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مقایسه ویژگی هاي کیفی پودر میوه نسترن کوهی سه منطقه ایران با نمونه 
 تجاري وارداتی

  
  1حامد صابریان

  استادیار گروه پژوهشی افزودنی هاي غذایی، پژوهشکده علوم و فناوري مواد غذایی، سازمان جهاد دانشگاهی خراسان رضوي -1
 

 )11/04/97: رشیپذ خیتار  96/ 27/08:  افتیدر خیتار(

  
  چکیده

هدف از این پژوهش،بررسی تاثیر خشک کردن میوه . باشد بخش می نسترن کوهی یکی از گیاهان داروئی ارزشمند است کهحاویترکیبات زیست فعالسلامتی
تهیه شده با نمونه تجاري هاي فیزیکوشیمیایی آن و مقایسه پودرهاي  نسترن کوهی سه منطقه لرستان، سقز و طالقان به صورت دونیم شده و درسته بر ویژگی

ها از نظر میزان فنول کل، میزان  مورد مقایسه قرار گرفت و سپس پودر نمونه) هاي فیزیکی شاخص(ها  ابتدا اندازه، وزن و گوشت میوه. باشد وارداتی می
نتایج آزمون . فت و با نمونه تجاري مقایسه شد، میزان کاروتنوئید کل، فعالیت ضداکسایشی، میزان روغن هسته و اسیدیته مورد بررسی قرار گرCویتامین 

هاي نسترن کوهی برداشت شده از سه منطقه وجود داشت به طوري که از نظر  هاي فیزیکی نمونه داري در شاخص حاکی از آن بود که تفاوت معنی
بیشترین میزان ترکیبات فنولی کل در نمونه سقز . شت استان لرستان در مرتبه اول و نمونه سقز در مرتبه دوم قرار دا هاي اندازه و وزن، نمونه شاخص

. در مرتبه بعدي قرار داشت)گرم وزن خشک/ میلی گرم اسید گالیک25/90(وجود داشت و نمونه لرستان ) گرم وزن خشک/ میلی گرم اسید گالیک68/103(
فعالیت ضداکسایشی دو نمونه لرستان . بود)  به ازاي گرم ماده خشکC  میلی گرم ویتامینC) 46/4میوه نسترن با منشأ لرستان داراي بیشترین میزان ویتامین 

، میزان کاروتنوئید کل و فعالیت ضداکسایشی پودر تجاري نسبت به Cمیزان ترکیبات فنولی کل، میزان ویتامین .نیز بیشینه بود %) 50/92(و سقز  %) 13/92(
  .کمتر بود داري معنیهاي لرستان و سقز مشابه یا حتی به طور  هاي استان نمونه

  
   نسترن کوهی، خشک کردن، پودر تجاري، ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی: واژگانکلید

  
  
  

                                                             
 اتمسئول مکاتب: Saberian@acecr.ac.ir  
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  مقدمه - 1
جنس رز . باشندو تیره روزاسه می1 گیاهان رز متعلق به جنس رز

نسترن کوهی از گیاهان داروئی . باشد گونه می100داراي بیش از 
ترده اي در اروپا، آسیا، ارزشمند تیره رزاسه است و به طور گس

این گیاه در ]. 1[خاورمیانه و آمریکاي شمالی پخش شده است 
هاي وسیعی از ایران در شمال، شمال غرب، غرب، جنوب بخش

 ].2 [غرب، مرکز و شمال شرق ایران پراکنش گسترده دارد

هاي رز به طور قابل توجهی داراي فواید زیادي هاي گونهمیوه
باشند زیرا حاوي مقادیر زیادي ترکیبات  میبراي سلامتی انسان
هاي نسترن کوهی از نظر عناصر میوه. باشندآلی و معدنی می
ها، قندها، ترکیبات فنولی، کاروتنوئیدها، معدنی، ویتامین

، اسیدهاي آلی، هاها، فلاوونوئیدهاي زیستی، تاننتوکوفرول
اکسایشی اثرات ضد. ]3 [باشندروغن هاي فرار و پکتین غنی می

  ]. 4[و ضد میکروبی میوه آن قابل توجه است 
ها به عنوان دارو یاد از میوه نسترن کوهی در بسیاري از دارونامه

شده استو میوه آن براي درمان اختلالات آرتروز، روماتیسم، 
هاي عفونی ازجمله نقرس، سیلتیک، سرماخوردگی و بیماري
و زخم معده مناسب آنفلوآنزا، پیشگیري از التهاب مخاط معده 

  . ]2[است 
تواند به عنوان یک  ، نسترن کوهی میFFC2مطابق تعریف 

ترکیب غذایی فراسودمند به حساب آید البته در صورتی که 
میزان میوه نسترن . معیارهاي مشخصی در زمینه آن رعایت شود

بسته به شرایط جسمی و سلامتی (مصرفی باید به اندازه کافی 
ي میزان مشخصی از ترکیبات زیست فعال و دارا)مصرف کننده

، ترکیب Cازقبیل ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي، ویتامین 
، عناصر معدنی، اسیدهاي چرب ضروري، 3GOPOگالاکتولیپیدي

ترکیبات کاروتنوئیدي و ازجملهلیکوپن باشد تا بتواند فواید 
  ].5[بخش را فراهم نماید  سلامتی

یه جهت مصارف غذایی، این گیاه براي مدت زیادي در ترک
داروئی و همچنینتولید برخی محصولات سنتی ازقبیل عصاره، 
شربت و آب میوه، مربا و مارمالاد نسترن کوهی مورد استفاده قرار 

                                                             
1. Rosa 
2. Functional Food Center  
3. (2S)-1,2-di-O-[(9Z,12Z,15Z)-octadeca-9,12,15-trienoyl]-3-O-β-
D-galactopyranosyl glycerol 
 

با استفاده از میوه و (گرفته است؛علاوه براین، چاي نسترن کوهی 
چاي نسترن داراي . شود  نیز استفاده می) همچنین ریشه آن

هاي نسترن  براین، دانه علاوه. باشدنی و مدري میخاصیت ملی
 باشدکوهی، حاوي اسیدهاي چرب غیراشباع و چند غیر اشباع می

شودوجهتدرماناضطراب   هسته آندرجنوب آمریکاتولیدمی روغنو
میوه نسترن ].6[شود به کار گرفتهمی)اگزما(هایپوستی وناراحتی

ر محصولات غذایی کوهی در بسیاري از کشورهاي اروپایی نیز د
از قبیل چاي، مربا، مارمالاد و همچنین براي اهداف داروئی مورد 

درواقع، نسترن کوهی به علت غنی بودن از . گیرداستفاده قرار می
، طی مدتی طولانی به عنوان چاي گیاهی، مکمل یا Cویتامین 

  ].7[محصول غذایی در اروپا مورد استفاده قرار گرفته است 
هاي سلامتی بخش گیاه داروئی نسترن کوهی و  باتوجه ویژگی

حساسیت ترکیبات آن به شرایط فرآیند، بهینه سازي مراحل 
خشک کردن در دماهاي بالا . فرآیند تولید پودر ضروري است

تواند موجب تخریب ترکیبات حساس به حرارت از قبیل  می
اي بنابراین باید توجه کرد تا دم.  شودCگالاکتولیپیدها و ویتامین 

 درجه 40خشک کردن و همچنین دماي آسیاب کردن از 
  ]. 8[سانتیگراد فراتر نرود 
طی مطالعه نمونه هاي نسترن کوهی ) 1396(زرین قلمی و ختایی 

از مناطق مختلف زنجان، ابهر، طارم و ماهنشان مشاهده کردند که 
میزان ترکیبات فنولی کل نمونه ها بسته به شرایط آب و هوایی، 

نیز میزان ترکیبات ) 1388(سعیدي و امیدبیگی ]. 9[ود متفاوت ب
کیار، میمند، سمیرم، (فنولی کل چند منطقه در جنوب غرب ایران 

 میلی گرم اسید 94 الی 83را در محدوده ) گردپیشه و یاسوج
میزان ویتامین ]. 10[گرم نمونه خشک گزارش کردند / گالیک

C)میلی گرم 11- 4/1 نسترن کوهی در دامنه )اسید آسکوربیک 
این مساله نشانگر آن است که . به ازاي گرم گزارش شده است

وجود دارد و Cنسترن کوهی در میان غنی ترین منابع ویتامین 
تواند از مرکبات هم بیشتر باشد و لذا غنی ترین منبع حتی می
نیز ) 2008(نوجوان و همکاران . ]11 و 6 [تلقی شودCویتامین 

 برابر نمونه پرتقال گزارش 6وهی را نسترن کCمیزان ویتامین 
بیان کردند که میزان ) 2009(کازاز و همکاران ]. 12[کردند 

عناصر معدنی موجود در گوشت نسترن کوهی نسبت به دانه ها و 
آن ها میزان فسفر نمونه را  . داري بیشتر بود کل میوه، به طور معنی

1010 -1761 ppm3[  گزارش کردند[.  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

19
 ]

 

                             2 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-17302-fa.html


  1397 آذر ،15 رهدو ،82 شماره                                                                                             غذایی صنایع و علوم
 

 141

 در زمینه فرآوري این گیاه داروئیدر ایران تاکنون اقدمات جدي
هدف از این پژوهش، مقایسه بنابراین،]. 13[صورت نگرفته است 

ویژگی هاي کیفیپودر میوه نسترن برداشت شده از سه منطقه 
کشور،پس از خشک کردن میوه ها به صورت درسته و دو نیم 

 باشد تا در صورت شده، با پودر تجاري نسترن کوهی وارداتیمی
هاي کیفی نمونه هاي بومی، زمینه تولید  تشابه یا برتري ویژگی

  . صنعتی آن صورت فراهم شود
  

  ها مواد و روش - 2
  مواد آزمایشگاهی مصرفی - 2-1

، متافسفریک اسید، )ساخت اسپانیا(از شرکت شارلو % 96هگزان 
 دي کلروفنل ایندوفنول و معرف 6 و 2اسید آسکوربیک، معرف 

. خریداري شد) ساخت آلمان(از شرکت مرك فولین سیوکالتیو 
نیز از شرکت دکتر مجللی % 96بی کربنات سدیم و اتانول 

  .تهیه گردید) ساخت ایران(
  ها جمع آوري و آماده سازي نمونه - 2-2

) لرستان، سقز و طالقان(ها از مناطق مورد مطالعه  برداشت میوه
ن ها جدا هادو نیم شد و هسته آ مقداري از نمونه. انجام گرفت

. باقی ماندند) کامل(ها به صورت درسته  شد و الباقی نمونه
 درجه سانتیگراد قرار گرفتند و تا 35هادر آون با دماي  ینمونه همه

سپس گوشت میوه ها در . رسیدن به رطوبت ثابت خشک شدند
ها در نایلون جمع آوري  آسیاب چکشی پودر شد و پودرنمونه

) کشور آلمان (Bio-Acerolaکت نمونه پودر تجاري از شر. شد
  .خریداري شد

  استخراج و اندازه گیري میزان فنول کل - 2-3
ها با استفاده از معرف فولین سیوکالتیو  میزان فنول کل نمونه
براي این . ]6 [گیري شد اندازه) 2007(مطابق روش ارسیسلی

 میلی 15هاي خشک شده در   گرم از پودر نمونه1/0منظور، میزان 
 میلی 1/0سپس . آب دیونیزه براي مدت یک ساعت حل شدلیتر  

 میلی لیتر آب 8/2لیتر از نمونه صاف شده به فالکون منتقل شد و 
 میلی لیتر کربنات 2پس از افزودن . دیونیزه نیز به آن افزوده شد

 میلی لیتر 1/0 دقیقه، میزان 3به فالکون و گذشت زمان % 2سدیم 
نیز به آن افزوده شد و سپس به % 50از معرف فولین سیوکالتیو 

 30ها به مدت  سپس نمونه. طور کامل همزدن صورت گرفت
هادر طول  درنهایت، جذب نمونه. دقیقه در دماي اتاق قرار گرفتند

، BC47358مدل ( نانومتر توسط اسپکتروفتومتر 750موج 
اسید گالیک . خوانده شد) ، ساخت انگلستانBiochromشرکت 

- 0د مورد استفاده قرار گرفت و غلظت هاي به عنوان استاندار
براي رسم منحنی استاندارد تهیه ) ppm( میلی گرم بر لیتر 1000

نتایج به صورت میلی گرم معادل اسید گالیک بر گرم وزن . شد
  . خشک میوه بیان شد

  Cاندازه گیري میزان ویتامین  - 2-4
ش از رو) اسید آسکوربیک(Cبراي اندازه گیري میزان ویتامین 

- دي کلروفنل ایندوفنل استفاده 6 و 2تیتراسیون با محلول 

 میلی لیتر محلول استخراج 30 گرم از پودر نمونه با 10. ]14[شد
به آن افزوده شد و پس از ) اسید متافسفریک و اسید استیک(

میزان ویتامین به صورت میلی گرم . همزدن مناسب، صاف شد
  .بر گرم ماده خشک بیان شدCویتامین 

استخراج و اندازه گیري میزان کاروتنوئید  - 2-5
  کل

) 1991(براي اندازه گیري میزان کاروتنوئید کل از روش گرووس 
هاي پودر   گرم از نمونه2/0]. 15[استفاده شد ) با اندکی تغییرات(

 -  میلی لیتر حلال هگزان5شده به لوله شیشه اي منتقل شد و 
ها به مدت  سپس نمونه.  شدبه آن افزوده) 1 به 9به نسبت (اتانول 

پس .   قرار گرفتندrpm 150با دور ) شیکر(یک ساعت در همزن 
)  دقیقه10 به مدت g 5000در دور (ها  از سانتریفیوژ کردن نمونه

 450ها در طول موج  و رقیق سازي با حلال هگزان، جذب نمونه
 کل میزان کاروتنوئید) 1(نانومتر خوانده شد و با استفاده از معادله 

  :محاسبه گردید
    )1  (A×V×106/2500×100×g = میزان کاروتنوئید کل

 )گرم ماده خشک نمونه/ میکروگرم(

A : ،جذب نمونهg : وزن نمونه وV :باشد حجم نهایی نمونه می .  
  اندازه گیري فعالیت ضداکسایشی - 2-6

 - 2و2ها با استفاده از روش  فعالیت مهار کردن رادیکال آزاد نمونه
 مطابق با روش تانواو (DPPH)هیدرازیل -  پیکریل- 2- نیلدي ف

 85/2]. 16[با اندکی اصلاحات تعیین شد ) 2016(همکاران 
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همراه  در اتانول بهDPPH میلی مولار1/0لیتري از رادیکال  میلی
. لیتر از عصاره آبی نمونه به لوله آزمون اضافه شد  میلی15/0

س مخلوط شده و  ثانیه با ورتک30مخلوط واکنش براي مدت 
 درجه سانتیگراد و در تاریکی 37 دقیقه در دماي 15براي مدت 

 نانومتر با استفاده از 517موج  جذب در طول. قرارگرفت
، ساخت Biochrom، شرکت BC47358مدل (اسپکتروفتومتر 

از اتانول براي کالیبره کردن . گیري شد  اندازه)انگلستان
کنترل بدون افزودن عصاره، اسپکتروفتومتر استفاده شد و نمونه 

صورت درصد ممانعت از  اکسیدانی کل به فعالیت آنتی. تهیه شد
  :تعیین گردید) 2(بیان شد و با معادله DPPHرادیکال 

DPPH inhibition (%) = (1- (Abssample/ 
Abscontrol))*100 )2(  
 

Absباشد ها می  میزان جذب نمونه.  
  اندازه گیري اسیدیته - 2-7

 مولار تا ظهور NaOH1/0ها با روش تیتراسیون با  ونهاسیدیته نم
-اندازه) بر اساس اسید سیتریک(رنگ صورتی کم رنگ پایدار 

درصد اسیدیته محاسبه گردید ) 3(گیري شد و مطابق معادله 
]17.[  
 )3( A= (V * 0.0064* 100)/m 

A : بر حسب گرم در صد (اسیدیته کل برحسب اسید سیتریک
 )گرم

V :نرمال برحسب میلی 1/0 هیدروکسید سدیم حجم مصرفی 
  لیتر
m :وزن نمونه برحسب گرم  
  استخراج و تعیین میزان روغن هسته - 2-8

میزان روغن هسته هاي پودر شده با استفاده از دستگاه سوکسله و 
ارسیسلی و  ساعت مطابق با روش4حلال هگزان به مدت 

انده سپس جهت حذف باقی م]. 6[استخراج شد )2007(همکاران 
 درجه قرار 105ها در دماي  حلال و رسیدن به وزن ثابت، نمونه

میزان روغن . گرفتند و پس از دسیکاتور گذاري، توزین شدند
میزان اسیدهاي چرب . ها بر حسب درصد محاسبه شد نمونه

نمونه اي که داراي بیشترین میزان روغن بود با استفاده از دستگاه 
GC)Aligent 7890 a, USA( به آشکارساز یونش مجهز

 متر، 120طول ( و ستون مویین از جنس سیلیکا 4)FID(شعله اي 
)  میکرومتر25/0 میلی متر و ضخامت فاز ساکن 25/0قطر داخلی 

به عنوان گاز % (99/99و با استفاده از گاز نیتروژن با خلوص 
هاي استاندارد اسیدهاي چرب  از منحنی.اندازه گیري شد) حامل

  .دازه گیري آن ها بهره گرفته شدجهت تعیین و ان
  اندازه گیري عناصر معدنی - 2-9

حدود نیم گرم از نمونه انتخابی به یک کاپ تفلونی منتقل شد و 
 میلی لیتر اسید نیتریک و یک میلی لیتر هیدروژن پراکسید به آن 6

نمونه در یک آون مایکروویو سوزانده شد و پس از . اضافه شد
عناصر .  میلی رقیق شدند25ر به حجم سوزانده شدن، با آب مقط

معدنی سدیم، پتاسیم، کلسیم، منیزیوم، فسفر و آهن با استفاده از 
دستگاه اسپکتروسکوپی نشر اتمی پلاسماي جفت شده القایی 

)ICP ( 18[اندازه گیري شدند.[ 

  آنالیز آماري - 2-10
تجزیه و تحلیل آماري آزمون هابا استفاده از طرح یک فاکتور در 

منظور مقایسه   تکرار انجام شد و به2 زمان و با حداقل یک
 و SPSS 21افزار  ، از نرم%95ها در سطح اطمینان  میانگین

  .اي دانکن استفاده گردید آزمون چند دامنه
  

  نتایج و بحث - 3
  ویژگی هاي فیزیکی - 3-1

 درصد بود که پس از 15/42 + 17/2میزان رطوبت میوه ها 
میزان .  درصد رسید05/5 + 35/0خشک کردن در آون، به 

 .  درصد بود8/5 + 40/0رطوبت پودر تجاري 

  وزن گوشت، هسته و کل میوه -3-1-1
 مشاهده می شود میانگین وزن کل میوه 1همانطور که در جدول 

هاي نسترن مناطق مختلف متفاوت بود و وزن کل میوه مربوط به 
ان داراي کمترین بود و میوه طالق)  گرم48/2(استان لرستان بیشینه 

بر این اساس، بهترین نمونه،  مربوط به ).  گرم39/1(وزن کل بود 
  .باشد منطقه لرستان  می

وزن گوشت و هسته میوه ها نیز به صورت جداگانه اندازه گیري 
شدند؛ زیرا عمده ترکیبات زیست فعال در گوشت میوه وجود 

                                                             
4. Flame Ionization Detector 
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طابق م. باشد دارند و از طرفی، ترکیب اصلی هسته، روغن می
ها نیز مشابه وزن کل بودند  ، وزن گوشت و هسته نمونه1جدول 

 .و بر این اساس، نمونه نسترن استان لرستان، بهترین نمونه بود

Table 1 Physical properties of Rose hip from different regions 
Properties Lorestan Saghez Taleghan 

Total weight (g) 2.48 + 0.42a* 1.99 + 0.6 b 1.39 + 0.45 c 
Flesh weight (g) 1.7 + 0.30 a 1.31 + 0.34 b 0.97 + 0.28 c 
Seed weight (g) 0.79 + 0.17 a 0.68 + 0.3a 0.42 + 0.18 b 

Seed weight/Total weight (%) 31.62 +4.63 a 32.94 + 6.67 a 29.45 + 5.06 a 
Length of fruit 2.23 + 0.28 a 2.32 + 0.32a 1.97 + 0.22b 

Diameter of fruit 1.47 + 0.13 a 1.37 + 0.18b 1.16 + 0.16c 
*Results followed by different small letters in the row state significant difference (p<.05) according to Duncan’s 

test. 
  نسبت وزن هسته به وزن کل میوه  -3-1-2

شاخص مهم دیگري که مورد توجه قرار گرفت، شاخص نسبت 
هاي  این شاخص در نمونه. ها بود وزن هسته به وزن کل نمونه

نسترن مربوط به استان هاي مختلف، مشابه بود و تفاوت 
براین اساس، نسبت وزن ). 1جدول (داري نشان نداد  معنی

بنابراین، اگر . یز مشابه خواهد بودگوشت میوه به وزن کل ن
گوشت میوه مدنظر باشد، می توان براساس وزن میانگین گوشت 

اگر روغن میوه مورد توجه باشد . میوه، انتخاب منطقه را انجام داد
. نیز می توان انتخاب را تنها براساس فاکتور وزن هسته انجام داد

ت و وزن از آنجایی که روند هر سه ویژگی وزن کل، وزن گوش
مشابه ) p<0.05(ها در هر سه منطقه از نظر آماري  هسته نمونه

توان انتخاب را براساس وزن کل انجام داد به این معنی  است، می
اي که وزن بیشتري دارد هم داراي گوشت میوه بیشتر و  که نمونه

  .باشد هم هسته و به تبع آن روغن بیشتري می
  اندازه میوه -3-1-4

هاي   مشاهده می شود، طول و قطر نمونه1جدول همانطور که در 
داري بود و طول  نسترن کوهی مناطق مختلف داراي تفاوت معنی

هاي  هاي لرستان بیشنه بود و این دو ویژگی در نمونه و قطر نمونه
  . طالقان در کمترین مقدار خود قرار دادشت

هاي وزن میوه، وزن هسته، وزن کل،  بنابراین براساس شاخص
هاي نسترن کوهی مربوط به استان   طول میوه ها، نمونهقطر و

لرستان بهترین نمونه بود و بعد از آن نمونه سقز در مرتبه دوم 
  . قرار داشت

 10طی بررسی میوه نسترن کوهی ) 1393(سعیدي و همکاران 
منطقه از کشور مشاهده کردند که طول، عرض، وزن و گوشت 

به ترتیب در دامنه ف،  برداشت شده از مناطق مختليها میوه

 گرم، 17/2- 24/1متر،   سانتی32/1- 13/1متر،   سانتی82/2- 58/1
ها از نظر  قرار داشتندو هرکدام از این شاخص % 94/76- 47/48

ها رویشگاه  آن. بودند) p<0.05(داري  تفاوت معنیداراي آماري 
گرگان را منطقه برتر از نظر صفات طول و درصد گوشت میوه 

 وه مانند وزن،ي ميشناس خصوصیات شکل. تشخیص دادند
 مهم جهت يها درصد گوشت، طول و قطر میوه از شاخص

]. 2 [ استي برتر در نسترن کوهيپ هايافتن ژنوتي و ينژاد به
 25شاخص هاي فیزیکوشیمیایی ) 2004(ارسیسلی و گولریوز 

گونه نسترن کوهی را بررسی کردند و طول میوه ها را در دامنه 
 سانتی متر و 10/2 - 03/1و قطر آن ها را در دامنه  35/3- 47/1

 درصد گزارش کردند 91- 57درصد گوشت میوه را در دامنه 
 30میوه هاي نسترن کوهی ) 2004(جوبلان و ریوس ]. 19[

منطقه از شیلی را مورد بررسی قرار دادند و طول میوه را در دامنه 
 و وزن میوه  سانتی متر5/1 - 9/0 و قطر آن را در دامنه 4/2- 3/1

بنابراین مناطق آب و ]. 20[ گرم گزارش کردند 56/2 - 56/0را 
هوایی مختلف، تاثیر بسزایی بر ویژگی هاي فیزیکی نسترن کوهی 

  .داشته است
  ویژگی هاي شیمیایی - 3-2
  میزان فنول کل -3-2-1

ها   مشاهده می شود میزان فنول کل نمونه2همانطور که در جدول 
 میلی گرم بر گرم بود که نسبت به 68/103 تا 34/89در محدود 

براین . بسیاري از گیاهان، میزان بسیار زیاد و قابل توجهی است
وزن خشک گوشت میوه نسترن  % 37/10 تا 9/8اساس، حدود 

کوهی را ترکیبات فنولی تشکیل می دهد و از آنجایی که ترکیبات 
اتوجه با فنولی تاثیر مثبت و بسزایی بر سلامتی انسان دارد، و ب
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غناي میوه نسترن کوهی از این نظر، این گیاه به عنوان منبع مهمی 
  .از ترکیبات فنولی تلقی می شود
هاي لرستان، سقز و طالقان به دو  همانطور که گفته شد، نمونه

صورت خشک شدند؛ در حالت اول، میوه به صورت درسته 
رج خشک شد و در حالت دوم، میوه به دو نیم شد و هسته ها خا

 درجه سانتیگراد صورت 35شد و سپس خشک کردن در دماي 
هاي دو نیم شده و سپس خشک  میزان فنول کل نمونه. پذیرفت

اي بود که پس از خشک شدن و  هاي درسته شده بیشتر از نمونه
عملیات خشک ).  p≥05/0(جداسازي هسته ها، پودر شدند  

د اما میوه  روز به طول انجامی10کردن میوه هاي درسته، حدود 
به نظر می .  روز کاملا خشک شدند2-1هاي دونیم شده طی 

هایی که به  رسد که علت اصلی کاهش میزان فنول کل در نمونه
صورت درسته خشک شده بودند، طولانی بودن زمان خشک 

گزارش کردند که ) 2012(وگاگالوز و همکاران . شدن باشد
نولی شد اما افزایش دماي خشک کردن موجب تخریب ترکیبات ف

طولانی شدن زمان خشک کردن آنچنان تاثیري بر این ترکیبات 
  ]. 21[نداشته است 

هاي نسترن کوهی  ، طی مطالعه نمونه)1396(زرین قلمی و ختایی 
از مناطق زنجان، ابهر، طارم و ماهنشان مشاهده کردند که میزان 

وت ها بسته به شرایط آب و هوایی، متفا ترکیبات فنولی کل نمونه
گرم / ید گالیک میلی گرم اس30/95 الی 23/84بود و در دامنه 

نیز میزان ) 1388(سعیدي و امیدبیگی . ]9[نمونه خشک بود 
کیار، (ترکیبات فنولی کل چند منطقه در جنوب غرب ایران 

 میلی 94 الی 83را در محدوده ) میمند، سمیرم، گردپیشه و یاسوج
 ]. 10[رش کردند گرم نمونه خشک گزا/ گرم اسید گالیک

Table 2.Quality (chemical) properties of Rose hip from different regions 

Oil Content 
(%)** Acidity (%) Antioxidant 

Activity (%) 

Total 
Carotenoid 

(ug/g) 

Vitamin C 
(mg/g) TPC (mg/g) Properties 

a0.41 + 4.96 a0.37 + 92.13 b.681 + 282 a0.24 + 4.46 b1.73 + 90.28 Lorestan 1  
7.96 + 0.5a b0.05 + 3.62 c 1.35 + 86.15 b15.55 + 279 d0.08 + 1.71 c3.57 + 79.27 Lorestan 2 

c0.4 + 2.67 a35 .+ 92.50 a3.96 + 333 b0.08 + 3.56 a3.00 + 103.68 Saghez 1  
 b0.4 + 7.14 c0.05 + 2.21 b0.17 + 90.27 d8.48 + 258 e0.03 + 11.1 bc1.62 + 86.14 Saghez 2 

b0.5 + 4.13 b0.45 + 88.48 a9.05 + 342 c0.06 + 2.65 bc0.51 + 84.47 Taleghan 1  
7.18 + 0.4b c0.05 + 2.78 c0.52 + 86.49 cd7.64 + 271 e0.05 + 0.98 d5.82 + 70.03 Taleghan 2 

 c0.6 + 3.49 c0.05 + 2.53 b0.32 + 89.93 e 4.5 + 94 e0.16 + 1.02 bc0.82 + 82.38 Commercial 
Powder 

(1)Samples which was cut and after separating seed, was dried and powdered 
(2)Samples which was dried and then was grinded, after that seeds was separated and flesh was powdered 

*Results followed by different small letters in the row state significant difference (p<.05) according to Duncan’s 
test. 

**The oil contents are related to Rose hip seeds but other properties are related to the flesh of Rose hip 
  Cمیزان ویتامین  -3-2-2

 یک ماده مغذي ضروري براي انسان است که قدرت Cویتامین 
هاي آزاد و درنتیجه  اکسیدانی، محافظت دربرابر رادیکال آنتی

. هاي تحلیل برنده را داراست پیشگیري از بسیاري از بیماري
اي آن، بقاء آن  خاطر ناپایداري این ویتامین و اهمیت تغذیه به

عنوان یک شاخص  دیگر مواد مغذي است و بهکننده بقاء  تضمین
  .]22[رود  حساب می اي غذاهاي فرآیند شده به کیفیت تغذیه

شود، نمونه نسترن با منشأ   مشاهده می2همانطور که در جدول 
 میلی گرم ویتامین C) 46/4لرستان داراي بیشترین میزان ویتامین 

Cسقز  يها بود و بعد از آن نمونه)  به ازاي گرم ماده خشک
و طالقان )  به ازاي گرم ماده خشکC میلی گرم ویتامین 56/3(

قرار )  به ازاي گرم ماده خشکC میلی گرم ویتامین 64/2(
هایی که ابتدا دونیم شدند و  نکته دیگر آن است که نمونه. داشتند

داراي ) p≤0.05(داري  سپس خشک و پودر شدند به طور معنی
 نمونه هایی که به صورت بیشتري نسبت بهCمیزان ویتامین 

تواند به  علت اصلی این کاهش می. درسته خشک شدند، بودند
زمان بسیار طولانی خشک کردن نمونه هاي درسته نسبت به 
نمونه هاي دونیم شده، نسبت داده شود زیرا این ویتامین یک 

) 2012(لورمه و بیلاد ]. 23[باشد  ترکیب حساس به حرارت می
اهش اسید آسکوربیک با سازوکار اکسایشی نیز بیان کردند که ک

ها و قندها یا با سازوکار  هاي فلزي، آنزیم در حضور اکسیژن، یون
 جوبلان و .]24[پذیر است  غیرهوازي طی تیمار حرارتی امکان
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هاي خشک شده نسترن   میوهCمیزان ویتامین ) 2005(ریوس 
 میلی 69/6 تا 09/1 منطقه مختلف شیلی را در دامنه 30کوهی از 

  ].20[ به ازاي گرم ماده خشک گزارش کردند Cگرم ویتامین 
  میزان کاروتنوئید کل -3-2-4

 مشاهده می شود، میزان کاروتنوئید 2همانطور که در جدول 
بیشترین ).  p≥05/0(هاي با منشا مختلف، متفاوت بود  نمونه

 2/333(میزان کاروتنوئید کل مربوط به نمونه گوشت میوه سقز 
 4/342(و همچنین طالقان ) رم بر گرم ماده خشکمیکروگ

بود و میوه لرستان در مرتبه بعدي ) میکروگرم بر گرم ماده خشک
باتوجه به اینکه اندازه میوه هاي طالقان کمتر از دو . قرار داشت

منطقه دیگر بود و باتوجه به اینکه عمده ترکیبات کاروتنوئیدي در 
ن نسبت سطح به حجم پوست سطحی میوه وجود دارد، بنابرای

بیشتر نمونه طالقان می تواند علت میزان کاروتنوئید بیشتر آن 
 5/94(کمترین میزان کاروتنوئید نیز مربوط به نمونه تجاري . باشد

  . بود) میکروگرم بر گرم ماده خشک
بیان کردند که بین میزان ) 1388(سعیدي و امیدبیگی 

ق مختلف تفاوت هاي مناط کاروتنوئیدهاي کل حاصل از نمونه
 495-459داري وجود نداشت و این ترکیب در دامنه  معنی

  ].10[میکروگرم بر وزن تر نمونه گزارش شد 
  فعالیت ضداکسایشی -3-2-5

فعالی ازقبیل  ها به ترکیبات زیست میوه اکسیدانی آب ظرفیت آنتی
ها  ها، کاروتنوئیدها یا فلاوونوئیدها و غلظت آن ها، فنول ویتامین
  .]25[شود   میمربوط

هاي   نمونهDPPH، درصد بازداري رادیکال2مطابق جدول 
درصد . بود % 50/92 تا 15/86لرستان، سقز و طالقان در محدوده 

 لرستان و سقز در  میوه مناطقهاي گوشت  نمونهDPPHبازداري 
علاوه . قرار داشت %) 13/92 و 50/92به ترتیب(بالاترین سطح 

هایی که به صورت درسته  نمونهبراین، فعالیت ضداکسایشی 
کمتر از )  p≥05/0 (داري  خشک شده بودند به طور معنی

هایی بود که ابتدا دو نیم شدند و سپس خشک شدندکه از  نمونه
برخی محققین .باشد این نظر مشابه آزمون ترکیبات فنولی کل می

گزارش کرده اند که زمان خشک کردن طولانی در دماهاي پایین 
 26[وجب تشدید کاهش فعالیت ضداکسایشی شود ممکن است م

از آنجایی که زمان خشک کردن میوه هاي نسترن کوهی ]. 27و 

به صورت درسته، طولانی بود، کاهش فعالیت ضداکسایشی می 
از طرفی، چون امکان ورود اندکی . تواند به این عامل مرتبط باشد

 هسته خرد شده نیز به گوشت میوه وجود داشته است، ممکن
  . است در کاهش فعالیت ضداکسایشی دخیل بوده باشد

بیان کردند که فعالیت ضداکسایشی ) 2012(وگاگالوز و همکاران 
درصد بازداري (می تواند به ترکیبات فنولی کل مرتبط باشد 

DPPH ( زیرا هر دو به عنوان مهارکننده رادیکال هاي آزاد تولید
باتوجه ].27[ند شده حین واکنش هاي اکسیداسیونی عمل می کن

اکسیدانی  به اینکه ترکیبات فنولی یکی از مهمترین ترکیبات آنتی
اکسیدانی بیشتر گوشت  ، بنابراین علت فعالیت آنتی]25[هستند 

هایی کهابتدا  نمونه) (1(و طالقان ) 1(، سقز ) 1(هاي لرستان  نمونه
به ترتیب ) دو نیم شدند و سپس گوشت آن ها خشک و پودر شد

) 2(و طالقان ) 2(، سقز ) 2(هاي لرستان   نمونهنسبت به
هایی که به صورت درسته خشک شده و سپس گوشت آن  نمونه(

  . می تواند به ترکیبات فنولی بیشتر آن ها مرتبط باشد) ها پودر شد
  اسیدیته -3-2-6

باشد نیز داراي تفاوت  ها که نشانگر ترشی آن ها می اسیدیته نمونه
، بیشترین میزان 2مطابق جدول . بود)  p≥05/0(داري  معنی

و  %) 96/4(اسیدیته مربوط به نمونه گوشت میوه لرستان بود 
 %). 13/4(نمونه گوشت میوه طالقان در مرحله بعدي قرار داشت 

 53/2(ها بود  اسیدیته نمونه تجاري به مراتب کمتر از این نمونه
ه خشک هایی که به صورت درست علاوه براین، اسیدیته نمونه%). 

هاي خشک  کمتر از نمونه)  p≥05/0(داري   شدند، به طور معنی
علت آن می تواند به ورود هسته هاي . شده به صورت دونیم بود

  . خرد شده به نمونه گوشت میوه نسبت داده شود
  میزان روغن -3-2-7

 مشاهده می شود، میزان روغن هسته 2همانطور که در جدول 
داري   مختلف داراي تفاوت معنینسترن برداشت شده از مناطق

مربوط به هسته  %) 96/7(بایکدیگر بود و بیشترین میزان روغن 
نسترن کوهی استان لرستان و کمترین میزان روغن مربوط به 

آنالیز پروفایل اسیدهاي چرب نمونه . بود %)49/3(نمونه تجاري 
هاي فیزیکی و  به عنوان منطقه برتر از نظر ویژگی(لرستان 

اندازه گیري شد ) یی که داراي بیشترین میزان روغن نیز بودشیمیا
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 68/49(و بیشترین میزان اسیدهاي چرب آن مربوط به لینولئیک 
  ).3جدول (بود %) 37/18(و لینولنیک اسید %) 77/22(، اولئیک %)

گزارش کردند که میزان روغن دانه نسترن ) 2007(ارسیسلی 
میزان ) 2001(زکان اگرچه دمیر و ا] 6[است  % 37/5کوهی 

کازاز و ]. 28[گزارش کردند % 6/1 تا 2/1روغن دانه را بین 
. ]3 [گزارش کردند % 15/7میزان روغن دانه را ) 2009(همکاران 

میزان روغن هسته نسترن برداشت ) 1396(زرین قلمی و ختایی 
را در دامنه ) زنجان، ابهر، طارم و ماهنشان(شده از مناطق مختلف 

طبق نتایج آن ها بیشترین میزان . گزارش کردند % 48/11 تا 67/8
بسته به شرایط آب % 53- 43(اسیدچرب مربوط به لینولئیک اسید 

و لینولنیک اسید  %) 23-18(و سپس اولئیک ) و هوایی مختلف
  ]. 9[بود  %) 16-23(

Table 3 Fatty acids profile of Rose hip seed harvested from Lorestan (selected sample)  
α- Linolenic acid 

content (%) 
Linoleic acid content 

(%) 
Oleic acid content 

(%) 
Saturated fatty acid 

content (%) 
18.37 49.68 22.77 8.96 

  
  عناصر معدنی -3-2-8

) فسفر، کلسیم، منیزیوم، آهن، پتاسیم و سدیم(عناصر معدنی 
به (از استان لرستان گوشت میوه نسترن کوهی برداشت شده 

اندازه ) هاي فیزیکی و شیمیایی عنوان منطقه برتر از نظر ویژگی
 مشاهده می شود، عناصر 4همانطور که در جدول . گیري شد

معدنی نسترن کوهی قابل توجه است و عنصر کلسیم بیشترین 
 که ppm میلی گرم به ازاي کیلوگرم وزن خشک یا 8931( میزان 
 . را به خود اختصاص داده است) ی باشد درصد م893/0معادل 

نسترن کوهی از عناصر معدنی بر اساس مطالعات انجام شده، میوه 
باشد به طوري که غلظت فسفر، پتاسیم، کلسیم، منیزیم و  غنی می

 ppm 27 و 1254، 2867، 5467، 4860آهن آن به ترتیب 
بیان کردند که ) 2009(کازاز و همکاران ]. 5[گزارش شده است 

میزان عناصر معدنی موجود در گوشت نسترن کوهی نسبت به 
آن ها میزان ]. 3[داري بیشتر بود  دانه ها و کل میوه، به طور معنی

ها را در  ، میزان کلسیم نمونهppm 1761-1010فسفر نمونه را  
 و 1501- 441، میزان منیزیوم را ppm 11162- 3885محدوده 

دمیر و .  گزارش کردندppm 12454-2243ها را  میزان پتاسیم آن
 1023- 890میزان پتاسیم میوه نسترن کوهی را ) 2001(ازکان 

ppm] 28[ 5467) 2007(، ارسیسلی ppm و کواکس و 
 گزارش ppm 11900- 4200در محدوده ) 2004(همکاران 

  ].6[کردند 
براین اساس، میوه نسترن کوهی منبعی غنی از عناصر معدنی می 

 و رویشگاه، داراي مقادیر متفاوتی از هر باشد که بسته به واریته
  . عنصر است

Table 4 The content of minerals of Rose hip flesh harvested from Lorestan (selected sample)  
Minerals Phosphorus, 

P  
Calsium, 

Ca 
Megnezium, 

Mg 
Iron, 

Fe 
Potassium, 

K 
Sodium, 

Na 
Content  (ppm or mg/kg) 1290 8931 2403 69 5012 1311 

 

  نتیجه گیري کلی - 4
میوه باید ابتدا دونیم شود و سپس خشک شود تا هم از ورود 
هسته ها به گوشت میوه جلوگیري شود و هم در عین حفظ 
ترکیبات زیست فعال، زمان خشک کردن را به شدت کاهش 

هاي استان لرستان در  هاي اندازه و وزن، نمونه از نظر شاخص.دهد
میزان ترکیبات . تبه اول و نمونه سقز در مرتبه دوم قرار داشتمر

هاي این دو منطقه نیز  فنولی کل و فعالیت ضداکسایشی نمونه
  بیشینه و قابل مقایسه با نمونه تجاري بودند میزان کاروتنوئید کل

  

   
  . داري بیشتر از نمونه تجاري بود ها به طور معنی همه نمونه

 نیز در نمونه لرستان وجود داشت که C بیشترین میزان ویتامین
براساس این . به طور معنی داري بیشتر از سایر نمونه ها بود

مخصوصا بر اساس میزان (میوه نسترن کوهی ) 1ها؛  شاخص
منحصر )  و عناصر معدنی مهمCترکیبات فنولی، میزان ویتامین 

میوه هاي برداشت شده از لرستان و سقز با پودر ) 2بفرد است، 
  .باشند جاري وارداتی قابل مقایسه و حتی بهتر از آنمیت
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  سپاسگزاري - 5
احتراما از گروه پژوهشی افزودنی هاي غذایی در سازمان جهاد 
دانشگاهی خراسان رضوي براي حمایت هاي مالی و معنوي در 
 "انجام این پژوهش که در قالب طرح پژوهشی به شماره  قرارداد 

  .دیر می گرددبوده است، تق"ص/2900/48/96
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Comparison of the quality properties of the Rose Hip fruit powder 

from three regions of Iran with commercial sample 
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Rose hip (Rosa canina L.) is one of the valuable medicinal herbs which have healthy bioactive 
components. The aim of this research was to investigate the effect of drying of Rose hip from Lorestan, 
Saghez and Taleghan,as cut into two half or anintact fruit, on the physicochemical properties of Rose hip 
and to compare the fruits powder obtained from different regionswith commercial sample, which was 
imported. First, size, weight and flesh of the fruits (physical properties) were compared and then, total 
phenolic content, vitamin C content, total carotenoid content, antioxidant activity, oil content and acidity 
were investigated and were compared with a commercial powder. Results indicated that there were 
significant differences in the physical properties of the fruits from three regions, so that the size and 
weight of the fruits collected fromLorestanwas the highest and after that,Saghez samples were the best. 
The highest total phenol content was in the Saghez samples (103.68 mg Gal/ g d.m.) and then, Lorestan 
samples (90.25 mg Gal/ g d.m.) had the highest phenol content. The fruit flesh of Lorestan had the highest 
contentment of vitamin C (4.46 mg vit C/g d.m). Antioxidant activities of the samples from Lorestan 
(92.13 %) and Saghez (92.50 %) were the highest. Total phenolic content, vitamin C, total carotenoid 
content and antioxidant activity of the commercial powder were the same or significantly lower than 
Lorestan and Saghezsamples. 
 
Keywords: Rose hip, Drying, Commercial powder, Physicochemical properties 
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