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 هاي متفاوت نگهداري پس از برداشتها و زماندرمحيط (.Rosa damascena Mill)بررسي پروفايل فيتوشيميايي گل محمدي 

  2 ، كامكار جايمند1 دالعلي شجاعيان، عب3 حسين حسيني ،2 ، فاطمه سفيدكن1 احمدي... ، نورا*1 مريم ميرزايي
گروه تحقيق و توسعه شركت  -3.هيات علمي موسسه تحقيقات جنگلها و مراتع كشور -2. گروه علوم باغباني دانشگاه تربيت مدرس -1

  .داروسازي باريج اسانس
  

  چكيده

و  )رز( و مهمترين گونه براي تهيه عطر گل سرخ (Rosaceae)گل سرخيان  از خانواده) Rosa damascena Mill.(گل محمدي           

اقـلام   از داخلـي،  مصرف بر علاوه خشك گل و گلاب اسانس، ويژه به محمدي گل از آمده به دست محصولات  .استگلاب 

و منتقل شده به كارخانـه، گـاهي مـدت زمـان زيـادي      شده بودن مقدار گلهاي برداشت  زيادبه دليل   .باشندمي نيز صادراتي مهم

، تخميـر در  روي هم و افزايش دمـا در آنهـا در   انباشته شدن گلها بر در نتيجه شود وكشد تا عمليات اسانس گيري انجام طول مي

يتوشـيميايي گلهـا   در ايـن مطالعـه پروفايـل ف   . افتداتفاق مي ي در ميزان و كيفيت اسانس گلهاآنها شروع شده و كاهش قابل توجه

درجـه  سـانتي گـراد در كيسـه هـاي       -20و  4(تحت شرايط مختلف نگهداري  پس از برداشت شامل نگهداري در دمـاي پـائين   

ه مـورد بررسـي قـرار گرفت ـ   )  ساعت 72و  48، 24، 12، 8، 4( و دماي اتاق در مدت زمان هاي متفاوت )  نايلوني و در ظرف آب

است كه برخي از تيمارها و شرايط نگهداري گلها پس از برداشت، به ميزان قابل ملاحظه اي باعث  بيانگر اينتحقيق نتايج . است

 يشـترين ب) c4°در ( در ظـرف حـاوي آب   پـس از برداشـت   نگهداري گلها   .است گرديدهحفظ كميت و كيفيت تركيبات معطر 

، دارا له پس از برداشت اسانس آنها استخراج شده بـود در مقايسه با شاهد، گلهايي كه بلافاصتركيبات را بهترين درصد اسانس و 

  .بودند

   ، اسانسشرايط سردنگهداري درنگهداري پس از برداشت، گل محمدي، : كلمات كليدي

  

  مقدمه

 - بهداشـتي  هاي فرآورده آروماتيك، صنايع داروسازي، مواد و عطرسازي درصنايع مصرف اسانس گل سرخ عمده ترين موارد          

 زيبـايي،  حمامهـاي  و كـن  پـاك  شـير  ، شـامپو  لوسيونها، صابونها، آرايشي و كرم هاي ضد آفتاب، كرمهاي انواع شامل يآرايش

از خـواص  .  باشـد مـي  آرايـي گـل  داروسـازي،  صـنايع  ،... و ژلـه  نوشيدنيها، پودينگ، جات،شيريني انواع شامل غذايي درصنايع

 (et al., 2008، آنتي اكسيدانت (Basim and Basim, 2003)ضد تورم  و ييتوان به خواص آنتي باكترياميگل محمدي اسانس 

(Hibrand-Saint Oyant ،  ضد بيمـاري ايـدز (Mahmood et al., 1996)    آرام بخشـي و ضـد افسـردگي ، (Boskabady et al., 

  .اشاره نمود(2006

بالا بودن مقدار گلهاي برداشت شده و منتقل شده به  روزانه به دليل .پذيردگل محمدي با دست انجام ميفرآيند برداشت          

به دليل انباشته شدن .  كشد تا عمليات اسانس گيري انجام شودطول مي) ساعت 24تا  12( كارخانه، گاهي مدت زمان زيادي

تخمير در آنها شروع  گلها بر روي هم و افزايش دما در آنها در زمان انتقال به كارخانه و در زمان انتظار براي استخراج اسانس،

  (Baydar and Gokturk Baydar, 2005).افتد شده و كاهش قابل توجهي در ميزان و كيفيت اسانس گلبرگها اتفاق مي

با .  (Tano et al., 2007)باشد مهمترين فاكتور در حفظ كيفيت بعد از برداشت محصولات و افزايش ماندگاري آنها، دما مي

به منظور افزايش ماندگاري و  بنابراين . (Maalekuu et al., 2006)اتفاق مي افتد اهش كيفيت سريعتر افزايش دماي نگهداري، ك
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 Varoquaux and).شوند گراد نگهداري ميدرجه سانتي 0-5حفظ كيفيت، بسياري از محصولات بعد از برداشت در دماي 

Wiley, 1994)   
  

  مواد و روشها

موجود در كلكسيون گياهان دارويي شركت داروسازي باريج اسانس و شـركت كشـت و صـنعت    اين تحقيق گلهاي محمدي  در       

كيسه هاي پلاستيكي  درصبح  با دست برداشت شدند و  9تا  8گلبرگها در ساعت . مورد استفاده قرار گرفت )كاشان( گلكاران

 c(و يـا در فريـزر   ) در ظـرف محتـوي آب   و نگهداري پلاستيكيبه دو صورت نگهداري در كيسه (دماي اتاق يا در يخچال  در

بـا   به روش تقطيـر بـا آب و    استخراج اسانس از گلبرگها.  شوندزمانهاي مختلف قرار داده ميبه  تا زمان اسانس گيري )  -°20

و عملكرد اسانس در هر يك از روش ها و زمانهاي مختلف  گرفتساعت صورت  5/1استفاده از دستگاه طرح كلونجر به مدت 

تركيبات اسانس، با استفاده از دستگاه  و نوع  اسانس به منظور تعيين درصد. هداري پس از برداشت، مورد بررسي قرار گرفتنگ

GC-MSديگرد، آناليز  .  

  

  نتايج و بحث

اري گلها نگهد  .قرار گرفت محيط نگهداريدر اين بررسي مقدار اسانس به طور معني داري تحت تاثير مدت زمان نگهداري و          

در دماي اتاق  باعث كاهش معني دار كميت و كيفيت اسانس گرديد و اين كاهش با افزايش مدت زمان نگهداري همبستگي 

، ميزان اسانس از درجه سانتي گراد 25نگهداري گلها در كيسه هاي پلاستيك در  ساعت 24به طوريكه پس از  مثبت داشت

با نگهداري در صورتيكه . كاهش يافت% 56/0به  ،كه بلافاصله پس از برداشت اسانس گيري شده بود،در تيمار شاهد% 92/0

اهميت در اسانس گل محمدي مانند ژرانيول و سيترونلول به طور قابل توجهي نسبت به  تركيبات با، c4°گلها در آب در دماي 

 .شاهد نيز برتر بودند،از  برخي از مدت زمانهاي نگهداري تيمارهاي نگهداري در دماي اتاق و يخچال برتر بودند و حتي در 

         

Evaluation of Phytochemical Profiling of Damask Rose (Rosa damascena Mill.) at Various Flower 
Developmental Stages and Post-Harvest Incubation Conditions. 

 
Maryam Mirzaei1*, Nooralah Ahmadi1, Fateme Sefidkon2, Hosein Hosseini3, Abdolali Shojaeiyan 1 and 

Kamkar Jaimand2 
 

1- Horticulture department, Tarbiat Modares University,Corresponding author*:Email: 
maryam.mirzaei@modares.ac.ir.2-  Research Institute of Forests and Rangelands.3-Barijessence medicine company 

 
   Damask rose (Rosa damascena L.) is one of the Rosaceae family and the most important species for production of 
rose oil and rose water which is distributed through most of regions of Iran.  Due to the importance of Damask rose 
cultivation and subsequent its by-products in Iran, there is considerable interest in assaying the best conditions to 
maintaining the flowers qualities up to processing. We present a description of the effects of different storage 
conditions of flowers as cold storage (at 4°C and -20°C)  in containers of water, plastic packages, room temperatures 
for different periods of times (4,8,12,24,48,72 h). In addition, quantity and quality of volatiles was investigated from 
early flower development stages to senescing flowers. The results indicated that some of the storage conditions had 
significant effect in keeping the essential oil content and composition close to unstored control samples processed 
just after harvest. The storage of petals in water containers (at 4°C ) showed the best essential oil content, with good 
composition as well.  
Keywords : Rosa damascena, Postharvest Handling, Cold Storage, Essential oil 
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