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 دهیچک

 گیاه مختلف خشك کردن بر مدت زمان خشك شدن، میزان اسانس و اجزای اسانس هایثیر روشأت بررسی منظور به

 ثیرات اکی ازح نتایج. در آمد اجرابه  تکرار سه با تصادفی کاملا دارویی نعنا فلفلی دو آزمایش بصورت مجزا بر پایه طرح

ترین زمان (. در خشك کردن ساده طولانی >p 05/0های مختلف خشك کردن بر صفات مورد بررسی بود )دار روشنیمع

 03/5ان خشك شدن )بود و کمترین زم کن کابینتیهای خشك شده در خشكدقیقه( مربوط به نمونه 570خشك شدن )

وات بود، در حالیکه در خشك کردن ترکیبی بیشترین زمان  900های خشك شده با مایکروویو دقیقه( مربوط به نمونه

ایه بود. سوات+  450دقیقه مربوط به تیمار مایکروویو  94/5دقیقه و کمترین زمان با  520خشك شدن در تیمار سایه با 

کن کابینتی به دست خشك کردن در خشك روش دردر خشك کردن ساده  درصد( 6/2س )اسان درصد نیشتریبهمچنین  

 3/2با  وات+ سایه 100و تیمار ترکیبی مایکروویو  درصد 4/2با  آمد، در صورتیکه در خشك کردن ترکیبی در روش سایه

نتول شك کردن ساده بیشترین مقدار مدرصد بیشترین مقدار اسانس حاصل شد. از نظر میزان ترکیبات اسانس در روش خ

 در روش خشك کردن با مایکروویو مشاهده شد، در حالیکه در این روش میزان منتون کاهش قابل توجهی یافت، در

یزان وات بود، اما در این روش م 300تیمارهای خشك کردن ترکیبی بیشترین مقدار منتول در روش سایه+ مایکروویو 

کن کابینتی و در شت.بنابراین می توان نتیجه گرفت که در خشك کردن ساده روش خشكمنتون کاهش معنی داری دا

 خشك کردن ترکیبی روش سایه به دلیل حفظ اسانس نسبت به سایر روشها مطلوب تر می باشند.

 

اسانس، خشك کردن، نعنا فلفلی، مایکروویو :های کلیدیواژه
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 مقدمه

متعلق به خانواده ( Mentha piperitae) نعنا فلفلی

 مصارف آن اسانس ت کهاي هيبرید اسنعناعيان، گونه

دارد  بهداشتی و غذایی دارویی، صنایع در گسترده اي

(Omidbeigi, 2006عصاره .) دليل به نعنا اسانس و 

 توليد و غذایی صنایع در معطر هايترکيب داشتن

 گيردمی قرار استفاده مورد بسيار بهداشتی هايفرآورده

(Maffei et al., 2007.) 

 دارویی گياهان در موجود س(ن)اسا فرار ترکيبات

 روش تأثير تحت مؤثري طور به فلفلی نعناع بخصوص

 حال عين در و مهمترین از د.گيرنمی قرار فرآوري

 گياهان برداشت از پس فيزیولوژي تمهيدات رایجترین

 (یی)دارو گياهی هاياندام کردن خشك عمليات دارویی

 کيفيت و کميت بشدت که می باشد شده آوريجمع

 را (ساسان )بخصوص دارویی گياهان مؤثره مواد

 خشك (.Ahmadi, 2010نماید )می تغيير دستخوش

 انگياه نگهداري هايروش ترینقدیمی از یکی کردن

 حذف شامل فرآیند این. است برداشت از بعد دارویی

 یك به رسيدن حد تا تبخير عمل از استفاده با رطوبت

 مدت براي را محصول بتوان تا است خاص آستانه

 آنزیمی، هايفعاليت و کرد انبار طولانی

 نمود متوقف آن در را مخمرها و هاميکروارگانيسم

(Soysal, 2004.) که مقدار و کيفيت اسانس  از آنجایی

گيرد باید با توجه تحت تاثير نحوه خشك کردن قرار می

به نوع مواد موثره گياهی روش مناسبی را براي خشك 

 (. Muller et al., 1989ت )کردن آنها در نظر گرف

 کردن خشك و آون) کردن خشك روش دو در مقایسه

 آب حذف که شد مشخص نعنا گياه( طبيعی شرایط در

 مقدار زیرا است بهتر طبيعی کردن خشك روش به

 Soysal et) شودمی حفظ روش این با بيشتري اسانس

al., 2006). خشك هاي روش در پژوهشی دیگر تاثير 

 مورد نعنا از ايگونه در اسانس کيفيت و کميت بر کردن

 اسانس عملکرد که داد نشان نتایج گرفت، قرار بررسی

بود  تازه حالت از بيشتر برابر سه شده خشك حالت در

(Asekun et al., 2007). علف گياه کردن خشك در 

 (آفتاب)داغ، سنتی هواي کن خشك از استفاده با چشمه

 کردن خشك که مشخص شد مایکروویو کردن خشك و

 سلسيوس درجه 50ن آو از استفاده با چشمه علف گياه

 ميزان که جهت این از وات 180 توان با مایکروویو و

 به نسبت ايملاحظه قابل بطور گياه در موثره مواد

باشد می مطلوبتر می شود، حفظ دیگر تيمارهاي

(Ostadzadeh et al., 2016). 

 50 دماي با آون آفتاب، کردن در خشك هايروش اثر

 با مایکروویو -آون ترکيبی روش و گرادسانتی درجه

 بررسی مورد فلفلی نعنا خصوصيات بر وات 700 توان

 خشك زمان کوتاهترین که داد نشان نتایج گرفت، قرار

 ,.Arslan et alمایکروویو بود ) -آون روش در شدن

 بر روي کردن خشك هايروش (. تأثير2010

مطالعه  ریحان نوع دو اسانس کيفی و کمی هايویژگی

 روش در اسانس بازده بيشترین که داد نشان شد. نتایج

مشاهده شد  کن خشك در سپس و سایه در کردن خشك

(GHasemi Pirbalouti et al., 2013.) 

اي در خصوص خشك هاي گستردهتاکنون پژوهش

هاي نعنا انجام کردن گياهان دارویی از جمله انواع گونه

 ;Ahmadi, 2010; Soysal et al., 2006شده است )

Asekun et al., 2007; Arslan et al., 2010  اما ،)

هاي خشك کردن ثير روشأمطالعات زیادي در مورد ت

ترکيبی بر روي گياهان دارویی از جمله نعنا فلفلی 
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صورت نگرفته است، لذا هدف از این پژوهش یافتن 

حفظ و  روش مناسب خشك کردن ساده و ترکيبی براي

 ترکيبات اسانس در گياه دارویی نعنا فلفلی است. 
 

 مواد و روش ها

 بر پایه بصورت مجزا آزمایشدو  تحقيق، اینانجام براي 

در محل آزمایشگاه تکرار  3 طرح کاملا تصادفی با

تحصيلات تکميلی گروه علوم باغبانی دانشگاه فردوسی 

نعناع مشهد اجرا شد. نمونه گياهی مورد استفاده گونه 

 فلفلی در گروه علوم باغبانی بود، که در سال قبل کشت

 شده بودند و در مرحله گلدهی کامل مورد استفاده قرار

 گرفتند.

 مختلف توان در روش خشك کردن ساده شش

 900 و 600 ،450، 300، 180، 100شامل یکروویو ما

 گراد،سانتی درجه 70 و 50 شامل آون دماي وات، دو

(، درجه سانتيگراد 30نتی )دماي کن کابيخشك روش

سایه مصنوعی )پهن کردن محصول در هواي آزاد و با 

استفاده از پارچه از برخورد مستقيم نور خورشيد به 

ها جلوگيري شد( و نمونه تازه که به عنوان شاهد نمونه

 در نظر گرفته شد.

 خشك فرآیندهاي انجام از پس :یترکيب کردن خشك

مایکروویو به طور جداگانه و ساده با سایه و  کردن

 نتایج بررسی گيري درصد و اجزاي اسانس واندازه

 کردن خشك آنها، توان بهينه مایکروویو جهت از حاصل

ها در خشك کردن ترکيبی نمونه شد. ابتدا انتخاب ترکيبی

 در روش اول خشك کردن )سایه یا مایکروویو( تا

 نقطه، این در .دشدن خشك بحرانی، رطوبت به رسيدن

 یافته تغيير نزولی آهنگ به ثابت آهنگ از کردن خشك

ها در نمونه سپس یافت. کاهش کردن خشك سرعت و

 رسيدن روش دوم خشك کردن )مایکروویو یا سایه( تا

هاي خشك شدند که در روش خشك نهایی رطوبت به

 وات، 100 یکروویوما+  هاي سایهکردن ترکيبی روش

 300 یکروویوما+  سایه وات، 180 یکروویوما+  سایه

 100 یکروویوما وات، 450 یکروویوما+  سایه وات،

 یکروویوما سایه،+ وات 180 یکروویوما سایه،+ وات

سایه، سایه و + وات 450 یکروویوما سایه،+ وات 300

 مقایسه ها موردنمونه تازه به عنوان تيمارهاي آزمایش

 گرفتند. قرار

 

 شدنو زمان خشك  تعیین محتوای رطوبت

ر گرمی د 30نمونه  3براي تعيين محتواي رطوبتی اوليه، 

 24درجه سانتيگراد به مدت  105یك آون در دماي 

 که گياه خشك وزن پایه رطوبت بر خشك شدند. ميزان

 محاسبه رابطه زیر از شود، می درصد بيان صورت به

 شد.

 بر رطوبت ميزان = رطوبت وزن / خشك ماده وزن

 خشك وزن پایه

هاي آون هاي موجود در سایه هر یك ساعت، نمونهنمونه

ه وزن ثاني 20هر  یکروویوهاي ماهر نيم ساعت و نمونه

شدند و روند کاهش وزن ثبت گردید. خشك کردن 

 10/0ها تا رسيدن وزن نمونه ها به محتواي رطوبتی نمونه

بر پایه وزن خشك ادامه یافت و زمان رسيدن به این 

 هایی خشك شدن ثبت گردید.رطوبت به عنوان زمان ن
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 درصد اسانس 

 20پس از اعمال تيمارهاي خشك کردن، نمونه هاي 

توسط دستگاه  ،گرمی که مقداري خرد شده بودند

کلونجر و با روش تقطير با آب به مدت سه ساعت و در 

گيري شدند. بازده اسانس شرایط کاملا یکسان اسانس

ها تا اسانس ها محاسبه شد.براساس وزن خشك نمونه

ي زمان تزریق به دستگاه گاز کروماتوگرافی/ اسپکترومتر

درجه سانتيگراد( نگهداري  4جرمی در یخچال )دماي 

 شد.

شناسایی ترکیبات اسانس توسط دستگاه گاز 

 (GC/MS) کروماتوگرافی/ اسپکترومتری جرمی

هاي موجود در جهت شناسایی اجزاء متشکله اسانس

ستگاه گاز بررسی، از د هاي خشك کردن موردروش

 Agilent technologies-7890A کروماتوگراف مدل

قطر  متر، 30، طول ستون HP-5استفاده شد. نوع ستون 

ميکرون بود.  25/0ميلی متر و ضخامت  32/0ستون 

گراد یدرجه سانت 60-210ریزي حرارتی ستون از برنامه

 آشکار گراد بود. نوعدرجه سانتی 30با افزایش دماي 

 حامل گاز و گراد سانتی درجه 29 دماي با FID ساز 

 بود. دقيقه در ليتر ميلی 5/0فشار  با نيتروژن

سنج جرمی از نوع  طيف به متصل کروماتوگراف گاز

بود. نوع ستون  Agilent technologies-5975C مدل

HP-5MS و  250/0متر، قطر ستون 30با طول ستون

 آن حرارتی ریزيميکرون بود. برنامه 25/0ضخامت 

 گراد، نوعدرجه سانتی 280ستون محفظه تزریق با مشابه

گراد و گاز درجه سانتی 280دماي  باMS آشکارساز 

همچنين با متر بر دقيقه بود. ميلی 1حامل هليوم با فشار 

هاي توجه به سطح زیر منحنی هر یك از پيك

و مقایسه آن با سطح کل زیر منحنی،  GCکروماتوگرام 

 ی هر یك از اجزاء متشکله اسانس تعيين شددرصد نسب

(Adams, 2001 .) 

 آنالیز آماری

هاي به دست آمده تجزیه آماري و مقایسه ميانگين داده

   وversion 1.42   MSTAT-Cافزاربا استفاده از نرم

MINITAB version 16.2 ها نجام شد. ميانگين دادها

درصد  5اي دانکن در سطح احتمال با آزمون چند دامنه

 Excel 2010ر افزامقایسه شدند و نمودارها توسط نرم

 رسم گردید.

 نتایج و بحث

(، 2و  1طبق نتایج حاصل از تجزیه واریانس )جدول  

بر  ساده و ترکيبی خشك کردنمختلف هاي روشتاثير 

از جمله زمان خشك شدن و درصد صفات مورد مطالعه 

 .(>01/0pدار هستند )معنی %1اسانس در سطح احتمال 
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 های خشك کردن ساده بر درصد اسانس نعنا فلفلیتایج تجزیه واریانس روشن -1جدول 

 درصد اسانس خشك شدنزمان  درجه آزادي منبع تغييرات

 13/3** 009211** 10 تيمار

 024/0 151 20 خطا

 

 ی بر درصد اسانس نعنا فلفلیهای خشك کردن ترکیبنتایج تجزیه واریانس روش -2جدول 

 درصد اسانس زمان خشك شدن درجه آزادي منبع تغييرات

 72/1** 38/54670** 9 تيمار

 023/0 19/363 20 خطا

 زمان خشک شدنمدت 

دهد که در ، نشان می1نتایج نشان داده شده در شکل 

 570خشك کردن ساده طولانی ترین زمان خشك شدن )

کن هاي خشك شده در خشكدقيقه( مربوط به نمونه

گراد درجه سانتی 50کابينتی بود و بعد از آن آون با دماي 

گراد بود و کمترین درجه سانتی 70و سپس آون با دماي 

دقيقه( مربوط به روش خشك  03/5زمان خشك شدن )

 آنها از وات بود و پس 900کردن با مایکروویو 

، 600هاي توان با مایکروویو در شده خشك هاينمونه

 خشك زمان ترینمک ترتيب به وات 180و  300، 450

 اختلاف چه اگر دادند، اختصاص خود به را کردن

 900 توان با این توان از حاصل نتایج بين داريمعنی

توان مایکروویو  کاهش با واقع در نشد، مشاهده وات

 یافت. افزایش کردن خشك زمان
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 فلفلی نعنا مدت زمان خشك شدن بر کردن ساده خشك مختلف هایروش تأثیر -1شکل 

 

، در خشك کردن ترکيبی بيشترین زمان 2مطابق شکل 

دقيقه( و کمترین زمان  520خشك شدن در تيمار سایه )

 5/94وات+ سایه ) 450مربوط به تيمار مایکروویو 

دقيقه( بود که تنها با روش خشك کردن ترکيبی 

 داري نداشت.وات+ سایه اختلاف معنی 300مایکروویو 

 

فلفلی نعنا مدت زمان خشك شدن بر کردن ترکیبی خشك مختلف هایروش تأثیر -2شکل   

 
 

 دماي و گياهی رطوبت ميزان زمان خشك شدن تابعی از

 باشد، کمتر گياهی رطوبت ميزان چنانچه .است محيط

 دماهاي سوي دیگر از و شودمی خشك سریعتر گياه

 تسریع سبب گياه رطوبت سریعتر تبخير با محيط، بالاي

 شود. می فرآیند این
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 از آب حرکت با محصول از آب رفتن دست از سرعت

 و شود می تعيين محصول آن سطح به داخلی هاي لایه

 سرعت در روند سه آون، با کردن خشك روش در

 افزایشی، روند ،سرخارگل وجود دارد خشك کردن

 سخت حرکت به مربوط کاهشی روند که کاهشی و ثابت

 .(Hevia et al., 2002) باشد می محصول درون از آب تر

 زمان بودن کوتاه مایکروویو در خشك کردن باامواج

 هاياشعه است. آن مهم مزایاي کردن از خشك

 با گياهی، ماده در مؤثر و سریع پخشيدگی با ميکروویو

 موجب نيز را انرژي مصرف کاهش سریع، خشك کردن

 (.Diaz et al., 2003) گرددمی

هاي مختلف خشك کردن بر بابونه مورد تاثير روش

هاي بررسی قرار گرفت، نتایج نشان داد که، روش

مایکروویو و آون در مقایسه با روش طبيعی، زمان خشك 

داري کاهش داده شدن گلهاي بابونه را به صورت معنی

است. از طرف دیگر زمان خشك شدن در روش 

نسبت به روش آون  هاي بالا(مایکروویو )خصوصا توان

(. همچنين روش Azizi et al., 2009تر بود )بسيار کوتاه

مایکروویو و آون در مقایسه با روش طبيعی، زمان خشك 

داري هاي گلدار ریحان را بصورت معنیکردن سرشاخه

(. در ضمن نتایج به Ebadi et al., 2013کاهش داد )

 زمان دارکاهش معنی بر دست آمده در این تحقيق مبنی

 ,Soysalمایکروویو با نتایج) توان افزایش با کردن خشك

با خشك کردن جعفري از طریق  رابطه( در 2004

 ( در مورد بررسیEbadi et al., 2011مایکروویو  و )

 و آون )طبيعی، کردن خشك مختلف هايروش تأثير

 اجزاي و درصد کردن، خشك زمان بر مایکروویو(

 مرزه مطابقت دارد.  دارویی گياه اسانس

 

 درصد اسانس

 1طبق نتایج حاصل از جدول تجزیه واریانس )جدول 

هاي مختلف خشك کردن ساده و (، تاثير روش2و

(. مطابق P<0/01دار بود )نیمعترکيبی بر درصد اسانس 

، بالاترین ميزان اسانس  مربوط به تيمار 3شکل 

سایه کن کابينتی و سایه مصنوعی بود. بين تيمار خشك

 50و  70مصنوعی و نمونه تازه و تيمار آون با دماهاي 

داري وجود نداشت، در گراد تفاوت معنیدرجه سانتی

 900حالی که کمترین ميزان اسانس در تيمار مایکروویو 

وات تفاوت  300و  450، 600وات بود که با تيمارهاي 

 داري نداشت.معنی

فلفلی درصد اسانس نعنا بر کردن ساده خشك مختلف هایروش ثیرأت -3 شکل   
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در خشك کردن ترکيبی در روش سایه و تيمار ترکيبی 

وات+ سایه بيشترین مقدار اسانس  100مایکروویو 

حاصل شد، در صورتيکه کمترین مقدار اسانس در تيمار 

 (.4وات + سایه به دست آمد )شکل  450مایکروویو 

 

 فلفلی درصد اسانس نعنا بر کردن ترکیبی خشك مختلف هایروش ثیرأت -4 شکل

 

 محتواي کاهش باعث که کردن خشك فرآیند طی

 مولکولهاي گردد،می گياهی مختلف هاياندام رطوبتی

 وجود انامک این لذا نمایند،می اندام حرکت سطح به آب

 زني معطرّ و آروماتيك ترکيبات فرآیند، این طی که دارد

 از لدلي به نتيجه که در شوند تبخير اندام از آب با همراه

 محصول کيفيت ترکيبات، این از بخشی رفتن دست

 (Asekun et al., 2007).نماید  افُت شده خشك

گياهان داراي اسانس حساسيت  ،در بين گياهان دارویی

هاي خشك کردن دارند و اي نسبت به روشویژه

نشان داده که با  ،بيشترین نتایج در رابطه با این گياهان

البته  ،یابدافزایش دما ميزان اسانس این گياهان کاهش می

دار ممکن است گياهان با در بين گياهان اسانس

يزان که م ،حساسيت کمتر نيز وجود داشته باشد

توان به اندام داراي اسانس حساسيت گياهان به دما را می

نحوه ذخيره اسانس  ،ميوه و ...( ،)پيکر رویشی یا زایشی

نوع ترکيبات اسانس و ... نسبت داد  ،در بافت

(Martinov et al., 2007 نتایج این آزمایش نشان داد .)

هاي مختلف خشك کردن بر ميزان اسانس تاثير که روش

گيري به صورت تر اگر چه ميزان اسانس در اسانسدارد. 

گردد ولی به علت ميزان بالاي تا حد زیادي حفظ می

تر جهت اسانس گيري رطوبت بافتها و زمان طولانی

 مقرون به صرفه نمی باشد. 

محل قرار گرفتن مواد موثره در گياهان نقش مهمی در 

حفظ کيفيت دارد. گياهان دارویی شامل مواد موثره 

هاي سطح اي یا در کرکهاي غدهستند که یا در سلوله

ها )مثل رزماري( یا در بخش درونی سامانه موئين برگ

وجود دارند )مثل جعفري(. گياهانی که مواد موثره آنها 

روي سطح برگ قرار دارند به شدت بالاي انرژي خيلی 

حساس هستند، در نتيجه کاهش قابل توجه اسانس به 

یب سلولهاي مولد اسانس صورت دليل شکستن و تخر

هاي در رابطه با تاثير روش Baser, 2004).می گيرد )

تحقيقاتی توسط سایر محققان  ،خشك کردن بر اسانس
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 اسانس، در تحقيقی مشخص شد که صورت گرفته است

 سایه در گل محمدي شده خشك هاي گلبرگ از حاصل

 درجه 40 و 30 دماهاي از حاصل اسانس به نسبت

 اسانس ميزان لحاظ از آفتاب روش و آون سانتيگراد

 کردن خشك روش ولی ند،نبود داريمعنی تفاوت داراي

 و داشت ژرانيولبالاتري و سيترونلول ميزان سایه در

 سنگين و مومی هاي ترکيب از کمتري ميزان داراي

(. در Ahmadi et al., 2008) بود اسانس کيفيت کاهنده

ميزان اسانس و اجزاء اسانس  گزارش دیگري بيان شد که

هاي خشك کردن در سایه، آفتاب و برگ بو در روش

 Demirدرجه اختلافی نداشت ) 60و  50، 40دماهاي 

et al., 2004 .)به نسبت سایه روش ریحان گياه رد 

 است داشته را اسانس ميزان بيشترین آفتاب و مایکروویو

 به و شدند حفظ مطلوب حد در اسانس اصلی اجزاي و

 مختلف هايتوان برابر 3 از بيشتر ميانگين طور

 Ebadi).  بود آفتاب در کردن خشك روش و مایکروویو

et al., 2013) ها نشان داده که چنانچه نتایج پژوهش

گياهانی مانند نعنا، رزماري، اسطوخودوس و بادرنجبویه 

درصد  24در آفتاب خشك شوند، اسانس آنها به ميزان 

ر حالی که اگر این گياهان در سایه یابد، دکاهش می

درصد کاهش  1خشك شوند، اسانس آنها به ميزان 

(، البته عکس العمل گياهان Omidbeigi, 2005یابد )می

هاي خشك کردن متفاوت می باشد، مختلف به روش

اي نعنا بالاترین ميزان اسانس در بعنوان مثال در گونه

عمولی هواي م ،هاي مختلف خشك کردن )آفتابروش

گيري به درجه سانتيگراد و اسانس 40آون  ،محيط

صورت تر( از خشك کردن در آفتاب گزارش شد 

(Asekun et al., 2007 طی تحقيقی مشخص شد که .)

درجه  30بيشترین دماي خشك کردن مریم گلی، 

درجه  55به  30گراد می باشد و با افزایش دما از سانتی

درصد کاهش  90گراد، زمان خشك کردن تا سانتی

درصد کاهش  15یابد اما در این دما ميزان اسانس تا می

(. همچنين در رابطه با Martinov et al., 2007یابد )می

هاي ریحان که هاي ميکروسکوپی اپيدرم برگآزمایش

هاي اسانس تيمار حرارتی دیده اند مشخص شد که غده

هاي خالی شوند و سوراخبعد از خشك شدن شکسته می

گذارند که به دليل تخریب ها باقی میدر مکان غدهرا 

هاي سالم ترکيبات فرار اسانس به آسانی می توانند غده

 Di Cesareطی تيمارهاي خشك کردن حذف شوند )

et al., 2003.) 

 آنالیز ترکیبات اسانس

هاي خشك آناليز اسانس نعنا فلفلی تحت تاثير روش

ون با دماي کن، سایه مصنوعی، آکردن ساده در خشك

گراد و همچنين نمونه تازه به عنوان درجه سانتی 70و  50

بيان شده است. طبق نتایج حاصل از  3شاهد در جدول 

هاي خشك شده با آناليز اسانس، ترکيب منتول در نمونه

گراد درجه سانتی 70هاي سایه مصنوعی و آون روش

افزایش نشان داد، در حاليکه ميزان این ترکيب در 

 هاي خشك شده با روشهاي تازه با نمونهنمونه

گراد تفاوت چندانی درجه سانتی 50کن و آون  خشك

نداشت و ترکيب منتون در اثر خشك کردن به جزء تيمار 

 مختلف ترکيبات بين یافت. در سایه مصنوعی افزایش

مختلف خشك کردن و نمونه  هايروش در اسانس در

در اثر خشك  نئولسي 8، 1تازه مشخص شد که ترکيب 

درصد در نمونه  49/3کردن افزایش یافت، به طوریکه از 

درصد در روش خشك کردن در سایه  11/5تازه به 

مصنوعی رسيد. در اثر خشك کردن، ترکيب منتوفوران 

درصد در نمونه تازه به  25/4کاهش یافت به طوریکه از 
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گراد رسيد. درجه  سانتی 70درصد در تيمار آون  78/0

درجه  50يب ایزومنتول در شاهد، سایه طبيعی و آون ترک

گراد مشاهده نشد اما در تيمارهاي سایه مصنوعی سانتی

گراد مشاهده شد. ترکيب پولگون درجه سانتی 70و آون 

هاي سایه و آون کاهش یافت در اثر خشك کردن با روش

که با افزایش ميزان دما مقدار این ترکيب کاهش قابل 

مچنين ترکيب تيمول در شاهد مشاهده توجهی یافت، ه

نشد ولی در سایر تيمارها مشاهده شدند، ترکيب اوژنول 

در شاهد و سایه مصنوعی مشاهده نشد و در تيمارهاي 

گراد مشاهده درجه سانتی 70و  50سایه طبيعی، آون 

 گردید.

 

 کن،  سایه مصنوعی و آونکردن ساده در خشكهای خشك عنا فلفلی تحت تاثیر روشپروفایل اسانس ن  -3جدول 

شاخص  ترکيب نعنا ردیف

 کواتس )%(

 شاهد

 )%(  

سایه مصنوعی  خشك کن )%(

)%( 

درجه  50آون 

)%( 

 70آون 

 درجه )%(

1 
1,8- Cineole 

1034 49/3  64/4  11/5  31/4  10/5  

2 
Menthone 

1153 48/42  32/44  17/42  04/45  17/45  

3 
Menthofuran 

1167 259/4  774/1  015/2  128/1  782/0  

4 
neo- Menthol 

1173 52/6  38/6  22/6  22/6  15/6  

5 
Menthol 

1178 66/25  69/24  10/27  41/25  54/26  

6 iso- Menthol 1190 - - 31/0  - 28/0  

7 α- Terpineol 1199 - - - 34/0  36/0  

8 Pulegone 1246 19/1 17/1 82/0 82/0 58/0 

9 
thymol 

 1289  - 02/0  04/0  05/0  04/0  

10 
Eugenol 

1358 - 04/0  - 03/0  03/0  

 

هاي خشك آناليز اسانس نعنا فلفلی تحت تاثير روش

آورده  4هاي مختلف مایکروویو در جدول کردن در توان

شده است. طبق نتایج حاصل از آناليز اسانس بر اثر 

 وات 900خشك کردن در مایکروویو به جزء تيمار 

مایکروویو، ميزان منتول افزایش یافت به طوریکه از 

درصد در  16/39درصد در تيمار شاهد به ميزان  66/25

وات مایکروویو رسيد. خشك کردن با  180تيمار 

دار ميزان منتون در مقایسه مایکروویو سبب کاهش معنی

هاي بالاي هاي تازه شد، بخصوص در توانبا نمونه

ابل توجهی ميزان این ترکيب مایکروویو که به طور ق

کاهش یافت. همچنين ترکيب منتوفوران با افزایش توان 

درصد بود کاهش یافت.  25/4مایکروویو که در شاهد 

سينئول در 8و1در تيمارهاي مختلف مایکروویو ترکيب 

هاي خصوص توانمقایسه با نمونه تازه کاهش یافت، به

ميزان این داري در بالاي مایکروویو سبب کاهش معنی

ترکيب شدند. همچنين در اثر خشك کردن با مایکروویو 

ترکيب منتيل استات افزایش یافت، اما ترکيب نئومنتول 

با افزایش توان مایکروویو کاهش یافت که ميزان آن از 

 03/2وات مایکروویو به  100درصد در تيمار  92/5

 وات مایکروویو رسيد.  900درصد در تيمار 

درصد بود  03/0توجن که در نمونه تازه  -ميزان آلفا

هاي هاي مختلف خشك کردن در توانتحت تاثير روش
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مختلف مایکروویو حذف شد، اما ترکيب نئوایزومنتول 

که در نمونه تازه مشاهده نشد در اثر خشك کردن با 

مایکروویو افزایش یافته، بطوریکه با افزایش توان 

کيب افزایش یافت. در ضمن مایکروویو ميزان این تر

 180اکتانال در اثر خشك کردن به جزء تيمار  -3ترکيب 

وات مایکروویو افزایش قابل توجهی نشان داد که از 

 900درصد در توان  24/37درصد در شاهد به  56/0

 وات مایکروویو رسيد.

هاي خشك آناليز اسانس نعنا فلفلی تحت تاثير روش

کس شده است. طبق نتایج منع 5کردن ترکيبی در جدول 

حاصل از آناليز اسانس، ترکيب منتول تحت تاثير 

تيمارهاي خشك کردن به جزء روش خشك کردن 

وات+ سایه افزایش نشان داد بطوریکه  100ترکيبی 

وات بدست  300بيشترین مقدار منتول در تيمار سایه+ 

آمد، همچنين منتون در تيمارهاي خشك کردن ترکيبی 

وات نسبت به  100، سایه و سایه+ وات+ سایه 100

هاي شاهد افزایش داشت، در حاليکه در سایر نمونه

هاي خشك کردن ميزان منتون نسبت به نمونه روش

 شاهد کاهش یافت.  

سينئول به 8و1، مشخص شد که ترکيب 5مطابق جدول 

وات+ سایه، در  100جزء تيمار سایه و تيمار ترکيبی 

ش یافت، بخصوص در هاي خشك کردن کاهسایر روش

هاي بالاي مایکروویو کاهش قابل توجهی را نشان توان

داد. در اثر خشك کردن، ترکيب منتوفوران کاهش یافت 

درصد  28/0درصد در نمونه تازه به  07/3بطوریکه از 

وات+ سایه رسيد. ترکيب ایزومنتول 450در تيمار ترکيبی 

سایه+  وات و 100هاي شاهد، تيمارهاي سایه+ در نمونه

وات مشاهده شد، همچنين ترکيب نئوایزومنتول که 300

در نمونه تازه وجود نداشت، تحت تاثير یکسري 

هاي بالاي هاي خشك کردن بخصوص توانروش

 مایکروویو افزایش نشان داد.

درصد بود  04/0مونه تازه ناسيمن که در -بی-ترکيب اي

د هاي خشك کردن ثابت مانتحت تاثير برخی از روش

و تغييري نکرد، در صورتيکه این ترکيب در برخی از 

تيمارها کاهش نشان داد و در یکسري از تيمارها حذف 

 04/0شد، همچنين ترکيب آلفا توجن که در نمونه تازه 

هاي خشك کردن در سایه درصد بود تحت تاثير روش

وات+ سایه افزایش یافت، اما 180و تيمار ترکيبی 

 وات( 450و  300) مایکروویوي تيمارهایی با توان بالا

 سبب حذف این ترکيب شدند.

 توجهی قابل تأثير اسانس اجزاي بر کردن خشك فرآیند

 مدت طول کردن، خشك دماي به توجه با اثر این و دارد

 Yazdani). است متفاوت گياهی يگونه و کردن خشك

et al., 2006)  
 سطح نزدیکی در نعناعيان خانواده گياهان در اسانس

 ,Moylerشود )می ذخيره ايغده هايکرک در برگها

 هايترکيب سبب حرکت خشك کردن (. عمليات1994

 به برگ سمت سطح به دارویی گياهان برگ در معطر

 این مقداري از پدیده این در که گرددمی آب همراه

 شك کردنروش خ رود. بنابراینمی دست از ترکيبها

معطر، بسيار مهم  هايترکيب رفتن هدر کاهش جهت

 (.Asekun et al., 2007است )

 سبب درجه 40ي  دما در آون با خشك کردن روش

 گياه نعنا )منتون، اسانس اصلی هايتغيير ترکيب یا تبخير

 مقادیر روش این در شد، البته و پولگون( سينئول 8، 1

 به نسبت ليمونن و پينن- آلفا هایی همچونترکيب

 به شدت آفتاب و سایه در هاي خشك کردنروش

 کاهش جهت که دادند یافت. آنها پيشنهاد افزایش
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که  مواردي در نعنا گياه در و پولگون منتون هايترکيب

 صورت به باید گياه این اند،کبد شده به آسيب سبب

 شده پخته یا درجه 40 دماي آون در توسط شده خشك

 .(Asekun et al., 2007شود ) مصرف

 60، 40کردن ) خشك مختلف هايحرارت درجه تأثير

 و فلفلی بر ميزان نعنا برگهاي گراد(سانتی درجه 80و 

 هاي بالاترحرارت درجه در که داد نشان اسانس کيفيت

 مقدار سيترونلال که به طوري یافته کاهش اسانس مقدار

 یك هشتم به گرادسانتی درجه 80 در دماي سينئول و

 گراددرجه سانتی 60ر د نئومنتول و منتول مقدار و رسيد

خشك کردن (. Mahanom et al., 1969داشت ) افزایش

گراد سبب کاهش درجه سانتی 45رزماري با آون دماي 

درصد ترکيبات فرار شده، در حاليکه خشك کردن  25/7

درصد این ترکيبات شد  5/61سبب کاهش مایکروویو با 

( Jaganmohan et al., 1998 .) بيان شدطی گزارشی 

 کردن خشك در مایکروویوپایين  هايتوان از استفاده که

 بسيار کاهش دليل بودگلد به رقم آلمانی بابونه هايگل

براي  کامازولن، ترکيب حفظ و خشك کردن زمان زیاد

 روش از ترمناسب آلمانی بابونه هايگل خشك کردن

 .(Azizi et al., 2009) باشدمی طبيعی و روش آون

 بابونه ،)تيمول(نآویش در اسانس اجزاي مهمترین

 ،)سيترونلول (بادرنجبویه ،))کامازولن

 سایه شرایط در )منتول(فلفلی نعنا ،)استراگول(ترخون

 (.Khorramdel et al, 2013آمدند ) بدست
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 های مختلف مایکروویوتوانهای خشك کردن ساده در ثیر روشأپروفایل اسانس نعنا فلفلی تحت ت -4جدول

 شاخص کواتس ترکيب نعنا ردیف

)%( 

 

 شاهد 

)%( 

 

 900wتوان 

)%( 

 600wتوان 

)%( 

 450wتوان 

)%( 

  300wتوان 

)%( 

 180wتوان 

)%( 

 100wتوان 

)%( 

1 
α- Thujene 

925 03/0 - - - - - - 

2 
3- Octanol 

996 56/0 24/37 66/9 54/11 96/6 47/0 91/12 

3 
1,8- Cineole 

1034 49/3 84/0 29/0 38/0 95/0 78/1 58/2 

4 
Menthone 

1153 48/42 89/11 82/10 72/11 15/18 38/31 56/33 

5 
Menthofuran 

1167 25/4 59/0 42/0 66/0 93/0 35/0 00/1 

6 
neo- Menthol 

1173 52/6 03/2 18/3 75/2 23/4 83/5 92/5 

7 
Menthol 

1178 66/25 12/12 64/33 84/26 36/34 16/39 80/25 

8 
neo iso- Menthol 

1195 - 06/7 79/1 16/2 27/1 61/0 39/2 

9 
Menthyl acetate 

1297 79/1 17/2 17/6 29/5 07/5 09/3 90/1 

 
 

        

 های خشك کردن ترکیبیثیر برخی روشأپروفایل اسانس نعنا فلفلی تحت ت -5جدول

 تركيب نعنا رديف

شاخص 

كواتس 

)%( 

 شاهد

 )%( 

 سايه

)%( 

  180wسايه+ )%( 100wسايه+

)%( 

 )%( هيسا+450w )%( هيسا+300w )%( هيسا+180w )%( +سايه100w )%( 450wسايه+ )%( 300wسايه+

1 α- Thujene 925 04/0 05/0 04/0 03/0 - - 04/0 05/0 - - 

2 1,8- Cineole 1034 84/4 33/5 74/4 15/3 02/2 80/1 31/5 47/4 96/2 40/1 

3 (E)- B- Ocimene 1044 04/0 03/0 04/0 03/0 - - 04/0 04/0 - - 

4 Menthone 1153 14/27 76/32 39/31 16/23 80/16 89/19 05/36 61/28 72/21 86/15 

5 Menthofuran 1167 07/3 85/1 19/1 69/0 32/0 39/0 28/2 74/0 75/0 28/0 

6 Menthol 1178 02/39 77/35 40/37 99/43 24/49 27/45 03/32 15/38 24/41 38/45 

7 iso- Menthol 1190 46/0 - 38/0 - 47/0 - - - - - 

8 neo iso- Menthol 1195 - 29/0 - - - 87/0 - 26/0 81/0 06/1 
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 گیرینتیجه

هاي مختلف خشك کردن ساده و در بررسی روش

ترکيبی بر مدت زمان خشك شدن، ميزان و اجزاي 

رسد که اسانس در گياه دارویی نعنا فلفلی به نظر می

از نظر مدت زمان خشك در خشك کردن ساده 

روش خشك  با مقایسه در مایکروویو کردن، روش

 براي لازم زمان مدت سایه موثر بود و و آون کردن

 داريمعنی صورت به را فلفلی نعنا کردن كخش

کن کابينتی خشك در کردن خشك داد. روش کاهش

 عنوان به اسانس درصد نظر از مصنوعی سایه و

شد. از نظر ميزان  گرفته نظر در روش بهترین

ترکيبات اسانس بيشترین مقدار منتول در روش 

مشاهده شد، در حاليکه  مایکروویوخشك کردن با 

در این روش، ميزان منتون کاهش قابل توجهی یافت 

هاي خشك کردن ترکيب و تحت تاثير تمامی  روش

همچنين در خشك کردن  منتوفوران کاهش یافت.

بيشترین زمان خشك شدن در تيمار سایه بود ترکيبی 

و بيشترین مقدار اسانس در روش سایه و تيمار 

وات+ سایه حاصل شد،  100 مایکروویوترکيبی 

همچنين بيشترین مقدار منتول در روش خشك کردن 

وات بود، در حاليکه  300 مایکروویوترکيبی سایه+ 

 در این روش ميزان منتون کاهش معنی داري داشت.
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ABSTRACT 
In order to investigate the effect of different drying methods on the drying time, the amount of 

essential oil and the essential components of peppermint medicinal plant, two experiments were 

carried out separately based on a completely randomized design with three repetitions. The 

results indicated a significant effect of different drying methods on the studied traits. In simple 

drying, the maximum drying time (570 minutes) was related to samples dried in a cabinet dryer, 

and the minimum drying time (5.03 minutes) was related to samples dried with 900 W 

microwave, while in combined drying, the maximum The drying time in the shade treatment 

was 520 minutes and the minimum time was 5.94 minutes for the 450W + shade microwave 

treatment. the maximum essential oil contente (2.6%) in simple drying obtained from cabinet 

dryer, while in the combined drying the maximum essential oil contente in the shade method 

with 2.4% and combined microwave 100W + shade treatment with 2.3%. in the simple drying 

method, the maximum amount of Menthol reach at microwave dried sample, while in this way 

a significant decrease was found Menthone, also in the combined drying, the maximum amount 

of Menthol reach at shade+ microwave 300 watts, but in this way, the amount of Mentone was 

significantly reduced. Therefore, it can be concluded that in simple drying, the cabinet dryer 

method and in combined drying, the shade method, are more favorable than other methods due 

to the preservation of essential oil. 
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