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  القرع السوري بذور نوعين منلالفيزيائية والكيميائية  الخصائص
   (Cucurbita maxima ، Cucurbita moschata)  

 
 الملخص

لي مـــل ال بوتي ــام والمـــواد الدســمة     ـــبم  محتــواا العــا تــبت ا الميمــة اليةاليـــة ل ــةوب المـــب 
   ك ـب مماب ـة   ـةوب ال ـو  ا    عـاد Cucurbita maxima ل ل ـةوب ال ـو  هـةا ال حـ   تـال  

.Cucurbita moschata  ــةب  1000الاــو  والعــبل والســماكة وو ل  لــم متوســا كــ  مــل  
23.72  ±1.65 mm 0.75±  12.84و mm  0.44 ± 3.38و mm  2.72 ± 330.42و g 

 ± 2.95و mm 0.36 ± 8.78و mm 0.49 ± 16.06، وC. maximaلل ــــو   علــــت التبتيــــ 

0.21 mm  1.04 ± 162.11و g  لل ــو   علــت التبتيــC. moschata   مــل  ،   ــبم ال تــال
ل ةوب كلا ال وعيل مل المب  السـوب  مـل حيـ   سـ ة  التبكي  الكيميالي ج ة  خبى، اختلاف

تحليـ    ـيل   الباو ة والبماد والمواد الدسمة وال بوتي ام والألياف الخام والكب وهيدبام الم حلة 
مـل  المسـتخل  يـم الحتـوا  ا MS-GCايف الكتلة   مكشافية المبت ا كبوماتوغبافيا اليا  

حمل و  كييحمل اللي ول كال مل الحمول الدسمة غيب المش عة،  س ة مبتفعةعلت  ال ةوب
 48.24 % مـا ليـم  سـ ة كـ  م حيـ   كلا ال ـوعيل   ةوب  يم هما الأكثب وفب  في كيالأولي

 فـي حـيل  ليـم  سـ ت ما فـي  ـةوب ال ـو   C. maxima في  ةوب ال ـو على الترتيب  30.05%و
C. moschata  % 56.34  علت التبتي    18.72 %و 

 
 ـ Cucurbita maxima ــــ  التبكي  الكيمياليــــ   ةوبــــ  المب  الكلمات المفتاحية:

Cucurbita moschata - ــــ  يم ال ةوب  الدسمة الحمول   
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Abstract 
The nutritional value of pumpkin seeds is related to its high content of 

protein and fatty materials. The results of this research showed that the seeds 

of Cucurbita maxima had greater dimensions compared to the seeds of the 

Cucurbita moschata. The mean of length, width, thickness and weight of 

1000 seeds was 23.72 ± 1.65 mm, 12.84 ± 0.75 mm, 3.38 ± 0.44 mm and 

330.42 ± 2.72 g, respectively for C. maxima, and 16.06 ± 0.49 mm, 8.78 ± 

0.36 mm, 2.95 ± 0.21 mm, and 162.11 ± 1.04 g, respectively, for C. 

moschata. The results showed, on the other hand, difference in the chemical 

composition of the seeds of both types of Syrian pumpkin in (percentage of 

moisture, ash, fatty materials, proteins, crude fiber and dissolved 

carbohydrates).    

Gas chromatography analysis associated with the mass spectrometer GC -

MS showed that the oil extracted from the seeds contained a high content of 

unsaturated fatty acids. Linoleic acid and oleic acid were the most abundant 

in the seed oil of both types. The percentage of each them were 48.24 % and 

30.05 %, respectively, in the seeds of C. maxima, while their percentages in 

the seeds of C. moschata was 56.34 % and 18.72 %, respectively.    
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 :المقدمة
واحد  مل  التي تعت ب،  Cucurbitaceaeالمبعية لفصيلةإلت ا Cucurbitaي تمي   ام المب  

 [1]. ـــالحة للأكـــام الصـــعدد مل ال  ات بـــفي المملكة ال  اتية، حي  تضم  ك  فصال  ك ب ال
                                                                                               

الاستوالية وش ه وي مو في الم ااق  ،[2]المب    اتا  عش يا  س ويا   احفا   و متسلما   يُعد
وبوسيا و وكبا يا والولايام  وال  د الصيل   تُعد  ]4،3[الاستوالية المعتدلة المبي ة إلت الدافلة 

مل إجمالي  61 % تساهم  حواليالدو  البالد  في  باعة المب ،  مل الأمبيكية المتحد 
في  باعته  عد الصيل تحت  ال  د المبت ة الثا ية ، مليول ال 4 27لمي ال الم الإ تاج العا

 باعة   ام  ـ تشت ب سوبية  [5] مل إجمالي الإ تاج العالمي 18.77 % حي  تساهم  حوالي
-2009)إ تاجه وتاوبا علت مستوى الماب خلا  الفتب   (1)  يُ  ب الجدو  ـالمب  حي

مل  العالم   وا  شالعة وم مة اقتصاديا  وم بوعة في جميع   حا  ةيُوجد ثلاث  [6].( 2018
 .Cucurbita pepo [7]و Cucurbita maxima و Cucurbita moschata  ام المب  وهي 

ه  كثب تحملا       C. moschata  ي م إحدى الدباسام في مصب التي ُ جبيم علت  ةوب ال و 
  .[8] لل بوف ال يلية الماسية مل الأ وا  الأخبى

مل المواد العلاجية مصدبها الكثيب مل ال  اتام الا ية،  80 % اكتشف  العلما  ما يماب 
إلت  للجباثيمويعود فض  ةلك إلت   شات ا ال يولوجية التي تتعدد  د ا  مل مضادام 

هتمام ك يب في الس وام الأخيب   س   قيمته إ   ي   ام المب ح [1].مضادام الأوبام 
 عد  خاصةك يب    ةوب المب  شع ية لاقم .]9،1[ يةاليةالية والا ية وخصالصه الحس  

الدو  العب ية لما ل ا مل  الكثيب مل في حي  تُست لك] 11-10، 8[تمليح ا وتحميص ا 
 E والفيتاميل A الفيتاميلالفيتامي ام خاصة مث  فوالد، ف ي مصدب غ ي  الميةيام 

 امل بوتي ل ممتا ا  إلت جا   كو  ا مصدبا   ، [1]والفوسفوبوالمعادل كالكالسيوم وال وتاسيوم 

مل   98%   ما يماب حيُ  تحو  ، ]12،11  [ (45.4 - 37.8)% ل يم وا (25.2-37 )% 
م  ا  يةكب مل  هم   70 % تشك  الحمول الدسمة غيب المش عة حوالي ،الحمول الدسمة
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وحمل  (35.2 - 60.8)%   (Linoleic acid) كيغيب المش عة حمل اللي وليهةا الحمول 
 - 3.1 )%   (Stearic acid)وحمل السيتابيك  ( ،21.0 - 46.9) % (oleic acid)الأولييك 

  [13]. (9.5- 14.5) % (Palmitic acid) وحمل ال الميتيك (7.4

 

نتاج و مساحة  (:1)الجدول   ومردود القرع في سورية وتطور زراعته على مستوى ا 
 [6] (2018-2009)القطر خلال الفترة 

 

 (كم/هكتاب) المبدود (ال ) الإ تاج (هكتاب )المساحة  العام
2009 2528 10988 4347 

2010 2536 12449 4909 

2011 2324 13305 5725 

2012 2253 13300 5903 

2013 2053 16915 8241 

2014 616 3453 5605 

2015 860 4251 4944 

2016 1221 6246 5115 

2017 1595 12918 8099 

2018 1136 6305 5550 

 
التمليد  في العديد مل ال لدال كعام  اابد للديدال المعوية  الا  في المب  اسُتخدمم  ةوب

 Santonin  [16 نعلى غليكوزيد السانتوني لاحتوائها الوحيدة )الشريطية( ولاسيما الدودة ،الافيلية

لُوح   ثبها في إ ما  ضيا و مضاد للسباال ومضاد للالت ا  ـكما اسُتخدمم ك ،[14-
المب  المدب  علت علاج تضخم ال بوستام   ي م الدباسام  ل ل ةوب]. 17،2[سكب الدم 

وةلك  س   المحتوى العالي مل  يتا  Hyperplasia Benign Prostate  (BPH) الحميد
  يضا  المب   تلع   ةوب .]19[الة  يموم  تث يا خلايا سباال ال بوستام  ،[18]سيتوستبو  
حتوال ا  س ة عالية مل الكابوتي ام والتوكوفيبولام وغيبها مل مضاد تأكسد لادوبا  م ما  كــ

   [20]المبك ام ال شاة  يولوجيا  
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اُستخدم مسحوق  ةوب المب  في تا يمام غةالية مختلفة خاصة في م تجام المخا  ، حيُ  
م خفضة مل ال بوتي ام وةلك   دف تحسي  ا ال س ة ال ةاميتم إضافتهُ إلت دقيق الةب  

  [22].  بوتي ي في تيةية الإ سال كمتمم الإضافة إلت استخدامه  ،[21]

 ل ةوب  وعيل مل المب  السوب  الخصال  الفي يالية والكيميالية عييلإلت ت هةا ال ح  دف  ه  
(Cucurbita moschata و Cucurbita maxima )   توصيفه واستخدامه في تاويب مل  ج

 م تجام غةالية وا ية  
 مواد البحث وطرائقه

 واد والأدوات والأجهزة المستعملةالم -1
مل السوق المحلي في مدي ة  C. moschata و   C. maxima عي ام ل ةوب المب  8جُمعم 
 صُ فم .2020وةلك خلا  الفتب  ما  يل كا ول الثا ي و يسال عام ، ((1)الشك  ) دمشق
جامعة  ،، كلية العلومال  امعلم قسم  ،عماد الماضيالمبحوم الأستاة الدكتوب  مل ق  ال ةوب 
تالفة وصييب  الحجم وغيب الشوال  وال ةوب ال حيُ  ُ  يلم ع  اُ  فم ال ةوب يدويا    دمشق

  فبل مجفف حتت ث ام الو ل استخدام   37  ℃ع د دبجة الحباب ال ةوب جُففم   ال اضجة
في  وحف ماُح م ال ةوب المجففة إلت مسحوق  اعم وةلك  استخدام ماح ة ك ب الية، 

 .[11]   4 ℃    ع وام عاتمة ع د الدبجة

 

 

 
C. Moschata 

 
C.Maxima 

 (: نوعا بذور القرع المدروسة1الشكل )
        

 المواد الكيميائية -1-1
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 ،Cham Labمل شبكة  95 % ال كسال  امي ، Parneacمل شبكة   99.5 % الإيثا و 
من   37 %حمض كلور الماء المركز ،Cham Labمل شبكة   98-95 % حمل الك بيم

دبوكسيد يه ، Riedel-de Haënمل شبكة 85%حمل الفوسفوب،   Cham Labشركة 
كلوبيد ، Cham Labمل شبكة  وهيدبوكسيد ال وتاسيوم الأمو يوم دبوكسيديهو الصوديوم 
المحالي  جميع  اُستخدم الما  ُ حاد  التمايب في تحضيب، Panreacمل شبكة  الأمو يوم

  في هةا ال ح  المستخدمة
 الأجهزة -1-2

م خب دواب  ،UV-VIS (Optizen 3320 )الايف الضولي المبلي وفوق ال  فسجي ج ا  
(IKA RV10)  مع حمام مالي(IKA HB10)  ومضخة هوالية(MPC 105T)  وم بد 

Heidolph – Circulating water bath))،   ج اGC-MS  من شركةAgilent،  ماح ة
  ميكبومتب بقمي  ج ا  ،]W]400-350 ،HZ 60/50 ،V240-220 ،(emjoi power) ك ب الية

Electronic Digital Caliper0.01  دقة mm / 0  150ـــــ mm ، مي ال حساس (M=220 

g  ،ED224S  ،Sartorius) دقة g  0.0001  ،  سوكسيليه ج اSoxhlet، ف فمج
 سخا ة، محبك مي اايسي ، ك ب الي، مبمد 

 الخصائص الفيزيائية للبذورتعيين  -2

 وةلك والعبل والسماكة الاو  C. moschata : و  C. maxima قِيسم   عاد  ةوب المب 
 [23].  الحساسمي ال ال ةب   واساة  1000 م، وو  قميالب  ميكبومتبالستخدام ج ا  ا 

 تعيين الخصائص الكيميائية للبذور -3
 :تعين محتوى الرطوبة  -3-1

و عدها  تجفيفهال ةوب مل خلا  فبق الو ل ق   عملية مسحوق  س ة الباو ة في  قِيسم
 وفق العلاقة:   ℃ 100-105وةلك ع د دبجة الحباب  

 
M % =

W − W1

W
 × 100 



 2022الرابع  العدد ـ( 38) مجلة جامعة دمشق للعلوم الأساسية ـ المجلد

77 
 

 
 .و ل ال ةوب  عد التجفيف:  W1و ل ال ةوب ق   التجفيف، :W س ة الباو ة،   %M : :حي 
 
 :تعين محتوى الرماد  -3-2

س م حُ  .ساعام 6مد    ℃ 2 ± 550 مل العي ة ع د الدبجة g 1  تبميدعُيل محتوى البماد 
  : س ة البماد مل العلاقة

A% =
A − A1

A2
× 100 

 :A1 ال ةوب مع ال وتمة  عد التبميد، مسحوق و ل:  A س ة البماد في ال ةوب، %A :  حيثُ:
  [24].   ال ةوب مسحوق و ل:  A2 و ل ال وتمة فابغة،

 

 مواد الدسمة:استخلاص ال -3-3
  امي  مل ml  350وُ ضيف وعي   ام المب   لأحد مل مسحوق ال ةوب الجاف  g 50وُ ل 

سوكسيليه  ستخدام ج ا  ا  المواد الدسمةال كسال كمةي  إلت دوبق الاستخلا  لفص  
  عد ةلك ب  ُ خِ  ،  71 ℃ ساعام في حمام مالي ع د الدبجة 6لمد   ستخلا ُ جب  الا
ية عي ام ال يتال محُف   دقيمة 20 خلا   70  ℃ع د الدبجة ستخدام الم خب الدواباالمةي   
عيدم ابيمة الاستخلا  هةا مل  ج   ُ  .  ℃ 20-في ع وام عاتمة ع د الدبجة ال اتجة

 :التالية لمواد الدسمة مل العلاقةال س ة الملوية ل محُس  . ال و  الثا ي مل ال ةوب المدبوسة
Y % =

F

W
× 100 

 و ل المواد الدسمة المستخلصة مل ال ةوب،  :F،  ال س ة الملوية للمواد الدسمة: % Yحي : 

W: [25] مسحوق ال ةوب الجاف و ل   
 لبروتينات:من اتعين المحتوى الكلي  -3-4

د علت التي تعتم ،Kyeldahl كيلدا  وفق ابيمةل بوتي ام ا مل محتوى ال ةوب الكليعُيل 
تبوجيل وةلك مل خلا   كسد  الماد  اليةالية  استخدام حمل الك بيم تمديب  س ة ال 
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 ضم التي يتأكسد في ا جميع ع اصب في ثلا  مباح : مبحلة ال   تُجبى هةا الابيمةالمبك 
وتحويل ا إلت  كاسيد، ] 653 – 390[ ℃في المجا دبجة حباب  تتباوح ع د  ماد  اليةاليةالــ

دبوكسيد الصوديوم يه في ا يُضاف :مبحلة التمايب تبوجيل الة  يتحو  إلت  مو يا ل عدا ا
إضافة  خيبا  يتم ال شادب، غا   علت شك الأمو يوم في ك بيتام الأمو يوم  لإ احةالمبك  

 التي يتم تعديل ا الأمو يومهيدبوكسيد حمل ال وبيك الة  يتفاع  مع غا  ال شادب لإعاا  
مل  g 0.5        وضع وةلك في مبحلة المعايب  N 0.1 حمل كلوب الما  المبك واساة  

مل حمل الك بيم المبك ،  ml 25 إليه ُ ضيف  في   ا ي  ال ضم و    مسحوق  ةوب المب 
   ا ي  ُ بدم حتت تلول المحلو   اللول الأخضب البالق ساعة لمد  استمبم عملية ال ضم 

تبكي ا  دبوكسيد الصوديوميه ml 110وما  مماب  ml 250 إلت ك  م  ا ُ ضيف  ال ضم و 
 س ة  مس حُ حتت تييب اللول   N 0.1 الم ي  ال ات   حمل كلوب الما  عُويب  .%45

 :ال بوتي ام الكلية مل العلاقة
  [24]   6.25  ×= ال يتبوجيل ال ات   ةالكلي ام س ة ال بوتي 

 :الخام لأليافمن اتعين المحتوى الكلي  -3-5
في المخا ب ال حثية للمبك   ت عةلألياف الخام وفق الابيمة المال ةوب الكلي مل ا محتوىعُيل  

جُفف مسحوق ال ةوب   دمشق والأباضي الماحلة ) كساد( الم ااق الجافة العب ي لدباسام
مل المسحوق الجاف وُ ضيف إليه  g 1وو ل  ،حتت ث ام الو ل 105℃حباب  الدبجة ع د 

150 ml بُشحم   دقيمة 30سُخل الم ي  حتت اليليال مد   .1.25%حمل الك بيم  مل
مل هيدبوكسيد  ml 150 ضيف ُ ثلا  مبام  الما  المماب الساخل   اس الب  العي ة وغُس 
ثلا   بُشحم العي ة وغُسلم  دقيمة 30سخل الم ي  حتت اليليال مد    1.25% ال وتاسيوم

ع د دبجة  اس الب  سيتول  جُففمبام  الما  المماب الساخل ثم غسلم ثلا  مبام  الأ
حُس م ال س ة  2± 550 ℃  حباب الدبجة ع د حتت ث ام الو ل، ثمُ بُمدم    105℃حباب  

 الملوية للألياف الخام مل العلاقة:
Crude Fiber % =

(F1 − F2) × 100

F0
 



 2022الرابع  العدد ـ( 38) مجلة جامعة دمشق للعلوم الأساسية ـ المجلد

79 
 

 
 عد  لعي ة المبشحةو ل ا :F1لياف الخام، الملوية للأال س ة  :% Crude Fiberحي : 
 .[24] و ل مسحوق ال ةوب :F0و ل العي ة  عد التبميد،  :F2 ،التجفيف

 :من الكربوهيدراتتعين المحتوى الكلي  -3-6

وفق  ابيمة فبق الو ل  ةالجاف الماد  لكب وهيدبام علت  ساسيل المحتوى الكلي مل اعُ 
  :العلاقة

 [24]. ]المواد الدسمة+ البماد +ال بوتيل+ الألياف [ -100=  الكب وهيدبام الم حلةمحتوى 

  GC-MS ليل زيت البذور باستعمال تقانة الـتح4- 
مل خلا   المب  كلا  وعي المستخل  مل مسحوق  ةوب ال يم الحمول الدسمة في عي م

ق   تحليل ا، وةلك عل ابيق  (FAMEs)  ا الميتيليةتحوي  الحمول الدسمة إلت استبات
مل هيدبوكسيد ال وتاسيوم  ml 0.4  كسال مع  امي ال ml 3 مل ال يم في  g 0.2 إةا ة

مل الا مة ال كسا ية  µl 1  حملالدسمة   تم تحلي  استبام ميتي  الحمول  N 2الميتا ولي
( Agilent / A 7890)الكبوماتوغبافيا اليا ية  ج ا المؤلفة مل  GC/MSم  ومة  ضمل

                    الشبوا التالية:وفق  (Agilent  /C 5975ايف الكتلة ) مكشافالمبت ا  
 HP- 5MS (5% Phenyl Methyl Silox( )30m × 250µm ×0.25µmالعمود: 

thickness)  :1.2: ليا  ال يليوم سبعة التدفق ، ℃ 280 حباب  الحاقل min/ml    
، ثم   min/℃ 2.5 معد    ℃180 وحتت  ℃160 الا تداليةال ب ام  الحباب : دبجة الحباب  

      معد   ℃195حتت   185℃، ثم  min  ℃2/  معد   ℃185حتت   180℃ مل
/min 8 ℃ معد    ℃300 حتت 195℃  ، ثم /min  ℃10 : دقيمة، 33.75 مد  التحلي 

 ،  ℃ 230الكتبول فولا،  70 الأيو ام: ة  الااقةدبجة حباب  م  ع ، 200:1  س ة التج لة:
 مع  عل التعديلام  [26]   ℃ 150دبجة حباب  المحل : ب اعي الأقاا ، 

 التحليل الإحصائي -5
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وهي ح مة  بمجية للتحلي  ، IBM SPSS Statisticsاُستخدم لمعالجة ال تال   ب ام  
داب  ال يا ام  كُببم ك  تجب ة  ،) (n=20 استث ا    عاد ال ةوب  n=3 )مبام  3 الإحصالي وا 

 Mean)حيُ :  Mean ±SDتم التع يب عل ال تال   الشك   (.0.05α=) 95%ستوى ثمة مو 
 الا حباف المعياب (  SDالمتوسا الحسا ي و
 النتائج والمناقشة

 الخصائص الفيزيائية للبذور -1
ل الخصال  الفي يالية لل ةوب مل الأموب الم مة في ال باعة والحصاد والتخ يل  و ييُعد تعي

الخصال  دباسة  تال   (2)ي  ب الجدو   [27].المعالجة مث  التجفيف والتجميد وغيبها 
 الفي يالية لل ةوب المستخدمة في هةا ال ح  

 

 C. moschataو C. maxima الخصائص الفيزيائية لبذور القرع  (:2)الجدول 
 n=3 ، (α=0.05 )بإستثناء وزن البذور  (،n=20)، نحراف المعياريال ±  المتوسط الحسابي

 

 C. maxima C. moschata الخصال  الفي يالية

mm 23.72الاو  
a

  1.65 ± 0.49 ± 16.06
b

 

mm 0.75 ± 12.84العبل 
a

 0.36 ± 8.78
b

 

mm 0.44 ± 3.38 السماكة
a

 0.21 ± 2.95
b

 

g 2.72 ± 330.42 ةب   0100و ل 
a

 1.04  ± 162.11
b

 

 اخت اب حس  الواحد الساب ضمل لفي ياليةالخصال  ا في مع وية فبوق جود علت ..a,b,c  المختلفة فو حب ال تد 
(Post Hoc Tests: Tukey HSDa ) (0.05)ثمة  مستوى و . 

 ةوب تمي م   ال ةوبوجود فبوق مع وية  يل   عاد  (2) يُلاح  مل الميم المدبجة في الجدو 
اختلفم   عاد  ةوب ال و    C. moschata ك ب مماب ة   ةوب المب   بأبعاد C. maximaالمب  

C. maxima جباها التي ( عن النتائج 2) في هةا ال ح  الجدو  الناتجة Joshi في  و ملاؤا
مل الاو  والعبل  متوسا ك   لمحي   C. maxima [28]علت  ةوب المب   ال  د

 علت التبتي ، ،mm 0.33±00 3و mm 1.05±8.67و mm 0.66 ±16.91 السماكةو 
إلت عد  عوام   الاختلافيُع ى هةا  يمكل  ل  g 0.03 ± 203.0 ةب   1000 و ل  ي ما  لم
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  ةوب   عاد تال   ، مل ج ة  خبى،توافمم وم  ا  بوف ال مو والعوام  ال يلية والم اخية 
 ةب ، مع الدباسام التي  1000 ،  إستث ا  و ل(2) في الجدو المدبجة  C. moschataالمب  

  لمحي   [23] في ال  د C. moschataالمب  علت  ةوب  هفبيق عملو  Prasad جباها 
 2.75و  mm  1.06± 8.87و mm 0.91 ±16.81مل الاو  والعبل والسماكة  متوسا ك 

±0.18 mm ،، 0.87 ± 148.10  ةب  1000 و ل  لم ي ما  علت التبتي  g. 

  التركيب الكيميائي للبذور:2- 

ع د تخ ي  ا، علت مع م خصالص ا تُحاف ، ل ال ةوب ةام المحتوى الم خفل مل الباو ة إ
 الجفافتتشمق، مل ج ة  خبى، جدبال الخلايا ال  اتية  ث ا  الكيميالية واليةالية لعد  ش وب  

                           [29].  كفا    فض ام المةي  المواد الدسمةما يساعد في عملية استخلا   س   فمدال الباو ة 
 ةالكيميالي قيم المكو ام وجود فبوق مع وية في (3) يُلاح  مل الميم المدبجة في الجدو 

  يمكل  ل يُع ى س   اختلاف  تال  دباسة C. moschata وC. maxima  المب    وعي ل ةوب
التبكي  الكيميالي ل ةوب كلا ال وعيل مل المب  السوب  إلت اختلاف ص ف ال  ام وم اخ ال باعة 

 س ة  علت مل الباو ة والبماد مماب ة مع  C. moschata  عام  ةوب المب   ومبحلة ال ض   
تماب  محتوى علت التبتي    ،4.42 ± 0.09و 0.11 4.73 ± حيُ   ليم  C. maximaال و  

 السمسمو ةوب المال والصويا  البماد ل ةوب المب  المدبوسة مع محتوى البماد الة  سُج  لفو 
 C. moschata   تمي  ال ــــو  [30] %5إلت   3.8%و ةوب دواب الشمس، حي  تباوحم قيم ا مل 

ــمةالمدبوس  ــ ــ ــواد الدسـ ــ ــة مل المـ ــ ــــبوتي ام   س ة عاليـ  وال ـ

يُلاح  ابتفا  قيم ال بوتي ام الكلية لكلا  وعي  على الترتيب.  37.83 ± 0.07  و0.17  38.18 ±
و ك ب مل قيم  (35%) ةوب المب  المدبوسة، وهي متماب ة مع قيمة ال بوتيل في فو  الصويا 

يظُهر كما  . [30] (19%)والحم   (19.8%)والفاصوليا   (22.7%)ال بوتي ام في اللو يا 

عموما  مل  س  المواد  وهي  ك بالمواد الدسمة  المدبوسة  غ ت  ةوب المب  ( أيضا  3الجدول )
 [31]. %14 و ةوب المال  %20 ال ةوب ال يتية الأخبى مث  فو  الصويا الدسمة في  عل
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 C. moschata و C. maximaالسوري  رعــــي لبذور القـــركيب الكيميائـــالت نتائج :(3) الجدول

 n=3) )، بإستثناء المواد الدسمة (n=6)،  المعياري  النحراف ±المتوسط الحسابي 

 حس  الواحد الساب في المكو ام الكيميالية  ضمل مع وية بوقف جود علت ..a,b,c  المختلفة فو حب ال تد  
 . (0.05)ثمة  مستوىو  (Post Hoc Tests: Tukey HSDa)اخت اب

كلا  وعي احتوا   [18] في المملكة العربية السعودية وزملاؤه Kim جباها    بم الدباسة التي 
 0.13،1.17±  52.43 عالية مل المواد الدسمةعلت  س ة   C. maxima،C. moschata بال ةو 

الجدو   دباست ا الحالية  س ة المواد الدسمة في مع قلا يتواف  وهةا علت التبتي   45.68 ±
المستخدم )الإيتب  المةي و/ و قد يكول س   الاختلاف متعلق   مل الاستخلا   (3)

 الولايام المتحد  الأمبيكيةفي  وزملاؤه Achu    جباهاالدباسة التي  كما لوح  في ال تبولي( 
الألياف   س ة فيا خفال   C. maxima،C. moschata كلا ال وعيل ب ةو  علت [22]
عما   س ة إلت استال هةا  خفالاقد يعود س   علت التبتي   3.54 ± 0.73 ، ±0.74  3.44

 32.15 وال بوتي ام 0.08±  3.92 (  تماب  محتوى البماداليلاف  ةوب م  وعة) ل  ال ةوب

 الكيميالية المكو ام
g/ 100 gةوب جافة  

 
C. maxima 

 
C. moschata 

3.50 ± 0.20 الباو ة
a

 0.11 ± 4.73
b

 

96.50 ± 0.20 %الماد  الجافة 
a

 0.11 ± 95.27
b

 

 الماد  الجافة س ة المكو ام في 
36.30 ± 0.95 المواد الدسمة

a
 0.17 ± 38.18

b
 

32.15 ± 0.04 ةالكلي  امال بوتي
a

 0.07 ± 37.83
b

 

21.65 ± 0.29 الخام ليافالأ
a

 0.74 ± 15.19
b

 

3.92 ± 0.08 البماد الكلي
a

 0.09 ± 4.42
b

 

5.98 ± 0.62 الم حلةالكب وهيدبام 
a

 0.58 ± 4.38
b

 



 2022الرابع  العدد ـ( 38) مجلة جامعة دمشق للعلوم الأساسية ـ المجلد

83 
 

   Shalabyالتي قام   ا  ةمع الدباس C. maxima ل ةوب ال و  في الدباسة الحالية 0.04 ±

   .[33] الترتيبعلى  0.32 ± 40.1و 0.71 ± 4.30 مصبفي وفريق عمله 
 
 :لزيت البذورالحموض الدسمة المكونة  -3

ال يم تحلي   عل ال اتجيل GC-MSي كبوماتوغبام (3( و )2) يوضح ك  مل الشكليل
حي    التبتي  علت  C. moschataو  C. maxima المب  السوب   وعي  ةوبالمستخل  مل 

المسجلة مع  اياف الـ  MSمماب ة  اياف الـ  عبفم  ب عة حمول دسمة بليسة مل خلا استُ 
MS   المحفو ة في مكت ة الج ا(NIST 2.0)  الكتلة المسجلة في وف اي  5و4  الجدولال  يُمث

 علت  C. moschataو  C. maximaال ةوب  ل وعا للحمول الدسمة البليسية  GC- MSج ا  ا  
 التبتي  
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 C. maximaلزيت المستخلص من بذور القرع ل GC/MS كروماتوغرام: (2)الشكل

 
 

 للحموض الدسمة   GC- MSطيف الكتلة المسجلة في جهاز ال (: 4الجدول )
 C. maximaلزيت بذور القرع  الرئيسية

  س ة التاا ق
مكت ة مع  %

 الج ا 
 للحمول الدسمة البليسية  GC- MSايف الكتلة المسجلة في ج ا  ا  

استبام 
الحمول 
 الدسمة

71.2 

 

حمض 
 البالميتك
C16:0 

70.6 

 

حمض 
 الستياريك
C18:0 
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25.4 

 

حمض 
 الأولييك
C18:1 

13.1 

 

حمض 
 اللينولييك

C18:2 

 

 
 C. moschataلزيت المستخلص من بذور القرع ل GC/MSكروماتوغرام  :(3)الشكل

 
 للحموض الدسمة   GC- MS(: طيف الكتلة المسجلة في جهاز ال 5الجدول )

 C. moschataلزيت بذور القرع  الرئيسية
 س ة التاا ق 

 مع مكت ة %
 ج ا ال

 للحمول الدسمة البليسية  GC- MSايف الكتلة المسجلة في ج ا  ا  
استبام 
الحمول 
 الدسمة
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69.6 

 

حمض 
 البالميتك
C16:0 

68.5 

 

حمض 
 الستياريك
C18:0 

23.9 

 

حمض 
 الأولييك
C18:1 

9.75 

 

حمض 
 اللينولييك
C18:2 

ول الدســـمة المكو ـــة لكـــ   ـــو  مـــل لحمـــوال ســـ  الملويـــة ل (Rt) مـــل الاســـت ما   (6)الجـــدو    ـــيليُ 
  سـ ة  C.  moschata   و C. maxima  كـلا ال ـوعيل ـةوب المُسـتخل  مـل  يـم ال تميـ  ال يوم 
 ليـم  سـ ة كـ  التبتيـ    علـت 75.06% و 78.29 %الدسـمة غيـب المشـ عة مـل الحمـول مبتفعـة
فـي  C. maxima    ـةوب ال ـو فـي  30.05%و  48.24% يـكيالأولحمـل و  كيـيحمـل اللي ول مل

علــت التبتيــ   18.72%و  C. moschata  %56.34 حــيل  ليــم  ســ ت ما فــي  ــةوب ال ــو  
علــــت  يــــوم  ــــةوب هــــةيل ال ــــوعيل لتــــي  جبيــــم مــــع  عــــل الدباســــام اهــــةا ال تــــال   ماب ـــمت

التكويل تشــا  ا   ــ، كمــا لــوح  [31][32]. الولايــام المتحــد  الأمبيكيــةو  إيااليــافــي  المــ بوعيل
السمسـم و  الماـلو الـةب ، كـ  مـل  يـم  ـةوب مـع  ل ـةا ال يـوم الكيميالي مل الحمـول الدسـمة

تحتـ  الحمـول الدسـمة    [9]مبتفعـةقيمـة غةاليـة  ب المـب و يعاي  يم  ة مماودواب الشمس 
تصـ يع ا فـي  للا يمكـالتـي ساسـية تصـ ف مـل الحمـول الأغيب المش عة  همية ك يب  كو  ا 

 ي ــم  عــل خابجيــة  مــل  احيــة  خــبى  مــل مصــادب غةاليــة وافبل تتــ  يجــ و جســم الإ ســال 
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قد يك يت  س ة عالية مل حمل الأولعل يحتو  ال يم الة   ل]  34،35 [ المسجلة الدباسام
   الدمويةتملي  مخااب الإصا ة  أمبال المل  والأوعية  يؤد  إلت

 

 السوري القرع نوعي لزيت بذور المكونة الحموض الدسمة نسب(: 6الجدول )
   C. maxima و C. moschata  

 

  Rt الحمول الدسمة البقم
C. maxima C. moschata 

% % 
 C16:0 13.6 14.01 18.40ك يحمل ال الميت 1

 C18:0 21.9 7.68 6.52 حمل الستيابيك  2

 TSFA 21.69 24.92إجمالي الحمول الدسمة المش عة 
 C18:1 20.6 30.05 18.72 حمل الأولييك  3

 C18:2 20.3 48.24 56.34 حمل اللي ولييك  4

 TUSFA 78.29 75.06  إجمالي الحمول الدسمة غيب المش عة
 الستنتاجات:

   C. moschataو C. maxima ــب  الســوب ة ل وعيل مل  ةوب المــاليــم الخصال  الفي يبسدُ 
 .Cو  ـب  مل ال ـ ك ب مماب ة مع  ةوب الم  أ عاد  C. maximaتمي م  ةوب المب  مل ال و  

moschata  الكيميالي لكلا ال وعيل مل  ةوب المب  وجود  س ة      بم  تال  دباسة التبكي
 .C و ــ  ةوب ال مماب ة  C. moschata ك يب  مل المواد الدسمة وال بوتي ام في  ةوب 

maxima قيمة غةالية  اما يعاي  ج ة  خبى، مل، ، مل ج ة، و  عل ال ةوب ال يتية
  تال   ي م  وا ية م مة ويفتح المجا   مام استخدام ا في الص اعام اليةالية والدوالية 

علت  س ة عالية مل الحمول الدسمة   يوم كلا  وعي ال ةوب احتوا  GC-MSتحلي  الـ 
ك يم  استخدام االأمب الة  يشجع علت  (يكييك وحمل الأوليحمل اللي ول)غيب المش عة 

  غةالي
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