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  گياهان دارويي :موضوع

 بودهتوجه زيادي مورد از ديرباز در طب سنتي  هاي متعددي است و زنه داراي گونهگياه گ :مقدمه و هدف 
گزارشات علمي بر روي خصوصيات كمبود اين گياه،  بر روي خواص دارويي رغم مطالعات متعدد علي. است

در اين تحقيق، برخي از خصوصيات روغن استخراج بنابراين . شيميايي روغن دانه آن كاملا محسوس است
  .شده از دانه دو گونه گزنه كشت داده شده در ايران مورد بررسي و مقايسه قرار گرفت

تهيه و  Urtica dioicaو  Urtica piluliferaهاي مربوط به دو گونه گزنه تحت عنوان  دانه :روش تحقيق
تركيب اسيد چرب با استفاده از . گيري شد هدرصد روغن در آنها با روش مرجع سوكسله انداز

در . كروماتوگرافي گازي و تركيب توكوفرولها با كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا مورد ارزيابي قرار گرفت
درجه  - 100تا  50نهايت رفتار حرارتي دو روغن با دستگاه كالريمتري پيمايشي تفاضلي در دامنه حرارتي 

  .رار گرفتسانتيگراد مورد بررسي ق
اي روغن  بر اساس نتايج به دست آمده هر دو گونه گزنه حاوي درصد قابل ملاحظه :نتايج و بحث

كه قابل مقايسه با منابع  Urtica piluliferaو  Urtica dioicaبه ترتيب براي % 5/29و % 1/34(باشند مي
ل اسيد لينولئيك، اسيد اسيدهاي چرب غالب در روغن هر دو گونه به ترتيب شام. )متداول روغن است

هر دو روغن عمدتاً حاوي گاما توكوفرول و سپس دلتا توكوفرول بوده و . اولئيك و اسيد پالمتيك بودند
انجمادي و ذوبي هر دو روغن  رفتار. آلفا توكوفرول مقدار بسيار كمتري را به خود اختصاص داده بود

به تركيب ار پيك اندوترمي بودند كه با توجه شباهت نزديكي بهم داشته و شامل سه پيك اگزوترمي و چه
 .باشند گليسريدهاي مختلف با درجه غيراشباعيت متفاوت مي ، مربوط به ترياسيد چرب در روغن
هاي مورد بررسي منابع خوبي از روغن  با توجه به نتايج به دست آمده، دانه :صنعتي/توصيه كاربردي

باشند كه آنها را مناسب براي كاربردهاي  ميو توكوفرول بوده و غني از اسيدهاي چرب چندغير اشباعي 
 .خوراكي، داروسازي و حتي صنعتي خواهد كرد

  

  : واژگانديكل
 گزنه 

 تركيب اسيد چرب 

 رفتار حرارتي 

 توكوفرول  
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هاي مختلفي از جمله  باشند و به صورت كلسترول خون مي
كردن به رژيم غذايي افراد  پز و سرخ و هاي سالادي، پخت روغن

ها و  چربي). Gashaw and Getachew, 2014(اند  كرده راه پيدا
) PUFA(به اسيدهاي چرب ضروري  هاي گياهي نياز بدن روغن

از جمله اسيد لينولئيك و اسيد لينولنيك را تامين كرده و حامل 
، كاروتنوئيدها  ) Kو A ،D ،E(هاي محلول در چربي  ويتامين

هستند كه خاصيت  Eو ويتامين ) A ساز ويتامين پيش(
 منبعهاي حيواني به ويژه روغن ماهي  چربي. اكسيداني دارد آنتي

ساز  اسيدهاي چرب غيراشباع پيش. هستند Dز ويتامين سرشار ا
هاي  ها هستند كه نقش مهمي در كنترل واكنش پروستاگلاندين

  . (Lin et al., 2018)دارند ..... التهابي، فشار خون، انعقاد خون و 
هاي روغني از منابع مهم روغن جهت  ها و ميوه دانه

هيچ . وندش مي محسوبكاربردهاي غذايي، صنعتي و دارويي 
تواند جهت تأمين تمام اهداف موثر  منبع روغني به تنهايي نمي

باشد چرا كه منابع روغني مختلف داراي تركيبات متفاوتي 
باشند و بنابراين تحقيق در زمينه منابع روغني جديد خصوصاً  مي

منابعي كه از نظر تركيب اسيد چرب و يا تركيبات كم مقدار و 
حائز اهميت هستند ضروري به نظر اي  باارزش از نظر تغذيه

هاي بسيار زياد دارويي و پزشكي از  علي رغم استفاده .رسد مي
گياه گزنه، وليكن خلاء ناشي از كمبود تحقيقات علمي در زمينه 
كاربرد آن در صنعت غذا كاملاً محسوس است و به خصوص هيچ 
گزارش علمي در ارتباط با پتانسيل استفاده از روغن دانه اين 

ياه در صنعت مذبور و نيز بررسي تركيبات شيميايي و برتريهاي گ
. شود مشاهده نمي 6- روغن غني از امگا يكاحتمالي آن به عنوان 

 Stinging(هاي علمي  در اين تحقيق دو گونه بومي گزنه با نام

nettle (Urtica dioica L.  و)Roman nettle (Urtica 

pillulifera L. ز نظر برخي تركيبات جهت بررسي و مقايسه ا
  .شيميايي روغن و رفتار حرارتي آن انتخاب شدند

  ها  مواد و روش .2
  هاي مورد مطالعه تعيين درصد روغن در دانه. 1.2

اندازه گيري روغن با استفاده از سوكسله و مطابق با روش 
گرم، حلال  5مقدار نمونه . انجام گرفت) AOCS )2004مصوب 

ساعت در نظر  8زمان استخراج  مورد استفاده هگزان و مدت
وغن توسط در نهايت پس از جداسازي حلال از ر. گرفته شد

ذيل محاسبه ، درصد چربي با فرمول اواپراتور چرخان تحت خلأ
  :شد

  

وزن بالن و چربي نمونه  = Aوزن بالن خالي،  =Bدر فرمول فوق 
  .وزن نمونه است =Cو 

  اي روغنه تعيين تركيب اسيدهاي چرب در نمونه. 2.2
 يگاز يبا دستگاه كروماتوگرافارزيابي پروفايل اسيد چرب 

متر، قطر خارجي  100 طول ستون(  CPsill 88مجهز به ستون 
 FID و آشكارساز) ميكرومتر 2/0متر و قطر داخلي  ميلي25/0

متيلاسيون روغن از محلول متوكسيد سديم  براي. صورت گرفت
ميزان  .(Goli et al., 2008)نرمال استفاده شد  5/0متانولي 

بوده و گاز هليم به عنوان  30به spilit 1تزريق يك ميكروليتر با 
بر دقيقه مورد استفاده قرار  ليتر ميلي 1گاز حامل با جريان 

 170در دماي : برنامه دمايي ستون به اين صورت بود. گرفت
 5ثابت مانده سپس با سرعت  دقيقه 1گراد به مدت  درجه سانتي
درجه سانتي گراد  190گراد بر دقيقه به دماي  تيدرجه سان

دقيقه نيز در اين دما قرار گرفت و پس از آن  2رسيده و به مدت 
درجه  225گراد در دقيقه به دماي  درجه سانتي 5با سرعت 

دقيقه ديگر نيز در اين دما نگه  8گراد رسيده و به مدت  سانتي
درجه  280ماي با د FIDآشكار ساز دستگاه از نوع . داشته شد

  .گراد بود درجه سانتي 260گراد و دماي تزريق  سانتي

  ها توكوفرول بيترك بررسي. 3.2
ا ب گزنه توكوفرول در نمونه روغن يمحتوا يريگ اندازه

 Acmeاستفاده از دستگاه كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا، مدل 

9000 UV/VIS YOUNGLIN  ساخت كره جنوبي مجهز به
سانتيمتر، قطر  25طول ستون ( Rstech Hector C18ستون 

 UVو آشكارساز ) ميكرومتر 5اندازه ذرات و  متر ميلي 6/4
مرحله آماده سازي نمونه به اين صورت بود كه . صورت گرفت

ليتري  ميلي 10گرم نمونه را داخل يك بالن حجمي  5/0حدود 
 20سپس بلافاصله مقدار . توزين و با استون به حجم رسانده شد

 يمحاسبات بر اساس منحن. ميكروليتر به دستگاه تزريق شد
رسم شده و با توجه به وزن و رقت نمونه انجام  شياستاندارد از پ

  . گرفت

  هاي روغن در نمونه يانجماد ذوب و رفتار بررسي. 4.2
ها با استفاده از  نمونهبررسي پروفايل ذوب و انجماد 

  Mettler Toledorمدل) DSC( يتفاضل يشيمايپ يمتريكالر
 Cj 1-94 به شماره AOCS با روش مطابقو  ساخت سوئيس

گرم نمونه  يلمي 2/8±2براي اين آزمون ميزان  .انجام گرفت
ن يوزتمخصوص دستگاه  يومينيآلوم كوچكروغن در ظروف 
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گراد به مدت  يدرجه سانت 50 يشده و پس از قرار گرفتن در دما
رسيدن به  تا قهيدر دقگراد  يدرجه سانت 5، با سرعت قهيدق 5

 -100 يدر دما قهيدق 5 .گراد سرد شد يدرجه سانت -100 دماي
درجه  5با سرعت مجدداً و پس از آن  هماند يدرجه باق

گراد  يدرجه سانت 50به  -100 دماي از قهيگراد در دق يسانت
به عنوان گاز خنك كننده با سرعت  تروژنين .حرارت داده شد

ها با نرم  ترموگرام ه واستفاده شد قهيقمتر مكعب در د يسانت 50
  . يدگرد زيآنال Star softwareافزار 

  تحليل آماري. 5.2
قالب طرح كاملا تصادفي و در سه تكرار  ها در كليه آزمايش

ها با آزمون دانكن در سطح احتمال  انجام شده و مقايسه ميانگين
ر ها با نرم افزا رسم منحني. انجام گرفت) P 05/0(درصد  5

Excel هاي كمي با نرم افزار  و تجزيه و تحليل آماري داده
SAS V 9.1 انجام شد.  

  نتايج و بحث. 3
  مورد بررسي هاي درصد روغن در دانه. 1.3

هاي مورد بررسي  گيري درصد چربي در نمونه نتايج اندازه
اي  نشان داد كه از نظر درصد روغن به عنوان يك پارامتر تغذيه

بين اين دو واريته مشاهده ) >05/0p( داري مهم، اختلاف معني
درصد  1/34حاوي Urtica dioica هاي شود به طوريكه دانه مي

. درصد روغن هستند 5/29حاوي  Urtica piluliferaهاي  و دانه
به هر حال اين دو نمونه از نظر درصد روغن قابل مقايسه و حتي 

ير در برخي از موارد محتواي روغن بيشتري را نسبت به سا
اند كه از  هاي مطرح شده به عنوان منابع روغني نشان داده دانه

درصد،  20سويا توان به ميزان روغن در لوبياي  آن جمله مي
، ارقام مختلف (Ayodele et al., 2000) درصد 14دانه  پنبه

، روغن  (Jafari et al., 2012) درصد 9/36- 7/47كدو بين 
 Al-Surmi)) درصد 4/32-1/35ارقام مختلف دانه گلرنگ بين 

et al., 2016)  درصد  20و روغن دانه زرين گياه(Goli et al., 

در ميان عوامل تاثيرگذار بر درصد روغن، . اشاره كرد (2013
هاي مختلف، شرايط آب و هوايي،  توان به تفاوت ژنتيكي گونه مي

  .(Biel et al., 2009) اشاره كرد...  نوع كاشت و

  رب در روغنتركيب اسيدهاي چ. 2.3
 1جدول پروفايل اسيدهاي چرب روغن دو واريته گزنه در 

اسيدهاي چرب غير اشباع غالب در هر دو . گزارش شده است

نمونه روغن شامل اسيد اولئيك و اسيد لينولئيك مي باشند كه 
، %60/22به ترتيب  Urtica dioicaو  Urtica pilluliferaدر 
ميزان اسيد . مشخص گرديد% 63/64، %60/21و% 82/61

لينولنيك در هر دو واريته بسيار ناچيز و كمتر از يك درصد 
تركيب اسيدهاي چرب برخصوصيات فيزيكي، . مشاهده شد

اسيدهاي چرب . ها تاثير گذار است اي چربي شيميايي و تغذيه
ضروري مانند اسيد لينولئيك و آلفا لينولنيك براي سلامتي افراد 

اسيدهاي چرب غيراشباع  نسبت بالاي. باشند ضروري مي
)PUFA (اي و  دهنده ارزش تغذيه ها نشان به اشباع در اين روغن

امكان استفاده از آنها به عنوان روغن پخت و پز، سالاد و يا حتي 
  . (Nyam et al., 2009)باشد  استفاده در توليد مارگارين مي

در بين اسيدهاي چرب اشباع در هر دو نمونه، بيشترين 
. اسيد پالمتيك و پس از آن اسيد استئاريك بود بهق مقدار متعل

 Urticaبه طور كلي مجموع اسيدهاي چرب غيراشباع در

pillulifera )USFA (5/84 % و در روغنUrtica dioica 
مجموع . تخمين زده شد كه تفاوت جزئي با يكديگر دارند 8/86

اسيدهاي چرب اشباع نيز در اين دو نمونه روغن به ترتيب 
 Urticaتعيين شد كه به طور جزئي در روغن % 8/12و  8/14%

pillulifera با توجه به نوع و . بيش از روغن گونه ديگر است
هاي دو واريته  توان گفت كه روغن مقدار اسيدهاي چرب، مي

گيرد و  اولئيك قرار مي –هاي لينولئيك  گزنه در گروه روغن
ئي همچون ها بنابراين از نظر تركيب اسيد چرب مشابه روغن

باشد  آفتابگردان، كدو، گردو، شاهدانه و جوانه گندم مي
(Amaral et al., 2003; Orsavova et al., 2015).  

  
هاي  در روغن دانه )درصد( تركيب اسيدهاي چرب .1 جدول

  مورد بررسي
 Urtica اسيد چربنام  نوع اسيد چرب

pillulifera 
Urtica 
dioica 

C14:0  Myristic acid 09/0 07/0 

C16:0  Palmitic acid 02/9 12/8 

C16:1 Palmitoleic acid 08/0 07/0 

C18:0  Stearic acid  42/4 22/4 

C18:1cis9 Oleic acid 60/22 60/21 

C18:1cis11 Vaccenic acid 79/0 - 

C18:2cis Linoleic acid 81/61 62/64 

C20:0  Arachidic acid  33/0 36/0 

C18:3cis α-Linolenic acid 47/0 53/0 



  78- 73، )ويژه نامه فارسي( 2، شمارهنهمل سا ،داروهاي گياهي

٧٦ 

  نوع و ميزان تركيبات توكوفرولي . 3.3
اكسيدان در  به عنوان آنتي) Eويتامين (ها  وجود توكوفرول

علاوه  .باشد هاي نباتي حائز اهميت مي غذايي، خصوصاً روغنمواد
هاي گياهي باعث بالا بردن  بر آن وجود اين تركيبات در روغن

شود به طوريكه تاثير  مي محصولاتي اين ا ارزش تغذيه
هاي اكسيداتيو  كنندگي اين تركيبات در برابر تنش محافظت

. ثبات رسيده استهاي فعال اكسيژن و نيتروژن به ا ناشي از گونه
ها شامل آلفا، بتا، گاما و دلتا توكوفرول  انواع مختلف توكوفرول

آلفا توكوفرول از نظر ارزش ويتاميني حائز اهميت است در . است
اكسيداني  كه گاما و دلتا توكوفرول از نظر خاصيت آنتي حالي

 Wagner and Elmadfa, 2000; Wagner)مورد توجه هستند

et al., 2001) .هاي گياهي چندان  ميزان بتا توكوفرول در روغن
گرم در كيلوگرم  ميلي 8/2زياد نيست و در محدوده صفر تا 

گاما +بنابراين فراكشن بتا. (Swiglo et al., 2007)باشد  مي
توكوفرول عمدتاً شامل گاما شده و عدم تفكيك آن، خطاي قابل 

 2جدول ر همانطور كه د. توجهي را در محاسبات وارد نمي كند
قابل مشاهده است بيشترين ميزان توكوفرول در هر دو واريته 

با  Urtica dioicaگزنه مربوط به گاما توكوفرول است كه در 
 532/ 50با ميزان  Urtica pilluliferaدر  و 27/613ميزان 
همچنين آلفا . گرم در كيلوگرم مشخص گرديده است ميلي

گرم  ميلي 57/13و  79/5ه توكوفرول براي روغن اين دو گونه گزن
 Urtica pilluliferaدر كيلوگرم تعيين گرديد كه ميزان آن در 

بيش از دو برابر ديگري است ميزان گاما توكوفرول در روغن دانه 
كه گزنه مشابه با روغن سويا، كلزا، كنجد و ذرت است در حالي

آلفا توكوفرول فراكشن اصلي در روغن آفتابگردان، زيتون، جوانه 
 Schwartz et al., 2008; Swiglo and)گندم و نارگيل است 

Skorska, 2004) . ميزان دلتا توكوفرول براي روغنUrtica 

dioica  وUrtica pillulifera  45/44و  81/41به ترتيب 
گرم در كيلوگرم محاسبه شد كه به مراتب كمتر از روغن  ميلي

ه روغن ذرت و تقريبا مشاب) گرم در كيلوگرم ميلي 182(سويا 
. (Świgło et al., 2007) است) گرم در كيلوگرم ميلي 30(

و  Urtica dioica 87/661ميزان كل توكوفرول براي روغن 
گرم در كيلوگرم نععين  ميلي Urtica pillulifera 6/590براي 

 177( هايي نظير روغن زيتون گرديد كه در مقايسه با نمونه
گرم در  ميلي 121(انگور ، روغن هسته )گرم 100گرم در  ميلي

بيشتر و ) گرم در كيلوگرم ميلي 468(و روغن كلزا ) كيلوگرم
، روغن )گرم در كيلوگرم ميلي 806(نسبت به روغن تخم كدو 

 Swigło) كمتر است) گرم در كيلوگرم ميلي 829( ذرت و سويا

et al., 2007; Ixtaina et al., 2011).   

در روغن  )mg/kg( ولينوع و ميزان تركيبات توكوفر .2جدول
  هاي مورد بررسي دانه

Urtica 
dioica 

Urtica 
pillulifera 

 نوع توكوفرول

81/48  54/44  Delta tocopherol  

27/613  50/532  Gama+ beta 
tocopherol  

79/5  57/13  Alpha tocopherol  

87/661  61/590  Total tocopherols  

  DSC هاي منحني. 4.3
  انجمادهاي  منحني. 1.4.3

ها در ارتباط با  هاي گياهي و چربي رفتار ذوب و انجمادي روغن
گليسيريدها در آنها بوده و بنابراين  پروفيل اسيد چرب و تري

ها مورد استفاده  طور كمي و كيفي در تعيين روغن توانند به مي
ها  ها و چربي هاي حرارتي در روغن پيچيدگي پروفيل. قرار بگيرند

عنوان  ها به آسيل گليسرول تنوع وسيع تريعمدتاً مربوط به 
بنابراين اين گروه از . شود ها مي تركيبات اصلي و اساسي در روغن

پديده . مواد نقطه ذوب و يا انجماد مشخصي ندارند
ها همراه با آزاد سازي انرژي بوده و  كريستاليزاسيون در روغن

بل قا  DSC هاي انجماد هاي اگزوترمي در منحني صورت پيك به
هاي روغن مورد بررسي در  در پروفيل انجماد نمونه. مشاهده است

تواند در  اين تحقيق، سه پيك اگزوترمي مجزا مشاهده شد كه مي
گليسريدي يعني تك غير اشباعي،  ارتباط با سه گروه اصلي تري

در . )1شكل (ها باشد دو غير اشباعي و سه غير اشباعي در نمونه
 Urticaدرجه سانتيگراد در روغن  -2/89(تر  درجه حرارت پايين

dioica  درجه سانتيگراد در روغن  -06/90وUrtica 

pillulifera (شود كه با  مشاهده مي يك پيك اگزوترمي كوچك
بيني شده براي اين دو  گليسيريدي پيش توجه به تركيب تري

تواند مربوط  مي) بر اساس تركيب اسيدهاي چرب در آنها( روغن 
 ,LLL سيون همزمان تري گليسريدهايي همچونبه كريستاليزا

LLLn, OOL  پيك دوم كه دماي بالاتري مشاهده . باشد
و  Urtica dioicaدرجه سانتيگراد در روغن  -9/41( شود مي
مربوط ) Urtica pilluliferaدرجه سانتيگراد در روغن  - 4/40

، POOگليسريدهايي با درجه اشباعيت بالاتر مثل  به تري
POL ،PLL ،SLL  درجه  -7/15(بوده و در نهايت پيك سوم

درجه سانتيگراد  -2/15و  Urtica dioicaسانتيگراد در روغن 
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توان مربوط به  رامي) Urtica pilluliferaدر روغن 
و  PPOگليسيريدهاي دو اشباعي مانند  كريستاليزاسيون تري

PPL بر روي  )2009( در گزارش جعفري و همكاران. دانست
هايي همچون آفتابگردان و سويا كه  ل انجماد روغنبررسي پروفي

هاي گزنه دارند  تركيب اسيد چرب تقريبا مشابهي با روغن دانه
   .نيز پيكهاي مشابهي مشاهده شد

  
  
  
  
  

  
  
  

 ) A2و  A1 (Urtica dioicaمنحني انجماد روغن دانه . 1 شكل

Urtica pilulifera  

 هاي ذوب منحني. 2.4.3

هاي اندوترمي چندتايي قابل  پيك ،ها در پروفيل ذوب نمونه
توانند در اين پديده  اگرچه عوامل متعددي مي. باشد تشخيص مي

: باشند دخالت داشته باشند اما دو علت نسبت به بقيه غالب مي
ذوب شدني كه ) 2ها و  تركيب تري گليسيريدها در روغن) 1

تحت  افتد و ها اتفاق مي همراه با كريستاليزاسيون مجدد در روغن
طور كل  به. شود عنوان پديده پلي مورفيسم شناخته مي

گليسيريدها  گليسيريدها با درجه اشباعيت بالا نسبت به تري تري
هاي بالاتري ذوب  با درجه غيراشباعيت بالا در درجه حرارت

شوند و ذوب تري گليسيريدهاي دو اشباعي يا تك اشباعي در  مي
رش شده است كه تعداد گزا. افتد بين اين دو گروه اتفاق مي

وابسته به  ها، هاي مشاهده شده در منحني ذوب وشكل پيك پيك
با توجه به اينكه تمام آزمايشات انجام . سرعت حرارت دهي است

شده در اين تحقيق توسط يك دستگاه و با سرعت حرارت دهي 
هاي  يكسان انجام شد اين عامل قابل چشم پوشي بوده و بحث

روي تأثير تركيب اسيدهاي چرب و  تواند صورت گرفته مي
  .ها متمركز شود گليسيريدها روي پروفيل ذوب روغن پروفيل تري

در پروفيل ذوب اين دو روغن كه شباهت زيادي نيز به 
پيك . يكديگر دارند چهار پيك اندوترمي قابل تشخيص است

درجه سانتيگراد  -7/79(تر  كوچك مشاهده شده در دماي پايين
 Urticaدرجه سانتيگراد در  -6/79و  Urtica dioicaدر 

pillulifera(  گليسيريدها با درجه غير  به ذوب تريمربوط
توان به ذوب  پيك شماره يك را مي. شوند اشباعيت بالا مي

نسبت داد   LLL, LLLnگليسيريدهايي همچون  همزمان تري
 Urticaدرجه سانتيگراد در  -5/40(كه پيك دوم در حالي

dioica  درجه سانتيگراد در  - 3/40وUrtica pillulifera ( كه
كاملاً پيك واضح و بزرگي است با توجه به نقطه ذوب بالاتري كه 

دو  گليسريدهاي وط به ذوب همزمان تريتواند مرب دارد مي
در نهايت دو . باشد POO ،POL ،PLL ،SLLغيراشباعي مانند 

 -8/10و  - 7/24(پيك كوچك مشاهده شده در دماهاي بالا 
درجه  - 5/10و  -9/30و  Urtica dioicaدرجه سانتيگراد در 

گليسيريدهاي  مربوط به تري) Urtica pillulifera سانتيگراد در
 PPO ،PPLدو اشباعي يا تك اشباعي با نقطه ذوب بالاتر مانند 

. شوند شود كه البته مقدار زيادي را در روغن شامل نمي مي
روفيل ذوب روغن سويا در بررسي پ) 2009(جعفري و همكاران 

به روند تقريبا مشابهي با روغن دانه گزنه دست يافتند كه به 
هاي تقريبي موجود در تركيب اسيد چرب اين دو  دليل شباهت
  .باشد نوع روغن مي

  
  

  

  

 

  

  
  

 ) A2و  A1 (Urtica dioicaمنحني انجماد روغن دانه . 1 شكل

Urtica pilulifera  

  گيري نتيجه. 4
عداد كم مطالعات انجام شده بر روي تركيبات با توجه به ت

  دانه و خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن استخراج شده از دانه
هاي مختلف گياه گزنه، انجام تحقيقات با جزئيات بيشتر در  گونه

تواند باب جديدي براي كاربردهاي جديد غذايي،  اين زمينه مي
تي براي بهداشتي و حتي غير خوراكي و صنع /دارويي، آرايشي

  . ها فراهم كند اين دانه
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