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 الملخص

أُجرررهذا رررحثاثي قرررعاورررلأاذيرررياكلررراياثاعح رررعاورررلأالل رررعاثيعهثكرررعاجادةرررعادد ررر اي قد رررداثي ةاي رررعاثيد ررراد اي ليرررد ا

يلديرررر الياثن  ررررامايلأااثيدرررراملأايا رررراهاثيهدرررراناثيدج  ررررعااثيطاعجررررعادررررناارررر  ا اررررد هاثيم رررراطاثيد رررراداي ليررررد ا

ج  ررعاىيرر الرر ادررناع ررااك رراداثي ررد ااثي  مررا ااثيلل ررعاادررنايررياأُ رر  اثيديرر الياثن  ررامايلأايا رراهاثيهدرراناثيد

  َّمررررااثيم ررررام ا  ررررا ا(.ا%ا5,10,15)  هل ررررعا(اcup cake)اثيلرررراكال رررر ا,ا(ppmا100,300,500)  هل ررررعا

ثيديررر الياثن  رررامايلأاكلررر اثيديررر الياثيدررراملأايلررر ادرررناثيا ررراهاثيطاعجرررعااثيدج  رررعادرررناق رررعاثيم ررراطاثيد رررادا

مرراا.اغااعناجرا اكلرر اثي رراثيلأ100/درر (ا12.10,ا13.60)اثي  مرا ااثيلل ررعا(ا%ا 83.95,72.10)ي ليرد ا اُعِّ

ذرُدِّهاثيم راطاثيد راداي ليرد ا.ا(م°4)أ راياورلأاثي رهثداكلر ادهجرعاقرهثه اا10يدرد ا(اcup cake)ك ماااثيلراكال ر ا

أ ررد ااك مرراااثيلرراكال رر اثيددكدررعا  هثل ررعادا ل ررعادررناثيديرر الياثن  ررامايلأايا رراهاثيهدررانا.ااثي  مررا ااثيلل ررع

و لغرااورلأاك مرعاثيلراكال ر ا,ادااهمرع ادرعاك مرعاثي را داامير عاو مرا اال  ره  ااا اي ليرد اكاي راث اد راداا اعام اطثيدج  

ولامرررااأدرررااورررلأاك مرررعاثي رررا دا(اغادررراد اجاورررع100/دررر ا882.64,ا55.65%)درررناثيديررر اليا%(ا15) ثيددكدرررعا

كلررر اأكلررر ام ررراطاد ررراداا%15لدرررااقررراوكاثي هل رررعا.اكلررر اثي ررراثيلأ(اغادررراد اجاورررع100/دررر ا85.70,ا17.66%)

دااهمرع ادرعا(اغادراد اجاورع100/در ا860.01,ا%53.37) اثي اع ناددي ليد ااأل هامي عاو ما االل عاولأامها عا

اد  ررررهاثيلررررانا(اL)أدااى رررراوعاثيديرررر الياىيرررر اثما ررررا اوررررلأاد  ررررهاثييررررطا .ا ا ررررعاثي هثل ررررعااك مررررعاثي ررررا د

مررااك مرراااثيع رراا.اديرر اااثن رراوعادررناثيديرر الي ع رراد ا(اa)اع رراد اوررلأاد  ررهاثيلرراناثاقدررها(اb)ثاصرر ه اُعِّ

يرر عاداهثااذلررلأايدهثيررعادررداااأجه ررايرريا,ا(ي60°) رردناكررها اديررهِّكعاي ليررد اوررلأاثي ررهناكلرر ادهجررعاقررهثه ا

وررلأا%.اثيميرر عاثيدما ررعاي قدررا اثيد م ررعاثيقرره ااثيم رراطاثيد رراداي ليررد اا,اذرُردِّهاهذررياثي  هاليرر د.ا طرراهاثاليررد 

ورلأا(الر اع را/2Oد لرلأادلراو ا108)اع ناياقكاثه  ا اهذياثي  هالي دا  ل اقراداورلأاك مرعاثي را د اثي اددمها عا

 رريي هااث ررلا ايقرردادررنا(اppmا500)ا رراهاثيهدرراناثيدج  ررعا  هل ررعايلررانان رراوعاثيديرر الياثن  ررامايلأااقرر ن

اثيقرره اية مررعاثي ررا دالدررااثه  ةررااثيميرر عاثيدما ررعاي قدررا اثيد م ررع(.الرر اع ررا/2Oد لررلأادلرراو ا13.47)ثه  اكرر ا

قاوكررااك مرراااثيع ررااثيددكدررعا  هثل ررعادا ل ررعادررناثيديرر الياكلرر اميرر عااوررلأاقرر ن(القدرر اأاي رر %ا0.72)



 لر اثيم راطاثيد راداي ليرد اورلأاك مرعاثيع راا(.القدر اأاي ر %ا0.30)دما عاي قدرا اثيد م رعاثيقره اأذر ادرنا

ثي اررررع ناىيرررر اادررررد  ررررده ج ا اوررررلأامها ررررعاي ررررما  ا%(ا92.51)دررررناثيديرررر اليا(اppmا500)ثيددكدررررعا  هل ررررعا

أداا%(.ا19.85)ىيرر ا%(ا47.01)اما  او هررااثيم رراطاثيد رراداي ليررد ادررناوررأدررااك مررعاثي ررا دا,ا%(71.16)

كدل عاثياللأاىي اثه  ا ادةماذاولأاذ دعاهذياثي  هالي دااثيمي عاثيدما عاي قدرا اثيد م رعاثيقره ااثما را ادةمراذا

دهجعاأليرهاا راقا اورلأاك مرعاثي را دادااهمرعا  ا رعاثية مراااثيددكدرعا ايدير اليا %اولأاثيم اطاثيد اداي ليد ا

ا.  هثل عادا ل ع

 :الكلمات المفتاحية

,اثيلرراكال رر ا,اثيم رراطاثيد رراداي ليررد ا,اثي  مرا ااثيلل ررعا,اديرر اليا,اديررقا اذ رراهاثيهدررانا,اذ راهاثيهدررانا

ا.ثي اع ن,اع ااك اداثي د ا

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Abstract 

This research was carried out  at the Food Science Department (Faculty of 

Agriculture, Damascus University), to determine the antioxidant activity of ethanolic 

and aqueous extract of dried and fresh pomegranate peels by using the antioxidant 

activity and total phenolic contents .ا the ethanolic extract of dried pomegranate peels 

was added to sunflower oil (100,300,500 ppm) and Cup cake (5,10,15% .)ا the 

results showed that ethanolic extracts was better than aqueous extracts of both fresh 

and dried peels in terms of antioxidant activity (83.95, 72.10)% and phenolic content 

(13.60, 12.10) mg/100g dry weight, respectively. cup cake samples were stored for 

10 days in the fridge at (4°C). Antioxidant activity and total phenolic contents were 

estimated. Different levels of ethanolic extract of dried pomegranate peels showed 

high antioxidant activity and high phenolic content, compared with the blank. It was 

reached at level (15%) of the extract (55.65%, 882.64 mg/100g dry matter), while in 

the blank (17.66%, 85.70 mg/100g dry matter), respectively. Further, the antioxidant 

activity and total phenolic contents of the extract at level 15% were the highest at 

the end of the storage period (53.37%, 860.01 mg/100g dry matter) compared to 

rest of the levels and the blank. The addition of the extract led to a decrease in 

brightness (L) ,yellowness index (b) and an increase in redness index (a) by 

increasing the level of addition of the extract. Oil samples were stored under 

accelerated oxidation conditions in the oven at (60°C), then three frying cycles were 

conducted to study the extent of oxidation progression. Peroxide value, free fatty 



acid% (oleic acid) and antioxidant activity % were estimated. At the end of the 

storage period, a sharp increase in peroxide value was observed in the blank (108 

mEq O2/kg oil), while the addition of the ethanolic extract of dried pomegranate 

peels at level (500 ppm) led to lowest decrease in Peroxide value clearly to (13.47 

mEq O2/kg oil).The value of % free fatty acids increased for the blank (0.72% oleic 

acid), while the samples at different levels of the extract maintained a value less 

than (0.30% oleic acid). The antioxidant activity at level (500 ppm) of the extract 

reached (92.51%), to decrease gradually at the end of the storage period to 

(71.16%), while the decreased in the blank was from (47.01%) to (19.85%). The 

frying process led to a significant increase in the value of peroxide number and the 

value of % free fatty acids and a significant decrease in the antioxidant activity % 

more clearly for the blank compared to the rest of level of the extract. 
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