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  الآیة
  :قال تعالي 

 اѧ مَّ ِ ѧا م َ ن َ ْ ل ج ِ ѧر ْ َ یُخ بَّك َ ا ر َ ن َ عُ ل ْ اد َ دٍ ف احِ َ ٍ و ام َ ع َ َ ط َى ل َ َ ع ر ِ ب َّصْ َن ن ى ل َ ا مُوس َ ْ ی م ُ ت ْ ل ْ قُ ذ ِ إ َ و

 َ ُون ل ِ د ْ ب َ ѧѧت ْ س َ ت َ ѧѧالَ أ َ ا ق ѧѧلِھَ َصَ ب َ ا و ѧѧھَ ِ س َ د َ ع َ ѧѧا و َ ھ ِ ُوم ف َ ѧѧا و َ آئِھ َّ قثِ َ ѧѧا و َ لِھ ْ ق َ ѧѧِن ب ضُ م ْ ر َ ُ الأ ѧѧت ِ نب ُ ت

 َّ ال ِ ى ب َ ن ْ د َ َ أ و ي ھُ ذِ َّ ْ ال َت ب ِ ѧر ضُ َ ْ و م ُ ت ْ ل َ ѧأ َ ѧا س ѧم مَّ ُ ك َ َّ ل ِن ѧإ َ ً ف ѧرا صْ ْ مِ ѧوا ُ ط ِ ب ْ ѧرٌ اھ ْ ی َ َ خ ѧو ي ھُ ذِ

 َّ ل ِّ ُ الذ م ِ ھ ْ ی َ ل َ آع َ ب َ ُ و ة َ ن َ ك ْ س َ م ْ ال َ ُ و ѧاتِ وءُ ة َ آی ِ َ ب ون ѧرُ ُ ف ْ ك َ ْ ی وا ُ ѧان َ ْ ك ھُم َّ ن َ ѧأ ِ َ ب لكِ َ ِ ذ َّ َ الله ن بٍ مِّ ضَ َ غ ِ ب

لكَِ  َ ِّ ذ ق َ ح ْ ِ ال ر ْ ی َ غ ِ َ ب یِّین ِ ب َّ َ الن ُون ل ُ ت ْ ق َ ی َ ِ و َّ َ  الله ون ُ د َ ت ْ ع َ ْ ی وا ُ ان َ ك َّ ْ و وا صَ ا عَ َ م ِ   ب
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ABSTRACT 

This study was conducted to compare between quality of oil 

produced from Pumpkin and sunflower seeds and the effect of 

frying on physicochemical characteristics of oils. Samples of 

pumpkin and sunflower seeds were collected from Bahri market 

and the extraction of oils by mechanical presses was in Um durman 

market .All the steps of refining were carried out at laboratory in 

college of agricultural studies Sudan University, seeds were 

subjected to proximate analyses of seeds and for oils 

physicochemical analyses before and after frying process. The oils 

were reused for frying three days consecutively .After each frying 

process, oil was taken daily after cooling for analyses. The oil 

content33%, moisture5.17, protein29.50, crude fiber19.07, and ash 

4.59 for pumpkin seeds and oil content 37%, moistures 

4.04%,protein 26.12%,crud fiber  19.07% and ash 4.69% for 

sunflower seeds, respectively. The values obtained for physical 

properties of pumpkin seeds oil were for density 0.94, viscosity 38 

, refractive index,1.47 and for yellow, color 71, red color 8.10 . 

Physical properties of sunflower seeds oil were for density  0.89,  

viscosity 31.50, refractive index 1.47 ,yellow color  51,red color  

2.50 ,respectively .The chemical properties of pumpkin seeds oil 

include acid value 0.27 , peroxide value 2.30  and Saponification 

number, 240.50 .Chemical properties of sunflower seeds oil acid 



V 
 

value 0.24, peroxide value 2.25 and saponification number 

189.90,respectively .The fatty acid composition were determined as 

Palmitic acid17.51, linoleic acid 17.77, Linolenic acid 49.31,oleic 

acid 7.95 and other acids 7.46% for pumpkin seeds oil . And 

Palmitic acid 11.10, linoleic acid 32.32, Linolenic acid 46.33, oleic 

acid 6.18 and other acids 4.07% for sunflower seeds oil, 

respectively. The density did not increase for both oils (0.95-0.95 

in pumpkin and 0.88-0.89 in sunflower), and viscosity increased 

from 42 to 44 in pumpkin oil and 35 to 40 in sunflower oil. Also 

refractive index for both oils did not increase .The yellow color 

increased from 70 to 73, red color from 9 to 10.10 in pumpkin oil 

and yellow color 47 to 51, red color from 4.30 to 6.20 in sunflower 

oil .The changes in chemical properties of both oils were the acid 

value for both oils did not  increase (0.27-0.34 in pumpkin oil and 

0.24-0.34 in sunflower oil)and peroxide value is unstable during 

frying but it is acceptable because it is within  the acceptable range 

(not more than 10 m.Eq/kg), and saponification number increased 

from 229.75 to 236.30 in pumpkin oil and 179.50 to 236.40 in 

sunflower oil .     
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  الملخص 

القلي  القرع وزهرة الشمس واثر الزیت المستخلص من بذور ةمقارنلجریت هذة الدراسة اُ 
  . یتینلز الفیزیكوكیمیائیة للي الخصائص ع) التحمیر(

سوق ام بور من سوق بحري وتم العصر في معصرة میكانیكیة بذتم الحصول علي ال
العینات للتحلیل التقریبى خضعت أكل عملیات التكریر في المعمل ثم جریت وأدرمان 

وكیمیائیة ومن ثم استعملت الزیوت لتحمیر شرائح البطاطس لثلاث مرات كوالتحالیل الفیزی
برد الزیت واجریت و م سحب عینة بعد كل تحمیر ومن ثم ت , بمعدل مرة كل یوم

  . وكیمیائیة علیها كالتحالیل الفیزی

, % 33 الزیت : هى مسالش ةلبذور القرع وزهر ن التحلیل التقریبى أوجد 
. لبذور القرع  % 4.59والرماد % 19.07 لیافالأ, %29.50البروتین ،%5.17الرطوبة

 الرمادو % 19.07لیافالأ, %26.12البروتین, % 4.04الرطوبة , %37الزیت نسبةو 
وضحت نتائج الخصائص الفیزیائیة لكل من بذور القرع أو . لبذور زهرة الشمس % 4.69

صفر لأواللون ا 1.47نكسارلإمعامل ا , 38ةوجذالل,  0.94 ةافثلكاأن وزهرة الشمس 
نكسار معامل الإ ,31 وجةاللذ,  0.89 والكثافة .لزیت القرع  8.10حمر لأاللون ا, 71
  .                      لزیت زهرة الشمس  2.50حمر لأاللون ا, 51صفر لأاللون ا, 471.

  رقم البیروكسید ، 0.27 الرقم الحمضى: تىلأیم كافكانت الق ةما الخصائص الكیمیائیأ
2.30mEq/kg   رقم البیروكسید ، 0.24 ضيالرقم الحم.لزیت القرع  240رقم التصبن و 
  .لزیت زهرة الشمس   189 ورقم التصبن 2.25
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 17.51 البالمتیكحمض  :أن نسب الأحماض الدهنیة لزیت القرع كانت وجدیضا أ
من  ةبسیط ةونسب %7.95الاولیك , % 49.31ولنیك ینال, % 17.77 الینولیك,%
لزیت زهرة  حماض الدهنیةكذلك تم التعرف علي نفس الأ.%) 7.46 (خرىلأحماض الأا

, % 46.33ولنیك نلیال, %  32.32الینولیك , % 11.10 البالمتیك  الشمس وكانت
  . %) 4.07 (خرىلأاحماض لأمن ا ةبسیط ةونسبو  %6.18الاولیك 

لي إ 42فقد زادت من  ةوجلذما الأ. لم تتغیر في كلا الزیتین افة الكثمن الملاحظ أن 
لم  نكسارلإمعامل او  ،لزیت  زهرة الشمس  40لي إ 35ومن ع ، لزیت  القر  44.50

لي إ 9حمر من لأواللون ا 73.20لي إ 70صفر من لأزاد اللون ا ،یتغیر في كلا الزیتین 
 و اللون 51لي إ 47من الأصفر  وفى زهرة الشمس زاد اللون. یت  القرعلز   10.10
 ،لزیت القرع  0.34الي  0.33 من الرقم الحمضىو ،  6.20الي  4.30من  الاصفر

ثناء عملیة أ ̋ارقم البیروكسید لم یكن ثابت .لزیت  زهرة الشمس 0.34الي  0.24ومن 
رقم التصبن . m.Eq/kg)10لیس اكثر من( مقبولةفى الحدود ال إلا ان نسبته التحمیر

لزیت زهرة  236.30لي إ 179.50ومن ، لزیت القرع  236.30لي إ 229.75من  زدادإ
  .الشمس
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