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Extraction 

The aim of the extraction process is to provide the maximum yield of substances with the 

highest quality in terms of concentration of target compounds and antioxidant power of the 

extracts. There are many techniques to recover antioxidants from plants, such as Soxhlet 

extraction, maceration, supercritical fluid extraction, subcritical water extraction, and ultrasound 

assisted extraction. Generally, the plant material is cleaned, dried, ground into fine powder 

followed by solvent extraction. Different solvents, either separately or in combination have been 

used for extraction process (Table 1). These solvent systems included absolute ethanol (Biswas 

et al., 2012; ), 90% ethanol (Mansour and Khalil, 2000), 80% (Shan et al., 2009; Yu et al., 2010), 

70% ethanol (Tayel & El-Tras, 2012; Kim et al., 2013a, b), acetone (Naveena et al., 2013), 

methanol (Garrido et al., 2011; Amany et al., 2012), dimethyl sulfoxide (Frenandez-Lopez et al., 

2003), hexane (Naveena et al., 2013), and water (Akarpat et al., 2008; Karabacak and Bozkurt, 

2008; Alp & Aksu, 2010; Devatkalet al., 2010; Cao et al., 2013; Banerjee et al., 2012; Kanatt et 

al., 2007; Huang et al., 2011; Das et al., 2012; Muthukumar et al., 2012). 

عصاره گیری

ھدف از فرایند عصاره گیری این است که از مواد با بالاترین کیفیت، از نظر غلظت ترکیبات مورد نظر و قدرت آنتی 
اکسیدانی عصاره ھا، حداکثر عملکرد را فراھم بنماید. تکنیک ھای بسیاری برای بازیابی آنتی اکسیدان ھا از 

گیاھان، مانند استخراج سوکسله، خیساندن، استخراج سیال فوق بحرانی، استخراج آب زير بحرانى، و 
استخراج به کمک امواج فراصوت وجود دارد. به طور کلی، مواد گیاھی تمیز شده، خشک شده، و خوب به 

صورت پودر آسیاب شده و سپس توسط حلال ھا عصاره گیری می شوند. حلال ھای متفاوت، به صورت 
جداگانه و یا به صورت ترکیبی برای استخراج (جدول 1) استفاده شده است. این سیستم ھای حلال اتانول 

 Mansour and Khalil, 2000)، 80% (Shan et al., 2009; Yu et) ٪90 اتانول ،(;Biswas et al., 2012) مطلق
 ،(Naveena et al., 2013) استون ،(Tayel & El-Tras, 2012; Kim et al., 2013a, b) %70 اتانول  ،(al., 2010

 Frenandez-Lopez et al.,) دی متیل سولفواکسید ،(Garrido et al., 2011; Amany et al., 2012) الکل متیلیک
 Akarpat et al., 2008; Karabacak and Bozkurt, 2008; Alp &) و آب ،(Naveena et al., 2013) 2003)، ھگزان
 Aksu, 2010; Devatkalet al., 2010; Cao et al., 2013; Banerjee et al., 2012; Kanatt et al., 2007; Huang

. et al., 2011; Das et al., 2012; Muthukumar et al., 2012) را شامل می شوند
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