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 ٕٔىٗ استوٝ  ذٙثبضٔیٞب تزویجبت ؾٕذٜ اسب٘س ٚ ؾزق ٌیبٞبٖ دارٚیی ٔٛ٘ٛتزپٗ    چکیده

دٔب ٚ سٔبٖ تؿییٗ اثز ثٝ ٔٙػٛر ایٗ پژٚٞص ٘ٛر، سٔبٖ ٚ دٔبی ا٘جبر لزار ٌیز٘ذ.  تأثیزتحت 

فبوتٛریُ در لبِت طزح وبٔلاً   غٛرتٝ ث ،آٖتزویجبت ٔٛ٘ٛتزپٗ سجش ثز  ؼؾزق ٘ؿٙبٍٟ٘ذاری 

سّسیٛس ٚ  درخٝ -18+ ٚ 4+، 25 ضبٍُٟٔ٘ذاری دٔبی  تػبدفی در سٝ تىزار ا٘دبْ پذیزفت.

دستٍبٜ  بث پس اس خطه ضذٖ در سبیٝ٘ؿٙبؼ ٞٛایی ا٘ذاْ  ٔبٜ ثٛد. 3ٚ  2، 1سٔبٖ ا٘جبرداری 

ستفبدٜ ااتز اتیُاس حلاَ دی  اس ؾزق ٘ؿٙبؼ اسب٘سسبسی خٟت خبِع، ٌیزی ضذ. ؾزقوّٛ٘دز 

تؿییٗ  سٙح خزٔیٔتػُ ثٝ طیف ٍ٘بر ٌبسیثب دستٍبٜ طیف٘یش اسب٘س دٞٙذٜ تزویجبت تطىیُٚ 

اس ثیٗ  تطخیع دادٜ ضذ. ٘ؿٙبؼ سجشتبسٜ  در ؾزقضیٕیبیی تزویت  29. در ٔدٕٛؼ ضذ

دوبٖ ٚ پیپزتٛ٘یٗ ضٙبسبیی ضذ٘ذ. تٟٙب -ٖ، اٖسیٙٛئُ، پٍِٛٛ -1ٚ8وبرٖٚ، ٔٙتَٛ،  ٞب،ٔٛ٘ٛتزپٗ

 فبوتٛرٞبی ٔٛرد ثزرسی تأثیزتحت سبیز تزویجبت . وبرٖٚ تحت سٔبٖ ٚ دٔبی ا٘جبر لزار ٍ٘زفت

ٔٙتَٛ وٝ خشء اغّی ؾزق ٘ؿٙبؼ اس ِحبظ طؿٓ ٚ خبغیت  ضذ٘ذ.ٍز تجذیُ ثٝ یىذیلزار ٌزفتٝ ٚ 

آٖ در ٍٟ٘ذاری در ضزایط در دٔبی اتبق ٚ یخچبَ ثبلاتز اس ٔمذار  ،رٚدضٕبر ٔی ثٝضذٔیىزٚثی 

 .ا٘دبْ ٌزدد ؾزق ٘ؿٙبؼ در دٔبی اتبقٍٟ٘ذاری  ٌزددتٛغیٝ ٔی در ٟ٘بیت. ر ثٛدفزیش

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 های کلیدیواشه

 اساوس 

 آب با تقطیز 

 گاسی وگاریطیف 

 َامًوًتزپه 

 وعىاع خًراکی 



 اثز دما ي سمان اوبارداری بز تزکیبات معطز عزق وعىاع سبش؛ پىاَی ي صادقی

 

14 

، ٌیبٞی است چٙذسبِٝ، ؾّفی، 2٘ؿٙبؾیبٖٔتؿّك ثٝ خب٘ٛادٜ  1٘ؿٙبؼ خٛراوی   مقدمه

پٛضیذٜ اس وزن ٚ دار ٞبی ٔتمبثُ ٚ د٘ذا٘ٝٞبی چٟبرٌٛش ٚ ثزيپبیب ثب سبلٝ

ٌیزد. در ٔی ٞبی سیزسٔیٙی غٛرتاس طزیك سبلٝآٖ تىثیز وٝ  ثزيثذٖٚ دْ

ضزایط ٘ٛری ٔتٛسط ٚ رطٛثت ثبلای ٚ  ٞبی ضٙی اسیذی رضذ ثٟتزی داضتٝخبن

ٞب ٚ ٌیبٜ، ثٝ خػٛظ ثزيایٗ ٞبی ٞٛایی ثخص ]14[.دٞذخبن را تزخیح ٔی

. اس استٔػبرف غٙؿتی ٚ دارٚیی فزاٚا٘ی ٚ دارای  ذار آٖ ٔؿطزٞبی ٌّسزضبخٝ

درٔبٖ تت،  خٟتاسب٘س ایٗ ٌیبٜ در سٔیٙٝ تٟیٝ ِٛاسْ آرایطی، دارٚٞبی ٔسىٗ 

خبت دٞٙذٜ غذا ٚ ضیزیٙیدر غٙبیؽ غذایی ثٝ ؾٙٛاٖ طؿٓسزدرد، سزٔبخٛردٌی ٚ 

   ]5[.ضٛداستفبدٜ ٔی

ثسیبری  تأثیزتِٛیذ ٚ ٔیشاٖ ٔٛاد ٔؤثزٜ ٌیبٞبٖ دارٚیی، ثٝ ؾٙٛاٖ یه ٔتغیز تحت 

. ٘ؿٙبؼ اس خّٕٝ ٌیبٞب٘ی است وٝ ثٝ ؾّت إٞیت التػبدی استاس ؾٛأُ ٔحیطی 

را ثٝ خٛد خّت ٕ٘ٛدٜ تب اس طزیك ضٙبخت  پژٚٞطٍزاٖتٛخٝ ثیطتز  ،ٚ دارٚیی

 آٖ ]17[.یبثذٌیبٜ دارٚیی افشایص  ثبسدٜ ایٗ ،ؾٛأُ ٔؤثز ثز وٕیت ٚ ویفیت اسب٘س

ٞبی ٔطبثٝ طجیؿی، ٞبی طجیؿی، اسب٘سچٝ در حبَ حبضز ثٝ ٘بْ ؾزلیبت، اسب٘س

ٌزدد، حبغُ ٛرٞب تِٛیذ ٚ ؾزضٝ ٔیٞب ٚ تٙتٞبی ٔػٙٛؾی، ؾػبرٜاسب٘س

ٚ  ٜضذاطلاؾبتی است وٝ در فزآیٙذ تِٛیذ ٚ ٔػزف ایٗ ٌٛ٘ٝ ٔحػٛلات تدزثٝ 

   ]7[ٞبی ؾّٕی ثٝ وبر رفتٝ است.ٕٞپبی وست تدزثیبت ثٝ غٛرت

  ]16[.ٌذاردٔی تأثیزٍٟذاری اسب٘س در ضزایط ٔختّف ثز تزویجبت ٚ ویفیت آٖ ٘

 ٌیبٜ اسب٘ستزویجبت ثز ٚ ٔحُ ثزداضت سٔبٖ ا٘جبرداری  تأثیزدر پژٚٞطی 

Echinophora tenuifolia  ضذٜ ثٝ ٍٟ٘ذاری اسب٘س وٝ ثزرسی ٚ ٔطخع ضذ

ٚ دٔبی  ]9[سٔبٖ ٔذت ]3[ضٛد.سبَ در یخچبَ دچبر تغییزات سیبدی ٔی ٔذت یه

درغذ ثٛدٜ ٚ اثزٌذار ٔحٕذی  ٌُٔیشاٖ ٚ ویفیت اسب٘س ثز  ]12[ٍٟ٘ذاری

درخٝ  10ضذٜ در دٔبی ٍٟ٘ذاریٔحٕذی ٌُٞبی ٞب در ٌّجزئٛ٘ٛتزپٗ

اسطٛخٛدٚس، تزویجبت اسب٘س ثز ی تأثیزتبریىی  ]12[.یبثذٔی سّیسیٛس وبٞص

 ]16[.ضٛدٔیتزویجبت ایٗ ِٚی ٘ٛر ثبؾث تغییز در ٝ رسٔبری، آٚیطٗ ٚ وبج ٘ذاضت

درخٝ  -20، 4در دٔبٞبی پس اس ٍٟ٘ذاری تزویجبت اسب٘س آٚیطٗ د٘بیی سٝ ٔبٜ 

 . ٍٟ٘ذاری اسب٘س در دٔبی پبییٗ ثٝضٛ٘ذٔیسّیسیٛس ٚ دٔبی اتبق دچبر تغییز 

                                                           
1Mentha spicata L. 
2 Lamiaceae 

سّیسیٛس حذالُ درخٝ  -20ٚیژٜ در 

حفع  ٚ ویفیت اِٚیٝ ٜتغییزات را ٘طبٖ داد

ثب دٔبی خٛش ٔیشاٖ تزویجبت  ]15[.ضٛدٔی

ثبدر٘دجٛیٝ ثب وبٞص دٔبی در  پبییٗ

 چٙیٗ، اسب٘سٞٓ یبثذ.وبٞص ٔی ا٘جبرداری

ی پبییٗ ٞبدر دٔبثبدر٘دجٛیٝ  ٍٟ٘ذاری ضذٜ

درخٝ سیّسیٛس  -20 در دٔبی ٚیژٜ ثٝ

ٚ ویفیت ٜ حذالُ تغییزات را ٘طبٖ داد

وشاس ٚ  ]13[.دٛضٔیٝ حفع جٛیاسب٘س ثبدر٘د

ثب ثزرسی ٍٟ٘ذاری  (2009ٕٞىبراٖ )

درخٝ  3ٌُ رس در دٔبٞبی غفز ٚ اسب٘س 

رٚس  28ٚ  21، 14، 7سّیسیٛس ثٝ ٔذت 

اثز دٔبٞبی ٔختّف ثز ٔطبٞذٜ وزد٘ذ وٝ 

دار ٘جٛد در حبِی وٝ اثز ٔمذار اسب٘س ٔؿٙی

لبثُ  تأثیزٔذت سٔبٖ ٍٟ٘ذاری اسب٘س 

ؾزة  ]8[تٛخٟی ثز وٕیت آٖ داضت.

٘تیدٝ ٌزفتٙذ  (2007حسیٙی ٚ ٕٞىبراٖ )

تزخٖٛ سجت تغییز ا٘جبرداری سٔبٖ ٔذت وٝ 

 ]1[.ضٛدٔیآٖ اسب٘س ٚ رً٘ تزویجبت  در

ّػت تزویجبت ثب ٚسٖ ِٔٛىِٛی ٔؿٕٛلاً غ

ا٘جبرداری در دٔبی وٕتز ثب افشایص ٔذت 

تٛا٘ذ ثٝ ایٗ پذیذٜ ٔی یبثذاتبق، وبٞص ٔی

دِیُ تجخیز، اوسیذاسیٖٛ ٚ دیٍز تغییزات 

ٔذت  طَٛ دردر اخشای تزویجبت ؾزق 

 ]2،11[ثبضذ.ا٘جبرداری 

ضزایط ایٗ پژٚٞص ثب ٞذف تؿییٗ ثٟتزیٗ 

ثزای حفع وٕیت ٚ ؾزق ٘ؿٙبؼ ٍٟ٘ذاری 

 .ضذا٘دبْ  آٖ ویفیت
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ٚ ٌیبٞبٖ دارٚیی ضیزاس تٟیٝ تحمیمبت ٌیبٜ ٘ؿٙبؼ سجش اس ٔزوش ها   مواد و روش

یٛس خطه سدرخٝ سّ 25 ± 2 رٚس در سبیٝ ٚ دٔبی 14ٔذت ٝ ثآٖ ا٘ذاْ ٞٛایی 

ِیتز آة ٔمطز در دستٍبٜ وّٛ٘دز ٔیّی 10در ٌزْ  1ثٝ ٘سجت ٚ  پٛدر ضذٚ سپس 

اسب٘س  تفىیه ٚ تطخیع تزویجبت. ثزای ٌزدیذٌیزی ؾزقسبؾت  2ثٝ ٔذت 

. ٔمذار ضذاستفبدٜ  1سٙح خزٔیٍ٘بر ٌبسی ٔتػُ ثٝ طیفستٍبٜ طیفداس ؾزق 

ٚ ایٗ وبر در لیف اتز ٔخّٛط اتیُِیتز دیٔیّی 30ثب ِیتز اس ؾزق ٘ؿٙبؼ ٔیّی 300

ثبر تىزار ٌزدیذ تب تٕبْ اسب٘س ٔٛخٛد در ؾزق ثٝ فبس آِی ٔٙتمُ  پٙحوٙٙذٜ خذا

ٌیزی اس سِٛفبت زا٘ی ضذ ٚ ثزای آةپٌَبس است الذاْ ثٝ حلاَٚسیّٝ  ثٝ. ٌزدد

2سذیٓ
، یِیتزای تیزٜ یهؾزق ٘ؿٙبؼ در غزٚف ضیطٝ ٔب٘ذٜبلی. ثٌزدیذاستفبدٜ   

ٚ )دٔبی یخچبَ(  4 ± 1)دٔبی ٔؿَٕٛ آسٔبیطٍبٞی ٚ اتبق(،  25 ± 2در دٔبٞبی 

ٚ ٔبٜ  3ٚ  2، 1ٞبی سٔب٘ی در ثبسٜا٘جبر ٚ سّسیٛس )دٔبی فزیشر( درخٝ  -18 ± 2

  .ٌزدیذ تىزارسٙح خزٔی ٍ٘بری ٌبسی ٔتػُ ثٝ طیفطیف تشریك ثٝ دستٍبٜ

ثب سٝ تىزار فبوتٛریُ ثز پبیٝ طزح وبٔلاً تػبدفی آسٔبیص غٛرت  ثٝ ایٗ پژٚٞص

ٞبی ٔزثٛط ثٝ دادٜ دٞٙذٜ ؾزق ٘ؿٙبؼ سجش،اس ثیٗ تزویجبت تطىیُ اخزا ٌزدیذ.

تدشیٝ  SPSS ver. 9.1افشار ثب ٘زْ% ثٛد٘ذ 4آٖ دستٝ اس تزویجبتی وٝ ثبلای ٔیشاٖ 

ا٘دبْ % 5در سطح دا٘ىٗ ای دأٙٝچٙذآسٖٔٛ ثب ٚ ٔمبیسٝ ٔیبٍ٘یٗ ٚاریب٘س ضذٜ 

 ٌزدیذ.

ؾزق تبسٜ ٘ؿٙبؼ در ایٗ پژٚٞص اس تزویت  29در ٔدٕٛؼ، نتایج و بحث   

ثٝ % 4ثبلای  ٔٛ٘ٛتزپٙی اس ثیٗ تزویجبت تطىیُ دٞٙذٜ، تزویجبت .ٙبسبیی ضذض

 ٚ 7دوبٖ-اٖ، 6پٌِٖٛٛٛ ،5سیٙٛئُ -1ٚ8 ،4ٔٙتَٛ ، 3وبرٖٚ ضبُٔتزتیت فزاٚا٘ی 

10، ایشٚٔٙت9ٖٛ٘ػیز ٔٙتٖٛ %4تزویجبت سیز  .ثٛد٘ذ 8پیپزتٛ٘یٗ
تأثیز  11ِیٙبَِٛٚ  

ثٝ ؾٙٛاٖ ٔمذار وبرٖٚ . (1خذَٚ ) ٘پذیزفتٙذٍٟ٘ذاری سٔبٖ ٚ دٔبی چٙذا٘ی اس 

                                                           
1 mass spectrometry (Agilent technologist 5975C-MS), USA 
2 Na₂So₄ 
3 carvone 
4 menthol 
5 1,8-cineole 
6 pulegone 
7 n-decane 
8 piperitenone 
9
 menthone 

10 Iso-menthone 
11 linalool 

تزیٗ ٔٛ٘ٛتزپٗ ٔٛخٛد در ؾزق ٘ؿٙبؼ فزاٚاٖ

ٚ طَٛ  ضزایط دٔبدار تأثیز ٔؿٙیتحت سجش، 

 ثب ایٗ حبَ،. لزار ٍ٘زفتٔذت ٍٟ٘ذاری 

ثٝ ؾٙٛاٖ دٚٔیٗ ٔٛ٘ٛتزپٗ در ؾزق ٔٙتَٛ 

دٔبی ٔتأثز اس داری ثٝ طٛر ٔؿٙی٘ؿٙبؼ سجش، 

ٍٟ٘ذاری تأثیزی سٔبٖ ِٚی ثٛدٜ ٍٟ٘ذاری 

، سیٙٛئُ-8،1ٔمذار  .رٚی آٖ ٘ذاضت

٘یش تحت  پیپزتٛ٘یٗدوبٖ ٚ -اٖ، ٍٖٛپِٛ

سٔبٖ ٚ دٔبی ا٘جبر اثز ٔتمبثُ دار ٔؿٙی تأثیز

رٚ٘ذ تغییزات  (.2)خذَٚ  لزار ٌزفت

ثٛد. ٔمذار ٔطبثٝ  ٍٖٛپِٛسیٙٛئُ ٚ -8،1

ٔبٜ ٘سجت  2ٚ  1ایٗ تزویجبت در ثبسٜ سٔب٘ی 

 ٔبٜدر  اًثٝ ؾزق تبسٜ افشایص ِٚی ٔدذد

دوبٖ -تزویت اٖسْٛ وبٞص داضت. ٔمذار 

در طَٛ سٔبٖ ثٛد ِٚی ثبلا  در ؾزق تبسٜ

ثب  ،پیپزتٛ٘یٗ .یبفتوبٞص ٍٟ٘ذاری 

-سٝ ٔبٜ رفتٝ طیٍٟ٘ذاری سٔبٖ افشایص 

ثیطتزیٗ . (3)خذَٚ  یبفتافشایص رفتٝ 

ؾزق ٍٟ٘ذاری ضذٜ در  ٔیشاٖ ٔٙتَٛ در

 25ٚ  4 بیــدٔٞبی ٔختّف در سٔبٖ

وٕتزیٗ آٖ در ٛس ٚ ـــیسٝ سّــدرخ

 (.2ؾزق تبسٜ ٔطبٞذٜ ٌزدیذ )خذَٚ 

سیٙٛئُ در ؾزق تبسٜ در -8،1تزویت 

وٕتزیٗ حذ ٕٔىٗ ثٛد ٚ ثب ٍٟ٘ذاری طی 

داری ٔٛرد ثزرسی افشایص ٔؿٙیسٝ دٔبی 

دوبٖ -ثیطتزیٗ ٔیشاٖ تغییزات اٖ ٘طبٖ داد.

 ٗ آٖ در ؾزق ـــٕتزیــٚ و بسٜـــدر ؾزق ت
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ٔمذار درخٝ سّسیٛس ٔطبٞذٜ ضذ. ثیطتزیــٗ  4ٚ  -18ضذٜ در دٔبی  ٍٟ٘ذاری

درخٝ سیّسیٛس ثٛد )خذَٚ  25ٚ  -18پٍِٖٛٛ ٚ پیپزتٛ٘یٗ ثٝ تزتیت در دٔبی 

، 1وبرٚاَٞیذرٚپیپزتٛ٘یٗ، ٘ئٛدی٘ػیز  ؼؾزق ٘ؿٙب(. ثزخی اخشای تطىیُ دٞٙذٜ 3

                                                           
1  neodihyderocarveol 

ضزایط  ثیزأت تحتسیٙٛئُ -8،1ٚ  2ثزٚ٘ئَٛ

ا٘جبرداری ٌزفتٙذ ٚ ضزایط سٔبٖ ٚ دٔبی 

آٟ٘ب در ؾزق ٍٟ٘ذاری ضذٜ ٘سجت  ٔمذار

. اس سٛی دیٍز ثٛد ؾزق تبسٜ ثیطتز ثٝ 

                                                           
2 borneol 

 وعىاع سبشسمان يدمای مختلف  سٍعزق تاسٌ ي وگُذاری ضذٌ در  ِدَىذ( اجشای تطکیل3جذيل 
Table 1) Constitution of spearment fresh and storaged distilment in three temperatures and storage durations 

Compounds RI* 
fresh  

distillment 

storage condition 

freezer (-18 °C) refrigerator (+4 °C) room temperature (+25 °C) 

1‡ 2 3 1 2 3 1 2 3 

n- Nonane 900 0.44† 0.31 0.36 0.41 0.27 0.37 0.48 0.36 0.65 0.60 

n-Decane 1000 5.34 1.50 1.52 2.29 1.21 1.64 3.02 1.41 2.26 3.46 

2-Ethylhex anol 1027 0.61 0.06 0.20 0.22 0.11 0.16 0.26 0.14 0.11 0.31 

1,8-Cineole 1031 7.30 8.74 9.51 8.35 8.81 8.81 8.69 9.12 8.54 7.25 

Linalool 1099 3.01 2.92 2.10 2.56 2.59 2.58 2.58 2.93 2.69 3.02 

Isopentyl isovalerate 1106 0.41 0.11 0.09 0.15 0.08 0.12 0.20 0.09 0.11 0.18 

Isopulegol 1145 0.43 0.55 0.46 0.49 0.51 0.49 0.51 0.58 0.60 0.69 

Menthone 1153 1.39 1.96 1.82 1.80 1.75 1.84 1.59 1.01 0.83 0.91 

Iso-Menthone 1164 2.63 2.43 2.27 2.44 2.47 2.43 2.31 2.19 2.85 2.33 

Bomeol 1166 0.48 1.48 1.27 1.43 1.21 1.46 1.29 1.55 0.62 0.87 

Menthol 1173 14.96 15.73 16.65 16.53 17.02 17.02 17.42 17.39 17.56 18.31 

Terpinene-4-ol 1177 0.71 0.59 0.53 0.48 0.64 0.46 0.62 0.77 0.65 0.63 

iso-Menthol 1183 0.14 0.11 0.10 0.15 0.10 0.11 0.11 0.08 0.07 0.10 

α-Terpineol 1190 0.55 0.49 0.45 0.41 0.54 0.55 0.44 0.53 0.49 0.39 

cis-Dihydro carvone 1193 3.79 4.26 4.52 6.10 5.50 5.89 4.12 3.30 1.70 2.10 

neo-Dihydro carveol 1195 3.22 3.57 3.18 2.42 3.01 2.27 3.64 4.66 5.43 5.64 

n-Dodecane 1200 2.14 0.23 0.32 0.17 0.18 0.09 0.55 0.30 0.67 0.74 

trans-Dihydro carvone 1205 0.53 0.48 0.55 0.51 0.51 0.53 0.52 0.49 0.48 0.53 

trans-Carveol 1219 0.67 0.82 0.43 0.42 0.71 0.29 0.71 0.82 0.38 0.42 

Unknown 1222 0.85 - - - - - - - - - 

cis-Carveol 1232 0.32 0.33 0.07 0.51 0.22 0.47 0.54 0.26 0.29 0.40 

Pulegone 1238 6.18 0.91 8.06 8.36 7.76 8.43 6.90 6.49 5.73 5.51 

Carvone 1243 34.04 36.91 39.26 37.49 36.01 37.01 37.90 38.12 38.53 40.39 

Piperitone 1254 0.50 0.62 0.51 0.50 0.54 0.59 0.52 0.60 0.57 0.60 

trans-Carvone oxide 1277 - - 0.14 0.15 - 0.16 0.14 - 0.10 0.15 

Thymol 1290 0.41 0.70 0.64 0.60 0.60 0.67 0.58 0.47 0.43 0.50 

Carvacrol 1299 0.15 0.20 0.29 0.21 0.17 0.32 0.24 0.15 0.13 0.17 

Pipenitenone 1341 4.53 4.11 4.34 4.33 4.65 4.85 4.63 5.33 5.22 5.46 

Eugenol 1358 0.08 0.09 0.06 0.07 0.07 0.08 0.06 0.07 0.02 0.05 

n-Tetradecane 1400 1.04 0.29 0.25 0.40 0.24 0.31 0.51 0.26 0.29 0.43 

* retention indices relative to C8–C25 n-alkanes on the HP-5 column; t: trace < 0.1% 

درغذ  0.1ٔحبسجٝ ضذٜ است. تزویجبت وٕتز اس  5ثب ستٖٛ اذ پی  GC/MSاِىبٖ ثز حست ستٖٛ دستٍبٜ -اٖ 25تب  8ضبخع ثبسدار٘ذٌی ثز اسبس وزثٗ * 

 ثٝ ؾٙٛاٖ ثسیبر ٘بچیش ٔحبسجٝ ضذٜ ا٘ذ.

† data in table are in percent this column forward.                                                                                 ٜثبضٙذٞب اس ایٗ ستٖٛ ثٝ ثؿذ ثٝ درغذ ٔیداد.  † 

‡ storage duration in month.  ‡ طَٛ دٚرٜ ٍٟ٘ذاری ثٝ ٔبٜ                                                                                                                                                
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، 1دٚدیىبٖ-اٖ، دوبٖ-اٖ، پٌِٖٛٛٛاخشای تطىیُ دٞٙذٜ اسب٘س ٘ػیز ثزخی ٔمذار 

 وٓ ثٛد ؼدر ؾزق تبسٜ ٘ؿٙبطی سٔبٖ ٚ دٔبی ا٘جبر،  3اتٛیتىسب٘بَ-2 ٚ 2تتزادوبٖ-اٖ

ؾزق ٘ؿٙبؼ ٍٟ٘ذاری ضذٜ در طی سٝ ٔبٜ ٘سجت ثٝ ؾزق تبسٜ اس  .(1)خذَٚ 

ٚاسطٝ افشایص ٔٙتَٛ ثزخٛردار  ٝث یٚ دارٚیی ثیطتز ٜویفیت ثٟتز ٚ تزویجبت ٔٛثز

٘سجت ثٝ فزیش چٝ ایٗ دٔبی ٍٟ٘ذاری ؾزق ٘ؿٙبؼ در دٔبی اتبق ثبضذ ثٛد، ٚ چٙبٖ

رٚضٗ ٚ ٞبی ایٗ ٘تبیح ثب یبفتٝ ٔزاتت ثٟتز است. وزدٖ اس ِحبظ دارٚیی ثٝ

در  ]15،10[داضت. خٛا٘یٞٓ (1992وبسیُ ٚ ٕٞىبراٖ )ٔهٚ  (2013ٕٞىبراٖ )

                                                           
1 n-dodecane 
2 n-tetradecane 
3 2-ethythexanol 

چٙیٗ تٛاٖ یٔ  ٍٖٛپِٛ ٚ ٔٙتَٛخػٛظ 

درخٝ  4ٚ  25 دٔبیضبیذ وٝ  سد حذس 

ضذٖ احتٕبِی در فزآیٙذ تجذیُ سّسیٛس

 -18 ٚ دٔبیٜ ثٝ ٔٙتَٛ ٔؤثز ثٛد ٍٖٛپِٛ

 ؾّت آٖ ثبضذتٛا٘ذ ٕ٘ی سّسیٛسدرخٝ 

ٔمذار افشایص ضٛد وٝ چٙیٗ استٙجبط ٔی

ثب ٔبدٜ ٔٙتَٛ در ارتجبط ثٛدٜ ٚ ثٝ  پیپزتٛ٘یٗ

ٔزٚر سٔبٖ ٚ ثذٖٚ ٔتأثز ضذٖ اس دٔبی ا٘جبر 

 سبیز تزویجبت ٘ػیز  است.یبفتٝ افشایص 

 اوبار ی مختلفَایسمان ي دماعزق وعىاع سبش وگُذاری ضذٌ در  عمذِ تزکیبات( تجشیٍ ياریاوس درصذ 4 جذيل

Table 2( Variance analysis of spearment distilment major compounds storaged in different temperatures and durations 

Source of 

variations 
df 

mean of square 

carvone menthol       1,8-cineol n-decane pulegone piperitenone 

Storage 

duration 
2 

3.1371 

ns 
0.3224 ns 1.5462 ** 4.3084** 1.1509 ** 0.2066** 

Temperature 3 
201.95 

ns 
16.6325** 3.1351 ** 23.7837 **      14.3748 ** 1.05776** 

Temperature 

× Duration 
6 38.97 ns 0.4382 ns      0.761 ** 0.7190** 0.6912 ** 0.2947** 

Error 24 2.0000 0.5000    0.3200 0.0450 0.1250 0.0200 

CV (%) 
 

3.79 4.20 6.97 7.22 4.92 2.97 

 and ** significant at 5 and 1% probability level respectively *                                                            %1ٚ  5احتٕبَ   در سطح دارثٝ تزتیت ٔؿٙی*,**

 

 تزکیبات اساوس آنبز میشان وگُذاری عزق وعىاع سبش ( اثز دما ي سمان 5 جذيل
Table 3( The effect of temperature and storage duration on spearment distilment chemical composition of essential oils 

Compounds 
fresh  

distillment 

storage condition 

freezer (-18 °C) refrigerator (+4 °C) room temperature (+25 °C) 

1‡ 2 3 1 2 3 1 2 3 

n-Decane 5.34 a 
1.60 

ef 
1.62ef 2.38d 1.31f 1.74e 3.12c 1.51ef 2.36d 3.56b 

1,8-Cineole 7.31 cd 8.47ab 9.25a 8.08bc 8.54ab 8.55ab 8.42ab 8.86ab 8.28ab 6.98d 

Pulegone 6.18 ef 9.15a 8.22bc 8.22bc 7.93c 8.59b 8.59b 6.65de 5.89f 5.89f 

Pipperitenone 4.53 c 4.11d 4.27d 4.27d 4.59bc 4.48b 4.57bc 5.26a 5.16a 5.39a 

 

† data in table are in percent this column forward.                                                                                 ٜثبضٙذٞب اس ایٗ ستٖٛ ثٝ ثؿذ ثٝ درغذ ٔیداد.  † 

‡ storage duration in month.  ‡ طَٛ دٚرٜ ٍٟ٘ذاری ثٝ ٔبٜ                                                                                                                                                
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سٔبٖ ٚ درخٝ  تأثیزتحت   دوبٖ-اٖ ٚ اتٛیتىسب٘بَ-2دٚدیىبٖ،  -اٖ ،تتزادوبٖ-اٖ

رٚضٗ ٚ ٞبی یبفتٝ (1)خذَٚ مبدیز آٟ٘ب وبستٝ ضذ حزارت لزار ٌزفتٙذ ٚ اس ٔ

وبٞص تزویجبت ثب خزْ وٓ در طی ٔذت ا٘جبرداری ٚ دٔبی ٘یش  (2013ٕٞىبراٖ )

ٔٛ٘ٛتز٘ٛییذٞب تزویجبتی ٞستٙذ فزار   ]15[.دٞذرا ٘طبٖ ٔیا٘جبری در آٚیطٗ د٘بیی 

طٛر پیٛستٝ در اثز ٘ٛر، دٔب ٚ ٝ ٚ ٘بپبیذار وٝ در اسب٘س ٚ ؾزق ٌیبٞبٖ دارٚیی ث

یىذیٍز ٞستٙذ. ثزخی ٞٛاسی در حبَ تجذیُ ضذٖ ثٝ سٔبٖ ا٘جبرداری ٚ ضزایط ثی

ثبضٙذ ٚ ثٝ طٛر سبس چٙذیٗ ٔحػَٛ ٟ٘بیی دیٍز ٔیاس تزویجبت ثٝ تٟٙبیی پیص

ثٝ أب در ایٗ پژٚٞص وبرٖٚ  ]8،4[تٛاٖ ٔحػَٛ ثؿذی آٟ٘ب را رغذ وزددلیك ٕ٘ی

ٔٙتَٛ  چٙیٗ. ٞٓتحت فبوتٛرٞبی آسٔبیص لزار ٍ٘زفتتزویت تزیٗ ؾٙٛاٖ فزاٚاٖ

در دٔبی  ]6[ثبضذوٝ دیٍز خشء اغّی دارٚیی ٚ ضذٔیىزٚثی تزویت ٘ؿٙبؼ ٔی

ایٗ  ثٛدٖدار ٔؿٙییخچبَ ٚ دٔبی اتبق ثیطتزیٗ ٔمذار را داضت. ثب تٛخٝ ثٝ غیز

در ضزایط دٔبی اتبق ٍٟ٘ذاری ضٛد،  چٝ ؾزق ٘ؿٙبؼتزویت در ایٗ دٚ دٔب، چٙبٖ

وٕتز لبثُ ثٝ ؾّت سِٟٛت ٚ ٞشیٙٝ 

در ٔدٕٛؼ، ٌذضت سٔبٖ  .تز استتٛغیٝ

ثٝ ؾٙٛاٖ یه فبوتٛر ٔؤثز ٘سجت ثٝ سبیز 

، سجت افشایص وٕیت فبوتٛرٞبی تأثیزٌذار

دٞٙذٜ ؾزق ٘ؿٙبؼ ٚ در در تزویجبت تطىیُ

 ٘تیدٝ افشایص ویفیت آٖ ضذ.

زق ٘ؿٙبؼ ؾٍٟ٘ذاری  گیری کلی   هنتیج

افشایص ویفیت ٔذت سٝ ٔبٜ سجت ٝ ثسجش 

ٌزدد. ایٗ  ٔی ؾزق ٘ؿٙبؼ تبسٜ٘سجت ثٝ آٖ 

غٛرت چٝ در دٔبی اتبق  ٍٟ٘ذاری چٙبٖ

  .تز استٔٙبست ،ٌیزد
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Abstract   Monoterpenes are the major compounds of essential oil and 

distilment of medicinal plants may be affected by storage light, temperature and 

duration. The current study was carried out to determine the effect of  storage 

temperature and  duration on monoterpenes of spearment  distilment in a 

factorial experiment based on completely randomized design with three 

replications. The storage temperature was +25, +4, and -18 °C, and durations 

were 1, 2, and 3 months. Spearment foliage were dried in shade and its 

distilment were extracted by hydro distillation using a clevenger-type apparatus. 

The solvent of diethyl ether was used to purify distilment essential oils. 

Extracted essential oils were injected into GC-MS for compounds identification. 

Totally, 29 compounds were detected in fresh distilment. Among monoterpenes, 

carvone, menthol, 1,8-cineole, pulegone, n-decane and piperitenone were the 

most frequrntly identified compounds, respectively. Only carvone did not 

change under storage  temperatures and durations. However, other compounds 

were influenced and converted to each other. Menthol as the second frequent 

component in spearmint distilment and its flavor and antimicrobial properties 

responsible, was in the highest level in room temperature and refrigerator. On 

the whole, maintainance of spearmint distilment at room temperature is 

recommended. 
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