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 كلمة شكر

 

ي كواحد التي قضيت فيها دراست بلدي الثاني سوريةالياسمين بلد إلى  أتوجه برسالة 
 من أبنائها، أتمنى لها زوال المحنة ودوام الاستقرار.

أسمى معاني الشكر والعرفان وعظيم الامتنان إلى من ساندني في انجاز هذا العمل 
وكانوا لي عوناً ومرشداً خلال فترة البحث أساتذتي المشرفين الدكتورة لينا المغربي 

 والدكتورة هدى حبَّال.

أتقدم بالشكر إلى السادة أعضاء لجنة الحكم الأستاذ الدكتور محمد محمد والأستاذ 
 لتكرمهما قبول تحكيم هذه الرسالة وتقويمها لتكون لبنة صالحة الدكتور صياح أبو غرة

 في درب البحث العلمي.

ر أشككما أتوجه بالشكر إلى إحدى منارات العلم وصروحه العريقة جامعة دمشق و 
عمادة كلية الزراعة ممثلة بالسيد عميد الكلية الأستاذ الدكتور عبد الوهاب مرعي ونائب 

 العميد للشؤون العلمية الأستاذ الدكتور عماد العيسى.

لة بالسيد رئيس القسم الأستاذ الدكتور أحمد هدال أشكر رئاسة قسم علوم الأغذية ممث
وجميع من ذللوا لنا سبل العلم والمعرفة أعضاء الهيئة التدريسية وجميع العاملين في 

 القسم.

وختاماً أتقدم بالشكر لكل زملائي واصدقائي الحاضرين هذه المناقشة كل باسمه 
 وصفته.
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 صالملخ  

 

أجري هذا البحث في مخابر قسم علوم الأغذية في كلية الزراعة _ جامعة دمشق خلال 
الدراسة تأثير عملية تجفيف لب هدف البحث م، 2191م حتى 91/1/2017الفترة الممتدة من 

القرع العسلي في التركيب الكيميائي والمحتوى من المركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد  وقشور 
للأكسدة والخصائص الفيزيائية )معدل الاسترجاع ومؤشرات اللون( لشرائح لب وقشور القرع العسلي 

ثير استبدال دقيق القمح بدقيق لب ودقيق قشور القرع في التركيب الكيميائي ودقيقيهما، ودراسة تأ
والمحتوى من المركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة ومؤشرات اللون والخصائص الحسية 
للبسكويت الوظيفي، وتصنيع لفائف القرع العسلي ودراسة تأثير التخزين في التركيب الكيميائي 

المركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة ومؤشرات اللون والخصائص الحسية  والمحتوى من
 للفائف المصنعة.

 (83.69)أظهرت النتائج أن لب القرع العسلي الطازج غني بالكربوهيدرات الكلية إذ بلغت 

المضاد  ط)على أساس الوزن الجاف(، كما بلغ محتواه من الفينولات الكلية والكاروتينات، والنشا %
على التوالي، 1(.67)%غ، 100ميكروغرام/  (1890.09)،غ100مغ/ , (486.36)للأكسدة 

، كما بلغ محتواها %(01.01)وبلغت نسبة الكربوهيدرات الكلية في قشور القرع العسلي الطازج 
غ والنشاط 100ميكروغرام/ ( (1216.42غ والكاروتينات100مغ/  (374.17)من الفينولات الكلية

 . أساس الوزن الجاف( على) (57.84)%  د للأكسدةالمضا

شرائح ودقيق لب وقشور القرع العسلي( من المركبات )انخفض محتوى العينات المجففة 
الفينولات الكلية والكاروتينات( والنشاط المضاد للأكسدة، كما انخفضت قيم مؤشرات )الفعالة حيوياً 

 الطازجة.( مقارنةً مع العينات b( و)a( و )L) اللون

محتوى العينات ( أشهر إلى انخفاض 6أدت عملية التخزين على درجة حرارة الغرفة لمدة )
ولات الكلية الفين))شرائح ودقيق لب وقشور القرع العسلي( من المركبات الفعالة حيوياً  المجففة

( L) نقيم مؤشرات اللو ، كما انخفض معدل الاسترجاع و والكاروتينات( والنشاط المضاد للأكسدة
 ( مقارنةً مع العينات الطازجة.b( و)aو )



 

 

لم تؤثر عملية الاستبدال الجزئي لدقيق القمح بدقيق لب ودقيق قشور القرع العسلي في 
بات الفعالة حيوياً المرك ، بينما ارتفع محتواه منالبسكويت الوظيفي معنوياً في التركيب الكيميائي

انخفضت و  (،b( و)a)وقيم مؤشرات اللون ط المضاد للأكسدةالفينولات الكلية والكاروتينات( والنشا)
البسكويت الشاهد. كما أدت عملية تخزين البسكويت الوظيفي  معبالمقارنة ( L) قيم مؤشر اللون

اد الفينولات الكلية والكاروتينات( والنشاط المض)من المركبات الفعالة حيوياً إلى انخفاض محتواه 
عينة بسكويت الشاهد، ولم تؤثر ( مقارنةً مع b( و)a( و )L) قيم مؤشرات اللون وانخفاض للأكسدة

 عملية التخزين في التقييم الحسي للبسكويت.

ومن الفينولات الكلية  % (94.41)الكربوهيدراتلب القرع العسلي من  بلغ محتوى لفائف  
 ، غ100/ميكروغرام (76.25) غ،100/مغ (19.53)والكاروتينات والنشاط المضاد للأكسدة 

أشهر على  (6)لمدة لم تؤثر عملية التخزين .  )على أساس الوزن الجاف( على التوالي  (22)%
من  انخفض محتوى اللفائفو  التركيب الكيميائي للفائف،( في P>0.05) اً معنويدرجة حرارة الغرفة 

م مؤشر اللون ضاد للأكسدة وقيالفينولات الكلية والكاروتينات( والنشاط الم)المركبات الفعالة حيوياً 
(L) ي اللونمؤشر ، وارتفعت قيم (a( و )b كما لم يُؤثر التخزين لمدة ،)(6)  أشهر في نتائج التقييم

 .الحسي للمنتج

 

 الكلمات المفتاحية: 

للأكسدة  ، النشاط المضاد لب وقشور القرع العسلي، التجفيف، الفينولات الكلية ، الكاروتينات
 ،البسكويت الوظيفي، التخزين، لفائف القرع العسلي.

 
 
 

  



 

Abstract 

This research was conducted at the the Department of Food Science 

Laboratories, Faculty of Agriculture, Damascus University during 

19/9/2017 to 2019, The research aimed to study the effect of dehydration 

of pumpkin pulp and peels on the chemical composition and the content of 

bioactive compounds, antioxidant activity and physical properties 

(Rehydration ratio and colour parameters) of pumpkin pulp and peels 

(slices and flour), and study the effect of replacement of wheat flour with  

pumpkin pulp and peels flours on the chemical composition and content of 

bioactive compounds, antioxidant activity, colour parameters and sensory 

properties of functional biscuits. Making of pumpkin leathers and study the 

effect of storage on chemical composition and content of bioactive 

compounds, antioxidant activity, colour parameters and sensory properties 

of leathers. 

The results showed that fresh pumpkin pulp rich in total carbohydrates was 

(83.69)% (dwb), total phenols (486.36) mg/100g, carotene (1890.09) 

µg/100g and antioxidant activity (67.1)%. The total carbohydrate content 

in fresh pumpkin peels was (80.40)%, and its content of total phenols, 

carotene and antioxidant activity was (374.17) mg/100g, (1216.42) µg/ 

100g, (57.84)%, respectively. 

The content of dried samples (slices and flours) of bioactive compounds 

(total phenols and carotene) and antioxidant activity decreased and 

decreased colour values of (L), (a) and (b) parameters compared with fresh 

samples. 



 

 Storage at room temperature for 6 months decreased bioactive compounds 

content and antioxidant activity of dried samples (slices, pulp), and also 

decreased rehydration rate, colour values of (L), (a) and (b) parameters 

compared to fresh samples 

The partial replacement of wheat flour with pumpkin pulp and peel flour 

in functional biscuits did not significantly affect on chemical composition, 

while increased it,s content of bioactive compounds (total phenols and 

carotenoids), antioxidant activity and color values (a) , (b) parameters, and 

decreased Color value (L) parameter compared with control biscuits. 

Functional biscuits storage also led to decrease in bioactive compounds 

content, antioxidant activity and decreased color values (L), (a) and (b) 

parameters compared with control biscuit.  

Results showed that pumpkin pulp leathers had content of carbohydrates 

(94.41)%, total phenols (19.53) mg/100g, carotenoids (76.25) µg/100g and 

antioxidant activity (22)% (dwb). Storage at room temperature for 6 

months did not significantly(P> 0.05) affect  on chemical composition of 

leathers, but decreased content of bioactive compounds, antioxidant 

activity and color value of (L) parameter and increased values of (a) ,(b) 

parameters. Storage for 6 months did not affect on results of the sensory 

evaluation of the product. 

 

Key words: 

 Pumpkin pulp and peel,       drying,        total phenols,          carotene, 

  antioxidant activity,     functional biscuits,    storage,   pumpkin leathers.  
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 :Introductionالمقدمة -1

ُ،ُحيثاتمجموعةُكبيرةُمنُالنباتمنُأكبرُالفصائلُالنباتيةُوتضمُالفصيلةُالقرعيةُُعدُ تُ 
نُالقرعُالعسليُمُي عدُ ُوُ،القرعُأهمُأجناسهاُمثِّلويُ ُنوعُ(088منُ)جنسُوأكثرُُ(130)ينتميُلهاُ

ُالشماليةُوالمكسيكُهيُالموطنُالأصليُللقرعُُعتقدالمزروعةُويُ أقدمُالنباتاتُ أنُمنطقةُأمريكا
سنةُقبلُالميلاد،ُويحتلُالقرعُمكانا0888ًُُتعودُإلىُُالمكسيكالعثورُعلىُبذورُلهُفيُُحيثُتمُ 

نتاجُالعالميُمنُبارزاًُبينُالخضارُبسببُانتاجيتهُالعاليةُوقيمتهُالغذائيةُالمرتفعةُحيثُبلغُالإ
كلُمنُالصينُوالهندُوالولاياتُالمتحدةُالأمريكيةُُعدُ ،ُوتُ طنُ(62,092,067)6802ُالقرعُلعامُ

سبانياُوباكستانُأكثرُال ُنتاجاًُللقرع.إدولُوا 

والذيُ مجالُالإنتاجُالزراعيُفيُالسنواتُالأخيرةُ نظراًُللتطورُالكبيرُوالمتسارعُالذيُشهدهُ
ُيصلُإلىُ ُالنامية ُفيُالدول ُالفاقد منُالخضارُُ%28أدىُإلىُفائضُفيُالإنتاجُفإنُنسبة
يمكنُبوساطةُحفظُالأغذيةُالتقليلُمنُالكمياتُالمعرضةُللتلفُوالسم وتلافيُاحُبتوالفواكهُ. خزينهاُ

ُالقرعُالعسليُمنُالموادُالغذائيةُمرتفعةُالرطوبةُوالقابلةُ حالاتُنقصهاُفيُغيرُموسمها،ُوي عد 
ُ%68للتلف،ُلذاُفإنُتجفيفُثمارُالقرعُالعسليُوخفضُرطوبتهاُإلىُمحتوىُرطوبيُأقلُمنُ

ُطريقةُملائمةُلإطالةُمدةُصلاحيتها.

ُالط ُأقدم ُمن ُالتجفيفُالشمسي ُالتجفيفُي عد  ُويشمل ُالغذاء ُحفظ ُفي ُالمستخدمة رائق
مجموعةُمنُالعملياتُالفنيةُالتيُتهدفُإلىُالتخلصُمنُالماءُالحرُالموجودُفيُالمادةُالغذائية،ُ
وبالتاليُتثبيطُنموُالأحياءُالدقيقةُوالإنزيماتُالمسؤولةُعنُتلفُالغذاء،ُكماُأنُتصنيعُالثمارُ

تهدفُإلىُحفظُالأغذيةُوتصنيعُمنتجُغذائيُجديدُذوُُإلىُلفائفُهيُواحدةُمنُالطرائقُالتي
لونُوطعمُونكهةُجديدةُومرغوبةُكوجبةُخفيفةُُللمستهلك،ُوعلىُالرغمُمنُميزاتُتجفيفُوتصنيعُ
ُالثمارُإلىُلفائفُإلاُأنهاُلاُتخلوُمنُبعضُالعيوبُالتيُتؤثرُفيُلونُونكهةُالمنتجُالغذائي.ُ

خيرةُبنوعيةُالغذاءُوتحسينُجودتهُمنُخلالُتدعيمهُزادُالتركيزُوالاهتمامُفيُالآونةُالأ
ُلبُوقشورُالقرعُالعسليُمنُ بمكوناتُترفعُقيمتهُالغذائيةُوتزيدُأهميتهُالصحيةُللجسم،ُوي عد 
ُوالمركباتُ ُمثلُالكاروتيناتُوالمركباتُالفينولية ُبالمركباتُالوظيفية ُوالغنية المصادرُالرخيصة

وحامضُُالستيرولاتُالنباتيةلمضادةُللأكسدة،ُبالإضافةُإلىُوغيرهاُمنُالمركباتُاوفيتامينُسيُ
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فُمنُالمركباتُالأخرىُالهامةُمثلُالبكتينُوالألياُاللينوليك،ُكماُيحويُلبُالقرعُالعسليُالعديدُ
ُالغذائيةُوبعضُالعناصرُالمعدنيةُمثلُالكالسيومُوالحديدُوالسيلينيومُوالفسفور.ُُ

لكُرُالعديدُمنُالوجباتُالغذائيةُحولُالعالمُوت ستهت ستعملُثمارُالقرعُالعسليُفيُتحضي
طازجةُكخضارُأوُمطبوخةُأوُمعلبةُويمكنُأنُت صنعُإلىُشوربةُأوُحلوياتُأوُمخللاتُأوُ
مربيات،ُكماُتستعملُلتنكيهُالمشروبات،ُوي جففُكلُمنُلبُوقشورُوبذورُالقرعُالعسليُوي صن عُ

لالُاستبدالُدقيقُالقمحُبنسبةُمنُدقيقُلبُأوُإلىُدقيقُوي ستعملُفيُتدعيمُالمخبوزاتُمنُخ
ُدقيقُقشورُأوُدقيقُبذورُالقرعُالعسلي.

ُ

ُ

ُ

ُ

ُ

ُ

ُ

ُ

ُ

ُ

ُ

ُ

ُ

ُ

ُ
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 Research Justifications and Aimsهداف البحث: أرات ومبر  

القرع العسلي من قيمة غذائية عالية وخصوصاً من حيث محتواها ر نظراً لما تتمتع به ثما

تعاني  ن اليمنأالأبحاث المعنية بدراسة وتصنيع هذه الثمرة، خاصة و روتينات، وبسب قلةامن الك

من الهدر الكبير الناتج عن فائض الإنتاج وضعف الإمكانات التخزينية والتصنيعية والتسويقية، 

ها بمكونات ترفع قيمت الأغذية المدعمةونظراً لزيادة التركيز والاهتمام في السنوت الأخيرة على 

 ة، فقد هدفت هذه الدراسة إلى:الغذائية والصحي

 دراسة التركيب الكيميائي للب وقشور القرع العسلي  -1

تصنيع دقيق لب ودقيق قشور القرع العسلي ودراسة تأثير التجفيف والتخزين في التركيب  -2

 الكيميائي للب وقشور القرع العسلي.

لي في العس دراسة تأثير الاستبدال الجزئي لدقيق القمح بدقيق لب ودقيق قشور القرع -3

 البسكويت الوظيفي.

 تصنيع لفائف القرع العسلي. -4

دراسة تأثير التخزين في التركيب الكيميائي والمركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد  -5

 للأكسدة والمؤشرات الحسية لمنتجات القرع المصنعة.
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Review of literatureُ:الدراسة المرجعية  2-

  Description and classification of pumpkin:القرع العسلي  وصف وتصنيف 1-2-

 العائلةُ ،ُوُيتبعcucurbitaُالقرعُمنُالنبداتداتُمغطداةُالبدذورُوينتميُإلىُالجنسُُي عددُ 

التيُتتميزُبأنهاُنباتاتُعشدددددبيةُمدادةُمتسدددددلقةُبمحلاق،ُثمارهاُكبيرةCucurbitaceaeُُُالقرعية
 (ُ،ُويتبعُالعددددائلددددةُالقرعيددددة2010وزملاؤه،ُُ Fedha)الحجمُتحتويُعلىُالعددددديدددددُمنُالبددددذورُ

cucurbitaceaeُُنوعُمنهاُمزروعُكخضارُ)26ُ))نوع،ُ(825) حواليHenriques ُُ،وزملاؤه
2012).ُ

ُوت عدُغواتيمالاُووسددددطُالعالم،ُجميعُأنحاءُفيُالقرعُبشددددكلُواسددددعُجداًُكخضددددارُينموُ
ُكلمةُالقرعُالمكسدديك ُالذيُ Pepon يونانيةُكلمةُم نمُُوُكولومبياُالموطنُالأصددليُللقرع،ُونأشددأتم

ُالفرنسددددددددديونُُُ،الكبيرُتعنيُالبطيخ تحولتُفيُالإنجليزيةُثمPomponُُُإلىPeponُ وقدُحوّلأ
لتصددبحُُ kinبدددددددددددددددionُ اسدتبدلُالمسدتعمرونُالأمريكيونُُالتطورُ ُ،ُوخلالُمراحلPompionُإلى

pumpkinُDhiman)ُُُ2009ُ)  ،ُوزملاؤه.ُُ

ثمارُالكلُالاختلافاتُفيُحجمُوشُالعسليُبشكلُكبيرُوتتجل ىُأبرزُتتفاوتُأنواعُالقرع
،1989ُُ)،ُ (Seshadri كغ20ُكغُوأحياناًُحتىُُ 10)-ُ(8حيثُيتراوحُمتوسددطُوزنُالثمرةُبينُ

أكثرُالأنواعُزراعةًُحولC. moschatُُوُ C. pepo، C. maxima ت عدُأنواعُالقرعُالتالية:ُوُ
كددلُمنُالهندددُوالصددددددددددددددينُوالولايدداتُالمتحدددةُالأمريكيددةُُعتبروتُ ،ُ 2003) وزملاؤهُ،ُ(Leeالعددالمُ

،3.5ُ،6.31ُ،0.864ُانُ)واسددددددددبانياُوباكسددددددددتانُأكثرُالدولُانتاجاًُللقرعُحيثُبلغُانتاجُهذهُالبلد
ُ.2009)  ،ُوزملاؤهُُ(Dhiman (ُمليونُطنُعلىُالترتيب0.315ُ،0.255ُ

 :Chemical composition of pumpkin pulpالكيميائي للب القرع العسلي التركيب2-2-
يختلفُالمحتوىُالرطوبيُللقرعُالعسددددددددليُباختلافُالصددددددددنفُودرجةُالنضددددددددجُوشددددددددروطُ

ت شددددددكلُالرطوبةُ،ُوُ Scott ،(1995 وHart ؛Joslyn) ُُ،1970ُالزراعةُوالفصددددددلُمنُالسددددددنةُ
ُلقرعُالعسدددددددددددليُالناضدددددددددددجُجداًُفيُاُبلغُمحتوىُالرطوبةالقرعُالعسدددددددددددليُإذُلبُنسدددددددددددبةُمرتفعةُفيُ

(96.57) % AL-Khateeb)  ،(1999ُ،ُ(1987) بينماُوجد Wills ُأنُمحتوىُالرطوبةُفي
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وُُ Robinsonاعتمددداداًُعلىُتنوعُُالأصددددددددددددددنددداف،ُوأشددددددددددددددددارُُ (85-90)%منلدددبُالقرعُتراوحُ
Deckerُ (1997)ُغُمنُالرطددددوبة(92)غُمنُلبُالقرعُالطازجُيحتويُعلىُ(100)إلىُأنُكل.ُ

 ،ُفيُحينُذكرUSDA) ُ، (2005ُحسددب (91.6)% بلغُالمحتوىُالرطوبيُللبُالقرعُالعسددلي

Kim ُُلقرعُالعسددددليُوالقرعُالعسددددليُالكبيرُأنُالمحتوىُالرطوبيُللبُكلُمنُاُ (2012)زملاؤهُو
(ُ(Bhatُ2013 و Bhat  وجدعلىُالتوالي،ُوُُ(%94.2ُ-84.04ُ-96.7ُوالقرعُالموسكيُبلغُ)

فيُُ (2014) وزملاؤه Karanja أشددددددددددددددارُُ،ُكما%(87.3)محتوىُالرطوبدةُفيُثمدارُالقرعُُأن
 بينُالأصددددددنافُتراوحنُالمحتوىُالرطوبيُلهذهُأدراسددددددتهُلأصددددددنافُمختلفةُمنُالقرعُالكينيُإلىُ

ُُ 91.16 )% .    وُ  (75.08

ُ C. Pepo(ُأنُمحتوىُثمارُالقرعُالعسدددددددددلي(2014وزملاؤهُُ Cerniauskieneوجدُ
 .Cُ(%ُبينماُتراوحُفيُثمارُالقرعُالعسددددددددددددليُالكبير 7.74و5.52 منُالمادةُالجافةُتراوحُبينُ)

maximaُ(%.15.4و13.3 )ُبينُُ
منُالعناصرُالمعدنية،ُوبالرغمُمنُأنُالعناصرُالمعدنيةُالرمادُعنُمحتوىُالمادةُُي عبر

ُللب الهامة المكونات أحد الرماد عديُ لاُتتأكسدُلإنتاجُالطاقةُإلاُأنهاُتؤديُوظائفُحيويةُكبرى،ُوُ
بلغC. maximaُُالقرعُالعسددددددليُحيثُأنُالجزءُالقابلُللأكلُمنُالقرعُالعسددددددليُالكبيرُالشددددددتويُ

ةُالطازج)علىُأساسُالوزنُالجاف(،ُوبلغُمحتوىُثمارُالقرعُالعسليُُ%(1.2)منُالرمادُُهمحتوا
ُ C. Pepoأنُثمارُالقرعُالعسدددددليُ (،ُفيُحينعلىُأسددددداسُالوزنُالرطب)ُ%(0.46)ُمنُالرماد

ُُ. AL-Khateeb) ،(1999 (علىُأساسُالوزنُالجاف)رمادُُ%(8.3)الجافةُتحتويُعلىُ
القرعُالعسددددددددليُُلبُفيُ(0.3)%أنُمحتوىُالرمادُبلغُُُ(2012)وزملاؤهُُ Kim ذكرُ
C. pepoُالقرعُالعسددددددددددددددليُالكبيرُُلددددبُفيُ%(1.05)وC. maximaُفيُالقرعُُ%(1.03)و
(ُإلىُأن2013ُ)Bhatُ و Bhat كماُأشار )علىُأساسُالوزنُالرطب(.C. moschatُ الموسكي

ُ.ُ%(1.25)محتوىُالرمادُفيُلبُالقددددرعُالعسليُبلغُ
ُلبُا ُحيثُُالعسليُلقرعي عد ُوالفسفور ُوالمنغنيز ُوالحديد ُوالبوتاسيوم ُبالصوديوم غنياً

غُعلىُالتوالي،100ُمغ/189.3ُ) وُُُ(6.48تحتويُعلىُكمياتُمنُالحديدُوالبوتاسيومُتقدرُبدُ
ُيحتويُعلىُ غ100ُُمغ/ (33و)فوسفورُ غ100ُمغ/ُ(30) و صوديوم غ100ُمغ/ُ(5.6)كما
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، (Gopalan  غُزنك100مغ/ُ(0.26)نحاسُوُغ100مغ/ُ (0.05) وُ مغنيزيوم   1996 وزملاؤهُ

،ُبالإضافةُإلىُاحتواءُالقرعChing ، (2000ُ وNorziahُ؛1998ُوزملاؤهُ،ُُ Egbekun ؛
ُ(1ُالعسليُعلىُالعديدُمنُالعناصرُالمعدنيةُالأخرىُالجدول)

 ( محتوى لب القرع العسلي من العناصر المعدنية1الجدول )

 الكمية )مع/كغ( العنصر المعدني الكمية )مع/كغ( العنصر المعدني

 3.9ُالنحاس190ُ المغنيزيوم

1.37ُُالحديد179ُ الكالسيوم

0.5ُُالمنغنيز160ُ البوتاسيوم

0.5ُُالنيكل159ُ الصوديوم

0.29ُُالرصاص11.38ُ الفوسفور

ُ( 2014وزملاؤهُ، (Carvalho المصدر

ُ Hidakaدهنيةُحيثُأشدددددددددددارالعسدددددددددددليُبمحتواهُالمنخفضُمنُالمادةُالُيتميزُلبُالقرع
)محسدددددوبُعلىُأسددددداسُُدهنُخامُ%1.1)-(0.5إلىُأنُلبُالقرعُالطازجُيحتويُعلىُُ(1966)

ينوليكُالبالميتيكُوالأولييكُواللالمتواجدةُفيهُهمُالاحماضُالدهنيةُالرئيسدددديةُومنُأ،ُالوزنُالجاف(
المتواجدةُفيُمنُالأحماضُالدهنيةُُ%(70)تياريك،ُإذُأنُلسدددددديرسددددددتيكُوامعُكمياتُقليلةُمنُالم

(ُُُأنُمحتوىُلبُالقرعُمنُالدهن1987ُ)ُ Willsوجدلدبُالقرعُهيُأحمداضُغيرُمشددددددددددددددبعدة.ُ
(ُأن2007ُوزملاؤهُ)Seeُ،ُكماُذكرُُ(علىُأساسُالوزنُالرطب)ُ%0.6)وُُ%(0.5يتراوحُبينُ

أنُمحتوىُلددبُالقرعُُAllyُ(2001)دهن.ُوبينُُ%(0.98)لددبُالقرعُالندداضددددددددددددددجُيحتويُعلىُ
،ُكمددداُ(محسددددددددددددددوبدددةُعلىُأسدددددددددددددددداسُالوزنُالجددداف)ُ%(0.82)المجففُمنُالمدددادةُالددددهنيدددةُبلغُ

 أشارُوُُ،%(2.3)أنُمحتوىُلبُالقرعُالعسليُمنُالمادةُالددددددددددددددددهنيةُبلغُُGinleyُ(2011)ذكر

Hashemi 2014 و) Tehrani) ُ0ُينُ)إلىُأنُمحتوىُلبُالقرعُالعسليُمنُالدهنُيتراوحُب-
ُيرانيُُالطازج.غُمنُالقرعُالإ100ُ(غُلكل1ُُ
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يتأثرُمحتوىُثمارُالقرعُالعسدددددددليُمنُالبروتينُبالممارسددددددداتُالزراعيةُومحتوىُالتربةُمنُ
محتوىُالبروتينُفيُ(ُأنُ(El Shafie ُ1981 ،ُحيثُوجد1999)،ُ (Mohamed النيتروجين

غ111ُغ/ُ(1.46وُ(1.08ثمارُالقرعُالمزروعُفيُثلاثُمناطقُمختلفةُمنُالسدددددددددودانُتراوحُبينُ
ُُ.وزنُرطب

ودرسُُُ،%(4)(ُأنُمحتوىُالبروتينُفيُُلددبُالقرعُبلغ2010ُوزملاؤهُ)Fedha وجدددُ
Aliuُُموقعُُ 12لمجموعددةُمنُثمددارُالقرعُالعسددددددددددددددليُمنالتركيددبُالكيميددائيُُُ(2012)وزملاؤه

منC. pepoُُأنُمحتوىُلبُالقرعُالعسددددددددددددددليُُواُرتفاعاتُمختلفةُووجداعلىُُمختلفُمنُمزارع
القيمةُالغذائيةُُُ(2014)وزملاؤهKaranjaُُُ،ُبينماُدرس(%2.23و0.92ُُ)البروتينُتراوحُبينُ

مناطقُمختارةُفيُكينياُعدةُصدددددددنفُمنُنباتُالقرعُجمعتُمن13ُ ةُمتنوعةُمكونةُمنُمجموعل
)محسددددددددددددددوبةُعلىُأسدددددددددددددداسُالوزنُُ(%2.09و0.93ُ )ووجدُأنُمحتواهاُمنُالبروتينُتراوحُبينُ

ُ.الرطب(

يحتويُلدبُالقرعُالعسددددددددددددددليُعلىُمجموعدةُمنُالأحماضُالأمينيةُالهامةُمنهاُالتربتوفانُ
لانينُوحمضدديُوالأُنوالتريونينُوالليوسددينُوالأيزوليوسددينُواللايسددينُوالميثيونينُوالسدديسددتينُوالفالي

الوزنُالرطبُنُغُم100(ُمغ/0.129ُو0.01ُ)ُتراوحتُبينالاسدددددددباراتيكُوالجلوتاميكُوبكمياتُ
USDA) ُُ،2010.)ُ

محتوىُُهُيمتلدكمنُالبروتينُوالددهنُإلاُأندالمنخفضُُاهمحتوُبلدبُالقرعُالعسددددددددددددددليُيتميزُ
حيثُبلغُمحتوىُلبُالقرعGinley) ُ، (2011ُ ُفيُالمادةُالجافةُمرتفعُمنُالكربوهيدراتُالكلية
وزملاؤهNoeliaُُ   ،ُفيماُأشددارTeotia) ُُ،(1992ُ بريكس 10 منُالمادةُالصددلبةُالذائبةُالكلية

ُ.بريكس(15ُوُ (1إلىُأنُمحتوىُلبُالقرعُمنُالمادةُالصلبةُالذائبةُالكليةُتتراوحُبينُ (ُ(2011

منC. moschataُُإلىُأنُمحتوىُلدددبُالقرعُُ Youn (1998)وChung أشددددددددددددددددارُ
(ُفأنUSDA ُُ،2010ُ،ُوحسبُ)(علىُأساسُالوزنُالرطب)ُ (5.4)%الكربوهيدراتُالكليةُبلغ

،ُفيماُوجدُ(علىُأسددددداسُالوزنُالرطب)ُ%(3.35)بلغُُسدددددكرياتمحتوىُلبُالقرعُالعسدددددليُمنُال
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Norfezah ُ2013)(6.89) %(ُأنُمحتوىُلبُالقرعُالعسددددددددددددليُمنُالكربوهيدراتُالكليةُُبلغ 

ُُ(.سُالوزنُالرطبعلىُأسا)

(ُأنُمحتوىُلبُالفرعُالعسدددددددليُمنُالسدددددددكرياتُالكليةُ(Raoُ،2013 وSharmaُوجدُ
(ُأنُمحتوىُالقرعُ(Kumari ُُ2013كماُذكرُأسدددددددداسُالوزنُالجاف(،ُعلى)ُ%(90,13)بلغُُ

ُ.%(1.83)ُبلغُمنُالسكرياتُالمرجعة
بواسددددددددددددددطةُأنزيماتُالأليدافُالغدذائيدةُهيُمجموعدةُمنُمكونداتُالغذاءُالمقاومةُللحلمأةُ

وظائفُحيويةُهامةُفيُجسددمُُالغذائيةُليافوللأُ،(AACCُ،2001 )ُالجهازُالهضددميُلسنسددان
الإنسانُأهمهاُالحدُمنُالإصابةُبالإمساكُوتقليلُخطرُالإصابةُبحصواتُالمرارةُوأمراضُالقلبُ

مرضُبةُبلقدرتهاُعلىُالارتباطُبالكوليسدددددددترولُوأملاحُالمرارة،ُكماُتحدُأيضددددددداًُمنُخطرُالإصدددددددا
ُ.1990)وزملاؤهُ،ُ (Whitney السكريُوسرطانُالقولونُ

منُُ C. pepo إلىُأنُمحتوىُلبُالقرعُالعسددلي (2008) وزملاؤهُ Nawirska أشددار
ُ،ُكماُتراوحُ(علىُأسددداسُالوزنُالرطب)4.37ُ)% و(0.23 الأليافُالغذائيةُالطبيعيةُتراوحُبينُ

)علىُأسددددددداسُالوزن4.37ُُ)%وُ(1.2ُبينC.maximaُُفيُلبُالقرعُالعسدددددددليُالكبيرُمحتواها
أنُمحتوىُلبُالقرعُالعسدددددليُمنُالأليافُُُ ((Tehraniُ 2014 و Hashemi  الرطب(،ُووجد

ُ.ُرطبُُغُقرعُعسلي100غ/5)و (0 يتراوحُبينُ

 Bioactiveالمركبات الفعالة حيوياً والنشااااام الملاااااد ل كساااادع اي لب القرع العساااالي 3-2-

compounds and antioxidant activity of pumpkin pulp 

ُ:Phenolic compoundsالمركبات الفينولية 1-3-2-

ضدددددادةُمُخصدددددائصمنُزادُالاهتمامُمؤخراً،ُوبدرجةُكبيرةُبالفينولاتُنظراًُلماُتمتلكهُُُُُ
كامنةُفيُمعالجتهاُوُمنعهاُللسددددددددرطاناتُوُأمراضُالقلبُوغيرهاُمنُصددددددددحيةُُفوائدللأكسدددددددددة،ُوُ

وتؤمنُالوجبةُالغذائيةُالمتوازنةُمركباتُضروريةُلحمايةُوظائفُالمتعضياتُمنهاُُهذا، الأمراض
مداُهوُمنُالمغدذيداتُوُمنهداُمداُهوُمنُغيرُالمغدذيداتُمثلُعديداتُالفينولُالموجودةُفيُالعديدُ

ُ(.Anklam ،2000وWollgastُ ؛Bravoُ،1998ُُمنُالأغذيةُ)
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(ُفيُدراسددددتهُلعددُمنُالأصددددنافُالمزروعةُمنُالقرعُ(2011ُوزملاؤهBiesiadaُأشددددارُ
ُمغ30.82ُ)و(3.88 العسليُوالقرعُالعسليُالكبيرُإلىُأنُمحتواهاُمنُالفينولاتُالكليةُتراوحُبينُ

ويختلفُمحتوىُالقرعُالعسددليُمنُالفينولاتُباختلافُُ،غُمنُالمادةُالطازجة100/حمضُالغاليك
يضاًُإلىُأنُمحتوىُلبُأُ(2017) وزملاؤهHashashُُ أشارُُالأصنافُوظروفُالزراعة،ُحيث

 غدددداليددددك/غُ،ُفيُحينُوجدددددُحمضُالمغُُ (49.8)منُالفينولاتُالكليددددةُبلغُ C. pepoالقرعُ

Mondalُُأنُمحتوىُلبُالقرعُالعسدددليُ (2017) وزملاؤهC. pepo ُُمنُالفينولاتُالكليةُبلغ 

 .C غاليك/غُمنُالمادةُالجافة،ُُكماُتراوحُمحتوىُالفينولاتُفيُلبُالقرعُحمضُالمغُ(17.49)

moschataُُ(علىُأسدددددددددددداسُالوزنُالرطب)غ100ُ/حمضُالغاليكُمغ79.86) وُُ(26.31بينُ
(Prioriُُوزملاؤه ،(فيُحينُوجدُ ،ُ 2017Aliُ ُوNazُ2017)ُُأنُمحتوىُلبُالقرعُالعسلي)

ُ/غُعلىُأساسُالوزنُالجافُ.حمضُالغاليكمعُُ (1.68)منُالفينولاتُالكليةُبلغ
  Caroteinsالكاروتينات2-3-2- 

دُوالفواكهُُمعُانخفاضُمعدلُالإصددابةُبالعديُيترافقُاسددتهلاكُالوجباتُالغنيةُُبالخضددار
منُالأمراضُكأمراضُالقلبُالوعائية،ُالسدددددددددددرطان،ُالجلطاتُوُالخرف،ُهذهُُالفوائدُُالصدددددددددددحيةُُ

فيُالفواكددددهsُُ(Phytochemical)تعزىُُلوجودُُالعددددديدددددُمنُالمركبدددداتُُالكيميددددائيددددةُالنبدددداتيددددةُ
وزملاؤهAL-Saikhanُُ؛ُ Wrolstad، 2004 وُُ(Chaovanalikitوالخضدددددارُكالكاروتيناتُ

ُ،1995. ) 
ت عدُثمارُالقرعُالعسليُمنُالمصادرُالجيدةُُللكاروتيناتُالمسؤولةُعنُاللونُالبرتقاليُُ

ُ،Kurianُُ،(2016وُُ(MalaلأغلبُالناسُفيُالدولُالناميةAُُُوالمصدرُالأساسيُلفيتامينُ
وُُ(12منُالكاروتيناتُالكليةُبينC. maximaُُحيثُيتراوحُمحتوىُلبُالقرعُالعسليُالكبيرُ

  دددددددددراوحُبدينتC. pepoُسليُدددددد،ُُبينماُفيُالقرعُالع 1984) وزملاؤهُ،ُ (Leeُ ميكروغرام/غ26ُ)

،ُأماُالقرعُ(1989وزملاؤهُ،Parisُُ؛ُ 1986 ، وزملاؤهSchafferُُُ(ميكروغرام/غ52.1ُُ)وُُ(3
ُميكروغرام/غ.ُُ (16)إلى (8)  فقدُتراوحُمحتواهُمنُالكاروتيناتُمنC. moshcataُُالموسكيُ

(ُإلىُأنُمحتوىُلبُثمرةُالقرعُمنُالكاروتيناتُتراوح2013ُ)وزملاؤهُُ Adedayo أشارُ
(ُإلىُأنُمحتوى2015ُ)وزملاؤهSeleimُُوأشارُُ .غ100ميكروغرام/461.9ُ)إلىُ (171.9 منُ
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ُثلاثددددددددددددددددددددددددددل ُالكب ُالعسلي ُالقرع ُمن ُمزروعة ُأصناف ُبC. maximaُ بيرددددددددددددددددددددددة  يندددددددتراوح

ُمنغ100ُميكروغرام/3313.46ُ) وُ(1374.57 كمياتُأقلُمنُُكاروتينُمع_βُنوعُُأغلبها
 (.2005وزملاؤهُ،ُُ Seo)ُالمقرونُلفاُكاروتينأليكوبينُوُوالاللوتينُ

نضددددجُدرجةُالالصددددنفُُيختلفُمحتوىُثمارُالقرعُالعسددددليُمنُالكاروتيناتُباختلافُو
أنُثمارُالقرعُالفتيةُتحتويُعلىُكمياتُ إلى Jacksonُ (1994)وُ Linskenحيثُأشدددددددددددددارُ

هذاُيوضحُوُمنخفضةُجداًُمنُالكاروتيناتُوبالتاليُفأنُالثمرةُالفتيةُأقلُتلوناًُمنُالثمرةُالناضجةُ
 .سببُالتفاوتُالكبيرُبينُالباحثينُفيُمحتوىُلبُالقرعُالعسليُمنُالكاروتيناتُُ

أنُالكاروتيناتُفيُالخضددددددددددددددارُوالفواكهُتبقىُثابتةُخلالُعمليةُ Park (1987) وجدُ
كاروتينُ-β(ُأنُالفقدُفيُمحتوىُالقرعُمنُالدددددددددددددددددددُ(2004وزملاؤهGayathriُُالطبخ،ُبينماُوجدُ
زرُخلالُالمعددداملدددةُالحراريدددة،ُلكنُالاحتفددداظُبدددالكددداروتينُكدددانُأعلىُفيُالقرعُأكثرُمنهددداُفيُالج

 ضافةُالكركم.بإالمسلوقُ

Antioxidant activityُُُالنشام الملاد ل كسدع -3-3-2

جزيئاتُكيميائيةُتح يجعلُُالذرةُُُحرُمنفرد،ُويُعلىُُإلكترونتت عر فُالجذورُالحرةُبأنهاُ
ُوُالذ ُحراًُ جذوراُُُيُُإذاُُلمُيكبحُُسيولدغيرُمستقرة،ُهذاُالإلكترونُُالمنفردُُيجعلُُالذرةُُجذراًُ

وُبسببُُُالفعاليةُُ(.Keith)ُ،1999 حرةُُأخرىُُتسببُُضرراًُُللخلاياُُالمحيطةُُوالنسجُ
وناتهاُُوُرُلحيويةُُفيُُالجسمُُنازعةًُُإلكتالعاليةُللجذورُُالحرةُُفإنهاُُتتفاعلُُمعُالجزيئاتُُا

الليبيداتُُوُتيناتُالبروُُمسببةًُُأكسدتها،ُُوبذلكُُتصبحُُهذهُالجزيئاتُغيرُفعالةُفيُالخلية،ُوتعد
ُُوالكربوهيدراتُ ُُكتصلبُُوالأحماضُُالنووية الضررُأمراضُعديدة ُُعنُهذاُ ُُوينتج ُُتضرراً الأكثر

ُالسرطانات.) ُو ُ Rodriguezُ الشرايين ُوزملاؤه ، 2001ُ  ،SanchezوMartinezُ؛
ُُمضا2001) البشريوت سهم ُُمنُالأمراضُالتيُتصيبُالجسمُ ُُالوقاية ُُفي ُُالأكسدةُ تصلبُكُدات
طانُومرضُالسرُوُالتهابُُالمعدةُوُضررُالجملةُُالعصبيةُُالمركزيةُُوُالتهابُالمفاصلُوُالشرايينُ

ُ.(2006ُوزملاؤهُ،Pourmoradُُنقصُالمناعةُ)
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(ُإلىُأنُالنشاطُالمضادُللأكسدةُبلغُفيُالقرعُ(2015ُوزملاؤهWijewardanaُأشارُ
بطريقةُُ%(70)المجففُتحتُالتفريغُ وُُ(DPPH)مقدرةُ المركباتُ(2016وزملاؤهDinuُُُدرسُ، )ُ

منُثمارُالقرعُمنُ فيُمجموعةُ نُالنشاطُأفوجدC.pepo،ُC.maxima،ُC.moschataُُالحيويةُ
ُملغُمكافئُحمضُاسكوربيك/لتر79.539ُ)وُ (44.26المضادُللأكسدةُلستةُأصنافُتراوحُبينُ

وزملاؤهُ،Asifُُ)ُ%69.56النشاطُالمضادُللأكسدةُُفيُلبُالقرعُالعسليُ ،ُبينماُبلغمستخلص
(ُأنُمحتوىُلبُالقرعُالعسليُمنُ(Nazُ2017 وُُ Ali وجدوُ،ُ(DPPH)مقدرةُبطريقةُُ(2017
ُ.ُمستخلصُملمغ/ُ(3.204)طُالمضادُللأكسدةُبلغُالنشا

 : Vitaminsالفيتامينات -4-3-2

Aُالعسددددددددددددددليُعلىُكميدددداتُجيدددددةُمنُالفيتدددداميندددداتُأهمهدددداُفيتددددامينُيحتويُلددددبُالقرعُ
غُ،100ُمغ/ُ( (0.15غ،ُالريبوفلافين100)مغ/ُ (0.04غ،ُالثيامين100ميكروغرامُ/ُ(141.36)

،ُ 2013) وزملاؤهُ، (Johnson  غ100مغ/ُ(6.45)سددديوفيتامينُ (0.83) غ100النياسدددينُمغ/
ُ (9.2(ُإلىُأنُمحتوىُلبُالقرعُمنُفيتامينُسيُيتراوحُبينُ(1979ُ وزملاؤهSharmaُُتوصلوُ
إلىُأنُمحتوىُالقرعُالعسددددليُمنُُُ((2012ُوزملاؤهHenriquesُُوأشددددارُُ،غ100/غم 13) وُ

ُ .(أساسُالوزنُالجافعلىُ)غ100ُمع/62ُ)وُ (25 حمضُالأسكوربيكُيتراوحُبينُ

 Chemical composition of pumpkinالتركيب الكيميائي لقشور القرع العسلي4-2-

peel: 
ُ ُالقرع ُثمرة ُفي ُالقشور ُماتشكل ُُالعسلي ُللثمرةُ%12-10نسبته ُالكلي ُالوزن  من

Norfezahُ2013))ُُولا منُالُ، الليبيداتُاتُوُسكريتحتويُقشورُالقرعُالعسليُعلىُكمياتُمعنويةُ
ضُمنُالبروتينُوالألياف،ُبالإضافةُإلىُحمُأعلىيحتويُعلىُكمياتُُهوالحديدُوالبوتاسيوم،ُلكن
ُ.Monteiro)  ُ،(2009ُُ الأسكوربيكُوالكالسيوم

ُ ُAbdellaُ(2002) بديد ن ُالأبيضُبلغدددددددتُُأنُ ُالقرع ُلقشددددددددددددددور ُالرطوبي الدمحتوى
 وأشدددددار،ُُ  (90.26)% فيُحينُبلغتُالرطوبةُفيُقشدددددورُالقرعُالأصدددددفرُالبرتقالي ُ(84.7)%

Norfezah ُ(89.52)أنُالمحتوىُالرطوبيُلقشددورُالقرعُالعسددليُبلغُإلىُُ((2011ُوزملاؤه%ُ،



14 
 

أنُمحتوىُقشددددددددددددددورُالقرعُمنُالرطوبددةُلثلاثددةُأنواعُمنُالقرعُُ((2012ُوزملاؤه Kim فيمدداُوجددد
 % (87.19)وبلغC.maxima ُفيُ(75.68)% وC.pepoُفيُُ% (93.6)العسددددددددددددددليُبلغُ

أنُالمحتوىُالرطوبيُلقشورُثلاثةُُ ُ((2015ُوزملاؤهُ Seleim ،ُُبينماُوجد C.moschataفي
ُ.90%) وُُ% (85تراوحُبينC.maximaُأصنافُمزروعةُمنُالقرعُالعسليُالكبيرُ

إلىُأنُُمحتوىُقشددددددددددددددورُالقرعُالأبيضُمنُالرمادُبلغُُAbdella  ُُ(2002)أشددددددددددددددار
علىُأسددددددددددداسُالوزنُ)(0.18)% فيُحينُبلغُفيُقشدددددددددددورُالقرعُالأصدددددددددددفرُالبرتقاليُ ُ(1.35)%

أنُمحتوىُقشددددددورُالقرعُمنُالرمادُلثلاثةُأنواعُمنُُُ((2012وزملاؤهُُُ Kim وجد.،ُكما(الرطب
 في  % (1,39)وC.maximaُ فيُُ(1.12)% وC.pepoُفيُُ%( (0.63القرعُالعسددددليُبلغُ

C.moschataُبينماُوجدُُ .محسوبةُعلىُأساسُالوزنُالرطبMalaُُوKurianُُ2016))ُُأن
ُ.(علىُأساسُالوزنُالجاف)ُ%(7.86)محتوىُقشورُالقرعُمنُالرمادُبلغُ

بدراسددةُالتركيبُالكيميائيُلقشدددورُالقرعُُحيثُوجدُ(ُ(2011وزملاؤهُُُ Norfezahقامُ
 Aliu وجدُ،ُفيماُ(الوزنُالرطبعلىُأسدددددددددداسُ)ُ%(0.03)منُالدهنُبلغُُُىُالقشددددددددددورأنُمحتوُ

القرعُالعسدددددليُيختلفُباختلافُالصدددددنفُُالمزروعُُ(ُأنُالمحتوىُالدهنيُلقشدددددور(2012وزملاؤهُ
فقدُُ Mustafaُ، ( 2017ُو (Hamed أماُُُ،%(2,06وُُ(1.51%منُالقرعُحيثُتراوحُبينُ

علىُأسدددددداسُ)ُ%((2,88أشددددددارُفيُدراسددددددتهُلتركيبُقشددددددورُالقرعُإلىُأنُمحتواهاُمنُالدهنُبلغُ
ُ.(الوزنُالجاف

تحتويُقشددددددددددددددورُالقرعُعلىُنسددددددددددددددبدةُبروتينُأعلىُمنهداُفيُاللبُحيثُبلغُمحتواهاُمنُ
 Aliu وبي ن(،2011ُُوزملاؤهُ،ُُ (Norfezahُ(علىُأسددداسُالوزنُالرطب)ُ%((0.32البروتينُ

حُوُالقرعُمنُالبروتينُيختلفُباختلافُمكانُالزراعةُحيثُتراُ(ُأنُمحتوىُقشور(2012وزملاؤهُ
علىُأسدداسُالوزنُالجافُُ%8.83)-6.43)بينُُالعسددليُالقرعُُثمارُمحتوىُالبروتينُفيُقشددور

(ُفقدُأشارُإلىُأنُمحتوىُالبروتينُ 2016وزملاؤهُ،Staichokُوذلكُتبعاًُلمكانُالزراعةُ،ُأماُ)
ُمحسوباًُعلىُأساسُالوزنُالجاف.ُ% (17.99)فيُقشورُالقرعُالعسليُالكبيرُالمجففةُبلغ
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الكربوهيدراتُالكليةُوخصدوصداًُالأليافُالنسبةُالأكبرُمنُالمكوناتُالجافةُلقشورُتمثلُ
ُختلافُنوعُوصدددنفُالثمارُحيثُتراوحُمحتوىُالكربوهيدراتُفياالقرعُالعسدددليُوتختلفُنسدددبتهاُب
ُ (Kim%(1.23)فيُحينُبلغتُنسبةُالأليافُ%C. pepoُ(4.38)المادةُالطازجةُللقرعُالعسليُ

القرعُمنُالكربوهيدراتُُانُمحتوىُقشدددددددددددورNorfezah( (2013ُ ُوجدُكما،2012ُ)وزملاؤهُ،ُ
ُMustafaُ ( 2017)وُ Hamed  علىُأساسُالوزنُالرطب.ُُوأشارُاًُمحسدوبُ% (0.29)بلغت

فيماُبلغتُنسددددبةُالأليافُُ%((71.59إلىُأنُمحتوىُقشددددورُالقرعُالعسددددليُمنُالكربوهيدراتُبلغُ
ُ.(علىُأساسُالوزنُالجاف)ُ%(12.76)

 Bioactive المركبات الفعالة حيوياً والنشااام الملاااد ل كساادع اي لشااور القرع العساالي5-2-

compounds and antioxidant activity of pumpkin peels : 
ُ:Phenolic compoundsالمركبات الفينولية 1-5-2-

ُىفيُمحتواهماُمنُالمركباتُالفينوليةُحيثُبلغُمحتوُُالعسليُيتسداوىُلبُوقشورُالقرع
علىُأسددددداسُ)ُعلىُالتواليُمغُغاليكُ/غ5.19) _(5.21ُلبُوقشدددددورُالقرعُُمنُالفينولاتُالكلية

ويتفاوتُمحتوىُالقشددددددورُمنُالفينولاتُالكليةُُ(ُ،ُ Kurianُ،2016 وُُ Mala)ُ(الوزنُالجاف
أنُُ(2017)وزملاؤهAsifُ ُوجدُبداختلافُالأنواعُوالأصددددددددددددددنافُوظروفُالزراعةُوغيرها،ُحيث

 وAliُُغ،ُووجد100ُغاليك/حمضُالمغُ (1,99) محتوىُقشدددددددورُالقرعُمنُالفينولاتُالكليةُبلغ

Nazُ(2017) ُُمعُحمضُُ(2.68)أنُمحتوىُقشدددددددددورُالقرعُالعسدددددددددليُمنُالفينولاتُالكليةُبلغ
ُغُوزنُجاف.الغاليك/

  Caroteinsالكاروتينات2-5-2-

فيُدراسددددددتهُالتيُاجراهاُعلىُالقرعُالعسددددددليُأنُمحتوىُ ((2013 ُوزملاؤهNyamُذكر
 وُ Malaغُوزنُجافُ،ُفيماُوجد100مغ/ُ(38.60)  بلغُالكاروتيناتقشدددورُالقرعُالعسدددليُمنُ

Kurianُ(2016) ُُأنُمحتوىُقشددددددددددددددورُالقرعُمنβ-ُغُُعلى100ُمغ/(11.89) كدداروتينُبلغ
-βإلىُأنُمحتوىُقشدددددورُالقرعُمنُ(2015) وزملاؤهُ Seleim ،ُوأشدددددار(أسددددداسُالوزنُالجاف)

يُثلاثةُفُفُالصنفُالمزروعُحيثُتراوحُمحتوىُالقشورُمنُالكاروتيناتُكاروتينُاختلفُباختلا
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غرام100ُميكروغرامُ/ُ(493.15)غرامُإلى100ُميكروغرامُ/(145.39) ُأصدددددددددددنافُمزروعةُمن
ُوزنُجاف.

 Antioxidant activityالنشام الملاد ل كسدع 3-5-2-
ُُ Nyamأشار ُالقرعُ(2013) وزملاؤه ُقشور ُفي ُللأكسدة ُالمضاد ُالنشاط ُأن إلى

أنُالنشاطُالمضادُللأكسدةُفيُقشورُالقرعُبلغُُ(2017)وزملاؤهAsifُُُ،ُووجدُ% (69.38)بلغ
ُ.DPPHمقدرةُعلىُأساسُُ%(69.56)

  Vitaminsالفيتامينات 4-5-2-
ُوزملاؤهJohnsonُُلاحظعلىُالعديدُمنُالفيتاميناتُحيثُُالقرعُالعسليتحتويُقشدورُ

،ُُ Aغُمنُفيتامين100ميكروغرامُ/ُ(41.20)نُقشدددددددددورُالقرعُتحتويُعلىُماُمقدارهُأُ(2013)
النياسينُفيماُبلغتُكميةُفيتامينُسيُ من غ100مغ/ُ(0.26)غُمنُالثيامينُ،100ُمغ/ُ (0.09)
 غ.100مغ/ُ(8.21)

 Chemical composition of pumpkinليتركيب الكيميائي لبذور القرع العساااااااال6-2-

:seeds 
لاقىُالقرعُاهتماماًُكبيراًُفيُالسددددددددنواتُالأخيرةُبسددددددددببُالقيمةُالغذائيةُوالصددددددددحيةُلبذورُ

،Dietmarُُإذُتسددددددددددددددتهلدكُبدذورُالقرعُكوجبدةُخفيفدةُفيُالعدديددُمنُالثقدافداتُحولُالعالمُ)ُالقرع؛
حيويةُوُُتحتويُعلىُمركباتُغذائيةُأظهرتُالدراسدداتُالسددابقةُأنُبذورُالقرعُالعسدددلي،ُوُ( 2005
مركبدداتُالنبدداتيددةُالتيُتمتلددكُتددأثيراتُمضدددددددددددددددادةُللتغددذيددةُهددذهُكمدداُتحتويُعلىُالعددديدددُمنُالمهمددةُ

Dilworthُ وOmorayiُُتراتُوالسددديانيدُوغيرهاُ)ايتاتُوالنالمركباتُتتضدددمنُالاوكسدددالاتُوالف
،2007 ُ) .ُ

ُ%(38)رمادُوُ%(5.5)كماُتحتويُعلىُرطوبةُُ%(5)تتركبُبذورُالقرعُالعسليُمنُ
كربوهيدراتُمحسددددددددددددوبةُعلىُأسدددددددددددداسُُ%(28.03)أليافُوُ%(1)بروتينُوُ%(27.48)دهونُو

(ُأهمُالعناصدددددددرُالمعدنيةُالمتواجدة2ُ،ُويبينُالجدولُ)2012)وزملاؤهُ،Elingeُُالوزنُالجافُ)
ُفيُبذورُالقرعُالعسلي.

ُ
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 غ وزن جاف(100المعدنية )مع/ ( محتوى بذور القرع العسلي من العناصر2الجدول)

 غ100المحتوى مع/ العنصر غ100المحتوى مع/ العنصر
Ca 9.78 P 47.68 

Mg 67.41 Fe 3.75 

Na 170.35 Zn 14.14 

K 237.2 CO 2.17 

2012ُ)وزملاؤهُ،Elingeُُالمصدر)

أليافُُ%(31.48)أنُبذورُالقرعُالعسليُتحتويُعلىُُ(2013) وزملاؤهNyamُُوجدُ
ُ.%(36.97)ُللبذورُغُمنُالفينولاتُالكليةُُوبلغُالنشاطُالمضادُللأكسدة100مغُ/(22.92) و

 القيمة الغذائية والعلاجية للقرع العسلي 7-2-
ي عدُالقرعُالعسليُمنُالثمارُمتعددةُالفوائدُالصحيةُحيثُيمتلكُتأثيرُمضادُللالتهابُ

 ندددددددددددددددددديرُالمعتمدُعلىُالأنسوليددددددددددكرُغمرضُالسدددددددددددكالتهابُالمفاصل،ُكماُأنُلهُتأثيرُمضادُل
Patin) _Acostaُُ،ُ؛2001ُُوزملاؤهSeoُُ،ُُرعُُعلىُددددددثمارُالقُُتحتوي(،ُُو2005ُوزملاؤه
2005ُ)وزملاؤهُ،ُُ(Quanhong والذيُي عدُوسيطُلعملُالأنسولينُ D- chiro Inositol مركب
وزملاؤهُ،ُُ(Binns كسرطانُالبروستاتُُاتالإصابةُبالسرطانمنُاستهلاكُثمارُالقرعُحدُي،ُوُ

والفطرياتُ)2004) للجراثيمُ ُُيمتلكُتأثيرُمضادُ وأنُزيتُبذورُالقرع كماُ ،ُRaiُ،ُ ُ.2008)وزملاؤهُ

 Manufacturing of pumpkin pulp andتصاااانيع لب ولشااااور القرع العساااالي 8-2-

peels: 
حدُالمحاصددددددددديلُالنباتيةُالمهمةُمنُالناحيةُالتصدددددددددنيعيةُكثمارُطازجةُوغيرُأي عدُالقرعُ

،ُُوتسدددددتعملُالأوراقُالخضدددددراءُالطازجةُ( Choudhury ُ، 1967)طازجة،ُوأوراقُطريةُوزهور
،ُويسددددتهلكُالقرعُالعسددددليُ 1995)،  وزملاؤه (Badifu  فيُتحضدددديرُسددددلطاتُالخضددددارُالورقيةُ
   مجمدُأوُمعلب،ُفيُحينُتستهلكُالبذورُكوجبةُخفيفةُبشكلُُطازجُأوُمطبوخُأوُيخزنُبشكل

Figueredo) ُ2000)،  وزملاؤه.ُ
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يسددددددددتعملُلبُالقرعُفيُتحضدددددددديرُالشددددددددورباتُوالحلويات،ُويسددددددددتخدمُأيضدددددددداًُكمنكهُفيُ
،ُكماُيسددددتعملُالقرعُأيضدددداًُفيُتصددددنيعُ Anon) ، (2008 المشددددروباتُالكحوليةُوغيرُالكحولية

نتاجُالبكتينُالمخللاتُوالمربياتُوالكاتشبُ ُ.2009ُ)، وزملاؤهُ (Dhimanوا 

 Drying of pumpkin pulp and peelsتجفيف لب ولشور القرع العسلي 1-8-2 - 

منُالخضدددددددددددددرواتُُ%((50تبلغُنسددددددددددددبةُالفاقدُفيُالموادُالغذائيةُفيُالدولُالناميةُنحوُ
يشددددددددكلُُ،ُوبالتاليWills ُ،(1989وُ(Burden  ُمنُمحاصدددددددديلُالحبوبُ%((25والفواكهُونحوُ

للاسدددددددددتفادةُمنُفائضُالإنتاجُمنُثمارُالقرعُالعسدددددددددليُالطازجة،ُُالمناسدددددددددبةُالتجفيفُأحدُالحلول
تعملةُالتجفيفُأحدىُالطرائقُالمسدددُعمليةُعدتُ والذيُيسدددمحُباسدددتخدامهاُفيُغيرُفصدددلُتوافرها،ُوُ

علىُنحوُواسددددعُلحفظُالغذاءُعنُطريقُخفضُالرطوبةُإلىُالمسددددتوىُالذيُيصددددبحُعندهُالفسددددادُ
الجرثوميُوتدهورُصددددددددددددفاتُالمنتجُفيُحدهُالأدنى،ُمماُيؤديُالىُزيادةُفترةُحفظُالمنتج،ُويقللُ

ُ(. Doymaz ُ، 2007)وزنُالمنتجُوالمساحةُاللازمةُلتخزينهُ

الكثيرُمنُطرائقُالتجفيفُمثلُالتجفيفُالشدددددددددمسددددددددديُوالتجفيفُبالهواءُوالتجفيفُهناكُ
تحددتُالتفريغُوالتجفيفُبدددالرذاذُوغيرهددا،ُوبددالرغمُمنُالتددأثيرُالسددددددددددددددلبيُفيُاللونُوالطعمُوالقيمدددةُ
الغذائيةُللمنتجُبسدددددددددددببُطولُفترةُالتجفيفُإلاُأنُالتجفيفُبالهواءُالسددددددددددداخنُي عدُالطريقةُالأكثرُ

ُماُالتجفيفُ.ُُوُ(Alibas) ُُ، 2007شدديوعاًُ ي شددبهُالتجفيفُباسددتخدامُالمجففُالشددمسدديُإلىُحدج
الشدددددددمسددددددديُالمباشدددددددرُحيثُأنهُيعتمدُعلىُحالةُالجوُغيرُأنهُافضدددددددلُمنُناحيةُتركيزُالأشدددددددعةُ
الشددمسدديةُوزيادةُفعاليةُالتجفيفُوحمايةُالغذاءُمنُالتلفُالناتجُعنُالحيواناتُوالحشددراتُوالغبارُ

ُ.( Schwarz  ، 2001 و (Green والأمطار

تؤثرُعملياتُالتقشددديرُوالتقطيعُوالتجفيفُوالتخزينُوغيرهاُمنُالعملياتُالتصدددنيعيةُفيُ
التيُتغيراتُفيُنكهةُونوعيةُالمنتج،ُُوُتسددددببُعملياتُالتنفسُوالاسددددتقلابُوخسددددارةُالسددددكرياتُوُ

لُةُمعينةُقبتحدثُداخلُالنسدددددددددددجُالحيةُلذلكُتتمُمعاملةُالخضدددددددددددارُوالفواكهُعادةُبمعاملاتُأولي
وزملاؤهُ،ُُ(Carlin منُالتغيراتُالسددددددددلبيةُالتيُتحدثُأثناءُالتجفيفُوالتخزينُُللتقليلُالتجفيفُ

(،ُوت عدُعمليةُالسدددلقُالمعاملةُالأوليةُالأكثرُشدددعبيةُوالتي1994ُوزملاؤهُ،Howardُُ؛ُ 1990
لمؤثرةُعلىُاز_ُاتعملُعلىُتبديلُطبيعةُأوُتثبيطُعملُالأنزيماتُ_ُكأنزيمُبوليُفينولُأوكسددددددديد
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 ، Lewicki نُعمليةُالسدددددلقُتخفضُوقتُالتجفيف)إلىُذلكُفإنوعيةُالمنتجُالمجفف،ُإضدددددافةُ
(1998.ُ

لتقييمُتأثيرُتقنياتُالتجفيفُالمختلفةُ)التجفيفُ Rmna (2015)   فيُدراسددددددةُأجراهاُ
الشدددددددمسدددددددي،ُوالمجففاتُالشدددددددمسدددددددية،ُوالتجفيفُبالتجميدُوالتجفيفُتحتُالتفريغ(ُفيُمحتوىُالقرعُ

بُفيُفقدُأعلىُتسبالعسليُمنُالفينولاتُالكليةُُوالكاروتيناتُوجدُأنُاستخدامُالتجفيفُالشمسيُ
معُغاليك/غُُ(0.01كاروتينُ-βالفينولاتُالكليةُوُحيثُبلغُمحتوىُمنهُفيُالطريقتينُالأخريتين

غرام(ُعلىُالتواليُفيُحينُحافظتُتقنيةُالتجفيفُتحتُالتفريغُعلى100ُميكروغرام/ُ (18.4(ُو
38.7ُمغُغددددداليدددددك/غ(ُوُ)(0.06 كددددداروتينُوُبلغدددددتُ-βمنُالفينولاتُالكليدددددةُوُمحتوىُأعلى
ُغ(ُعلىُالتوالي.100ميكروغرامُ/

وُ م30° تدددأثيرُالتجفيفُالحراريُعلىُدرجتيُحرارةُُ(2015)وزملاؤهPinhoُُدرسُ
نخفدداضُمحتوىُالقرعُمنُالدددهنُافيُخصددددددددددددددائصُالقرعُالطددازجُُالكيميددائيددة،ُحيدثُلاحظُ م°70

والبروتينُوالسكرياتُفيُالقرعُالمجففُوعزىُذلكُلأسبابُأنزيميةُتسببتُفيُأكسدةُالدهنُوغيرُ
ُرُوالبروتين.أنزيميةُ)تفاعلُميلارد(ُتسببتُبخفضُنسبةُالسك

بدراسددددددددةُتأثيرُطرائقُالتجفيفُ)التجفيفُالطبيعيُ(2017)  وزملاؤهKiharasonُُقامُ
حظُوالتجفيفُالشدددمسددديُوالتجفيفُبالفرنُالكهربائي(ُالمختلفةُفيُالمكوناتُالغذائيةُللقرعُحيثُلا

ُحدافظدةُعلىُالقيمةُالغذائيةُمقارنةمُكدانُالأكثرُأنُالتجفيفُالشددددددددددددددمسدددددددددددددديُوالتجفيفُالكهربدائي
ُ.الطبيعيُبالتجفيفُالطبيعيُنظراًُلطولُفترةُالتجفيف

 Rehydration of pumpkin pulpاساترجاع لب ولشاور القرع العسلي للرموبة 2-8-2-

:and peels 
عمليةُاسددتعادةُالخصددائصُالموجودةُُ: تعرفُعمليةُالاسددترجاعُللأغذيةُالمجففةُبأنها 

تؤثرُ(،ُو2002ُوزملاؤهُ، (Taiwo فيُالمدداءفيُالمددادةُالطددازجددةُمنُخلالُنقعُالمددادةُالمجففددةُ
المعداملاتُالأوليدةُقبدلُالتجفيفُفيُقددرةُالمدادةُالمجففدةُعلىُالاسددددددددددددددترجاع؛ُإذُأنُمعاملةُالمادةُ
المرادُتجفيفهاُبميتاُبيسددددددولفيتُالبوتاسدددددديوم،ُكلوريدُالصددددددوديوم،ُكربوناتُالصدددددددوديومُأمُمعاملتهاُُ

 المجففةُعلىُالاسدددددددترجاعُواسدددددددتعادةُالرطوبةُبالسدددددددكروزُأوُالغليسدددددددرولُيحسدددددددنُمنُقدرةُالمادة
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Neuman) ُ ،1972ُ Curryُ؛ ُُ ،ُ 1976ُوزملاؤه ُ Riva وMasiُ؛ ،1988ُ Barbantiُ؛
ُ(.1991وزملاؤهُ،ُ

القرعُالمجففُعلىُاسددددددددترجاعُالرطوبةُباختلافُطريقةُالتجفيفُالمتبعة؛ُُتختلفُقدرةُ
مادة25:1ُُالقرعُالمجفدُبلغُأنُمعدلُاسدترجاعُشرائحDirimُُ (2017) وُ Caliskan إذُوجدُ

مراتُمنُاسترجاعُالأغذيةُالمعرضةُللتجفيفُبالأفران3ُُ-2جافةُإلىُالرطوبةُوهوُأعلىُبدددددددددددددددددددددددُ
ُالحراريةُالتقليدية.
(ُتأثيرُالمعاملةُالأوليةُقبلُالتجفيفُفيُوقتُتجفيفُ(2018وزملاؤهAdilettaُ درسُ

العيناتُالمعاملةُبمحلولُالسدددددددكروزُواسدددددددترجاعُرطوبةُشدددددددرائحُالقرعُُحيثُوجدُأنُوقتُتجفيفُ
ومحلولُملحُالطعددامُكددانُأقصددددددددددددددرُبحدددودُالربع،ُوكددانددتُدرجددةُانكمددا ُالعينددةُوتغيرُاللونُأقددلُ

ُوالقدرةُعلىُاسترجاعُالرطوبةُأعلىُمقارنةًُبتلكُالتيُلمُت عاملُ.

  Storage of pumpkin pulp and peelsلب ولشور القرع العسلي تخزين3-8-2-

ي ؤثرُالتخزينُفيُالموادُالغددذائيددةُحيددثُينخفضُالمحتوىُالرطوبيُللموادُالغددذائيددةُأثندداءُ
التخزينُفيُدرجةُحرارةُالغرفةُبسددددببُعمليةُالتناضددددحُوهوُماُيسددددببُأيضدددداًُارتفاعُالمحتوىُمنُ

ُ.2016)   وزملاؤهُ،ُ(Muzzaffarالسكرياتُالكليةُفيُالغذاءُ

أشدددددددددهرُفيُالتركيبُُ(6)بدراسدددددددددةُتأثيرُالتخزينُلمدةُُ((2017ُوزملاؤهDhimanُقامُ
،ُ%(5.49)منُالرطوبدةُبلغتُُالمجففُكشددددددددددددددوربدةُحيدثُلاحظُزيدادةُفيُمحتواهالكيميدائيُللقرعُ

علىُالتواليُمعُفقدُبسيطُفيُُ%((5.27و (3.16)% البروتينُوالكاروتينُبنسبُبلغتُانخفاضوُ
وتعودُهذهُالاختلافاتُُفيُمحتوىُُمحتواهُمنُالدهنُوالسدددددددددكرياتُالكليةُوالخصدددددددددائصُالحسدددددددددية

الدهنُوالكاروتيناتُإلىُالأكسددةُأماُفيُالبروتينُوالسدكرياتُفعزاهاُإلىُتحولاتُالسكرُوالبروتينُ
ُضمنُالمادةُالمخزنة.

(ُفيُالقرعbُ) لإصددددددفرارا(ُوaُ(ُوُالإحمرارُ)Lتغيرتُقيمُالمؤشددددددراتُاللونيةُالسددددددطوعُ)
مهاُحدوثُعملياتُالتلونُاللاإنزيميُوالأكسددددددددددددددةُهأسدددددددددددددبابُُمتعددةُالعسدددددددددددددليُخلالُالتخزينُلأ

Sethiُ وSharmaُ ،ُوأشدددددددار2013)وزملاؤهُ،Zhouُُ والتماكبُوانخفاضُمحتوىُالكاروتينُ)
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نخفاضُمحتوىُالكاروتيناتُخلالُعمليةُالتخزينُي عزىُإلىُُالحساسيةُالعاليةُا(ُإلىُأنُ(2000
خفاضُفيُيسددددددببُالتخزينُانوُُ.ترةُالتخزينللكاروتيناتُتجاهُالأكسدددددددةُالذاتيةُالتيُتحدثُخلالُف

نظراًُلعملياتُالأكسدةُالتيُتحثُفيُالمنتج،ُبالإضافةُإلىُأنخفاضُُةلفينولاتُالكلياالمحتوىُمنُ
وزملاؤهُُ(Varela-Santosمركباتُالفينولُمنُخلالُتشدددكيلُمعقداتُبوليميريةُُمعُالبروتيناتُ

ذيةُبالمحتووىُمنُالفينولاتُالكليةُحيثُ،ُويرتبطُالنشددددددداطُالمضدددددددادُللأكسددددددددةُفيُالأغ2012)،ُ
وزملاؤهُ،Zhouُُ ينخفضُخلالُالتخزينُبسدددددددددددببُانخفاضُالمركباتُالفينوليةُوفيتامينُسددددددددددديُ)

(2013.ُ

 Replacing wheat flourاستبدال دليق القمح بدليق القرع العسلي اي المخبوزات4-8-2-

with pumpkin flour in baked produts : 

ت بمدالابُالبسدددكويتُبتحضددديرُJoshiُ(2013) وKulkarniُُقامُ ُقُ دقيبُالقمحُدقيقُسدددم
ُإضددددددافةُإذُوجدُأنُ؛ُُوزنُ/وزن10ُُ)%و7.5ُُُ،5ُُ،2.5ُُ،ُ(0ُُمختلفةُ ُبنسددددددبُالقرعُلب

ُحيثُكويتُ للبسددددُالحسدددديةُوالجودةُالقوامُفيُمعنويُتغيرُنتجُعنهُالبسددددكويتُ ُالىُالقرعُمسددددحوقُ 
ت بمدالُنسدددبةبُالمحضدددرُوكانُالبسدددكويتُالاسدددتبدالُُمعدلُبزيادةُالقسددداوةُزادت ُأكثرأُُ%(2.5)ُاسدددم
وارتفعتُ(ُارتفعتYellownessُالإصددددفرار)ُقيمةُمؤشددددرُالناحيةُالحسددددية،ُفيُحينُأنُم نمُُقبولاًُ
فيُبزيادةُنسبةُالاستبدالُالكاروتينُنسبةُأيضاًُ ُ.البسكويتُ ُأَ

إضدددددددددافةُدقيقُلبُُرحولُتأثيُ (2017)وزملاؤهMinarovičováُفيُدراسدددددددددةُأجراهاُ
تبينُأنُإضددافةُدقيقُالقرعُأدى10ُُُ)%و7.5ُُُ،ُ(5القرعُإلىُعجينةُالمعكرونةُبنسدبُمختلفةُ

إلىُزيادةُوقتُتطورُالعجينةُوقدرتهاُعلىُامتصددددددددداصُالماءُبينماُانخفضدددددددددتُقدرةُالعجينةُعلىُ
ُ(5.9)دقائقُلعينةُالشدددددددداهدُإلىُ(7) تحملُالخلط،ُكماُلوحظُانخفاضُالوقتُالمثاليُللطبخُمنُ

قرع.ُمنُالناحيةُالحسدددددددديةُفقدُلوحظُتدهورُالمسددددددددحوقُمنُُ%((10دقائقُللعينةُالمضددددددددافُلهاُ
ُ.المضافُاللون،ُمعُزيادةُالطعمُالنباتيُوالقوامُالحبيبيُبزيادةُنسبةُدقيقُالقرع

بتصدددددنيعُالخبزُمنُدقيقُالقمحُبإضدددددافةُنسدددددبُمختلفةُمنُلبُُRożyło ُ(2014)قام
نُأقرعُالعسددليُالطازجُودرسُتأثيرُذلكُفيُالخصددائصُالفيزيائيةُوالحسددديةُللخبز،ُحيثُلاحظُال

ُتسببتُفيُخفضُحجمُالخبزُوزيادةُالقساوةُوالتماسك،ُ%(20)إلىُ(5) زيادةُنسبةُالإضافةُمنُ
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قرعُأعطىُنتائجُمرضدديةُفيُاللبُمنُُ%(10)نُالخبزُالذيُيحتويُعلىُإمنُالناحيةُالحسدديةُف
أماُمنُحيثُالمحتوىُمنُحينُأنُنسددددددددددددبُالإضددددددددددددافةُالمرتفعةُأعطتُطعمُونكهةُغيرُمحببة،ُ

ُزادتُنسبةُالكاروتيناتُوالفلافونيداتُبزيادةُنسبةُالاستبدال.ُفقدُُالمركباتُالفعالةُحيوياًُ
القمحُُمنُدقيقيةُوالفيزيائيةُللكعكُالمحضرُئالخصائصُالكيمياBhatُ (2013) وُ Bhatدرسُ

منُدقيقُالقرعُحيثُوجدُأنُزيادةُنسبةُالاستبدالُأدتُإلىُُُ%30)،10،20،ُ(0بنسدبُاسدتبدالُ
كاروتينُبينماُانخفضُ-βمنُالرطوبةُوالرمادُوالأليافُوالدددددددددددددددددددددددُارتفاعُمحتوىُالمنتجُالمحضدددددددددرُ

ُمحتوىُالمنتجُمنُالبروتينُوالدهنُوالكربوهيدرات.
ُمنُمسحوقُالقرعُودراسةُتأثيرُ%15)ُو10ُ،ُُ(5ُفيُدراسدةُحولُتدعيمُالكعكُبنسدبة

قُالقرعُارتفاعُمحتوىُالكعكُالمدعمُبدقيُلوحظالفيزيائيةُللكعك،ُُصددائصفيُالخُنسددبةُالاسددتبدال
منُالرطوبددةُوالبروتينُوالرمددادُبشددددددددددددددكددلُمعنوي،ُبينمدداُانخفضُمحتواهُمنُالكربوهيدددراتُوالدددهنُ

بزيادةُالقسدددداوةُمعُخشدددددونةُُتتسدددددببُُ% 15بإضددددافةُمسددددحوقُالقرع،ُفيُحينُأنُنسدددددبةُاسددددتبدال
قيمُقبولُأعلىُبالمقارنةُُ%10منُالناحيةُالحسدديةُأظهرتُالعينةُذاتُنسددبةُاسددتبدالُأماُخفيفة،ُ

ُ(.2016ُُُوزملاؤهُ،ُُ(Mostُمعُبقيةُالعينات

(ُبتصدددددددنيعُدقيقُقشدددددددورُالقرعُالعسدددددددليُواسدددددددتعمالهاُفيُ(2016ُوزملاؤهStaichokُقامُ
حيثُلاحظُُقشورُالقرعُالعسليمنُدقيقُُ%(5ُو2.5 و(0 تبدالُبلغتُتحضديرُالخبزُبنسبُأس

المددددعمُبددددقيقُقشددددددددددددددورُالقرعُمنُالبروتينُوالرمدددادُوانخفددداضُمحتواهُمنُُارتفددداعُمحتوىُالخبز
الكربوهيدراتُوالطاقةُمعُارتفاعُنسددددددددددبةُالاسددددددددددتبدال،ُكماُلاحظُايضدددددددددداًُاختلافاتُمعنويةُفيُقيمُ

ُقيمهاُمعُزيادةُنسبةُالاستبدال.التماسكُوالمطاطية؛ُُإذُانخفضتُ
علىُخليطُدقيقُالقمحُودقيقُMironeasaُ (2016) وCodinăُُ أجراهاُُفيُدراسدددددددة

كلُمنُلبُوبذورُالقرعُُللحصدددولُعلىُالوصدددفةُالمثاليةُُلتصدددنيعُخبزُوظيفيُمحسدددن،ُتوصدددلُ
دقيقُبذورُُ%6.70دقيقُلبُالقرعُوُ%15دقيقُقمحُوُ%78.3إلىُأنُالوصددددددددددددددفدةُالمكونةُمنُ

التيُتعطيُخبزاًُيمتازُبالمؤشدددددددددراتُالطبيعيةُالمرغوبةُمثلُالمطاطيةُُمثلىلقرعُهيُالوصدددددددددفةُالا
ُوالمسامية.

نعُُباستبدالُدقيقُالقمحُبمستوياتُمختلفةُمنُدقيقُبذورُ أظهرتُنتائجُالبسكويتُالم ص 
استبدالُ(ُكانتُأعلىُمنُحيثُُ%20أنُخصائصُالبسكويتُ)ُُ%(20و15ُو  10 وُ(5القرعُ
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اسددتبدال(ُكانُالأفضددلُمنُحيثُُ%15البروتينُوالدهنُوالرمادُوالزنكُوالحديد،ُلكنُالبسددكويتُ)
ُ.2015ُ)وزملاؤهُ،Kanwalُُالقبولُالحسيُالعامُ)

(ُبدراسدةُالتركيبُالكيميائيُوالنشداطُالمضادُللأكسدةُلدقيقُ(2013ُوزملاؤهNyamُقامُ
منُكلُمنهماُفيُُ%10)وُ(5حُبدددددددددددددددددددددددُقشددددددددورُوبذورُالقرعُالعسددددددددليُوتأثيرُاسددددددددتبدالُدقيقُالقم

يافُلالخصددددددددددددددائصُالكيميدائيدةُوالحسدددددددددددددديدةُُللخبزُحيدثُوجددُارتفاعُمحتوىُالخبزُمنُالرمادُوالأ
والفينولاتُالكليةُوالنشداطُالمضدادُللأكسدةُبزيادةُنسبةُالاستبدال،ُمنُالناحيةُالحسيةُكانتُعينةُ

ُ%10ُو5 يةُلعينتيُالخبز)دقيقُقشدددددور(ُالأفضدددددلُحسدددددياًُفيُحينُكانتُالقيمُالحسدددددُ%5الخبز)
ُعينةُالشاهد.ُعممقارنةُأقلُُحسيُبذور(ُذاتُقبولالدقيقُ

 Pumpkin leathersُ:لفائف القرع العسلي 5-8-2-

،ُوتعرفُباسددددددمُإلىُالإمبراطوريةُالفارسدددددديةFruit Leathersُُثمارلفائفُالُيعودُأصددددددل
اكهةُتعرفُباسدددددددددددمُلفائفُالفكماُُالقمرُالدينُفيُكلُمنُسدددددددددددوريةُولبنانُوبعضُالبلدانُالعربية،

(Fruit rolls)ُُفيُالولاياتُالمتحدةُالأمريكيةChan)ُو Cavalettoُُ، 1978؛ Diamante 

ُ(ُ.Buschُُ،2014 و
غلبُأحدىُالمنتجاتُالغذائيةُالمجففةُذاتُالطعمُالحلوُالتيُتسددددتهلكُفيُإلفائفُالثمارُ

القوامُسددددددددددددددهلدددةُالبلع،ُطعمهددداُ(،ُمطددداطيدددةOehlerُُ،1976ُ وُ(Raabالأحيدددانُكوجبدددةُخفيفدددةُ
مسدددتسددداغ،ُومنخفضدددةُالمحتوىُمنُالدهنُعاليةُالمحتوىُمنُالأليافُوالكربوهيدراتُخفيفةُالوزنُ

ُ(. Ayotteُ، 1980أيضاً،ُوسهلةُالتعبئةُوالتخزينُ)
الطازجةُومصدددددددددددرُالثمارُي عدُاسددددددددددتهلاكُلفائفُالثمارُاقتصددددددددددادياًُومناسددددددددددباًُكبديلُعنُ

ةُاالمختلفةُبالإضددددددافةُإلىُأنُاللفائفُالمصددددددنعةُبدونُإضددددددافةُالسددددددكرُللعناصدددددرُالمعدنيةُالغذائي
ت عدُخيارُجيدُلمرضددددددىُحيثُكيلوُكالوري/ُوجبة_100ُمنخفضدددددةُالسدددددعراتُالحراريةُ_ُاقلُمنُ

ُ(2009وزملاؤهُ،ُ Bharambhe ؛Hsieh ُ،2005ُ وُ(Huangالسكرُ
إذُأنُأغلبُُبالتجفيفُي عدُتصدددنيعُالثمارُإلىُلفائفُطريقةُفعالةُلحفظُالثمارُمنُالتلف

الثمارُالطازجةُتمتلكُفصددلُحصددادُقصدديرُوسددريعةُالتلفُحتىُعندماُتخزنُفيُالشددروطُالمبردةُ
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Maskan)ُُ،ُُحيثُتصددددددددنعُاللفائفُعادةُمنُالثمارُالمعرضددددددددةُللتلفُوالعالية2002ُوزملاؤه،)
ُ. Karki) ُ، (2011النضجُبعضُالشيءُغيرُالملائمةُللاستهلاكُالطازج

يضددددافُإليهُكمياتُملائمةُمنُالسددددكرُوالبكتينُوُارُأسدددداسُتصددددنيعُاللفائفُيعدُلبُالثم
اءُاًُفيُإعطرُوالحمضُوالمادةُالملونةُثمُيجففُعلىُشددددددددددددكلُطبقةُرقيقةُحيثُيلعبُالسددددددددددددكرُدوُ

ينُفيُحينُيضددافُالبكتينُكعاملُتثخُحلوُللمنتج،ُكماُيزيدُمحتواهُمنُالمادةُالصددلبةُ،الالطعمُ
ُكتيدددددددددددددنحالُكونُالفاكهةُفقيرةُبالبُيعدلُالقوامُالمرنُويضمنُالاحتفاظُبشكلُالمنتجُالمجففُفي

ُ(Gujralُو Brarُ ،2003ُُكماُت ضدددددددددافُبعضُالمكوناتُلتحسدددددددددينُالخصدددددددددائصُالفيزيائية،)
ُ.(2011زملاؤه،ُوُُ Phimpharian؛Moyls) ، 1981ُ والكيميائيةُوالحسيةُ

ُمنُمنتجاتُُاللفائفُمثلُلفائفُالمانجوُولفائفُالعنبُمختلفةُنواعقُأاسوُفيُالأُتتوفرُ
ولفددائفُالتوتُولفددائفُالكيويُولفددائفُمصددددددددددددددنوعددةُمنُهريسُلددبُأكثرُمنُنوعُمنُالثمددارُمثددلُ

ُ( Thaosatien) ، 2008لفائفُالجوافةُوالبابايُولفائفُالقرعُوالاجاصُالأسود

أدىُُ%(25)أنُإضافةُالسكرُالىُلفائفُالقرعُبنسبةُُُ(2016) ُزملاؤهُوُ Gupta وجد
وانخفدداضُمحتواهداُمنُُ%(8.25)إلىُُ%(15,22)الىُانخفداضُمحتوىُاللفدائفُمنُالرمدادُمنُ

غُ،ُبينماُزادُمحتواهاُمنُالسددكرياتُالكلية111ُمغ/ُ(7.5)إلىُ غ111مغ/ (10)فيتامينُسدديُمن
مقارنةُبعينةُالشدداهدُالتيُلمُيضددفُلهاُسددكرُ،ُولاقتُاللفائفُالمضددافُإليهاُالسددكرُقبولًاُُحسددياًُ

ُأعلىُخلالُالتقييمُالحسي.

أنُزيادةُنسددبةُالسددكرُالمضددافةُإلىُلفائفُالقرعُوالأجاصُُ Thaosatien (2008) بين
ززتُاللونُوالنكهددةُوالقوامُودرجددةُالحلاوةُورفعددتُالقبولُالعددامُللفددائفُعُ%((20إلىُ%(10)منُ

ُلدىُالمستهلك.

بتحضدددديرُلفائفُالقرعُباسددددتخدامُمسددددتوياتُمختلفةُمنُالمادةُPriyanka ُُ (2017)قام
ئفُالقرعُنُالوصدددفةُالمثاليةُللفاأالصدددلبةُالذائبةُالكليةُوذلكُبرفعهاُباسدددتخدامُالسدددكر،ُحيثُوجدُ

حامضُُ%1.5بريكسُبإضددددددددافةُالسددددددددكر،ُمع40ُُالمادةُالصددددددددلبةُالكليةُللبُإلىُُتتمثلُفيُرفع
كبُفيُصدددوانيُبسدددماكة3ُ بخُالخليطُلمدةُبكتين،ُثمُطُ ُ%2السدددتريكُ،ُ ففُممُُوجُ 3 دقائقُوسددد 

سددددداعة،ُكماُلاحظُُأيضددددداًُانخفاضُرطوبةُاللفائفُومحتواها14ُلمدةCُُُ 60°علىُدرجةُحرارةُ
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أشدددددددددهرُفيُأكياسُمنُرقائق6ُُللأكسددددددددددةُخلالُالتخزينُلمدةُُمنُالكاروتينُوالنشددددددددداطُالمضددددددددداد
ُالألمنيوم.
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 Materials and Methods مواد ومرائق البحث -3
 . مواد البحث:3-1

الحجمُُتامةُالنضجُكبيرةُالطازجةُوالسليمةقرعُالعسليُالُج معتُثمار:ُثمار القرع العسلي -
ُبآُالسوقُالمحليةُلمدينةُدمشقُخلالُشهرُالعسليُمنذاتُاللونُُالشكلُملساءدائريةُ
-اعةالزرُكليةُُ–،ُوأجريتُالتجاربُبعدُشرائهاُفيُمخابرُقسمُعلومُالأغذية2017ُلعامُ
 .اختبارالاختباراتُبثلاثةُمكرراتُلكلُُدمشق،ُوأجريتُجامعة

 المواد الكيميائية: -

ُالحصولُعلىُالجذرُالحرُ 2, 2-Diphenyl 1,1-Picrylhydrazylُ (DPPH)تم
ُالمانيا. Sigma-والايثانولُمنُشركةُ(Folin- Ciocalteu)وكاشفُفولنُ

 . مرائق البحث:3-2
 ة. تحلير شرائح ودليق لب القرع العسلي المجفف3-2-1

ففتُهذهُ(2×2×2) تقطيعُلبُالقرعُالعسليُإلىُمكعباتُبأبعادُتقشيرُوُتمُ ،ُوج  سمُتقريباًُ
حتىُالوصولُالىُرطوبةُأقلُ(ُسا24ُ)المكعباتُفيُالمجففُالشمسيُالتابعُلمخبرُالصناعاتُ

يةُفظُالقسمُالأولُمنهاُفيُأكياسُبلاستيكثمُق سمتُالمكعباتُالمجففةُإلىُقسمين،ُحُ ُ،%10منُ
غ،ُبينماُاست عملُالقسمُالآخرُفيُتحضيرُدقيقُاللبُعنُطريقُطحنهُبمطحنةُنوعُتحتُالتفري

(Starway-7311B, China)ُُق سِّمُدقيقُلبُالقرعُالعسليُالمحضرُإلىُقسمين،ُاستعملُالقسم.
لتفريغ.ُثمُلآخرُفيُأكياسُبلاستيكيةُتحتُاالقسمُاالأولُفيُتحضيرُالبسكويت،ُبينماُتمتُتعبئةُ

ُ)بأكياسُناتُالمعبأةُتمُتخزينُالعي أشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفةُ(6) المكعباتُوالدقيق(ُلمدة
ُ(ُأشهر. 6 ،3وأ جريتُعليهاُالاختباراتُالكيميائيةُوالفيزيائيةُخلالُالزمنُ)صفر،ُ

 ة. تحلير شرائح ودليق لشور القرع العسلي المجفف3-2-2
ففتُهذهُالشرائحُُتقريباًُُسم(0.3) ُشرائحُبسماكةتمُتقطيعُقشورُالقرعُالعسليُإلىُ ،ُثمُج 

حتىُالوصولُالىُرطوبةُأقلُ(ُسا24لمدةُ)فيُالمجففُالشمسيُالتابعُلمخبرُالصناعاتُالغذائيةُ
.ُق سمتُالشرائحُالمجففةُإلىُقسمين،ُحفظُالقسمُالأولُمنهاُفيُأكياسُبلاستيكيةُتحتُ%10منُ

ُالقشور ُدقيق ُفيُتحضير ُالآخر ُالقسم ُاستعمل ُبينما ُنُالتفريغ، ُبمطحنة وعُعنُطريقُطحنه
(Starway-7311B, China)ُُدقيقُقشورُالقرعُالعسليُالمحضرُإلىُقسمين،ُا ستعملُالقسم.

ُلتفريغ.ُتمُالآخرُفيُأكياسُبلاستيكيةُتحتُاالقسمُالأولُفيُتحضيرُالبسكويت،ُبينماُتمتُتعبئةُ
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لىُدرجةُحرارةُالغرفةُوأ جريتُأشهرُعُ(6) تخزينُالعيناتُالمعبأةُبأكياسُ)الشرائحُوالدقيق(ُلمدةُ
ُ(ُأشهر. 6 ،3عليهاُالاختباراتُالكيميائيةُوالفيزيائيةُخلالُالزمنُ)صفر،ُ

 . تصنيع البسكويت3-2-3
وبنسبةُُ%(15)وُ%(10)تمُاستبدالُدقيقُالقمحُبنسبتينُمنُدقيقُلبُالقرعُالعسليُ

ُالوظيفي.منُدقيقُقشورُالقرعُالعسليُفيُعجينةُتصنيعُالبسكويتُُ%(15)
نعُالبسكويتُوفقُطريق ُ،معُبعضُالتعديلاتIghere ،(2014ُ وُ (Onabanjoُةص 

لطتُالمكونات غُفانيليا(ُفي15ُغُبيض،50ُ،ُدوارُالشمسُغُزيت200غُسكر،200ُ)ُحيثُخ 
،ُوصبُالخليطُالسابقُفيُوعاءُالعجن،ُثمُأ ضيفُ (Starway-7311B, China)خلاطُنوع

  غُ(600)وُ(baking powder)منُكربوناتُالصوديومُ غ (18) و طيبةُزبدة غ( (200إليهُ

العجنُحتىُتشكلُالعجينة.ُت ركتُالعجينةُفيُالبرادُلمدةُنصفُساعة،ُُرااستمرُ مع القمح دقيق
ُ ُلمدة ُالفرن ُإلى ُوأ دخلت ُصواني ُفي ُقوالبُووضعت ُإلى ُش كلت ُدرجةُُ(10)ثم ُعلى دقائق

ُليبردُعلىُدرجةُحرارةُالغرفة.،ُثمُتركُالبسكويتُالمصنعºُمُ (200)حرارة
ُوأ جريتُالاختباراتُ ُفيُأكياسُبلاستيكية، ُعيناتُالبسكويتُتحتُالتفريغ تمتُتعبئة

ُ(ُأشهر. 6 ،3الكيميائيةُوالفيزيائيةُأثناءُالتخزينُعلىُدرجةُحرارةُالغرفةُخلالُالزمن)صفر،ُ
 تصنيع لفائف القرع العسلي: 4.-2-3

BuschُوDiamanteُللمخططُالعامُلتصنيعُلفائفُالفاكهةُ)ُتمُتصنيعُلفائفُالقرعُوفقاًُ
ُالقرعُجيدا2014ًُ،ُ اتُلىُمكعبإوقشرتُوقطعُاللبُُ(ُمعُبعضُالتعديلاتُحيثُنظفتُثمرة
-Starwayلطتُالمكعباتُالمسلوقةُفيُخلاطُ)خُ ُ.د15ثمُسلقتُلمدةُُتقريبا3ًُُسم(2) بعادهاُأ

7311B, Chinaُغُمنُخليطُالقرعُ (500) ضيفُلكلُأُ سُوُالحصولُعلىُخليطُمتجانتمُّ(ُحتى
ضعتُعلىُوُ ُثمُغُماء،(250)غُبكتينُو(5)غُحمضُالليمونُوُ(5.5)بيضُوُأغُسكرُ (150)
ُةلمنيومُمدهونةُبكميةُقليلأكبُالمزيجُالناتجُفيُصوانيُسُ ُدقائق.ُ(20)ركتُتغليُلمدةُالنارُوتُ 

ُ ُبسماكة ُالزيت ُوجُ 5 من ُبملم ُففت ُاستخدام ُالتجفيف ُنوع)ُالكهربائيفرن ُ Memmertمن
،Germany )ُُحتىُالوصولُالىُمحتوىُرطوبيُُربعُساعاتأمُلمدةُُ(60)°علىُدرجةُحرارة

1±%12.ُُ
ُُقُ  بشكلُلفائف لفهاُ بعدُ تحتُالتفريغُبوُطعتُالشرائحُالناتجةُ ُبلاستيكيةكياسُأتمتُتعبئتهاُ

ُلتصنيعُلبُوقشورُالقرعُالعسليالمخططُالتفصيليُ (1،ُويبنُالشكل)زنتُبدرجةُحرارةُالغرفةوخُ 
ُ
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 اجراء الاختبارات 

 

 

 

 

 

 

 المخطط التفصيلي لتصنيع لب وقشور القرع العسلي(1الشكل )

 

 غسيل وتقشير ثمار القرع العسلي

 قشور القرع العسلي لب القرع العسلي

 د15سلق لمدة 

 نخل الدقيق بمنخل صغير الثقوب

 قشور القرع العسلي دقيق لب و

 طحن لب وقشور القرع العسلي المجففة

تصنيع البسكويت الوظيفي واستبدال دقيق القمح 

 % 15من دقيق اللب، وبنسبة %15، 10بنسبة 

 من دقيق القشور

اجراء الاختبارات الكيميائية والفيزيائية والحسية على كل من لب، وقشورالقرع، ودقيق لب، ودقيق قشور القرع 

 لب ،وبسكويت قشور ولفائف القرع العسلي المصنعة وبسكويت

، ودقيق لب، ودقيق قشور القرع وبسكويت لب ،وبسكويت قشور ولفائف المجففان وقشورالقرع القرع تخزين العينات ) لب

 ( أشهر6، 3واجراء الاختبارات الكيميائية والفيزيائية والحسية عليها خلال التخزين لمدة ) على درجة حرارة الغرفة، القرع(

 3سم2إلى مكعبات بحجم  قطيعت

 الطازجة ثمار القرع العسلي

 سم  0.3إلى شرائح بسماكة قطيعت

تجفيف لب وقشورالقرع العسلي باستخدام المجفف الشمسي حتى الوصول 

  %10إلى درجة رطوبة أقل من 

 فةمجفالقرع ال وقشور لبشرائح 

خلط بخلاط كهربائي 

حتى الحصول على 

 هريس ناعم

غ ملح 5.5غ سكر، 150إضافة 

غ ماء  250بكتين ، غ 5ليمون، 

 غ من هريس اللب500إلى  

 د20طبخ لمدة 

ملم 5توزيع الخليط على صواني بسماكة  

وتجفيفه بالفرن الكهربائي  على درجة 

حتى الحصول على رقائق C °60  حرارة 

  %12محتوى رطوبي اقل منقابلة للف ذات 
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 الاختبارات الكيميائية: .3-2-5
                                                                                        يائي: متركيب الكيال.3-2-1-5

قُالطرائقُوفوذلكُللعيناتُالبروتينُوُُهنالدوُُالرمادوُُحتوىُالرطوبيكلُمنُالمُريقدتمُت
ُ+ُالرماد)ُ-100ح سبتُ%ُللكربوهيدراتُوفقُالمعادلةُوُُ(، AOAC ،2005 )المشارُإليهاُفيُ

اللفائفُوُوالجففُوالدقيقُالطازجُلكلُمنُلبُوقشورُالقرعُُالعسليُ(ُالبروتينُالخامُ+ُالدهنُالخام
ُمكرراتُلكلُعينةُوحسبتُالقيمُعلىُأساسُالوزنُالجاف.3ُُُُُالمصنعةُوبمعدلُ

ُ:تقدير الفينولات الكلية 5-2-3-2

 Ou و Wada )فقاًُلطريقةُاللبُالطازجُواللفائفُواستخلصتُالفينولاتُالكليةُمنُ
تُمزجاًُجيداًُدومزجاللبُالعينةُُغُمنُُ (1)الىُقُدمطللُنوثاميلُمُ (30)(.ُأضيفُ 2002،

بجهازُث فلتُالعيناتُبدرجةُحرارةُالغرفة،ُوبعدهاُدقيقةُُ(15)باستخدامُمحركُمغناطيسيُمدةُ
ُل.حليالرائقُللتلُسائدذُالدأ خثمُ دورة/ُدقيقة 3000 بولندا(-MPW-351التثفيلُالمخبري)

ُالفينولاتُق درتُُُ لُنُقبدالمستخدمةُم (Folin-Ciocalteu)   باستخدامُطريقةكمياً
(Asami ُُ،ُُمعُبعض2003ُ وزملاؤه)(ُُملُمنُالعينةُالمحضرةُمسبقا2ًُالتعديلُإذُأخذ)

(ُ دورقُفيُوو ضعتُملُمنُكاشفُفولين0.2ُُ)ملُمنُالماءُالمقطرُوُ)3ُ)وأضيفُإليها
ُ (4)اليهاأ ضيفُوثمُر جُّالمزيجُباستخدامُمحركُالأنابيبُلمدةُدقيقتينُمل10ُُ)معياريُسعةُ)

خ لطُالمزيجُ،ُىُالعلامةُدرُحتدالمقطبالماءُالحجمُأ كملُ(%ُو(7الصوديومُكربوناتُمنُلُم
ثمُر شحُوقيستُامتصاصيتهُةُ،ُدحرارةُالغرفمكانُمظلمُفيُدرجةُالسابقُوت ركُمدةُساعتينُفيُ

ُنانومترُ.750ُُ)(ُعلىُطولُموجةُ)(France Optizim 3000 plusبالمطيافُالضوئيُ
استعملُحمضُالغاليكُكمحلولُمعياريُمرجعيُلتحضيرُالمنحنىُالمعياريُبتركيزُيتراوحُ

مل(،ُوتمُالتعبيرُعنُالنتائجُبد)ملغُمكافئُحمضُغاليك1000ُملغُحمضُغاليك/400ُ-0منُ)
ُغرام(.100/
ُ
ُ
ُ
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ُ
  :. تقدير الكاروتينات3-5-2-3

نُددددددددددددددددغُم(1)أ خذُ(ُحيثُ Castle ُ،2001 و Lee طريقةُ)ق درتُالكاروتيناتُوفقُ
 بنسبةُلُيتانونُوالإسيتووالأ زيجُالددددددددددهكسانملُمنُم10ُ))الكاروتيناتُبددددددددددُواست خلصتُالعينةُ

تثفيلُالمستخلصُدُدددددددددددددددأ خذتُالطبقةُالعلويةُالرائقةُبععلىُدرجةُحرارةُالغرفة،ُثمُ(25:25:50)
ُ ُلُالمسدددددددددددتخلصُونقدقائقُ،ُُ(5)ةُمد/دُُ(6500)بسرعة لُم(25) إلىُدورقُمعياريُسعة

لُضوئيُعلىُطوبجهازُالمطيافُالدددحتىُالعلامة.ُق يستُالامتصاصيةُبالهكسانُالحجمُأ كملُو
ُنانومترُ.ُُُُُ (450)موجة

سدددددبتُالكاروتيناتُعلىُأسددددداسُالوزنُالجافُ)ميكروغرامُمكافئُ غ(100ُ_كاروتينُ/βح 
ُكماُيلي.الجزيئيُءُالانطفاُدلتخدامُمعامدباس

(الإمتصاصية (نانومتر)× حجم المستخلص (مل)  ×104المحتوىُمنُالكاروتيناتُ=
وزن العينة (غ)×2505

 ُ

ُكاروتين.-βمعاملُالانطفاءُالجزيئيُلد  2505 : 

  :DPPH. تعيين النشام الملاد ل كسدع واق مريقة 4-5-2-3

ُالنشدددددددددددداطُالمضددددددددددددادُللأكسدددددددددددددةُ ق يس -DPPH ((2,2-DiPhenyl 1,1 طريقةوفق
PicrylHydrazylُُُمنُقبالمتبعة(ُدل Singh 2002 ،ُ  وزملاؤه.)ُ
ُ)لميتانولُم100ُغُعينةُفي1ُ لبُالطازجُواللفائفُ)المستخلصاتُالكحوليةُلح ضرتُ

زجُددددددددم ميكرومولُفيُالميتانول(ُ،ُثم60ُُ)DPPHُُولُالددددددددُحجمُمنُمحلوا ضيفُإليهاُنفسُالدددددددد
 باسددتخدامُمحركُمغناطيسدديُوت ركُالمزيجُُمدةDPPHُُلولُالددددددددددددددددُالمسددتخلصُالكحوليُمعُمح

عنُالنشاطُبرُنانومتراً.ُع 517ُموجةُلُ(ُعلىُطوAصدددية)الامتصاق يسدددتُةُ،ُددددددددددددددددددقيقُ (30)
ُمنُالمعادلة:المضادُللأكسدةُطُلنشاسابُُالنسبةُالمئويةُلدبحللأكسدةُالمضادُ

امتصاصية الشاهد− امتصاصية العينة المضادُللأكسدةُُ=ُُُُُُطُلنشالُ%
امتصاصية الشاهد

×100ُ

ُ
ُ
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 الاختبارات الفيزيائية: 6-2-3.

 حساب نسبة الاسترجاع1-6-2-3.

عيناتُشددددددرائحُلبُوقشددددددورُالقرعُغُمن5ُُأ جريُاختبارُنسددددددبةُاسددددددترجاعُالرطوبة،ُبنقعُ
دقيقة،ُوفيُالماءُالعاديُلمدة15ُ ،5،10ملُمنُالماءُالمغليُلمدةُ 150العسددددددددددددددليُالمجففةُفيُ

وحسدددددبتُنسدددددبةُ Adeyemi , 2009) و (Taiwo  سددددداعةُوذلكُوفقُطريقةُالمتبعةُمنُقبل20
ُالاسترجاعُمنُخلالُالمعادلةُ:

ُنسبةُالاسترجاعُ=ُوزنُالعينةُبعدُالاسترجاعُ/ُوزنُالعينةُقبلُالاسترجاع

 تعيين مؤشرات اللون: 2-6-2-3.

 -410نوعُُ)ُُ (Hunter Lab)(ُباسددددتخدامُجهازُ L،a ،bاللونُ)ُتعيينُمؤشددددراتتمُ
Chroma Meter CRُُاليابان(ُ؛ُُإذُيعبر،L)ُ(ُعنُالسطوعُفيُحينُتشيرُقيمة)(aُُإلىُشدة

إلىُاللونُ (b ) (ُوتشدددددددددديرُقيمة-اللونُالأحمرُبالقيمُالموجبةُ)+(ُوالأخضددددددددددرُبالقيمُالسددددددددددالبةُ)
ُ(.2018ؤهُ،ُوزملاMalaُ(ُُ)-الأصفرُبالقيمُالموجبةُ)+(ُوالأزرقُبالقيمُالسالبةُُ)

: التقييم   7-2-3. ُالحاسّاااي 

ُوالقبولُعم،والطُوالقوام،ُمنُحيثُاللون،ُحسدددياًُُالعسدددليُالقرعُبسدددكويتُولفائفُتقييمُتم
9ُ-1)منُعدديُمقياسُوفقPoint Hedonic Scaleُُباسدددددددددتخدامُالعام )ُ(Larmond ُ، 

1997 .)ُ
ُويبدأُالأختبارُوفقُالترتيبُالتالي:

 9الرغبة........................منتهىُ

8ُرغبةُشديدةُجداً.....................
 7رغبةُعاديةُ.........................

 6رغبةُقليلة...........................

5ُلاُأرغبهاُولاُأكرهها..................
 4أكرههاُقليلًا..........................



33 
 

 3.........أكرههاُباعتدال..............

 2أكرههاُبشدة..........................

 1منتهىُالكره..........................

ُ
ُ:التحليل الإحصائي 8-3-2.

لكلُاختبارُثمُُثلاثةُمكرراتوأدخلتُالنتائجُبSPSSُالنتائجُباسددددتخدامُبرنامجُُتمُتحليل
ُيمةقُحسدددددددبتُالمتوسدددددددطاتُوالانحرافُالمعياريُلهاُوالفروقُالمعنويةُبينُالمتوسدددددددطاتُبحسددددددداب

LSDُُُمعنويةُعندُمستوى(0.05>p)ُُالأنحرافُالمعياري±وع برُعنُالنتائجُكمتوسطات.ُ
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 Results and discussion والمنالشة النتائج. 4

 تجفيف شرائح لب وشرائح قشور القرع العسلي وطحنهما:. 4-1

والمركبات الفعالة حيوياً   الكيميائي التركيبتأثير عمليتي التجفيف والطحن في -4-1-1

  قرع العسلي: ال للبوالنشاط المضاد للأكسدة 

ُوي ظهرُ،ي عدُمحتوىُالثمارُمنُالمادةُالجافةُمؤشرُمهمُلتحديدُمردودُونوعيةُُالثمار
،ُفيماُبلغتُنسبةُ%95.83ُبلغمنُالرطوبةُُالطازج(ُأنُمحتوىُلبُالقرعُالعسلي3ُالجدولُ)

؛ُإذُ((2012وزملاؤهKimُُمعُماُذكرهُُتقريباًُُتوافقتُهذهُالنتيجةُقدوُ،ُُ%4.17المادةُالجافةُ
ُيختلفُباختلافُالصنفُالمدروسُوأنُقرعُذكر   أنُمحتوىُلبُالقرعُالعسليُمنُالرطوبة

C.pepoُُُفي ُبلغتُنسبتها ُمعُالأصنافُالأخرىُإذ ُبالمقارنة كانُأعلىُمحتوىُمنُالرطوبة
(ُ(2014 وزملاؤهُ Cerniauskiene ،ُكماُتوافقتُايضاًُمعُماُذكرهُ%ُ 96,7ُالصنفُالمذكور
فيُدراستهُلأصنافُمختلفةُمنُ(2014) وزملاؤهُُ Karanjaأعلىُمماُأشارُاليهُُ،ُبينماُكانت
ُ.91.16%وُُ 75.08% والتيُتراوحتُبينُُالقرعُفيُكينيا

 للب القرع العسلي الطازج والشرائح المجففة والدقيق :التركيب الكيميائي(3)الجدول

التركيب الكيميائي للب 

 القرع العسلي

لب القرع العسلي 

 الطازج

شرائح لب القرع 

 العسلي المجففة

دقيق لب القرع 

 العسلي

L.S.D 

%5 

 a95.83±0.20  b8.42±0.18  c8.03±0.13  0.36 الرطوبة

 )% على أساس الوزن الجاف ( التركيب الكيميائي

 a 7.91±0.13 a7.93±0.03  a7.98±0.17  0.28 الرماد

 a2.87±0.04  a2.85±0.04  a2.84±0.06  0.12 الدهن

 a5.39±0.07  a5.35±0.06  a5.37±0.04  0.11 البروتين

 a83.69±0.23  a83.88±0.03  a83.89±0.05  0.07 الكربوهيدرات

 %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

ُفيُالجدول ُفيُلبُالقرعُالعسليُالطازجُُ(3)ُتظهرُالنتائجُالمبي نة أنُمحتوىُالرماد
وزملاؤهHowardُُُُإليه أشار ما مع يتوافق وهذاُ،)الجاف الوزن أساس على( 7.91% المدروسُبلغُ

 وزملاؤهُُ See(،ُبينماُكانتُأقلُمماُأشارُإليهُكلُمنُ(2012وزملاؤهKimُُُُ،ُوُ(1962)
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2007)ُ ُو((2007،ُوزملاؤهُ Dhimanوُ( ُعواملُيتأثرُُ، ُبعدة محتوىُلبُالقرعُمنُالرماد
ُ(.2009وزملاؤهُ،Simicُُمتداخلةُمنهاُالصددددددنفُوالتدددربةُوالظروفُالبيئيةُُونوعُالتددددددددغذيةُ)

يتميزُلبُالقرعُالعسليُبمحتوىُمنخفضُمنُالدهن؛ُإذُبلغُمحتوىُلبُالقرعُالعسليُوُ
 وافقُمعُماُذكرهُتيُ(،ُوهذا3الجدولُ)ُ)الجاف الوزن أساس على)ُ%(2.87)منُالدهنُُالطازج

Ginleyُ (2011) ُُُوأيضاًُمعُماُأشارُإليهHashemiُُوTehraniُُ2014)ُفيُدراسته)ُ
،ُبينماُكانتُأعلىُمماُ%1)وُ(0والذيُتراوحتُنسبتهُبينُُالإيرانيC.pepo علىُالقرعُالعسليُ

ُفيُلبُالقرعُالعسليُالمجفف.ُ Ally  (2001) وجده

 أساس )علىُ%ُ(5.39)بلغُمحتوىُلبُالقرعُالعسليُالمدروسُالطازجُمنُالبروتينُكماُ

ُالجدولُ)الجاف الوزن ُأشارُإليه3ُ( ُالنتيجةُاقلُمما (ُوأقلُمماُ(2007ُوزملاؤهSeeُ(،ُوهذه
وجدهُ(Bhatُ2013 و Bhat توصلُإليه وأعلىُمماُ ،ُ)ُAliu ُُُ الاختلافُ(2012 وزملاؤه وهذاُ ،ُ)

ُلاختلافُ ُومحتوىُالأرضُمنُعائد ُوالممارساتُالزراعية الصنفُالمدروسُوالظروفُالبيئية
ُ(ُ.Mohamed ُ، 1999ُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُ النيتروجينُُ)

 أنُمحتوىُلبُالقرعُالعسليُالمدروسُمنُالكربوهيدراتُالكليةُبلغ(3ُرُالجدولُ)شييُ 

ُأشارُإليهُ،ُوقدُتوافقُ% (83.69) ُالمحتوىُمعُما Karanjaُ  (ُو (Norfezahُ2013هذا
ُ.(2007) وزملاؤهُُ See(،ُبينماُكانُأعلىُمماُذكرهُ (2014وزملاؤه

لبُدقيقُوُالتركيبُالكيميائيُلشرائحُُتأثيرُالتجفيفُوالطحنُفيُأيضاًُُ(3ي بيِّنُالجدولُ)
ُضُالمحتوىُالرطوبيُحيثُانخفُ،القرعُالعسليُالمجفف ُللبُالقرعُالعسليpُ<0.05)معنوياً )

ودقيقُالشرائحُالمجففةُفيُكلُمنُُ%(8.03)و (8.42)% فيُاللبُالطازجُإلىُُ%(95.83)من
لبُالقرعُالعسليُعلىُالتواليُوهذهُالنسبُضمنُالحدُالمسموحُبهُمنُالرطوبةُفيُالثمارُالمجففةُ

%20>ُ Robinson)ُ،(1980  عمليتا تؤثرُ لمُ فيُحينُ كيميائيُفيُالتركيبُالالتجفيفُوالطحنُُُ،
يختلفُوُُSaeed ُ (2019) اُيتفقُمعُماُذكرهُ(،ُوهذp<0.05للبُالقرعُالعسليُبشكلُمعنويُ)

أشارُإليهُ ُُ Pinho معُماُ رتفاعُمحتوىُالقرعُمنُالرمادُوانخفاضُالاحظُُالذيُُ((2015 وزملاؤه
ُمنُالدهنُوالبروتينُوالسكريات ُلاخلالُالتُعلىُأساسُالوزنُالجافُمحتواه ُبينما حظُجفيف،

Fedhaُُالاختلافاتُُ(2010) وزملاؤه ُُوهذهُ أنُالتجفيفُتسببُبارتفاعُمحتوىُالقرعُمنُالبروتين،
ُ.درجةُحرارةُالتجفيفعائدةُلاختلافُطريقةُومدةُالتجفيفُوُ
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الفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة للب القرع العسلي الطازج والشرائح المجففة  المركبات:(4)الجدول
 .والدقيق)% على أساس الوزن الجاف (

المركبات الفعالة حيوياً 

 والنشاط المضاد للأكسدة 

لب القرع العسلي 

 الطازج

شرائح لب القرع 

 العسلي المجففة

دقيق لب القرع 

 العسلي

L.S.D 

%5 

 a 486.36±30.79 b434.18±5.07  c412.99±1.63 9.79 الكلية*الفينولات 

 a1890.09±2.64  b1699,58±29.1 c1620.14±29.44 76.05 الكاروتينات**

 a67.1±2.26  b65.46±0.61 b64.76±0.49  1.44 النشاط المضاد لأكسدة%

    غرام بيتاكاروتين 100ميكروغرام/ غرام وزن جاف     ,  ** 100*ملغ حمض غاليك/ 
ُ%5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية   

غ100ُغاليك/مغُُ (486.36)سُمنُالفينولاتُالكليةُمحتوىُلبُالقرعُالعسليُالمدروُُبلغ
ُالجدولالجاف الوزن أساس علىُ) ُأ(4( ُالنتيجة ُوهذه ُتوصُقل(، ُدددددددددددددددمما ُإليه ُ Biesiada ل

لُكُوماُتوصلُإليهروعةُمنُالقرعُالعسليُفيُدراستهُلعددُمنُالأصنافُالمزُ(2011) وزملاؤهُُ
عزىُهذهُالاختلافاتُإلىُاختلافُوتُ (2017) وزملاؤهُ Mondal وُُNazُ (2017) و Ali ُمن

ُالأصنافُوظروفُالزراعة.

ُ((1890.09(ُأنُمحتوىُلبُالقرعُالعسليُالمدروسُمنُالكاروتيناتُبلغ4ُنُالجدول)بيُِّيُ 
  Schaffer ؛(1986) وزملاؤهParisُُُمادةُجافة،ُوهذاُيتوافقُمعُماُذكره غ100ميكروغرام/

،ُبينماُكانتُأعلىُمماُأشارُ(2015) وزملاؤهُ Seleim لُإليهُوماُتوصُ ،ُ (1989) وزملاؤهُ
ُويختلفُمحتوىُلبُالقرعُالعسليُمنُالكاروتيناتُباختلافُُ(،(2013وزملاؤهُ Adedayo إليهُ

غيرُُتيةالفُدرجةُالنضجُحيثُتحتويُالثمارُالناضجةُعلىُكمياتُأعلىُمقارنةُمعُتلكالصنفُوُ
ُ(. Jacksonُ، 1994 وُ Linskenالناضجةُ)

فيُلبُالقرعُالعسليُكماُ للأكسدةُ الجدولُُ(67.1) %بلغتُالنسبةُالمئويةُللنشاطُالمضادُ
(ُوماُتوصدلُ(2015 وزملاؤهُ Wijewardana وقدُتوافقتُهذهُالنتيجةُمعُماُأشارُإليهُُ(،4)

،ُويعودُالنشاطُالمضادُللأكسدةُفيُالقرعُالعسليُلاحتوائهُعلىُ(2017) وزملاؤهُُ  Asif  إلددديدهُ
ُبالمحت ُللأكسدة ُالمضاد ُالنشاط ُيرتبط ُحيث ُسي ُوفيتامين ُوالكاروتينات ُهذهُوُالفينولات ُمن ى

ُ.( 2013 وزملاؤهُ،ُ (Zhou المركباتُالفعالةُحيوياًُ

(ُ ُالجدول ُفي ُالواردة ُالنتائج ُوبشكل4ُأظهرت ُأثرتا ُوالطحن ُالتجفيف ُعمليتي ُأن )
(ُفيُمحتوىُلبُالقرعُمنُالمركباتُالفعالةُحيوياً؛ُإذُانخفضُمحتوىُاللبُمنpُ<0.05معنوي)

ُبنسبة ُُ% (10,8)الفينولات ُتأثير ُوانخفضتُُ%((4.9التجفيفُوبسبب ُالطحن، ُتأثير بسبب
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ُللأكسدةُُ%(4.67)وُ%(10.1)الكاروتيناتُبنسبة ُالمضاد ُانخفضُالنشاط ُفيما ُالتوالي، على
أنُ Rmna  (2015) وهذاُيتفقُمعُماُتوصلُإليهُُ،علىُالتواليُ%(1.06)وُ%(2,44)بنسبةُ

كماُأنُعمليةُُ،اتُالفعالةُحيوياًُالتجفيفُالشمسيُيتسببُبفقدُعاليُفيُمحتوىُالقرعُمنُالمركب
ُوتتسببُ الطحنُتسهلُمنُخلطُالإنزيمُالمؤكسدُبوليُفينولُأوكسيدازُبالمركباتُالفعالةُحيوياً
ُوبالتاليُخفضُالمحتوىُمنُ ُحيوياً ُالمركباتُالفعالة ُ ُأكسدة ُفي ُالمتولدة ُالطحن ُحرارة درجة

ُ.2017)ُوزملاؤهُ،Kimُالمركباتُالفعالةُوالنشاطُالمضادُللأكسدةُ)

ُ:قرع العسليالمؤشرات لون لب  تأثير عمليتي التجفيف والطحن في-4-1-2

(ُللبbُالإصفرارُ) (ُوaالإحمرارُ) وُ(ُ(Lالسطوعُُمؤشراتُاللونُ(ُقيم5يظهرُالجدول)ُ
النتائجُُ (31.59)وُ(0.93)و(88.48) القرعُالعسليُالطازجُحيثُبلغتُ تختلفُهذهُ علىُالتواليُ،

ُإليهُ ُأشار ُما ُ  Henriques مع ُالمؤشراتُ(2012) وزملاؤه ُهذه ُ (67.78)حيثُبلغتُقيم
المدروسة.ُ(50.78)وُ(18.8)و نضجُوتلونُالثمرةُ لاختلافُصنفُودرجةُ يعودُ ُعلىُالتواليُوهذاُ

 :قيم مؤشرات اللون للب القرع العسلي الطازج والشرائح المجففة ودقيق اللب(5)الجدول

 مؤشر اللون
لب القرع العسلي 

 المازج
شرائح لب القرع 
 العسلي المجففة

دليق لب القرع 
 العسلي

L.S.D 

%5 

 a8.48±1.598ُa87.072±0.46ُa87.24±0.19 3.08 (Lالسموع )

 a0.93±0.72 b0.59±0.04 b0.57±0.03 1.33 (aالإحمرار )

a1.59±1.173 b16.66±0.33 b14.98±0.86 2.7ُ (bالإصفرار)
 %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

،ُفيُحينُأثرُ(L)لمُتؤثرُعمليتاُالتجفيفُوالطحنُبشكلُمعنويُفيُقيمةُمؤشرُالسطوعُ
حيثُُ(b)  ومؤشرُالاصفرار(a) (ُفيُقيمتيُكلُمنُمؤشرُالإحمرارp<0.05)اًُالتجفيفُمعنوي

ُعلىُالتوالي،ُذلكُلأنُالتجفيفُ%(47,3)وُُ%(36.6)بنسبةُُهماُبفعلُالتجفيفتاقيمُانخفضت
 . Sethi ، (2000 وُ(Sharma المسؤولةُعنُاللونُُالكاروتينةسببُأكسدةُوانخفاضُالموادُي

 

ُ
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الفعالة حيوياً  والمركبات الكيميائي التركيبتأثير عمليتي التجفيف والطحن في  -4-1-3

ُ قرع العسلي القشور لوالنشاط المضاد للأكسدة 
،ُ%ُ(93.1)ُبلغمنُالرطوبةُُالطازجالقرعُالعسليُُقشور(ُأنُمحتوى6ُالجدولُ)ي بيِّنُ

وزملاؤهKimُُُأشارُإليهتوافقتُهذهُالنتيجةُمعُماُُ،ُوقد%ُ(6.9)فيماُبلغتُنسبةُالمادةُالجافةُ
شورُقباختلافُالصنفُالمدروسُوأنُُيختلفالقرعُالعسليُُقشورُفيُمحتوىُالرطوبةأنُُ(2012)

الرطوبة بالمقارنة مع الأصناف الأخرى إذ بلغت نسبتها  كانُأعلىُمحتوىُمنC.pepo  ُ قرعال

وما  ((2011وزملاؤه   Norfezah، بينما كانت أعلى مما ذكره %  (93,6)في الصنف المذكور

ُ.  (2015)وزملاؤه   Seleim أشار اليه 
 ها دقيقعسلي الطازج والشرائح المجففة ولقشور القرع ال: التركيب الكيميائي (6)الجدول

التركيب الكيميائي لقشور 
 القرع العسلي

لشور القرع العسلي 
 المازجة

شرائح لشور القرع 
 العسلي المجففة

دليق لشورالقرع 
 العسلي

L.S.D 

 %5 

 a93.1±0.57 b7.11±0.01ُb6.92±0.04 1.04 الرموبة

 )% على أساس الوزن الجاف(.التركيب الكيميائي 

 a10.63±0.05 a10.60±0.07 a10.61±0.05 0.18 الرماد

 a1.78±0.1 a1.77±0.04 a1.77±0.01 0.19 الدهن

a7.1±0.04ُa7.08±0.01 a7.07±0.03 0.09ُ البروتين

 a80.40±0.01 a80.29±0.44 a80.55±0.30 0.1 الكربوهيدرات

 %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

 أساس على) (10.63)% القرعُالعسليُالطازجُالمدروسُُقشورمحتوىُالرمادُفيُُبلغ

وزملاؤهKimُُُُوAbdella  ُ (2002) ُإليه أشار ما مع يتوافق وهذا،ُ (6الجدولُ)ُ(الجاف الوزن
 .Mustafaُ ( 2017)وُ Hamed مماُأشارُإليهُُعلى(،ُبينماُكانتُأ(2012

حتوىُإذُبلغُمُُ؛منُالدهنُمعُاللبُفيُمحتواهاُالمنخفضالقرعُالعسليُُقشورُتتشابه
ُ(،ُوهذا6الجدولُ)ُ)الجاف الوزن أساس على)ُ%(1.78)منُالدهنُُالقرعُالعسليُالطازجُقشور

ذكرهُتي أشارُإليهُ(2012) وزملاؤهُ Aliu وافقُمعُماُ كانتُأعلىُمماُ ُ Abdella (2002)،ُبينماُ
ُMustafaُ .( 2017)وُ Hamedوأقلُمماُأشارُإليهُ
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 علىُ)ُ%(7.1)القرعُالعسليُالطازجُالمدروسُمنُالبروتينُُقشوربلغُمحتوىُكماُُُ

ُ(2012) وزملاؤهُُ Aliu إليهُتتوافقُمعُماُأشار(،ُوهذهُالنتيجة6ُ(ُالجدولُ)الجاف الوزن أساس
ُأنُمحتوىُقشورُاالقرعُمنُالبروتينُيختلفُ  باختلاف منطقة الزراعة، بينماوالذيُذكرُأيضاً

ُMustafaُ ( 2017)وُ Hamed وُ (2011)وزملاؤه  Norfezah إليهكانت أعلى مما أشار 

ُالقرعُالعسليُالمدروسُمنُالكربوهيدراتُالكليةُبلغُقشورأنُمحتوىُ(6ُ)يظهرُالجدول
(،ُبينماُكانُأعلىُ(2012ُوزملاؤهKimُ،ُوقدُتوافقُهذاُالمحتوىُمعُماُأشارُإليهُ%(80.40)
ُ.وهذا عائد لاخنلاف الأصناف المدروسة  ُ Abdella (2002)ُمماُذكره

لقرعُالعسليُاُلقشورالتركيبُالكيميائيُتأثيرُالتجفيفُوالطحنُفيُ(ُأيضا6ًُي بيِّنُالجدولُ)
ُ%(92.4)ةُالقرعُالعسليُبنسبُنخفاضُالمحتوىُالرطوبيُلقشوراوي ظهرُُ،المجففُودقيقُالشرائح
ُ ُالتجفيفُوبنسبة ُالطحن(2,67بفعل ُعمليتاُ(%ُبفعل ُتؤثر ُولم ُفيُُ، ةُبقيالتجفيفُوالطحن

ُ.(p<0.05القرعُالعسليُبشكلُمعنويُ)ُقشورلُةالكيميائيمؤشراتُال

عسلي الطازج والشرائح المجففة لقشور القرع ال: المركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة (7)الجدول
 )% على أساس الوزن الجاف(.الدقيقو

 المركبات الفعالة حيوياً 
لشور القرع العسلي 

 المازجة
شرائح لشور القرع 
 العسلي المجففة

دليق لشورالقرع 
 العسلي

L.S.D 

 %5 

 a374.17±1.37 b355.62±7.81 93c329.32±9. 15.01 الفينولات الكلية*

 a1216.42±5.76ُb1199,51±2.28 c1174.41±5.33 23.36 الكاروتينات**

 a57.84±1.03 a56.06±0.89 b52.36±0.29  2.56 النشام الملاد لأكسدع%

     غرام بيتاكاروتين 100ميكروغرام/ غرام وزن جاف     ,  ** 100*ملغ حمض غاليك/ 
ُ%5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية   

ُُقشورمحتوىُبلغُ حمضُ غمُ(374.17)القرعُالعسليُالمدروسُمنُالفينولاتُالكلية،
  إلددديهوهذهُالنتيددددددجةُأعلىُمماُتوصدددددلُ(،ُ(7(ُالجدولالجاف الوزن أساس علىغُ)100غاليك/ال

Asifُُ؛ُ(2017)وزملاؤه ُ Aliو Nazُ (2017)ُارُإليهدددددددددددددد،ُوأقلُمماُأش Malaُو  Kurian  

ُوتعزىُهذهُالاختلافاتُإلىُاختلافُالأصنافُوظروفُالزراعة.ُ (2016)
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محتوى7ُيبينُالجدول) أنُ ُ(1216.42)القرعُالعسليُالمدروسُمنُالكاروتيناتُبلغُُقشورُ(
ُالمحتوىُأعلىُمادةُجافة،ُوهذ غ100ميكروغرام/  (2015) وزملاؤهُُ Seleimأشارُإليهُمماُا

لُإليهأفلُموُ ُُ.Kurian (2016) وُ Mala  ماُتوص 

فيُوُ للأكسدةُ للنشاطُالمضادُ المئويةُ الجدولُُ(57.84)%القرعُالعسليُُقشوربلغتُالنسبةُ
 Asif  ُوماُتوصدلُإلددديدهُ(ُ(2013 وزملاؤهُُ Nyamماُأشارُإليهُمُأقلوهذهُالنتيجةُ(،7ُ)

وهذاُيعودُلاختلافُالأصنافُالمدروسةُومحتواهاُمنُالفينولاتُوالكاروتيناتُُ(2017) وزملاؤهُ
ُ وفيتامينُسي.

ُاًُأنُعمليتيُالتجفيفُوالطحنُأثرتاُمعنويإلىُ(7ُالنتائجُالواردةُفيُالجدولُ)ُكماُتشير
(0.05>p)ُُالفعالةُحيوياً؛ُإذُانخفضُمحتوىُاللبُُمنُالمركباتالعسليُُالقرعُقشورفيُمحتوى

ُبنسبة ُالفينولات ُالتجفيفُوُ% (5)من ُتأثير ُوانخفضتُُ%(7.4)بسبب ُالطحن، ُتأثير بسبب
ُالتجفيفُوالطحنُُ%(2.1)وُ% (1.4)الكاروتيناتُبنسبة ُيتفقُمعُماُُعلىُالتواليبفعل وهذا

باتُلقرعُمنُالمركاُأنُالتجفيفُالشمسيُيتسببُبفقدُفيُمحتوىُ Rmna (2015) توصلُإليهُ
ُعلىُالتواليُ%((6.61وُ%(3,08)،ُفيماُانخفضُالنشاطُالمضادُللأكسدةُبنسبةُالفعالةُحيوياًُ

حيثُلمُيكنُتأثيرُالتجفيفُمعنوياًُعلىُالنشاطُالمضادُللأكسدةُبينماُكانُتأثيرُالطحنُمعنوياًُ
المحتوىُُاًُوبالتاليُخفضوتتسببُدرجةُحرارةُالطحنُالمتولدةُفيُأكسدةُُالمركباتُالفعالةُحيوي

ُالطحنُتسهلُمنُخلطُالإنزيمُ ُأنُعملية ُكما ُللأكسدة، ُوالنشاطُالمضاد منُالمركباتُالفعالة
ُ.2017)وزملاؤهُ،Kimُُالمؤكسدُبوليُفينولُأوكسيدازُبالمركباتُالفعالةُحيوياًُ)

 قرع العسلي:المؤشرات لون قشور  تأثير عمليتي التجفيف والطحن في-4-1-4

ُ(bالإصفرارُ) (ُوaالإحمرارُ) و(ُ(Lالسطوعُمؤشراتُكلُمنُُقيمأنُ(3ُالجدول)يظهرُ
علىُالتوالي،ُتختلفُهذهُُ(10.81)و(ُ(7.45و (74.74) القرعُالعسليُالطازجُحيثُبلغتُُقشورل

ُ(53.42)ُحيثُبلغتُقيمُهذهُالمؤشرات(ُ(2011وزملاؤهُُ Norfezah النتائجُمعُماُأشارُإليهُ
ُ ُالثمرةُ (24.91) وُ (0.55)، ُوتلون ُنضج ُلاختلافُصنفُودرجة ُيعود ُوهذا ُالتوالي على

ُالمدروسة.

ُ
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اللاأنزيميpُ<0.05)معنوياًُُ(L)ُالسطوعُمؤشرةُقيموانخفضتُ التجفيفُالذيُيسببُالتلونُ بفعلُ )ُ
الذيُتعرضتُلهُالقشورُأثناءُالتجفيفُفيُحينُلمُيكنُتأثيرُالطحنُمعنوياً،ُوأنخفضُمؤشرُ

  معنوياًُبفعلُالطحنُبسببُتعرضُالموادُالمسؤولةُعنُاللونُالأحمرُللأكسدةُ(a)اللونُالأحمرُ

Sharma) ُو Sethi،2000فعلُالتجفيفُغيرُمعنوي،ُأماُأنخفاضُ(،ُفيُحينُكانُانخفاضهُب
ُ.ُفلمُيكنُمعنوياًُفيُالحالتينbُمؤشرُاللونُالأصفرُ

 .:قيم مؤشرات اللون لقشور القرع العسلي الطازج والشرائح المجففة ودقيق القشور(8)الجدول

مؤشرات اللون لقشور 
 القرع العسلي

لشور القرع العسلي 
 المازج

شرائح لشور القرع 
 العسلي المجففة

دليق لشور القرع 
 العسلي

L.S.D  

%5 

 a74.74±1.25ُb70.83±1.48ُab73.07±0.38 3.64 (Lالسموع ) 

 a7.45±0.53 a6.26±0.68 b2.31±0.35 1.75 (aالإحمرار )

 a10.81±0.87 a10.34±0.66 a9.66±0.69ُ2.7 (bالإصفرار )

 %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

 تخزين شرائح لب وشرائح قشور القرع العسلي ودقيقهما:. 4-2

الفعالة حيوياً والنشاط المضاد  والمركبات الكيميائي التركيبتأثير التخزين في -4-2-1

 العسلي المجفف:قرع ال لبشرائح لللأكسدة 

أشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفةُُ((6(ُانُشرائحُلبُالقرعُالعسليُالمخزنةُلمدة9ُي ظهرُالجدولُ)

 وانخفضُ%((0.37ُبنسبةُبلغتُُمحتواهاُمنُالرطوبةُ)علىُأساسُالوزنُالجاف(ُانخفض

 التركيب الكيميائي لشرائح لب القرع العسلي المجفف)% على أساس الوزن الجاف ( (9)الجدول     

ُ%5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

التركيب الكيميائي لشرائح 

 لب القرع

 L.S.D مدة تخزين شرائح لب القرع العسلي المجفف )شهر(

 6 3 صفر %5

 a8.42±0.18 a8.43±0.28 a 8.39±0.25 0.48 الرطوبة

 التركيب الكيميائي )% على أساس الوزن الجاف (

 a 7.93±0.03 a 7.92±0.04 a 7.90±0.05 0.08 الرماد

 a 2.85±0.04 a 2.84±0.05 a 2.81±0.05 0.09 الدهن

 a 5.35±0.06 a 5.38±0.02 a 5.37±0.04 0.08 البروتين

 a 83.88±0.03 a 83.87±0.07 a 83.85±0.06 0.011 الكربوهيدرات
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ُ%(0.04)وُ%(1.41)وُ%(0.38)والكربوهيدراتُبنسبُبلغتُُالرمادُوُالدهنُمنُمحتوىُكلُ
 6 ولوحظُأنُالتخزينُلمدة (0.37)%  حتواهاُمنُالبروتينُبنسبةُمُارتفعُُُعلىُالتوالي،ُبينما

)ُأشهرُلمُيؤثرُمعنويا ًَ0.05>p)ُتفقُمعُ،ُوهذاُيفيُالتركيبُالكيميائيُلشرائحُلبُالقرعُالعسلي
،ُُوقدُتعودُالتغيراتُالطفيفةُفيُالتركيبُالكيميائيُالىُالتفاعلاتُSaeed ُ   (2019) ماُذكره

 البسيطةُالتيُتحدثُضمنُالمادةُالمجففةُمثلُالأكسدة.ُُ

المركباتُالحيويةُوالنشاطُ(ُأنُمحتوىُشرائحُلبُالقرعُالعسليُمن11ُيبيِّنُالجدولُ)
ُللأكسدةُانخفضتُُالمضاد أشهرُعلىُدرجةُحرارةُ(6) خلالُالتخزينُلمدةُ(pُ<0.05)معنوياً

ُبنسبُبلغت ُ% (17.58)الغرفة؛ُإذُانخفضتُالفينولاتُوالكاروتيناتُوالنشاطُالمضادُللأكسدة
ُ (2017) وزملاؤه Dhiman وهذاُيتفقُمعُماأشارُإليهُعلىُالتواليُ%(14.12)وُ%17.39))و

ُالقرعُالمجففةُمنُالفين دُولاتُوالكاروتيناتُوالنشاطُالمضاالذيُلاحظُانخفاضُمحتوىُشوربة
عملياتُالأكسدةُوالتماكبُالذيُيحصلُللمركباتُالفينوليةُُإلىالانخفاضُُللأكسدة،ُويعودُهذا

المجففةُُوالكاروتينات بمحتوىُالمادةُ علىُالنشاطُالمضادُللأكسدةُلارتباطُمحتواهُ والذيُيؤثرُبدورهُ
 .ُ  2013) وزملاؤهُ، (Zhou منُهذهُالمركبات

المركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة لشرائح لب القرع العسلي المجفف)% على  (10)الجدول 

 أساس الوزن الجاف (

 غرام بيتاكاروتين 100ميكروغرام/ غرام وزن جاف     ,  ** 100*ملغ حمض غاليك/ 
ُ%5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

  قرع العسلي المجفف: ال لبمؤشرات لون شرائح تأثير التخزين في -4-2-2

حُالجدولُ) (ُقيمُمؤشراتُاللونُلشرائحُلبُالقرعُلعسليُالمخزنُلمدةُستةُأشهر11ُيوضِّ
ُ ُمؤشرُالسطوععلىُدرجةُحرارة ُوانخفضتُقيمة ُاللونُالأصفر)ُ (L)الغرفة، ُمؤشر bُُ)وقيمة

علىُالتوالي،ُأماُقيمةُمؤشرُاللونُالاحمرُُ%(49)وُُ%(9.34)(ُبنسبُبلغتpُ<0.05)ُمعنوياًُ
،ُويعودُسببُانخفاضُمؤشرُ(18.64)%(ُبنسبةُبلغتpُ<0.05)فكانُانخفاضهاُغيرُمعنويُ

المركبات الفعالة حيوياً 

 والنشاط المضاد للأكسدة

 L.S.D مدة تخزين شرائح لب القرع العسلي المجفف )شهر(

 6 3 صفر %5

 a 434.18±5.07 b394.62±9.11 c357.85±11.1 27.99 الفينولات الكلية*

 a1699,58±29.1 b1545.71±49.1 c1403.52±12.18 107.24 الكاروتينات**

 a65.46±0.61 b60.98±0.93 c 56.22±0.57 2.29 المضاد لأكسدةالنشاط %
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الذيُيحدثُللشرائحُخلالُالتخزينُأماُانخفاضُمؤشرُاللونُُالسطوعُبسببُالاسمرارُاللاُأنزيمي
وزملاؤهُ Zhou  ) الأصفرُوالأحمرُفسببهُانخفاضُمحتوىُالشرائحُمنُالكاروتيناتُخلالُالتخزين

ُ،2013).ُ
 .أشهر  (6):قيم مؤشرات اللون لشرائح لب القرع العسلي المجففة خلال التخزين لمدة(11)الجدول

 مؤشر اللون
  L.S.D شرائح لب القرع العسلي المجفف )شهر( مدة تخزين

 6 3 صفر %5

 a87.072±0.46 b83.15±1.15 c78.94±0.59 2.47 (L) السطوع

 a 0.59±0.04 a0.53±0.03 a0.48±0.06 0.15 (a) الإحمرار

 a 16.66±0.33 a15.85±0.87 b8.56±0.64 2.07 (bالإصفرار )

  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية    

  قرع العسلي المجفف للرطوبةال لبمعدل استرجاع شرائح تأثير التخزين في -4-2-3

تعدُعمليةُالاسترجاعُ)إعادةُالترطيب(ُمنُأهمُصفاتُجودةُالمنتجاتُالمجففةُوتعبرُ
وتتأثرُعمليةُالاسترجاعُبظروفُ عنُمدىُالتغيرُفيُالصفاتُالكيميائيةُوالفيزيائيةُبفعلُالتجفيفُ،
التصنيعُوالمعاملةُالأوليةُوتركيبُالعينةُوطريقةُتحضيرهاُومدىُالضررُالذيُلحقُبهاُنتيجةُ

ُ.ُ 2006)وزملاؤهُ،Singhُ؛ُ Tangُُ،1998ُوFengُ ) التجفيفُعملية
 أشهر.  (6): معدل الاسترجاع لشرائح لب القرع العسلي المجففة خلال التخزين لمدة(11)الجدول

 زمن الاسترجاع
  L.S.D مدة تخزين شرائح لب القرع العسلي المجفف )شهر(

 6 3 صفر %5

 a 7.95±0,52 ab7.15±0.1 b 6.65±0.098 0.99 (1)(سا24الاسترجاع لمدة)

 a 4.82±0.17 a 4.34±0.14 a 4.66±0.25 0.62 (2)(د5الاسترجاع لمدة)

 a 4.87±0.21 ab 4.75±0.98 b 4,32±0.03 0,43 (2)(د10الاسترجاع لمدة)

 a 5.2±0.06 a 4.6±0.08 a 4.53±0.12 0.29 (2)(د15الاسترجاع لمدة)

الاسترجاع بالماء المغلي.                                           (2)بالماء العادي)ماء بدرجة حرارة الغرفة(   الاسترجاع(1)

 %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

 اعُعلىُدرجةُالغليانُلمدةُوبلغُمعدلُالاسترجُ(7.95)بلغُمعدلُالاسترجاعُعلىُالباردُ

(ُ،ُحيثُكانُمعدل06ُ(ُعلىُالتواليُالجدولُ)5,2،ُُو4.87وُُ(4.82دُُ 15)و10 وُُ(5

ساُعلىُدرجةُالحرارةُالعاديةُأعلىُمنُمعدل24ُُاسترجاعُشرائحُلبُالقرعُالعسليُللرطوبةُلمدةُ
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الاسترُُ 15)و10 وُ(5 الاسترجاعُلمدةُ جاعُوتعرضُأنسجةُدُعلىُدرجةُالغليانُبسببُطولُمدةُ

،ُوزادُمعدلُالاسترجاعُSaeed   (2019)المادةُللتهتكُأثناءُالغليانُوهذاُيختلفُمعُماُوجده

ُ ُذكره ُما ُمع ُيتفق ُوهذا ُمتباطئ ُبمعدل ُولكن ُالاسترجاع ُمدة ُبزيادة ُالساخن ُُ Lewickiعلى

(1998)ُُ. 

 وُ (5 الساخنُلمدةُانخفضُمعدلُاسترجاعُشرائحُلبُالقرعُالعسليُللرطوبةُعلىُالباردُوعلى

 وُ(16.35أشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفةُبنسبُبلغتُ(6) دُخلالُالتخزينُلمدة15ُ) و10ُُ
(،ُوُكانُانخفاضُمعدلُالاسترجاعُعلى12ُُالجدولُ)ُعلىُالتواليُ%12.88)و11.29ُ و3.32ُ

د15ُو5 كانُالانخفاضُعلىُالساخنُلمدةُُبينماُ((p<0.05دُمعنويأ10ًُالباردُوعلىُالساخنُلمدةُ
غيرُمعنوي،ُويعودُسببُالانخفاضُفيُمعدلُالاسترجاعُخلالُالتخزينُإلىُالتغيراتُالكيميائيةُُ
علىُاستعادةُ التيُيمكنُأنُتحدثُُعلىُبعضُالمكوناتُأثناءُالتخزينُوالتيُتؤثرُفيُقدرةُالخلاياُ

ُ(.2014 وزملاؤهُ،ُ (Pragati الرطوبةُ

الفعالة حيوياً والنشاط المضاد  والمركبات الكيميائي التركيبثير التخزين في تأ -4-2-4

 :قرع العسليال لبدقيق لللأكسدة 

ان13ُالجدولُ)ُلاحظُمنيُ  )علىُأساسُالوزنُالجاف(ُُدقيقُلبُالقرعُالعسليُبلغُمحتواهُ(
 البروتينُبينمنُوبلغُمحتواهُ،ُُ(2.84)%والدهنُُ(7.98)%ومنُالرمادُُ%(8.03)منُالرطوبةُ

ُُ.%(83.89)ومنُالكربوهيدراتُالكليةُُ (5.37)%

 أشهر (6) لمدة التركيب الكيميائي لدقيق لب القرع العسلي المخزن (13)الجدول

التركيب الكيميائي لدقيق 

 لب القرع العسلي

  L.S.D مدة تخزين دقيق لب القرع العسلي المجفف)شهر(

 6 3 صفر %5

 a 8.03±0.13 a 8.18±0.14 a 8.21±0.18 0.29 الرطوبة

 )% على أساس الوزن الجاف(التركيب الكيميائي

 a 7.98±0.17 a 7.94±0.12 a 7.92±0.08 0.26 الرماد

 a 2.84±0.06 a 2.88±0.02 a 2.98±0.13 0.17 الدهن

 a 5.37±0.04 a 5.36±0.04 a 5.34±0.06 0.06 البروتين

 a 83.89±0.05 a 83.89±0.03 a 83.87±0.03 0.05 الكربوهيدرات
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توصلُإليهُ ماُ ُ  Norfezahيتفقُالتركيبُالكيميائيُلدقيقُلبُالقرعُالعسليُالمدروسُمعُ

ُ) (6) ،ُولمُيؤثرُالتخزينُلمدة (2013) ُالغرفةُمعنوياً (ُفيpُ<0.05أشهرُعلىُدرجةُحررة

التركيبُالكيميائيُلدقيقُلبُالقرعُالعسليُحيثُأنخفضُالمحتوىُمنُالبروتينُوالكربوهيدراتُ

علىُالتواليُويعودُذلكُلتفاعلُميلاردُبينُالبروتينُوالكربوهيدرات،ُُ%(0.02)وُ%(0.56)بنسبةُ

ُ.%0.18وارتفعتُالرطوبةُبنسبةُ

ُأنُمحتوى14ُيبيِّنُالجدولُ) ُوالنشاطُُلبُالقرعُالعسليُمنُدقيق( المركباتُالحيوية
أشهرُعلىُدرجةُ(6) خلالُالتخزينُلمدةُُ(p<0.05المضادةُللأكسدةُانخفضتُبشكلُمعنويُ)

 (23.8)حرارةُالغرفة؛ُإذُانخفضتُالفينولاتُوالكاروتيناتُوالنشاطُالمضادُللأكسدةُبنسبُبلغت

الانخفاضُتُ ُ%19.78))وُ%(19.66)وُ% والتماكبُاسببهُعملياتُعلىُالتواليُهذاُ يُلتالأكسدةُ
، Dhiman ُ؛ 2013 وزملاؤهُ (Zhou  حصلُللمركباتُالفينوليةُوالكاروتيناتت ،ُ(2017 وزملاؤهُ

بالإضافة إلى أنخفاض مركبات الفينول بسبب تشكيلها معقدات بوليميرية مع                 

ُ(.2012 وزملاؤهُ، (Varela-Santos  البروتينات 

ُ
 (6) لمدة المركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة لدقيق لب القرع العسلي المخزن (14)الجدول

 )% على أساس الوزن الجاف (أشهر

                       غرام بيتاكاروتين 100ميكروغرام/ غرام وزن جاف     ,  ** 100*ملغ حمض غاليك/ 
  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

 

 

حيوياً المركبات الفعالة 

 والنشاط المضاد للأكسدة

  L.S.D مدة تخزين دقيق لب القرع العسلي المجفف)شهر(

 6 3 صفر %5

 a412.99±1.63 b 371.3±5.37 c314.54±9.99 21.06 الفينولات الكلية*

 a1620.14±29.44 b1488.87±1.87 c1301.46±19.54 65.01 الكاروتينات**

 a 64.76±0.49 b56.99±0.25 c 51.95±0.34 1.10 النشاط المضاد لأكسدة%
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 قرع العسلي ال لبدقيق ل مؤشرات اللون تأثير التخزين في -4-2-5

 أشهر ( (6مؤشرات اللون لدقيق لب القرع العسلي المجفف خلال التخزين لمدة : قيم(15)الجدول

 مؤشر اللون
  L.S.D تخزين دقيق لب القرع العسلي المجفف )شهر(مدة 

 6 3 صفر %5

L )السطوع( a 87.24±0.19 b79.01±0.42 c73.24±0.64 1.45 

a)الإحمرار( a 0.57±0.03 a0.55±0.09 a 0.41±0.08 0.24 

b)الإصفرار( a 14.98±0.86 b 12.21±0.33 c 7.92±0.23 1.75 

  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

(ُأشهرُ(6(ُُقيمُمؤشراتُاللونُلدقيقُلبُالقرعُلعسليُالمخزنُلمدة15ُي ظهرُالجدولُ)
الغرفة؛ُإذُانخفضتُقيمةُمؤشرُالسطوعُبشكلُمعنويُمنُ خلالُالزمنُُ(87.24)علىُدرجةُحرارةُ

ُصف ُإلى ُُ(73.24)ر ُمعنويُُ(6)بعد ُبشكل ُالأصفر ُاللون ُمؤشر ُقيمة ُوانخفضت أشهر،
،ُويعودُسببُانخفاضُمؤشرُ(p<0.05)وذلكُعندُمستوىُمعنويةُُ(7.92)إلىُُ (14.98)من

السطوعُبسببُالاسمرارُاللاُأنزيميُوعملياتُالأكسدةُالتيُتحدثُلمكوناتُدقيقُالقرعُالعسليُُ
خلالُالتخزينُأماُانخفاضُمؤشرُاللونُالأصفرُفسببهُانخفاضُمحتوىُالدقيقُمنُالكاروتيناتُ

ُ.(2013 وزملاؤهُ، (Zhou المسؤولةُعنُاللونُالاصفرُخلالُالتخزينُ

الفعالة حيوياً والنشاط المضاد  والمركبات الكيميائي التركيبتأثير التخزين في -4-2-6

  قرع العسلي المجفف: الشرائح قشور لللأكسدة 

(ُ ُالجدول 16ُي ظهر ُال( ُلمدةأن ُالغرفةُأشهر (6) تخزين ُحرارة ُدرجة ُيؤثرُُعلى لم
pُ<0.05معنوياً) ُلشرائح ُالكيميائي ُالتركيب ُفي ُالعسليُقشور( ُمعنويةُُالقرع ُمستوى عند

(0.05>p)ُحيث ،ُُ ُبشكلُغيرُمعنويُُمنُالرطوبةارتفعُمحتواها ُوالكربوهيدراتُالكلية والرماد
(0.05>p)ُُوانخفضُمحتواهاُُ،(%ُعلىُالتوالي(0.44وُ%(0.19)وُُ%(0.84)بنسبُبلغت

ُيلاحظُُ%(0.42)وُ%(0.56)منُالدهنُوالبروتينُبنسبُبلغتُ ُولم  Saeed علىُالتوالي،

ُوجودُتأثيرُمعنويُللتخزينُفيُالتركيبُالكيميائيُللشرائحُالمجففة.ُُ(2019)
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 أشهر 6خلال التخزين لمدة  التركيب الكيميائي  لشرائح قشور القرع العسلي المجفف (16)الجدول 

التركيب الكيميائي   

 لشرائح قشور القرع 

  L.S.D القرع العسلي المجفف )شهر(مدة تخزين شرائح قشور 

 6 3 صفر %5

 a7.11±0.01 a 7.19±0.06 a 7.17±0.01 0.12 الرطوبة

 )% على أساس الوزن الجاف (التركيب الكيميائي 

 a 10.60±0.07 a 10.59±0.1 a 10.62±0.03 0.23 الرماد

 a 1.77±0.04 a 1.76±0.01 a 1.76±0.05 0.07 الدهن

 a 7.08±0.01 a 7.07±0.02 a 7.05±0.02 0.09 البروتين

 a 80.29±0.44 a 80.33±0.44 a 80.64±0.44 1.20 الكربوهيدرات

  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية ُُُُُُ

 

اطُالمضادةُوالنشُالفعالةُالقرعُالعسليُمنُالمركباتُالحيويةُقشورمحتوىُشرائحُانخفضُ
الجدولُُأشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفة(6) (ُخلالُالتخزينُلمدةpُ<0.05)للأكسدةُبشكلُمعنويُ

ُبنسبُبلغت17) ُانخفضتُالفينولاتُوالكاروتيناتُوالنشاطُالمضادُللأكسدة ُإذ ُ% (17.63)(؛
اتُللمركبُدثحتُيتعملياتُالأكسدةُوالتماكبُالُوت عدعلىُالتواليُُ%(11.01)وُ%(14.34)و
ُالانخفاضُوالذيُيؤثرُانخفاضهاُفيُانخفاضُالنشاطُالمضادُالف ُالمسؤولةُعنُهذا عالةُحيوياً

 2017) .وزملاؤهُ،ُُ Dhiman ؛ُ 2013 وزملاؤه،ُ (Zhou   للأكسدةُ

 المركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة لشرائح قشور القرع العسلي المجفف)% على (17)الجدول 

 أساس الوزن الجاف (

المركبات الفعالة حيوياً   

 والنشاط المضاد للأكسدة

  L.S.D مدة تخزين شرائح قشور القرع العسلي المجفف )شهر(

 6 3 صفر %5

 a355.62±7.81 b325.0±10.69 c292.93±8.17 28.59 الفينولات الكلية*

 a1199,51±2.28 a1182,18±8.38 b1027.46±9.74 23.98 الكاروتينات**

 a56.06±0.89 b51.77±0.13 c 49.89±0.17 1.68 النشاط المضاد لأكسدة%

 غرام بيتاكاروتين 100ميكروغرام/ غرام وزن جاف ,  ** 100*ملغ حمض غاليك/ 
  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية ُُُُُُ
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 قرع العسلي الشرائح قشور ل مؤشرات اللون تأثير التخزين في -4-2-7

ُ أشهرُعلىُُ(6)انخفضتُقيمُمؤشراتُاللونُلشرائحُقشورُالقرعُلعسليُالمخزنةُلمدة
ُ(p<0.05)(،ُحيثُانخفضتُقيمُالمؤشراتُالثلاثةُبشكلُمعنوي18ُالجدولُ)ُدرجةُحرارةُالغرفة

أشهر،ُوانخفضُمؤشرُاللونُُ(6)بعدُُ(64.29)خلالُالزمنُصفرُإلىُ(70.83)منُُ (L)السطوع
،ُ(7.11)إلىُُ(10.34)مؤشرُاللونُالأصفرُمنُ بينماُانخفضُ(1.73)إلىُ(6.26) الأحمرُمنُ

ويعودُسببُانخفاضُمؤشرُالسطوعُبسببُتفاعلاتُالاسمرارُالذيُتحدثُللشرائحُخلالُالتخزينُ
ُوانخفاضُمحتوىُالشرائحُمنُالموادُ ُاكسدة ُانخفاضُمؤشرُاللونُالأصفرُوالاحمرُفسببه أما

ُ.( 2013 وزملاؤهُ،ُ Zhou)الملونةُ)الكاروتينات(ُخلالُالتخزينُ
 أشهر.  (6)قشور القرع العسلي المجففة خلال التخزين لمدة : مؤشرات اللون لشرائح(18)الجدول

الخصائص الفيزيائية 

 لشرائح قشور القرع العسلي

  L.S.D مدة تخزين شرائح قشور القرع العسلي المجفف )شهر(

 6 3 صفر %5

 a70.83±1.48 a 69.24±1.56 b64.29±0.78 4.22 (Lالسطوع )

 a 6.26±0.68 b2.77±0.3 b 1.73±0.05 1.37 (aالإحمرار )

 a 10.34±0.66 a9.87±0.62 b7.11±0.42 1.85 (bالإصفرار )

  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

  :قرع العسلي المجفف للرطوبةالمعدل استرجاع شرائح قشور تأثير التخزين في -4-2-8

أشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفةُفيُمعدلُاسترجاعُشرائحُقشورُُ(6) أثرُالتخزينُلمدةُُ
( (ُ؛ُإذُانخفضُمعدلُالاسترجاعُعلىُدرجة19ُالجدولُ)pُ<0.05)القرعُالعسليُللرطوبةُمعنوياًُ

بنسبةُ(24حرارةُالماءُالعاديةُلمدةُ ،ُوانخفضُمعدلُالاسترجاعُعلىُدرجةُالغليانُ(%(16.2(ُساُ
،ُأماُ% (14.94)دقائقُبنسبةُ(10)،ُوعلىُدرجةُالغليانُلمدةُ%(12.21)بنسبةُدقائقُُ(5)لمدةُ

فيُالشرائحُالمخزنةُُلمدةُُ(15)معدلُالاسترجاعُعلىُدرجةُالغليانُلمدةُ دقيقةُفقدُانخفضُأيضاًُ
ُالانخفاضُفيُمعدلُالاسترجاعُخلالُالتخزينُلمدةُُ%12.45)أشهرُبنسبةُ)ُ(6) (ُ(6،ُهذا

  ودُإلىُالتغيراتُالكيميائيةُالتيُيمكنُأنُتحدثُُعلىُبعضُالمكوناتُأثناءُالتخزينُأشهرُقدُيع

Pragati) ُُ،ُ2014 وزملاؤه.)ُ

ُ
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 .أشهر  (6): معدل استرجاع شرائح قشور القرع العسلي المجففة خلال التخزين لمدة(19)الجدول

يزيائية الخصائص الف

 لشرائح قشور القرع 

  L.S.D القرع العسلي المجفف )شهر(مدة تخزين شرائح قشور 

 6 3 صفر %5

 a 7.9±0,25 a7.48±25 a 6.62±1.53 2.88 (1)(سا24الاسترجاع لمدة)

 a 4.34±0.14 a 4.17±0.04 a 3.81±0.35 0.7 (2)(د5الاسترجاع لمدة)

 a 4.62±0.08 a 4.49±0.16 b 3.93±0.04 0.33 (2)(د10الاسترجاع لمدة)

 a 4.66±0.17 a 4.48±0.11 a 4.08±0.25 0.59 (2)(د15الاسترجاع لمدة)

الاسترجاع بالماء المغلي.                                      (2)ماء بدرجة حرارة الغرفة(  )الاسترجاع بالماء العادي  (1)

  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

الفعالة حيوياً والنشاط المضاد  والمركبات الكيميائي التركيب. تأثير التخزين في 4-2-9

  :قرع العسليال قشوردقيق لللأكسدة 

ُ(6)لمدةُُدقيقُقشورُالقرعُالعسليُالمخزن(ُان20ُالجدولُ)ُتظهرُالنتائجُالمبي نةُفي
ُالغرفة ُحرارة ُعلىُدرجة ُُُأشهر ُمحتواه ُالرطوبةارتفع ُوالكربوهيدراتُبنسبُبلغتُُمن والرماد

علىُالتوالي،ُفيُحينُانخفضُمحتواهُمنُالدهنُوالبروتينُُ%(0.02)و%(0.47) وُ%(0.86)
ويختلفُالتركيبُالكيميائيُلدقيقُقشورُالقرعُ،ُعلىُالتواليُ%0.14)وُ)ُ%(1.13)بنسبُبلغتُ

أشارُإليه ماُ ُُ Staichok العسليُالمدروسُمعُ ُبسبُاختلافُالصنفُالمدروس،ُُ(2016) وزملاؤه
الغرفةُأشهرُ (6) لمُيؤثرُالتخزينُلمدةوُ فيُالتركيبُالكيميائيُُ(p<0.05معنوياًُ)علىُدرجةُحرارةُ
ُ(.(Saeedُُ2019باستثناءُالكربوهيدرات،ُوهذاُيتفقُمعُماُذكرهُُالقرعُالعسليدقيقُقشورُل

 أشهر (6) لمدة لمخزنالتركيب الكيميائي لدقيق قشور القرع العسلي ا (12)الجدول

التركيب الكيميائي لدقيق 

 قشور القرع العسلي

  L.S.D مدة تخزين دقيق قشور القرع العسلي المجفف )شهر(

 6 3 صفر %5

 a6.92±0.04 a 7.00±0.21 a 6.98±0.01 0.40 الرطوبة

 )% على أساس الوزن الجاف (التركيب الكيميائي

 a 10.61±0.05 a 10.65±0.4 a 10.66±0.02 0.13 الرماد

 a 1.77±0.01 a 1.76±0.04 a 1.75±0.05 0.04 الدهن

 a 7.07±0.03 a 7.08±0.02 a 7.06±0.06 0.09 البروتين

 a 80.56±0.30 ab 80.54±0.16 b 80.58±0.01 0.61 الكربوهيدرات

 %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

ُ
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ُُةالحيويالفعالةُالقرعُالعسليُمنُالمركباتُُدقيقُقشور(ُأنُمحتوى21ُيبيِّنُالجدولُ)
علىُدرجةُُأشهر(6) (ُخلالُالتخزينُلمدةpُ<0.05)اًُوالنشاطُالمضادُللأكسدةُانخفضُمعنوي

اطُ؛ُإذُانخفضتُالفينولاتُوالكاروتيناتُوالنشبالمقارنةُمعُالدقيقُعندُالزمنُصفرُحرارةُالغرفة
بنسبُبلغت الانخفاضُُ% (6.32)وُ%(12.68)وُ% (18.99)المضادُللأكسدةُ علىُالتواليُهذاُ

التيُتسببُوُُحصلُللمركباتُالفينوليةُوالكاروتيناتتيُتعملياتُالأكسدةُوالتماكبُالُيعزىُإلى
 وزملاؤهُ، Dhiman ُ؛2013 وزملاؤهُ،ُُ  (Zhou خفاضُفيُالنشاطُالمضادُللأكسدةُأيضاُان

معقداتُبوليمُ(2017  البروتيناتُمعُُيريةدددددددبالإضافةُإلىُانخفاضُمركباتُالفينولُبسببُتشكيلهاُ

Varela-Santos et al)ُ،ُُوقدُأشار2012 وزملاؤه،)ُSaeedُُ2019)ُُإلىُأنُالتخزينُأدى)
ُانخفاضُالمركباتُالفعالةُحيوياًُوالنشاطُالمضادُللأكسدةُفيُدقيقُالقشورُ.إلىُ

 (6) لمدة المركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة لدقيق قشور القرع العسلي المخزن (11)الجدول

 )% على أساس الوزن الجاف (أشهر

المركبات الفعالة حيوياً 

 والنشاط المضاد للأكسدة

  L.S.D دقيق قشور القرع العسلي المجفف )شهر(مدة تخزين 

 6 3 صفر %5

 a329.32±9.93 a309.78±4.87 b266.77±1.93 20.64 الفينولات الكلية*

 c 1174.41±5.33 a1132,76±17.56 b1025.53±9.74 108.65 الكاروتينات**

 a 52.36±0.29 a51.65±0.17 b 49.05±0.53 1.15 النشاط المضاد لأكسدة%

                       غرام بيتاكاروتين 100ميكروغرام/ غرام وزن جاف     ,  ** 100*ملغ حمض غاليك/ 
 %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

 

 قرع العسلي:الدقيق قشور ل مؤشرات اللون . تأثير التخزين في4-2-10

 أشهر.  (6)لدقيق قشور القرع العسلي المجفف خلال التخزين لمدة مؤشرات اللون: (11)الجدول

 مؤشر اللون
  L.S.D مدة تخزين دقيق قشور القرع العسلي المجفف )شهر(

 6 3 صفر %5

 a 73.07±0.38 a71. 64±2.26 b63.39±1.46 5.001 (Lالسطوع )

 a 2.31±0.35 a2.24±0.33 a 1.52±0.06 0.90 (aالإحمرار )

 a 9.66±0.69 a 8.95±0.24 b 6.61±0.63 1.78 (bالإصفرار )

  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 
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(ُأشهر6ُ(ُقيمُمؤشراتُاللونُلدقيقُقشورُالقرعُالعسليُالمخزنُلمدةُ)22يبي نُالجدولُ)
خلالُُ(73.07)بشكلُمعنويُمنLُُ)حرارةُالغرفة؛ُإذُانخفضتُقيمةُمؤشرُالسطوع)علىُدرجةُ

(ُفكانُانخفاضهاُغيرaُأشهر،ُأماُقيمةُمؤشرُاللونُالأحمر)ُ(6)بعدُُ(63.39)الزمنُصفرُإلى
انخفضتُقيمةُمؤشرُاللونُالأصفرُ(1.52)إلىُُ (2.31) معنويُمن   بشكلُمعنويُمنُ(b)بينماُ

 Saeed،ُوهذاُيتفقُمعُماُوجدهُ(p<0.05)وذلكُعندُمستوىُمعنويةُُ(6.61)(ُإلىُ (9.66

(ُبالنسبةُلتأثيرُالتخزينُفيُانخفاضُمؤشرُالسطوعُومؤشرُاللونُالأصفر،ُويعودُسببُ(2019
التيُتحدثُلمكوناتُ وعملياتُالأكسدةُ المتشكلةُ انخفاضُمؤشرُالسطوعُبسببُنواتجُتفاعلُميلاردُ

ُُخلال انخفاضُمؤشرُاللونُالأصفرُفسببهُانخفاضُمحتوىُُدقيقُقشورُالقرعُالعسلي التخزينُأماُ
ُ.( 2013 وزملاؤهُ، Zhou )الدقيقُمنُالكاروتيناتُالمسؤولةُعنُاللونُالاصفرُخلالُالتخزين

 . الاستبدال الجزئي لدقيق القمح بدقيق لب وقشور القرع العسلي في البسكويت4-3

سكويت بللالفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة  والمركبات  الكيميائي التركيب. 4-1-3

 قرع العسلي: ال المدعم بدقيق لب ودقيق قشور

حيثُُ(23)ُت ظهرُالنتائجُفيُالجدول البسكويتُالشاهدُ لغُمحتواهُبالتركيبُالكيميائيُلعينةُ
)التصقُجزءُمنُالدهنُفيُ(26.8)%ومنُالدهنُ(0.61)%،ُومنُالرماد(2.32)%منُالرطوبةُ
ُ(66.69)%فيُحينُبلغُُمحتواهُمنُالكربوهيدراتُالكليةُُ(5.76) %،ُومنُالبروتينُالصواني(

،ُكماُاتفقتُايضاًُمعُماJoshiُ (2013) وKulkarniُوقدُاتفقتُهذهُالنتائجُمعُماُأشارُاليهُ
وزملاؤهKanwalُُ  ُ،ُبينماُاختلفتُمعُالنتائجُالتيُتوصلُاليها(ُ(Seleemُ2015وAlyُُذكرهُ

  .تيُاستخدمهاُفيُتصنيعُالبسكويتوصفةُالبسكويتُالفيُختلافُوجودُا(ُوذلكُل(2015
 القرع العسلي. سكويت المدعم بدقيق لب ودقيق قشور:التركيب الكيميائي للب(23)الجدول

التركيب الكيميائي 

 لبسكويت القرع

بسكويت 

 الشاهد

 10%بسكويت 

 لب

 15%بسكويت 

 لب

 15%بسكويت 

 قشور

L.S.D 

0.05 

 a2.32±0.03 a2.39±0.06 a2.41±0.049 a2.47±0.45 0.63 الرطوبة

 على أساس الوزن الجاف (. %)التركيب الكيميائي 

 a0.61±0.17 a0.68±0.23 a0.7±0.18 a0.72±0.29 0.62 الرماد

 a26.8±0.61 a26.82±0.55 a26.83±0.49  a26.83±0.51 0.29 الدهن

 a5.76±0.15 a5.74±0.04 a5.73±0.01 a5.76±0.13 1.51 البروتين

 a66.69±2.19 a66.75±0.88 a66.74±0.68 a66.69±0.82 3.6 الكربوهيدرات

  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 
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ُ

منُدقيقُلبُالقرعُالعسليُوبنسبةُُ%(15)وُ%(10)الاستبدالُالجزئيُلدقيقُالقمحُبنسبةُؤثرُلمُيُ 
ُ(p<0.05)فيُالتركيبُالكيميائيُللبسكويتُبشكلُمعنويُمنُدقيقُقشورُالقرعُالعسليُُ%(15)

أنُالاستبدالُالجزئيJoshiُُ (2013) وُ Kulkarni (ُوهذاُيتفقُمعُماُأشارُإليه23الجدول)
وAlyُُكرهُ،ُويختلفُمعُماُذلدقيقُالقمحُبدقيقُلبُالقرعُلمُيؤثرُمعنوياًُفيُالتركيبُالكيميائي

Seleemُ2015))ُمنُدقيقُالقرعُإلىُوصفةُالبسكويتُُأدىُإلىُُ%((7أنُإضافةُُ؛ُإذُلاحظا
وناتُلاستخدامهُمكُلكذيعودُارتفاعُمعنويُفيُمحتواهُمنُالرمادُوالدهنُوالبروتينُوالاليافُوُ

ُ Staichok مثلُأضافةُبروتينُالصوياُودقيقُالرز،ُفيماُوجدُأخرىُغيرُالقرعُلتدعيمُالبسكويت
أدىُإلىُرفعُُ(5)%إلىُوصفةُالخبزُبنسبةُُُ القرعُأنُإضافةُدقيقُقشور(2016) وزملاؤهُ

البروتينُُاعُمحتوىوهذاُيعودُلارتفُمنُالكربوهيدراتُهمحتواهُمنُالرمادُوالبروتينُوخفضُمحتوا
ُ.فيُدقيقُالقشورُالمستخدمةُفيُالتدعيم

منُدقيقُُ%15)و)ُ%(10)أنُاستبدالُدقيقُالقمحُبنسبةُُ(24الجدول)ت بيِّنُالنتائجُفيُ
فيُرفعُُ(p<0.05)منُدقيقُقشورُالقرعُالعسليُأثرتُمعنوياًُُ%(15)لبُالقرعُالعسليُوبنسبةُ

محتواهُمنُالمركباتُالفع الةُحيوياًُوالنشاطُالمضادُللأكسدة،ُوتناسبُهذاُالارتفاعُطرداُمعُزيادةُ
ُمن ُالفينولات ُمحتوى ُارتفع ُإذ ُالاستبدال؛ ُغاليك/(7.51)نسبة ُالشاهد100ُملغ ُعينة ُفي غ

ُعلىُالتواليُوبنسبة%15وُ%10 فيُبسكويتُاللبُُ%(272.7)وُُ%(123.97)بنسبة
 سكويت المدعم بدقيق لب ودقيق قشورالمركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة للب:(24)الجدول

 على أساس الوزن الجاف (. %)القرع العسلي 

المركبات الفعالة 

 حيوياً والنشاط المضاد 

بسكويت 

 الشاهد

 10%بسكويت 

 لب

 15%بسكويت 

 لب

 15%بسكويت 

 قشور

L.S.D 

0.05 

 d7.51±30.44 c16.82±0.37 a27.99±0.29 99b26.2±0. 1.64 الفينولات الكلية*

 d35.18±0.01 c95.45±1.16 a127.93±2.3 b106.53±1.73 4.34 الكاروتينات**

 d12.46±0.4  c33.15±0.5 a42.9±0.98  b40.23±0.8  1.97 للأكسدة اتا لمضاد%

                     غرام بيتاكاروتين 100ميكروغرام/ غرام وزن جاف     ,  ** 100*ملغ حمض غاليك/ 
  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية  

 

ُ%(15)وُ%(10)،ُوارتفعُمحتوىُالبسكويتُالمدعمُبدُ%(15)فيُبسكويتُالقشورُ%(248.9)ُ
وُُ%(263.6)وبنسبةُُُ%(171.3)(%ُدقيقُالقشورُمنُالكاروتيناتُبنسبةُ(15منُدقيقُلبُو

ُالكاروتيناتُُ% (202.8)بنسبة ُمن ُمحتواها ُبلغ ُالذي ُالشاهد ُعينة ُمع ُمقارنة ُالتوالي على
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ُعينةُغ100/ميكروغرام35.18 ُفي ُللأكسدة ُالمضاد ُللنشاط ُالمئوية ُالنسبة ُبلغت ُكما ،
فيُالبسكويتُُُ%(222.87)وُ%(244.3)وُ%(176.25)وارتفعتُبنسبةُُ%(12.46)الشاهد

دقيقُقشورُعلىُالتوالي،ُوهذاُيتفقُمعُُ%(15)دقيقُلب،ُوُُ% (15) وُ(10)% المدعمُبنسبةُ
حيثُلاحظاُارتفاعُمحتوىُُ((Seleemُ2015وAlyُُُو Joshi (2013) وKulkarniُماُذكرهُ

ُالبسكويتُولاحظ ُإلىُوصفة ُالقرع ُدقيق ُالكاروتيناتُبإضفة وزملاؤهُُ Nyam البسكويتُمن
منُدقيقُُ%(5)ارتفاعُمحتوىُالخبزُمنُالفينولاتُوالنشاطُالمضادُللأكسدةُبإضافةُُ(2013)

 قشورُالقرعُالعسلي.

ُقرع العسليال قشورسكويت المدعم بدقيق لب ودقيق بلل. مؤشرات اللون 4-2-3

فيُالبسكويتُ صفاتُالجودةُ أهمُ اللونُأحدُ ُ  Noomhorm،(2002 و(Shrestha ي عدُ

 ُ(ُللبسكويتُالشاهدbالاصفرارُ) (ُوaالاحمرارُ) (ُوL) السطوعُمؤشراتُاللونُقيمُبلغتحيثُ
ُ%(1.22)،ُوانخفضتُقيمةُمؤشرُالسطوعُبنسبةُعلىُالتواليُ (7.63)و1.37ُ))وُ(84.44)

والمدعمُُ%(15)وُ% (10)(%ُفيُكلُمنُالبسكويتُالمدعمُبدقيقُاللبُ(13.52وُ%(7.75)و
ُ%(420.4)(%ُوُ(229.9علىُالتوالي،ُوارتفعُمؤشرُاللونُالأحمرُبنسبةُُ%(15)بدقيقُالقشور

ُبدقيقُاللبُُ%(360.58)و ُبدقيقُ(15وُ% (10)فيُكلُمنُالبسكويتُالمدعم (%ُوالمدعم
ُ%236.17)و)ُ%(107.08)،ُكماُارتفعُمؤشرُاللونُالأصفرُبنسبةُعلىُالتواليُ%(15)القشور
(%ُوالمدعمُبدقيقُ(15وُ% (10)فيُكلُمنُالبسكويتُالمدعمُبدقيقُاللبُُ%155.96)وبنسبة)
ُ(.25الجدول)ُ(%ُعلىُالتوالي(15القشور

 ( قيم مؤشرات اللون للبسكويت المدعم بدقيق لب ودقيق قشور القرع العسلي12الجدول)

لون  مؤشرات

 بسكويت القرع
 بسكويت الشاهد

 10%بسكويت 

 لب

 15%بسكويت 

 لب

 15%بسكويت 

 قشور

L.S.D 

%5 

L a84.44±0.64 b83.41±0.23 c77.89±0.099 d 73.02±0.2 0.99 

a d 1.37±0.08 c 4.52±0.13 a7.13±0.15 b 6.31±0.08 0.32 

b d 7.63±0.03 c 15.8±0.05 a 25.65±0.25 b 19.53±0.13 0.40 

  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

ُ
فيُالبسكويتُُ P<0.05)) معنوياًُُ(L)(ُايضاًُانخفاضُقيمة25ُظُمنُالجدولُ)ي لاحُ

(ُبزيادةُنسبةُالاستبدالُويعزىُ(Lالمدعمُبلبُوقشورُالقرعُمقارنةًُبالشاهدُوزيادةُانخفاضُقيمة
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لدقيقُلبُوقشورُالقرعُالعسليُأقلُمنهاُفيُالقمح،ُفيماُنلاحظُُ (L)هذاُالانخفاضُإلىُأنُقيمة
زيادةُبُايضاًُُزيادتهاُطردياًُلبُوقشورُالقرعُوُالمدعمُببسكويتُالفيbُُ) وُ(aزيادةُقيمُالمؤشرينُ

بسببُارتفاعُمحتوىُدقيقُلبُوقشورُالقرعُالعسليُالمضافُلوصفةُالبسكويتُُنسبةُالاستبدال
ُإليه ُأشار ُما ُمع ُيتفق ُوهذا ُوالاصفر، ُالأحمر ُاللونين ُعن ُالمسؤولة ُالمواد ُمن  المدروس

Rakcejevaُوُ (2011) وزملاؤه Nyam ُُُوُ((2013وزملاؤهAlyُُوSeleemُ2015)) .ُ

والمركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد   الكيميائي التركيب. تأثير التخزين في 4-3-3

  قرع العسلي ال سكويت المدعم بدقيق لب ودقيق قشوربللللأكسدة 

ُ ُفيت ظهر ُُأنُ(26الجدول)ُالنتائج ُلمدة ُمعنويُُ(6)التخزين ُبشكل ُي ؤثر ُلم أشهر
((P<0.05ُُفيُالتركيبُالكيميائيُللبسكويتُالشاهدُوالبسكويتُالمدعمُبدقيقُلبُودقيقُقشور

دقيقُلبُالقرعُمنُُ%(15)القرعُالعسليُباستثناءُارتفاعُالمحتوىُالرطوبيُللبسكويتُالمدعمُبد
 .البروتينُوانخفاضُمحتواهُمن

الكليةُُتمنُالفينولاانخفضُمحتوىُالبسكويتُالمدعمُبدقيقُلبُوقشورُالقرعُالعسليُ
أشهرُُ(6)خلالُالتخزينُلمدةP<0.05ُُ)بشكلُمعنويُ)ُوالكاروتيناتُوالنشاطُالمضادُللأكسدة

ُ ُالغرفة ُحرارة ُانخفضتُالفينولاتُبنسبة(26الجدول)علىُدرجة ُإذ فيُالبسكويتُُ%(19.86)؛
فيُالبسكويتُالمدعمُُ%(17.4)القرعُالعسلي،ُوانخفضتُبنسبةُ(%ُمنُدقيقُلب(10المدعمُبد

ُبد)%15)بد) ُالبسكويتُالمدعم ُفي ُاما ُبلغتُنسبة15%ُُ)، ُفقد ُالعسلي ُالقرع ُدقيقُقشور من
ُالتخزينُ%(25.65)الانخفاض ُخلال ُالمركباتُالفينولية ُتفكك ُالانخفاضُإلى ُهذا ُيعود ُوقد ،

(Baianoُُ،2009ُوزملاؤه.)ُ

التخزينُلمدةُستةُُخلالP<0.05ُُ)منُالكاروتيناتُمعنوياًُ)ُانخفضُمحتوىُالبسكويت
منُُ%(10)فيُعينةُالبسكويتُالمدعمُبدُ%(11.01)أشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفةُبنسبةُبلغتُ

منُدقيقُاللب،ُفيُُ%(15)فيُعينةُالبسكويتُالمدعمُبدُُ%(18.2)دقيقُلبُالقرعُالعسلي،ُو
ودُيعُفيُالبسكويتُالمدعمُبقشورُالقرعُالعسليُ،ُوقدُ%(12.88)حينُبلغتُنسبةُالانخفاضُ

وزملاؤه،ُُ(Sanchez-Morenoسببُالانخفاضُإلىُتعرضُالكاروتيناتُللأكسدةُخلالُالتخزينُ
(2003.ُ

)كماُ ُ(6) عمليةُالتخزينُلمدةُُخلالP<0.05ُ)انخفضُالنشاطُالمضادُللأكسدةُمعنوياًُ
ُوُُ(10)%فيُالبسكويتُالمدعمُبدُ%(31.11)،ُ%(46.7)أشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفةُبنسبةُ
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ب لبدقيق  المدعم سكويتبللالفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة  والمركبات الكيميائي التركيب (16الجدول)

 أشهر((6التخزين لمدة خلالالعسلي قرع ال قشوردقيق و

التركيب 

 الكيميائي

مدة 

التخزين  

 )شهر(

 بسكويت الشاهد
بسكويت لب 

 %10القرع 

بسكويت لب 

 %15القرع 

بسكويت قشور 

 %15القرع 

 

 الرطوبة

0 a2.32±0.03 a2.39±0.06  a2.41±0.05  a 2.47±0.45 

3 a 2.85±0.35 a ±0.352.64 a 2.7±0.22 a 2.61±0.22 

6 a 2.79±0.33 a ±0.083.05 b 3.01±0.16 a 3.05±0.06 

L.S.D 0.05 0.89 0.66 0.51 0.92 

 

 الرماد

0 a 0.61±0.17 a ±0.230.68 a 0.7±0.18 a 0.72±0.3 

3 a 0.58±0.08 a 0.89±0.04 a 0.69±0.26 a 0.60±0.11 

6 a 0.59±0.04 a 0.69±0.1 a 0.68±0.08 a 0.59±0.09 

L.S.D 0.05 0.35 0.46 0.6 0.61 

 

 البروتين

0 a 5.76±0.15 a 5.74±0.04 a 5.73±0.01 a 5.76±0.13 

3 a 5.75±0.16 a 5.71±0.05 b5.69±0.007 a 5.72±0.17 

6 a 5.76±0.07 a 5.69±0.03 b5.67±0.1 a 5.70±0.07 

L.S.D 0.05 0.43 0.03 0.6 0.42 

 

 الدهن

0 a 26.8±0.61 a 26.82±0.6 a 26.83±0.49 a 26.83±0.51 

3 a26.27±0.15 a 26.79±0.3 a 26.8±0.33 a 26.78±0.50 

6 a 26.25±0.2 a 26.78±0.11 a 26.77±0.29 a 26.74±0.49 

L.S.D 0.05 1.22 1.18 1.2 1.6 

 

 الكربوهيدرات

0 a 66.69±2.2 a 66.75±0.88 a 66.74±0.68 a 66,69±0.82 

3 a66.98±2.21 a 66.78±0.81 a 66.8±0.67 a 66.79±0.81 

6 a66.93±2.18 a 66.79±0.73 a 66.85±0.7 a 66.83±0.74 

L.S.D 0.05 6.99 2.57 2.18 2.52 

 

 الفينولات*

0 a 7.51±0.44 a16.82±0.37 a 27.99±0.29 a 26.2±0.99 

3 a 7.48±0.25 a15.94±0.33 b25.75±0.12 b22.31±0.23 

6 b 6.39±0.11 b 13.48±0.43 c23.12±0.21 c19.48±0.48 

L.S.D 0.05 0.95 1.2 0.69 2.06 

 

 الكاروتينات**

0 a35.18±0.01 a95.45±1.16 a127.93±2.33 a106.53±1.73  

3 a33.81±1.58 b92.15±0.59 b108.38±5.69 b102.41±1.15 

6 b29.03±1.09 c84.94±0.88 b104.6±3.15 c92.81±0.58 

L.S.D 0.05 3.53 2.89 12.7 3.96 

 

للنشاط  %

المضاد     

 للأكسدة

0 a12.46±0.39 a33.15±0.49 a42.9±0.99 a40.23±0.8 

3 a11.72±0.49 b21.43±0.08 b38.54±0.81 b35.81±0.19 

6 b10.27±0.19 c17.67±0.2 c29.55±0.11 c25.89±0.33 

L.S.D 0.05 1.22 0.99 2.35 1.63 

                       غرام بيتاكاروتين 100ميكروغرام/ غرام وزن جاف     ,  ** 100*ملغ حمض غاليك/ 
  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 
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(15)%ُُ ُانخفضتُبنسبة ُفيما ُالتوالي، ُعلى ُالعسددددددددددددددددلي ُلبُالقرع ُدقيق فيُُ%(35.65)من
البسكويتُالمدعمُبدقيقُقشورُالقرعُالعسلي،ُويرتبطُانخفاضُالنشاطُالمضادُللأكسدةُبانخفاضُ

 .ُ(2013 وزملاؤهُ، (Zhou الفينولاتُوالكاروتيناتُوفيتامينُسي

قرع ال لبسكويت المدعم بدقيق لب ودقيق قشورل مؤشرات اللون. تأثير التخزين في 4-4-3

  العسلي: 

حُُالنتائجُفي (ُمؤشراتُاللونُلعيناتُالبسكويتُالشاهدُوالمدعمُبدقيق27ُالجدولُ)ُت وضِّ
فيُقيمُمؤشرُالسطوعP<0.05ُُ) لبُودقيقُقشورُالقرعُالعسليُ؛ُإذُي لاحظُانخفاضُمعنويُ)

L) )، ُأشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفة،ُحيثُانخفضتُقيمُُ(6)خلالُالتخزينُلمدة (L)ُبنسبة 

فيُكلُمنُبسكويتُالشاهدُوالبسكويتُالمدعمُُُ%(13.02)وُ%(8.47)وُ%(9.3)وُ%(6.1)
القرعُالعسليُُدقيقُقشورُ%(15)البسكويتُالمدعمُبدمنُدقيقُلبُالقرعُالعسليُوُُ%15)وُ(10بد

إلىُتطورُنواتجُتفاعلُميلاردُ علىُالتوالي،ُوقدُيعودُسببُانخفاضُسطوعُعيناتُالبسكويت
ُ(.1998وزملاؤه،ُ (Davies المتشكلةُخلالُالتخزين

 ( قيم مؤشرات اللون للبسكويت المدعم بدقيق لب وقشور القرع العسلي خلال التخزين 27الجدول)

مؤشرات 

 اللون

مدة التخزين  

 )شهر(
 بسكويت الشاهد

بسكويت لب 

 %10القرع 

بسكويت لب القرع 

15% 

بسكويت قشور 

 %15القرع 

 

L 

0 a84.44±0.64 a83.41±0.23 a77.89±0.099 a73.02±0.2 

3 b81.3±0.08  b80.86±0.37  b74.68±0.12 a72.3±0.44 

6 c79.29±0.07 c75.59±0.08 c71.29±0.47 b63.51±0.28 

5% L.S.D 1.19 0.81 0.92 1.03 

 

a 

0 a1.37±0.08  a4.52±0.13  a7.13±0.15 a6.31±0.08  

3 b1.16±0.02  b3.63±0.08  b6.15±0.23  b5.1±0.04  

6 b1.08±0.04 c2.15±0.03 c4.49±0.23  c3.77±0.13  

5% L.S.D 0.16 0.3 0.66 0.28 

 

b 

0 d7.63±0.03  a15.79±0.05 a25.65±0.25  a19.53±0.13  

3 b5.69±0.59  b13.5±0.11  b22.36±0.83 b16.47±0.43  

6 c3.46±0.13  c11.71±0.18  c17.45±0.11 c14.37±0.04  

5% L.S.D 1.12 0.39 1.47 0.83 

  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 
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ُخلالُالتخزينbُ)وُ(aفيُقيمP<0.05ُُ) (ُأيضاًُانخفاضاًُمعنوياًُ)27ي ظهرُالجدولُ)
أشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفةُفيُجميعُعيناتُالبسكويتُالمدروسةُوبنسبُمختلفة،ُُ(6)لمدةُ

(%،ُ(40,25وُ%(37.03)وُ%(52.43)(%ُو(21.17بنسبةُ(a)  حيثُانخفضتُقيمُالمؤشرُ
فيُكلُمنُعينةُُ%26.42)و31.97ُو25.84ُُوُ(54.65بنسبةُُ(b)وانخفضتُقيمُالمؤشرُ

البسكويتُالمدعمُمنُدقيقُلبُالقرعُالعسليُوُُ%15)وُ(10البسكويتُالشاهدُوالبسكويتُالمدعمُبد
القرعُالعسليُعلىُالتواليُويترافقُانخفاضُقيمُهذينُالمؤشرينُبسببُأكسدةُُدقيقُقشورُ%(15)بد

الكاروتيناتُُالمسؤلةُعنُاللونُالأحمرُوالأصفرُفيُالعيناتُخلالُفترةُالتخزينُوهذاُيتفقُمعُماُ
ُ.Saeedُ(2019) وجدهُ

ُقرع العسلي:ال سكويت المدعم بدقيق لب ودقيق قشوربلل. التقييم الحسي 4-5-3
ُي لاحظُفروقُمعنوية ُولم ُجيداً، ُقبولاُحسي اً  لاقتُجميعُعيناتُالبسكويتُالمدروسة

(P<0.05) ُشورُالقرعُقدقيقُلبُوُدقيقُبُبينُعينةُالبسكويتُالشاهدُوعيناتُالبسكويتُالمدعمة
منُحيثُالطعمُوالقبولُالعامُفكانتُعينةُالبسكويتُالمدعمُُبينماالعسليُمنُحيثُاللونُوالقوامُ،ُ

(،ُبسببُالشعورُبقليل28ُالجدولُ)ُبقشورُالقرعُالعسليُأقلُقبولًاُحسيِّاًُمنهاُفيُالعيناتُالأ خرى
ُالمدعمة ُالبسكويت ُعينة ُفي ُالمر ُالطعم ُتحتويُمن ُحيث ُالقشور، ُعلىُبدقيق ُالقرع ُقشور

  Yilmaz) ُ،.(2006 (ُالموجودةُفيُأوراقُالشايُ (catechinsمادة

 المدعم بدقيق لب ودقيق قشور القرع العسلي( التقييم الحسي  للبسكويت 28الجدول)

 بسكويت الشاهد التقييم الحسي
 10%بسكويت 

 لب

 15%بسكويت 

 لب

 15%بسكويت 

 قشور

L.S.D 

%5 

 a 8±0.76 a7.88±0.35 a 7.75±0.46 a 7.88±1.13 0.76 اللون

 a7.75±0.71 a 7.63±0.92 a 7.75±0.71 b 6.75±1.04 0.87 الطعم

 a8±0.53 a7.63±0.52 a7.75±0.46 a 8±0.76 0.59 القوام

 a 7.88±0.64 ab7.75±0.71 a 7.880.64 b7.13±0.83 0.73 القبول العام

  %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 
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قرع ال سكويت المدعم بدقيق لب ودقيق قشوربلل. تأثير التخزين في التقييم الحسي 4-6-3

 العسلي: 

فيُالتقييمP<0.05ُ)  أشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفةُمعنوياًُ)(6) لمُي ؤثرُالتخزينُلمدةُ
،ُحيثُلاقتُعيناتُُالبسكويتُُالمدروسةُسواءُعينةُ(29الحسيُلعيناتُالبسكويتُالجدولُ)

تيُقشورُالقرعُالعسليُنفسُالقبولُالحسيُخلالُفترُدقيقُالشاهدُأوُالعيناتُالمدعمةُبدقيقُلبُأوُ
 التخزينُُمقارنةًُبتقييمهاُالحسيُعندُالزمنُصفر.

 (أشهر6خلال التخزين لمدة) الحسي  للبسكويت ( التقييم 29الجدول)

 

التقييم 

 الحسي

مدة 

التخزين  

 )شهر(

 

 بسكويت الشاهد
بسكويت لب 

 %10القرع 

بسكويت لب 

 %15القرع 

بسكويت قشور 

 %15القرع 

 

 الطعم

0 a 7.75±0.71 a7.63±0.92 a7.75±0.71 a6.75±1.04 

3 a 7.75±0.46 a7.75±0.89 a7.62±0.74 a7.13±0.83 

6 a 7.87±0.35 a7.87±0.99 a7.75±0.71 a7.37±0.52 

L.S.D 0.05 0.55 0.97 0.75 0.86 

 

 اللون

0 a8.0±0.76 a7.88±0.35 a7.75±0.46 a7.88±1.13 

3 a 7.88±0.83 a7.75±0.46 a7.87±0.64 a7.87±0.64 

6 a 7.75±0.71 a7.87±0.83 a8.0±0.01 a7. 5±0.53 

L.S.D 0.05 0.8 0.61 0.47 0.84 

 

 القوام

0 a 8.0±0.53 a7.63±0.52 a7.75±0.46 a8.0±0.75 

3 a 7.75±0.71 a7.75±0.46 a7.87±0.35 a7.88±0.64 

6 a 8.0±0.76 a7.88±0.64 a8.0±0.76 a7.87±0.83 

L.S.D 0.05 0.7 0.57 0.57 0.78 

 

 القبول العام

0 a 7.88±0.64 a7.75±0.71 a7.87±0. 64 a7.13±0.83 

3 a 7.88±0.64 a8.0±0.76 a7.88±0. 64 a7.37±0.92 

6 a 7.88±0.35 a8.0±0.53 a7.75±0.71 a7.38±0.52 

L.S.D 0.05 0.58 0.70 0.69 0.81 

 %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 
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 . لفائف القرع العسلي4-4

والمركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد   الكيميائي التركيب. تأثير التخزين في 4-1-4

 قرع العسلي: اللفائف لللأكسدة 

علىُ يختلفُالتركيبُالكيميائيُوالقيمةُالغذائيةُللفائفُالثمارُباختلافُالمادةُالأوليةُوتحتويُغالباًُ
ُالفيتاميناتُومضاداتُالأكسدة،ُحيثُأنكمياتُكبيرةُمنُالسكرياتُوالأليافُالغذائيةُوالمعادنُوُ

 (12,9محتوىُاللفائفُمنُالرطوبةُوالرمادُوالدهنُوالبروتينُوالكربوهيدراتُخلالُالزمنُصفرُبلغ
ُ(.78)علىُأساسُالوزنُالجاف(ُعلىُالتواليُ)الجدولُُ%94.41)و0.93ُو1.46ُو3.2ُو

  )% على أساس اوزن الجاف(للفائف القرع العسلي المصنعةالتركيب الكيميائي  :(30الجدول )

 التركيب
 L.S.D مدع التخزين ) شهر(

0.05 0 3 6 

 a12.9±0.16ُb11.19±0.37 c9.22±0.15 1.43 %ةالرموب

 على أساس الوزن الجاف(%)التركيب الكيميائي 

 a3.20 ±0.06ُa3.209 ±0.04ُa3.24±0.13ُ0.50 %الرماد

 a±0.05 1.46ُa1.47±0.226 a1.49±0.021 0.78 %الدهن الخام

 a0.93±0.09 a0.99±0.02 a0. 98±0.03ُ0.33 %البروتين الخام

 a94.41±0.44 a94.3 ±0.014 a94.29 ±0.09ُ1.52 %الكربوهيدرات
 %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

ُالمحتوىُ ُالقرعُُالرطوبُتوافق ُللفائف ُالرطوبي ُالمحتوى ُمع ُالعسلي ُالقرع ُلفائف ي
،ُبينماُكانُمحتوىُ%  (12.04) (ُوالذيُكان2016ُ وزملاؤهُ،ُ(Guptaالمصنعةُمنُقبلُ

أقلُمنُمحتوىُالرمادُفيُاللفائفُالمصنعةُمنُقبلُلرمادُلفائفُالقرعُالعسليُالمدروسةُمنُا
Gupta)ُُ،ُُويعزىُهذاُالانخفاضُفيُمحتوىُالرمادُ%(8.25)(ُوالتيُبلغت2016ُوزملاؤه،

إلىُارتفاعُالكميةُالمضافةُمنُالسكرُ،ُبالإضافةُإلىُانخفاضُنسبةُالرمادُفيُالمادةُالأوليةُ
ُلفائفُالقرعُ ُفي ُالدهنية ُالمادة ُمحتوى ُوكان ُاللفائف، ُتصنيع ُفي ُالمستخدمة ُالعسلي( )القرع

أشارُإليهُالمدروسةُ وذلكُبسببُدهنُصوانيُالتجفيفُبالزيتُ(ُ(2016وزملاؤهMalaُُأعلىُمماُ
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أعلىُحيثُُوُنسبةُالكربوهيدراتُكماُأنُنسبةُالبروتينُكانتُأقلُُلتسهيلُنزعُاللفائفُالمجففة،
ُأدتُعمليةُإضافةُالسكرُإلىُارتفاعُنسبةُالكربوهيدراتُالكليةُعلىُحسابُالمكوناتُالأخرى.

درجةُحرارةُالغرفةُُلمُيؤثرُأشهرُعلىُ(6) (ُلوحظُأنُالتخزينُلمدة78ُمنُالجدولُ)
فيُالتركيبُالكيميائيُللفائفُالقرعُباستثناءُالمحتوىُالرطوبيُالذيُانخفضُُ(p< (0.05معنوياًُ

(ُُ وذلكُبسببُعمليةُربطُالسكرُللرطوبة ُ Slade؛Karelُ،ُ1991ُُُُو  Roos خلالُالتخزينُُ،
ُيةُبلوريةُُساهمتُفي(ُحيثُعملتُالرطوبةُعلىُحلمأةُالسكرُوتشكيلُبنLevineُُ،1995وُ

ُ.قساوةُالمنتجُخلالُالتخزين

اس )على أسللفائف القرع العسلي المصنعة المركبات الفعالة حيوياً والنشام الملاد ل كسدع :(31الجدول )
  الوزن الجاف(

المركبات الفعالة حيوياً 
 والنشام الملاد ل كسدع

 L.S.D مدع التخزين ) شهر(
0.05 0 3 6 

 a19.53±0.34 b16.34±0.22 c12.59±0.55 2.25 *الفينولات محتوى

 a76.25±0.35 b63.715±0.2ُc50.61±0.25ُ1.59 **الكاروتينات

 a22 ±0.282ُb19.5±0.86ُc15.38±0.15 3.12 للنشام الملاد ل كسدع %
 غرام بيتاكاروتين 100ميكروغرام/ غرام وزن جاف     ,  ** 100*ملغ حمض غاليك/ 

 %5تشير اختلاف الحروف داخل السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

ُليةُبلغالكُمنُالفينولاتيتبينُأنُمحتوىُاللفائفُالمصنعةُُ(31)والجدولُ(3)الجدولمنُ
بلغتُفيُحينُُغ100ُميكروغرام/(76.25)بلغتُُكميةُالكاروتيناتُغ،ُو100ُمغ/ُ(19.53)
انخفاضُكبيرُفيُالمركباتُالفع الةُحيوياًُُ؛ُإذُلوحظ22%كسدةُالمئويةُللنشاطُالمضادُللأالنسبةُ

مقارنةُبلبُالقرعُالعسليُالطازجُويعزىُهذاُالانخفاضُإلىُالمعاملاتُالحراريةُالتيُأثرتُبشكلُ
نُسلقُوطبخُأُحيثُ،(2011وزملاؤهُ،ُُ (Provesiكبيرُفيُمحتوىُاللفائفُمنُهذهُالمركباتُ

ُمنُالكاروتيناتُأالقرعُبكمياتُمنُالماءُ ُمنُالكمياتُالمفقودة ثناءُعمليةُتصنيعُاللفائفُزاد
ُأشار ُما ُُوالفينولاتُوهذا Zdunicُُاليه ُالمكوناتُالأخرىُالتيُُ(2016) وزملاؤه ُأن ُكما ،

ُوالخالية ُالسكر ُواهمها ُالمنتج ُتحضير ُفي ُحيوياًُُاستعملت ُالفعالة ُالمركبات فينولاتُالكُمن
تسببتُفيُانخفاضُمحتوىُالمنتجُالنهائيُمنُالمادةُالحاويةُعلىُهذهُالمركباتُوالكاروتيناتُ

ُللأكسدةُ ُالمضاد ُالنشاط ُانخفاض ُويرتبط ُالمركبات، ُهذه ُانخفاض ُوبالتالي ُالعسلي( )القرع
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يسُالهرُُتجفيفبانخفاضُالمحتوىُمنُالفينولاتُالكليةُوالكاروتيناتُكماُأنُدرجةُحرارةُطبخُوُ
ُ.(2013وزملاؤهُ،Demarchiُُ)ُالناتجُتلعبُدوراًُيساعدُفيُخفضُالنشاطُالمضادُللأكسدة

أشهرُفيُانخفاضُمحتوىُاللفائفُمنُالفينولاتُالكليةُُ(6)لمدةُُالتخزينأثرتُعمليةُ
انخفضُمحتوىُاللفائفُمنُ؛ُإذُ(p<0.05)ُوالكاروتيناتُوالنشاطُالمضادُللأكسدةُبشكلُمعنوي

كسدةُلنشاطُالمضادُللأاُوانخفض،ُُ%(33.6)ُبنسبةُالفينولاتوُ،ُُ(35.5)%ُبنسبةالكاروتيناتُ
ُبنسبة ُالتخزين ُالمركباتُبعدُُ%(30.1)ُخلال ُعلىُأساسُمحتوىُاللفائفُمنُهذه محسوبة

التصنيعُمباشرةُ)الزمنُصفر(ُويعودُسببُانخفاضُالفينولاتُوالكاروتيناتُومضاداتُالأكسدةُ
ثيرُتفاعلاتُالأكسدةُالتيُت سببُأكسدةُهذهُالمركباتُحيثُأنُدرجةُخلالُفترةُالتخزينُإلىُتأ

حرارةُالتخزينُُالعاديةُتساهمُفيُعمليةُالأكسدةُُوبالتاليُانخفاضُكميةُالمركباتُالفعالةُحيوياًُ
(Anderssonُُ،ُ2015وزملاؤه.)ُ

  قرع العسلي: اللفائف لتأثير التخزين في مؤشرات اللون . 4-2-4

 (L فيُقيمُ(p< (0.05ُ(ُانخفاضُمعنوي32والجدول)ُ(5)ت ظهرُالنتائجُفيُالجدولُ

 ، a و(bُُُفيُمنتجُاللفائفُمقارنةًُمعُلبُالقرعُالعسليُالطازجُبسببُالمعاملاتُالحراريةُالتي
تعرضُلهاُالمنتجُخلالُالتصنيعُبالإضافةُإلىُالمكوناتُالأ خرىُالمضافةُالتيُتؤثرُفيُلونُ

(2017ُوزملاؤهُ،Onwudeُُاللفائف،ُوتؤثرُدرجةُحرارةُومدةُالتجفيفُفيُدرجةُسطوعُالعينةُ)
  (b  (ُ،ُبينماُانخفضتُقيم(Lإلىُنواتجُتفاعلُميلاردُُالتيُتسببُبدورهاُخفضُقيمةُُبالإضافة

بسببُأكسدةُالموادُالمسؤولةُعنُاللونينُالأصفرُُ بالمقارنةُمعُقيمتيهماُفيُاللبُالطازجaُ) و
ُوالأحمرُأثناءُالمعاملةُالحرارية.

 أشهر(6) القرع العسلي خلال التخزين لمدع  اللون للفائفمؤشرات ليم ( 32الجدول )

 مؤشرال
 L.S.D مدع تخزين اللفائف )شهر(

0.05 0 3 6 

L a84.74ُb82.6 c66.52ُ0.77 

A c 0.59 b0.76ُa0.94 0.59ُ

B c18.63ُb19.24ُa21.62ُ0.71ُ
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فروقُمعنوية76ي بيّنُالجدول)ُُ ُُوجودُ )0.05) >p)ُُفيُقيم L)  ، a وbُخلالُالتخزين )ُ
بزيادةُمدةُالتخزينُُبسببُنواتجُُتفاعلُميلارد،ُفيُحينُُ(L)أشهرُحيثُانخفضتُقيمُُ(6)لمدةُ

بزيادةُمدةُالتخزين،ُوقدُيعودُهذاُالارتفاعُإلىُانخفاضُالرطوبةُوزيادةُُ b) و   (a ارتفعتُقيمُ
فعُمؤشرُأنزيميُتساهمُفيُرُُاللونينُالأصفرُوالاحمرُبالإضافةُإلىُأنُنواتجُالاسمرارُاللاُتركيز

 .ُُ(1998وزملاؤه،ُ (Davies خلالُالتخزينُُ aاللونُالأحمر

 

 قرع العسلي اللفائف ل. تأثير التخزين في التقييم الحسي 4-3-4

ي عدُالدطعمُواللونُمنُأهدددمُمؤشراتُالتقييمُالحدددسّديُالذيُيتددمُعلىُأساسهُتدددحددددددديدُجودةُ
الأغذية،ُحيثُبلغتُمتوسطاتُقيمُالتقييمُالحسيُعندُالزمنُصفرُلكلُمنُالطعمُواللونُوالقوامُ

جُالتقييمُ(،ُُوتتفقُنتائ77(ُعلىُالتواليُالجدول)8.1و7.8ُُو8.6ُُوُ 7.5 والقبولُالعامُ)
(؛ُإذُبلغتُمتوسطاتُ(2016وزملاؤهُُ Gupta الحسيُللفائفُالقرعُالمدروسةُمعُماُأشارُإليه

-8-7قيمُالطعمُاللونُوالقوامُوالقبولُالعامُبالدراسةُالتيُأجراهاُعلىُلفائفُالقرعُبعدُالتصنيعُ)
ُ(ُعلىُالتوالي.8-8

 أشهر   (6)لفائف القرع العسلي خلال التخزين لمدع لليم مؤشرات التقييم الحسي  ( 33الجدول )

 مؤشر الحسيال
 L.S.D مدع التخزين)شهر(

0.05 0 3 6 

a ±0.5 7.5ُa 7.8±0.79 a ±1.08 7.5 1.08ُ المعم

 a±0.518.6ُa 8.5±0.52ُa 8.2 ±0.63 0. 70   اللون

 a 7.8±0.92 a ±0.67 7.3 a ±1.07 7.4 1.12 القوام
 a ±0.37 8.1 a ±0.17 8ُa ±0.82 7.7 0.79 القبول العام

ُ%5تشير اختلاف الحروف داخل الصف الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات عند مستوى معنوية 

ُ(6)(ُقيمُالمؤشراتُالحسيةُللفائفُالقرعُالعسليُخلالُالتخزينُلمدة77ُالجدولُ)يظهرُ
فيُُ،(p<0.05)أشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفة؛ُإذُيلاحظُمنُالجدولُعدمُوجودُفروقُمعنوية

 أشهر.ُ(6)الطعم،ُواللون،ُوالقوامُوالقبولُالعامُللفائفُالمصنعةُخلالُالتخزينُلمدةُ
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 ستنتاجا  والتوييا الا
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 :الاستنتاجات

- ( (ُفيُمحتوىُمجففاتُالقرعُالعسليُمنPُ<0,05أثرتُعمليتاُالتجفيفُوالطحنُمعنوياًُ
 المركباتُالفعالةُحيوياًُوالنشاطُالمضادُللأكسدة.

(ُُفيُقيمُمؤشراتُاللونPُ<0,05أدتُعمليتاُالتجفيفُوالطحنُإلىُانخفاضُمعنويُ) -
(Lُ،aُ،b.ُلمجففاتُالقرعُالعسلي) 

)أثرتُعمليةُ - (ُفيُمحتوىُمنتجاتُالقرعُالعسليُمنُالمركباتPُ<0,05التخزينُُمعنوياًُ
 (.Lُ،aُ،bالفعالةُحيوياًُوالنشاطُالمضادُللأكسدةُومؤشراتُاللونُ)

ارتفعُمعدلُاسترجاعُشرائحُلبُوقشورُالقرعُالعسليُللرطوبةُعلىُدرجةُالغليانُبزيادةُ -
 مدةُالاسترجاعُولكنُبمعدلُمتباطئ.

تبدالُالجزئيُلدقيقُالقمحُبدقيقُلبُودقيقُقشورُالقرُعُالعسليُفيُأدتُعمليةُالاس -
 البسكويتُالمصنعُإلىُرفعُمحتواهُمنُالمركباتُالفعالةُوالنشاطُالمضادُللأكسدة.

(ُمنُدقيقُاللبُعلىُكلُمنُعينةُ%02تفوقتُعينةُالبسكويتُالمصنعُبنسبةُاستبدالُ) -
اللبُوعينةُالبسكويتُالمصنعُبنسبةُ(ُمنُدقيقُ%08البسكويتُالمصنعُبنسبةُاستبدالُ)

حيوياًُوالنشاطُالمضادُ%02استبدالُ) منُدقيقُالقشورُفيُالمحتوىُمنُالمركباتُالفعالةُ )ُ
 للأكسدة.

أشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفةُإلى6ُُ)أدتُعمليةُتخزينُالبسكويتُالمدعمُواللفائفُلمدةُ) -
 (.bار)(ُوُالإصفرaُ(ُومؤشريُالإحمرار)Lخفضُقيمةُمؤشرُالسطوع)

أدتُعمليةُالاستبدالُالجزئيُلدقيقُالقمحُبدقيقُلبُودقيقُقشورُالقرُعُالعسليُفيُ -
 (.b(ُورفعُقيمةُمؤشرُالإصفرار)Lالبسكويتُالمصنعُإلىُخفضُقيمةُمؤشرُالسطوعُ)

أدتُعمليةُتصنيعُالقرعُالعسليُإلىُُخفضُمحتوىُاللفائفُمنُالمركباتُالفعالةُحيويأًُ -
 (.p>0.05ةُبشكلُمعنويُ)والنشاطُالمضادُللأكسد

)6ُ)أثرُتخزينُاللفائفُلمدةُ) - (ُفيُمحتوىpُ>0.05أشهرُعلىُدرجةُحرارةُالغرفةُمعنوياًُ
 اللفائفُمنُالمركباتُالفعالةُحيويأًُوالنشاطُالمضادُللأكسدة.

- ُ ُتخزينُاللفائفُلمدة ُت ؤثرُعملية ُبشكلُمعنويُ(6لم ُالغرفة ُحرارة ُأشهرُعلىُدرجة )
(0.05<pُُفيُنتيجة).ُالتقييمُالحسيُللفائفُوالبسكويت
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 التوصيات:

 

 القرعُيوصىُباستخدامُلبُالقرعُالعسليُفيُتصنيعُعصير -0
استبدالُدقيقُالقمحُبدقيقُقشورُالقرعُالعسليُبمستوياتُمختلفةُللوصولُُدراسةُتأثير -6

 إلىُالنسبةُالمثلىُللاستبدال.
دراسةُتأثيرُطرائقُالتجفيفُالمختلفةُفيُمحتوىُلبُوقشورُالقرعُالعسليُمنُالمركباتُ -7

 للأكسدة.الفعالةُحيوياًُوالنشاطُالمضادُ
ُكالشوربةُ -4 ُأخرى ُمنتجاتُوظيفية ُتصنيع ُفي ُالعسلي ُالقرع ُلبُوقشور ُدقيق استخدام

 .والمعكرونة
ُالقرعُالعسليُفيُإغناءُ -2 ُدقيقُلبُوقشور ُتأثيرُإضافة ُالوظيفدراسة يةُبعضُالأغذية

 بالأليافُالغذائية،ُوالعناصرُالمعدنية.
افةُلفائفُالقرعُالعسلي،ُمثلُإضُدراسةُتأثيرُإضافةُبعضُالمكوناتُفيُتحسينُنكهة -2

 الزنجبيلُأوُالقرفة.
ُبدقيقُلبُودقيقُقشورُالقرعُ -0 ُللبسكويتُواللفائفُالمدعمة ُالخصائصُالفيزيائية دراسة

 العسلي.
 القرعُالعسليُبنسبُمنخفضةُكملونُطبيعي.ُاستخدامُدقيقُقشور -0
إجراءُدراساتُكيميائيةُوتصنيعيةُعلىُبذورُالقرعُالعسلي،ُودراسةُتأثيرُإضافةُدقيقُ -9

 بذورُالقرعُإلىُالمنتجاتُالوظيفية.
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