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 الولخص

وتقايا تذور  يحاءاىلاىتهاب ىَستخيصاخ ى جاىَضادىلأمسذج و جاىَضاديح تقييٌ اىْشاط هىهذٓ اىذراسح  اىهذف ٍِ

atahcmom abhbrucom خلاه اختثاراخ   ىلأمسذج جاىَضاد حيتٌ تحذيذ اىْشاط .اىَاء والإيثاّىه ٍشيج اىَذاتح في ٍِ

مثح اىجذور اىحزج 
•

HPPDاىَحذث تىاسطح  اىحَزاء اىذًمزياخ يح، واختثار اّحلاه رجاػلإ، واىقذرج اAAPH.  ٍِ

 ٍزدوداىْتائج أُ  خاىثزوتيْاخ. أظهز خزيةت تثثيظ تٌ تحذيذ اىْشاط اىَضاد ىلاىتهاب ٍِ خلاه اختثارجهح أخزي، 

 ٍِوتقايا اىثذور  اىيحاءٍِ ي مو ٍحتىي ٍستخيصقذر  .اىثذور ثقايا% ى 6765و حاءىي%  2779 قذر بي  الاستخلاص

ٍينزوغزاً  7762± 1702و ٍينزوغزاً ٍنافئ حَض اىغاىيل/ ٍغ ٍستخيض  8718±  1796ػذيذاخ اىفيْىه ب 

ٍنافئ  ٍينزوغزاً 3793±0715 ٍحتىي اىفلافىّىيذاخمَا تيغ  ،ٍنافئ حَض اىغاىيل/ ٍغ ٍستخيض، ػيً اىتىاىي

 ب اىيينىتيِو  ٍحتىي اىثيتا ماروتيِوقذر /ٍغ ػيً اىتىاىي.ٍنافئ مزستيٍِينزوغزاً   4708±0712/ٍغ ومزستيِ

 07009ٍينزوغزاً/غزاً و 07157، و حاءتاىْسثح ىي ٍينزوغزاً/غزاً 0700077ٍينزوغزاً/غزاً و 070262

اىجذور اىحزج  مثح تاستخذاً طزيقح  ىلأمسذج جاىَضاد يحاىْشاط أظهز تقييٌاىثذور. تاىْسثح ىثقايا ٍينزوغزاً/غزاً 

•
HPPD  زجغأقو ٍِ اىَ ىلأمسذج جٍضاد يحتتَتغ تْشاطأُ اىَستخيصاخ TDB  ٌ50تقيCa قذر بت 

خ تذػيً اىتىاىي. أ ،اىثذور تقاياو حاء، ىيٍينزوغزاً/ٍو 1433752±3971654ٍينزوغزاً/ٍو و 637664±2004783

 621.87±17.58و حاءىيٍو ٍينزوغزاً/ 260.75±6.073 قذرخ ب 50Caتقيٌ قذرج ػيً الإرجاع  اىَستخيصاخ

 تشنو (50DB) أوقاخ ّصف الاّحلاه،تتَذيذ  ِياىَستخيص قاً. TDBاىثذور، وهى أقو ٍِ تأثيز  ثقاياٍينزوغزاً/ٍو ى

 6725وتزميش حاءىيالإيثاّىىي ٍينزوغزاً/ٍو ٍِ اىَستخيض اىَائي  50يؼتَذ ػيً اىجزػح. ػشس تزميش

تشنو  اىثذور ّظاً ٍنافحح اىجذور اىحزج في مزياخ اىذً اىحَزاء ثقاياٍينزوغزاً/ٍو ٍِ اىَستخيض اىَائي الإيثاّىىي ى

 62.5جزػح ػْذ اى. أخيزًا، أظهزخ اىَستخيصاخ اىَذروسح ّسثح تثثيظ أقو ٍِ اىَؼيار اىذينيىفيْاك ٍيحىظ

اىَستخيصاخ أتذخ ، اٍينزوغزاً/ٍو ىَستخيض تقايا اىثذور. ختاٍ 250و يحاءىٍينزوغزاً/ٍو ىَستخيض ا

، ب ىلاىتها جٍضاد و  ىلأمسذج جٍضاد يح ٍتىسطحّشاط Cucurbita moschataتقايا تذور  و يحاءىإيثاّىىيح  ىهيذروا

في  مثذيو طثيؼي ثقاياهذٓ اى استغلاه ٍزمثاخ اىفيْىه أو اىناروتيْاخ. يَنِتزاميش ضؼيفح ٍِ وجىد وهذا راجغ إىً 

 اىصْاػاخ اىغذائيح واىصيذلاّيح.

 

 Cucurbita ، تقايا تذور abhbrucom atahcmom حاءىىلاىتهاب، ،  جىلأمسذج، ٍضاد جٍضاد :لتداالالكلواث 

moschata ، اىناروتيْاخ. ، اىفيْىه ػذيذاخ 

  

 

 

 

 



 

 
 

Résumé  

L’objectif de cette étude est d’évaluer les activités antioxydantes, et anti-

inflammatoires des extraits hydroéthanoliques d'écorce et des déchets des graines de 

Cucurbita moschata. L’activité antioxydante est  déterminée par les tests de piégeage du 

radical DPPH•, le pouvoir réducteur et le test d'hémolyse induite par AAPH. L'activité 

anti-inflammatoire est déterminée par le test d’inhibition de la dénaturation des protéines. 

Les résultats obtenus montrent que le rendement  d’extraction est de 27,9 % pour l'écorce 

et 6,65 % pour les déchets des graines. La teneur en polyphénols de l‘extrait d’écorce et 

des déchets des graines est de 8,18±1,91 µg EAG/mg et de 7,62 ±1,02µg EAG/mg, 

respectivement et la teneur en flavonoïdes est de 3,93±0,15 µg EQ/mg et 4,08±0,12 µg 

EQ/mg, respectivement. La teneur en β-carotènes et en lycopene est de 0,026 µg/g et 

0,00077 µg/g pour l'écorce et de 0,157 µg/g et 0,009 µg/g pour les déchets des graines. 

L’évaluation de  l’activité anti radicalaire par la méthode de piégeage des radicaux libre 

DPPH• a montré que les extraits ont une activité anti-radicalaire inférieure à celle de 

standard BHT avec les IC50 de 2004,83±63,664 µg/mL et 1433,52±39,1654 µg/mL, pour 

l'écorce et les déchets des graines, respectivement. Les extraits ont  exercés un 

effet  réducteur et avec des EC50 de 260,75 ± 6,073 µg/mL pour l'écorce et 

621,87±17,58µg/mL pour les déchets des graines, qui est inférieur à celui du BHT. Les 

deux extraits ont prolongé les temps de demi-hémolyse, (HT50) de façon dose dépendante. 

La concentration 50 µg/mL de l'extrait hydroéthanolique d'écorce et la concentration 

6,25 µg/mL de l’extrait hydroéthanolique des déchets des graines ont significativement 

renforcé le système antiradicalaire érythrocytaire. Finalement, les extraits étudiés 

présentent un pourcentage d'inhibition significatif inferieur au standard diclofenac  avec 

une dose de 62,5 µg/mL pour l’extrait d'écorce et 250 µg/mL pour l’extrait des déchets des 

graines.  En conclusion, les extraits hydroéthanoliques d'écorce et des déchets des graines 

de Cucurbita moschata possèdent une activité  antioxydante et anti inflammatoire 

modérée, qui  peut être due à la présence des teneurs faibles en composés phénoliques ou 

des caroténoïdes. Ces déchets  peuvent être exploités en tant qu'alternative  naturelle dans  

le domaine  des industries  pharmaceutiques et alimentaires. 

Mots clés: Antioxydant, Anti-inflammatoire, Ecorce de Cucurbita moschata, Déchets des 

graines de Cucurbita moschata, Polyphénols, Caroténoïdes. 



 

 
 

Abstract 

The aim of this study is to evaluate the antioxidant and anti-inflammatory activities 

of hydroethanolic extracts of the peel and seed waste of Cucurbita moschata. Antioxidant 

activity is determined using the DPPH• radical scavenging assay, reducing power and 

AAPH induced hemolysis assays. Anti-inflammatory activity is determined by the 

inhibition of protein denaturation assay. The results obtained show that the extraction yield 

is 27.9% for the peel and 6.65% for the seed waste. The polyphenols content of the peel 

and seed waste extract is 8.18±1.91 µg GAE/mg and 7.62±1.02 µg GAE/mg, respectively 

and the flavonoid content is 3.93±0.15 µg QE/mg and 4.08±0.12 µg QE/mg for the peel 

and seed waste respectively. The β-carotene and the lycopene content is 0.026µg/g and 

0.00077µg/g for the peel, besides 0.157µg/g and 0.009 µg/g for seed waste. The 

assessment of antioxidant activity using the DPPH• free radical scavenging assay showed 

that the extracts have lower antioxidant activity than the BHT standard, with IC₅₀ values of 

2004.83 ± 63.66 µg/mL and 1433.52 ± 39.16 µg/mL for the peel and seed waste, 

respectively. The extracts exhibited a reducing effect with EC50 values of 260.75 ± 

6.073µg/mL for the peel and 621.87 ± 17.58 µg/mL for the seed waste, which is lower than 

that of BHT. Both extracts extend the hemolysis half-time (HT 50) in a dose-dependent 

manner. At concentrations of 50 µg/mL for peel extract and 6.25 µg/mL for seed waste 

extract a significant erythrocyte antioxidant system is enhanced. Finally, the extracts 

studied exhibited a significant percentage of inhibition that is lower than the diclofenac 

standard, with a dose of 62.5 µg/mL for the peel extract and 250 µg/mL for the seed waste 

extract. In conclusion, the hydroethanolic extracts of the peel and seed waste of Cucurbita 

moschata exhibit a moderate antioxidant and anti-inflammatory activities, which may be 

due to the low levels of phenolic compounds or carotenoids. This waste can be used as a 

natural alternative in the pharmaceutical and food industries. 

 

 Keywords: Antioxidant, Anti-inflammatory, Peel of Cucurbita moschata, Seed waste of 

Cucurbita moschata , Polyphenols, Carotenoids. 
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Introduction 

Les déchets agro-industriels alimentaires causent l’aggravation du changement 

climatique et l'épuisement progressif des ressources non renouvelables. Ce problème 

suscite un intérêt croissant de la part des gouvernements, des organisations 

environnementales, des industries et de la communauté scientifique. Face à ce constat 

alarmant, leur valorisation apparait comme une solution durable et efficace, car ils peuvent 

contenir des composés précieux tels que des acides gras, des composés phénoliques, des 

vitamines et des antioxydants  permettant de transformer ces déchets en ressources utiles 

(Sousa et al., 2025).  

Les déchets issus de Cucurbita  moschata provenant généralement d'entreprises de 

transformation alimentaire industrielle, constituent une source de composés antioxydants, 

ce qui permet leur exploitation dans  le commerce tels que la production des produits 

cosmétiques et pharmaceutiques (Suwannapong et al., 2023; Kamiloglu et al., 2024). Ils 

peuvent aussi être une source d'agent anti-inflammatoire avec peu d'effets indésirables et 

pourraient ainsi être exploitées dans le développement de traitements ciblant diverses 

maladies inflammatoires (Sreelekshmi et al., 2023). 

Ce travail a pour objectif l’évaluation de l’activité antioxydante et anti 

inflammatoire des extraits hydroéthanoliques d’écorce et des déchets des graines de 

Cucurbita moschata. 

Cette étude est divisée en deux parties cruciales: 

 La première partie est une synthèse bibliographique dont le premier chapitre 

concerne le stress oxydatif et les antioxydants, le second chapitre traite 

l’inflammation et le dernier chapitre porte sur des généralités sur la plante étudiée.  

 La deuxième partie expérimentale décrit le matériel et méthodes utilisées ainsi 

que les résultats obtenus et leur discussion et porte les objectifs suivants :  

- Préparation des extraits hydroéthanoliques de l’écorce et des déchets des 

graines de Cucurbita moschata. 

 



 

 
 

 

- Analyse quantitative du contenu en polyphénols, en flavonoïdes et en 

caroténoïdes des extraits hydroéthanoliques de l’écorce et des déchets des graines 

de Cucurbita moschata. 

- Evaluation de l’activité antioxydante par le test de piégeage des radicaux 

libres DPPH, le pouvoir réducteur et le test d’hémolyse des globules rouges 

induite par l'AAPH. 

- Evaluation de l’activité anti-inflammatoire par le test d’inhibition de la     

dénaturation des protéines. 


