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رعِ ِل ب ِ وِِب ذورِ نِمِ ِلِ كِ ةِفيِذائيِ الغِ ِاصرِ العنِ ِنِ مِ ِم حتوىِالِقارنةِ مِ ل ِِراسةِ دِ  ِالق 

ليِ  رعوِ (Cucurbita Moschata)ِالع س  لديِ ِالق   Cucurbita)ِالب 

Pepo)ِ ِالوظيفي ةِ ِالأغذي ةِ ِفيِصناعةِ ِاسي ِ أسِ ِنِ كوِ مِ هاِكِ لاستخدام.ِ
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ِلخ صالمِ 
ُالق رعوُُ Cucurbita Pepoُالب لديُ ُالق رعُل ب ُ وُُب ذورنُمُ ُل ك لُ ُغذويُ التُ ُم حتوىُالُقارنةُ ومُ ُتحديدُ ل ُُراسةُ الد ُ ُذهُ جريتُهُ أُ 

ليُ  ُم دىُامكانيةُ هدفُ ب Cucurbita Moschataُُُالع س  ُالأغذي ةُ ُةُ عُ انفيُص ُُيسيُ ئرُ ُنُ مكوُ هاُكُ امُ استخدُ ُُم عرفة 
ُ.الوظيفيَّةُ 

ُالص ُ ُك لا ُعينات معت ُج  يث  ُمُ نفيُ ح  ُن ُأسواق  قيةُ ُم دينةُ ن ُللعامُُاللاذ  ُالثاني ُوتشرين ُالأول ُتشرين هري ُش  لال  خ 
لية2021-2022ُ ُك  ُفيُمخابر  ُالت جارب  راعالهندسةُ،ُوأ جريت  ال يُللبُ يالز  دُالع  ُالم عه  ُاة،ُومخاب ر  ةُفيُحريُ لبُ حوث 

ام ةُللم حللينُالكي معي ةُالع  ُالج  وعةُم نُقبل  ُولجتُالنتائجُ ،ُكماُعُ AOACمائينُجامعةُتشرينُوفقاًُللط رقُالم وض 
ُالف روقُ  ُالن هائي ة.ُإحصائياًُل تحديد  ُإلىُالاستنتاجات  ُالم عنويَّةُوالوصول 

ُكُ التُ ُجُ تائُ رتُنُ اشُ أُ  ليُ ُالق رعُب ذورفيُُنهُ مُ ُالب لديُ ُالق رعُب ذورعلىُفيُتُأُ هونُكانُ والدُ ُالر طوبةةُميُ حليلُإلىُأنًّ ،ُالع س 
ليُ ُالق رعُ،ُول بُ ب ذورأعلىُفيُُامُوالكربوهيدراتُ الخُ ُالأليافُ ُةُ سبُ كانتُنُ ُفيُحينُ  ةُاقُ الطُ ُةُ ميُ تُكُ كانُ فيُحينُُ.الع س 

ُُل ب ُ أعلىُفيُ ُالق رع  نه ُفيُل ب  ُم  لي  ُ.الب لديُ الق رعُالعس 

كرياتنُمُ ُكبيرةُ ُةُ ميُ دتُكُ جُ وُ  ليُ ُالق رعُب ذوروُُل ب ُ فيُُختزلةُ المُ ُالس  أعلىُفيCُُفيتامينُُميةُ كانتُكُ ُ،ُفيُحينُ الع س 
ُُدُ ج،ُووُ الب لديُ ُالق رعُب ذور ليُ ُالق رعُب ذوربأنَّ هنيةُبالأحماضُ ُنيةُ غُ ُالع س  ميرستيك،ُستياريك(،ُُالم شبَّعةُالد  )كابريكُ،

هنيةُكانتُأغنىُبالأحماضُ ُالب لديُ ُالق رعُب ذورمحتوىُفيُحينُ ُ)الأوليك،ُاللينوليك،ُالينولينيك(.ُالم شبَّعةُغ يرُ ُالد 

ُك لاُالصنفينُ ُالنتائجُ ُجملُ مُ ُشيرُ وتُ  ُمكنُ المُ ُنُ ةُومُ ذائيُ الغُ ُرُ انُبالعناص ُنيَُّغُ ُعتبرانُ ينُيُ دروسُ ماُالمُ يهُ بجزأُ ُإلىُأنَّ

ُأحدُالوظيفيَّةُ ُالأغذي ةُ فيُُاسي ُ ونُأسُ كُ هماُكمُ استخامُ  ُاستخدامُل ب   ُالم مكن  ُتبعاًُ،ُأوُم ن  ُالأخر  الن وعينُم ع ُبذور 

ُالن هائيُ  ُت دعيم هاُفيُالم ن تج  ذائيَّةُالم طلوب  ُالغ  ُ.للعناصر 

ُماتُالمفتاحية:ل ك لُ ا

ليُ ُالق رع،ُالب لديُ ُالق رع،ُالق رع ُ.الوظيفيَّةُ ُالأغذي ةُ ،ُالع س 
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 رجعية:راسةِالمِ قدمةِوالد ِ المِ ِ-1

موطنهُالأصليCucurbitaceaeُُوعائلةCucurbitaُُيُإلىُجنسُت مَُّعلىُأنَّهُنباتُينُالق رعفُعرُ يُ 
ُزراعةُ[1]أمريكاُالشماليةُ لَّةُأثريةُعلىُاستخدامهُُالق رع،ُوت عد  واحدةُمنُأقدمُالزراعاتُالمكتشفةُمعُأد 

ُ.[2]عامُقبلُالميلاد1000ُُشريةُمنذُحواليُل ب ُ وزراعتهُمنُقبلُا

جعلهاCucurbitaُُي زُمحاصيلُسلالةُت مَُّت مم اُ علىُالتأقلمُمعُالظروفُالزراعيةُالمحيطةُ، كبيرةُ بمقدرةُ
ُ)مورفولوجي(ُواسعُمقارنةُمعُت مَُّ ُشكلي   ُالق رعيزُت مَُّهاُمنُالنباتاتُالصالحةُللأكل،ُكماُيغ يرُ تازُبتنو ع 

ُ.[3]ريةُل ب ُ المزروعُبمقدرة ُواضحةُعلىُالزيادةُفيُالحجمُبشكلُكبيرُمقارنةُمعُسلالتهاُا

ُأكثرُ[4]نوعاًُمزروعاً،ُونوعينُبريين14ُُسلالاتُرئيسة،6ُُمنCucurbitaُِيتكونُجنسُ ُأنَّ ،ُإلا 
ُأهم يةُمنُالناحيةُالاقتصادي ةُوالغذائي ةُهيُثلاث:Cucurbitaُسلالاتُ

 (Cucurbita pepo, Cucurbita maxima, Cucurbita moschata)ُُوالتيُلديهاُأكبرُمقدرة
ُ.[5]علىُالتأقلمُمعُالظروفُالمناخيةُفيُجميعُأنحاءُالعالمُ

ِ
كل حِِ(1)ِالش  Cucurbitaِ الِنِ لسلالاتِمختلفةِمِ ِصنافاِ أي وض 

ُ

 Cucurbita الب لديُ ُالق رعلالاتها،ُحيثُتتراوحُفيُسُ ُباختلافُ ُالق رعثمارُُصلُإليهاتتختلفُالأوزانُالتيُ

pepoُ(ُُكغ،ُفيُحينُتصلُأوزان8.2ُ-2.7بين)Cucurbita maximaُُ[6]كغ35ُُإلىُماُيزيدُعنُ،
ُت مَُّي س نُ لونهُُالق رعدُّ ُاللونرتقاليةُالوفيرةُالل ب ُ الأصباغُاُم  بيتاُُي نُوالفاموجودةُفيه،ُوالتيُهيُوبشكلُأساسي 

ُعنُ انُالمسؤول ي ن  نُ[7]فيُجسمُالإنسانAُُفيتامينُُطلائعكاروتين،ُاللذانُي عد  ُُالق رع.ُيتكو  بشكلُرئيس 
النشاءُ،م نُ  الماءُ، الخارجيةُ، )القشرةُ رُ: كَّ معادنُوفيتاميناتُ(الس  رمادُ، بروتينُ، زيوتُ، حُالجدولُ[8]ُ، ض   وي و  .ُ

ناتللتاليُالنسبُالمئويةُا ُُ،ُUSDAُ[9]لُ وفقاًُ لم ك و   ةُالحراريُ ُعراتُ واتُالسُ ضرواتُذُ الخُ ُم نُ ُالق رعي عد 

ُغرامُمُ 100ُلاُيحتويُُيثُ ،ُحُ نخفضةُ المُ  26ُُنهاُعلىُأكثرُم ن  الخضرواتُُم نُ ُالق رعسعرةُحرارية،ُكماُي عد 
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ُ،ُلذلكُ الم شبَّعةعلىُالدهونُُوالفيتامينات،ُولاُيحتويُُالغنيةُبالأليافُالغذائية،ُومضاداتُالأكسدةُوالمعادن
مُبنسبةُالكوليسترولُوبرامجُ ُىُبهُ وص ُأُ  ُ.[10]فضُالوزنُخُ ُأخصائيوُالتغذيةُفيُالتحكُّ

المرتفعُمنُت مَُّالذيُيCucurbitaceaeُعائلةُُم نُ أحدُأنواعُالخضرواتُُالق رعي عد ُُ فيتامينُطلائعُي زُبمحتواهُ
Aُُالذيُيلعبُدوراًُهام اًُكمضادُأكسدةُطبيعي،ُوكذلكُفيُالحفاظُعلىُسلامةُالجلدُورطوبته،ُكماُيلعب،

الغنيةُبفيتامينُُالأغذي ةُ صر،ُوأشارتُبعضُالأبحاثُإلىُأهم يةُل ب ُ دوراًُفيُالحفاظُعلىُسلامةُاAُفيتامينُ
Aُُ[11]لحمايةُالجسمُمنُسرطانُالرئةُوالفم.ُ

ُُ واللوثينُُ(Zeaxanthin) وليفينوليةُمثلُالزياكزانثينُل ب ُ منُالمصادرُالطبيعيةُالهامةُللمركباتُاُالق رعي عد 
Lutein)ُُوالكريبتوكزانثين) (Cryptoxanthin)ُُالزياكزانثينُمضادُأكسدةُطبيعيُومرشحُجيد ،ُحيثُي عد 

نفسجية،ُمم اُيوف رُالحمايةُل ب ُ فوقُاالأشعةُُم نُ نفسجية،ُوهوُيعملُعلىُحمايةُشبكيةُالعينُل ب ُ للأشعةُفوقُا
ُ.ُُُُُُُُُُُ [12] ق عيُ)تلفُشبكيةُالعينُالمترافقُمعُالتقدمُبالعمر(ل ب ُ مرضُالتنكُّسُاُم نُ 

ُُ ُل ب ُ ،ُالثيامين،ُالنياسين،ُوحمضُاB-6مصدراًُجيداًُلفيتامينُُالق رعي عد  مصدراًُغني اًُُالق رعانتوثينيك،ُكماُي عد 
ُ.[9]وتاسيوم،ُوالفوسفورُل ب ُ بالمعادنُمثلُالنحاس،ُالكالسيوم،ُا

ُُ ُالغذائية،ُوالأحماضُُالق رعُب ذورت عد  هنيةمصدراًُممتازاًُللألياف  ،ُكماُل ب ُ المفيدةُلصحةُالقُالم شبَّعةُغ يرُ ُالد 
100ُويُالُروتينات،ُوالأملاحُالمعدنيةُحيثُتحتل ب ُ علىُاُالق رعُب ذورتحتويُ 30ُعلىُُالق رعُب ذورغرامُم ن 

ُا م ن  وتعطيُل ب ُ غرامُ من100ُُروتيناتُ، تحتوي559ُُُالق رعُب ذورغرامُ كماُ علىُالأحماضُُالق رعُب ذوركالوريُ،
لُإلىُمستقبلاتُغاباُ والذيُيتحو  وبشكلُخاصُالتربتوفانُالمفيدُللصحةُ،  .[13]فيُالدماغGABAُُالأمينيةُ

م اُتقدمُنجدُ ُُالق رعادُعلىُت مَُّالكثيرُمنُالأسبابُالتيُتدفعناُلزيادةُالاعم  تدخلُبشكلُكبيرُكمادةُيمكنُأن 
ُ.الوظيفيَّةُ ُالأغذي ةُ فيُصناعةُ

ِحثِوأهدافه:ل ب ِ يةِاهمِ أِ 

 ُ الب لديُ ُالق رعُل ب ُ وُُب ذورةُالعناصرُالغذائيةُالموجودةُفيُوعيةُوكميَُّحديدُنُ ت. 
 ُ ليُ ُالق رعُل ب ُ وُُب ذورةُالعناصرُالغذائيةُالموجودةُفيُحديدُنوعيةُوكميَُّت  .الع س 
  ُيثُالقيمةُالتغذوية.حقارنةُبينُكلاُالنوعينُمنُالم 
 ُالوظيفيَّةُ ُالأغذي ةُ تحديدُإمكانيةُاستخدامهماُكمكونُأساسيُلصناعة. 

ُ

ُ
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ُحثِومواده:ل ب ِ طرائقِاِ-2

ِالموادِوالأجهزةِالمستخدمة:1-2ِ

 ة:الكيميائ يالموادِ -
 ُميثانولMethanol. 
 ُهيكسانHexan. 
 فينولphenol . 

 فينولُحمضُالكبريت Phenol-Sulfuric Acid . 
 ُحمضُالكبريتSulfuric Acid. 
 حمضُكلورُالماءHydrochloric Acid . 
 ايثرُبترولي Petroleum Ether . 
 ميثوكسيدُالصوديوم Sodium Methoxide .   
 ماءُمنزوعُالشوارد Deionized Water . 
 ُنتروجينNitrogen. 
 ميثيلُاستر .Methyl Esters 

 الأجهزةِالمستخدمة: -
 فرنُتجفيفoven . 
 .مرمدة 
 ُجهازُكلداهلKjeldahl. 
 ُجهازُسوكسلتSoxhlet. 
 مقياسُطيفُاللهبflame Photometer . 
 ُمقياسُطيفُالامتصاصُالذريAtomic Absorption Spectrophotometer. 
 سبكتروفوتوميتر Spectrophotometer . 
 HPLC  كروماتوغرافيا سائلة عالية الأداءHigh Performance Liquid 

Chromatography. 
  GCكروماتوغرافياُغازيةGas Chromatography. 
 الأحماضُالأمينيةُجهازُتحليلAmino Acid Analyzer . 

ِ

ِ
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ِحليلية:رائقِالتِ الطِ 2-2ِ

 ت مَُّالنتائج  استقراء   عد  وب   ،والمخبري   التجريبي  ُمل  الع  ُأسلوب  ُاعُ بتإُنعُ ،ُفضلًاُصفي  الو  ُب حثلاُنهجم  ُعتمادا  ت مَُّ
جراء التحاليل المخبرية والتجارب في مخابر إ ت مَُّو ،لإيجاد تفسير علمي لها ،سباً حليلها تحليلًا إحصائياً منات  

 وفقاً للطرق التالية: ،في جامعة تشرين حريةللبحوث الب، ومخابر المعهد العالي ةيالزراع الهندسة يةكل  

ِحضيرِالعينات:معِوتِ جِ  -

هريُتشرينُالأولُوتشرينُ ُش  صادُب ين  لالُم وسم ُالح  ُم دينة ُاللاذقيةُخ  نفينُم نُأسواق  معتُعين اتُك لاُالص   ج 
2022ُ-2021الثاني،ُ ُ)القشرة، ُك لاُالن وعينُوف صل تُم كوناته ماُع نُب عضها ُأ خذ  ُث م  ُل ب ُ ،ُال ب ُ ال، ذور(،ُث مَّ

غ ير ةُ  ُص  عتُم كوناتُالق رعُإلىُقطع  ُُ،ق ط   5ُُذورُل م دةُل ب ُ واُل ب ُ التجفيفُُت مَُّث مَّ ُت حويلهاُإلىُم سحوق  أيامُث مَّ
ُيُ  3ُُمئويةُلمدة60ُُ°ت جفيفُالم سحوقُعندُدرجةُحرارةُُت مَُّن اعم،ُث مَّ ساعاتُفيُالفرنُالكهربائي،ُحيثُأنَّ

اف.جميعُ ُالجَّ ُالوزن  انتُم توسطُقيمةُث لاثةُم كرراتُعلىُأساس   النتائجُك 

 

ُ

ُ

ُ

ِ

كل حِنوعيِالقرعِالم ستخدمةِفيِا2)ِالش  ِالقرعِالعسليp7ِلدي،ِل ب ِ القرعِاp6ِحثِالقرعِل ب ِ (ِي وض 

ُ

ُُُ
كل حِتقطيعِوتجفيف3ِ)ِالش  ِالقرعِل ب ِ (ِي وض  
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ُ

كل ِالقرعِحِتجفيفِوطحنِبذور(ِي وض  4ِ)ِالش 

ُُ

ُ

ُ

ُُ

كل حِشكلِمسحوق5ِ)ِالش  ِوبذورِالقرعِالمجففةِل ب  ِ(ِي وض  

ُ

ِة:الكيميائ يتحليلِالمكوناتِ -

كرياتروتين،ُالدهون،ُل ب ُ ،ُالرماد،ُاالر طوبةمنُ)ُذورل ب ُ واُ،القابلُللأكلُل ب ُ الُم حتوىُقديرُت ُُت مَُّ ،ُوالألياف(ُالس 
ليُ ُالق رعوُُالب لديُ ُالق رعمنُُل ك لُ  ُ.[14]ُ(AOAC, 2005)ُوفقاًُُالع س 

ُ

ُ

ُ

ُ

ُ
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مئويةُحتىُُدرجة105ُ°علىُدرجةُحرارةُُبعدُتقشيرهاُذورل ب ُ تجفيفُاُت مَُُّذورل ب ُ لُالكيميائ يلتحديدُالتركيبُ
 ,AOAC) مئويةُحتىُثباتُالكتلةدرجة550ُُ°تقديرُالرمادُبالحرقُعلىُدرجةُحرارةُُت مَُّالوزن،ُوُُثباتُ 

923.63)[14] .ُ

رُباستخدامُجهازُسوكسلتُلمدةُت مَُّعنُطريقُالاستخلاصُالمسبعدُتقشيرُالبذورُُيةُل ك لُ تقديرُالدهونُاُت مَُّ
ُ.[14]ًُُوزنياتبخيرُالمذيبُوتحديدُكميةُالزيتُُت مَُّساعةُباستخدامُالهكسانُكمذيب،ُبعدُذلك12ُُ

باستخدامُُ،(AOAC, 978.04) كلداهليةُعلىُأساسُكميةُالنتروجينُبواسطةُجهازُل ك لُ روتيناتُال ب ُ ق درتُا
ُ.N*6.25ُ[14]وتحسبُعلىُأنَّها6.25ُُالتحويلُمعاملُ

حسابُالكربوهيدراتُُت مَُّوُُ(AOAC, 920.860)ُمنُالمادةُالقابلةُللأكلُوفقاًُلُوزنياًُتقديرُالأليافُالخامُُت مَُّ
ُ.[14]100ُبروتين،ُدهن،ُرماد،ُألياف(ُمنُمنُناتجُطرحُ)

يمُالأ خرىُعلىُأساسُالوزنُالجاف،ُكلُالنتائجُكانتُغُعينة(ُوالق100ُ/علىُأساسُ)غُالر طوبةحسابُُت مَُّ
ُمتوسطُثلاثةُمكررات.

ِالمعادن:ِِتحديد -

ُُت مَُّ ُاللهبNaُُم حتوىُتحديد ُطيف ُمقياس ُوُ[15]ُبواسطة ُُت مَُّ، ، Ca ،Mg ،P ،K ،Fe)ُم حتوىُتحديد

Cu،Zn ُ[16](ُباستخدامُمقياسُالامتصاصُالذري .ُ

ِ:Cتقديرِفيتامينِ -

ُ. AOAC ُُ(AOAC, 2005) [17] دةُمنت مَُّتقديرهُوفقاًُللطريقةُالمعُت مَُّ

كرياتتقديرِ - ِية:ل ك لِ اِالس 

كرياتمنُُم حتوىُتقديرُالُت مَُّ غرام0.6ُُحيثُي ؤخذُ،ُ [18]فينولُحمضُالكبريتيةُباستخدامُطريقةُل ك لُ اُالس 
لُمنُمسحوقُ) ُملُمنُحمضُالكبريت1ُ،ُو%5ملُمنُمحلولُالفينول0.6ُُذرة(ُمعُل ب ُ ،ُوال ب ُ المنُك 

ي تركُالخليطُحتىُيستقرُلمدةُ الامتصاصيةُباستخدامُالسبكتروفوتومترُُت مَُّدقيقةُوبعدُذلكُي30ُالمركزُ، قراءةُ
ُنانومتر،ُواستخدامُالجلوكوزُكمحلولُقياسي.490ُعندُطولُموجةُ

كرياتتقديرِ - ِالمختزلة:ِالس 

رُال كرياتمنُُم حتوىُق د  ُ.Nelson-Somogyi [19]ُالمختزلةُباستخدامُطريقةُالس 

ُ
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هنيةتقديرِالأحماضِ - ِ:الد 

ُُالعيناتُلتحليلهاُحضيردايةُتُ ل ب ُ فيُاُت مَُّي حضيرُميثيلُاسترُجبُتُ يُ بواسطةُالكروماتوغرافياُالغازية،ُحيث 
هنيةالأحماضُ هنيةتقديرُتراكيزُالأحماضُُت مَُّ(،ُحيثُيFatty Acid Methyl Ester  FAME)ُالد  ُالد 

ُ.IUPACوفةُفيُوص ُالمُ ُبلةُلهاُوفقاًُللطريقةُ االزيتُكاستراتُالميثيلُالمقُنُ ةُمُ شتقَُّالمُ 

منُميثوكسيدُالصوديومُُمل3ُملُو15ُاختبارُسعةُُقطراتُمنُالزيتُإلىُأنبوبُ 7ُ-5إضافةُُت مَُّيُيثُ حُ 
ُمَُّدقيقةُثُ 15ُدةُمُ مغليُلُ ُماءُ ُفيُحمامُ ُميثانولُمعُالتحريكُ ُعمُ ُعدنيُ تحضيرهُبحًلُصوديومُمُ ُت مَُّمولُ)0.5ُ

متبوعاًُُ(مئويةدرجة60ُُ°ُ-40°)تروليُل ب ُ ملُمنُالايثرُا1ُيبردُعلىُدرجةُحرارةُالغرفة(ُوأ ضيفُلهُلُ تركُيُ 
ُت مَُّذلكُيُبعدُ عضُالوقت،ُل ب ُ وي تركواُحتىُيستقرواُخلطهمُبلطفُُت مَُّملُمنُالماءُالمنزوعُالأيونات،ُيُ 10ُبُ

ُتروليُبعنايةُوتوضعُفيُأنبوبُاختبارُمغطى.ل ب ُ فصلُالطبقةُالعلياُمنُميثيلُاسترُالموجودةُفيُالاسترُا

هنيةغرامُمنُالأحماض200ُُإذابةُُت مَُّ 10ُفيُُ(FAMEالقياسيةُعلىُشكلُميثيلُالاسترُالخاصُبهاُ)ُالد 
فيُسُ عُ ووضُمئوية(دلرجة60ُُ°ُ-40°)تروليُل ب ُ ملُمنُالايثرُا الخاصةُالمُ ُالاختبارُ ُمنُأنابيبُ ُةُ لسلُ هاُ غطاةُ

ُبها.

هنيةالأحماضُُاتميكرولترُمنُاستر1ُُحقنُُت مَُّ وعرضهاُكنسبُيةُالقياسيةُوتسجيلُقيمُالأحماضُالدهنُالد 
ُوُ ُبها ُمرتبطة ُ)ُت مَُّمئوية ُآلي ُبرنامج ُباستخدام ُالاحتفاظ ُأوقات ُحُ V6.14SPLتسجيل ُالأحماضُلُ (، لت

هنية ُت مَُّمعُكاشفُتأينُاللهبُوعمودُشعريُمنُالسيليكاُالمنصهر،ُوSHIMADZUُُباستخدامُجهازُُالد 
دقيقة،ُوكانتُ/مل20ُاستخدامُتقنيةُالحقنُبدونُانقسامُمعُالنتروجينُكغازُحاملُبمعدلُتدفقُثابتُقدرهُ

دقائق،5ُُالحفاظُعيهاُُت مَُّوُُمئوية150ُ°مئوية،ُوكانتُدرجةُحرارةُالفرنُالأولية250ُُ°درجةُحرارةُالحاقنُ
ُ ُإلى190ُُ°مئويةُإلى8ُُ°رفعهاُبمعدلُُُت مَُّث مَّ التعرفُُت مَُّدقيقة،ُ/مئوية2ُ°مئويةُبمعدل200ُُ°مئوية،ُث مَّ

هنيةعلىُالأحماضُ ُالمحاليلُالقياسيةُلميثيلُالاسترُالخاصُبها.بواسطةُُالد 

ِتركيبِالأحماضِالأمينية: -

لُالعينةُبماءُيحتويُعلىُتحديدُتركيبُالأحُت مَُّ في6Nُُ 0.كلورُالماءحمضُماضُالأمينيةُعنُطريقُح 
ُت رشحُالعينةُوي كملُالحجمُإلى24ُُمئويةُلمدة110ُُ°أنبوبُزجاجيُمغلقُعلىُدرجةُحرارةُ 50ُساعةُث مَّ

ُت حللُالعينةُباستخدامُمحللُالأحماضُالأمينيةُباستخدامُالماءُالمقطر،ُملُ  ,SYKAM.CO.LTD)ث مَّ

S433D; GERMANY)[20].ُ

 التحليلِالإحصائي: -

لتُل حُُ كانتُالنتائجُعبارةُعنُمتوسطُثلاثةُمكررات،ُوُوُ،SPSSُإجراءُالتحاليلُالإحصائيةُباستخدامُُت مَُّ
ُُياناتل ب ُ ا ُلُ One-Way ANOVAإحصائياً ،ُ ُفي ُالاختلافات ُكُ ُالعناصرُ ُم حتوىُتحديد ُفي لاُالغذائية
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ُ ُواعتُ ُت مَُّالنوعين، ُالمتوسطات، ُعن ُمعياري ُوانحراف ُمتوسطات ُشكل ُعلى ُالنتائج الفروقاتُُبرتُ عرض
ُ.P<0.05ةُفيُنتائجُالتحاليلُعندماُتكونُقيمةُمعنويَُّ

ِالنتائجِوالمناقشة:ِ-3

ُحيثُ (،1ُدولُرقمُ)حُفيُالجُ وض ُةُمُ دروسُ المُ ُالق رعُوعيُ فيُنُ ُذورل ب ُ واالقابلُللأكلُُل ب ُ لُالكيميائ يالتركيبُ
ناكُكنُكانتُهُ لاُالنوعين،ُلُ كُ ُل ب ُ ،ُالرماد،ُالدهن،ُالأليافُالخامُفيُالر طوبةفيُُعنويُ رقُمُ تضحُأيُفُ ي ُُمُ لُ 
ُفُ  ُفي ُمعنوية ُالدُ الر طوبةُم حتوىُروق ُوكُ ، ُالطُ هن، ُمية ُفي ُالنُ كُ ُب ذورُ اقة ُلا  وعين

p<0.005,p<0.01,p<0.01)ُ)حليلُ،ُكماُأظهرتُنتائجُالتُ الب لديُ ُالق رعكانتُأعلىُفيُُيثُ حُ علىُالتوالي
ُوُُبأنَُّ ليُ ُالق رعُب ذورل ب، ُالكربوهيدراتُالع س  ُمن ُأعلى ُكمية ُعلى والأليافُُ،تحتوي
ُالتوالي(ُ (p<0.01,p<0.005,p<0.01امالخَُّ ُعلى ُكُ وكانُ ، ُميُ ت ُالع سلي  ُالقرع ُل ب ُفي ُأعلى ُالطاقة ة

(p<0.01)،ُ ُشابهةُلنتائجُلُعليهاُمُ تُالنتائجُالم تحصَُّوجاء(kim 2012)ُفيُُ،ُالَّذي ُاختلافات  ُب وجود  أفاد 
ُالق ُ. [21]رعُالمختلفةُت رجعُإلىُاختلافُالأصناف،ُواختلافُمناطقُزراعتهاالتركيبُالكيميائ يُلأجزاء 

رعِب ذوروِِالقابلِللأكلِل ب ِ لِالكيميائ ي(ِيوضحِالتركيب1ِجدولِ) لديِ ِالق  ليِ ،ِوِالب  ِغ100/مغِالع س 

رع لديِ ِالق  رع الب  ليِ ِالق   كوناتِالكيميائيةالمِ  الع س 
0.4±92.6ُ ُالر طوبة ل ب ُ ال 0.3±91.8

ُ***55.2±0.4ُغ100مغ/  ذورل ب ُ ا 0.5±41.1
0.4±5.1ُ ُالرمادُ ل ب ُ ال 0.4±4.4

3.8ُ±0.6ُغ100مغ/  ذورل ب ُ ا 0.4±4.1
0.6±1.3ُ الدهونُ ل ب ُ ال 0.4±1.6

ُ**23.8±0.6ُغ100مغ/  ذورل ب ُ ا 0.4±17.8
0.5±9.7ُ روتينُل ب ُ ا ل ب ُ ال 0.6±10.4

20.5ُ±0.5ُغ100مغ/  ذورل ب ُ ا 0.5±20.9
0.3±5.7ُ الكربوهيدراتُ ل ب ُ ال **0.4±9.4

5.99ُ±0.7ُغ100مغ/  ذورل ب ُ ا ***0.5±13.8
0.7±2.4ُ الأليافُ ل ب ُ ال 0.7±3.39

42.1ُ±0.8ُغ100مغ/  ذورل ب ُ ا **0.8±52.2
0.5±73.3ُ ُالطاقةُُُُ ل ب ُ ال **0.5±93.6

ُ**320±0.5ُغرام100/كالوريُ  ذورل ب ُ ا 0.5±299
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**،p<0.05،p<0.01ِ*ِ،قيمةِالانحرافِالمعياريِِ±القيمِهيِعبارةِعنِمتوسطِثلاثةِمكرراتِ
p<0.005.***ِ 

ليُ ُالق رع،ُوُالب لديُ ُالق رعُل ب ُ وُُب ذورُم حتوىُنُبيُ (ُيُ 2وفيُالجدولُرقمُ) كرياتمنُُالع س  كرياتية،ُوُل ك لُ اُالس  ُالس 
كرياتوجدُفروقاتُمعنويةُفيُكميةُحيثُأظهرتُالنتائجُبأنَّهُلاُتُ Cُالمختزلة،ُوفيتامينُ الموجودةُل ك لُ اُالس  يةُ،

كرياتوعين،ُكماُل وحظُوجودُكمياتُأكبرُمنُلاُالنُ كُ ُب ذور،ُوُالقابلُللأكلُل ب ُ الفيُ ،ُل ب ُ المختزلةُفيُُالس 
ليُ ُالق رعُب ذوروُ أكبرCُُفيتامينُةُ ميُ انتُكُ ،ُوكُ الب لديُ ُالق رعمقارنةُبعلىُالتوالي(p<0.05,p<0.005ُ )ُالع س 

ليُ ُالق رعُل ب ُ فيُ ُالمقشورةُالب لديُ ُالق رعُب ذور،ُبينماُكانتُفيُالب لديُ ُالق رعُلبُفيُنهُ مُ ُ(p<0.005)ُالع س 
ليُ ُالق رعفيُُنهُ كبرُمُ أُ  ُي عزىُالسُ ،ُويُ  (p<0.01)الع س  خزين،ُترةُالتُ روفُوفُ يئية،ُظُ ل ب ُ روفُاببُإلىُالظُُّمكنُأن 

ُالجينيُ  ُالَُُّالاختلاف ُالنوعين ُمُ بين ُالمُ ذي ُن ُفي ُاختلافاً ُي سبب ُأن  ُُم حتوىُمكن ، وهو ما جاءَ Cفيتامين

 .kim ,2012)) [21]متوافقاً مع النتائج الّتي تحصَّل عليها 

ُ(ِ ِيوضح2جدول ِِمتوسطِ( رعِب ذوروِِل ب ِ تركيب لديِ ِالق  ِوِالب  ليِ ، ِِالع س  كرياتمن ِوالمختزلةِل ك لِ اِالس  ية
ُغرام100/مغ Cُوفيتامين

ليُ  الب لديُ الق رعُ  الم كوناتُالكيميائية الق رعُالع س 
كرياتُال ك ل ية ل ب ُ ال ***0.7±37.5 0.8±22.1 ُالس 

 ذورل ب ُ ا 8.5±0.5 9.1±0.6ُغرام100ُ/مغ
ُالسكراتُالمختزلة ل ب ُ ال 0.4±10.9 0.4±9.5

  4.8±0.5 *6.3±0.5ُغرام100ُ/مغ
Cُ فيتامين ل ب ُ ال ***0.7±36.7 0.5±12.1

 ذورل ب ُ ا 10.1±0.4 **14.4±0.6ُغرام100ُ/مغ
**،p<0.05،p<0.01ِ*ِ،قيمةِالانحرافِالمعياريِِ±القيمِهيِعبارةِعنِمتوسطِثلاثةِمكرراتِ

p<0.005.*** 

حماُكُ  أظهرتُالنتائجُُيثُ عدنية،ُحُ ناصرُالمُ العُ ُب عضُنمُ ُذورل ب ُ واُل ب ُ الُم حتوىُ(3ُدولُرقمُ)فيُالجُ ُي وضَّ
ُالزنكُوالكالسيوم زُباُ (p<0.01)بأنَّ وتاسيومُل ب ُ ،ُفيُحينُكانتُكميةُالصوديومُوال ب ُ ذورُأكثرُمنُالل ب ُ ي ترك 

(p<0.01)ُُالحديدُكميةُ ُالنوعين،ُوكانتُذورُفيُك لال ب ُ مقارنةًُمعُاُل ب ُ أعلىُفيُال (p<0.005) ُُأعلىُبشكل
ليُ ُالق رعُل ب ُ ُمقارنةُمعُالب لديُ ُالق رعُل ب ُ كبيرُفيُ ُالع س  كانُأعلىُفيُوُُ (p<0.05)الصوديومُم حتوىُ،ُلكنَّ

ليُ ُالق رعُل ب ُ  ليُ ُالق رعُب ذوروُُل ب ُ أعلىُفيُُ(p<0.05) كماُكانتُكميةُالمغنيزيومُ،الع س  س  ُالق رعمنهُفيُُالع 

ُ.karanja) [22]،2013(حيثُكانتُالكميةُأكبرُمنُالنتائجُالمتحصلُعليهاُمنُقبلُُ،الب لديُ 
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رعِب ذوروِِل ب  ِكلِمنِِم حتوىِمتوسطِ (ِيبين3جدولِرقمِ) لديِ ِالق  ليِ ،ِوِالب  العناصرِبعضِمنِِالع س 
ِغرام100/مغالمعدنيةِ

الب لديُ ُالق رع ليُ ُالق رع  الع س  المعدنيةالعناصرُ   
ِّال 0.01±0.81 0.01±0.85 ب 

ُ
 غ100/مغالكالسيوم Ca ل

ب ِّا **0.54±3.5 **0.6±4.3
ُ
 ذورل

ِّال 0.01±0.32 0.01±0.29 ب 
ُ
ِّغ100/مغالزنكZnِِّّ ل

ب ِّا **0.56±17.1 **0.5±16.7
ُ
 ذورل

ِّال **0.5±25.3 **0.5±20.2 ب 
ُ
ِّغ100/مغالصوديومNaِّ  ل

ب ِّا 0.01±0.98 0.3±1.4
ُ
 ذورل

ِّال **0.5±1582 **0.5±1710 ب 
ُ
ب ِّاKِّ ل

ُ
ِّغ100/مغِّوتاسيومِّل

ب ِّا 0.4±563 0.5±460
ُ
 ذورل

ِّال 0.6±5.1 ***7 .0.6±44 ب 
ُ
ِّغ100/مغِّالحديدFEِِّّ ل

ب ِّا 0.6±5.6 0.6±6.1
ُ
 ذورل

ِّال *0.6±8.37 0.6±6.34 ب 
ُ
يومMgِّ  ل ز ِّالمغني 

ب ِّا *6.19±0.6 4.41±0.6ِّغ100/مغ
ُ
 ذورل

**،p<0.05،p<0.01ِ*قيمةِالانحرافِالمعياري،ِِ±القيمِهيِعبارةِعنِمتوسطِثلاثةِمكرراتِ
p<0.005.***ِ

ليُ ُالق رع،ُوُالب لديُ ُالق رعُب ذورزيتُُم حتوىُُ(4يظهرُفيُالجدولُ)ماُكُ ُ هنيةُالأحماضُ ُنُ مُ ُالع س  فيُالجدولُُالد 
هنيةُميةُالأحماضُ قدرُفيُدراستناُكُ مُنُ (،ُولُ 4رقمُ) ُملحوظةُغ يرُ حيثُأنهاُكمياتُُالق رعنوعيُُل ب ُ فيُُالد 

ُلبياناتُغرام100ُ/غرامُ(0.1> ُُ،USDA(ُوفقاً ُالأحماض ُنتائجُالتحليلُبأنَّ هنيةوأظهرت ُالم شبَّعةُالد 
هنية،ُوالأحماضُ(لاوريك،ُبالمتيك،ُستياريك) هنيةهيُالأحماضُُ(الأوليك،ُواللينوليك)ُالم شبَّعةُغ يرُ ُالد  ُالد 

ُ،ُكماُو جد[21]ُ(kim,2012)وعين،ُوهوُماُيتوافقُمعُالنتيجةُالتيُتوصلُلهاُلاُالنَُّكُ ُب ذورائدةُفيُالسَُّ
ُُبأنَُّ ُالأحماض هنيةكمية ُُالم شبَّعةُالد  ُستياريك ُبالمتيك، علىp<0.01,p<0.01<p<0.005ُ )لاوريك،

ليُ ُالق رعُب ذوركانتُأعلىُفيُالتوالي(ُ هنية،ُبينماُكانتُكميةُالأحماضُالب لديُ ُالق رعمنهُفيُُالع س  ُغ يرُ ُالد 
ُالب لديُ ُالق رعُب ذورأعلىُفيُُعلىُالتوالي(p<0.05,p<0.05,p<0.01ُ)ُأولييك،ُلينوليك،ُلينولينكُالم شبَّعة
ليُ ُالق رع ب ذورمنهُفيُ لاُيتوافقُمعالع س  حيثُكانتُُ((kim ,2012النتيجةُالتيُتوصلُإليهاُُنفسُ،ُوهوُماُ

ُ ُفي ُأعلى ُاللينوليك ُحمض ليُ ُالق رعُب ذوركمية ُُالع س  ُفي ُالب لديُ ُالق رعمنه ُبهاُُكما، ُقام ُدراسة أشارت
(Orsavova,2015)ُُُالأحماض هنيةبأنَّ روتينُل ب ُ أحاديةُعدمُالتشبعُتفيدُبأنهاُتقللُمنُكوليسترولُ)اُالد 

يعززHDLُروتينُالدهنيُعاليُالكثافةُل ب ُ الكوليسترولُ)ا(،ُوتزيدُمنُكميةُ LDLالدهنيُقليلُالكثافة (،ُكماُ
هنيةعلىُعكسُالأحماضُحمضُالأولييكُمقاومةُالأنسولينُ عديدةُعدمُالتشبع،ُويعدُحمضُاللينوليك،ُُالد 
هنيةوحمضُاللينولينكُمنُالأحماضُ نظراًُلأهميتهاُمنُُ(Essential Fatty Acid EFA)الأساسيةُُ الد 

ُ ُمشالناحية ُيسبب ُمنهما ُأي ُونقص ُبشكلُاالتغذوية ُالدراسات ُمن ُالعديد ُوربطت ُصحية، ُواعتلالات كل
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هنيةإيجابيُبينُتناولُالأحماضُ والوقايةُمنُالعديدُمنُالاضطراباتُالصحيةُ)أمراضEFAُُالأساسيةُُالد 
ُ.[23]ُ(ة،ُالسرطاناتصرية،ُالعصبيَُّل ب ُ الأمراضُاوالأوعيةُالدموية،ُُل ب ُ الق

رعنوعيِِب ذورزيتِِم حتوىِمتوسطِيبينِِ(4رقمِ)جدولِ لديِ ِالق  ليِ وِِالب  هنيةالأحماضِبعضِِمنِالع س  ِالد 
ِغ100/مغِالم شب عةِغ يرِ وِِالم شب عة

ُ زيتُب ذورُالق رع
هنية ُالم شبَّعة الاحماضُالد  هنيةُغ ير   الأحماضُالد 

الب لديُ الق رعُ ليُ    الق رعُالع س 
ُغ100/مغُ(C18:1)ُ حمضُالأوليك 0.4±21.3ُُ *0.5±23.6

ُ(C18:2) حمضُاللينوليكُ 0.5±45.2 *0.6±48.1
ُغ100/مغ

ُ(C18:3) حمضُاللينولينكُ 0.1±0.95 **0.5±2.6
ُغ100/مغ

بعة   هنيةُالم شَّ   الأحماضُالد 
 ُغ100/مغُ(C12:0)حمضُاللاوريكُ **0.3±2.47 0.3±1.29
0.5±19.6 0.5±22.9** ُ ُالبالمتيك ُ(C16:0)ُ حمض

 غ100/مغ
0.5±5.1 0.5±44.9*** ُ ُالستياريك ُ(C18:0) حمض

 غ100/مغ
**،p<0.05،p<0.01ِ*ِ،قيمةِالانحرافِالمعياريِِ±القيمِهيِعبارةِعنِمتوسطِثلاثةِمكرراتِ

p<0.005.*** 

ُ)ُوفيُالجدولُ  ُتركيبُوض  ُ(ُيُ 5رقم ُالأساسيَُّالأمينيَُُّالأحماضُ ُنُ مُ ُالق رعُوعيُ ن ُُب ذورح ُحُ ة ُنُ مُ ُوحظُ ل ُُيثُ ة
ُوجودُ  ُوالميثيونينُ،الثريونينُأحماضُنُ مُ ُكبيرةُ ُمياتُ كُ ُالنتائج ُ(p<0.01ُالأيزولوسينوُ، )ُ ُالق رعُب ذورفي

ليُ ُالق رعُب ذورةُالألانينُأعلىُفيُميَُّتُكُ كانُ ُفيُحينُ ُالب لديُ  ،ُولاُتوجدُفروقاتُمعنويةُ(p<0.005)ُالع س 
ُالأمينيةةُالأحماضُميُ ،ُوبالتاليُكُ وعينلاُالنُ الجلايسينُفيُبزورُكُ فيُكميةُحمضُالأسبارتيكُوحمضُ

،ُوهيُماُيتوافقُمعُالنتيجةُالتيُالب لديُ ُالق رعُب ذور(ُأعلىُفيُالأيزولوسينالأساسيةُ)الميثيونين،ُالثيرونين،ُ
 . Marioed ,2010) )[24]توصلُإليهاُ
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رعنوعيِِب ذورِم حتوىِِمتوسطِ(ِيبين5جدولِرقمِ) لديِ ِالق  ليِ وِِالب  ِمنِبعضِالأحماضِالأمينيةِالع س 
ِغ100/غ

رعِب ذور ِحماِضِالامينيةالأ الق 
الب لديُ الق رعُ ليُ    الق رعُالع س 

ُغ100/الأسبارتيكُغ 0.42±1.6 0.58±1.7
ُغ100/الثريونينُغ 0.01±0.79 **0.01±1.83

ُغ100/الجلوتاميكُغ 0.57±3.59 0.6±3.7
ُغ100/غالجلايسينُ 0.32±1.4 0.5±1.53
ُغ100/الألانينُغ ***0.01±2.56 0.01±0.69

ُغ100/الميثيونينُغ 0.01±0.72 **0.01±1.17
ُغ100/غُالأيزولوسين 0.01±0.81 **001±1.85
ُغ100/اللايسينُغ 0.56±3.61 0.56±3.55

**،p<0.05،p<0.01ِ*ِ،قيمةِالانحرافِالمعياريِِ±القيمِهيِعبارةِعنِمتوسطِثلاثةِمكرراتِ
p<0.005.*** 

ِالاستنتاجاتِوالتوصيات:ِ-4

ُتمَُّ ُأن   تُدراسةُالنتائجُوتحليلهاُاحصائياًُتمَُّالوصولُإلىُالاستنتاجاتُالتالية:بعد 

زأينُالمدروسينُمنُك لاُن وعيُالقرعُ - ُالج  لُعليهاُمنُه ذهُالدراسةُبأنَّ تُالنتائجُالم تحصَّ أكدَّ
انُم صدرينُغ ني ينُبالعناصرُالغذائيةُمنُبروتينات،ُسكرياتُمختزلة،ُ (ُي عد  ،ُالبلدي  )العسلي 

 ،ُمعادن،ُأحماضُدهنية،ُوبعضُالأحماضُالأمينيةُالأساسية.Cفيتامينُ
ُي عَّدُزيتُ - مي ة ُكبيرة ُم ن  ب ذورُالقرعُزيتاًُنباتياًُيتمتَّع ُبقيمة ُغذائية ُعالية ُجداً،ُل ك ونه ُيحتويُعلىُك 

ُالدهنيةُأحاديةُعدمُالتشبعُ) (،Mono Unsaturated Fatty Acid MUFAُالأحماض 
 .(Poly Unsaturated Fatty Acid PUFAوالأحماضُالدهنيَّةُعديدةُعدمُالتشبعُ)

 Free) الدراسةُاحتواءُبذورُكلاُالنوعينُعلىُنسبةُمنخفضةُمنُالماءُالحرأظهرتُهذهُ -

Water ،)معُكميةُكبيرةُمنُالطافة (Energy )َُّاليةةُالعُ والقيمةُالغذائي. 
وبذورُكلاُنوعيُالقرعُكأساسُفيُصناعةُالأغذيةُالوظيفيةُُأ فادتُالدراسةُبإمكانيةُاستخدامُلب، -

،ُكماُتغذويةُالتيُيقدمهاُلصحةُالإنسانعلىُنطاقُتجاريُواسعُبالنظرُلأسعارُالقرعُوالفوائدُال
زأيهماُغنيانُبالعناصرُالغذائيةُالدقيقةُ) ُكلاُالنوعينُب ج  ُأنَّ  (ُالمختلفة.Micronutrientsو جد 
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منُلبُأحدُالنوعينُالمدروسينُمعُبذورُالنوعُالأخرُتبعاًُللعناصرُُمنُالممكنُاستخدامُمزيج -
الغذائيةُالمرادُتدعيمهاُفيُالمنتجُالنهائي،ُوالوظيفةُالصحيةُالمرجوُتحسينهاُفيُجسمُالإنسان،ُ

الأحماضُالدهنيةُغيرُُمنُفعلىُسبيلُالمثالُعندماُيرادُتدعيمُالمنتجُالنهائيُبكميةُأكبر
،ُبينماُعندماُي رادُتدعيمُالمنتجُالنهائيُبكميةُاستخدامُبذورُالقرعُالبلديُ ُالم شب عةُفمنُالأفضل

فمنُالأفضلُاستخدامُلبُالقرعُالعسلي،ُوهكذاُيتمُاختيارُالجزءُالمناسبCُُأكبرُمنُفيتامينُ
 منُالنوعُالمناسبُلكلُوظيفةُمرادُاستهدافهاُفيُالمنتجُالنهائي.

 :ِِِالتوصيات 
 ُالغذائيةُنظراًُللمحتوىُالغذائيُالعاليُُالبرامجاستخدامُالقرعُعلىُنطاقُواسعُفي

 له.
 ُ،استخراجُزيتُبذورُالقرعُودراسةُإمكانيةُالاستفادةُمنهُمنُالناحيةُالتغذوية

 والتجارية.
 ُمنهاُدراسةُوتحليلُالعناصرُالغذائيةُالموجودةُفيُقشورُالقرع،ُوإمكانيةُالاستفادة

 .فيُحالُوجودها
 ُتدعيمُالأغذيةُبالقرعُبسببُمحتواهاُالعاليُمنُالعناصرُالمعدنية،ُوالأحماض

 الدهنيةُغيرُالمشبعة،ُوبعضُالأحماضُالأمينيةُالأساسية.
 .دراسةُمحتوىُالقرعُمنُبعضُالمكوناتُالأ خرىُمثلُالكاروتينات،ُوالتوكوفيرولات 
 ُبعدُاستخدامهاُفيُدراسةُتأثرُالعناصرُالغذائيةُالموجودةُفيُبذورُولبُالقرع

 تصنيعُأغذيةُوظيفية.
 
ِ

ِ

ِ

ِ

ِ

ِ
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Abstract 
 

This study was conducted to determine and compare the nutritional content of the 

seeds and pulp of the Cucurbita pepo and Cucurbita Moschata with the aim of 

knowing the extent to which they can be used as a main ingredient in the 

functional food industry. 

Samples of both varieties were collected from the markets of Latakia city during 

October and November 2021-2022. The experiments were conducted in the 

laboratories of the Faculty of Agriculture and the laboratories of the Higher 

Institute of Marine Research at Tishreen University according to the methods 

established by the General Association of Chemical Analysts (AOAC), and the 

results were treated statistically to determine significant differences and reach 

final conclusions. 

The analysis results indicated that the amount of moisture and fat was higher in 

Cucurbita pepo seeds than in Cucurbita Moschata seeds, while the content of 

crude fiber and carbohydrates was higher in Cucurbita Moschata seeds, and pulp, 

and the amount of energy was higher in Cucurbita Moschata pulp, on the 

contrary, the amount of energy was higher in Cucurbita pepo seed. 

A large amount of reducing sugars was found in the pulp and seeds of the 

Cucurbita Moschata, while the amount of vitamin C was higher in the seeds of 

the Cucurbita pepo but higher in the pulp of the Cucurbita Moschata, and we 

found that Cucurbita Moschata seeds were rich in saturated fatty acids while 

Cucurbita pepo seeds were rich in unsaturated fatty acids. 

The overall results indicate that both varieties with their studied parts are 

considered rich in nutrients and functional foods, and it is possible to use the pulp 

of one variety with the seeds of the other, depending on the nutrients to be 

fortified in the final product. 
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