
 

 

 

 پايان نامه براي دريافت درجه کارشناسی ارشد

 و اصلاح گیاهان دارويی يولوژيزیف –در رشته مهندسی علوم باغبانی 

 :عنوان

اسانس اندام  تیفیو ک تیمختلف خشک کردن بر کم ياثر روش ها

 .(Ocimum basilicum L) حانير یدو نژاد بوم يیهوا

 

این فایل تنها پیشنمایش قبل از خرید می باشد که شامل عنوان ، فهرست مطالب  ، چکیده و 
.مراجعه کنید lod.comFAبه سایت   wordکامل به صورت   برای دریافت فایل منابع می باشد
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 چکیده

گياهي است كه بطور گسترده در برخي از كشورها  ) .Ocimum basilicum L (ريحان شيرين 

شود. به منظور عطر و طعم دادن در مواد غذايي مانند سس، سالاد، پاستا و شيريني به  كشت مي

خشک كردن بر خصوصيات های  شود. برای تعيين اثر روش مي عنوان گياه تازه و يا خشک استفاده

 46سايه، آون های  كمي و كيفي گياه و اسانس ريحان، دو توده بومي ايراني سبز و بنفش از روش

انجماد در خلأ استفاده شد.  وات و 166گراد، مايكروويو  ه سانتيدرج 06درجه سانتي گراد، آون 

 GC/MSو  GCگياهي با استفاده از روش تقطير با آب استخراج شدند و توسط های  اسانس نمونه

مورد تجزيه و تحليل قرار گرفتند. بالاترين عملكرد اسانس از بافت گياه ريحان خشک شده در شرايط 

سايه در هر دو توده بومي، بدست آمد. به دنبال آن نمونه فريز توده بومي بنفش و نمونه تر توده بومي 

ر قابل توجهي حاصل شد. افزايش دمای خشک كردن به طو حاوی بالاترين عملكرد اسانس بودند سبز

شد. تغييرات قابل توجهي در خصوصيات فيتوشيميايي ها  باعث كاهش ميزان اسانس در تمام نمونه

اسانس هر دو توده بومي حاصل شد. نتايج آزمايش نشان داد كه اختلاف معني داری در برخي 

شک كردن بومي ريحان تحت شرايط تيمارهای مختلف خی  تركيبات ثانويه موجود در اسانس دو توده

درجه  46گياهي خشک شده در سايه، آفتاب، آون های  تر بدست نيامد. نمونهی  با تيمار شاهد يا نمونه

تر از نظر ميزان متيل چاويكول )استراگول( در يک گروه آماری قرار ی  و انجماد در خلأ با نمونه

وات اين تركيب  166ويو درجه سانتي گراد و مايكرو 06گرفتند اما با افزايش دما به خصوص در آون 

بومي بنفش و ژرانيال و نرال به ی  كاهش نشان داد همچنين لينالول به عنوان تركيب ديگر مهم توده

(، وقتي > p 61/6سبز كاهش معني داری نشان دادند )ی  عنوان تركيبات مهم ديگر موجود در توده

 درجه سانتي گراد خشک شدند. 06گياهي در شرايط دمای بالا نظير مايكروويو و آون های  نمونه

 خشک كردن.های  ريحان، متيل چاويكول، ژرانيال، نرال، روش کلمات کلیدی :
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Abstract 

Sweet basil, a plant that is extensively cultivated in some countries, is used to 

enhance the flavour of salads, sauces, pasta and confectioneries as both a fresh and dried 

herb. To determine the effect of drying methods on qualitative and quantitative 

characteristics of the plant and essential oil of basil, two landraces, Purple and Green, 

were dried in sunlight, shade, mechanical ovens at 40˚C and 60˚C, a microwave oven at 

500W and by freeze-drying. For comparison, the essential oils of all samples were 

extracted  by  hydrodistillation and analyzed using GC and GC–MS. The highest 

essential oil yields (v/w on dry weight basis) were obtained from shade-dried tissue in 

both landraces followed by the freeze-dried sample of the purple landrace and the fresh 

sample of green landrace. Increasing the drying temperature signifi-cantly decreased the 

essential oil content of all samples. Significant changes in the chemical profile of the 

essential oils from each of the landrace were associated with the drying method, 

including the loss of most monoterpene hydrocarbons, as compared with fresh samples. 

No significant differences occurred among several constituents in the extracted essential 

oils, including methyl chavicol (estragole),the major compound in the oil of both 

landraces, whether the plants were dried in the shade or sun, oven at 40˚C or freeze-

dried, as compared with a fresh sample. The percentage methyl chavicol in the oil, 

however, decreased significantly when the plant material was dried in the oven at 60˚C 

or microwaved. In addition, linalool, the second major compound in the purple landrace, 

and geranial and neral, major compounds in the green landrace, decreased significantly 

when the plant tissue was dried in the oven at 60˚C or microwaved. 

Keywords: Ocimum basilicum, Methyl chavicol, Geranial,  Neral, Drying 

methods 
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