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أجريتته هتتلد الدراستتة  بتتت مليةتترار كة/تتة ال راعتتةو جامعتتة لوريتته ع كة/تتة العةتتو و جامعتتة ا نبتتار 
بهدف دراستتة اليرك تتك الو/م/تتاقت متتن   تتور  2021و9و1إلى   2020و11و 1لةفيرة المميدة من 

قطتتت ن، الةرلقتتتان، الاتتتادي، الرمتتتتا  ، بعتتتم رمتتتار المليةفتتتة عهتتتت   تتتتوريالبالن ا ، الر تتتت ، ال/ 
ماتتتيلدمة أ  ناتتتبة كتتتو متتتن الر و تتتة عاظهتتترر الايتتتاقر  لةيرك تتتك الو/م/تتتاقت لق تتتور الابالتتتار ال

، 14.91، 2.56، 5.9، (7.14الرمتتتتتاد عالتتتتتدهن عا ل/تتتتتاف عالةتتتتترعل ن عالوار وه تتتتتدرار بة تتتتته ع 
ي59.06،  11.43  ، %10.29  ،11.2  ،3.08  ،29.87  ،11.81  ،33.33  ،%6.89 ،

6.7  ،5.40  ،15.60  ،8.48  ،56.93  ،%11.23  ،5.15  ،10.62  ،13.41  ،5.74 ،
ي  52.85   %9.19  ،6.7  ،5.99  ،15.40  ،8.48  ،54.24  %10.56  ،2.2  ،1.89 ،
لق تتتتتور رمتتتتتار البالن تتتتتا  عالر تتتتتت عال/قطتتتتت ن عالةرلقتتتتتان عالاتتتتتادي  )65.11%، 4.37،  15.87

الدراستتة عجتتود    تتد الابالتتاررمتتار او ر بت   ور ع  اه دراسة محيوى الف  عالرما  عةى اليوالت.  
ال/قطتتت ن عالرمتتتا  عالبالن تتتا  عالاتتتادي بارلفتتتات بتتتت  رمتتتار ماهتتتا، متتت  لم تتت    تتتور أنتتتوات ميعتتتددة
 % 32.748، 36.519 ،39.117، 40.697، ع ااتتتك بة تتته Galic acidمحيواهتتتا متتتن 

، %23.179إل لم تت ر   تتور ال/قطتت ن بتتوعةى محيتتوى بة تته  Apigenineعةى اليوالت، للاهتتا 
عالاتتتتتتتادي  %16.078عالر تتتتتتتت  %19.554 ، عالبالن تتتتتتتا % 21.009 مقارنتتتتتتتة متتتتتتت  الرمتتتتتتتا 

 6.133بة تتتته  ع ااتتتتك Catechinعكانتتتته أدنتتتتى الااتتتتك  .%2.433، عالةرلقتتتتان 15.380%
لق تتتتتتتتتور البالن تتتتتتتتتا  عالر تتتتتتتتتت عال/قطتتتتتتتتت ن  %6.664ع 5.183ع 0.737ع 9.003ع 0.083ع

 بق/ة أنوات الف او ر ب ن هلد الااك. عليراعحعالةرلقان عالاادي عالرما  عةى اليوالت،  
 

 /ة.مركبار الف اولال، ر، كر وه دراراعار، بواكه، خضر   و  كلمات مفتاحية:
 

 
 

 

Journal homepage 

www.ajas.uoanbar.edu.iq 

Anbar Journal of Agricultural Sciences 

(University of Anbar – Agriculture College) 

 

©Authors, 2022, College 

of Agriculture, University 

of Anbar. This is an open-

access article under the CC 

BY 4.0 license 

(http://creativecommons.or

g/licenses/by/4.0/). 

 

hamodiasmaa3@gmail.com
www.ajas.uoanbar.edu.iq
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/


 E-ISSN: 2617-6211             ISSN: 1992-7479              2022 1,العدد  20ة مجلد مجلة الأنبار للعلوم الزراعي 

105 

 

 

STUDYING THE CHEMICAL COMPOSITION OF THE RESIDUES 

OF SOME PLANT SOURES AND IDENTIFY THE CONTENT OF 

PHENOLIC COMPOUNDS 
 

A. H. Kareem*   

E. Z. Naji 
 

Directorate of Agriculture in Anbar College of Agriculture - University of Tikrit  
 

*Correspondence to: Asmaa Hamoudi Karim, Anbar Agriculture Directorate, Ramadi, Iraq. 

Email: hamodiasmaa3@gmail.com 

 

Abstract 

This study was conducted in the laboratories of the College of Agriculture-University of 

Tikrit and the College of Science-University of Anbar for the during period from 

1/11/2020 to 1/9/2021 the aim is to study the chemical composition of the peels of some 

different fruits of plants, which were (eggplant, watermelon, pumpkin, orange, pomelo 

and pomegranate). Fruits The results of the chemical composition of the peels of the fruits 

used showed the percentage of moisture, ash, fat, fiber, protein, and carbohydrates reached 

7.14, 5.9, 2.56, 14.91, 11.43, 59.06% 10.29, 11.2, 3.08, 29.87, 11.81, 33.33%, 6.89, 6.7, 

5.40, 15.60, 8.48, 56.93%, 11.23, 5.15, 10.62, 13.41, 5.74, 52.85% 9.19, 6.7, 5.99, 15.40, 

8.48, 54.24% 10.56, 2.2, 1.89, 15.87, 4.37, 65.11%, the peels of eggplant, watermelon, 

pumpkin, orange, pomelo and pomegranate fruits respectively. The content of the phenols 

in the peels of the fruits under study showed the presence of several types, with the peels 

of pumpkin, pomegranate, eggplant and pomelo distinguished by a high content of galic 

acid, with percentages 40.697, 39.117, 36.519, 32.748%, respectively, followed by 

Apigenin, as pumpkin peels were characterized by the highest content It reached 23.179 

%, compared with pomegranate 21.009%, eggplant 19.554%, watermelon 16.078%, 

pumpkin 15.380%, and orange 2.433%. The lowest was Catching, with percentages 6.133, 

0.083,9.003, and 0.737,5.183 and 6.664% for the peels eggplant, watermelon, pumpkin, 

orange, pomelo and pomegranate fruits, respectively, and the rest of the types of phenols 

range between these percentages. 

Keywords: Peels, Fruits, Vegetables, Carbohydrates, Phenolic Compounds. 

 المقدمة 

متتن الم تتاكو البتتارزة اليتتت لواجتته البتتاحع ن بتتت م تتلار عةتتو   ا غليتتة،يعتتد اليةتتوب الة نتتت متتن ملةفتتار معامتتو ل تتا/  
 را /تة لةيقة تو متن اليةتوب ا خ رة دراستار عديتدة حتون استي لان هتلد الملةفتار ال تاا /ة عال  الآعنةشهدر    ا غلية للا

لمعتو الق تور حتوالت ع   12ي ، بضلا عن زيادة المردعد ا  ي ادي ني/ ة ا سيفادة ماها كمواد اعل/ة بتت الي تا/ الة نت
كم/تار  عاللضتراعارع/ة لةفواكته /علاتير متن العمة/تار الي تا ،اليت يتيم رم هتا دع  ا ستيفادة ماهتا % من عز  العمرة30

هتتتواقت لهتتتلد اللاكة تترة متتتن الملةفتتار اليتتتت لتتئرر عةتتتى الة نتتة ب تتت و كة تتر عني/ تتتة لتتراكم هتتتلد الملةفتتار ع اتتتةك اليحةتتو 

hamodiasmaa3@gmail.com


 E-ISSN: 2617-6211             ISSN: 1992-7479              2022 1,العدد  20ة مجلد مجلة الأنبار للعلوم الزراعي 

106 

 

مة/تار  تن ستاويا  2.2الميو ت  ا  ل تو التى ، عاليتت متن حيبتا  الحتراري للاماةبة  الملةفار لئدي الى انبعاب غازار  
الااتبة كة ترة عاتدما يتيم لراكمهتا دع  ا ستيفادة  دعهل ، 39ي 2025من الافايار ال ةبة عةى مايوى العالم بحةون عا  

ماهتا أل للضت  هتتلد المتواد التى عمة/تتار لحةتو ليتتار عاهتا مركبتار لتتئدي التى أحتتداب  ترر علةتوب عا تت  عةتى الة نتتة 
متن ختلان ادخالهتا بتت العمة/تار الي تا/ع/ة ماهتا لاتااعة ا ستمدة  للاستيفادةلللك  بتد متن أي تاد أستيرال/ /ار عا تحة 

، اليتت  27مركبار مف دة يم ن ادخالها بتت  ال تااعار ال لاق/تة ي اسيللاص، كما يم ن كوعلاف لةماش/ةع  العضوية  
ا دعيتة عكتللك بت ل ا/  الماي ار لار الق/متة العال/تة ماهتا المتواد المضتابة عمايحضترار الي م تو ع  اسيلدامهايم ن  

للأل/تتاف ال لاق/تتة عالمتتواد الفعالتتة عكتتللك  مضتتادار  ًادج تتًم تتدرا  ، علعتتد   تتور الفواكتته عاللضتتراعارالم متتلار ال لاق/تتة
الهتتتدف متتتن هتتتلد  ،لةمركبتتتار الف اول/تتتة ًمهمتتتا ًكمتتتا لمعتتتو الماي تتتار العانويتتتة لةلضتتتراعار عالفواكتتته م تتتدرا ، 8ا كاتتتدة ي

لحديتتتد ا هم/تتتة ال لاق/تتتة لهتتتلد الملةفتتتار ار الم تتتادر الابال/تتتة المليةفتتتة ع دراستتتة اليرك تتتك الو/م/تتتاقت لملةفتتتالدراستتتة هتتتو 
 كمحيواها من الف او ر الوة/ة. 

 المواد وطرائق العمل 

لعا    الع اار خلان شهر ل رين ا عن  ال  2020لم جم   الفو حة/ه لمحابظة ا نبار شمةه  ممن الاوق  اكه  م موعة 
ل م/  ، ع له الق ور عن الةك   ال/قط نع   البالن ا الر ت ع م موعة اللضراعار ي  ررما  ع الرما الةرلقان ع يالاادي ع 

يالعمار   الما و   عرق  عةى  المايمر     Aluminum Foilعن رر  اليقة ك  م   مع اة  هواقت    عاسيعمانلفيرة  م در 
ل اية الح ون عةى جفاف  ْ      50عاد درجة حرارة  بر  كهر اقت    ، رم أكمو الي ف/ف باسيلدا لياري  عمة/ة الي ف/ف

بعدها ع حاه  لةق ور  بيحار    كامو  بح م  مالو  خلان  من  مررر  رم  ما ل/ة  بواسطة  احونة  ال ابة  الق ور 
، رم حفظه بت اك/ا  بولت ار ة ن معةمة عمح مة ال ةق عاد لةح ون عةى ماحوق باعومة مي اناة   60meshي

 .  عماندرجة حرارة ال ربة لح ن ا سي

الع اار   لق ور  الو/م/اقت  اليرك ك  الق/اس/ة    Determination of moisture  الر و ة  لقديرلقدير  الطريقة  البعه 
لح ن الح ون   105 ° غم من الع اار عجففه بت بر  حراري عاد درجة حرارة    2 ، عللك بوز   7الملكورة بت ي

 -لةقانو  ا لت:عةى  عز   رابه، رم حاةه نابة الر و ة عبقا 

100 × − عز   الع اة بعد  الي ف/ف  /عز   الع اة  ةو الي ف/ف ) (عز   الع اة  ةو الي ف/ف   =    الر و ة%

غم    5  عللك بو  عحدة الاوكاة ه،      باسيعمان7 ريقة ي   الدهن عبق در    Determination of fatلقدير الدهن  
عمة/ة ا سيللاص    عاسيعمو اله اا  بت  ،  Thimbleالاة ةوزي ي  ك يبا  ا سيللاص  الدراسة بت من الع اار   د  

، رم (Rotary evaporatorيالدعار    باسيلدا  المبلرساعار، بعدها لم اليلةص من المليك    7-5ب ن  لمدة لراعحه  
 ا ل/ة:له باعيماد المعادلة   احيااب الاابة المنوية الدهن علمعز  

 100×    الع اةعز   و عز    الدهن   ينابة الدهن % =
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الةرعل ن   ي  Determination of proteinلقدير  بت  جاء  ما  حاك  الدراسة  الع اار   د  بت  الايرعج ن   ، 7 در 
الةرعل ن   بطريقة نابة  أحياةه  رم  لةع اار  الهضم  عمة/ة  بت  الة رعكةوريك  بإسيلدا  حامم  الق/اس/ة  الماي رعكةدان 

 . 6.25بضرب الاابة المنوية لةايرعج ن بت الع اار بمعامو اليحويو البالغ 

 اار بت بر   غم من الع  1، بو      7البعه الطريقة الق/اس/ة الواردة بت ي  Determination of ashلقدير الرماد  
  لح ن الح ون عةى رماد اب/م ماقو لةرمادي، رم حاةه  °  550  عاد درجة حرارة  Muffle Furnaceاليرم د ي

 -ا لت:  نابة الرماد عبقا لةقانو  

100 × (عز   الرماد/عز   الع اة) =  الرماد%

غم من    1.5 درر الأل/اف بوز     Determination of dietary fiber percentage  الأل/اف ال لاق/ة نابة لقدير
مو   200ل لم غةت الامولج بت ععاء لقدير الأل/اف م   إ،   7الدراسة حاك ما جاء بت ي  ماحوق   ور الع اار   د

بوق م در حراري لمدة ن ف ساعة، رم رش   من خلان  طعة من  ماش     4SO2H  % حامم1.25من محةون  
ساعة،    رم غة/ه لمدة ن ف  %،1.25بيرك       (NaOHمو  اعدة ملففة ي  200  الراسك ع أ /ف له  المةمو، أخل 

رم      لح ن ربار الوز ،°  105  الراسك بت بر  حراري عاد درجة    ماش المةمو، عجفف  بعدها رش  بواسطة  طعة من
  لمدة ساعة، رم بردر ال فاار علم احيااب نابة °  600-  550  بت جهاز اليرم د عاد درجة حرارة  ه ال فاارع ع

 الأل/اف باعيماد المعادلة ا ل/ة : 

100 × − عز   الع اة بعد  اليرم د/عز   الع اة ا لاةت ) (عز   الع اة بعد  الي ف/ف  =  نابة الأل/اف %

الوة/  نابة  لقدير  درر نابه الوار وه درار بالفرق ب ن   Determination of total carbohydrat  ة الوار وه درار 
 -يولت:    عكما19ي 100عالدهن عالةرعل ن عالرماد عالأل/اف مطرعحا من  باابة الر و ةالميمعةة  م موت الم ونار

 الةرعل ن + % الرماد +%الأل/اف  % الر و ة +% الدهن+ % ي -100الوار وه درار الوة/ة %=  

بت   ور الف اول/ة  المركبار  عل ل/ص   Determination and identify phenolicالع اار   رمار  لقدير 

compounds in fruits peels    الاستخلاصExtraction    د الدراسة،  ق ور  أنوات ال  من  غم من كو ع اة   5أخل  
جهاز    باسيلدا ً  اج د  ، م ج% م عانون 30% اس يوناييريو ع70يييوو  من    مو من مليك    100  عأ /ف لوو ماها

   Whatman No: 1ي  عرق لرش/ بعدها من خلان    رش  ،   °   50درجة    عاد   دق/قة  15لمدة   بوق الموجار ال ول/ة 
الراش  ي  عةى عمود    رم مرر  نوت  غ ر مرغوب   لةيلةص من      SEP   Solid Extraction phaseالف و  المواد 

عأخل الم ير    مو م عانون،  5مو اس يوناييريو مرة  رم     5، رم غاةه المادة المحمةة عةى عمود الف و بواسطة  بها
 من م ير  ا س يوناييريو ع الم عانون.  مو   1ل/ه  إبعدها ع لر بوسيلدا  جهاز المبلر الدعار ل اية ال فاف رم أ /ف  

المايلة ة عالمحضرة بت    Estimation and identify  الي ل/صع   اليقدير الع اار  الع اة من  لم حقن كو ع اة 
حدة    عةى  عكو  الدراسة  الق ور   د  ع اار  ل م/   الاابقة  نوت    HPLCجهاز    باسيلدا الفقرة   Shimadziuمن 
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أعيمادا عةى ع ه    3بت مليةرار عزارة العةو  عاليواولوج/او ب داد عللك حاك الطريقة اليت لكرها ي ييابانت الما و 
عةى اسا  المااحة لةمركك نابة الى  احياابها، علم 1من الف او ر الق/اس/ة عكما مو حة بت ال دعن   دالظهور لعد

منويةالماا كاابة  لةف او ر  الوة/ة  نوت   اعيمادع   ،حة  من  العمود  اسيلد   إل  الق/اس/ة  الف و      ODS C18ظرعف 
، 4عاد ر م ه درعج ات  Me-OH  :K2HPO4 عن  ، اما الطور الميحرك بقد كا   بارد  Id 4.6 × 250 ع وبعاد

رعل ير، علم الو ف ماي    20المحقو     ة حرارة ال ربة عكا  ح م الامولج  ع عاد درجمو و دق/قة  1ع معدن جريا ي
 نانوم ير.  280  عاد  ون موجت UV _ Vis باسيلدا  كاشف

 .نوع ووقت الظهور للفينولات القياسية 1جدول 

 وقت الظهور  نوع الفينول  وقت الظهور  نوع الفينول 

Rutin 3.299 Apigenin 7.575 

Gallic acid 5.801 Catechin 10.331 

Quercetin 6.353 Coumarin 11.309 

Kaempfero 6.917   

Table 1. Type and time of appearance of standard phenolic compounds. 

 النتائج والمناقشة

لم     ور الةرلقان بارلفات نابة الر و ة  عكما يظهر    ، الدراسة  د    الابالار  رمار  لق ور  نابة الر و ة  2يبين الجدول  
  ال/قط ن، مقارنة م  بق/ة أنوات الق ور، لةيها   ور الرما  رم الر ت عالاادي عالبالن ا  عكانه أ و الااك بت   ور  

إل لولاةوا الى     18ع  15ي  د ما لكر م     علقار ه هلد الاي/ ة  %،7.14هت  الباذنجان    لق ور  الرطوبة  نابةبقد كانه  
بة ه البالن ا   لق ور  اليوالت8.02ع  7.41  نابة ر و ة  عةى  نفاه    .%  ال دعن  لق ور  أ   عيظهر  الر و ة  نابة 

  %، 5.12  أنهالاابة الر و ة لق ور الر ت    ا  اللين أشارا بت دراسيهم2اعةى مما لكرد ي  عهت   %، 10.29الر ت هت  
  ال لولاةوا  6م  ما لكرد ي  ه، عهلد الاي/ ة لقار %6.89  بة هنابة الر و ة لق ور ال/قط ن  أ     أيضاية ن ال دعن  

 .%20.1 عاليت كانهدراسيهم لق ور ال/قط ن   د  عا11لكرد ي عما عانلفضه، %7.58الى نابة ر و ة بة ه 

نابة الر و ة لق ور   من   29ي  دما لكر   عليقارب م   2يجدعن    %11.23كانه    بقد  نابة الر و ة لق ور الةرلقانأما  
ي  الاي/ ة م  ما   هلد  عليفق،  %10.18  هت  الةرلقان الةرلقان  بت  نابة ر و ة    ا     4لكرد    .% 11.86  بة ه  ور 

  عاد دراسيهم 14ال/ة ي  رما أشام     عاليت الفقه،  %9.19نابة الر و ة لق ور الاادي هت  أ   عيظهر ال دعن نفاه  
الاادي   الى نابة ر و ة    أللق ور  لق ور    كانه ع   .%9بة ه  أشارعا  الر و ة     ، 2يجدعن    % 10.56الرما   نابة 

  2يظهر ال دعن    .%10.31  اللين اشارعا الى نابة ر و ة لق ور الرما  بة ه  29عليفق هلد الاي/ ة م  ما لكرد ي 
الر ت، عأ و  عكما يلاحظ أ  اعةى نابة رماد كانه بت   ور    الدراسة، الابالار   د    رمار  لق ور المنوية لةرماد    ةالااب
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أ     2  ال دعن  ييو   من ، علوسطه ناك الرماد بت بق/ة الع اار هال ن الق/م ي ن عكما  نابة كانه بت   ور الرما  
 .%6.20 عالبال ة  30م  ما لكرد ي هلد الاي/ ة ليقاربأل  %5.9  ور البالن ا  هت بت الاابة المنوية لةرماد 

   21لكرد ي  مما  اعةىعكانه هلد الاي/ ة  %  11.2لق ور الر ت إل بة ه    لةرمادً الاابة المنوية  ايضا عيظهر ال دعن  
%  13.2بة ه    اللين أشارعا الى نابة رماد  20لكرد ي  لم ليفق م  ما  بت ح ن  %5.03اللين لولاةوا الى نابة رماد 

    30ع  6ي  ما لكردل  مقار ةعهت    ، %6.7  نابة الرماد لق ور ال/قط ن كانهايضا    1  يظهر ال دعنالر ت.    ور  بت  
الةرلقان    أما،  %5.56ع  %6.30  عالبال ة لق ور  الرماد  اللين 4م  ما لكرد ي  الفقهإل  ،  %5.15كانه  بقد  نابة    

عهلد    %6.7  ور الاادي هت  بت  نابة الرماد  أ   نفاه    2ال دعن    ، عيظهر%5.34  نابة رماد بة هاشارعا الى  
  ال لولاةوا الى  33، عاعةى مما لكرد ي%8.2كانه  عاليت    عاد دراسيهم لق ور الاادي  14الاي/ ة ا و مما لكرد ي

ع د كانه ،  %2.2    ور الرما  بة هبت  الاابة المنوية لةرماد  أ     ًايضا  1%. يظهر ال دعن  3.56  بة هنابة رماد  
الاي/ ة  ريبة  %3.3  ور الرما  الى نابة رماد بة ه  عن  ال لولاةوا عاد دراسيهم     31ع  21  ،5يلكرد    مال  هلد 

عكما   الدراسة،الابالار   د    رمار  الااك المنوية لةدهن بت   ور  1ال دعن  يو    .  % عةى اليوالت3.71ع   %6.07ع
و من البالن ا   بت ح ن كانه   ور ك  ال/قط ن،لة/ه   ور الاادي رم    الةرلقان،نابة الدهن بت   ور    ارلفاتيو    

ما    مهلد الاي/ ة  ليقارب   د  %، ع 2.56من الدهن، أل بةغ محيوى   ور البالن ا  من الدهن    محيوى عالرما  أ و  
  أ  نابة الدهن لق ور البالن ا  كانه  35ي عجدع  %،2.1دهن بة ه اللين اشارعا بت دراسيهم الى نابة ةال  9ي دلكر 

المنوية لةدهن    أما  عةى اليوالت.% 1.75    20يع   2لكرد ي، عهت اعةى مما  %3.08بوانه    ور الر ت  بت  الاابة 
الاابة المنوية لةدهن  نفاه أ     يظهر ال دعن  اليوالت.   % عةى 0.92ع  1.06اللين أشارعا عاد دراسيهم الى نابة دهن  

 بت ح ن لولاو،  %4.71  البال ة   30ي  دما لكر م   ميقار ة    الاي/ ة  عجاءر هلد%،  5.40  عالبال ة  ور ال/قط ن  بت  
  % 10.62نابة الدهن لق ور الةرلقان بة ه    كانهال/قط ن،  عاد دراسيهم لق ور    %7.02    الى نابة دهن بة ه6ي

أ  نابة الدهن بت   ر     17عجد يع ،  %5.17  إل لولاةوا الى نابة دهن بة ه  21عهت اعةى مما لكرد ي   2  جدعن
أعةى مما لكرد عهت    ، %5.99  ال دعن نفاه المنوية لةدهن لق ور الاادي عالبال ة  عية ن   ،%16.20الةرلقان كانه  

% عجاءر هلد الاياقر 1.89بقد بة ه    2وية لةدهن بت   ور الرما  ال دعن  أما الاابة المن  .%0.73  عالبال ة   34ي
% عاد دراسيهم لق ور  3.36  بقد لولاةوا الى نابة دهن بة ه  21ياعةى عا و مما عرد بت الدراسار الاابقة إل اشار 

  د الدراسة، عكما يظهر لم     ور الر ت بت نابة    رمار    ورالاابة المنوية للأل/اف بت    2  ية ن ال دعن  .الرما 
أ ةها بت نابة   الةرلقان  الق/مي ن عكما ييض  أ     ا ل/اف، ا ل/اف عكانه   ور  الق ور ما ب ن هال ن  علدرجه بق/ة 

المنوية   البالن ا   بت    للأل/افالاابة  ال/اف بة ه 28ا و مما لكرد يعهت  ،  %13.91  ور  الى نابة  إل لولاةوا    
43.31%.   

    20ا لكرد يمعهلد الاي/ ة اعةى م  %،29.87  ور الر ت عالبال ة  بت  عيظهر ال دعن نفاه الاابة المنوية للأل/اف  
ال/اف   الى نابة  الر ت  %26.31  بة هاللين أشارعا  لق ور  ال دعن    كما  .عاد دراسيهم  المنوية    نفاهيو    الاابة 
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ا      10، إل لكر يعةى مما عرد بت الدراسار الاابقةعهلد الاابة هت أ   %،15.60  عكانه  ور ال/قط ن  بت  للأل/اف  
ا بقدلق ور    لأل/افالمنوية    ةالااب  أما  ,%10.2بة ه    ل/اف نابة  ليفق م  ما لكرد  إل  %،  13.41بة ه    الةرلقان 

أ    21ي الحةو  32، عأعةى مما لكرد ي %14.19  هت  نابة ا ل/اف  من  الةرلقان  لق ور   كانه عاليت    عاد دراسيهم 
%، عهلد الاي/ ة أعةى مما    15.40  عالبال ة   2    ور الاادي ال دعنللأل/اف بت  كانه الااك المنوية    .12.79%
، عهل الاابة هت أعةى  %15.87  ور الرما   بت  الاابة المنوية للأل/اف    بة ه   كما  .%9.88عالبال ة     40لكرد ي

 %. 10.50بة ه نابة ال/اف  الى  24لكرد ي مما

نابة الةرعل ن بت   ور البالن ا     ارلفات  د الدراسة، عكما ييض     عمارالالى نابة الةرعل ن بت   ور    2  ية ن ال دعن
بت    عالر ت مقارنة م  بق/ة انوات الق ور، بت ح ن كانه أ و نابة برعل ن بت   ور الرما ، أل كانه نابة الةرعل ن

البالن ا    م     %،11.43  ور  الاياقر  هلد  ليوابق  لكر علم  الى    22ي  دما  لولاةوا  الةرعل ن    اللين   بة ه نابة 
البالن ا  بة ه 35يعلواها ليقارب م  ما لكرد    اليوالت،   % عةى13.784 الى نابة برعل ن بت   ور  إل لولاةوا    
الر ت   أما  .12.57% لق ور  لةةرعل ن  المنوية  الاي/ ة  ع %،  11.81بة ه  بقد    الاابة  ي  ليوابق هلد     21م  ما لكرد 

عكانه الاابة  .%6.77  عالبال ة  20أعةى مما لكرد يبت ح ن كانه %، 12.42 بة هاللين أشارعا الى نابة برعل ن 
عهلد الااك هت أعةى عأ و مما لكر بت العديد من الدراسار    ،2  جدعن  %5.74  ور الةرلقان  بت  المنوية لةةرعل ن  

لولاو    الاابقة، بة ه  بوشارعا   21ي إل  برعل ن  نابة  الةرلقان  بت    7.15  الى  نابة  25ي  ععجد  الحةو،  ور  أ     
هلد الاي/ ة ليقارب م  ما  ع ،  %8.48  بوانه  ور ال/قط ن  بت  الاابة المنوية لةةرعل ن    أما  .%1.45الةرعل ن كانه  

لةةرعل ن    عكانه  %.9.25  إل لولاةوا الى نابة برعل ن  30لكرد ي المنوية    عهت   %8.48  ور الاادي  بت  الاابة 
ي لكرد  مما  لكر     34أعةى  الةرعل ن  أل  نابة  لةةرعل ن    .%3.83  هتأ   المنوية  الاابة  الرما   بت  عكانه    ور 

   24عأعةى مما لكرد ي  %،3.46  بة ه  إل لولاةوا الى نابة برعل ن  21عهلد الاي/ ة ليقارب م  ما لكرد ي  %،4.37
ت بناك الوار وه درار    2  يو   ال دعن  اليوالت.% عةى    6.52بقد لولاةوا الى نابة برعل ن لق ور الرما  بة ه  

عكما يلاحظ من ال دع    .نابة بوعةى  ور الابالار   د الدراسة م  ملاحظة لم   كو من   ور الرما  رم البالن ا  
البالن ا   د بة ه  نابة ال دعن  59.06  الوار وه درار بت   ور  الااب  %2  الدراسار    عما  لليةف  ةعهلد  لكر بت 

لكر  الاابقة إل  نابة     9ي ،  هت  الأ   ي  %، 51.3وار وه درار  الى  35أما  بة ه    بوشارعا  كار وه درار  نابة 
نفاه    .68.92% ال دعن  لةوار وه درار    ةالاابأ   عيظهر    علولاو   %،33.75  هت  الر ت  رمار    وربت  المنوية 

% عاد دراسيهم لق ور  59.03وار وه درار هت  النابة    أ    1ي  علكر   %، 32.16نابة كار وه دار بة ه    الى   21ي
 .الر ت

  أ   11ي  دلكر   م  ما  ق  ليواب  الاي/ ةعهلد    %51.93احيور عةى نابة كار وه درار بة ه    ال/قط ن بقد  أما   ور
نابة    .%57.15  هتوار وه درار  النابة   لق وركانه  ليقارب م  ما لكرد    عهت%  53.85الةرلقان    الوار وه درار 

بة هأل     21ي كار وه درار  نابة  الى  الةرلقان  لق ور  دراسيهم  بت  لكرد ي%53.27  أشارعا  مما  عأ و    البال ة    17، 
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ال دعن    .58.62% لةوار وه درار    أ   ًايضا ية ن  المنوية   عالاابة   %،54.24هت  الاادي    رمار    وربت  الاابة 
كانه   الرما   لق ور  يعهت  ،  %65.11المنوية  لكرد  مما  إل21أعةى  بة ه      كار وه درار  نابة  الى             لولاةوا 

اليباين عا خيلاف بت ناك الم ونار لق ور الع اار   د الدراسة م  الدراسار الاابقة الى  .  59.98% يع ى سةك 
كما يع ى سةك ا خيلاف   ال راعة،ماا ق عظرعف    اخيلاف  بضلاً عن  المايلدمة،الع اار    ألااافا خيلاف بت  

بت ناك الوار وه درار لق ور الع اار الى ا خيلاف بت ناك الم ونار ا خرى    نابة الوار وه درار  د  درر 
/ه  عهلا ما أشار ال  المحاو ة،عأ  اي زيادة أع نق ا  بت نابة أي م و  ماها يئرر عةى نابة الوار وه درار    بالفرق،

  . 7ي

 . التركيب الكيميائي لقشور العينات قيد الدراسة 2جدول 
 المكون 
 القشور 

 %   الكاربوهيدرات  البروتين% لياف% الا  الدهن%  الرماد%  الرطوبة % 

 59.06 11.43 14.91 2.56 5.9 7.14 الباذنجان 
 33.73 11.81 29.87 3.08 11.2 10.29 الرقي 

 56.93 8.48 15.60 5.40 6.7 6.89 اليقطين 
 53.85 5.74 13.41 10.62 5.15 11.23 البرتقال 
 54.24 8.48 15.40 5.99 6.7 9.19 السندي
 65.11 4.37 15.87 1.89 2.2 10.56 الرمان 

Table 2. The chemical composition of peels of the samples under study. Orange peels are 

distinguished by their high moisture content as well as the percentage of fat compared to other 

types of peels, while the highest percentage of ash and fiber were found in watermelon peels. On 

the other hand, the highest percentage of protein and carbohydrates was found in peels of eggplant 

and pomegranate, respectively. 

نوت عكم/ة   3لة ن الاياقر المو حة بت ال دعن   Total phenols in fruits peels العمارالف او ر الوة/ة بت   ور  
عيية ن من  .HPLCلقا/ة  باسيلدا إل لم لقدير عل ل/ص الف او ر  الدراسة،الف او ر الموجودة بت   ور الع اار   د 

بت   ور    ال دعن كانه  الوة/ة  لةف او ر  نابة  بة ه  البالن ا أعةى  لة ها   ور  98.126  إل  باابة   الر ت% 
% عةى  93.992ع    96.578كانه بااك  ع   ال/قط ن عالاادي%، رم  96.989كانه    الرما %،   ور  98.57بة ه

لق ور   كانه  ب اون  نابة  عا و  كما يظهر  %73.724عكانه    الةرلقاناليوالت  ع اار   و ،  لم    ال/قط ن ر  ال دعن 
، عكانه ادنى نابة  م  بق/ة أنوات الف او ر المقدرة مقارنة      Galic acidبت محيواها من    عالرما  عالبالن ا  عالاادي

عالةرلقانلق ور   بة ه    الر ت  اليوالت،    6.739  ،6.660،  32.748،  36.519  ،40.697،39.117ع ااك  عةى 
ال/قط ن لع اار    2.433  ،15.380  ،16.078،  19.554،  21.009،  23.179ع ااك بة ه    Apigeninللاها  

إل بة ه   Catechinعةى اليوالت، م  ملاحظة أ  ادنى نابة لاوت ب اون    عالرما  عالبالن ا  عالر ت عالاادي عالةرلقان
ع لق ور    % 0.083،  0.737،  5.183،  6.133،  6.664،  9.003ناةيها   عالرما     عالاادي الن ا   البال/قط ن 

اليوالت  الر تالةرلقان ع ع  أنوا عةى  بق/ة  الق/م، علراعحه  ب ن هلد  الف او ر  يإل  .  ت  كة/ة بت 26در   الف او ر    نابة 
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  اللين اشارعا الى نابة  23عأشار ي  .أ و مما لولاةه ال ها هلد الدراسةعهلد الاي/ ة    %، 20.2بة ه    ا   ور البالن 
  الى نابة  37عأشارر ي  .غم عاد ا سيللاص باسيلدا  الإيعانون100لوو    مة م  32.152ب اون لق ور الر ت بة ه  

الاادي   ب او ر لق ور  بقد لولاةوا الى نابة 34لكر ي ال/قط ن.لب ي ن   ور  غم 100 مة م لوو 5.86بة ه ب اون 
ب ن   لوو    437-1876ليراعح  هلد  غم  100مة م  ال/ة  لولاةه  مما  أعةى  ي   الدراسة،عهت    بت   لولاةوا  بقد   36أما 

  ه الفواك أجريه العديد من الدراسار عن محيوى رمار    %.8.9  نابة ب اونلق ور الرما  الى  نابة ب اون    الى  دراسيهم
عن انواعها، كما لم ا هيما     ًعاللضراعار من المركبار الف اول/ة عالمليك ا بضو  سيللاص هلد المركبار بضلا

المركبار الف اول/ة   اسيللاصالى لم   مليك ا يعانون بت     13ي  لولاو   بق ور بعم العمار، ماها   ور الموز أل
    38ي، كما  درر المركبار الف اول/ة بت كو من   ور ال عرعر ءمن الق ور مقارنة م  مليك الم عانون عالأس يو  عالما

اشارر الاياقر جم/عها اليت لولاو ال ها الباحعو  أ    ور الفواكه لحيوي عةى نابة  ، بت ح ن   16ي  ع  ور اليفاح
ق ور لةالق ور اليت لهمو كملةفار لعطت  عا  لرك  ها بت    .ع  م الاظر عن المليك المايلد    عال/ة من الف او ر

 غلاق/ة.  ال اا /ة عمضابارا سيفادة ماها كةداقو عن مضادار ا كادة  ال لاق/ة يم نأهم/ة خالاة بت اليطة/قار 

 . النسبة المئوية لأنواع الفينولات في قشور العينات قيد الدراسة 3جدول 

 نوع الفينول 
 العينات قيد الدراسة % نسبة الفينولات الكلية في قشور 

 الرما  الاادي الةرلقان  ال/قط ن الر ت  البالن ا  
Rutina 8.396 8.069 9.368 13.892 7.416 10.202 

Galic acid 36.519 6.660 40.697 6.739 32.748 39.117 
Quretine 14.897 56.396 7.000 18.775 18.372 13.312 

Kaempferol 5.462 9.586 3.950 25.557 4.057 4.572 
Apigenine 19.554 16.078 23.179 2.433 15.380 21.009 
Catechin 6.133 0.083 9.003 0.737 5.183 6.664 
Cumarin 7.165 1.698 3.381 5.591 10.836 2.113 

 96.989 93.992 73.724 96.578 98.57 98.126 المجموع 
Table 3. The percentage of phenols types in the peels of the samples under study. The content of 

the phenols in the peels of the fruits under study showed the presence of several types, with the 

peels of pumpkin, pomegranate, eggplant and pomelo distinguished by a high content of galic 

acid, followed by the Apigenin,  as pumpkin peels were characterized by the highest content. On 

the other hand, the lowest was Catechin in the peels of eggplant, watermelon, pumpkin, orange, 

pomelo, and pomegranate fruits, respectively.  
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