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نسترن کوهی به عنوان یکی از گیاهان داروئی ارزشمند ایران، داراي اثرات سودمندي بر 

براي تاثیرگذاري این گیاه بر سلامتی و ایجاد اثرات ضد التهابی . سلامتی انسان می باشد

 گیاه باید مصرف شود که به خاطر طعم و بافت گیاه، براي ، دوز زیادي از این)درمان بیماري(

لذا هدف اصلی این تحقیق، تولید کنسانتره نسترن کوهی جهت افزایش . بیمار مشکل است

در این راستا، تاثیر غلظت اتانول . میزان مواد موثره در عصاره جهت ارتقاء سطح سلامتی بود

)  میلی لیتر بر گرم1 به 15 به یک الی 5(ه جامد ، نسبت حلال به ماد) درصد اتانول96 الی 20(

بر ترکیبات عصاره هاي استخراجی از نسترن کوهی بررسی )  ساعت24  -6(و زمان استخراج 

نتایج حاکی از آن بود که . انتخاب نمود شد تا بتوان تیمار با بیشترین میزان مواد موثره را 

ه ترکیبات موثره گردید اگرچه زمان افزایش نسبت حلال به ماده جامد موجب افزایش هم

افزایش غلظت اتانول نیز موجب . استخراج تاثیر معنی داري بر استخراج این ترکیبات نداشت

و کاهش میزان فنول کل ) TC( و میزان کاروتنوئید کل )TFC(افزایش میزان فلاونوئید کل 

)TPC (له اي انتخاب شد تا هم بنابراین، براي افزایش مواد موثره، استخراج دو مرح. گردید

 میلی 94/14در شرایط بهینه نسبت حلال به ماده جامد ( استخراج شود TFC و TCبیشترین 

در شرایط بهینه نسبت  (TPCو هم بیشترین %) 96 ساعت و غلظت اتانول 6لیتر بر گرم، زمان 

درنهایت، %). 8/35 ساعت و غلظت اتانول 6 میلی لیتر بر گرم، زمان 15حلال به ماده جامد 

 درجه سانتیگراد و تحت شرایط خلأ تغلیظ 45عصاره هاي حاصله ترکیب شده و در دماي 

 درصد 8(بیشترین میزان  ترپنوئیدِ کل . شدند و به روش خشک کردن انجمادي خشک شدند

نیز مربوط به عصاره حاصل از استخراج دو مرحله ) تري ترپنوئید نسبت به وزن پودر عصاره

 .اي بود
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  مقدمه - 1

رنگ قرمز تا نارنجی است و از یک میوه نسترن کوهی معمولا به 

ها را که با ) دانه(پوسته تشکیل شده است که خوشه اي از هسته 

وقتی میوه می رسد . گوشت میوه احاطه شده است، می پوشاند

هاي  میوه. قابل برداشت می باشد) یا کاملا رسیده شده است(

هاي رز به طور قابل توجهی داراي فواید زیادي براي  گونه

باشند زیرا حاوي مقادیر زیادي ترکیبات آلی و   انسان میسلامتی

ها، قندها، ترکیبات فنولی، کاروتنوئیدها،  معدنی از قبیل ویتامین

ها، اسیدهاي آلی،  ها، فلاوونوئیدهاي زیستی، تانن توکوفرول

به همین خاطر، اثرات  .]1 [باشند روغن هاي فرار و پکتین می

  .]2[ وه آن قابل توجه است آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی می

ها به عنوان دارو یاد ¬از میوه نسترن کوهی در بسیاري از دارونامه

میوه نسترن کوهی براي درمان اختلالات آرتروز، . شده است

هاي عفونی ¬روماتیسم، نقرس، سیاتیک، سرماخوردگی و بیماري

ازجمله آنفلوآنزا، پیشگیري از التهاب مخاط معده و زخم معده 

  ].3[ب است مناس

 Cبه طور سنتی، نسترن کوهی به عنوان جایگزینی براي ویتامین 

. رود جهت درمان سرماخوردگی و عفونت هاي آنفلوآنزا بکار می

 همچنین نقش مهمی در بازسازي کلاژن در غضروف Cویتامین 

مفصل بازي می کند و براي سالم نگه داشتن استخوان ها و بافت 

 US Patentپتنت . دهاي حمایتی ضروري می باش

 بالا و اثر C همبستگی بین میزان ویتامین 6,024,960

 ضدالتهابی ترکیب تهیه شده از نسترن کوهی را نشان داده است

]4.[  

براساس گزارشات، بهبود در حرکت و تندرستی می تواند با 

 یک گروه 2004در سال . مصرف پودر نسترن کوهی حاصل شود

خوارزمی در دانشگاه کوپن هنجن، تحقیقاتی زیر نظر پروفسور 

اثر پودر نسترن کوهی بر بیماري هاي آرتروزي مربوط به مفصل 

را بررسی کردند و از پودر نسترن یک قسمت گالاکتولیپیدي با 

استفاده از فرآیند جزء به جزء سازي پیچیده جداسازي کردند 

]5.[  

ت گیاهان داروئی در بسیاري از تمدن ها از صدها سال پیش یاف

اثرات ) اندك یا وجود بسیار (شده اند و به خاطر عدم وجود 

طبق تحقیقات محققین، برخی . جانبی مورد توجه قرار گرفته اند

بیماري هاي التهابی موثر شناخته شده  از گیاهان داروئی در درمان 

  . اند که از جمله آن ها نسترن کوهی می باشد

 شده اند و سطوح فرمولاسیون هاي مختلف نسترن کوهی شناخته

 Us ثبت اختراع  . مختلف اثر ضدالتهابی را نشان داده اند

 یک فرمولاسیون از گوشت نسترن کوهی است که   6/024/960

در . طبیعی ضدالتهابی بکار گرفته شده است به عنوان یک داروي 

 گرم در 45 گرم و ترجیحا 200- 20این پتنت، دز مصرفی روزانه 

  ].4[ روز گزارش شده است 

اگرچه مشخص نشده است که کدام یک از ترکیبات نسترن کوهی 

اثر ضدالتهابی و نتایج  ازقبیل (داراي ویژگی هاي سلامتی بخش 

است اما شناسایی شرایط ...) مثبت در درمان و تسکین درد و 

مکمل غذایی نسترن کوهی که داراي  بهینه فرایند براي تولید 

   . حائز اهمیت فراوان استترکیبات در مقدار بیشینه باشد، 

فلاونوئیدها، ترکیبات پلی فنولی طبیعی هستند که حاوي دو حلقه 

بنزنی متصل به یکدیگر به همراه یک حلقه هتروسیکلیک پیران یا 

گزارش هاي اینویترو و اینویوو حاکی از آن . پیرونی می باشند

 .بوده است که این ترکیبات داراي ویژگی هاي ضد التهابی هستند

بیوفلاونوئیدهاي پلی فنولی ازقبیل کوئرستین، در عصاره گونه 

 .R، گل هاي R. caninaعصاره (هاي مختلف نسترن کوهی 

Rugosa و R. damascene و برگ هاي R.davurica (

این فلاونوئیدها معمولا به عنوان یک ترکیب ضد . وجود دارند

. ر می گیرندالتهابی زیست فعال در برخی داروها مورد استفاده قرا

مکانیسم اثر آن ها در درمان بیماري هاي التهابی از طریق 

 COX2، کاهش بیان NF-kappa Bسرکوب سیگنال دهی 

  ].6 [است

ترکیبات فنولی از قبیل متیل گالات در میوه برخی از گونه هاي 

نتایج محققین حاکی از آن بوده . نسترن کوهی یافت شده است

 آراشیدونیک اسید به  از تبدیلاین ترکیباست که 

  است، ممانعت می کندCOX2، که وابسته به D2پروستاگلاندین 

اثرات مهارکنندگی . ]6 [و بدین وسیله در درمان التهاب نقش دارد

رادیکال ها توسط آنتی اکسیدان ها براي ترکیبات متعددي در 

. ]7[گزارش شده است ) Cبه غیر از ویتامین (نسترن کوهی 

ثرات ضد التهابی شامل کاهش سیتوکین ها و علاوه براین، ا

، کاهش علائم )Pro-inflammatory(کموکین هاي التهابی 

NF-kB ممانعت از آنزیم هاي التهابی ازقبیل ،COX1/2 ،5-
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LOX و iNOS کاهش سطح پروتئین واکنشگر ،C کاهش ،

 ها و ممانعت از PMNکموتاکسیس و کمولومینسنس 

ترکیباتی ازقبیل فنول ها، . شودمتالوپروتئازهاي التهابی می 

ترپنوئیدها، گالاکتولیپیدها، کاروتنوئیدها، اسیدهاي میوه و 

اسیدهاي چرب می توانند مسئول این اثرات کلینیکی و 

اگرچه تحقیقات بیشتري براي روشن کردن . فارماکولوژیکی باشند

اینکه چگونه و در چه حالتی ترکیبات نسترن کوهی با سلول هاي 

  .  واکنش می دهند، نیاز استهدف خود

مصرف کننده عمدتا ترجیح می دهد تا میزان کمتري از دارو یا 

گیاه داروئی خشبی  غذا دارو را مصرف کند، مخصوصا اگر بافت 

 گرم پودر 45-20مصرف . باشد یا طعم مطلوبی نداشته باشد

بنابراین . مصرف کننده دشوار است نسترن کوهی در روز، براي 

زه هر واحد مصرفی نسترن کوهی به نحوي که داراي کاهش اندا

لذا هدف اصلی این . التهابی باشد، حائز اهمیت است اثرات ضد 

، ) درصد اتانول96 الی 20(غلظت اتانول تحقیق، بررسی تاثیر 

 میلی لیتر بر 1 به 15 به یک الی 5(نسبت حلال به ماده جامد 

بات موثره عصاره بر ترکی)  ساعت24  -6(و زمان استخراج ) گرم

فلاونوئیدها، فنول ها، (هاي استخراجی از نسترن کوهی 

بود تا بتوان تیمار با بیشترین میزان ) کاروتنوئیدها و ترپنوئیدها

  .انتخاب نمود مواد موثره را 

  

  مواد و روش ها- 2

  جمع آوري و آماده سازي نمونه ها -1- 2

. م گرفتانجا سمیرمت میوه هاي نسترن کوهی از منطقه برداش

مقداري از نمونه هاي تازه به دو نیم بریده شد و در خشک کن با 

 درجه سانتی گراد قرار گرفتند تا رسیدن به رطوبت 40دماي 

یا (سپس گوشت میوه ها در آسیاب چکشی . ثابت خشک شوند

پودر شد و نمونه هاي پودر در نایلون جمع آوري و در ) سایشی

  . فریزر نگه داري شد

 سازي استخراج ترکیبات موثره نسترن بهینه-2- 2

  کوهی

استخراج ترکیبات موثره نسترن کوهی با بررسی تاثیر متغیرهاي 

، نسبت حلال به ماده ) درصد اتانول96 الی 20(غلظت اتانول 

 24  - 6(و زمان )  میلی لیتر بر گرم1 به 15 به یک الی 5(جامد 

، )TPC(ترکیبات فنولی کل بر شاخص هایی از قبیل ) ساعت

انجام ) TC(و کاروتنوئید کل ) TFC(ترکیبات فلاونوئیدي کل 

. انتخاب نمود  تا بتوان تیمار با بیشترین میزان مواد موثره را شد

دامنه شرایط بهینه استخراج ترکیبات موثره نسترن کوهی جهت 

براساس مقالات ) مخصوصا آرتروز(درمان بیماري هاي التهابی 

راساس مقالات، استخراج در دماي ثابت ب ].9 و 8، 5[انتخاب شد 

 درجه سانتی گراد انجام شد تا ضمن استخراج مناسب 40

ترکیبات موثره، حتی الامکان از تخریب ترکیبات موثره جلوگیري 

براي استخراج ترکیبات موثره، پودر نسترن کوهی در بشر . شود

ریخته شد و حلال هاي مربوطه براساس طرح آماري به آن 

بشر با فویل آلومینیومی پوشانده شد تا از تبخیر . دندافزوده ش

بشرهاي حاوي حلال و پودر نسترن . احتمالی حلال اجتناب شود

 درجه سانتیگراد، که بر روي همزن 40در داخل بشر آب با دماي 

مغناطیسی قرار گرفته بود، قرار گرفتند تا از نوسان دما حین 

 تنظیم rpm 500د دور همزن در حدو. استخراج جلوگیري شود

شد تا همزدنِ مناسب و به تبع آن، استخراج مطلوب صورت 

  . پذیرد

پس از اتمام فرآیند استخراج، محلول استخراج به فالکون منتقل 

 سانتریفیوژ شود و g 5000 دقیقه در دور 10شد تا به مدت 

عصاره استخراجی حاصل، از نظر . ذرات نامحلول جدا شوند

بات فنولی کل، فلاونوئید کل و شاخص هاي میزان ترکی

  . کاروتنوئید کل تعیین مقدار شد

  استخراج و اندازه گیري میزان فنول کل-2-1- 2

میزان فنول کل نمونه ها با استفاده از معرف فولین سیوکالتیو 

براي . ]10 [انجام شد) 2007( و همکاران Ercisliمطابق روش 

مونه هاي استخراج  میکرولیتر از عصاره ن100این منظور، میزان 

 میلی لیتر  آب دیونیزه براي مدت یک ساعت حل 10شده در 

 میلی لیتر از نمونه صاف شده به فالکون منتقل 1/0سپس . شد

پس از .  میلی لیتر آب دیونیزه به فالکون افزوده شد8/2. شد

 3به فالکون و گذشت زمان % 2 میلی لیتر کربنات سدیم 2افزودن 

نیز به % 50یلی لیتر از معرف فولین سیوکالتو  م1/0دقیقه، میزان 

سپس . آن افزوده شد و سپس به طور کامل همزدن صورت گرفت

درنهایت .  دقیقه در دماي اتاق قرار گرفتند30نمونه ها به مدت 

 نانومتر توسط اسپکتروفتومتر 750جذب نمونه ها در طول موج 
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) ، ساخت انگلستانBiochrom، شرکت BC47358مدل (

اسید گالیک به عنوان استاندارد مورد استفاده قرار . نده شدخوا

براي ) ppm( میلی گرم بر لیتر 1000-0گرفت و غلظت هاي 

نتایج به صورت میلی گرم معادل . رسم منحنی استاندارد تهیه شد

 . اسید گالیک بر گرم وزن خشک میوه بیان شد

  تعیین میزان فلاونوئید کل-2-2- 2

با ) 2002(مطابق روش چانگ و همکاران محتوي فلاونوئید کل 

 میلی 5/0. ]11 [استفاده از معرف کلرید آلومینیوم اندازه گیري شد

مخلوط % 95 میلی لیتر از اتانول 5/1لیتر از عصاره استخراجی با 

% 10 میلی لیتر محلول اتانولی کلرید آلومینیوم 1/0شد و سپس 

 8/2یک مولار و  میلی لیتر از استات پتاسیم 1/0حجمی و /وزنی

پس از همزدن کامل محلول، . میلی لیتر آب مقطر به آن اضافه شد

به مدت نیم ساعت در دماي اتاق نگه داري شد و جذب نمونه 

 نانومتر در مقابل نمونه شاهد با استفاده از 415در طول موج 

، Biochrom، شرکت BC47358مدل (دستگاه اسپکتروفتومتر 

منحنی استاندارد کوئرستین . دخوانده ش) ساخت انگلستان

 میکروگرم 150-25در غلظت ) ساخت شرکت سیگما آلدریچ(

میزان فلاونوئید کل بر اساس . رسم شد) ppm(بر میلی لیتر 

  . گزارش شد"میلی گرم کوئرستین در گرم عصاره"میزان معادل 

   کلید کاروتنوئیزان میرياستخراج و اندازه گ-2-3- 2

 کاروتنوئید کل از روش السون و براي اندازه گیري میزان

 200. ]12 [استفاده شد) با اندکی تغییرات) (2005(همکاران 

عصاره هاي استخراجی به لوله شیشه اي منتقل شد  میکرولیتر از 

آن  به ) 1 به 9به نسبت ( اتانول - میلی لیتر حلال هگزان5و 

) شیکر(سپس نمونه ها به مدت یک ساعت در همزن . افزوده شد

سانتریفیوژ کردن نمونه ها  پس از .  قرار گرفتند rpm  150 دور با

و رقیق سازي با حلال )  دقیقه10 به مدت g  5000 در دور (

 نانومتر خوانده شد و 450ها در طول موج  هگزان، جذب نمونه 

   :میزان کاروتنوئید کل محاسبه گردید) 1(با استفاده از فرمول 

 ) گرم ماده خشک نمونه/ گرممیکرو(میزان کاروتنوئید کل =

 A×V×106/2500×100×g     

A  : ،جذب نمونه g  : وزن نمونه و V  : حجم نهایی نمونه         

   . می باشد

  

  آنالیز آماري-3- 2

 % 96-20 ( با سه فاکتور غلظت اتانول  RSM طرح آماري برپایه 

و زمان )   1 به 15 الی 1 به 5 (، نسبت حلال به ماده جامد )  الکل

جهت ) 1 و 0، -1(سطح  در سه )    ساعت24- 6 (راج استخ

سازي و بررسی اثرات منفرد و متقابل متغیرهاي فرآیند بر  بهینه

، میزان فلاونوئید کل )TPC(شاخص هاي میزان فنل کل 

)TFC( میزان کاروتنوئید کل ،)TC ( عصاره هاي استخراجی

ي در نقطه مرکز. گرفته شد بکار ) به عنوان پاسخ(نسترن کوهی 

. سه تکرار انجام شد تا خطاي خالص ممکن را تخمین بزند

ها با تجزیه  داده صورت تصادفی انجام شدند و  ها به آزمون

رگرسیون چندگانه تجزیه و تحلیل شدند تا مدل آماري چندگانه 

تجزیه . هاي تجربی را نشان دهد براي داده رگرسیونی مرتبه دوم 

 Design افزار آماري   از نرمبا استفاده)  ANOVA (  واریانس 

Expert 8  تاییدي در  هاي  سازي، آزمون بعد از بهینه.  انجام شد

ها با مقادیر  هاي آزمون شرایط بهینه انجام شدند و میانگین داده

نتایج این آزمون حاصل . مقایسه شدند پیش بینی شده مدل 

. باشد ها در حداقل دو تکرار می میانگین مقادیر آزمون

هاي مربوط به ترکیبات تري ترپنوئیدي با استفاده از طرح  ایشآزم

ها از  منظور مقایسه میانگین یک فاکتور در یک زمان انجام شد و به

  .اي دانکن استفاده گردید  و آزمون چند دامنهSPSS 21افزار  نرم

  

  نتایج و بحث- 3

ها ذکر گردید، استخراج  همانطور که در قسمت مواد و روش

ثره نسترن کوهی با بررسی تاثیر متغیرهاي غلظت ترکیبات مو

، نسبت حلال به ) درصد اتانول96اتانول الی   درصد 20(اتانول 

و زمان )  میلی لیتر بر گرم1 به 15 به یک الی 5(ماده جامد 

ترکیبات فنولی بر شاخص هایی از قبیل )  ساعت24  - 6(استخراج 

اروتنوئید کل و ک) TFC(، ترکیبات فلاونوئیدي کل )TPC(کل 

)TC (تا بتوان تیمار با بیشترین میزان مواد موثره را انجام شد 

بنابراین هدف نهایی طرح، دستیابی به غنی ترین . انتخاب نمود 

فلاونوئیدها، فنول (  عصاره نسترن کوهی از نظر ترکیبات موثره 

- جهت ارتقاء سطح سلامتی ) ها، کاروتنوئیدها و ترپنوئیدها

بدن در برابر سرماخوردگی، بهبود  ش مقاومت مخصوصا افزای

     .بود) ازقبیل آرتروز(بیماري هاي التهابی 
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 موثره یبات استخراج ترکي سازینه به-1- 3

  ینسترن کوه

دامنه شرایط بهینه استخراج ترکیبات موثره نسترن کوهی از قبیل 

ترکیبات فلاونوئیدي کل، ترکیبات فنولی کل و کاروتنوئید کل 

براساس ) مخصوصا آرتروز( بیماري هاي التهابی جهت درمان

-20(بر این اساس، متغیرهاي غلظت اتانول . مقالات انتخاب شد

 1 به 15 الی 1 به 5(، نسبت حلال به ماده جامد ) درصد اتانول96

مطابق جدول )  ساعت24-6(و زمان استخراج ) میلی لیتر بر گرم

راج در دماي همچنین براساس مقالات، استخ.  انتخاب شدند1

 درجه سانتی گراد انجام شد تا ضمن استخراج مناسب 40ثابت 

ترکیبات موثره، حتی الامکان از تخریب ترکیبات موثره جلوگیري 

  .]9 و 8، 5[شود 

Table 1 Experimental conditions from the CCD and the experimental results for Rosehip extract 
Independent Variables                                        

Dependent 
Dependent Variables 

Run No. 
Solvent Type 

(%) 
Time of 

Extraction (h) 
Liquid/Solid 
Ratio (mL/g) 

TPC (mg/g) TFC (mg/g) TC (µg/g) 

1 20 6 5 58.87 0.57 141.45 
2 96 6 5 17.69 1.17 147.20 
3 20 24 5 52.42 0.27 67.54 
4 96 24 5 17.88 0.95 130.05 
5 20 6 15 79.42 0.90 68.96 
6 96 6 15 18.24 1.05 283.18 
7 20 24 15 94.17 0.91 152.84 
8 96 24 15 21.27 1.35 320.80 
9 20 15 10 83.12 0.87 132.90 

10 96 15 10 24.73 1.27 185.71 
11 58 6 10 75.34 0.91 8.32 
12 58 24 10 71.80 0.68 8.35 
13 58 15 5 44.95 0.60 6.36 
14 58 15 15 89.64 0.90 10.38 
15 58 15 10 59.29 0.77 18.00 
16 58 15 10 62.62 0.84 13.80 
17 58 15 10 58.48 0.94 9.93 

  

 کل یدي فلاونوئیبات استخراج ترکي سازینه به-1-1- 3

)TFC(  

کوهی، به خاطر یکی از مهمترین اثرات مثبت عصاره نسترن 

برخی از ترکیبات . فعالیت آنتی اکسیدانی ترکیبات آن می باشد

فلاونوئیدها و آنتی اکسیدانی شناخته شده شامل پلی فنول ها، 

  ].13[بتاکاروتن می باشد 

) TFC(تاثیر شرایط استخراج بر میزان ترکیبات فلاونوئیدي کـل          

) ANOVA(نتایج آنالیز واریانس  .  آورده شده است   1در جدول   

 استخراجی از میوه نسترن کوهی TFCچند مدل رگرسیونی براي 

هـاي   نشان داد که مدل درجه دوم معنی دار بود و براي تبیین داده            

محاسبه شـده بـراي ایـن       ) R2(ضریب تببین   . آزمون انتخاب شد  

تغییر در پاسـخ هـا   % 8/96 بود که بیانگر آن است که    968/0مدل  

به عبـارت دیگـر، تنهـا       . بیین است توسط مدل برازش شده قابل ت     

تغییرات کل توسط مدل، قابل پـیش بینـی و توضـیح نمـی              % 2/3

نزدیـک  ) R2 Adj. = 0.953(مقدار ضریب تبیین اصلاحی . باشد

به ضریب تبیـین بـود کـه بیـانگر ایـن مطلـب اسـت کـه میـزان                    

همبستگی بین مقادیر آزمون و مقادیر پیش بینی شده بـسیار زیـاد             

هـا در نقـاطی       مدل جهـت تبیـین داده      1دم برازش آزمون ع . است

همـانطور کـه در    . ]14[ اسـتفاده شـد       خارج از نقاط دامنه آزمون،    

ایـن   همـه . دار نبـود  شود عدم بـرازش معنـی    مشاهده می  2جدول  

این مدل جهت پـیش بینـی    نتایج درنهایت حاکی از آن هستند که        

TFCتحت شرایط مذکور مناسب بوده است .  

هاي آزمون،   آنالیز رگرسیون چندگانه بر روي دادهبا بکارگیري

  :دست آمد  توسط معادله زیر بهTFCپاسخ پیش بینی شده براي 

TFC = 0.85 + 0.22 X1 – 0.014 X2 + 0.11 X3 + 0.0077 X1X2 
- 0.034 X1X3 + 0.099 X2X3 +0.18 X1

2 - 0.058 X2
2 – 0.064 

X3
2        

                                                           
1  .  lack-of-fit 
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 X1 ،X2 و X3 ترتیب بیانگر  باشند که به متغیرهاي آزمون می

و نسبت حلال ) ساعت(، زمان استخراج )اتانول(% غلظت حلال 

  .باشند می) میلی لیتر بر گرم(به ماده جامد 

همانطور که .  تعیین شدPداري هر متغیر با استفاده از مقدار  معنی

 و X3 و X1 مشاهده می شود، اثر خطی متغیرهاي 2در جدول 

طور   بهX2X3 و X1X3 اثر متقابل مربعات آن ها و همچنین

از میان ).  p≥05/0( را تحت تاثیر قرار دادند TFCداري  معنی

تمام پارامترهاي مطالعه شده در این آزمون، غلظت حلال 

 از میوه نسترن کوهی بازي TFCمهمترین نقش را در استخراج 

دار را  کرد؛ اگرچه نسبت حلال به ماده جامد کمترین نقش معنی

زمان استخراج تاثیر معنی داري بر . یند استخراج دارا بوددر فرا

TFCاثر متقابل غلظت حلال و نسبت حلال به ماده .  نداشت

جامد و همچنین اثر متقابل زمان استخراج و نسبت حلال به ماده 

  .دار بود جامد نیز معنی

Table 2 Analysis of variance and significance of regression coefficient for TFC 

Source 
Coefficient 

estimate 
Sum of 
Squares 

DF 
Mean 

Square 
P-Value 

Model 0.58 1.06 9 0.12 0.0002 

X1 -7.46 0.51 1 0.51 < .0001 

X2 -3.25 0.021 1 0.021 0.0857 

X3 0.049 0.24 1 0.24 0.0002 

X12 1.27 0.12 1 0.12 0.0018 

X22 -7.19 0.01 1 0.01 0.2023 

X33 -2.54 0.031 1 0.031 0.0435 

X1X2 -2.248 0.017 1 0.017 0.1087 

X1X3 -1.80 0.058 1 0.058 0.0123 

X2X3 2.19 0.085 1 0.085 0.0048 
Residual  0.036 7 5.15E-03  

Pure Error Total  0.015 2 7.683E-003  

Lack of Fit  0.021 5 4.14E-03 0.750 

DF=16      

R2= 0.968 

R2
Adj.= 0.936 

*The bold terms are significant (p<0.05). 
*X1, X2, X3 are the coded symbols of the test variables which show the Solvent type (ethanol %), Time of 

Extraction (min), and L/S (ml/g), respectively. 

  
Fig 1 The interaction effect of L/S ratio and Solvent 

type on the TFC content of the Rosehip when 
maintaining the other factor constant at its central 

level. 

 

 استخراجی به عنوان TFCبا به تصویر کشیدن میزان  1شکل 

داشتن متغیر دیگر در سطح مرکزي،  تابعی از دو متغیر و ثابت نگه

. اثرات منفرد و متقابل متغیرهاي مستقل بر پاسخ را نشان می دهد

 عصاره استخراجی، با افزایش غلظت TFC، میزان 1مطابق شکل 

  .  قابل ملاحظه اي افزایش یافت درصد به طور96 به 20اتانول از 

افزایش نسبت حلال به ماده جامد نیز تاثیر معنی داري بر افزایش 

TFCعصاره داشت  . 

 کـل   ی فنـول  یبـات  اسـتخراج ترک   ي سـاز  ینه به -3-1-2

)TPC(  

در ) TPC(تاثیر شرایط استخراج بر میزان ترکیبـات فنـولی کـل            

) ANOVA(نتـایج آنـالیز واریـانس       .  آورده شده است   1جدول  

 استخراجی از میوه نسترن کوهی TPCچند مدل رگرسیونی براي 
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هـاي   نشان داد که مدل درجه دوم معنی دار بود و براي تبیین داده            

محاسبه شـده بـراي ایـن       ) R2(ضریب تببین   . آزمون انتخاب شد  

تغییر در پاسـخ هـا   % 3/93 بود که بیانگر آن است که    933/0مدل  

همانطور که در جـدول     . یین است توسط مدل برازش شده قابل تب     

ایـن نتـایج     همـه . دار نبـود   شود عدم بـرازش معنـی       مشاهده می  3

 TPCاین مدل جهت پیش بینی       درنهایت حاکی از آن هستند که       

  .تحت شرایط مذکور مناسب بوده است

Table  3 Analysis of variance and significance of regression coefficient for TPC. 

Source 
Coefficient 

estimate 
Sum of 
Squares 

DF 
Mean 

Square 
P-Value 

Model 15.80 8635.41 9 959.49 0.0024 

X1 1.68 5085.66 1 5085.66 0.0001 

X2 -1.32 1.9 1 1.9 0.888 

X3 3.88 849.66 1 849.66 0.0176 

X12 -0.017 1611.77 1 1611.77 0.0038 

X22 0.029 14.42 1 14.42 0.6992 

X33 -0.057 5.47 1 5.47 0.8112 

X1X2 -5.32 0.26 1 0.26 0.958 

X1X3 -0.029 249.23 1 249.23 0.1381 

X2X3 0.054 47.62 1 47.62 0.4882 

Residual  622.71 7 88.96  

Pure Error Total  18.34 2 9.17  

Lack of Fit  604.37 5 120.87 0.072 

DF=16      

R2= 0.933 

R2
Adj.= 0.846 

 
هاي آزمون،  با بکارگیري آنالیز رگرسیون چندگانه بر روي داده

  :دست آمد  توسط معادله زیر بهTPCپاسخ پیش بینی شده براي 

TPC = 66.24 – 23.00 X1 + 0.10 X2 + 8.80 X3 + 0.25 
X1X2 – 5.25 X1X3 + 3.00 X2X3 – 24.17 X1

2 + 2.33 X2
2 

– 1.17 X3
2                    

X1 ،X2 و X3 ترتیب بیانگر  باشند که به متغیرهاي آزمون می

و نسبت حلال ) ساعت(، زمان استخراج )اتانول(%غلظت حلال 

  .باشند می) میلی لیتر بر گرم(به ماده جامد 

 مشاهده می شود اثر خطی متغیرهاي 3همانطور که در جدول 

X1 و X3 و اثر مربع X1داري  طور معنی  بهTPC تاثیر  را تحت

از میان تمام متغیرهاي مطالعه شده در این ).  p≥05/0(قرار دادند 

 از میوه TPCآزمون، غلظت حلال مهمترین نقش را در استخراج 

نسترن کوهی بازي کرد به طوري که با افزایش غلظت اتانول، 

زمان استخراج نیز تاثیر .  استخراجی کاهش یافتTPCمیزان 

  .  نداشتTPCمعنی داري بر 

 

 
Fig  2 The interaction effect of L/S ratio and Solvent 

type on the TPC content of the Rosehip when 
maintaining the other factor constant at its central 

level. 

 استخراجی به عنوان TPC با به تصویر کشیدن میزان 2شکل 

گر در سطح مرکزي، داشتن متغیر دی تابعی از دو متغیر و ثابت نگه

. اثرات منفرد و متقابل متغیرهاي مستقل بر پاسخ را نشان می دهد
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 عصاره استخراجی با افزایش TPCمطابق این شکل، میزان 

  . غلظت اتانول به طور قابل ملاحظه اي کاهش یافت

نسبت حلال به ماده جامد نیز تاثیر معنی دار مثبتی بر افزایش 

TPCش آن، میزان  عصاره داشت و با افزایTPC عصاره 

  . استخراجی افزایش یافت

          تاثیر پارامترهاي زمان استخراج) 2012(ایلبی و همکاران 

و غلظت حلال )  درجه سانتیگراد50-30(، دما ) دقیقه90- 30(

را بر استخراج ترکیبات پلی ) حجمی اتانول/حجمی % 100- 40(

 دندفنولی نسترن کوهی با استفاده از روش فراصوت بررسی کر

نتایج آن ها حاکی از آن بود که شرایط بهینه براي استخراج . ]15[

 میلی گرم گالیک اسید به 23/47(بیشترین میزان ترکیبات فنولی 

 درجه سانتیگراد، زمان 50، شامل دماي )ازاي گرم وزن خشک

نتایج آن ها نشان داد که . بود % 40 دقیقه و غلظت اتانول 23/81

ین حلال براي استخراج ترکیبات پل ضعیف تر % 100اتانول 

آب به عنوان . مخلوط آب و اتانول بهترین نتیجه را داد. فنولی بود

عامل متورم کننده گیاه عمل می کند اما اتانول پیوند بین مواد حل 

آن ها مشاهده کردند که با . شونده و ماتریس گیاهی را می شکند

در . ش یافت افزایTPCافزایش زمان استخراج تا حد مشخصی، 

این حالت، مطابق قانون دوم فیک، غلظت این مواد در محلول 

استخراج و ماتریس گیاه به تعادل می رسد و بنابراین استخراج 

نتایج این محققین مشابه نتایج پژوهش ما . ]16[متوقف می شود 

 استخراجی TPCبود چرا که با افزایش غلظت اتانول، میزان 

  .کاهش یافت

، شرایط استخراج ترکیبات آنتی )2013(ان آنجلو و همکار

دو نوع نسترن ) پلی فنول ها، فلاونوئیدها و بتاکاروتن(اکسیدانی 

آن ها . ]13 [را بهینه سازي کردند) وحشی و کشت شده(کوهی 

 میلی متر خورد کردند و نسبت حلال به 2ذرات میوه را تا اندازه 

مل آب، اتانول حلال آن ها شا.  را انتخاب کردند1 به 10جامد 

نتایج آن ها حاکی از آن بود که . و مخلوط آن ها بود % 96

ترکیبات پلی فنولی نمونه کشت شده بیشتر بود، اگرچه 

فلاونوئیدهاي نمونه وحشی بیشتر بود و بتاکاروتن دو نمونه 

مقدار عصاره کل با افزایش دما تا دماي جوش محلول . مشابه بود

 20 میزان عصاره حاصل در دماي ها، افزایش یافت به نحوي که

 میلی 303 و 163درجه سانتیگراد و دماي جوش آب به ترتیب 

 میلی گرم بر گرم 40 و 13گرم بر گرم و براي اتانول به ترتیب 

همچنین میزان ترکیبات مد نظر در عصاره استخراجی با آب . بود

بیشتر بود و با افزایش اتانول کاهش یافت؛ زیرا ترکیبات مذکور 

بنابراین، حلال آب را براي . حلالیت کمتري در اتانول داشتند

میزان پلی فنول ها، فلاونوئیدها و . مراحل بعدي انتخاب کردند

 درجه 20بتاکاروتن استخراجی در دماي جوش نسبت به دماي 

به طور کلی، غلظت .  برابر بود5 و 3، 3/2سانتی گراد به ترتیب 

مهمترین ترکیب .  میوه ها بود برابر بیشتر از4-3ترکیبات هدف 

 برابر 22زیست فعال استخراجی، پلی فنول ها بودند که 

.  برابر کاروتنوئیدها بود8میزان فلاونوئیدها نیز . فلاونوئیدها بود

فعالیت آنتی اکسیدانی همه نمونه هاي کشت شده بیشتر از نمونه 

افزایش هر سه این ترکیبات ). حدود دو برابر(هاي وحشی بود 

  . فعالیت آنتی اکسیدانی شددر عصاره ها موجب افزایش

نتایج این محققین متضاد با نتایج پژوهش ما بود چرا که نتایج ما 

 TFCحاکی از آن بود که با افزایش غلظت اتانول، میزان 

استخراجی افزایش یافت اما آن ها نتیجه معکوسی را گزارش 

  .کردند

 کل یدياروتنوئ کیبات استخراج ترکي سازینه به-1-3- 3

)TC(  

کاروتنوئیدها رنگدانه هایی هستند که به طور گسترده در گیاهان 

وجود دارند و در فتوسنتز و محافظت نوري گیاهی نقش دارند 

اگرچه در بافت هاي حیوانی نیز یافت می شوند و به عنوان عامل 

، عامل )عامل آنتی موتاژنیک(آنتی اکسیدان، ضد سرطان 

کاربرد .  یا عامل ایمنی بدن عمل می کنندپیشگیري از تومور

کاروتنوئیدها در دارو و مواد آرایشی همانند کاربرد آن ها به 

ثبت شده ) رنگدانه و آنتی اکسیدان(عنوان افزودنی هاي غذایی 

  ].17[است 

) TC(تاثیر شرایط استخراج بر میزان ترکیبات کاروتنوئیـدي کـل     

) ANOVA(یز واریانس نتایج آنال .  آورده شده است   4در جدول   

 استخراجی از میوه نسترن کـوهی       TCچند مدل رگرسیونی براي     

هـاي   نشان داد که مدل درجه دوم معنی دار بود و براي تبیین داده            

محاسبه شـده بـراي ایـن       ) R2(ضریب تببین   . آزمون انتخاب شد  

تغییر در پاسـخ هـا   % 3/97 بود که بیانگر آن است که    973/0مدل  

به عبـارت دیگـر، تنهـا       .  شده قابل تبیین است    توسط مدل برازش  

تغییرات کل توسط مدل، قابل پـیش بینـی و توضـیح نمـی              % 7/2
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نزدیـک  ) R2 Adj. = 0.939(مقدار ضریب تبیین اصلاحی . باشد

شـود   مـشاهده مـی  4همانطور که در جـدول  . به ضریب تبیین بود   

آن این نتایج درنهایـت حـاکی از         همه  . دار نبود  عدم برازش معنی  

 تحـت شـرایط مـذکور       TCاین مدل جهت پیش بینی       هستند که   

  .مناسب بوده است

 
Table 4 Analysis of variance and significance of regression coefficient for TC. 

Source 
Coefficient 

estimate 
Sum of 
Squares 

DF 
Mean 

Square 
P-Value 

Model 285.52 1.67E+05 9 18537.63 0.0001 

X1 -7.28 78068.75 1 78068.75 < 0.0001 

X2 -10.52 9.91 1 9.91 0.9053 

X3 -20.04 20140.06 1 20140.06 0.0009 

X12 0.058 18863.22 1 18863.22 0.001 

X22 0.258 1174.99 1 1174.99 0.2211 

X33  0.40 270.81 1 270.81 0.5396 

X1X2 -2.15 4.32 1 4.32 0.9374 

X1X3 0.29 24245.91 1 24245.91 0.0005 

X2X3 0.28 1250.76 1 1250.76 0.2083 

Residual  4558.94 7 651.28  

Pure Error Total  7.76 2 3.88  

Lack of Fit  4551.18 5 910.24 0.072 

DF=16      

R2= 0.973 

R2
Adj.= 0.939 

 
مون، هاي آز با بکارگیري آنالیز رگرسیون چندگانه بر روي داده

  :دست آمد  توسط معادله زیر بهTCپاسخ پیش بینی شده براي 

TC = 7.71 + 86.15 X1 – 3.27 X2 + 47.08 X3 + 2.03 X1X2 + 
52.19 X1X3 + 9.74 X2X3 + 84.42 X1

2 + 21.45 X2
2 + 10.58 

X3
2            

X1 ،X2 و X3 ترتیب بیانگر نوع  باشند که به متغیرهاي آزمون می

و نسبت حلال به ماده ) ساعت(، زمان استخراج )لاتانو(%حلال 

  .باشند می) میلی لیتر بر گرم(جامد 

 مشاهده می شود، اثر خطی متغیرهاي 4همانطور که در جدول 

X1 و X3 و اثر مربع X1 و همچنین اثر متقابل X1X3طور   به

افزایش ).  p≥05/0( را تحت تاثیر قرار دادند TCداري  معنی

ه جامد و غلظت اتانول تاثیر مثبت معنی داري نسبت حلال به ماد

زمان استخراج نیز .  از میوه نسترن کوهی داشتندTCبر استخراج 

  .  نداشتTCتاثیر معنی داري بر 

 استخراجی به عنوان تابعی TC با به تصویر کشیدن میزان 3شکل 

داشتن متغیر دیگر در سطح مرکزي، اثرات  از دو متغیر و ثابت نگه

مطابق  .تقابل متغیرهاي مستقل بر پاسخ را نشان می دهدمنفرد و م

، افزایش نسبت حلال به ماده جامد در غلظت هاي بالاي 3شکل 

 عصاره استخراجی شد که نشان TCاتانول موجب افزایش میزان 

  .دهنده اثر متقابل غلظت حلال و نسبت حلال به ماده جامد بود

 
Fig 3 The interaction effect of L/S ratio and Solvent 

type on the TC content of the Rosehip when 
maintaining the other factor constant at its central 

level. 

در (مشاهده کردند که افزایش دما ) 2008(ماچمودا و همکاران 

در روش استخراج با سیال فوق )  درجه سانتیگراد80- 40محدود 
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داري در میزان لیکوپن استخراجی از بحرانی، باعث افزایش معنی 

نسترن کوهی شد اگرچه میزان بتاکاروتن و لوتئین به آرامی 

افزایش دما می تواند موجب آسیب به دیواره . افزایش یافت

سلولی و افزایش انحلال پذیري کاروتنوئیدها و درنتیجه افزایش 

نتایج آن ها حاکی از آن بود که بیشترین . بازده استخراج شود

 میلی گرم بر گرم وزن خشک میوه 88/20(یزان کاروتنوئید کل م

 450 درجه سانتیگراد، فشار 80دماي(در شرایط ) نسترن فاقد دانه

بیشترین . بدست آمد)  میلی لیتر بر دقیقه4بار و سرعت جریان 

در شرایط )  میلی گرم بر گرم میوه نسترن37/14(میزان لیکوپن 

 میلی 3 بار و سرعت جریان 450 درجه سانتیگراد، فشار 80دماي

 درجه 60لیتر بر دقیقه و بیشترین میزان بتاکاروتن در شرایط دماي

 میلی لیتر بر دقیقه 3 بار و سرعت جریان 450سانتیگراد، فشار 

  .]17 [حاصل شد

شرایط استخراج عصاره چاي مخلوط ) 2018(اروگلو و همکاران 

همچنین و ) 20 به 80به نسبت ( چاي ترش - نسترن کوهی

شرایط خشک کردن پاششی عصاره حاصل براي تولید پودر چاي 

 درجه 90- 60(متغیرهاي آزمون شامل دما . ]18 [را بررسی کردند

و نسبت ماده جامد به )  دقیقه30-5(و زمان استخراج ) سانتیگراد

و شاخص هاي مورد بررسی شامل اسید  %) 15- 5(حلال 

ه سازي شرایط استخراج، جهت بهین. آسکوربیک و آنتوسیانین بود

شاخص بریکس حذف شد و شرایط بهینه تنها براساس دو 

شاخص اسید آسکوربیک و آنتوسیانین بدست آمد زیرا با لحاظ 

آن ها  . شاخص بریکس، دو شاخص دیگر کاهش می یافتند

، زمان  %3/5شرایط بهینه استخراج را نسبت مواد جامد به حلال 

نتیگراد ذکر کردند و مشاهده  درجه سا64 دقیقه و دماي 4/5

کردند که نتایج داده هاي تجربی و تئوري مشابه بود و لذا مدل 

افزایش زمان استخراج، مخصوصا در نسبت ماده جامد . تایید شد

به حلال و دماي بالاتر موجب افزایش میزان ماده جامد محلول 

این افزایش استخراج طی زمان می تواند به متوم شدن ذرات . شد

اه و انبساط منافذ مرتبط شود که انتقال جرم از طریق نفوذ گی

با این حال، افزایش زمان استخراج بر . را تسهیل می کند) انتشار(

میزان اسید آسکوربیک اثر منفی داشت و بر میزان آنتوسیانین 

افزایش دما همچنین موجب تخریب اسید . تاثیري نداشت

 یکی از حساسترین آسکوربیک شد و از آنجایی که این ترکیب

. ویتامین ها به حرارت است، این مساله قابل پیش بینی بوده است

افزایش دماي استخراج در زمان طولانی تر و نسبت ماده جامد به 

. حلال بیشتر موجب افزایش مواد جامد محلول استخراجی شد

افزایش نسبت مواد جامد به حلال نیز موجب افزایش بریکس و 

ش شدید اسید آسکوربیک شد و به عنوان آنتوسیانین و کاه

آن ها همچنین شرایط بهینه . تاثیرگذارترین متغیر شناخته شد

چاي ترش -خشک کن پاششی را براي تولید پودر عصاره نسترن

بررسی کردند و شرایط بهینه تولید پودر را دماي ورودي و 

 % 4/18 درجه سانتیگراد و 85 و 130خروجی به ترتیب 

  . ذکر کردند) نسبت به محلول خوراك (مالتودکسترین

 به 5(تاثیر نسبت حلال به ماده جامد ) 2014(آنجلو و همکاران 

، دماي محیط و دماي جوش ) میلی لیتر بر گرم1 به 20 الی 1

 96-0(حلال هاي آب و اتانول، زمان استخراج و غلظت اتانول 

را به صورت منفرد بر درصد ماده جامد عصاره استخراجی، %) 

. ]19 [میزان فنول کل، فلاونوئید کل و بتاکاروتن بررسی کردند

همچنین میزان ترکیبات آنتی اکسیدانی مذکور را در قسمت هاي 

نتایج آن ها حاکی از . و دانه میوه مقایسه کردند) گوشت(پوست 

 بهترین نسبت براي 1 به 10آن بود که نسبت حلال به ماده جامد 

زیرا در نسبت هاي پایین تر، بازده استخراج بیشترین ترکیب بود 

کاهش یافت و در نسبت هاي بالاتر نیز تغییري در مقدار عصاره 

شاخص هاي مذکور در حلال آب، . استخراجی حاصل نشد

انحلال پذیري بیشتري نسبت به اتانول خالص داشتند و بازده 

علاوه براین، بعد .  برابري را نسبت به اتانول نشان دادند10حدود 

افزایش نسبت .  دقیقه استخراج، بازده ترکیبات ثابت ماند60از 

. موجب کاهش کارایی استخراج شد%) 96از صفر تا (اتانول 

مستقل از دماي استخراج بود اگرچه با  % 96استخراج با اتانول 

از . کاهش غلظت اتانول در حلال، تاثیر دما بسیا قابل ملاحظه شد

هدف در اتانول یا مخلوط آنجایی که انحلال پذیري ترکیبات 

آب کمتر از آب بود، از آب براي آزمون هاي بعدي - اتانول

 درجه سانتیگراد 70 تا 20افزایش دماي استخراج از . استفاده شد

با استفاده از حلال آب موجب افزایش بازده هر سه ترکیب شد 

.  تاثیري بر بازده آن ها نداشت100اما افزایش بیشتر دما تا 

 درجه سانتیگراد 100 و 70ن استخراج در دماي افزایش زما

موجب کاهش پلی فنول ها شد اگرچه میزان فلاونوئیدها ثابت 

بنابراین حرارت طولانی مدت براي استخراج مطلوب . باقی ماند

آن ها غلظت ترکیبات هدف در عصاره را سه برابر . نمی باشد
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، میوه نسترن کوهی) گوشت(همچنین پوست . میوه ذکر کردند

  .صا از نظر ترکیبات پلی فنولی بودغنی ترین قسمت میوه مخصو

انتخاب شرایط بهینه استخراج ترکیبات  -2- 3

  موثره

اگرچه افزایش غلظت اتانول موجب افزایش میزان فلاونوئید کل 

)TFC( و میزان کاروتنوئید کل )TC ( شد اما میزان فنول کل

)TPC (د موثره، استخراج بنابراین، براي افزایش موا. کاهش یافت

 استخراج TFC و TCدو مرحله اي انتخاب شد تا هم بیشترین 

 6 گرم بر لیتر، زمان 94/14نسبت حلال به ماده جامد (شود 

نسبت حلال  (TPCو هم بیشترین %) 96ساعت و غلظت اتانول 

 ساعت و غلظت اتانول 6گرم بر لیتر، زمان 15به ماده جامد 

 حاصله ترکیب شده و پس از درنهایت، عصاره هاي%). 8/35

 درجه سانتیگراد، با 45تغلیظ تحت شرایط خلأ و در دماي 

استفاده از دو روش خشک کن انجمادي و خشک کن پاششی 

     . خشک شدند

بهینه سازي استخراج ترکیبات تري -3- 3

اورسولیک اسید، بتولنیک اسید و (ترپنوئیدي 

 )اولئونولیک اسید

د در سه عصاره استخراجی از تري ترپنوئیدهاي کل موجو

شامل عصاره استخراجی با استفاده  (1تیمارهاي مذکور در جدول 

 5 ساعت و نسبت حلال به ماده جامد 6، زمان  %20از اتانول 

 6، زمان  %96؛ عصاره استخراجی با استفاده از اتانول )1نمونه (

؛ عصاره )2نمونه  (5ساعت و نسبت حلال به ماده جامد 

 ساعت و نسبت 15، زمان  %58با استفاده از اتانول استخراجی 

و عصاره استخراجی در )) 13نمونه  (5حلال به ماده جامد 

 6، زمان  %96عصاره استخراجی با استفاده از اتانول (شرایط بهینه 

عصاره استخراجی + 92/14ساعت و نسبت حلال به ماده جامد 

نسبت حلال به ماده  ساعت و 6، زمان  %8/35با استفاده از اتانول 

 و رسم منحنی استاندارد HPLCبا استفاده از دستگاه ) 15جامد 

  . اندازه گیري شدند) بر مبناي ارسولیک اسید(

 Retention(ذکر این نکته حائز اهمیت است که زمان خروج 

time ( هر سه ترکیب تري ترپنوئیدي اولئالونیک اسید، ارسولیک

ان صورت گرفت و بنابراین پیک اسید و بتولینیک اسید در یک زم

بنابراین امکان تفکیک این سه . هاي آن ها روي هم می افتاد

 4زیرا همانطور که در شکل . ترکیب با این روش وجود نداشت

مشاهده می شود، این سه ترکیب ایزومر هم بوده و تفاوت آن ها 

بسیار اندك است و بنابراین تفکیک آن ها از همدیگر صورت 

براین اساس، تري ترپنوئید کل برمبناي منحنی . تنگرفته اس

  ). 5شکل (استاندارد ارسولیک اسید اندازه گیري شد 

  

  

  
Fig 4 The structures of Olealonoc acid, Betulinic and 

Ursolic acid  

y = 4.886x + 0.031
R² = 0.999

0

1
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4
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C

Concentration (mg/ml)

Fig 5 Standard curve of Ursolic acid 
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 می شود، کمترین میزان تري  مشاهده7همانطور که در شکل 

 و بیشترین آن در نمونه بهینه وجود 13ترپنوئید کل در تیمار 

 20اتانول (نتایج این بخش حاکی از آن بود که حلال آبی . داشت

، تري ترپنوئید ) درصد96اتانول (نسبت به حلال اتانولی ) درصد

 درصد کمترین 58بیشتري را استخراج نمود اما حلال اتانول 

از آنجایی که نمونه . دمان استخراج این ترکیب را نتیجه دادران

بهینه از استخراج دو مرحله اي پودر نسترن کوهی براساس بیشینه 

TFC و TC  و همچنین TPC بدست آمد، راندمان استخراج 

 درصد تري ترپنوئید نسبت به وزن پودر 8(تري ترپنوئیدِ کلِ 

  . بیشتري را نیز نتیجه داد) عصاره

  
  

  
Fig 6 Chromatograms of Betulinic acid and optimum 

extract powder  

  

 

Fig 7 Total triterpenoids of the Rose hip extracts 
(Extraction condition of Sample 1: 20 %ethanol, 6 h 
and S/L ratio 5 ml/g; Sample 2: 96 %ethanol, 6 h and 
S/L ratio 5 ml/g; Sample 13: 58 %ethanol, 15 h and 

S/L ratio 5 ml/g; Sample optimum: 96 %ethanol, 6 h 
and S/L ratio 14.94 ml/g + 35.8 %ethanol, 6 h and 

S/L ratio 15 ml/g)  

  

که از پودر نسترن ) WO 2014005597 A1(در ثبت اختراع 

کوهی تجاري استفاده شده بود، میزان تري ترپنوئیک اسیدها در 

 میلی گرم به ازاي کیلوگرم پودر نسترن کوهی 2000-500دامنه 

  درصد تري ترپنوئیدکل نسبت به وزن پودر 2/0-05/0معادل (

که نسبت به تري ترپنوئید کل ] 20[گزارش شده است ) نسترن

 درصد تري ترپنوئید 8(موجود در پودر عصاره نسترن استخراجی 

  . کمتر بوددر شرایط بهینه بسیار) نسبت به وزن پودر عصاره

  

  نتیجه گیري کلی - 4

کاهش دوز مصرفی نسترن کوهی به گونه اي که داراي ترکیبات 

موثر ضدالتهابی و درمانی بر روي آرتروز باشد، حائز اهمیت 

نتایج حاکی از آن بود که افزایش غلظت اتانول موجب . است

 و میزان کاروتنوئید کل )TFC(افزایش میزان فلاونوئید کل 

)TC (ش میزان فنول کل و کاه)TPC (بنابراین، براي . گردید

افزایش مواد موثره، استخراج دو مرحله اي انتخاب شد تا هم 

. TPC استخراج شود و هم بیشترین TFC و TCبیشترین 

درنهایت، عصاره هاي حاصله ترکیب شده و با استفاده از روش 

 حلال آبی علاوه براین،. خشک کن انجمادي خشک شدند
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، ) درصد96اتانول (نسبت به حلال اتانولی )  درصد20اتانول (

 راندمان استخراج ود؛ اگرچهتري ترپنوئید بیشتري را استخراج نم

 8(نمونه بهینه حاصل از استخراج دو مرحله اي تري ترپنوئیدِ کلِ 

به طور ) نسبت به وزن پودر عصارهکل درصد تري ترپنوئید 

 . معنی داري بیشتر از سایر نمونه ها بود
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Rose hip (Rosa canina L.), as a valuable medicinal herbs of Iran, has beneficial 
effects on the human health. High dose of the rosehip should be used to be 
effective on the health and anti-inflammatory activity, but it is difficult 
especially due to its flavor and texture. Therefore, the main goal of the research 
was to produce rosehip concentrate to increase the bioactive components in the 
extract and promote the health. Therefore, the effect of ethanol concentration 
(20-96%), solvent/solid (S/S) ratio (5:1- 15:1 ml/g) and the extraction time (6-24 
h) on the components of the extracted samples of rosehip was investigated to 
select the treatment with the highest bioactive components. The results indicated 
that increasing of the S/S ratio enhanced all of the components; although the 
extraction time hadn’t any significant effects on the extraction yield. Increasing 
the ethanol concentration enhanced total flavonoid content (TFC) and total 
carotenoid (TC) and decreased total phenol content (TPC). Therefore, to obtain 
the highest TC and TFC (at optimum condition including S/S ratio 14.94 ml/g, 
time of 6 h and 96 % ethanol) and highest TPC (at optimum condition including 
S/S ratio 15 ml/g, time of 6 h and 35.8 % ethanol) , two stages extraction was 
selected. Finally, these two obtained extract were combined and concentrated 
under vaccum condition at 45 °C and then, freeze dried. The highest total 
triterpenoid content (8 % triterpenoid per weight of extract powder) was related 
to the two staged extract. 
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