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 چكيده
ميوة اين گياه در مناطق مختلـف   .  هاي بومي وحشي مناطق مختلف ايران است از گونه)  Rosa canina(گونة نسترن وحشي  :مقدمه
درصـد    9هستة اين ميوه حـاوي حـدود     .  دهد هاي آن تشكيل مي درصد وزن ميوه را هسته 27حدود .  شود طور سنتي مصرف مي ايران به

از نظـر تركيـب     )  خلخـال (هدف از اين تحقيق ارزيابي روغن هستة نسترن وحشي موجود در منطقه جنوب اسـتان اردبيـل         .  روغن است
 . باشد اسيدهاي چرب و پايداري نسبت به اكسيداسيون مي

هاي آسياب شـده بـه روش سوكـسله            هاي نسترن وحشي پس از چيده شدن به آزمايشگاه منتقل و روغن هسته ميوه :ها مواد و روش
. تركيب اسيدهاي چرب به روش كروماتوگرافي گازي و پايداري روغن حاصله توسط دسـتگاه رنـسيمت تعييـن گرديـد          .  استخراج گرديد

گيري مقدار خاكستر، ماده خشك، رطوبت، روغن، پروتئين و فيبر خام نـيز بـر روي بخـش هـستة                همچنين آناليز شيميايي شامل اندازه
 .كشي شده انجام شد روغن
 22و    44بررسي روغن هسته نسترن توسط كروماتوگرافي گازي نشان داد كه مقدار اسيدهاي چرب        و         به ترتيب با  :ها يافته

پايداري اكسيداتيو روغن نشان داد كه روغن هسته نـسترن وحـشي    .  باشد اي بسيار مهم مي درصد در اين روغن بسيار بالا و از نظر تغذيه
. در آن باشـد   )  PUFA(رسد به دليل وجود درصد بالاي اسيدهاي چرب چند غـير اشـباعي       داراي پايداري بالايي نيست، كه به نظر مي

عنوان يك منبع غـذايي بـراي         كشي شده نسترن وحشي، آن را به درصد بالاي فيبر خام و مقدار قابل قبول پروتئين در تفاله هسته روغن
 .كند دام معرفي مي

هاي گياهي از نظر محتواي اسـيدهاي چـرب         توان به عنوان يكي از برترين روغن روغن هستة ميوة نسترن وحشي را مي :گيري نتيجه
  .گردد اي محسوب مي است كه نسبتي مناسب از نظر تغذيه 2تقريباً  3-به امگا 6-به علاوه نسبت امگا. به حساب آورد 3-امگا

 
 هاي كليدي  واژه 
 پايداري اكسيداتيو، تركيب اسيدهاي چرب، روغن هستة نسترن وحشي، نسترن وحشي  
    mail: orang_eyvazzadeh@yahoo.com                   نويسنده مسئول مكاتبات  *

19 

3ω6ω

Archive of SID

www.SID.ir

www.SID.ir


 

67 

علوم غذايي و تغذيه 
   /

بهار  
1389

  /
سال هفتم

 /
شماره 

2 
                         

 
                                       

 
 

                           
F

ood
 T

ech
n

ology &
 N

utrition
 /S

p
rin

g  2010 / V
ol. 7 / N

o. 2 
 

 

 

 مقدمه     
  Rosaceaeاز خـانـوادة                                1گونة نسترن وحشي                

 هاي گوناگوني از دنيـا رشـد                                      طور وحشي در بخش                 به  
هاي مخـتـلـف                      اين گونه همچنين در استان                        .     كند       مي  

در استان اردبيل به وفـور يـافـت                                                 خصوص      به  ايران       
نـامـيـده                       Rose hipميوة اين گونه عموما                     .     شود       مي  
متـر ارتـفـاع                           1-3درختچة دائمي اين گياه                       .     شود       مي  

دارد و نسبت به شرايط سخت محيطي بـه شـدت                                                     
اي،             هاي صخره          طوري كه در زمين                 به  .     باشد      مقاوم مي        

كم خاك، شيبدار و كم آب قـادر بـه رشـد اسـت                                                                
(Demir & Ozcan, 2001)     .                              ميوة اين درخـتـچـه

يـكـي از                  .     گـردد                   براي اهداف مختلف استفاده مـي                              
تركيبات با ارزش اين ميوه ويتامين ث است كه بـه                                                     

به همين دليـل                 .     مقدار بسيار زيادي در آن وجود دارد                                 
در مناطق مختلف از آن به صورت خام يا دم كـرده                                                    

شـــود                                براي جلوگيري از سرماخوردگي استفاده مي                                     
     )Rouhani et al., 1976; Szentmihalyi et 

al., 2002; Zlatanov, 1999    .( 
ميوة اين گياه منبع غني از پـتـاسـيـم، فسـفـر،                                                                

كاروتـنـوئـيـدهـا و تـركـيـبـات فـنـلـي اسـت                                                                                                                                  
   )(Biacs & Daood, 1994; Demir & Ozcan, 

2001; Razungles et al., 1989      .(           هـا                   بـررسـي
اند كه تركيبات فلاوونوئيدي و آنتوسيانيني                                             نشان داده         

در ميوه اين گياه به مقدار قابـل تـوجـهـي يـافـت                                                                     
 Marshall, 1975; Szentmihalyi et)(   شوند          مي  

al., 2002        .(                                        وجود مقادير زياد ويتامين ث، تركيبـات
فنلي، فلاوونوئيدي و كاروتنوئيدها مـيـوة نسـتـرن                                                                

عنوان يك منبع مهم تركيـبـات آنـتـي                                                  وحشي را به          
اكســـيـــدانـــي مـــعـــرفـــي كـــرده اســـت                                                                                                                                     

   )    Moure et al., 2001; Von Gadow et al., 
اين ميوه همچنين غني از قند، اسـيـدهـاي                                              .     )   1997

.   هـاي روغـنـي اسـت                                       اي، پكتين و اسـانـس                           ميوه    
هاي منحصر به فرد اين ميوه باعث شده است                                          ويژگي     

اي، دارويي و تكنولوژيكي اهميت پيدا                                        تا از نظر تغذيه               
عنوان يـكـي                   وحشي رسما به              2فرابر ميوة نسترن                .     كند   

از اقلام در كتاب راهنماي دارويي اروپـا و كشـور                                                               
قابل ذكر اسـت كـه                               .     مجارستان شمرده شده است                      

بيشترين كشت اين ميوه در اروپاي مـركـزي و در                                                         
كشور مجارستان است كه ميزان توليد در اين كشـور                                                 

بـخـش اصـلـي و                                .     رسد       تن در سال مي              60-70به    

ارزشمند اين ميوه همان فرابر ميوه است كـه از آن                                                          
هـاي              توان محصولات مختلفي مانـنـد فـرآورده                                                 مي  

دارويي، چاي گياهي، مـربـا، مـارمـالاد، شـربـت،                                                                                       
 ,.Szentmihlyi et al( ژله، نوشابه و غيره تهيه كرد                             
2002; Zlatanov, 1999)      .(                               مقدار زيـادي از وزن

با جـداسـازي                  .     دهد     ميوة تازه را هستة آن تشكيل مي                             
مـعـمـولالا         ً       .     مانند         هاي ميوه باقي مي                    فرابر ميوه، هسته                

بنابراين خرد شـده                         .     هستة ميوه مصرف خاصي ندارد                         
رسـد              به مصرف تغذيه دام يا مـوارد مشـابـه مـي                                                           

(Szentmihlyi et al., 2002) . 
روغن هستة نسترن وحشـي بـه                                   در يك بررسي              

هاي استخراج مـخـتـلـف مـورد                                             دست آمده با روش               
در اين تحقيق روش سوكسله بـا                               .     ارزيابي قرار گرفت                 

هاي استخراج از قبيل استخراج از طريـق                                          ساير روش        
و         4، استخراج به روش فـرا آوايـي                                    3روش مايكروويو             

و فـوق                    5هاي مايع زير بحـرانـي                           استخراج به روش              
مقايسه شد كه استخراج به روش مايع زيـر                                               6بحراني      

به طوري كه در               .     بحراني بهترين راندمان را نشان داد                                 
و در روش استخراج بـا                              درصد        4/85روش سوكسله            

نسـتـرن                     چربي از دانة              درصد      6/68مايع زير بحراني                 
در ارزيابي تركيب اسيدهـاي                             .     وحشي استخراج گرديد                  

هاي مـخـتـلـف                             چرب روغن به دست آمده با روش                           
استخراج، اسيد لينولئيك و اسيد لينولنيك به ترتيـب                                                    

بيشترين مقـدار را                           درصد      20-29و     درصد      36-56با    
در ايـن             .   (Szentmihlyi et al., 2002)    نشان دادند          

   Wangبررسي مشابه تحقيق ديگري كه قبلا توسط                                     
انجام         Rosa xanthinaبر روي گونة               1995در سال        

درصد تركيب اسيدهاي چـرب                                   90شده بود بيش از                
در دو تحقيق ديـگـري كـه                                   .     از نوع غير اشباع بودند                      

روغـن گـيـاه                        و          Rosa rubiginosaبـــــر روي             
Camelina sativa                                 به عمل آمده بود مشابه روغـن

نسترن وحشي مقدار اسيد لينولنيك بسيار بالايي در                                                   
پــروفــيــل اســيــدهــاي چــرب مشــاهــده شــد                                                                            

 )Goffman & Galletti, 2001; Szentmihalyi 
et al., 2002       ( .                                         در يك تحقيق نقـش اسـيـدهـاي

      استخراج شده از گياهـان در تـغـذيـة                                                    3چرب امگا          
انســان مــورد بــررســي قــرار گــرفــت                                                                          

(Crowford et al., 2000)     .                      در بررسي ديگري تأثير
رژيم حاوي اسيدهاي چرب چـنـد غـيـراشـبـاعـي                                                              

(PUFA)                                                  در پايين آوردن فشار خون مورد ارزيـابـي

18 

1- Rosa canina         2- Pericarp         3- Microwave 
4- Ultrasound          5- Subcritical         6- Supercritical 
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 . (Frenoux et al., 2001)قرار گرفت           
 Das                                                را در                  3نقش اسيدهـاي چـرب امـگـا

هاي عروق قلبي بررسي و تأييـد                                  جلوگيري از بيماري                 
همچنين اثر اسيد لينولنيك در                                 .         (Das, 2000)كرد     

بررسـي              Katoكنترل قند خون توسط محققي به نام                                 
در مورد ارزيابي پايداري                         .         (Kato et al., 2000)شد    

هاي منتـشـر                   اكسيداتيو روغن نسترن وحشي بررسي                               
يـك       ولي از آن به عنـوان                           .     شده چنداني وجود ندارد                     

روغن نسبتا ضعيف از نظر مقاومت به اكسيداسـيـون                                                   
تواند به مقدار زياد اسيـدهـاي                                     شود كه اين مي               ياد مي      

در ايـن روغـن                                 (PUFA)چرب چند غير اشباعي                    
 . مربوط باشد          

هدف اين تحقيق، ارزيابي روغن هسـتـة مـيـوة                                                        
نسترن وحشي رشد يافته در ايران از نـظـر نـوع و                                                             
ميزان اسيدهاي چرب و همچنين بـررسـي مـيـزان                                                        

از سـوي           .     پايداري روغن در مقابل اكسيداسيون است                                    
كشي شده نيز از نظر تركيـب                               ديگر تفالة هستة روغن                    

  . شيميايي مورد بررسي قرار گرفته است                                 
 
 

 مواد و روش ها             
   چيدن و شناسايي گونه                       -

هاي محل مورد نظر يعـنـي                               ابتدا ميوه از درختچه                     
ي اطراف شهرستان خلخال چيده و پـس از                                           ها    زمين    

شـنـاسـي                  تهيه نمونه گياه شناسي به آزمايشگاه گياه                                       
ها و مراتع جهت شناسايي گونه منتقل                                     سازمان جنگل           

جا گياه تحت عنوان نسترن وحشي شناخـتـه                                             و در آن       
 . شد  
 
 سازي نمونه              نگهداري و آماده                 -

آوري شده سپس تحـت                         ميوة نسترن وحشي جمع                    
شرايط سرد به آزمايشگاه منتقل گرديد به مـنـظـور                                                          

جـدا و                          از ميوه             هاي مورد نظر هسته                     انجام آزمايش            
هـا               هسته    .     گيري شد           نسبت وزن هسته به ميوه اندازه                            

در دماي محيط خشك شده به وسـيـلـة آسـيـاب                                                            
  گـردد             مخصوص كه مانع از دست رفتن رطوبت مي                                  

 .   ها آماده شد             خرد و نرم گرديده براي انجام آزمايش                                  
 
 استخراج روغن                -

سـاعـت              8هاي آسياب شده به مدت                          روغن هسته          

در اين روش از                       .     به روش سوكسله استخراج گرديد                           
درجـه               40-60پتروليوم اتر با مـحـدوده جـوش                                                 

استفاده شد و پـس                          AOACگراد طبق روش                سانتي     
.   از تبخير حلال تحت خلاء روغن خالص بدست آمـد                                          

هسته بدون روغن تحت خلاء خشك و براي انـجـام                                               
 .   آزمايشات در فريزر نگهداري گرديد                               

 
 تجزية شيميايي هستة نسترن وحشي                               -

هاي شيميايي ابـتـدا هسـتـه                                          براي انجام آزمون                 
گـراد               درجه سانتي            100آسياب شده در آون با دماي                          

هـا         خشك و ضمن تعيين درصد رطوبت بقيه آزمايش                                      
گيري رطوبـت                 اندازه      .     روي نمونه خشك انجام گرديد                         

و ماده خشك بر اساس روش وزني و طـبـق روش                                                 
سنجـش         .     صورت پذيرفت             AOAC،   925/10رسمي      

  AOAC)    948/04 (روغن بر اساس روش سوكسلـه                          
گـيـري خـاكسـتـر از روش                                                 براي اندازه           .     انجام شد        
923/03   ،AOAC                                              استفاده شد كه بـر اسـاس آن

گـراد تـا                         درجه سانتي            550نمونه در كوره الكتريكي                        
ايجاد خاكستر سفيد رنگ و رسيدن به وزن ثـابـت                                                         

درصد پروتئين نمونـه خشـك بـر                                            .     حرارت داده شد             
تعـيـيـن                )     AOAC،   948/13(   اساس روش كجلدال                 

  32-10درصد فيبرخام نيز بر اسـاس روش                                         .     گرديد     
 ،AACC                                            يعني روش هضم در قليا و سپس اسيـد و

.   گيري وزن نهايي باقي مانده محاسبه گـرديـد                                                  اندازه      
هاي تجزيه شيميايي در سـه تـكـرار                                                  تمامي آزمون           

 . انجام شد        
 
 تركيب اسيدهاي چرب روغن                        -

متيله كردن اسيدهاي چرب و آناليز اسـتـرهـاي                                                       
بـر       .     انجام شـد                 ISOها طبق استانداردهاي                       متيلة آن        

اساس اين روش روغن در مجاورت هگزان و پتـاس                                             
گراد متيلـه                 درجه سانتي            50مولار در دماي                1متانولي         

شد و پس از آبگيري با سولفات سديـم بـدون آب،                                                         
براي      .     تزريق گرديد             GCنمونه متيله شده به دستگاه                           

ارزيابي تركيب اسـيـدهـاي چـرب از دسـتـگـاه                                                                          
مـجـهـز بـه                               6890مدل       HPكروماتوگراف گازي                  

مـتـر،                  120و ستون موئين با طـول                                  1FIDدتكتور      
سـايـر            .     درصد استفاده شـد                    70پرشده با سيانوپروپيل                      

استفاده شده در اين آزمـون                               GCمشخصات دستگاه               
 :   باشد      بدين شرح مي           

17 

1- Flame Ionization Detector     
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متر، گاز حامل نيتروژن و                                 ميلي      0/25قطر ستون           
بـرنـامـة                 .     ميكروليتر بـود                      2مقدار نمونه تزريق شده                       

، درجه حـرارت                 )   Isothermal(   دما         حرارتي از نوع هم                
  285گراد، درجه حرارت تزريق                          درجه سانتي            198آون     

  320گراد و درجه حرارت آشـكـارسـاز                                               درجه سانتي          
سرعت جـريـان                      .     گراد در نظر گرفته شد                      درجه سانتي          

سـازي                                       ميلي ليتر بر دقـيـقـه و بـاريـك                                                       0/6گاز     
 )Attenuation   (                   روي صفر تنظيم گرديد . 

 
 پايداري روغن در برابر اكسيداسيون                                  -

براي بررسي پايداري روغن در برابر اكسيداسيون                                              
استفـاده              Metrohm 743مدل       1از دستگاه رنسيمت                

گـراد               درجه سانتي            110وضعيت اكسيداسيون در                     .   شد  
ليتر بر ساعـت                   20سرعت جريان هوا                .     بررسي گرديد           

.   انـجـام شـد                       ISOروش آناليز مطابق استاندارد                            .   بود   
گرم از نمونه چـربـي در سـل                                            2/5طبق اين روش             

مخصوص دستگاه ريخته شده جريـانـي از هـواي                                                        
گـراد           درجه سانتي            110تصفيه شده از نمونه در دماي                            

در جريان اكسيد شـدن روغـن،                                        .     شود     عبور داده مي            
گازهاي حاصل از اكسيد شدن آزاد و وارد يك ظرف                                             
حاوي آب ديونيزه گرديده و هدايت الكتريكي محلول                                               

پـايـان زمـان مـقـاومـت بـه                                                       .     شود     آبي تعيين مي            
اكسيداسيون زماني است كه بعلت تجزيه اسيـدهـاي                                                  
كربوكسيليك حاصل از اكسيد شدن ليپيد و جـذب                                                     
شدن آن در آب ديونيزه هدايت ويژه يك افـزايـش                                                     

 .   سريع نشان دهد             
 

 ها    يافته     
هاي شيميايي هسته نسترن وحشـي   ويژگي 1جدول 

در ارتباط با مقادير خاكستر، ماده خشك، رطـوبـت،     
 1نمودار .  دهد روغن، پروتئين و فيبر خام را نشان مي

تركيب و درصد اسيدهاي چـرب روغـن      2و جدول 
زمان  2نمودار .  دهد هسته نسترن وحشي را نشان مي

مقاومت به اكسيدشدن و پايـداري روغـن هسـتـه         
  .دهد نسترن وحشي را نشان مي

پس از جداسازي هسته از ميوه نسـبـت درصـد                                                    
سپس     .     درصد بدست آمد               27وزني هسته به ميوه تازه                        

ها انـجـام گـرديـد،                                   هاي شيميايي روي هسته                      آزمون     
و درصد پروتئيـن قـابـل                                  %)      59/4(   درصد بالاي فيبر              

شود تا پس از روغن كشي از                            ، باعث مي         %)    5/3(   قبول      
ها بتوان تفاله باقيمانده را به عنوان غذاي دام                                                     هسته    

هاي شيميايي بـر                         نتايج آزمون           .     مورد استفاده قرار داد                     
 .   آمده است          1روي هسته نسترن وحشي در جدول                             

درصد        92جمعاا حدود     ً        2و جدول          1مطابق نمودار               
اسيدهاي چرب موجود در روغن هسـتـة نسـتـرن                                                          
وحشي را مجموع سه اسيد چرب غيراشباع يـعـنـي                                                      
اسيد اولئيك، اسيد لينولئيك و اسيد لـيـنـولـنـيـك                                                                  

دهند كه در اين ميان اسيد ليـنـولـئـيـك                                                                  تشكيل مي        
 )C18:2   (           درصد بيشترين سهم را دارد                          44با بيش از . 

بررسي پايداري روغن با استفـاده از دسـتـگـاه                                                              
گـراد پـايـداري                             درجه سانتي            110رنسيمت در دماي                

ساعت و  نه چندان زياد روغن هستة نسـتـرن                                               3/34
دهد، كه به دليل درصـد بـالاي                                         وحشي را نشان مي               

در آن           )     PUFA(   اسيدهاي چرب چند غير اشباعـي                                   
 ).  2نمودار        ( است     

   
 بحث   

در بررسي حاضر مقدار روغن اسـتـخـراج شـده                                                       
نسبت به روغن استخراج شده به روش سوكسلـه از                                                  

هاي نسترن وحشي در مجارستان كـه در يـك                                                     دانه    
)   2002(   و همكاران                 Szentmihalyiبررسي توسط            

همچـنـيـن                 .     درصد بيشتر بود                4انجام  گرديد، حدود                    

 روغن هسته نسترن وحشي ارزيابي

16 

 *ويژگي هاي شيميايي هسته نسترن وحشي                                   -1جدول      

1- Rancimat             
  

 (%)مقدار  نوع آزمون

 2/0 )ماده خشك(خاكستر 

 94/2 ماده خشك

 5/8 رطوبت

 9/0 )ماده خشك(روغن 

 )6/25=ضريب تبديل( 5/3 )ماده خشك(پروتئين 

 59/4 )ماده خشك(فيبر خام 
 .باشند همه اعداد ميانگين نتايج سنجش مي  *
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روغن نسترن ايراني نسبت به نوع بررسي شـده در                                                       
درصد اسيد اولـئـيـك و                                       4مجارستان حاوي حدود                    

در    .     بـاشـد            درصد اسيد لينولئيك بيشتري مي                              8حدود      
  2تـقـريـبـاا             ً           )     C18:3(   حالي كه اسيد آلفالينولنيك                                 

درصـد و اسـيـد                                    3درصد، اسيد پالميتيك حـدود                                 
  . درصد كم تر است                1استئاريك حدود               

با توجه به نتايج تجزيه اسيدهاي چرب و زيـاد                                                       

بودن مقادير اسيد لينولئيك و اسيد لينولنيك، روغـن                                                    
جلوگيري         (   هستة نسترن وحشي براي مقاصد پزشكي                                  

اي        و اهداف تغذيه             )     2و اگزما         1و معالجة تصلب شرائين                    
اين تركيبات به ويژه اسيد لينولـنـيـك                                            .     مناسب است         

نقش محافظتي بر روي قلب داشته و اثر ضد ديابـت                                                
به طوركلي بالا بودن مـقـدار                                    .     و ضد ميكروبي دارند                  

بـاعـث            )     PUFA(   اسيدهاي چرب چند غيراشـبـاعـي                                  

 پروفيل اسيدهاي چرب روغن هستة نسترن وحشي -1نمودار  15

تركيب اسيدهاي چرب روغن هسته نسترن وحشي                                          -2جدول        

1- Atherosclerosis           2- Eczema         

 ( % )مقدار  تركيب اسيدهاي چرب

0  :16C 37 /4 

1  :16C 07 /0 

0  :17C 06 /0 

1  :17C 11 /0 

0  :18C 21 /2 

1  :18C 06 /25 

٢  :18C 31 /44 

Alpha 3  :18C 26 /22 

0  :20C 96 /0 

1  :20C 38 /0 

0  :22C 21 /0  
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پايين آمدن نقطه ذوب روغن هسـتـة نسـتـرن تـا                                                                             
ــي                            -20 ــت ــان ــة س ــده اســت                                                                                                   درج ــردي ــراد گ گ

 )Das, 2000; Geissberger & Sequin, 1991; 
Worn & Henz, 2000)   .( 

هـاي              اي نشان داده كه روغـن                         هاي تغذيه           بررسي      
با نقشي كـه                 3حاوي اسيدهاي چرب غير اشباع امگا                                 

هـا             دارند از سخت شـدن رگ                                1ها    در بازسازي رگ             
، لخـتـه شـدن                         2، تپش نامنظم قلب                )   تصلب شرائين           (   

  4و مرگ قـلـبـي                     3، بزرگ شدن قلب              3ها    خون در رگ         
 . كند     ناگهاني جلوگيري مي                  

ترين اسيـدهــاي چـــرب چند غيـــــر                                             از مهم       
تــوان به آلفالينولنيــــك اسـيـــــد                                                                                     اشبـاعي مي          

5(ALA; 18:3, n-3)         ،6(EPA; 20:5, n-3)                       و
7(DHA; 22:6, n-3)           اشاره كرد   . 

اثرات سودمند روغن ماهي به دليل وجود مـقـدار                                                  
بـا ايـن حـال                             .     در آن است           DHAو     EPAزيادي       
ALA                              3كه ديگر اسيد چرب غير اشباعω                اسـت و

دار، دانة بزرگ، كانولا و گـردو                                           هاي برگ         در سبزي       
دهنـدة وجـود                        باشد و بررسي موجود نشان                         موجود مي        

مقدار بسيار زيادي از آن در روغن هسـتـة نسـتـرن                                                            
است، در بدن انسان طي مسير متابوليكي متوالي غير                                                

،   EPAتواند ابتدا به                      مي    9و طويل شدن            8اشباع شدن         
تـبـديـل                      DHAو   )     DPA; 22:5, n-3( 10سپس به        

اسيد لينولئيك نيز طي فرآيند مـتـابـولـيـكـي                                                         .     گردد    
تواند در بدن به اسيد گاما لينولنـيـك و                                                  مشابهي مي         

 . آراشيدونيك تبديل شود                    
به اين ترتيب دو اسيد چرب ضروري يعني اسيـد                                              

لينولئيك و اسيد لينولنيك كه به وفـور در روغـن                                                               
ساز توليـد                هسته نسترن وحشي وجود دارند خود پيش                                  

مهم در بـدن انسـان                              PUFAساير اسيدهاي چرب                  
 . (Siddiqui et al., 2007)هستند       

دهـد          مطالعات روي حيوانات به روشني نشان مي                                     
كه دريافت دهاني اسيدهاي چرب چندغيراشـبـاعـي                                                   

و به طور كلي بالا بودن سطح اين اسيدهاي                                         3-امگا    
، خطر ايجاد نارسايي مغزي                          DHAچرب به خصوص             

را    )     PD(       12و پاركـيـنـسـون                       )     AD(       11از قبيل آلزايمر               
 . (Calon & Cole, 2007)دهد       كاهش مي       

تركيب اسيدهاي چرب و نسبت ميزان اسيدهـاي                                            
اي و پزشـكـي                    چرب اشباع به غيراشباع از نظر تغذيه                                  

به طوري كه خواصي از قـبـيـل                                       .     حائز اهميت است              
هاي ضد ميكروبي، جلوگيري از لختـه شـدن                                                 ويژگي     

ها و قلب و تصلب شرائين، كاهش فشار                                     خون در رگ         
خون و به ويژه فشار خون دياستولي به تـركـيـب و                                                         

نسبت اسيدهاي چرب موجود در روغن بستگي دارد                                                 
   )Crowford et al., 2000; Nobukata et al., 

2000   .( 

14 

1-Atherogenesis         2– Arrhythmia      3– Thrombosis     
4- Cardiac Death         5- α – linolenic Acid     6- Eicosa Pentaenoic Acid  
7-Docosa Hexaenoic Acid      8- Desaturation      9- Elongation    
10-Docosa Pentaenoic Acid      11- Alzheimer Disease    12- Parkinson Desease  
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هـاي              هاي متعددي روي پايداري روغـن                                    بررسي      
گياهي مختلف نسبت به اكسيـداسـيـون بـه روش                                                           

روغن پالم خام بـا زمـان                                 .     رنسيمت انجام شده است                    
ساعت و روغن خـام                          24/5پايداري خيلي زياد يعني                        

درجـة               110ساعت در دمـاي                           24/8سويا با حدود              
ها به اكسـيـداسـيـون                                ترين روغن           گراد از مقاوم               سانتي     

همچنين روغن كلزا و آفتابگردان به ترتيب                                        .     باشند       مي  
ساعت در همـان دمـا،                               6/45و     9/5با زمان پايداري                 

.   هاي گياهي با پايداري نسبتاا پايين هستند                          ً              جزء روغن        
با اين حال روغن هستة نسترن وحشي بـه دلـيـل                                                          
پروفايل خاص اسيدهاي چرب آن زمـان پـايـداري                                                      

ساعـت در دمـاي                              3/34تري يعني حدود                 بسيار كم        
همين دلـيـل عـمـر                                     به  .     گراد دارد           سانتي         درجة      110

نسترن چندان بالا نيست و بـا                                  ماندگاري روغن هستة                  
هاي مختـلـف بـه خصـوص                                         افزودن آنتي اكسيدان                   

توان عمر ماندگاري آن را افزايش داد                                          مي    Eويتامين         
   )Ghavami &  Gharachor loo ,  2006;  

Velasco et al., 2004  .( 
 

 گيري      نتيجه     
روغن هستة ميوة نسترن وحشي از جهاتي داراي                                           

طوري كـه              پروفايل اسيدهاي چرب استثنايي است به                                   
هـاي              توان آن را به عنوان يكي از برترين روغـن                                           مي  

بـه             3-گياهي از نظر محتواي اسيدهاي چرب امگـا                                       
  3-بـه امـگـا                          6-به علاوه نسبت امگا                 .     حساب آورد         

اي          است كه نسبتي مناسب از نظر تـغـذيـه                                          2تقريباا       ً 
با توجه به درصد بالاي اسيدهاي                              .     گردد      محسوب مي        

نقطة ذوب اين روغن خيلي پاييـن و                                         PUFAچرب     
بنـابـرايـن بـا                             .     گراد است          درجه سانتي              -20در حدود         

هـاي              ها به خصوص چربي                 افزودن آن به ساير روغن                      
ها را كاهش داد، از نظر                          توان نقطة ذوب آن                  اشباع، مي         

تـوان               پايداري اكسيداتيو روغن هستة نسترن را مـي                                          
روغني فسادپذير دانست كه علت اين امر بالا بـودن                                                     

.   بـاشـد                نسبت اسيدهاي چرب غير اشباع در آن مـي                                      
تـوانـد               اكسيدان مي            به عنوان آنتي               Eافزودن ويتامين                

 . اي آن را افزايش دهد                     عمر ماندگاري و خواص تغذيه                         
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Abstract 
 
Introduction: Rosa canina is one of the Rosa species which grows wildly in various regions 
of Iran. The fruit of this plant "Rose hip" is well-known for its efficacy in strengthening the 
body's defense against infection and particularly the common cold. Furthermore it has 
preventive and remedial properties in cardiovascular and renal diseases.  
Material & Methods: In this study the oil extracted from Rose hip seed collected from 
Ardabil province was extracted by soxhlet application. Chemical composition concerned 
with crude fiber, moisture, dried matter, protein and ash contents were determined. Rancimat 
apparatus was used to measure the stability of extracted oils.  
Results: The results showed high quantities of linoleic and linolenic acids, 44% and 22% 
were present respectively. Rancimat method indicated that the oil has a low resistance to 
oxidation. Chemical properties of the seeds concerning moisture, ash, fat, protein and crude 
fiber indicated a high percentage of fiber and acceptable concentration of protein in the 
residue of defatted seed which might be used as animal feed.  
Conclusion: The oil extracted from Rose hip might be regarded as a unique oil due to its 
fatty acid composition particularly Omega3 content and the desirable ratio of Omega6 to 
omega3.  
 
Keywords: Fatty Acid Composition, Resistance to Oxidation, Rosa canina, Rosehip Seed Oil. 
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