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اسانس  تیفیو ک تیمختلف خشک کردن بر کم ياثر روش ها

 (Mentha sppنعناع ) يیاندام هوا

 

این فایل تنها پیشنمایش قبل از خرید می باشد که شامل عنوان ، فهرست مطالب  ، چکیده و 
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 چکیده

از اين گياه به ، ر استمعطدارويي و گياهي Lamiaceaeاز تيره  Mentha sppنعناع با نام علمي 

نگهداری  خشک كردن طول عمری  ها روش. شود مي استفاده نوان طعم دهنده در مواد غذاييع

 خشکهای  مطالعه اثرات مختلف روش تحقيق حاضر به منظور. دهند مي افزايشمحصولات غذايي را 

های  روش. ساقه نعناع مورد بررسي قرار گرفت كيفيت اسانس اندام هوايي برگ و كميت و كردن بر

 و 42دماهای  دستگاه آون در خشكاندن در آفتاب خشک و، مختلف خشک كردن شامل سايه خشک

 با استفاده از و توسط تقطير با آب بدست آمد ها، اسانس نمونه. بودند درجه سانتي گراد 02

كرد بيشترين عمل. ر گرفت( مورد تجزيه فيتوشيميايي قراGC/MS) طيف سنج جرميوگرافي كرومات

گرم ماده خشک به دست 122ميلي ليتر در  7/2اسانس توسط روش خشک كردن در سايه به ميزان 

 (./3-0/4ترانس كاريوفيلن )، درصد (. /21-. /48اجزای اصلي در اسانس نعناع عبارتند از :كارون ). آمد

، درصد (2-3/2منتول )، درصد (8/1-3/12) يدروكارونه  دی، درصد (2/10-21پوليگون )، ددرص

بالا  دمای خشک كردن درهای  روش. بودند درصد (7/2-4/5) ولئسين و درصد (3/12-4/10ليمونن)

عملكرد  و سبب كاهش برخي تركيبات فرار رغم بالا بودن سرعت خشک شدن علي درجه 02نظير آون 

دارای بيشترين  و بود روش سايه خشک، بهترين روش خشک كردن. ام هوايي نعناع شداسانس اند

 . اسانس بود ميزان عملكرد

 اسانس، سايه خشک، نعناع :ها هواژکلید 
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Abstract 

Spearmint by scientific name of Mentha SPP is from Lamiaceae family of fragrant 

and medical plants. This plant used as flavor in foods. Drying methods increase life 

period of foods preservation. The present study conducted to evaluate different effects 

of drying methods on quantitative and aerial organ assigns of stems and leaves of 

Spearmint. Different drying methods including dry shadow, dry sun and drying in oven 

system in 40 and 60 Centigrade temperature. Sample essence attained by distillation by 

water and underage photochemical analysis using mass spectrograph chromatography 

(GC/MS). The highest essence function attain by drying method in shadow in amount of 

7 ml in 100 gr dry material. The main elements in Spearmint essence including: Carron 

(0.21- 0.48) percent, Trance Carbufilen (0.3- 4.6) percent, Polygon (16.2- 21) percent, 

Dehydro Carron (1.8- 10.9) percent, Menthol (0- 2.9) percent, Limon (12.3- 16.4) 

percent, Sinoul (2.7- 5.4) percent. Dry methods in high temperature such as 60 

centigrade oven reduce some volatile compounds and aerial assence3 function of 

Spearmint in spite of rapid drying. The best drying method is dry shadow which has the 

highest amount of essence function. 

Keywords: Spearmint, Dry Shadow, Essence. 
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