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                               تعيين برخي تركيبات شيميايي ميوه و هسته نسترن كوهي
  

 2، مينا ختايي1قلميسهيلا زرين

  
  استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه زنجان -1

  دانشجوي كارشناسي ارشد، گروه علوم باغباني، دانشكده كشاورزي، دانشگاه زنجان -2
  )15/6/94: رشيپذ خيتار  25/3/93: افتيدر خيتار(

  
  چكيده

به منظور تعيين مواد موثره موجود در ميوه نسترن كوهي از جمله ميزان فنل كل و كاروتنوئيدها و همچنين بررسي ميزان روغن و تركيب اسيدهاي چرب 
آوري شد و متغيرهاي زنجان، طارم، ابهر و ماهنشان جمع ط اقليمي مختلف شامل منطقه در استان زنجان با شراي4از  ها در زمان رسيدن كاملهسته آن، ميوه

ها نشان داد كه ميزان تركيبات فنلي و نتايج بررسي. هاي اسپكتروفتومتري، سوكسله و گازكروماتوگرافي مورد ارزيابي قرار گرفتذكر شده به ترتيب با روش
 گرم ميوه خشك/گرم گاليك اسيد ميلي23/84±33/0 و 30/95±52/0ده و بيشترين و كمترين مقدار فنل كل كاروتنوئيدهاي ميوه تحت تاثير شرايط اقليمي بو

هاي منطقه ابهر و زنجان و گرم ميوه از ميوه100/گرم ميلي208حدود  همچنين كمترين ميزان كاروتنوئيد. در مناطق زنجان و ابهر مشاهده شد  به ترتيبو
نسترن كوهي  ميوه هايدست آمده از هستهميزان روغن به. دست آمدهاي منطقه طارم بهگرم ميوه از ميوه100/گرمميلي2/227±93/2بيشترين ميزان آن 

لينولنيك، استئاريك و پالميتيك اسيد بود كه – از نظر مقدار به ترتيب، لينولئيك، اولئيك، آلفااين روغن تركيب اصلي اسيدهاي چرب .ن شديدرصد تعي6/10
  . بستگي داشت منطقه كشت ميوه به شرايط اقليميز اين مقاديرهر كدام ا

 
  اسيدهاي چربتركيب فنل كل، كاروتنوئيد، روغن هسته،  نسترن كوهي،: كليدواژگان
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   مقدمه–1
 اي ودرختچه گياهي(.Rosa canina L) نسترن كوهي 

طورخودرو  وبه بوده انيسرخگل تيره است كه متعلق به چندساله
ميوه . رويدمي زارهاودربوته هاصخره روي اطق خشك،در من

هاي مختلف به ويژه ويتامين نسترن كوهي به دليل داشتن ويتامين
 برابر ميزان اين ويتامين در 10حدود (ث به مقدار بسيار زياد 

  نظير كاروتنوئيدها ويو تركيبات ارزشمند ديگر) پرتقال
، از نظر غذايي و  طبيعيهايضداكسايشها به عنوان فنلپلي

  .]5-1 [دارويي بسيار مفيد و ارزشمند است 
قرمز موجود در –هاي طبيعي نارنجيدها كه رنگدانهيكاروتنوئ

ساز ويتامين آ بوده و اثرات مفيدي بر باشند، پيشگياهان مي
ها مانند انواع سلامتي انسان دارند و از بروز بسياري از بيماري

. ]6، 5[ كنندعروقي پيشگيري مي–هاي قلبيها و بيماريسرطان
اي و سلامتي، كاروتنوئيدها به دليل علاوه بر ارزش تغذيه

پيوندهاي دوگانه كنژوگه موجود در ساختار خود، نقش 
 و از فوتواكسيداسيون ليپيدها جلوگيري كرده رند داضداكسايشي

و نيز از زايل شدن رنگ كلروفيل در مقابل نور و اكسيژن 
هاي انجام شده در ارتباط با پژوهش ].7، 6[ ندكنپيشگيري مي

ميزان اين تركيبات مفيد در ميوه نسترن كوهي نشان داده است 
ميوه بسته به گونه گياه، منطقه كشت اين ميزان كاروتنوئيد كل در 

گرم وزن ميوه متفاوت 100/گرم ميلي77–20و زمان برداشت بين 
  . ]9، 8[است 
 موثر موجود در گياهان بوده كه علاوه ها از ديگر تركيباتفنلپلي

 داشته و ضداكسايشيبر ايجاد طعم و رنگ در گياهان، فعاليت 
هاي ها از جمله سرطانسبب پيشگيري از بسياري از بيماري

  عروقي، پاركينسون، آلزايمر و غيره –هاي قلبيمختلف، بيماري
هاي پيشين انجام شده توسط در پژوهش ].11، 10[شوندمي
ميزان فنل كل ) 1388 ( و سعيدي و اميدبيگي)2007(سلي ارسي

گرم گاليك  ميلي98، عوامل مختلفدر ميوه نسترن كوهي بسته به 
گرم گزارش شده است كه مقدار قابل توجهي در مقايسه با /اسيد

  .باشدهاي رايج مورد مصرف ميساير ميوه
هاي اين گياه نيز حاوي روغن داراي علاوه بر ميوه، هسته

لينولنيك –به ويژه لينولئيك وآلفا(سيدهاي چرب غيراشباع مفيد ا
به مقدار بالا است كه در صنايع آرايشي و بهداشتي استفاده ) اسيد

تواند فراوان دارد و به دليل تركيب اسيدهاي چرب مناسب آن، مي
طبق تحقيقات  .هاي غذايي نيز مورد استفاده قرار گيرددر فراورده
يك اسيد در پيشگيري و درمان بسياري از  لينولئ،انجام شده

براي مثال مشخص شده كه اين اسيد با . باشدها مفيد ميبيماري
هاي جنسي عامل يائسگي، از هاي هورموناتصال به گيرنده

عوارض اثرات منفي آن از جمله گرگرفتگي، كاهش ميل جنسي، 
عروقي، پوكي –يهاي قلبضعف و لاغري، همچنين بيماري

اين در حالي . كندو آلزايمر تا حد زيادي جلوگيري مياستخوان 
توانايي )  كربن16كمتر از (است كه اسيدهاي چرب كوتاه زنجير 

هاي جنسي را نداشته و انواع اشباع هاي هورموناتصال به گيرنده
 .]13، 12[كنند ها انتخابي عمل نمينيز در اتصال به اين گيرنده

ي از اسيدهاي چرب ضروري براي يككه لينولنيك اسيد نيز –آلفا
انسان بوده و سهم بسزايي در رشد سيستم عصبي جنين و 

ساز تواند پيشدارد، مي عروقي–هاي قلبيمارييپيشگيري از ب
ساير اسيدهاي چرب بلند زنجير چند غيراشباع مفيد براي سلامتي 

بنابراين بررسي ميزان اين دو اسيد در منابع روغني . ]14[نيز باشد 
  . برخوردار استبسياري اهميت از

ذكر شده در صنايع غذايي و  تركيبات موثرهبا توجه به اهميت 
به ويژه گونه ها به عوامل مختلف دارويي و وابسته بودن ميزان آن

هدف از تحقيق حاضر  ،]5،9،15، 2[ و شرايط اقليمي رشد گياه
 از اين تركيبات شامل فنل و كاروتنوئيدكل يميزان برخ تعيين

 تركيب ميوه نسترن كوهي و همچنين ميزان روغن هسته و
شامل  استان زنجان چهار منطقه مختلفاسيدهاي چرب آن در 

زنجان، ماهنشان، طارم و ابهر با شرايط اقليمي متفاوت، در زمان 
  .ه بوده استرسيدگي كامل ميو

  

  هامواد و روش –2
  هاسازي ميوهآوري وآمادهجمع -2-1

زنجان، طارم، ابهر و ( ز مناطق مورد مطالعها هابرداشت ميوه
و در مرحله ) 1جدول (اقليمي مختلف  با شرايط) ماهنشان

 به. انجام گرفت) 1392شهريورماه سال 16–25( رسيدن كامل

فريزر  در هاميوه از بعدي مقداري آزمايشات انجام منظور
شد و مقداري نيز  در  نگهداري گرادسانتي درجه–80

  .گراد خشك گرديدسانتي جهدر 30–25دماي
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Table 1 Google Earths climatic conditions in the study area based on the software and Meteorological 
Agency Zanjan Province 

height 
(m) 

Longitude 
E)°( 

Latitude 
N)°( 

Average annual 
temperature 

C)°( 

Average annual 
relative humidity  

(%) 

Mean annual 
rainfall  
(mm) 

Origin 

1974 ´34°48 ´47°36 12.40 55.4 43.74 Zanjan 

486 ´46°48 ´00°37 18.10 58.8 23.72 Tarom 

1540 ´12°49 ´08°36 14.18 50.4 37.16 Abhar 

1315 ´40°47 ´44°36 15.42 46.2 39.4 Mahneshan 

  
  گيري فنل كلاستخراج و اندازه– 2–2

براي اين  .انجام شد يري فنل كل با روش فولين سيوكالتوگاندازه
ليتر  ميلي1هاي خشك و پودر شده در  گرم از نمونه1/0منظور 

ليتر ديگر آب  ميلي8/2آب ديونيزه شده كاملا حل شده و به آن 
 2ليتر كربنات سديم  ميلي2در مرحله بعد . ديونيزه اضافه شد

ليتر از  ميلي1/0 دقيقه، 3درصد به آن افزوده و بعد از گذشت 
سپس به .  درصد به آن اضافه شد50معرف فولين سيوكالچو 

در نهايت جذب .  دقيقه در دماي اتاق قرار داده شد30مدت 
 نانومتر به وسيله 750ها در طول موج نمونه

اسيد گاليك .خوانده شد) Scinco, Germany(اسپكتروفتومتر
 200–0هاي رار گرفت و غلظتبه عنوان استاندارد مورد استفاده ق

نتايج . گرم بر ليتربراي رسم منحني استاندارد انتخاب گرديدميلي
گرم وزن خشك ميوه بيان /گرم معادل اسيد گاليكبه صورت ميلي

  ].5[ شد
  گيري كاروتنوئيد كلاستخراج و اندازه–3–2

   گرم از 2ها له شده و به براي استخراج كاروتنوئيدها، ميوه
سپس .  افزوده شد1 به 9 اتانول به نسبت – محلول هگزانهانمونه

 كاملا هم زده g10000وژ با دور ي دقيقه و با سانتريف5به مدت 
ها با دستگاه اسپكتروفتومتر پس از فيلتر شدن، جذب عصاره. شد

)Scinco, Germany (نانومترخوانده شد و 450در طول موج 
          يد كل بدست آمدبا استفاده از فرمول زير ميزان كاروتنوئ

]5 ،7 ،16[.  
  A×V×106/2500×100×g)= گرم/ميكروگرم(كاروتنوئيد كل 

  :كه در آن
A : ،جذب حداكثرg : وزن نمونه وVباشد حجم نهايي مي. 

  

  استخراج و تعيين ميزان روغن هسته–4–2
هاي پودر شده هسته با حلال هگزان و با  گرم از نمونه100روغن 

.  ساعت استخراج شد7–6گاه سوكسله به مدت استفاده از دست
بعد از پايان عمل استخراج، براي جداسازي روغن از هگزان، از 

 ,Heidolphدستگاه تبخيركننده چرخان تحت خلا

Germany)( در نهايت .  استفاده شدلسيوس درجه س40در
  ].17[ها بر حسب درصد محاسبه گرديد ميزان روغن نمونه

  رب روغن هستهتعيين اسيدهاي چ– 5–2
براي تعيين اسيدهاي چرب روغن هسته از دستگاه كروماتوگراف 

  ونش يمجهز به آشكارساز  (Unicam 4600, UK)گازي 
و ستون ) Flame ionization detector, FID(اي شعله

از جنس ) BPX70, SGE, Melbourn, Australia(موئين 
ضخامت فاز متر و  ميلي22/0 متر، قطر داخلي 30طول (  سيليكا
از گاز هليوم با درصد خلوص . استفاده شد)  ميكرون25/0ساكن 

شرايط كاري اعمال .  درصد به عنوان گاز حامل استفاده شد99
  :شده به صورت زير تنظيم شد

ليتر بر دقيقه، دماي ستون، محل  ميلي1سرعت جريان گاز هليوم 
، سسلسيو درجه 280 و 240، 180تزريق و آشكارساز به ترتيب 

  .  ميكروليتر20هاي متيله مقدار تزريق نمونه استر
ها ك از نمونهيبراي شناسايي اسيدهاي چرب، زمان بازداري هر 

، تحت شرايط آزمايشي مربوطهبا زمان بازداري استانداردهاي 
ن يك از اسيدهاي چرب تعييكسان مقايسه شده و درصد هر ي

  .شد
  تجزيه و تحليل آماري– 6–2

. گرفت صورت  تكرار3با  تصادفي كامل طرح لبها درقاآزمون
 one way)ها با روش تجزيه واريانس تجزيه و تحليل داده
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AVOVA)افزار  با استفاده ازنرمSPSS 16به.  انجام شد 
 دانكن ايچنددامنه ها ازآزمونميانگين بين اختلاف منظوربررسي

 . استفاده گرديد درصد95در سطح اطمينان 

  

  نتايج و بحث - 3
   تعيين ميزان فنل كل–1–3

 آورده شده 2نتايج حاصل از تعيين ميزان فنل كل كه در جدول 
است نشان داد كه مجموع تركيبات فنلي ميوه نسترن كوهي 

گرم  ميلي30/95±52/0(حاصل از منطقه زنجان، بيشترين مقدار 
گرم گاليك  ميلي23/84±33/0(و منطقه ابهر ) گرم/گاليك اسيد

 هاي پيشيندر پژوهش. مترين مقدار را دارا هستندك) گرم/اسيد

هاي ز ميزان مجموع تركيبات فنلي موجود در ميوهيانجام شده ن
گرم گزارش شده /گرم گاليك اسيد ميلي98–83نسترن كوهي 

كه با نتايج حاصل از تحقيق حاضر مطابقت دارد و  ]5، 2[است 
لف ناشي تفاوت اندك بين مجموع تركيبات فنلي در مناطق مخت

مختلف مناطق رشد گياه نسترن كوهي  از تاثير شرايط اقليمي
اما نكته قابل توجه ميزان بيشتر تركيبات فنلي نسبت به  .است

فرنگي و انگور سياه به اخته، توتها از جمله ذغالبسياري از ميوه
 است گرم بر گرم ميلي4–3 و 2/9–1/6، 2/7–3/5ترتيب به مقدار

تاثير مثبت تركيبات فنلي بر سلامتي و اهميت با توجه به ]. 18[
ميزان بالاي آنها در مواد غذايي، ميوه نسترن كوهي به عنوان 

  .گرددمنبعي مهم از اين تركيبات مفيد معرفي مي

  
Table 2 Total phenols and total carotenoids of Dog Rose fruit 

Total phenols  
(mg GA/g dried fruit weight) 

Total carotenoids  
(mg/100 g fruit) 

Origin 

a 0.52±95.30 1.90 c±208.0 Zanjan  
b 0.03±85.04  2.93 a±227.2 Tarom 
c 0.33±84.23 1.48 c±208.0 Abhar 
b 0.02±85.02 2.96 b±215.2 Mahneshan 

Each value in the table represents the mean ± standard deviation of triplicate analysis. 
Different superscripts within each column represent significant difference at P < 0.05. 

  

  تعيين ميزان كاروتنوئيد كل -3-2
هاي نسترن كوهي نتايج حاصل از تعيين ميزان كاروتنوئيد كل ميوه

نشان داد كه مقدار  )2جدول(در مناطق مورد مطالعه 
هاي نسترن كوهي كشت شده در كاروتنوئيدهاي موجود در ميوه

داري را نشان شرايط آب و هوايي مختلف، اختلاف آماري معني
گرم 100/گرم ميلي208حدود (ن ميزان كاروتنوئيد كمتري. دهندمي
و بيشترين ميزان آن  ابهر و زنجان هاي مناطقاز ميوه) ميوه

هاي منطقه طارم از ميوه) گرم ميوه100/گرم ميلي93/2±2/227(
نتايج تحقيقات گذشته نيز كه نشان داده است ميزان  .دست آمدبه

ه گونه گياه، منطقه كاروتنوئيد كل در ميوه نسترن كوهي بسته ب
گرم وزن 100/گرم ميلي77–20كشت و زمان برداشت ميوه بين 

با نتايج به دست آمده از تحقيق  ]9، 8، 7[ميوه متفاوت است 
اما نكته بسيار مهم اين است كه ميزان . حاضر مطابقت دارد

ها و كاروتنوئيد نسترن كوهي از مقدار آن در بسياري از ميوه
ه و  گرم وزن ميو100گرم در  ميلي13–01/0(هاي متداول سبزي

بنابراين ميوه نسترن منبع . ]9، 6[بسيار بيشتر است) سبزي تازه
  .بسيار خوبي براي اين تركيبات مفيد است

تعيين ميزان روغن هسته و تعيين اسيدهاي   -3-3
  چرب آن

روغن هسته نسترن كوهي نتايج حاصل از مقايسه ميانگين ميزان
آمده است، نشان  3  مورد تحقيق كه در جدولحاصل از مناطق

دهد كه بين مناطق زنجان و ابهر و همچنين ماهنشان و طارم از مي
همچنين . داري وجود نداردلحاظ درصد روغن تفاوت معني

دست آمده از هسته نسترن كوهي مناطق ميانگين ميزان روغن به
 كه درصد به دست آمد6/10مختلف مورد مطالعه در اين تحقيق 

زاده و همكاران، اين مقدار با نتايج حاصل از تحقيقات عيوض
 كه ميزان روغن موجود در هسته نسترن وحشي كشت )1389(

 درصد و ابواسحاقي و 9را ) استان اردبيل(شده در خلخال 
كوهي  كه ميزان روغن موجود در هسته نسترن) 1387 (اميدبيگي
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استان (وگردبيشه ، كيار )استان اصفهان(را در مناطق سميرم 
استان كهگيلويه و (، ياسوج و ميمند )چهارمحال و بختياري

در ) 2002(  درصد و زنتميهالي و همكاران11–8بين ) بويراحمد
   درصد گزارش 68/6–2/3يكي از مناطق كشور مجارستان 

  مقداري متفاوت است كه اين تفاوت ] 19، 12، 5[اند كرده
تواند ناشي از تاثير گونه و شرايط اقليمي محل رشد بر ميزان مي

همچنين نتايج حاصل از بررسي ميزان اسيدهاي . روغن باشد
ترين اسيدهاي چرب تشكيل نشان داد كه عمده )3جدول(چرب 

هاي نسترن كوهي به ترتيب، لينولئيك، اولئيك، دهنده روغن هسته
بيشترين اسيد . باشندسيد ميلينولنيك، استئاريك و پالميتيك ا–آلفا

 ميزان آن در مناطق مورد چرب روغن، لينولئيك اسيد بوده كه
بيشترين مقدار اين اسيد .  درصد متفاوت بود53 تا 43 بين همطالع

منطقه ابهر هاي هسته ميوهچرب مربوط به روغن به دست آمده از 
و كمترين مقدار مربوط به منطقه ماهنشان  )12/0±38/53(
نتايج حاصل از اين تحقيق با تحقيقات انجام . بود) 13/0±97/42(

زاده و همكاران  عيوض،)2002( شده توسط زنتميهالي و همكاران
، 5[همخواني دارد ) 1389 (و سعيدي و اميدبيگي) 1389(

 كه )2007 (اما با نتايج به دست آمده توسط ارسيلي]. 12،19
هاي نسترن غن گونهنشان داد لينولنيك اسيد، اسيد چرب غالب رو

  ].2[كند كشت شده در تركيه است مطابقت نمي
Table 3 Oil content and fatty acid composition of Dog Rose seed 

C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3  Oil content Origin 

0.08 a/D±5.40 0.10 a/E ±2.90 b/B 0.17±22.07 b/A 0.16±49.23 0.16d/C±16.24 2.67 a±11.48 Zanjan 

0.11 c/D±4.04 0.13 c/E±1.98 0.10 a/B±22.81 c/A 0.13±47.98 b/C 0.12±17.77 b 0.62±8.67 Tarom 
b/D 0.12±4.22 0.11a/E±3.08 c/B 0.13±18.16 a/A 0.12±53.38 0.07c/C ±16.42 1.19 a±11.03 Abhar 
b/D 0.07±4.49 0.10 b/E±2.40 ab/C  0.19±22.40 0.13 d/A±42.97  a/B 0.12±22.95 1.07 b±8.90 Mahneshan 

Each value in the table represents the mean ± standard deviation of triplicate analysis. Different capital and 
lowercase letters between rows and within each column, respectively, represent significant difference at P < 0.05. 

  
  

لينولنيك اسيد كه اسيد چرب ضروري بوده و در اكثر منابع 
شود، در روغن هسته نسترن به گياهي به ميزان محدودي يافت مي

ميزان اين اسيد چرب از ميزان  .ميزان قابل توجهي وجود دارد
لينولئيك اسيد كمتر بوده و بيشترين مقدار اين اسيد چرب مربوط 

و كمترين مقدار مربوط )  درصد95/22±0 /54(به منطقه ماهنشان 
  .بود)  درصد24/16 ±16/0( به منطقه زنجان

مطالعات مختلف انجام شده در اين زمينه نيز نشان داده كه ميزان 
هاي نسترن اسيدهاي چرب غيراشباع موجود در روغن هسته

اين ميزان  شود كه درصد روغن را شامل مي90كوهي بيش از 
  .]12[ شرايط آب و هوايي قرار داردتحت تاثير گونه و 

لينولئيك و لينولنيك (اسيدهاي چرب بلند زنجير چند غير اشباع 
به همين . هاي روغني وجود دارند، بيشتر در روغن ماهي)اسيد

      دليل مصرف ماهي در رژيم غذايي بسيار توصيه شده است
سمومي چون  اما منابع دريايي ممكن است حاوي. ]22، 21[

polychlorinated dibenzo–p–dioxins (PCDD), 
polychlorinated dibenzofurans (PCDF) and 
dioxin–like polychlorinated biphenyls (DL–

PCB (توانند سبب به ويژه به فرم ارتو و مونو باشند كه مي

 ].23[زا نيز باشند كاهش كارايي سيستم ايمني شده و سرطان
هي حاوي اسيدهاي چرب لينولئيك و بنابراين امروزه منابع گيا

در بين . لينولنيك بيشتر مورد توجه قرار گرفته است–آلفا
 60–40بين (هايي چون بزرك هاي گياهي، روغن دانهروغن
 12حدود (، كانولا )  درصد5/15–8حدود (، گردو )درصد
را منبع خوبي براي اسيد چرب )  درصد7حدود (و سويا ) درصد

در مطالعات مختلف نيز  ].25،26، 24[دانند ضروري لينولنيك مي
هاي غذايي بسيار استفاده شده ها به عنوان مكملاز اين روغن

اما نكته قابل توجه اين است كه مجموع اسيدهاي چرب . است
  نسترن بيشتر از تمام اين هسته ميوه چندغيراشباعي روغن 

بع تواند منباشد كه ميهاي رايج خوراكي ميها و روغنروغن
  .بسيار مهمي براي تهيه محصولات غذايي و دارويي باشد

توان نتيجه گرفت كه ميوه و هسته نسترن كوهي به طور كلي مي
تواند در صنعت سرشار از تركيبات مفيد براي سلامتي بوده كه مي

  .غذا و دارو بسيار مفيد واقع گردد
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In order to determination of active compounds such as total phenol and carotenoid contents, and to asses 
amount of fruit seed oil and its fatty acids composition Dog Rose fruits (Rosa Canina L.) were picked 
from 4 various ecological regions in Zanjan province in Iran (Zanjan, Tarom, Abhar and Mahneshan) 
when the fruits were completely developed. Mentioned variable were analyzed with spectrometry, soxhlet 
and gas chromatography methods, respectively. 
The results showed that the total amount of phenolic and carotenoid contents varied by ecological factors; 
with the highest and lowest phenolic values containing 95.30±0.52 and 84.23±0.33 mg of Gallic Acid per 
gram of dried fruit, from Zanjan and Abhar regions, respectively. The fruits picked from Abhar and 
Zanjan had the lowest values of carotenoids (aproximately208mg per 100 gr of dried fruit) while the fruits 
from Tarom showed the highest value (2.227±2.93 mg per 100 grams of dried fruit). 

The amount of oil extracted from the Dog Rose fruit seeds was found as10.6% with the main fatty acids 
of linoleic, oleic, alpha linolenic, stearic and palmitic acids with different values in various ecological 
regions. 
 
Key words: Dog Rose, Total phenol content, Carotenoid, Seed oil, Fatty acid compositions 
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