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ةیالآ  

 قال تعالي

ضُ ( ْ ر َ ُ الأ ِت ب ْ ن ُ ا ت مَّ ِ ا م َ ن َ ْ ل ج ِ ر ْ َ یُخ بَّك َ ا ر َ ن َ عُ ل ْ اد َ احِدٍ ف َ ٍ و ام َ ع َ َى ط ل َ َ ع ِر ب َصْ ْ ن َن ى ل َ ا مُوس َ ْ ی م ُ ت ْ ل ُ ْ ق ذ ِ إ َ ْ و ن مِ

َى  ن ْ د َ َ أ و َّذِي ھُ َ ال ُون ل ِ د ْ ب َ ت ْ َس ت َ الَ أ َ ا ق َ لھِ بَصَ َ ا و ھَ ِ س َ د َ ع َ ا و ھَ ِ ُوم ف َ ا و َ ائھِ َّ قثِ َ ا و َ لھِ ْ َق وا ب ُ ِط ب ْ ٌ اھ ر ْ ی َ َ خ و ذِي ھُ َّ ال ِ ب

لكَِ  َ ِ ذ َّ َ الله ن بٍ مِ ضَ َ غ ِ اءُوا ب َ ب َ ُ و ة َ ن َ ك ْ س َ م ْ ال َ ُ و َّة ل ِّ ُ الذ م ِ ھ ْ ی َ ل َ ْ ع بَت ِ ر ضُ َ ْ و م ُ ت ْ ل َ أ َ ا س َ ْ م ُم َك َّ ل ِن إ َ ً ف را صْ ُوا  مِ ان َ ْ ك ھُم َّ ن َ أ ِ ب

لِ  َ ِّ ذ ق َ ح ْ ِ ال ر ْ ی َ غ ِ َ ب یِّین ِ ب َّ َ الن ُون ل ُ ت ْ ق َ ی َ ِ و َّ َاتِ الله َ بآی ون ُرُ ف ْ ك َ تی ْ ع َ ُوا ی ان َ ك َ ا و ْ و صَ ا عَ َ م ِ َ ب   .)ندوك
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ABSTRACT 

This study was conducted to extract oil from pumpkin seeds and determine 

physiochemical characteristics of the pumpkin seeds oil.  Pumpkin seeds were 

purchased   from central market in Khartoum North. The extraction of oil was 

conducted by solvent extraction using petroleum ether. Pumpkin seeds were 

subjected to proximate analysis. Moreover, the extracted oil was analyzed for 

physicochemical properties.  The results for the proximate analysis were 38%, 

6.25%, 24.6%, 2.76%, and 4.64% for fat content, moisture, protein, fiber and ash; 

respectively. The values obtained by determine physical properties of pumpkin 

seeds oil were 0.94, 48.9, 1.47 cPs,  70 and 11 for density, viscosity, refractive 

index, yellow color and red color; respectively.   The results for the chemical 

properties of pumpkin seeds oil were 1.403 (mg KOH/ g oil), 6.88(meq O2/kg oil), 

0.701%,191.68 (mg KOH/ g oil) and 104.36(g of I2/100 g oil) for acid value, 

peroxide value, free fatty acid as oleic, saponification number and iodine value; 

respectively. The findings from thisstudy revealed that pumpkin seed can be good 

source of edible oil. 
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  الاطروحة  ملخص

أجریت ھذه الدراسھ لاستخلاص الزیت من بذور القرع وتقدیر الخصائص الفیزوكیمیائیة لھ.  تم شراء       

  البذور من السوق المركزي بالخرطوم بحري، إستخلص الزیت باستخدام طریقة الإستخلاص بالمذیبات.

) لكل من %4.64 %2.76، %24.6، %6.25، %38وكانت نتائج التحلیل التقریبي لبذور القرع ھي  (     

الدھن ، الرطوبة ،البروتین ، الألیاف والرماد علي التوالي. وكانت نتائج تقدیر الخصائص الفیزیائیھ  (الكثافة 

 علي التوالي.  11، 70 48.9، 0.94ي، اللزوجة واللون الأصفر ، واللون الأحمر) لزیت بذور القرع كالات

) للرقم 104.36و 191.68، 0.701، 6.88، 1.403اما نتائج تقدیر الخصائص الكیمیائیة فكانت كالأتي(     

الحمضي ، رقم البیروكسید ، ومحتوي الأحماض الدھنیة كحمض اولیك ورقم التصبن والرقم الیودي علي 

 التوالي.

الي امكانیة استخدام بذور القرع كمصدر لانتاج زیت بمواصفات عالیھ ومن ھذه الدراسة یمكن ان نخلص 

 الجودة.
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