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 چکیده

گیاهی منابع  از  به خصوص   هیدروکلوئیدی جدید منابع یافتن جهت بسیاری تحقیقات اخیر هایسال طی در:  زمینه مطالعاتی

مورد توجه  جدید و  بع گیاهی  است و استخراج هیدروکلوئیدها از منا شده انجام  هاآن عملکردی خواص بررسی وبومی  

داشته  داروئیفراوان  های دیرباز در طب سنتی استفاده از (Urtica pilulifera) گزنه رومی: هدفزیادی قرار گرفته است.  

استخراج  سازی شرایط  بهینهدر تحقیق حاضر،  .  باشد  موسیلاژ   استخراج  برای   ایبالقوه  منبع  تواند مینیز    گیاه  اینهای  دانه  و

 متغیر چهار  تأثیر پاسخ،  سطح روش با در این تحقیق:  روش کارهای این گیاه مورد بررسی قرار گرفته است.  ژ دانهموسیلا

،  135،  30(، زمان )گرادسانتیدرجه    85،  5/57،  30(، دما )1:30،  1:  5/17، 1:5) آب به  دانه نسبت شامل در سه سطح    مستقل

و   L  ،*a*های رنگ )، محتوای پروتئین، پایداری امولسیون و شاخصبر راندمان استخراجpH  (3  ،5/6  ،10  )( و  دقیقه  240
*b  ) و نسبت آب به دانه و    (تا حد مشخص)افزایش دما  :  جیانت.  مورد بررسی قرار گرفت  موسیلاژ دانهpH    بر افزایش

محتوای  تر و مقادیر کمتر آب،  های بالاتر، زمان کوتاهpH( داشتند. در  p<05/0راندمان استخراج موسیلاژ تاثیر معناداری )

 یتر و مقادیر کمتر آب، تاثیر بیشتری در پایدارهای پایینpH. موسیلاژ استخراج شده در  بود موسیلاژ کمتر  پروتئینی  

به ترتیب کاهش    pHتاثیرگذار بوده و با افزایش های رنگ بر شاخص pHفقط متغیر س نتایج، بر اساامولسیون نشان داد. 

سازی عددی، شرایط  پس از بهینه:  نتیجه گیری نهائیدار در شاخص روشنایی و قرمزی مشاهده شد.  افزایش معنی  و

و نسبت    گراد سانتیدرجه    79/45خراج  دقیقه، دمای است  9/239، زمان استخراج  23/4برابر با     pHبهینه استخراج به صورت

دانه  5آب   بازده استخراج    در شرایط تعیین شد.    برابر  بیشترین   55/14درصد، محتوای پروتئینی    08/11بهینه  درصد، 

بینی  که مطابقت خوبی با مقادیر پیش  محاسبه شد  a  05/15* شاخص و    L  59/74*  شاخصدرصد،    50پایداری امولسیون  

 شده داشت. 

 

 گزنه رومی سازی، پایداری امولسیون، استخراج موسیلاژ، بهینه: کلیدی واژگان
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 مقدمه 

  و  بالا   ی مولکول  وزن   با  یی مرهای وپلی ب  دها یدروکلوئیه

دلیل    ،عملگرا  یاجزا  عنوان  به  و  هستند  دوستآب  به 

جمله    یمتعدد   ی هایژگیو   ، یکنندگ  ژل   قوام،  شیافزااز 

  زمانبهبود    و   طعم  و   عطر  بافت،  ساختار،  زیر   کنترل

ای  کاربرد گسترده  ییغذا  ی هاونیفرمولاس  در  ی،نگهدار

تقاضا برای    اخیراً(.  1389امیری عقدائی و همکاران  دارند )

خوا با  یافته  هیدروکلوئیدها  افزایش  ویژه  عملکردی  ص 

  ، مناسب   ویژگیهایبا    یافتن منابع جدید  ، از این رواست

 توانند می  . هیدروکلوئیدهاپیدا کرده است ای  اهمیت ویژه

گیاه منابع  با روشاز  و حتی  میکروبی  های  ی، حیوانی، 

شوند.  کاملاً تامین  کازئین،   شیمیایی  حاضر  حال   در 

بین   در  را  مصرف  بیشترین  نشاسته  و  ژلاتین 

بهداشته  هیدروکلوئیدها   توجه  با  گرانی    ولی  و  کمبود 

انسانشیوع بیماری  منابع حیوانی،  ، های مشترک دام و 

خواری لزوم توجه به  تمایل به گیاهتغییر سبک زندگی و  

  آشکاربیش از پیش  )خصوصا منابع جدید(  منابع گیاهی  

همکاران  )  شودمی و  همکاران  ؛  1394دلیلی  و  استیوز 

استخراج    یمتعدد  مطالعات  (.2004 با  رابطه  در 

آنها بررسی خواص عملکردی  ی و  ی گیاههاهیدروکلوئید

ایران در سال  منابع گیاهیاز  برخی  از   اخیر  بومی  های 

از آن جمله می  صورت گرفته است به  که  بررسی  توان 

هیدروکلوئیدهای   و خصوصیات  استخراج  دانه  راندمان 

رضوی و  و مرو )  ، قدومه شهریقدومه شیرازی  شاهی،

استخراج  (1390همکاران   با،  به  دانه    روش  موسیلاژ 

همکاران   و  )فرهمند  بهینه(1395فراصوت  سازی  ، 

( بارهنگ  دانه  همکاران  استخراج صمغ  ،  (1397نیکنام و 

شنبلیلهبهینه دانه  صمغ  استخراج  و    سازی  )قبادی 

سازی استخراج صمغ سریش و  و بهینه(  1397همکاران  

همکاران   و  )صلاحی  آن  خصوصیات    (1400بررسی 

کرد موسیلاژ  همچنین  .  اشاره  بامیهتاثیر  بر    گیاه 

چربویژگی کم  ماست  حسی  و  نیز    های  دلیلی  توسط 

نمونه  که    نتایج نشان داد  و  بررسی شده (  1394)  همکاران

موسیلاژ بالاترین امتیاز حسی   درصد   08/0ماست حاوی  

 .  ه استداشترا  یبافتخصوصیات از نظر 

دیرباز در  باشد که از  گزنه از جمله داروهای گیاهی می

سنتی   گستردهطب  است.  کاربرد  داشته  دارای  ای  گزنه 

)گونه متعددی  می  40-35های  )گونه(  دیکینسون  باشد 

سه گونه عمده آن که از نظر دارویی مورد توجه   (.2003

گزنه درشت    شامل  شوندمیهستند و در ایران نیز یافت  

(Urtica dioica L.)گزنه کوچک ،  (Urtica urens L.  )  و

بودروس و  )  باشدمی(  .Urtica pilulifera L)  گزنه رومی

وجود(.  2008بالی   کاربردهای    تحقیقات  با  به  مربوط 

ناشی از تحقیقات علمی در زمینه    خلاء،  گزنه  دارویی گیاه

استدانه  موسیلاژ   محسوس  پژوهش  .  کاملاً  بنابراین 

منظور   به  و  استخراج    بازده   سازیبهینهحاضر 

فیزیکی   موسیلاژ و  شیمیاییخصوصیات    عملکردی 

 طراحی شده است. دانه گزنه رومیاستخراج شده از 

 

 ها و روش  مواد

 از جهاد کشاورزی استان چهارمحال و گزنه رومی  دانه  

و  خریداری  حذف    بختیاری  و  کردن  تمیز  از  مواد  پس 

در  بسته  ،خارجی و    گراد سانتیدرجه    4دمای  بندی 

شیمیاییتمامی    . شدنگهداری   حلال  مواد  مورد    های و 

 شدند.  تهیهاز شرکت مرک آلمان  استفاده 

 گزنه رومی دانه شیمیایی  هایویژگی ارزیابی

فیبر دانه،  و    گیری رطوبت، چربی، خاکستر، پروتئیناندازه

ترتیب     ، 1/2001AOAC)  هایروش  با به 

06/994AOAC   ،26/940AOAC   ،01/999AOAC ،  

43/991AOAC  )شد کسر  انجام  با  داده.  های  مجموع 

از  اندازه شده  کربوهیدرات  100گیری  تقریبی  مقدار   ،

 .  شدمحاسبه 

   طرح آزمایشی

بهینه منظور  به  تحقیق  این  برای  در  شرایط  سازی 

سطح با    سه در    متغیر مختلف  چهار  ،استخراج موسیلاژ

از   پاسخ  روش  استفاده  دیسطح  مورد    اپتیمال  -طرح 



 99                                                                           گزنه رومیموسیلاژ دانه و عملکردي شیمیایی ی خواص فیزیکو  سازي راندمان استخراجبهینه

 

متغیرهای مورد استفاده و سطوح هر    .گرفتبررسی قرار  

 . قابل مشاهده است 1 کدام در جدول
 

  سازیدر بهینه رفته کار  به متغیرهای سطوح -1جدول 

 رومی  گزنه دانه از موسیلاژ استخراج شرایط
Table 1- Levels of independent variables used in 

optimization of Roman nettle seed mucilage 

extraction  

Range and levels Symbols Independent 

variables 

+1 0 -1   

10 6.5 3 A pH 

85 57.5 30 B Temperature 

(ºC) 

240 135 30 C Time (min) 

1:30 1:17.5 1:5 D Seed to water 

ratio 

  تیمار بود   25افزار شامل  تیمارهای انتخابی توسط نرم  

 قابل مشاهده است.  2که در جدول 

 

 برای نرم افزار توسط شده طراحی تیمارهای -2 جدول

 رومی گزنه دانه از موسیلاژ استخراج مستقل متغیرهای

Table 2- Experimental settings of the independent 

factors used for Roman nettle seed mucilage 

extraction 

Water to 

seed ratio 
Time 

(min) 

Temperature 

(ºC) pH 
Exp. 

No. 

17.5 135 57.5 10 1 

17.5 30 57.5 6.5 2 

5 30 57.5 3 3 

17.5 135 57.5 3 4 

5 30 85 10 5 

5 240 30 3 6 

30 240 57.5 3 7 

30 135 85 10 8 

30 240 30 10 9 

5 30 85 10 10 

30 30 57.5 10 11 

5 240 85 3 12 

5 240 85 3 13 

5 30 30 10 14 

30 30 85 3 15 

5 30 30 10 16 

5 240 57.5 10 17 

30 240 30 10 18 

17.5 135 71.25 6.5 19 

17.5 240 57.5 6.5 20 

30 30 85 3 21 

17.5 135 30 6.5 22 

30 240 85 6.5 23 

30 30 30 3 24 

17.5 240 85 10 25 

 

 استخراج موسیلاژ

طبق تیمارهای  محیط استخراج موسیلاژ    pHبرای تنظیم  

نرم از  پیشنهادی  یا    HClافزار،  مولارNaOH  (1/0    )و 

شد استخراج    . استفاده  از  پس  تیمارها  از  کدام  هر  در 

موسیلاژ و به منظور جداسازی آن از فاز آبی و تخلیص،  

استفاده  (  برابرآب  3  الکل )  1  به   3  از الکل اتیلیک به نسبت

جداسازی .  شد مایع  فاز  از  موسیلاژ  رسوب  نهایت  در 
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دمای   در  خلاء  تحت  آون  توسط  و  درجه    70شده 

استیو و همکاران  )شد  گراد خشک، آسیاب و الک  سانتی 

2004 .) 

 موسیلاژ استخراج راندمانمحاسبه 

  وزنی  درصد  اساس  بر  شده  استخراج  خام  موسیلاژ   مقدار

 :شد محاسبهزیر   رابطه مطابق

   استخراج  بازده( =  وزن موسیلاژ   )/(وزن دانه× )100

 تعیین پروتئین خام موسیلاژ

در   نیپروتئ  زانیم شده  موجود  استخراج    با  موسیلاژ 

)طبق روش ذکر شده در مرحله    کلدال  روش  از  استفاده

شد    محاسبه  25/6  لی تبد  بی ضر  گرفتن   نظر  در   با  و   (قبل

 (. 2008شهرکی و همکاران )

با    شده  تهیه  امولسیون  حرارتی  پایداریبررسی  

 گزنه رومیدانه  موسیلاژ

موسیلاژ    %5/0  محلول ابتدا   دمای  از  درجه    70در 

هیدروکلوئید()جهت    گرادسانتی  کامل  و  راحت    انحلال 

درجه    4سرد شده و در دمای    محلولشد. سپس این    تهیه

مدت  گراد  سانتی  منظور  ساعت   24به    هیدراته شدن   به 

  %20)نگهداری شد. امولسیون روغن در آب    کامل صمغ

به    20افزودن  با    وزنی( صمغ  محلول  گرم روغن سویا 

دقیقه( و    3)  توسط میکسر  همراه با همزدنهیدراته شده  

در    دقیقه   1به مدت    rpm  9500هموژن کردن در    در ادامه

دقیقه در    30این امولسیون به مدت    دمای اتاق تهیه شد.

قرار داده شد و در    گراد سانتی  درجه   80حمام آب گرم  

  سانتریفیوژ شد  g  1200دقیقه با دور    10نهایت به مدت  

همکاران  کوچکی) بر  b2009  و  امولسیون  پایداری   .)

   :محاسبه گردید زیر رابطهاساس 

 حجم اولیه امولسیون/حجم امولسیون نهایی= پایداری   ×  100

 گیری رنگاندازه

تحت اندازه هانترلب  برداری  روش عکس  به  رنگ  گیری 

اندازهش منظور  به  شد.  انجام  شده  کنترل  گیری  رایط 

تصاویر  *bو    *L*  ،a  هایشاخص  بررسی  روش  از   ،

هانترلب    خشک موسیلاژ    Color flex مدلشده توسط 

 استفاده شد. مریکاآ کشور ساخت

 نتایج و بحث

 های گزنه رومیهای شیمیایی دانهارزیابیویژگی 

های گزنه رومی مورد  های شیمیایی دانهویژگی  3  جدول

 دهد. استفاده در این تحقیق را نشان می

 

 رومی  گزنه هایدانه  شیمیایی هایویژگی -3 جدول
Table 3- Proximate analysis of Roman nettle seeds 

Amount (%) Components 

6.02±0.05 Moisture 

6.80±0.01 Ash 

28.30±0.45 Crude oil 

19.0±0.67 Crude protein 

30.5±0.06 Crude fiber 

9.38±0.30 Carbohydrate 

 

شود میزان رطوبت  مشاهده می  3همانطور که در جدول  

دانه حدود  در  بررسی  مورد  می  6های  و  درصد  باشد 

در   مثبت  پارامتر  یک  عنوان  به  رطوبتی  محتوای  چنین 

شود  ها قلمداد میانبارداری و نگهداری طولانی مدت دانه

فعالیت از  ناشی  فساد  بروز  احتمال  میکروبی،  زیرا  های 

قارچ و  رشد  کاهش  فعالیت ها  بسیار  را  آنزیمی  های 

 دهد.  می

کیفیت   از  شاخصی  عنوان  به  )املاح(  خاکستر  میزان 

روغن  کنجاله از  عنوان  بعد  به  استفاده  منظور  به  کشی 

می گرفته  نظر  در  دام  و  ماکیان  )خوراک  و  شود  الینگ 

تاثیر شرایط خاک و 2012همکاران   پارامتر تحت  این   .)

  3قرار دارد. مطابق با جدول    منطقه جغرافیایی رشد گیاه 

دانه در  خاکستر  بررسی  مقدار  مورد  درصد    8/6های 

شده گزارش  مقادیر  از  بیشتر  که  است  شده    محاسبه 

)  درصد(  07/4) همکاران  برای  (  2020توسط جعفری و 

 این دانه است.  

دانهمیزان   در  تغذیهروغن  نظر  از  و  ها  صنعتی    نیزای 

می توجه  رسیدگی،  مورد  میزان  مانند  عواملی  باشد. 

شرایط محیطی و زمان برداشت از عوامل تاثیرگذار بر  

نیام و همکاران  باشند )ها میروی میزان چربی در دانه
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  3/28(. میزان روغن در دانه گزنه قابل توجه بوده )2009

درصد( و قابل مقایسه با برخی از منابع روغنی تجاری 

باشد. بنابراین با توجه به  ند سویا، گلرنگ و کانولا میمان 

درصد روغن بالا و نیز غالب بودن اسید لینولئیک و اسید  

های این گیاه،  در دانه(  2020)جعفری و همکاران    اولئیک

را  می آن  مناسب توان  گیاهی  منبع روغن  عنوان یک  به 

 .  های صنعتی و غذایی معرفی کردادهبرای استف

مقدار قابل  های مورد بررسی  وتئین نیز در دانهمیزان پر

داده   9)  توجهی اختصاص  خود  به  را  که    درصد(  است 

شده  با  مشابه   گزارش  پروتئین  از    در محتوای  برخی 

( می  18-24حبوبات  و  )  باشددرصد(  امووای  ادی 

کنجاله (2015همکاران   بلکه  دانه کامل  تنها  نه  بنابراین   .

پروتئینی قابل توجهی  کشی از محتوای  حاصل از روغن

برای   شده  محاسبه  پروتئین  میزان  است.  برخوردار 

مقدار  دانه از  کمتر  حاضر  تحقیق  در  رومی  گزنه  های 

( برای این  2020گزارش شده توسط جعفری و همکاران )

 گونه گیاهی است.  

درصد و بیش    5/30های مورد بررسی  مقدار فیبر در دانه

( کنجد  برای  شده  گزارش  مقادیر  درصد(،    6/4از 

( گونه  4/3آفتابگردان  )درصد(،  ایرانی  کدوی  -2/3های 

پنبهد  5/0 و  )رصد(  بوده    8/10دانه  و  )درصد(  جعفری 

مقدار(  2012همکاران   مشابه  اندازه  و  شده  فیبر  گیری 

گلرنگ(%34  دانه چیا  ، (%1/33)  هندوانهدانه  برای   دانه   ،  

گیاه دانه  و    (29/25%) و  )  باشد می(  %36)  زرین  گلی 

ها حدود  مقدار کربوهیدرات در این دانه  .(2013همکاران  

می  9 نمیدرصد  بنابراین  و  عنوان  باشد  به  را  آن  توان 

 منبع خوبی از کربوهیدرات در نظر گرفت. 

متغیر اثر  بر ها  بررسی  آنها  و    بازدهبر  همکنش 

 استخراج موسیلاژ

  بازه  در  موسیلاژ   استخراج  بازده   ، 4جدول    به   توجه   با

  ترینپائین  و  بالاترین  که  بوده  درصد  78/16  تا  85/5

.  باشدمی  22  و   8  شماره  تیمار  به   مربوط  ترتیب  به  بازده

با    درجه دوم مدل  ا توسط نرم افزار،  هآنالیز دادهز  پس ا

برای راندمان   زیر مطابق با رابطه    73/0ضریب همبستگی  

 : موسیلاژ پیشنهاد شداستخراج 
2C 2.46 –AD 10.75+ 1.42  =Extraction yield (%)   

در بررسی اثر متغیرها بر راندمان استخراج مشخص شد 

درجه دوم  و اثر    pHاثر متقابل نسبت آب به دانه و  که  

معنادار  دما تاثیر  اح  در  دارای  درصد تسطح  پنج    مال 

(05/0>p)  نتایج بنابراین بر اساس    .( 5باشند )جدول  می

واریانس استخراج  ،  آنالیز  گزنه  میزان  دانه  از  موسیلاژ 

  نسبت آب به دانهو    pHتحت تاثیر    مستقیم به طور  رومی  

)شکل   می   (1بوده  زمان  تاثیر  تحت  کمتر  با    باشد.و 

دانه به  آب  نسبت  بیشتر    ،افزایش  شدن  هیدراته  امکان 

بودن    یساکاریدپلیترکیبات   دسترس  در  دلیل  آب  به 

این مسئله    ود  نشومی  بیشتر هیدراته  کافی فراهم شده و

دانه  از    موسیلاژجهت خروج  سبب افزایش نیروی رانش  

افزایش    .شودمی استخراج    pHبا  نیز  راندمان  موسیلاژ 

ج  خرو  به دلیل می تواند  که  دهد  روند صعودی نشان می

راحت شدن  آزاد  و  پروتئینی  موسیلاژ  مواد    باشدتر 

  1. همانطور که در شکل  (1393عباس تبار و همکاران  )

در استخراج    دمادرجه دوم  ر  ی اثت  نشان داده شده است،

این صورت   به  حد  است  موسیلاژ  تا  دما  افزایش  با  که 

صعودی   روند  موسیلاژ  استخراج  میزان  ابتدا  معین، 

به دلیل کاهش ویسکوزیته موسیلاژ  که می  داشته تواند 

باشد؛  آن  استخراج  سهولت  بنابراین  و  دانه  به  متصل 

پلی انتقال جرم  ساکاریدهای محلول در  همچنین سرعت 

می افزایش  بالاتر  همکاران )  یابددمای  و  کوچکی 

a,b2009حال، افزایش بیشتر در دمای استخراج،  (. با این؛

همراه   به  معکوس  و نتیجه  میزان    داشته  کاهش  سبب 

است.استخراج   دلیل    شده  به  است  ممکن  مسئله  این 

شکسته شدن و هیدرولیز ساختار موسیلاژ در اثر وارد  

آمدن تنش حرارتی در محیط آبی و دمای بالای استخراج  

 .(2020کاظمی و همکاران ) باشد
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  ی موسیلاژ، مقدار پروتئین، پایداری امولسیون و خصوصیات رنگدست آمده برای بازده استخراجبه هایداده  -4جدول 
Table 4- Obtained results for extraction yield, protein content, emulsion stability and color indices of mucilage  

Exp. No Yield (%) Protein (%) Emulsion stability (%) b* a* L* 

1 8.63 10.10 5 18.45 19.79 40 
2 11.03 12.87 35 22.93 16.42 46.51 
3 12.01 15.79 35 22.42 15.89 47.83 
4 10.22 16.44 35 20.46 15.46 49.48 
5 7.50 15.39 30 19.44 17.82 45.67 
6 11.81 15.31 50 22.71 15.65 48.76 
7 9.19 17.14 35 22.80 15.65 48.77 
8 16.78 18.24 5 22.86 18.06 45.05 
9 9.80 16.10 35 19.19 16.98 47.66 

10 7.76 15.37 30 20.17 16.70 45.64 
11 11.61 2.80 0 20.38 16.46 45.28 
12 9.03 15.31 35 20.98 15.43 49.61 
13 8.78 15.31 30 19.92 15.44 50.07 
14 9.63 14.94 30 21.32 15.97 46.30 
15 7.05 15.50 40 20.11 15.44 49.69 
16 9.20 14.53 35 19.65 16.58 46.92 
17 12.11 14.88 35 20.66 16.28 46.29 
18 9.58 15.75 35 20.97 15.60 48.59 
19 11.37 14.86 35 20.93 15.45 48.73 
20 12.06 14 35 19.68 15.61 47.71 
21 7.02 15 40 19.68 15.68 49.81 
22 5.85 15 30 22.10 15.54 47.41 
23 9.47 15.14 35 19.37 15.84 48.30 
24 7.78 15.75 40 21.34 15.68 49.01 
25 9.03 16.80 2.5 19 17.32 45.18 
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 موسیلاژ  استخراجبر بازده دما اثر  (b) و و نسبت آب به دانه pHمتغیرهای  متقابل اثر (a) تصویر سه بعدی -1شکل 

Figure 1- 3D plot for the interaction effects of pH and water/ seed ratio (a) and effect of temperature on mucilage 

extraction yield 

 

متغیر اثر  بر ها  بررسی  آنها  و  مقدار بر  همکنش 

 در موسیلاژ استخراج شده پروتئین

موجود در موسیلاژ  مقدار پروتئین    ،4جدول    به  توجه  با

  که  بوده  درصد  24/18  تا  80/2  دامنه  در  استخراج شده

  تیمار  به  مربوط  ترتیب  به  مقدار  ترینپائین  و  بالاترین

مدل پیشنهادی توسط نرم افزار . باشدمی 11 و 8 شماره

، مدل درجه  محتوای پروتئین موجود در موسیلاژبرای  

بسیار کوچک    p-valueو    81/0دوم با ضریب همبستگی  

(0001/>p  .بود   که   داد  نشان  واریانس  آنالیز  نتایج( 

  ،مقدار پروتئین  بر(  p<05/0)دار  و معنی  موثر   فاکتورهای

خطی  pHخطی  اثر   اثر  برهمکنش  زمان ،   ،pH    زمانو  ،

نسبت    زمان  برهمکنش اثر    آبو  و  دانه،  دوم به    درجه 

استخراجدما ب   .است  بوده  ی  دوم  درجه  دست  همعادله 

مطابق با  آمده برای مقدار پروتئین موجود در موسیلاژ  

 باشد: می زیر رابطه  

Protein content (%)=13.81- 1.68 A+ 1.40 B+ 1.51 

AB + 1.83 BD+ 2.66 C2 

 

 

 
 

و  (  b)  زمان،  و  pHمتغیرهای  اثر  (  a)  -2شکل   زمان  دانهبرهمکنش  به  آب  )  نسبت  تاثیر  cو  پروتئین و  دما  (  محتوای  بر 

 موسیلاژهای استخراج شده 

Figure 2- 3D plot for the effects of (a) pH and time (b) interaction of time and water/ seed ratio and (c) 

temperature on protein content of mucilage 

 

شکل   زمان    pHمتغیر  متقایل  اثر    2در  محتوای  و  بر 

موسیلاژ نشان داده شده است ضمن اینکه تاثیر  پروتئینی  

است.   بررسی  قابل  شکل  در  نیز  آنها  محتوای  خطی 

به طور معناداری  تر،  های پایینpHموسیلاژ در  پروتئینی  

(05/0>p  )  از میpHبیش  قلیایی  افزایش    .باشدهای  این 

است   دلیل ممکن  در  پروتئین  حلالیتسهولت    به  ها 

حاضر در راستای نتایج  ایج  نت  .باشدقلیایی    pHمحدوده  

( بر روی  2011) کاراژیان و همکارانگزارش شده توسط  

موسیلاژ   شاهیاستخراج  و  .  باشدمی  دانه  استیو  البته 

( استخراج اسیدی را سبب کاهش محتوای  2004همکاران )
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اسیدی   هیدرولیز  را  آن  دلیل  و  کردند  اعلام  پروتئین 

 دند. های پروتئین در موسیلاژ عنوان کر مولکول

های بالاتر و زمان pHبه طور کلی، استخراج موسیلاژ در  

تر منجر به استخراج موسیلاژ با محتوای پروتئینی  کوتاه

بررسی اثر متقابل نسبت آب به دانه و    حداقل خواهد شد. 

موسیلاژ پروتئینی  محتوای  بر  نشان  (  2)شکل    زمان 

میزان  می استخراج  زمان  افزایش  با  که  استخراج  دهد 

و یافته  افزایش  موسیلاژ  در  تر  با طولانی  البته  پروتئین 

در نهایت و    ترروند این تغییرات کند  ،شدن زمان استخراج

افزایش نسبت آب به دانه نیز باعث   . شودتقریبا ثابت می

آن   دلیل  که  شده  موسیلاژ  در  پروتئین  میزان  کاهش 

امکانحا آبی  تمالا  محیط  در  پروتئین  بیشتر  و    حلالیت 

با افزایش دما تا یک  است.    ن از موسیلاژآخروج بیشتر  

و   کاهشی  روند  موسیلاژ  در  پروتئین  میزان  معین  حد 

افزایش بیشتر در دمای استخراج تا   درجه    85سپس با 

 یابد.  سانتیگراد محتوای پروتئین مجددا افزایش می

متغیر اثر  برها  بررسی  آنها  و  پایداری بر  همکنش 

 امولسیون 

ارتباط با پایداری امولسیون، مدل درجه دوم در سطح  در  

)  5احتمال   همبستگی  p<05/0درصد  ضریب  با   )91/0  

اثر خطی  معنی  بین متغیرهای مورد بررسی  از  دار شد. 

pH  دما و نسبت آب به دانه بر پایداری امولسیون حاوی ،

(. به  p<05/0دار تاثیرگذار هستند )موسیلاژ به طور معنی 

و نسبت آب به دانه و نیز اثر متقابل    pHقابل  علاوه اثر مت

دوم   درجه  تاثیر  زمان،  و  استخراج  تاثیر    pHدمای  و 

این پاسخ   تغییرات  نیز بر  دانه  به  درجه دوم نسبت آب 

معادله درجه دوم  (.  5( )جدول  p<05/0)  دار بودند معنی 

رابطه  مطابق    امولسیون   پایداری  دست آمده برای میزان هب

 باشد: می زیر
Emulsion stability= 32.14- 9.06 A– 5.12C– 5.57 D- 

5.20 AD- 5.68 BC -14.22 A2 +10.42 D2 

می  3شکل   افزایش  نشان  با  که  پایداری  pHدهد   ،

وار ابتدا کمی افزایش و پس  با یک روند سهمی  امولسیون

یابد. از آنجایی که  از آن با شیب نسبتاً تندی کاهش می

پروتئین خاصیت حضور  دلیل  به  صمغ  با  همراه  ها 

می پروتئین  پایداری  امولسیفایری  در  مثبت  تاثیر  تواند 

امولسیون توسط صمغ داشته باشد و در نتایج مربوط  

که   شد  مشخص  موسیلاژ  در  پروتئین  محتوای  به 

در   موسیلاژ  کاهش    هایpHاستخراج  باعث  قلیایی 

شود؛ بنابراین، کاهش  محتوای پروتئینی در موسیلاژ می

امولسیون پایداری  در  در  مشهود  بالاتر،  pHها  های 

این  موسیلاژ  احتمالاً به دلیل محتوای پروتئینی کمتر در  

ها است. آنچه مشهود است آن است که در شرایطی  نمونه

و بیشتر  دانه  به  آب  نسبت  از  بالا  pHکه  برای  های  تر 

ضعیف به  باشد  شده  استفاده  موسیلاژ  ترین  استخراج 

با موسیلاژ   تهیه شده  امولسیون  پایداری  نظر  از  حالت 

شکل  در  رسید.  می  3خواهیم  تاثیر    شودمشاهده  که 

پایداری   بر  موسیلاژ،  استخراج  مرحله  در  دما  افزایش 

باشد  امولسیون تهیه شده با آن به صورت تاثیر منفی می

توان به امکان بروز تغییرات برگشت  له را می که این مسئ

ناپذیر در ساختار مولکولی موسیلاژ در اثر وارد آمدن  

داد.   نسبت  قابلیت  تنش حرارتی  و  تورم  میزان  بنابراین 

کاهش ژل مسئله  این  و  کرده  پیدا  کاهش  موسیلاژ  دهی 

کوچکی و  دنبال خواهد داشت )هپایداری امولسیونی را ب

طولانیa,b  2009  همکاران استخراج (.  زمان  شدن  تر 

موسیلاژ نیز بر پایداری امولسیون تهیه شده از آن تاثیر  

تواند به دلیل فراهم شدن  منفی داشته است که احتمالاً می

ناخالصی  خروج  موسیلاژ  امکان  با  همراه  بیشتر  های 

(.  2016؛ حسینی و همکاران  1992گارسیا و کازاس  ) باشد

ادواردو  در   همکارانمطالعه  و  گزارش    (2009) کامبوز 

صورت خطی  ه  ب  مقدار آبشد که دمای استخراج، زمان و  

( در کاهش پایداری امولسیون  p<05/0داری )تأثیر معنی

 یه شده از موسیلاژ چیا داشته است.ته
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  پیشنهادی مدل  رگرسیونضرایب  و واریانس تجزیه نتایج -5 جدول
Table 5- Analysis of variance (ANOVA) and regression coefficients of the predicted model 

Source Extraction yield Protein content Emulsion stability L* a* 

 Coefficient P- 

value 

Coefficient P- 

value 

Coefficient P- 

value 

Coefficient P- value Coefficient P- 

value 

Model - 0.015 - 0.043 - 0.0016 - 0.0017 - 0.011 

Constant 10.75 - 13.81 - 32.14 - 47.54 - 16.18 - 

A 0.69 0.173 -1.68 0.007 -9.06 0.0001 -1.77 <0.0001 0.77 0.0007 

B 0.26 0.597 1.40 0.020 2.60 0.115 0.32 0.388 -0.11 0.582 

C 0.10 0.833 0.31 0.557 -5.12 0.007 -0.23 0.583 0.28 0.202 

D -0.30 0.569 -1.06 0.087 -5.57 0.007 0.17 0.667 0.027 0.894 

AB 0.38 0.492 1.51 0.025 2.46 0.181 - - - - 

AC 0.91 0.113 0.57 0.333 -2.19 0.222 - - - - 

AD 1.42 0.022 -1.01 0.103 -5.20 0.011 - - - - 

BC 0.31 0.564 -0.016 0.978 -5.68 0.006 - - - - 

BD -0.075 0.888 1.83 0.008 1.49 0.392 - - - - 

CD 1.16 0.056 0.16 0.789 -1.01 0.568 - - - - 

A2 -0.59 0.639 0.60 0.659 -14.22 0.004 - - - - 

B2 -0.78 0.542 -2.10 0.145 0.83 0.837 - - - - 

C2 -2.46 0.019 2.66 0.018 3.17 0.289 - - - - 

D2 2.50 0.109 0.69 0.663 10.42 0.045 - - - - 

 

 
 

  بر پایداری امولسیون تهیه شده با موسیلاژاستخراج  زمانمدت دما و  pH (b) و نسبت آب به دانه (a) تاثیر -3شکل 

Figure 3- Effects of (a) water/ seed ratio and pH (b) temperature and time of extraction on emulsion stability 
 

 رنگی   پارامترهای  روی  بر  متغیرها  اثر  بررسی

 موسیلاژ

 دامنه و باشدمی نمونه روشنی میزان معرف *L شاخص

)سفید خالص( متغیر    100خالص( تا   از صفر )سیاه آن

نتایج اثرآنالیز   است.   بر مستقل متغیرهای واریانس 

داد که فقط اثر   نشان(  5موسیلاژ )جدول   رنگی  شاخص

دار تاثیر گذار بوده  براین پارامتر به طور معنی  pHخطی 

به صورت    L، شاخص  pHکه با افزایش  است؛ به طوری

تواند  . این پدیده می(4)شکل  خطی کاهش پیدا کرده است

رنگی موجود در پوست  به دلیل رها شدن بیشتر ترکیبات  

افزایش   دلیل  به  در    pHدانه  باشد.  استخراج  محیط 

تحقیقات پیشین نیز اشاره شده است که عواملی مانند دما 

بصورت خطی بر رنگ    pHو زمان استخراج و همچنین  

  و نیز دما،  استخراج شده از دانه قدومه شهری   موسیلاژ

رنگ   بر  دانه  به  آب  نسبت  و  استخراج   موسیلاژ  زمان 

حسینی و استخراج شده از تخم شربتی تاثیرگذار است )

 شاخصدست آمده برای  مدل خطی به  (.2016همکاران  

L*   زیر موسیلاژ حاصل از دانه گزنه رومی مطابق رابطه  

 باشد:می

 47.54- 1.77A  =L* 

 و سبز رنگ به نمونه رنگ نزدیکی میزان  *a شاخص

خالص(   سبز)  -120از    آن و دامنه دهدمی  نشان  را قرمز

 واریانس آنالیز متغیر است. نتایج+ )قرمز خالص(  120تا  

بررسی بین در که داد نشان  مورد   اثر فقط متغیرهای 
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(. همانطور  p  >05/0)  بود  داربر این مولفه معنیpH خطی

با یک روند    pHقابل مشاهده است افزایش    4که درشکل  

. فاکتور  (4)شکل  شده است  aخطی سبب افزایش فاکتور 

a    مواد در  قرمزی  میزان  کننده  بیان  مثبت  محدوده  در 

باشد که همانطور که قبلاً هم در مقایسه نتایج حاصل  می

بیان شد به دلیل احتمال آزاد شدن    *L  از آنالیز پارامتر 

ناخالصی  دانبیشتر  پوست  از  رنگی  ترکیبات  و  و  ها  ه 

استخراج شده، شاخص موسیلاژ  به  آنها  نیز     *aورود 

؛  2016حسینی و همکاران  دهد )روند افزایشی را نشان می 

دست آمده برای  مدل خطی به  (.2020کاظمی و همکاران  

موسیلاژ حاصل از دانه گزنه رومی مطابق   *a شاخص

 باشد: می زیر رابطه  

16.18+ 0.77A  =a* 

آنالیز   کهنتایج  داد  نشان   آمده دستهب مدل واریانس 

 موثر عدم دهنده نشان که نبوده دارمعنی  b مولفه برای

خطی بودن دوم و  اثرات   مولفه این بر متغیرها درجه 

 (.  p>05/0) باشدمی رنگی

 
 موسیلاژ  رنگ *a شاخص (b) و *L شاخص( a)  بر pH تغییرات تاثیر -4 شکل

Figure 4- Effect of pH changes on (a) L* and (b) a* indices of mucilage color 

 

 سازی شرایط استخراجبهینه 

دانه   از  موسیلاژ  استخراج  برای  بهینه  عملیاتی  شرایط 

راندمان  حداکثر  به  دستیابی  منظور  به  رومی  گزنه 

اماستخراج،   پایداری  محتوای  حداکثر  حداقل  ولسیون، 

( رنگی  پروتئینی  خصوصیات  و  ناخالصی(  عنوان  به 

ترتیب  )  مطلوب کمترین  بیشترین  به  برای  و  میزان 

و   روشنایی  تکنیک  قرمزی(شاخص  از  استفاده   با 

 جستجو  Design Expert افزار  نرم عددی  سازیبهینه

به   مستقل  متغیرهای  مقادیر  بهینه،  شرایط  در  شد. 

دقیقه،    9/239، زمان استخراج 23/4برابر با  pH صورت 

استخراج   با    79/45دمای  برابر  دانه  به  آب  نسبت    5و 

پاسخ   باشد.می بهینهمقادیر  نقطه  در  با    ها    بازده برابر 

پروتدرصد  08/11استخراج   محتوای  حداقل  نی  ئی، 

امولسیون  55/14 پایداری  میزان  بیشترین    50درصد، 

  05/15و    59/47به ترتیب    *aو    *L  هایشاخصدرصد،  

پیش  بود  مقادیر  با  خوبی  مطابقت  شده  که  )بازده  بینی 

پروتئین    45/11 محتوای  حداقل    درصد،  65/13درصد، 

  و*L شاخصدرصد،    14/49بیشترین پایداری امولسیون  

a*  ت.داش(  43/15و  93/48به ترتیب  

 

 کلی  گیرینتیجه 

سازی استخراج موسیلاژ از دانه گزنه  در این تحقیق بهینه

رومی به عنوان یک منبع هیدروکلوئید جدید مورد بررسی  

قرار گرفت و تاثیر متغیرهایی همچون دما و مدت زمان 

اس  pHاستخراج،   بر  محیط  دانه  به  آب  نسبت  و  تخراج 

موسیلاژ و برخی از خصوصیات فیزیکی  استخراج    بازده

سازی شد.  آن بررسی شده و بهینهشیمیایی و عملکردی  

از فاکتورهای بسیار موثر    pHنتایج نشان داد که تغییرات  

باشد به  مورد بررسی میموسیلاژ  در تغییر خصوصیات  

افزایش  طوری تاثیر علی  pHکه  افزایش    رغم  بر  مثبت 

استخراج تیرهراندمان  باعث  رنگت،  شدن  )شاخص    ر 

امولسیون    روشنایی( پایداری  کاهش  با  و  شده  تهیه 
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یر این  موسیلاژ شد. تغییرات رنگ موسیلاژ تنها تحت تاث

که سایر متغیرهای مورد  متغیر قرار گرفته در صورتی  

اندازه مختلف  بر خصوصیات  موثر  بررسی  شده  گیری 

 بودند.  
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Introduction: Urtica is a genus of flowering plants in the family Urticaceae. They have a long history 

of use as medicinal plants (Dickinson et al., 2003). The main varieties of the Urtica genus are Urtica 

dioica L., Urtica urens L., Urtica pilulifera L., Urtica cannabina L., Urtica membranacea Poiret, 

and Urtica kiovensis Rogoff (Bodros and Baley 2008). Roman nettle (Urtica pilulifera) is widely used 

in folk remedy to treat hypertension, hyperglycemia and inflammation of some organs while the seeds 

of this plant can be considered as a potential source for mucilage extraction. Given that in recent 

years, many studies have focused on finding new hydrocolloids and investigation of their 

physicochemical and functional properties, the aim of the present study was to optimize the mucilage 

extraction conditions from Roman nettle seeds in order to achieve maximum extraction yield and 

optimal physicochemical and functional properties of this hydrocolloid.  

Materials and methods: The U. pilulifera seeds were purchased from a local market in Chaharmahal 

and Bakhtiari Province, Shahrekord, Iran. The seeds were identified at Medical Plants Research 

Center. Then the seeds were manually cleaned to remove all foreign matter and stored in a plastic bag 

at refrigerator before to analysis. At first, proximate analysis of seeds including moisture content, 

crude oil, crude protein, crude fiber and ash content were determined using the AOAC official 

methods. Total of carbohydrate was determined by difference. Then, using the response surface 

method (RSM), the optimal conditions for extracting Roman nettle mucilage were determined. D- 

Optimal design analysis of the effects of four independent variables, including water to seed ratio 

(1:5-1:30), temperature (30-85 °C), soaking time (30-240 min) and pH (3-10) was studied on 

mucilage extraction yield, protein content, emulsion stability and color indices of extracted mucilage. 

For emulsion stability determination at first, 0.5% solution of mucilage was prepared at 70 ° C. The 

solution was then cooled and kept at 4 ° C for 24 hours to completely hydration. Oil-in-water emulsion 

(20% by weight) was prepared and then the emulsion was placed in a hot water bath at 80 ° C for 30 

minutes, centrifuged at 1200 g for 10 minutes and finally stability of emulsion was calculated. Color 

indices including lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*) were measured by Hunterlab model 

Color flex (US).   
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Results and discussion: According to the obtained results, increase in temperature to a certain extent, 

water to seed ratio and pH had a significant effect (p<0.05) on mucilage extraction yield. Increasing 

the water-to-seed ratio allows more polysaccharide compounds to be hydrated due to the availability 

of sufficient water, which increases the thrust force to remove mucilage from the seed. Mucilage 

extraction yield increased at higher pH which can be due to the release of protein materials and easier 

release of mucilage. Ttemperature showed a quadratic effect on mucilage extraction yield, so that 

with increasing temperature to a certain extent, first the amount of mucilage extraction increased, 

which can be due to the decrease in the viscosity of mucilage attached to the seed and also higher 

mass transfer rates of soluble polysaccharides at higher temperature. However, a further increase in 

the extraction temperature showed the negative effect and reduced the extraction yield. This may be 

due to breaking and hydrolysis of the mucilage structure due to thermal stress in the aqueous medium. 

The most important and significant factors (p <0.05) on protein content were linear effect of pH, 

linear effect of time, effect of pH-time interaction, effect of water to seed ratio- time interaction and, 

quadratic effect of extraction temperature. At lower pH, the protein content of mucilage was 

significantly (p <0.05) higher than alkaline pH. In general, extraction of mucilage at higher pH and 

shorter time will lead to extraction of mucilage with minimal protein content may be due to the 

solubility of proteins in the alkaline pH range. Increasing the water-to-seed ratio also reduced the 

amount of protein in mucilage, which is probably due to the possibility of more solubility of the 

protein in the aqueous medium. Among the studied variables, the linear effect of pH, temperature and 

water-to-seed ratio showed a significant effect on the stability of emulsion containing mucilage (p 

<0.05). In addition, the interaction of pH and water to seed ratio as well as the interaction of extraction 

temperature and time, the quadratic effect of pH and the quadratic effect of water to grain ratio were 

also significant on the changes of this response. Since the presence of proteins with hydrocolloid can 

show a positive effect on the stability of the emulsion, therefore, the obvious decrease in the stability 

of emulsions prepared with mucilage extracted at higher pH is probably due to the lower protein 

content in these samples. What is clear is that when higher water-to-seed ratio and higher pH are used 

to extract mucilage, it will lead to the weakest emulsion stability. Increasing the water to grain ratio 

in the extraction stage can lead to the removal of more impurities from the grain and their entry into 

the mucilage, and thus have a negative effect on the stability of the emulsion. In the study of changes 

in L* and a* indices, it was found that pH was the only effective variable and with increasing pH, a 

significant decrease and increase (p<0.05) in lightness and redness indices were observed, 

respectively. Based on the numerical optimization method, optimized conditions for extraction of 

Roman nettle seeds mucilage were determined in terms of pH of 4.23, soaking time of 239.9 min, 

soaking temperature of 45.79 °C, and water to seed ratio of 1:5. Under the optimum conditions, 

extraction yield, protein content, the highest emulsion stability and L* and a* indices were 11.08%, 

14.55%, 50%, 47.59 and 15.05, respectively, which was in good agreement with the predicted values. 
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