
 

 

 

 پايان نامه براي دريافت درجه کارشناسی ارشد

 يو اصلاح گیاهان دارويی و عطر يولوژيزیف شيگرا –در رشته مهندسی علوم باغبانی 

 

 :عنوان

اسانس اندام  تیفیو ک تیمختلف خشک کردن بر کم يروش ها اثر

 .(Coriandrum sativum L)  زیگشن 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   منابع می باشد برای دریافت فایل
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 فهرست مطالب

 صفحه                   عنوان
 

 1 ----------------------------------------------------------------------- چكيده

 «مقدمه و بیان مسئله »  فصل اول
 3 ------------------------------------------------------------------ مقدمه -1-1

 4 -------------------------------------------------------------- بيان مسئله -1-2

 «کلیات و بررسی منابع »  فصل دوم
 7 ------------------------------------------------------------ گياهان دارويي -2-1

 8 -------------------------------------------------- گياهان داروئي در ايران -2-1-1

 3 -------------------------------------------------- تاريخچه گياهان داروئي -2-1-2

 3 -------------------------------------------- اهميت و ارزش گياهان داروئي  -2-1-3

 12 --------------------------------------------------- كاربرد گياهان دارويي  -2-1-4

 12 --------------------------------------------------------------- مواد مؤثره -2-2

 11 --------------------------------------------- موارد مصرف اسانس و عصاره  -2-2-1

 12 ---------------------------------------------- عوامل مؤثر بر تركيبات ثانويه -2-2-2

 14 --------------------------------------------------------- خشک كردن گياه -2-3

 14 -------------------------------------------------- گياه مورد مطالعه )گشنيز( -2-4

 11 ----------------------------------------------------- گياه شناسي گشنيز -2-4-1

 10 -----------------------------------------------------  نيازهای اكولوژيكي -2-4-2

 17 -------------------------------------------------------- برداشت محصول -2-4-3

 18 ------------------------------------------------------- فرآيند خشک كردن -2-1

 13 ---------------------------------------------- روش خشک كردن در آفتاب -2-1-1

 22 -------------------------------------------------------------- ماكروويو -2-1-2

 21 ----------------------- بررسي تحقيقات انجام شده در خصوص فرآيند خشک كردن  -2-0

 24 ------------------------------------------------------------ اهداف تحقيق -2-7

 « مواد و روش ها»  فصل سوم
 20 -------------------------------------------------------- جغرافياييموقعيت  -3-1

 20 ---------------------------------------------- استان اصفهان  گياهي  جغرافيای -3-2

 20 ------------------------------------------------------------- اقليموضعيت  -3-3

 27 ----------------------------------------------------- شرايط كشت در مزرعه -3-4

 28 --------------------------------------------------------- تيمارهای آزمايش -3-1
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 28 ----------------------------------------------------------- سايه خشک -3-1-1

 28 ---------------------------------------------------------- آفتاب خشک -3-1-2

 28 -------------------------------------------- درجه سانتي گراد 02و  42آون  -3-1-3

 23 -------------------------------------------------------------- ماكروويو -3-1-4

 23 ---------------------------------------------- انجماد خشک يا درايو فريزر  -3-1-1

 32 -------------------------------------------------------------- تازه )تر( -3-1-0

 32 -------------------------------------------------------- عمل اسانس گيری  -3-0

 31 ------------------------------------------------------- تجزيه فيتوشيميايي  -3-7

 32 ------------------------------------------------------------ تجزيه آماری  -3-8

 «نتایج و بحث »  فصل چهارم
 34 -------------------------------------------------------- زمان خشک كردن -4-1

 ml/100g dry matter  --------------------------------- 34بر حسب  عملكرد اسانس -4-2

 30 ------------------------------------------------- تجزيه فيتوشيميايي اسانس -4-3

 38 -------------------------------------------------------- متيل چاويكول  -4-3-1

 38 ------------------------------------------------------------- ان دكانال  -4-3-2

 42 ----------------------------------------------------------- ای دكي نال -4-3-3

 41 ------------------------------------------------------------- دكانالدو  -4-3-4

 42 -------------------------------------------------------------- دكي نول -4-3-1

 43 ------------------------------------------------------------ دو دكي نال -4-3-0

 44 --------------------------------------------------------------- آندسن  -4-3-7

 41 ------------------------------------------------------------ تترا دكانول -4-3-8

 40 ---------------------------------------------------------------- فيتول -4-3-3

 47 -------------------------------------------------- تجزيه خوشه ای )كلاستر( -4-4

 48 --------------------------------------------------------- نتيجه گيری كلي  -4-1

 43 --------------------------------------------------------------- پيشنهادات -4-0

 12 ------------------------------------------------------------------------ منابع
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 جداولفهرست 

 صفحه                   عنوان
 

 10 -------------------------------------------- گشنيزنومي وتاكس موقعيت -1-2 جدول

اثر تيمارهای مختلف خشكاندن بر ميزان تركيبات ثانويه اسانس گشنيز تجزيه واريانس -1-4جدول 

 ---------------------------------------------------------------------------- 37 

های مختلف خشک  خلاصه نتايج بيشترين درصد تركيب مشاهده شده در بين روش -2-4جدول 

 40 ------------------------------------------------------------------------ كردن
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 27 ------------------------------------  گشنيز قبل از مرحله گل دهيمزرعه  -1-3شكل 

 23 --------------------------------------------------------- دستگاه آون -2-3شكل 

 32 ---------------------------------------------------------- فريزر درايو -3-3شكل 

 31 ---------------------------------------- اسانس گيری با استفاده از كلونجر -4-3شكل 

مقايسه ميانگين عملكرد اسانس بين تيمارهای مختلف خشک شدن به روش دانكن در  -1-4شكل 

 31 ---------------------------------------------------------- درصد  1سطح احتمال 

مقايسه ميانگين ميزان ان دكانال بين تيمارهای مختلف خشک شدن به روش دانكن در  -2-4شكل 

 33 ---------------------------------------------------------- درصد  1سطح احتمال 

مقايسه ميانگين ميزان ای دكي نال بين تيمارهای مختلف خشک شدن به روش دانكن در  3-4شكل 

 42 ---------------------------------------------------------- درصد  1سطح احتمال 

مارهای مختلف خشک شدن به روش دانكن در مقايسه ميانگين ميزان دو دكانال بين تي -4-4شكل 

 41 ---------------------------------------------------------- درصد  1سطح احتمال 

مقايسه ميانگين ميزان دكي نول بين تيمارهای مختلف خشک شدن به روش دانكن در  -1-4شكل 

 42 ---------------------------------------------------------- درصد  1سطح احتمال 

مقايسه ميانگين ميزان دودكي نال بين تيمارهای مختلف خشک شدن به روش دانكن در  -0-4شكل 

 43 ---------------------------------------------------------- درصد  1سطح احتمال 

مقايسه ميانگين ميزان آندسن بين تيمارهای مختلف خشک شدن به روش دانكن در  -7-4شكل 

 44 ---------------------------------------------------------- درصد  1سطح احتمال 

مقايسه ميانگين ميزان تترادكانول بين تيمارهای مختلف خشک شدن به روش دانكن در  -8-4شكل 

 41 ---------------------------------------------------------- درصد  1سطح احتمال 

ن تيمارهای مختلف خشک شدن به روش دانكن در مقايسه ميانگين ميزان فيتول بي -3-4شكل 

 40 ---------------------------------------------------------- درصد 1سطح احتمال 
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 چکیده

( گياهي دارويي و Apiaceaeاز تيره جعفری ) .Coriandrum sativum Lبا نام علمي  گشنيز 

از اين گياه به شود.  مي تهيه سوپ و آش استفاده است كه بيشتر به عنوان سبزی معطر درادويه ای 

 دليل اهميت اقتصادی آن به عنوان طعم دهنده در محصولات غذايي، عطر و لوازم آرايشي استفاده

و جلوگيری از ها  خشک كردن طول عمر را به وسيله كاهش رشد ميكروارگانيسمهای  روش .شود مي

دهند.  مي دهند، افزايش مي انولپتيكي را تغييربيوشيميايي معين كه خصوصيات ارگهای  واكنش

خشک كردن بر كميت و كيفيت اسانس اندام های  تحقيق حاضر به منظور مطالعه اثرات مختلف روش

مختلف خشک های  روش)نژاد بومي اصفهان( مورد بررسي قرار گرفت. برگ و ساقه گشنيز هوايي 

درجه سانتي  02و  42آون در دماهای اه خشكاندن در دستگآفتاب خشک،  كردن شامل سايه خشک،

تازه و خشک های  اسانس نمونه .( بودندوفريز درايروش انجماد )وات و  722و  122گراد، مايكروويو 

( مورد GC/MSتوسط تقطير با آب به دست آمد و با استفاده از كروماتوگرافي طيف سنج جرمي )

به دست آمد. اجزای  روش انجمادنس توسط قرار گرفت. بيشترين عملكرد اسا تجزيه فيتوشيميايي

متيل چاويكول، ان دكانال، ای دكي نال، دكي نول، دو عبارت از   اصلي در اسانس تازه و خشک گشنيز

برخي از اين تركيبات مهم تحت . بودند دكانال، دو دكي نال، آندسن، تترا دكانول، فيتول و ايكوسنول

خشكاندن در دماهای بالا نظير های  گرفتند. به طور كلي روشثير تيمارهای مختلف خشكاندن قرار تأ

در آنها، ولي سبب درجه سانتي گراد علي رغم بالا بودن سرعت خشک شدن  02ماكروويو و آون 

 كاهش برخي تركيبات فرار در اسانس حاصل از اندام هوايي گشنيز شدند. 

 و، اسانسگشنيز، سايه خشک، انجماد در خلاء، ماكرويوها:  کلید واژه
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Abstract 

Coriander (Coriandrum sativum L.) is a culinary and medicinal plant from the Apiaceae 

family. This plant is of economic importance since it has been used as flavoring agent in food 

products, perfumes and cosmetics. Drying process increases the shelf life by slowing 

microorganisms’ growth and preventing certain biochemical reactions that might alter the 

organoleptic characteristics. The leaves and stems of Coriandrum sativum L were dried by 

drying methods including, shade-drying, sun-drying, oven-drying at 40 and 60°C, 

microwave-drying 500 W and freeze-drying. The essential oils of fresh and dried samples 

were obtained by hydro-distillation and, were analyzed by using gas chromatography–mass 

spectrometry (GC–MS). The highest essential oil yield was obtained by shade-drying. The 

main components in essential oils of fresh and dried of C. sativum L leaves were n-decanal, 

n-decanol and 2-dodecenal. The result of analysis of variance of the experiment showed that 

different drying methods of C. sativum L leave have significant impacts on n-decanal, n-

decanol and 2-dodecenal contents in oils. In finally, drying of leaves of C. sativum L in the 

oven at 45 °C is most suitable and is recommended.  

Key words: Coriandrum sativum, shade-drying, freeze-drying, Microwave, essential oil 
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