهرت الدراسة أهمية استخدام الألعاب الإلكترونية التعليمية في تحسين التحصيل الدراسي وتنمية مهارات التفكير لدى طالبات المرحلة المتوسطة. وأكدت الدراسة على دور الألعاب الإلكترونية في تعزيز التفكير الناقد لدى الطالبات.(الغامدي، 2018)
	يُعد التفكير من أبرز وظائف العقل، حيث يعمل على ربط المعلومات المعلومة بالحقائق غير المعروفة، وذلك من خلال سلسلة من العمليات الذهنية التي يقوم بها الدماغ عند تعرضه للمنبهات الحسية. ويعتمد التفكير على مخزون الفرد من الخبرات والمعارف، وعلى قدرته على توظي...
	انطلاقًا من أهمية الألعاب الإلكترونية التعليمية في مجال التعليم، ركزت الباحثة في هذا السياق على دراسة استخدام هذه الألعاب كوسيلة لتنمية مهارات التفكير الناقد والتعامل مع المشكلات التعليمية التي يواجهها الطلاب.(احمد ،٢٠٢٠)
	1. منهجية البحث والأدوات المستخدمة
	تناول االمحور الحالي نتائج البحث من حيث الإجابة عن التحقق من صحة الفروض الإحصائية، وتفسير نتائج البحث ومناقشتها في ضوء الدراسات السابقة.
	للإجابة عن السؤال البحثي ما فاعلية الالعاب التعليمية الالكترونية في تنمية المفاهيم العلمية في مادة العلوم لدى تلاميذ الحلقة الاولي من التعليم الاساسي؟" وتم ذلك من خلال اختبار صحة الفرض البحثي التالي، كما يلي:
	اختبار صحة الفرض الأول: الذى ينص على"يوجد فرق دال احصائيا عند مستوى دلالة (0.05 ≥α  ) بين متوسطي درجات المجموعة التجريبية في التطبيقين القبلي والبعدي في اختبار المفاهيم العلمية لصالح التطبيق البعدي".
	ولاختبار هذا الفرض تم مقارنة متوسطات رتب درجات المجموعة التجريبية في التطبيق القبلي والتطبيق البعدي في الاختبار، وقد استخدم اختبار (t- test) للمجموعات المترابطة للكشف عن دلالة الفروق بين التطبيقين القبلي والبعدي، ويوضح جدول (1) نتيجة ذلك.
	جدول (1):
	نتائج اختبار(t) لدلالة الفرق بين متوسطي درجات المجموعة التجريبية في التطبيق القبلي والتطبيق البعدي في الاختبار
	ويتضح من نتائج جدول (1): وجود فرق ذي دلالة إحصائية بين متوسطي درجات المجموعة التجريبية في التطبيقين القبلي والبعدي في تنمية المفاهيم العلمية لصالح التطبيق البعدي، حيث بلغت قيمة (t) المحسوبة (11,50) وهي دالة احصائيا وذلك لان القيمة المحسوبة أكبر من الق...
	شكل (1) الفرق بين درجات المجموعة التجريبية في التطبيق القبلي / البعدي على اختبار المفاهيم العلمية
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	دراسة تأثير استخدام الذكاء الاصطناعي في تدريس الفيزياء
	المستخلص
	يهدف هذا البحث إلى دراسة تأثير تقنيات الذكاء الاصطناعي على تدريس مادة الفيزياء في المدارس الثانوية، من خلال تقييم فعالية ثلاث أدوات تعليمية مبتكرة: المعمل الافتراضي(Phet)، الفيديو الأنيمشن التفاعلي( (Mootion، واللعبة التعليمية التفاعلية(Kahoot). تم تص...
	تم جمع البيانات من خلال توزيع استبيان بعد استخدام هذه الأدوات لقياس تفاعل الطلاب معها، وتحديد تفضيلاتهم بين الطرق التقليدية والأساليب المدعومة بتقنيات الذكاء الاصطناعي. أظهرت النتائج أن غالبية الطلاب فضلوا الأدوات التفاعلية والمرئية، وأكدوا أن هذه الت...
	استنادًا إلى هذه النتائج، يُستنتج من البحث أن دمج تقنيات الذكاء الاصطناعي في التعليم يسهم في تحسين جودة تدريس الفيزياء ، ويتيح فرصًا لتطوير أساليب التدريس بما يتماشى مع الاتجاهات الحديثة في التعليم.
	الكلمات المفتاحية :
	الذكاء الاصطناعي
	تدريس الفيزياء
	تطبيقات الذكاء الاصطناعي.
	1. مقدمة
	لا شك اننا الان في عصر التقنية، وقد شهد عصرنا الحالي تتطورا غير طبيعي وقفزة كبيرة في مجال التكنولوجيا الحديثة حتى أصبحت تسيطر على كافة أعمالنا في الحياة من ناحية علمية وعملية حيث نالت الاهتمام في جميع مجالات الحياة ومنها المجال التعليمي.
	مع التطور المستمر والمتزايد لاستخدام التعلم الإلكتروني في التعليم يتطور مستوى توظيف هذا التعلم في مختلف المجالات التربوية من حيث التصميم والإنتاج والمعالجة من خلال أدوات وعمليات وعناصر تقنية تتوافر في هذه النظم، يمكن من خلالها تصميم استراتيجيات تعليمي...
	في عصر يتشابك فيه الذكاء الاصطناعي مع مختلف العلوم، لم يعد تعليم الفيزياء مجرد سرد للمعادلات والنظريات، بل أصبح تجربة تفاعلية مدعومة بالتقنيات الذكية. فالتطور التكنولوجي لم يغير فقط طريقة استكشاف الظواهر الفيزيائية، بل أعاد تشكيل أدوات الفهم نفسها، حي...
	2.  الإطار النظرى
	التعريفات :
	الذكاء الاصطناعي:
	هي دراسة تحليلية استكشافية للأدبيات والدراسات الحديثة التي تناولت الذكاء الاصطناعي، لمعرفة كيف يمكن للذكاء الاصطناعي أن يغير ليس فقط الطريقة التي يتعلم بها الطالب في الجامعات، ولكن أيضًا بنية التعليم العالي بأكملها. هدفت الدراسة إلى الكشف عن تأثير الذ...
	تناولت هذه الدراسة دور تقنيات الذكاء الاصطناعي في تطوير التعليم عن بعد، حيث أوضحت كيف يمكن للذكاء الاصطناعي أن يسهم في تحسين جودة التعليم من خلال توفير بيئات تعلم رقمية أكثر تفاعلية، وتقديم نظم خبيرة تعمل كمساعد افتراضي للمتعلمين. كما ناقشت الدراسة ال...
	هدفت الدراسة إلى تحديد مدى تضمين تطبيقات الذكاء الاصطناعي وأخلاقياته في مقررات الفيزياء للمرحلة الثانوية. استخدمت الباحثة المنهج الوصفي التحليلي القائم على أسلوب تحليل المحتوى، حيث اعتبرت الفقرة كوحدة للتحليل. توصلت نتائج الدراسة إلى وجود ضعف كبير في ...
	تناولت هذه الدراسة أهمية الذكاء الاصطناعي في المؤسسات الخدمية وتطوره في المستقبل، حيث تتطرق إلى مساهماته في تطوير اللغات، والتعرف على الكلام والصور، وفهمها. أوصت الدراسة بالتحول التدريجي إلى تطبيقات الذكاء الاصطناعي في التعليم.(فرج، م. الذكاء الاصطناع...
	3. منهجية البحث والأدوات المستخدمة
	وقد استخدمنا برنامج للمعامل الافتراضية مثل برنامج الphet  وذلك عن طريق الضغط على لينك البرنامج يظهر لنا عديد من التجارب الافتراضية في
	مجال الفيزياء وقد تم اختيار تجربة أشكال الطاقة وتحولاتها، أنظر شكل ١ (أ-ه)
	(أ)
	عند الضغط على أنظمة سوف تظهر لنا التجربة الافتراضية
	(ب)
	هذا نظام مكون من عجلة ومولد وكوب به ماء في درجة حرارة الغرفة
	(ج)
	وعندما يتم تشغيل التجربة: تحولت الطاقة الميكانيكية في العجلة
	إلى طاقة كهربية بواسطة المولد ثم إلى طاقة حرارية في السلك وتزداد درجة حرارة الماء ويصعد البخار كما نلاحظ
	(د)
	وهذه شكل التجربة قبل البدء
	(ه)
	عند بدء التجربة: يتم تحويل الطاقة الحرارية إلى طاقة حركية في المولد
	ثم تحويل الطاقة الحركية إلى طاقة كهربية بواسطة المولد وتتحول إلى طاقة
	ضوئية وينير المصباح كما في الصورة
	شكل ١ (أ-ه)
	رسم توضيحي لبرنامج Phet   عند استخدامه لدراسة الطاقة وتحولاتها
	وتم استخدام البرنامج أيضا لشرح تركيب الذرة، أنظر شكل ٢ (أ-ه).
	(أ)
	يمكن للطالب بناء نواة الذرات المختلفة وايضا بناء العناصر المشعة
	وكيفية الوصول للاستقرار.
	(ب)
	تم اضافة بروتون في وسط السحابة الإلكترونية وتكوين عنصر
	الهيدروجين المستقر.
	(ج)
	تم بناء ذرة الهيليوم عن طريق إضافة 2 بروتون و٢ نيوترون
	(د)
	تم اضافة ٢ نيوترون إلى ذرة الهيليوم فأصبحت غير مستقرة ولكي تستقر يجب
	ان تفقد بيتا السالب.
	(ه)
	تم بناء ذرة نيتروجين مستقرة بإضافة ٧ بروتون و٧ نيوترون.
	شكل ٢ (أ-ه)
	شكل توضيحي لاستخدام برنامج Phet لشرح ودراسة تركيب الذرة.
	وقد استخدمنا برنامجmootion لعرض موضوع (تركيب الذرة) فيزياء على شكل فيديو، أنظر شكل ٣ (أ-د)
	(أ)
	عند فتح موقع mootion  تظهر الصفحة الرئيسية كما يلي اختر انشاء مجاني
	(ب)
	يطلب منك تسجيل الدخول من جوجل كأحد الاختيارات
	(ت)
	وعند التسجيل يظهر لك الصفحة الرئيسية للبرنامج ويوجد اختيارات عديدة لإنشاء المحتوى مثل فيديوهات قصيرة بدون وجه، وقصة ثنائية اللغة او الخلق العام فنضغط على الخلق العام.
	(ج)
	يظهر لنا مكان لاضافة النص المراد التحدث عنه وشرحه من خلال الفيديو وتحديد الأسلوب البصري الذي من خلاله سيتم عرض الفيديو.
	(د)
	وعند الضغط على Generate  يظهر لنا اختيارات عديدة التي ستوضح كيفية سير الفيديو من حيث شكل خط العنوان ووجوده طوال الفيديو أم لا.
	(ه)
	الحركة داخل الفيديو، الصوت وارتفاعه ونوع الصوت لذكر أم أنثى طفل او مسن ثم نضغط على Composite
	(و)
	هنا يتم مراجعة النص والانتظار للتحميل
	(د)
	نضغط على Download    وهكذا يكون الفيديو جاهز للعرض
	وقد تم استخدامه لعمل فيديو يشرح تركيب الذرة  ويتم عرضه على الطلاب في المرحلة الثانوية
	وشكل ٣ (أ-د) شكل توضيحي لإستخدام برنامج mootion    لعمل فيديو تعليمي عن تركيب ودراسة الذرة.
	وقد تم استخدام برنامج Kahoot   لإضافة أسئلة على هيئة لعبة كالتالي، أنظر شكل ٤( أ-د)
	(أ)
	تسجيل الدخول إلى حسابك واذا لم يكن لديك حساب، يمكنك إنشاء حساب جديد
	(ب)
	بعد تسجيل الدخول، اضغط على زر Create  في أعلى الصفحة واختر New Kahoot  لإنشاء اختبار جديد.
	(ج)
	اضغط على Add question  واختر نوع السؤال.
	(د)
	كتابة السؤال والإجابات، أدخل نص السؤال في الحقل المخصص. وأضف الإجابات الممكنة وحدد الإجابة الصحيحة بالنقر على الدائرة بجوارها ويمكنك اضافة صور او فيديوهات لجعل الأسئلة أكثر تفاعلية.
	(ه)
	حدد الإجابة الصحيحة بالنقر على الدائرة بجوارها ويمكنك اضافة صور او فيديوهات لجعل الأسئلة أكثر تفاعلية.
	(و)
	ضبط اعدادات السؤال، حدد الوقت المسموح للإجابة، اختر نقاط التقييم (قياسية أو مضاعفة أو بدون نقاط).
	(د)
	حفظ الاختبار ومشاركته، بعد إضافة جميع الأسئلة، اضغط على Save
	نتائج البحث
	أولاً: عينة الدراسة

	4. تفسير النتائج
	تحليل نتائج الأسئلة العامة حول تأثير الأدوات التفاعلية
	التفسير:-
	1. فعالية الألعاب التعليمية في المراجعة  Kahoot
	2. تأثير تجربة PhET – نكوين الذرة
	3. تجربة PhET  - تحولات الطاقه
	4. فعالية الفيديوهات التعليمية بالذكاء الاصطناعي

	التفسير:-

	5. الخاتمة
	6.  الشكر والتقدير
	7. المراجع والمصادر:

	دراسة مقارنة للسلوك الميكانيكي والحراري للمواد كتطبيق في مجال صناعة الإلكترونيات
	المستخلص:
	تهدف هذه الدراسة إلى تقديم عرض علمي لماهية سبائك اللحام الخالية من الرصاص (lead-free solders)وخصائصها وكيفية تحسين صفاتها وعرض التطبيقات الصناعية خاصة في مجال صناعة الالكترونيات ، كما تناولت هذه الدراسة تأثير إضافة عنصر النيكلNi لسبائك اللحام قص...
	وتم دراسة درجة الانصهار(Melting temperature) للسبائك محور الدراسة ومدي درجات الحرارة(Melting range) اللازمة للتحول من حالة إلى أخري ووجد أن إضافة عنصر النيكلNiبالنسبة المضافة 𝟎.𝟑𝑾𝒕%كان له تأثير إيجابي في تحسين الخصائص الميكانيكية لسبيكة اللحام ...
	الكلمات المفتاحية :
	سبائك اللحام الخالية من الرصاص (LFS)– البنية التركيبية – الخصائص الميكانيكية – الخصائص الحرارية – تطبيقات سبائك اللحام.
	1. مقدمة :
	تخيّل عالمًا بلا جسور قوية، أو طائرات تحلق في السماء، أو حتى مبانٍ عملاقة تقاوم الزمن... السر وراء هذه العجائب الهندسية يكمن في اللحام، تلك الشرارة التي توحّد المعادن وتصنع العجائب ، فهو ليس مجرد عملية فنية، بل هو علم دقيق يجمع بين الحرارة، الضغط...
	سبائك اللحام solders : مشتق من الكلمة اللاتينية "solidare" والتي تعني أنه صنع من مادة صلبة مما يعكس وظيفتها الأساسية ويشير إلي سبيكة معدنية ذات نقطة انصهار منخفضة ومن ثم يتم استخدمها لربط القطع المعدنية في العصرالحديث ، وتستخدم كلمة اللحام ايضا بم...
	وأنواع اللحام تنقسم إلي : النوع الأول: اللحام الناعم (soft soldering): هي تقنية لربط المعادن باستخدام سبيكة مصنعة خصيصا تسمي اللحام ، ويتمتع بنقطة انصهار أقل بكثير من المعادن التي يتم ربطها ، وعادة ما تكون أقل من  𝟒𝟓𝟎درجة سيلزية  ، وتتضمن تطبي...
	والنوع الثاني : اللحام الصلب (Hard soldering): ومعروف أيضا بالنحاس Cu، ويتضمن هذا النوع سبيكة لحام ذات نقطة انصهار أعلي بكثير تتجاوز عادة  𝟒𝟓𝟎درجة سيلزية ،  ويتيح ذلك للنحاس إنشاء روابط أقوي مناسبة للتطبيقات التي تتطلب مزيدا من المتانة ، لكن ا...
	وفي العصور القديمة كان اللحام بالرصاص (Lead-free soldering)  شائعا ، خاصة في الحضارات المصرية والرومانية القديمة ، وكان يستخدم في توصيل الأنابيب التي تنقل المياه وفي بناء الأواني والمجوهرات ، إلا أن الرصاص رغم سهولة التعامل معه له أضرار جسيمة على...
	وفي العقود الأخيرة بدأ اللحام الخالي من الرصاص(Lead-free soldering)  بالظهور بشكل واضح نتيجة للمخاوف البيئية والصحية المرتبطة به ، وبدأ هذا الاهتمام في أواخر القرن العشرين مع زيادة الوعي حول آثار الرصاص السامة علي الإنسان والبيئة ، ويتم حاليا استخدم ا...
	(Jarostaw krzyzanowski,2023),(Geibig J.R.& Socolof M.L.,2003)
	تتكون هذه اللحامات من سبيكة من الرصاص Pbومعادن أخرى. الخليط الأكثر شيوعًا هو %𝟔𝟎 من القصديرSn و 𝟒𝟎% من الرصاص Pbأو (𝟑𝟕/𝟔𝟑). يتميز اللحام المحتوي على الرصاصPb بنقطة انصهار منخفضة (حوالي 𝟏𝟖𝟎 درجة مئوية). وهذا يجعل التعامل معه سهلًا بشكل ...
	ويعد القصدير Snهو المعدن الأساسي الأكثر شيوعا في المساهمة في زيادة القوة الميكانيكية للسبائك ، بالإضافة إلي المعادن الأخرى ( الفضة Ag– النحاس Cu– النيكلNi – الأنتيمونSb ) ويتمتع اللحام الخالي من الرصاص (Lead-free solder) بنقطة انصهار أعلي من اللحام ال...
	تعد سبيكة القصدير-الفضة-النحاس (Sn-Ag-Cu) واحدة من أبرز الابتكارات في عالم سبائك اللحام، حيث تجمع بين الخصائص الفريدة التي تجعلها الخيار المثالي في العديد من التطبيقات الدقيقة ،فهذه السبيكة التي تُستخدم بشكل رئيسي في لحام المكونات الإلكترونية، تع...
	تتميز سبيكة القصدير-الفضة-النحاس SAC بخصائص ميكانيكية و حرارية عديدة تجعلها مميزة عن باقي سبائك اللحام الأخرى. أولاً، من أهم مميزاتها نقطة الانصهار المنخفضة، حيث تتراوح درجة انصهارها بين 217-220 درجة مئوية، مما يجعلها مثالية للعمل مع المكونات الإ...
	عند النظر إلى تأثير تركيب السبيكة على خصائصها، نجد أن لكل عنصر من عناصر السبيكة دورًا حيويًا في تحسين أدائها. القصديرSn يُساهم في خفض نقطة انصهار السبيكة، مما يسهل عملية اللحام، الفضة Agتُحسن المقاومة للتآكل، القوة والموصلية الكهربائية. أما النحاسCu ف...
	لكن من عيوب هذه السبيكة هي تكلفتها العالية مقارنة بتكلفة السبائك التقليدية، مما يجعلها خيارًا أقل اقتصادية لبعض التطبيقات بالإضافة إلى ذلك، قد تتفاعل هذه السبيكة مع بعض المواد الأخرى، مما قد يؤثر على أدائها في بيئات معينة (Y.cuiJ.w.xian,2022)
	وقد تم اعتبار سبائك اللحام (Sn-Zn)على نطاق واسع بدائل مرغوبة للغاية للحام القائم على الرصاص نظرا لنقطة الانصهار المنخفضة اعتبرت صديقة للبيئة ولكفاءتها الكهربائية الجيدة             .(M.N.Gad&Others,2023)
	بالإضافة إلى ما سبق سبيكة القصدير والنحاس(Sn-Cu)  تُعرف باسم "البرونز"، البرونز هو مزيج من النحاس مع القصدير بنسب مختلفة، وغالبًا ما يحتوي على حوالي𝟗𝟓−𝟖𝟓% من النحاسCu  و 𝟏𝟓−𝟓% من القصديرSn،ويُستخدم البرونز في صناعة العديد من الأشياء مثل ال...
	2. الإطار النظرى:
	3. منهجية البحث والأدوات المستخدمة
	نتائج البحث:
	4. تفسير النتائج
	تعد سبائك القصدير-خارصين Sn-9wt%Zn من أفضل البدائل المناسبة والفعالة للسبائك التي أساسها من الرصاص Sn_Pb وذلك لاتسامها بالثبات الحراري الذي يعد من أهم الخصائص في سبائك اللحام وكذلك تطبيقاتها المتعددة في مجال صناعة الإلكترونيات وتميزها بخصائص ميكان...
	الخاتمة
	ناقشت هذه الدراسة تأثير إضافة عنصر النيكل Ni  علي الخصائص الميكانيكية والتركيبية والحرارية لسبائك Sn -9Zn
	وتم استنتاج النتائج الاتية:
	أظهرت نتائج  الدراسة المقارنة الحالية تميز العينة الثانية                  Sn-9Wt%Zn-0.3Wt%Ni  عن العينة الاولى            Sn-9Wt%Zn  بخصائص ميكانيكية مميزة حيث تميزت بقيمة أعلى في قيم معاملات الصلابة (Hardening parameters)حيث تميزت بارتفاع قيمة الإجه...
	قيم معاملات الصلابة المقاسةn  stress exponent أظهرت قيم أعلى  في حالة العينة الثانية عند مقارنتها بالعينة الاولى وذلك تحت تأثير درجات حرارة مختلفه مما يؤكد فاعلية الاضافة في تحسين الخصائص الميكانيكية  للسبائك محور الدراسة.
	أظهرت نتائج التحليل الحراري(DTA) للسبيكة الاولي تميز العينة الأولى بدرجة انصهار  𝟏𝟗𝟖.𝟖 𝑪 و هي قيمة مقاربة لدرجة انصهار السبائك التي أساسها الرصاص والمعروفة بدرجة انصهارها 188 C وذلك يؤكد إمكانية استخدامها فى التطبيقات الالكترونية المختلفة robotic...
	لوحظ ارتفاع ضئيل في درجة حرارة العينة الثانية Sn-9Wt%Zn-0.3Wt%Ni بحوالي 𝟏.𝟒درجة مئوية عن العينة الأولي بعد إضافة النيكل Ni حيث أظهرت النتائج درجة حرارتها ,𝟐𝟎𝟎.𝟐- .𝒄    مما يؤكد أن العنصر المضاف Ni بنسبة 𝟎.𝟑𝑾𝒕%أدي إلي ارتفاع درجة حرارة سبيكة...
	5.  الشكر والتقدير
	6. المراجع والمصادر
	محمد ، علي وفهد العامر (𝟐𝟎𝟏𝟓). التحليل الحراري للمواد : دار الفكر العربي ، 𝟗𝟑 .
	Muhammad Sufyan(2024), Types of Solder: A Comprehensive Guide for Engineering Professionals.
	Nriagu, J. O. (1983). "Lead and Lead Poisoning in Antiquity." Scientific American, 249(3), 74-81.
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	مشروع التخرج لمجموعة (٢٧١)..
	مستخلص البحث
	يهدف هذا البحث إلى دراسة فاعلية استخدام استراتيجية المحطات العلمية في تنمية الفهم العميق لمادة العلوم لدى تلاميذ الحلقة الأولى من التعليم الأساسي ، و تعتمد هذه الاستراتيجية على تقديم المفاهيم العلمية من خلال أنشطة متنوعة ومحطات تعلم تفاعلية ، مما يتيح...
	الكلمات المفتاحية
	استراتيجية ( المحطات العلمية ) - الفهم العميق - مادة العلوم - الحلقة الأولى من التعليم الأساسي
	١. مقدمة
	يشهد العالم جميعا ان العلم والمعرفة العلمية هما العمود الفقري للعصر الحالي ؛ نتيجة للثورة العلمية الكبيرة والمتسارعة بالمعلومات والمعرفة والاتصالات مما يعكس أهمية اكتساب العلوم وتطبيقاتها في مختلف جوانب الحياة وتتنافس الدول لتبني أحدث المستجدات العلمي...
	وفي ضوء هذه الأهمية لابد من إعادة النظر في أساليب واستراتيجيات تدريس العلوم فقد سعى العديد من التربويين نحو تطوير استراتيجيات وأساليب تدريسية حديثة وذلك من خلال تبنّي منهجيات تعليمية حديثة واستنادا على النظرية البنائية التي تلعب دور فعال في جعل المتع...
	وتعد استراتيجية المحطات العلمية واحدة من أهم الاستراتيجيات التدريسية الحديثة التي ابتكرت بواسطة دينيز جونز في عام ۱۹۹۷ ، وتلعب هذه الاستراتيجية دور فعال في جعل المتعلم محور العملية التعليمية ، حيث تشجع على الاكتشاف الذاتي للمعرفة والاستفادة من الخبرات...
	وُيشكل التدريس من أجل الفهم العميق حجر الزاوية في عملية تعلم العلوم وتؤكد التربية العلمية على أهمية التركيز على الفهم العميق عند تدريس العلوم عوضا عن التوسع الأفقي وفق شعار " قليل من المعرفة تعلمه بعمق خير من معرفة سطحية كثيرة " ، لذلك يعد من الأهداف ...
	ويرى الباحثون في رحلة الاستكشاف العلمي تخلل المحطات العلمية كروابط قوية في سلسلة التعلم حيث  تؤدي كل محطة دوراً محورياً في بناء الفهم العميق للموضوعات العلمية اعتمادا على التعلم النشط والتفاعل المباشر ومثل تشابك اقسام لعبة تكوين الصور لتكوين صورة كامل...
	٢. مشكلة البحث.                                                   ارتكازًا على أهمية تنمية الفهم العميق لمادة العلوم لدى تلاميذ الصف الخامس الابتدائي ، وتداعياته الإيجابية في بناء قدراتهم التحليلية والإبداعية ، وانطلاقًا من القصور الملحوظ في الأسالي...
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