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ABSTRACT: Oils extracted from apricot, pumpkin, and mango seeds by cold and hot extractions, hot 
extraction had a highest oil yield. Physicochemical properties of oil seeds were measured, No significant 
differences in peroxide value and refractive index contents were observed between cold and hot 
extractions or among the three types of oil seeds. Hot extraction had a higher acid value and iodine value 
and a lower saponification number than cold extraction. Fatty acid composition oil seeds evaluated The 
main fatty acid in apricot seed oil was oleic acid, Linoleic acid, was the major fatty acid in pumpkin seed 
oils ,Stearic acid was the most abundant fatty acid in mango seed oil. Mango seed oil showed the highest 
induction period (>98 h) using rancimat than other seed oils. Peroxide, acid, and refractive index were 
determined during storage at 60°C for 9 days. Pumpkin seed oil (20.3 meq O2/kg oil), followed by apricot 
seed oil (5.59 meq O2/kg oil), had a higher peroxide value than mango seed oil (3.69 meq O2/kg oil). The 
hot extraction method had a higher peroxide value than the cold extraction method .Peroxide values were 
increased by increasing the storage period at 60°C. Mango seed oil (3.74 mg KOH/g oil), followed by 
apricot seed oil (0.16 mg KOH/g oil), had a higher acid value than pumpkin seed oil (0.12 mg KOH/g 
oil). The hot extraction method had a higher acid value than the cold extraction method. The acid values 
were increased by increasing the storage period at 60°C. The mango seed oil showed the highest total 
phenol content (64.43 mg gallic acid/g), followed by the pumpkin seed oil (18.62 mg gallic acid/g). While 
the apricot seed oil showed the lowest total phenol content (15.17 mg gallic acid/g). Hot extraction had a 
higher total phenol content. Cupcake was prepared by replacing oil by the extracted oils by 25, 50, 75, 
100. Control cupcake, followed by cupcake prepared with pumpkin seed oil, had a higher peroxide value, 
Cupcake prepared with mango seed oil had the highest acid value. The cupcakes prepared with hot 
extraction had higher peroxide and acid values .Cupcakes prepared with mango seed oil had the highest 
standing height, volume, and specific volume. The sensory properties of the control cupcake were similar 
to cupcakes prepared with apricot and pumpkin seed oils. The control cupcake had lower L*, a*, and b* 
values than cupcakes prepared with other seed oils. Oils extracted from apricot, pumpkin, and mango 
seeds by cold and hot extractions were replaced with shortening in betifore by 25, 30, and 40%. Betifore 
prepared with mango seed oil had the lowest peroxide value, Control betifore had the lowest acid value 
.Betifore prepared with mango seed oil had a higher thickness, width, spread ratio, and spread factor .The 
sensory properties of betifore prepared with mango seed oil were lower. Betifore prepared with apricot 
seed oil had the highest L*, a*, and b* values .Proximate composition of cupcake and betifore not 
affected by the type of oil seed oils, extraction methods, and concentration of oils. 
Key words: seed oil, pumpkin seed oil, mango seed oil, acid value, peroxide value, betifore, Schaal 
oven test, L*(lightness), a* (redness), b* (yellowness). 
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 ةدراسات كیمیائیة وتكنولوجیة على بعض مصادر الزیوت الغیر تقلیدی عنوان الرسالة: 
 ملیجي عبد المنعم  صبحيعبیر  اسم الباحـث : 

 ) الأغذیةالماجستیر في العلوم الزراعیة (علوم وتكنولوجیا الدرجة العلمیة: 

 علوم وتكنولوجیا الأغذیة  القسم العلمى : 

 ۱۹/۷/۲۰۲۳ :تاریخ موافقة مجلس الكلیة 

 المنوفیة  جامعة الزراعة،  كلیة ، الصناعات الغذائیة أستاذ    علاء الدین السید البلتاجىد/ .أ لجنة الإشراف:

 المنوفیة  جامعة الزراعة،  كلیة ، الصناعات الغذائیة أستاذ    على حسن محمد خلیلأ.د/   

 المنوفیة  جامعة الزراعة،  ، كلیةالصناعات الغذائیة أستاذ  رعصام الدین حافظ منصور ناص أ.د/ 

 المنوفیة  جامعة الزراعة،  ، كلیةالصناعات الغذائیة  مدرس    محمد محمد محمد على الدیند/  

 الملخص العربى 

) لاستخلاص الزیت من ثلاثة أنواع من البذور  الاستخلاص على الساخن والاستخلاص على الباردتم استخدام طریقتین للاستخلاص (

معامل الانكسار البیروكسید و  رقم  بیرة في قیمةاختلافات ك  یتبینلم    .الكیمیائیةوالخصائص الفیزیائیة    تقدیرتم    )والمانجو  قرعوال(المشمش  

الاستخلاص   بى  علبین  أو  والساخن  الثلاثةین  البارد  الزیوت  للاستخلاصأنواع  كان  قیمة    على  .  أعلى   یوديرقم  و  رقم حامضالساخن 

مض احبینما كان    زیت بذور المشمش ھو حمض الأولیكفي    سائدالدھني المض  اكان الح  .البارد  على  ستخلاصأقل من الا  رقم تصبنو

ال  ھو الحامض  اللینولیك  .ھو الحامض الدھنى السائد فى زیت بذور المانجو الاستیاریك  مضاحوكان  .  قرعبذور الت  في زیسائد  الدھني 

المانجو  لكان   بذور  تحضین زیت  ج  فترة  الرانسیماتباستخدام  الأخرى  ھاز  الزیوت  من  الحامض    .أكبر  ورقم  البیروكسید  رقم  تقدیر  تم 

للزی الانكسار  معامل  حرارة  و وكذلك  درجة  على  التخزین  أثناء  لمدة  ٦۰֯ت  لرقم  ل  كانأیام.    ۹م  قیمة  أعلى  العسلى  القرع  بذور  زیت 

(  ۲۰٫۳(  البیروكسید  المشمش  بذور  زیت  یلیھ  زیت)  أكسجین/كجم  بذور    ٥٫٥۹ملیمكافىء  زیت  ثم  زیت)  أكسجین/كجم  ملیمكافىء 

ملیمكافىء أكسجین/كجم زیت) . وجد أن الزیوت المستخلصة على الساخن لھا رقم بیروكسید أعلى من الزیوت المستخلصة   ۳٫٦۹المانجو(

حت النتائج أن رقم الحامض لزیت أیام. أوض  ۹م لمدة ٦۰֯أثناء التخزین على درجة حرارة  ارتفع أن رقم البیروكسید  ایضا وجد  على البارد.

جم زیت) ثم زیت بذور القرع  /KOHملجم    ۰٫۱٦جم زیت) كان أعلى قیمة, یلیھ زیت بذور المشمش(/KOHملجم    ۳٫۷٤بذور المانجو (

جم زیت). كان رقم الحامض للزیوت المستخلصة على الساخن أعلى منھا للزیوت المستخلصة على البارد.  /KOHملجم    ۰٫۱۲العسلى (

أیام. لم تتأثر قیمة معمل الانكسار بطریقة الاستخلاص وكذلك التخزین    ۹م لمدة  ٦۰֯رتفع رقم الحامض بزیادة التخزین على درجة حرارة  ا

ط  نشافى العلى  كانت الأ  وكذلكالمانجو    زیت بذور ود فى  جمو   من المواد الفینولیة  ى ان أعلى محتوكأیام.  ۹م لمدة  ٦۰֯على درجة حرارة  

للأكس الحامض  .دةالمضاد  ورقم  البیروكسید  كیكرقم  بنسب  :للكب  المستخلصة  بالزیوت  الكیك  الكاب  فى  الموجود  الزیت  استبدال  تم 

الك  لھ أعلى رقم بیروكسیدكان  الكنترول  النتائج أن عینة    أوضحت  . ٪۱۰۰  ، ٪۷٥  ، ٪٥۰  ،  ٪۲٥استبدال بینما  ب كیك  وأقل رقم حامض 

الاقل فى كان  المانجو  زیت  باستخدام  الحامض و  المصنع  رقم  فى  وأعلى  البیروكسید  لن  أوجد  رقم  البیروكسید  الحامض ورقم  لكیك  رقم 

الزیوت باستخدام  الساخن    المصنع  على  الباردكان  المستخلصة  على  المستخلصة  الزیوت  باستخدام  المصنع  الكیك  من  الكیك  كان    .أعلى 

النوعى عن   أكبر فى الارتفاع والحجم  المانجو  باستخدام زیت  بالزیوت  المصنع  المصنع  ل  .الأخرىالكیك  الحسیة  الخصائص  ب  ا كلكانت 

من الكیك   *L*, a*, b لكل من  قیم  أقل وجد أن الكنترول كان لھ و .قرعالالمشمش و بذور  بزیوت صنعمشابھة للكب كیك الم كنترولكیك ال

الاخرى الزیوت  باستخدام  استبدال  .  المصنع  بتم  فور  البیتي  في  المستالسمن  منالزیوت  والمانجو   خلصة  والیقطین  المشمش  بذور 

وجد أن البیتى فور المصنع باستخدام زیت بذور المانجو كان أقل فى رقم البیروكسید   .٪٤۰ ،۳۰ ،  ۲٥ بنسبة  البارد والساخن  بالاستخلاص

ا كان  الحامض.  رقم  فى  أقل  الكنترول  عینة  فى  وكانت  أعلى  المانجو  بذور  زیت  باستخدام  المصنع  فور  ونسبة السُ لبیتى  والاتساع  مك 

صفات  ال البیتى فور المصنع باستخدام زیت بذور المانجو أقل فى  كان    .الأخرى  نھ بالكنترول وباقى العیناتالانتشار ومعامل الانتشار مقار

فى  الأعلى  مش  البیتى فور المصنع باستخدام زیت بذور المش  كانو  .  من الكنترول والبیتى فور المصنع باستخدام الزیوت الأخرى  الحسیة

 . وكذلك نسبة الزیت الاستخلاص الزیت وطرق والبیتى فور بنوع للكب كیكالتركیب الكمیائي . لم یتأثر *L*, a*, bقیم كل من 
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