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Abstract: Extraction of dried seeds of wild rose hip (Rosa canina L.) with water was carried out to 

study the diffusion coefficients of tannins.The highest value of the diffusion coefficient (2,22.10
-5

 cm
2

/s) was 

calculated for aqueous extraction, hydro module 1:12 and temperature 20 °C.  
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ВЪВЕДЕНИЕ 

Обикновената шипка (Rosa canina L.) e силно разклонен многогодишен бодлив 

храст от сем. Rosaceae, вид диворастяща роза. Цъфти от май до юли, като 

цветовете й са бледорозови до бели. Плодовете узряват през есента и са овални, 

червено-оранжеви, с размер 1 – 2 cm, месести, пълни с множество космати семена. 

Плодовете на шипката основно се оценяват по съдържанието на аскорбинова 

киселина (витамин С), дъбилни вещества и пектин. Плодовете могат да натрупат до 

1000 – 4000 mg % аскорбинова киселина [10] и 4,5 – 6,8 % дъбилни вещества [12]. 

Заради вкусовите си качества и ползите, които носи за здравето, шипката се 

използва с успех както в хранително-вкусовата, така и във фармацевтичната 

индустрия. 

Добавянето на плодове и растителни суровини в храната, най-често става под 

формата на сокове, а при производството на комбинирани и обогатени хранителни 

продукти често се използват екстракти [9, 11]. 

Един от основните параметри на процеса екстракция е коефициентът на 

дифузия (D). Той характеризира дифузионните свойства на екстрахируемия 

материал. Неговата стойност зависи от различни фактори: структура на суровината, 

вид на използвания разтворител, съотношение суровина:разтворител, температура 

на екстракцията, продължителност на процеса и др. [13]. 

В литературата са посочени стойности за коефициентите на дифузия при 

екстракция на различни морфологични части от растенията, както с полярни, така и 

с неполярни разтворители: листа от гинко билоба [4], босилек [5], пауловния [6]; 

плодове от глог [14], ким [7], както и смес от плодове на черен пипер, кимион и 

кориандър [8]. Не се намериха данни за коефициентите на дифузия при екстракция 

на плодове от шипка,  което е и цел на настоящата работа. 

 

МАТЕРИАЛИ И МЕТОДИ  

Изследванията са проведени със сухи плодове от диворастяща шипка (Rosa 

canina L.) от землището на гр. Кюстендил,  реколта 2012 г. Суровината е с влажност 

11,3 %. Съдържанието на дъбилни вещества в плодовете е 4,94 %, определено 

титримeтрично с 0,1 N KMnO4 при индикатор индигокармин, % [3].  

Преди преработка плодовете са смилани на лабораторна мелница. 

Коефициентът на дифузия е определен чрез екстракция на смлените плодове 

при следните технологични параметри: едрина на частиците – 2 – 4 mm; 

разтворител – вода; съотношение суровина:разтворител – 1:12 и 1:20; температура 

– 20, 40, 60 
О

С; продължителност - 1 h. В получените екстракти е определено 

съдържанието на дъбилни вещества.  

Коефициентът на дифузия е определен за екстрахиране на дъбилните 

вещества от плодовете на диворастяща шипка и изчислен по формулата [2]: 
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където:  D е коефициент на дифузия, cm
2

/s 

l  - характерен линеен размер на суровината, сm; 

Е1, Е2 – съдържане на дъбилни вещества от суровината в моментите τ1 и 

τ2, %; 

τ1, τ2 – избрани моменти от време на екстракция, s. 

Всички опити са проведени в три повторения, като са дадени средните 

стойности със съответната им грешка [1].  

 

РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ  

Съдържанието на дъбилните вещества в получените водни екстракти от 

плодове на шипка при хидромодул 1:12 е представено на фиг. 1. От данните се 

вижда, че тяхното количество е най-високо през първите 10 min, независимо от 

другите технологични параметри, като при всеки следващ етап от екстракция 

концентрацията им намалява. Най-високо съдържание на дъбилни вещества (4,36%) 

е установено в екстракта, получен при температура  60 °С и 10 min продължителност 

на процеса. Повишаването на температурата от 40 на 60 ºС води до значително уве-

личение на извлечените дъбилните вещества.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Фиг. 1. Съдържание на дъбилни вещества във водни екстракти на плодове от 

шипка при хидромодул 1:12 

 

 Съдържанието на дъбилни вещества във водни екстракти на плодове от 

шипка при хидромодул 1:20 е представено на фиг. 2. Количеството на дъбилните 

вещества е най-голямо при температура 60 
о

С  в първите 10 минути от 

екстрахирането им (6,37%). И при този хидромодул наблюдаваме следната 

закономерност: най-високо е съдържанието на дъбилни вещества в екстрактите през 

първите 10 минути, като с напредване на продължителността на процеса 

количеството на дъбилни вещества намалява и за трите температури. 
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Фиг. 2. Съдържание на дъбилни вещества във водни екстракти на плодове от 

шипка при хидромодул 1:20 

 

 От данните за съдържание на дъбилни вещества в получените екстракти е 

изчислен коефициентът на дифузия, като изменението му по време на екстракцията 

е представено на фиг. 3 и 4.  

 

3D Surface Plot (Spreadsheet1;20 38v*34c)

D,cm
2

/s = 1,1844E-5-6,9741E-8*x-9,4619E-8*y+3,7069E-9*x*x-4,4668E-9*x*y

-4,0095E-10*y*y

 2E-5 

 1,5E-5 

 1E-5 

 5E-6 

 0 

 -5E-6 

 

 

Фиг.3 Изменение коефициента на дифузия при водна екстракция на плодове от 

шипка за хидромодул 1:12 
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3D Surface Plot (Spreadsheet1;20 38v*34c)

D,cm
2

/s = 5,1796E-5-1,4603E-6*x-2,6171E-7*y+1,0916E-8*x*x+1,493E-8*x*y

-9,3504E-9*y*y

 3E-5 

 2E-5 

 1E-5 

 0 

 -1E-5 

 

 

 

 

Фиг.4 Изменение коефициента на дифузия при водна екстракция на плодове от 

шипка за хидромодул 1:20 

 

Данните показват, че при хидромодул 1:12 стойностите на коефициента на 

дифузия е най-висока (1,87.10
-5

 cm
2

/s) при температура 60 
о

С.  

При хидромодул 1:20 най-високи стойности на коефициента на дифузия са 

установени при температура 20 
о

С – 2,22.10
-5

 cm
2

/s. Следователно степента на 

разреждане благоприятства процесите на дифузия при водна естракция на плодове 

от диворастяща шипка. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Коефициентът на дифузия за  дъбилните вещества във водни екстракти на 

диворастяща шипка има най-високи стойности при хидромодул 1:20 и температура 

20 
о

С - 2,22.10
-5

 cm
2/

s. 
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