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  چكيده

كردن و سرعت كاهش وزن، ميزان اسانس و درصد كامـازولن            خشك  لازم براي  زمانمدت  كردن بر   هاي مختلف خشك   روش تأثيربه منظور بررسي    
و  در مزرعـه  1386-87در سـال زراعـي    ، آزمايـشي  رقـم ديپلوئيـد جرمانيـا   اصلاح شده) Matricaria recutita (L.) Rauschert (هاي بابونه گل

شـش تـوان مختلـف      .  شـد  اجـرا  سه تكـرار     باهاي كامل تصادفي     به صورت طرح بلوك    آزمايشگاه تحقيقاتي دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد      
در ) سايه و آفتـاب   ( درجه سانتيگراد و روش طبيعي       70 و   60،  50 وات، سه دماي مختلف آون شامل        900 و   600،  450،  300،  180،  100ميكروويو شامل   

 بر پايـه وزن     10/0ها تا زماني كه وزن آنها به محتواي رطوبتي          كردن نمونه هاي مختلف، خشك  در روش . مقايسه قرار گرفتند  مطالعه و   ن آزمايش مورد    اي
-خـشك   لازم بـراي زمانو مدت كردن هاي مختلف خشك روشاد كه بين نشان د حاصل  نتايج  . رسيد، ادامه داشت  )  درصد بر پايه وزن تر     10يا  (خشك  
در )  دقيقه با توجه به توان مورد نظر       104 تا   7(كردن  كمترين زمان خشك  . داري وجود دارد  گياه بابونه رابطه معني    ميزان اسانس و درصد كامازولن       ،كردن

 آمد و كمترين    در روش سايه به دست    )  درصد وزني  72/0(بالاترين درصد اسانس    . در روش سايه حاصل شد    )  ساعت 120(روش ميكروويو و بيشترين آن      
له يبالاترين درصد كامازولن در روش طبيعـي و ميكروويـو و كمتـرين درصـد آن بـه وس ـ     . كردن در ميكروويو و دماي بالاي آون بود   آن مربوط به خشك   

  .خشك كردن در آون به دست آمد
  

  ميكروويوكامازولن، كردن، سايه، ، خشكآون، بابونهاب، تآف:  كليديهاي واژه
  
        ٤ ٣ ٢  ١ مقدمه

) .Matricaria recutita (L.) Rausch(بابونه آلماني يا مجاري 
يكـي از   و ٥سـاله، متعلـق بـه تيـره كاسـني      گياهي است علفـي، يـك     

در سراسـر دنيـا     شناخته شـده    مهمترين گياهان دارويي    ترين و   قديمي
اثرات شفابخش مستند اين گياه عبارتند از ضدالتهاب،        ). 14 و   2 (است

. ده، داروي مـسكن، تـرميم كننـده زخـم و ضـد تـشنج              ضدعفوني كنن 
به عنوان يك ماده خام حـاوي  ) Chamomillae flos(هاي بابونه  گل

تركيــب شــيميايي مثــل ترپنوئيــدها، فلاونوئيــدها و 120نزديــك بــه 
 مهمتـرين   ٨فـارنزن  و   ٧ بيـسابلول  -α،  ٦كامازولن. باشدموسيلاژها مي 

                                                            
 به ترتيب دانشجوي كارشناسي ارشد، دانشيار و دانشجوي كارشناسي ارشـد گـروه              – 3،  2،  1

 باغباني، دانشكده كشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهد
  دانشگاه علوم پزشكي مشهد، استاد شيمي دارويي دانشكده دارو سازي-4

 

  ) :Rahmati_m06@yahoo.comEmail               : نويسنده مسئول-(* 
5- Asteraceae 
6 - Chamazulene 

ول مولكـولي كامـازولن     فرم ـ). 24(تركيبهاي اسـانس بابونـه هـستند        
16H14C      دي  -4 و   1 و نام علمـي كامـازولن        198 و وزن مولكولي آن 

اسـانس   .شـود  اتازولن است كه لينـدازولن نيـز ناميـده مـي     -7 -متيل
اي بـه شـكل     هـاي لولـه   هاي پاييني گلچه  موجود در بابونه در قسمت    

  ).3(شود ها و مجاري ترشحي تشكيل ميقطراتي كروي در كيسه
 درصـد محتـواي رطـوبتي       80 بابونه به دليل داشتن      تازهي  هاگل

ها و گياهـان    اوليه و دارا بودن بالاترين گرماي تنفسي در ميان سبزي         
 وات به ازاي هر تن محـصول برداشـت   1350 تا   1100دارويي، برابر با  

 80هاي بابونه كه تا      سرعت تنفس بالاي گل    .شده، بسيار فساد پذيرند   
دامـه دارد، باعـث كـاهش سـريع كيفيـت آن            ساعت پس از برداشت ا    

هـاي نگهـداري    تـرين روش  كردن يكي از قـديمي    خشك). 4(شود   مي
اين فراينـد شـامل حـذف       . محصولات كشاورزي بعد از برداشت است     

                                                                               

7 - α- Bisabolol 
8 - Farnesene 
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رطوبت با استفاده از عمل تبخير تا حد رسيدن به يـك آسـتانه خـاص               
هـاي  اليـت است تا بتوان محصول را براي مدت طولاني انبار كرد و فع           

روش . هــا و مخمرهــا در آن متوقــف شــود آنزيمــي، ميكروارگانيــسم
از نظر پيوند   (كردن به ميزان و نوع رطوبت موجود در اندام گياه           خشك

جريـان  كردن بـا    كردن طبيعي و خشك   خشك. بستگي دارد ) شيميايي
هاي كمتر، هنوز هم از مهمترين       به دليل در برداشتن هزينه     گرمهواي  
روش . ورد استفاده در توليد مـاده گيـاهي خـشك هـستند           هاي م روش
 بـراي مثـال،     ،معايب زيـادي دارد   ) سايه و آفتاب  (كردن طبيعي   خشك

ــاهي و   ــاده گي ــاد م ــادير زي ــه دســتيابيعــدم امكــان جابجــايي مق  ب
 گـرم كردن بـا هـواي      معايب روش خشك  . استانداردهاي ثابت كيفيت  

 بـراي مثـال،  ). 28( فراينـد  بر بودنعبارتند از بازده كم انرژي و زمان
هاي تازه ريحان شيرين،    كردن برگ گزارش كرد كه خشك   ) 19(پاركر  

، براي رسـيدن بـه      گرمكن هواي   مرزنجوش و جعفري در يك خشك     
 و  50،  40،  30در دماهاي   ) بر پايه وزن تر   ( درصد   10محتواي رطوبتي   

.  سـاعت طـول كـشيد      5 و   6،  16،  15 درجه سانتيگراد به ترتيـب،       65
كردن گياهان برگـي كـه محتـواي رطـوبتي بـالايي دارنـد، بـا            خشك

 مگـاژول  10استفاده از هوايي كه دماي كمي دارد، مصرف انرژي را تا    
  ).6(دهد بر كيلوگرم افزايش مي

در محصولات كشاورزي تعيين مـدت زمـان لازم بـراي        همچنين  
) 7(كـاكرس   ). 13(خشك كردن محصول تا حد اپتـيمم اهميـت دارد           

واي رطوبتي نهايي گياهان دارويي را بـراي اينكـه دچـار آلـودگي              محت
 10 بـر پايـه وزن خـشك يـا       درصـد  10قارچي و افلاتوكسين نـشود،      

درصد بر پايه وزن تر توصيه كرد و در ضمن كاهش محتواي رطـوبتي         
محصول از حد مجاز را منجر به كـاهش كيفيـت و كميـت محـصول                

-ت آن، استخراج رطوبت سخت    چون با ادامه افت رطوب    . نهايي دانست 
  .وري افزايش مي يابدآتر و هزينه فر
 و  50،  40هاي بابونه رقم بودگلـد را در دماهـاي          گل) 24 (چيلچر

هـايي بـه    و لايه معمولي   درجه سانتيگراد در آون، سايه و در هواي          60
آنـاليز اجـزا    . خشك كـرد  ) نزديك به شرايط تخمير   ( سانتيمتر   10قطر  

 دماهاي بالاي آون و شرايط نزديـك بـه تخميـر            اسانس نشان داد كه   
نتايج نـشان   . دار آن شد  منجر به اكسيد شدن بيسابلول و كاهش معني       

داد كه ميزان بيسابلوئيدها در بابونـه نـه فقـط بـه وسـيله فاكتورهـاي            
كـردن و  شود، بلكه به شـرايط خـشك      ژنتيكي و اكولوژيكي كنترل مي    

  .شت هم بستگي داردانبار كردن ماده گياهي، بعد از بردا
 هواي  -كردن با ميكروويو يا روش تركيبي ميكروويو      روش خشك 

كردن ماده گياهي را بدون تنزل كيفيت آن كـاهش          ، زمان خشك  گرم
هاي ميكروويو خيلي سريع و مؤثر در ماده گيـاهي          اشعه). 10(دهد  مي

  ). 11(گردد و منجر به كاهش مصرف انرژي مي) 9(شود پخش مي
ها و  كردن با ميكروويو روي طيف وسيعي از ميوه       خشكآزمايشات  

و ) 20(، هـويج    )5(، سيب زميني    )22(هاي خوراكي   ها مثل قارچ  سبزي
  . انجام شده است) 29 (انگور

كـردن گياهـان دارويـي      استفاده از ميكروويو خـصوصاً در خـشك       
هايـشان قـرار    داري كه ماده مؤثره آنها در ناحيه سطحي بـرگ         اسانس
سـرعت  . شـود در نتيجه به دماهاي بالا حـساسند، توصـيه مـي          دارد و   

كـردن و انـرژي ورودي كـم از كـاهش ميـزان اسـانس               بالاي خشك 
  ).   30(كند جلوگيري مي

به هر حال اطلاعات موجود در رابطه با ميزان ماده مؤثره و درصد             
كامازولن گياه دارويي بابونه بعد از خشك شدن با روش هاي مختلـف             

بنابراين با توجـه بـه نيـاز صـنايع داروسـازي و صـنايع               . محدود است 
 و بـا در نظـر       ، تهيه انواع چـاي بابونـه      آرايشي و بهداشتي به اين گياه     

بـه ويـژه    (گرفتن شرايط مساعد آب و هوايي كشت و كار آن در ايران             
كردن با توجه بـه     ، به منظور تعيين بهترين روش خشك      )شدت نور بالا  

، درصد اسانس و درصد كامازولن و       كردنكمدت زمان لازم براي خش    
سازي شرايط براي توليد بابونه با ميزان ماده موثره قابـل  با هدف بهينه 

  .اين طرح تحقيقاتي به اجرا درآمدقبول، 
  

  هامواد و روش
به منظـور انجـام     ) ”١جرمانيا“رقم ديپلوئيد   (هاي بابونه آلماني    گل

حقيقــاتي دانــشكده  از مزرعــه تكــردنآزمايــشات تحقيقــاتي خــشك
 9 در مرحله گلدهي كامـل، سـاعت      كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد   

ايـن  . آوري شـدند   جمـع  1387 صبح در نيمه خـرداد مـاه سـال           11تا  
روش ( تيمـار    11آزمايش به صورت طرح بلوك هاي كامل تصادفي با          

  . تكرار به اجرا در آمد3و ) هاي مختلف خشك كردن
 گرمي در يك آون 50 نمونه  4اوليه،  براي تعيين محتواي رطوبتي     

.  سـاعت خـشك شـدند      24 درجه سـانتيگراد بـه مـدت         105در دماي   
 درصد بـر پايـه وزن      6/79هاي بابونه تقريباً    محتواي رطوبتي اوليه گل   

  . بود٢ بر پايه وزن خشك9/3تر و به عبارت ديگر 
 روش  -1. ها با سه روش مختلـف انجـام شـد         كردن نمونه خشك

 درجـه سـانتيگراد بـه       25كردن در سايه در دماي      خشكطبيعي شامل   
 -2،  سـاعت 72شك كردن در آفتاب بـه مـدت    ساعت و خ  120مدت  

 يك  -3 درجه سانتيگراد و     70 و   60،  50سه دماي مختلف آون شامل      
بـا حـداكثر خروجـي      ] ButanCE300WTDU[آون ميكروويو خانگي    

ــرق  ــرد  900بـ ــانس عملكـ ــاد  2450 وات و فركـ ــاهرتز، ابعـ  مگـ
گـردان و تنظـيم   متـر و مجهـز بـه يـك سـيني       ميلي 344×240×345

                                                            
1- Germania 

ميـزان  . شـود   ميزان رطوبت ماده گياهي بر پايه وزن تر و يـا وزن خـشك محاسـبه مـي                   -2
ميـزان  . شود محاسبه مي1ن مي شود، از رابطه رطوبت بر پايه وزن تر كه به صورت درصد بيا 

 تعيين مي شود 2رطوبت بر پايه وزن خشك كه به صورت يك نسبت بيان مي شود، از رابطه         
)16.(  
  )1(ميزان رطوبت بر پايه وزن تر  = وزن رطوبت ) / وزن رطوبت+ وزن ماده خشك (

  )2(ميزان رطوبت بر پايه وزن خشك = وزن رطوبت / وزن ماده خشك 



  31      ...كردن بر سرعت كاهش وزنهاي مختلف خشكبررسي تأثير روش

  .   ديجيتال توان و زمان
 600،  450،  300،  180،  100شش توان مختلف ميكروويو شـامل       

 50هـاي   نمونـه .  وات با حجم مساوي گل بابونه بررسي شـدند         900و  
گرمي گل بابونه به طور يكنواخت به منظور جـذب يكنواخـت انـرژي              

 ثانيـه   5برنامـه زمـاني ميكروويـو       .  سيني پخش شدند   ميكروويو روي 
براي تعيين ميزان كـاهش وزن از يـك تـرازوي ديجيتـال             . تعيين شد 

 10مدت زمان لازم براي هر بار وزن كردن نمونه حداكثر           . استفاده شد 
كردن نمونه ها تا زمـاني كـه وزن آنهـا بـه محتـواي               خشك. ثانيه بود 
برسد، )  درصد بر پايه وزن تر     10ا  ي( بر پايه وزن خشك      10/0رطوبتي  

استخراج اسانس بـه روش تقطيـر بـا آب و بـا اسـتفاده از                . ادامه يافت 
 به مدت سه ساعت و در شرايط كاملاً يكسان صورت     ١دستگاه كلونجر 

ليتـر   ميلـي  25 گرم گـل خـشك       5به اسانس استخراج شده از      . گرفت
 نانومتر  610گزيلول اضافه شد، سپس جذب اين محلول در طول موج           

 درصد كامـازولن بـه   1 محاسبه شد و به كمك رابطه     U.Vدر دستگاه   
  ). 1(دست آمد 

  )1  (A) درصد كامازولن = (E)  نانومتر610جذب در طول موج (
   × D) مقدار گزيلول (× 81/5/  وزن اسانس ×100

افـزار  هاي مربوط به درصد اسانس و درصد كامازولن بـا نـرم           داده
Mstatc  هـا بـا    ه و تحليل آماري قرار گرفته و ميانگين داده         مورد تجزي

 Excelافـزار   نمودارها بـا اسـتفاده از نـرم       . آزمون دانكن مقايسه شدند   
  . رسم گرديد

  
  نتايج و بحث

  هاي خشك كردنمنحني
هاي بابونه در طول دوره خشك كـردن        نمودار كاهش رطوبت گل   

كردن بـا    خشك فرايند.  آورده شده است   1 با روش ميكروويو در شكل    
 بـر   10/0 بـه    9/3هاي بابونـه را از      ميكروويو كه محتواي رطوبتي گل    

 تـا  7هـاي مختلـف بـين    پايه وزن خشك كاهش داد، با توجه به توان       
، با افزايش توان    1با توجه به شكل     ). 2شكل  ( دقيقه طول كشيد     104

دستگاه ميكروويو، شيب منحنيهاي كاهش محتواي رطـوبتي افـزايش          
 900 در تـوان     45/0 وات بـه     100 در تـوان     03/0طوريكه از   هب. يافت

  .دهدكردن را نشان ميوات رسيد كه افزايش سرعت خشك
 10/0 مدت زمان لازم براي رسيدن به محتواي رطـوبتي           2شكل  

كردن با توانهاي مختلف ميكروويـو      بر پايه وزن خشك را براي خشك      
توان دستگاه ميكروويـو    با توجه به اين شكل با افزايش        . دهدنشان مي 

 بـر پايـه وزن      10/0زمان مورد نياز براي رسيدن به محتواي رطـوبتي          
طوريكه ايـن   به). P>01/0(داري كاهش يافت    خشك به صورت معني   

                                                            
1 - Clevenger 

 وات  450 دقيقه در تـوان      12 وات به    100 دقيقه در توان     104زمان از   
هش  وات، اگرچه اين زمـان كـا       600 به   450با افزايش توان از     . رسيد

 600هـاي   بين توان . دار نبود يافت ولي اين كاهش از نظر آماري معني       
بـه طـور    . داري وجود نداشت   وات هم از اين نظر اختلاف معني       900و  

زمـان لازم بـراي   دهـد كـه مـدت    نتايج اين آزمايش نـشان مـي      كلي  
 بـر   10/0كردن با ميكروويو تا حد رسيدن به محتواي رطـوبتي           خشك

ترتيــب، بــه برابــر 6/11 و8/14 وات، 100وان پايــه وزن خــشك در تــ
 به عنوان مثـال ايـن كـاهش         . طول كشيد   وات 600 و   900 هاي توان

دار زمـان  كاهش معنيزيرا نتايج مشابهي در مورد     . دور از انتظار نيست   
، )10(، انگـور    )20(كردن با افزايش تـوان ميكروويـو در هـويج           خشك

كـاهش زمـان    . ده اسـت  گزارش ش ) 27(و جعفري   ) 12(سيب و قارچ    
هـاي مربـوط بـه      كردن محصولات گيـاهي در كـاهش هزينـه        خشك

  ).7(كردن اهميت زيادي دارد مصرف انرژي جهت خشك
هـاي بابونـه در برابـر زمـان در روش           نمودار كاهش رطوبت گـل    

كردن بـا آون    فرايند خشك .  آمده است  3كردن با آون در شكل      خشك
 بـر پايـه وزن      10/0 بـه    9/3را از   هاي بابونـه    كه محتواي رطوبتي گل   

 ساعت  15 تا   5بين  آن  خشك كاهش داد، با توجه به دماهاي مختلف         
 با افزايش دمـاي آون، شـيب منحنـي          3با توجه به شكل     . متفاوت بود 

 در  21/0بطوريكه مقدار آن از     . كاهش محتواي رطوبتي افزايش يافت    
  . سيدر درجه 70 در دماي 50/0 درجه به 50دماي 

كردن بـه صـورت      با افزايش دما، زمان خشك     4جه به شكل    با تو 
كـردن بـا   زمان لازم براي خشك ). P>01/0(داري كاهش يافت    معني

 بـر پايـه وزن خـشك در    10/0آون تا حد رسيدن به محتواي رطـوبتي     
ــر دمــاي 3 درجــه، 50دمــاي  ــود70 براب زمــان .  درجــه ســانتيگراد ب
 در مقايسه بـا دمـاي        وات ميكروويو  600 و   900كردن در توان     خشك

  .  برابر كمتر بود4/33 و 8/42 درجه آون به ترتيب 70
هاي جعفري  كردن برگ نشان داد كه خشك   ) 19(گزارشات پاركر   

 بر پايه وزن خشك با روش       10/0تا زمان رسيدن به محتواي رطوبتي       
 65 و   50،  40،  30در مقايـسه بـا دماهـاي        )  وات 900توان  (ميكروويو  

 و  37،  92،  111، زمان خشك كردن را بـه ترتيـب تـا            درجه سانتيگراد 
  . برابر كاهش داد31

  
  كردنسرعت خشك

هاي بابونه كه در آزمايـشات      از آنجا كه محتواي رطوبتي اوليه گل      
، ) بـر پايـه وزن خـشك       9/3(كار رفته بود، ثابـت بـود        كردن به خشك

هــاي مختلــف كــردن در تــواناخــتلاف در زمــان لازم بــراي خــشك
كـردن  هاي مختلف آون به تفـاوت در سـرعت خـشك   و و دما ميكرووي

كردن به صـورت كيلـوگرم آب       سرعت خشك . )27 و   21(بستگي دارد   
). 21(حذف شده بـر كيلـوگرم مـاده خـشك در زمـان محاسـبه شـد                  
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هـاي مختلـف   هاي بابونه در توان گلكردنهاي سرعت خشك منحني
.  آورده شده است  6 و   5هاي   ميكروويو و دماهاي مختلف آون در شكل      

هـاي  كردن گل كردن، متوسط سرعت خشك   با توجه به شرايط خشك    
 كيلوگرم آب بـر كيلـوگرم مـاده خـشك در          20/0 تا   007/0بابونه بين   

 تا  009/0 وات و بين     900 تا   100هاي بين   دقيقه به ترتيب براي توان    
 كيلوگرم آب بر كيلوگرم ماده خشك در ساعت به ترتيب براي            196/0
  . درجه سانتيگراد بود70 تا 50ي بين دماها
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   روند كاهش محتواي رطوبتي گلهاي بابونه در واكنش به توان هاي مختلف ميكروويو-1شكل 

   )شده استدهنده حد مجاز محتواي رطوبتي گياهان دارويي خشكچين شانخط نقطه(
  

  
  هاي مختلف ميكروويودر توان) خشكيه وزنبرپا (10/0 مدت زمان لازم براي رسيدن به محتواي رطوبتي -2شكل 
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   روند كاهش محتواي رطوبتي گلهاي بابونه در واكنش به دماهاي مختلف آون-3شكل 

  )شده استدهنده حد مجاز محتواي رطوبتي گياهان دارويي خشكچين نشانخط نقطه(
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ــف آون(درجه ســانتيگراد)    دماهای مختل
  در دماهاي مختلف آون) خشكبرپايه وزن (10/0 مدت زمان لازم براي رسيدن به محتواي رطوبتي -4شكل

  
هـا،   مشخص است، با كاهش رطوبت گل      5همانطور كه در شكل     

جذب انرژي ميكروويو توسط آنهـا كمتـر، انتـشار رطوبـت كمتـر و در             
هويا و  ). 27(نتيجه با گذشت زمان سرعت خشك كردن كاهش يافت          

 از محـصول    ١نشان دادند كه سرعت از دست دادن آب       ) 13(همكاران  
هاي داخلي محصول بـه سـطح محـصول تعيـين           ت آب از لايه   با حرك 
ــد در ســرعت  شــود و در روش خــشكمــي ــا آون، ســه رون ــردن ب ك

                                                            
1 - Dehydration 

 وجود دارد، روند افزايـشي، ثابـت و كاهـشي           ٢كردن سرخار گل   خشك
تـر آب از درون محـصول       كه روند كاهشي مربوط بـه حركـت سـخت         

اً در همـه    گـزارش كـرد كـه تقريب ـ      ) 15 ( و همكـاران   مادامبا. باشد مي
. كردن داراي روند كاهشي اسـت     محصولات بيولوژيك سرعت خشك   

هـاي  كردن برگ گزارش كرد كه در سرعت خشك     ) 7 (كاكرساگرچه  
جعفري قبل از فاز كاهش سرعت، دوره نسبتاً طولاني با سرعت ثابـت             

                                                            
2- Echinacea purpurea  
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    . شودديده مي
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   سرعت خشك كردن در توان هاي مختلف ميكروويو-5شكل 
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   خشك كردن در دماهاي مختلف آون سرعت-6شكل 

  
كـردن در   ، سـرعت هـاي بـالاتر خـشك        6 و   5با توجه به شـكل      

. هاي بالاتر ميكروويـو و در دماهـاي بـالاتر آون بـه دسـت آمـد                 توان
. بنابراين توان و دما روي سرعت خشك شدن اثـر مشخـصي داشـتند             

  ).26و  17، 12(نتايج مشابهي توسط ساير محققين گزارش شده است 
  

  درصد اسانس 
 تـأثير ) 1جـدول   (طبق نتايج حاصـل از جـدول تجزيـه واريـانس            

دار بـود   كـردن بـر درصـد اسـانس معنـي         هاي مختلـف خـشك    روش
)01/0<P( . بالاترين درصـد اسـانس      ها نشان داد كه   مقايسه ميانگين 
سـايه و   خشك كـردن در     هاي بابونه در روش     گل)  درصد وزني  72/0(

ميكروويو و دمـاي    ك كردن به وسيله     خشكمترين درصد آن در روش      
درصــد اسـانس حاصــل از  .  آون بــه دسـت آمـد   سـانتيگراد  درجـه 70

سـانتيگراد   درجـه    60 و   50كردن با آفتاب و دماهاي      هاي خشك  روش

هاي نامبرده از نظر درصد اسانس      آون در حد وسط قرار داشت و روش       
اي ه ـبـين درصـد اسـانس تـوان       . داري نداشـتند  با هم اختلاف معنـي    

در روش آون   . داري وجود نداشـت   مختلف ميكروويو نيز اختلاف معني    
داري  درجـه كـاهش معنـي      70 بـه    60درصد اسانس با افزايش دما از       

  ). 2جدول( درصد وزني نشان داد 30برابر با 
نشان دادند كه بيشترين ميزان اسـانس       ) 25(سفيدكن و همكاران    

. دسـت آمـد  يه و آفتاب بههاي آون، سادر گياه مرزه به ترتيب در روش 
 تركيـب در اسـانس شناسـايي        23هاي مختلف خشك كردن     در روش 

داري بـر روي     معنـي  تـأثير هاي مختلف خشك كـردن      گرديد و روش  
) 18(اميـد بيگـي و همكـاران        . تركيبات اصلي اسانس مـرزه نداشـتند      

بيشترين ميزان اسانس به دست آمده در بابونه رومي توسط سـه روش            
 درجـه سـانتيگراد را از روش       40ر سايه، آفتاب و دماي      خشك كردن د  

  . سايه گزارش كردند
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  كردنهاي مختلف خشك روشتأثير تحت "جرمانيا" نتايج تجزيه واريانس درصد اسانس و كامازولن بابونه رقم -1جدول 

  درجه آزادي  منبع تغييرات  ميانگين مربعات
  درصد كامازولن  درصد اسانس

  496/10*  065/0**  2  تكرار
  949/4**  032/0**  10  كردنهاي خشكروش
  874/0  003/0  20  خطا
      32  مع كلج

   درصد1 و5دار در سطح احتمال ترتيب معني به** و *
  

  كردن تيمارهاي مختلف خشكتأثير تحت "جرمانيا" درصد اسانس و درصد كامازولن بابونه رقم -2جدول
  (%)مازولن درصد كا  (%)درصد اسانس     كردنروش خشك

  b5533/0    ab52/5    آفتاب  روش طبيعي a7233/0    abc04/5    سايه 
 c4200/0    bcd88/3    100توان 
  c4467/0    abc01/5    180توان 
  c4600/0    ab55/5    300توان 
  c4367/0    abc88/4    450توان 
 c4367/0    a40/6    600توان 

  روش ميكروويو
  )وات(

 c3900/0    a64/6    900 توان
50    b6133/0    cd34/3  
60    b6000/0    cd56/3 

  روش آون
)°C(  70    c4567/0    d60/2 

  . درصد است1دار بر اساس آزمون دانكن در سطح حروف مشابه در هر ستون بيانگر عدم وجود اختلاف معني
  

 گزارش كردنـد كـه در گيـاه سـرخارگل بـا           ) 13(همكاران  هويا و   
- درجه ميزان اسيد شيكوريك و آلكيل      30 به   40كاهش دماي آون از     

 تأثيرها سرعت هوا     بر اساس يافته هاي آن    . ها كاهش يافت   آميد برگ 
  .ها نداشتداري بر ميزان اين متابوليتمعني

  
  درصد كامازولن 

 تـأثير ) 1جـدول   (طبق نتايج حاصـل از جـدول تجزيـه واريـانس            
دار بـود    درصـد كامـازولن معنـي      كـردن بـر   هاي مختلف خـشك   روش

)01/0<P( .  هـا  بالاترين درصـد كامـازولن نمونـه   ، 2با توجه به جدول
به جز تـوان  (و روش ميكروويو    ) سايه و آفتاب  (مربوط به روش طبيعي     

كردن در آون    كمترين درصد كامازولن در روش خشك      .بود)  وات 100
  .  دست آمدو به وات ميكرووي100و توان )  درجه70 و 60، 50دماهاي (

گـزارش كردنـد كـه ميـزان اسـانس و اجـزا             ) 8(دمير و همكاران    
 در روش هـاي خـشك كـردن در سـايه، آفتـاب و               ١اسانس بـرگ بـو    

راشـينگ و همكـاران     .  درجه اختلافـي نداشـت     60 و   50،  40دماهاي  
هـاي مختلـف    بيشترين ميزان پارتنوليد بابونه گـاوي را در روش        ) 23(

                                                            
1 - Laurus nobilis 

 درجه به   40 درجه، در دماي     90 و   80،  70،  40خشك كردن در دماي     
  .دست آوردند و با افزايش دما شاهد كاهش اين تركيب بودند

  
  نتيجه گيري كلي
ميكروويـو و آون در مقايـسه   كردن با  هاي خشك  از آنجا كه روش   

هاي بابونـه را    كردن گل خشكلازم براي   زمان  مدت  با روش طبيعي،    
كـردن را افـزايش داد،      كداري كاهش و سرعت خـش     به صورت معني  

درحاليكـه روش    .كردن گلهـاي بابونـه خيلـي مـؤثر بـود          براي خشك 
كردن در سايه، از نظر درصد اسـانس و كامـازولن توليـدي بـه               خشك

 با توجه به نتايج ايـن تحقيـق         .عنوان بهترين روش در نظر گرفته شد      
بـه جـز   (كردن با اسـتفاده از ميكروويـو      توان اظهار نمود كه خشك    مي

اي را  از اين جهت كه درصد كامازولن قابـل ملاحظـه         )  وات 100توان  
كردن را نسبت به روش سـايه حـداقل         حفظ خواهدكرد و زمان خشك    

بـا هـدف    هاي بابونه   كردن گل دهد، براي خشك   برابر كاهش مي   360
از طرف ديگر بـا توجـه بـه         . بسيار مطلوب خواهد بود   تهيه چاي بابونه    

 براي مثال استفاده از آن در صنايع آرايـشي و  ه،هدف نهايي توليد بابون   
 بهره گيري از دماهاي پايين آون با توجه   بهداشتي و صنايع داروسازي،   
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