
    شفاهي-         سبزيكاري                                   ، دانشگاه گيلان1388 تيرماه 25 تا 22 -ششمين كنگره علوم باغباني ايران  

 
  

ساعات مختلف شبانه  در (.coriandrum sativum L) تغييرات ميزان اسانس اندام هاي هوايي گشنيز
  روز و مراحل مختلف فنولوژيكي

  
  رمضاني بهناز سليماني و صدراله

  شيراز دانشگاه  علوم باغباني، دانشكده كشاورزي،بخش
  

  چكيده
 در قالب طرح 1387هاي هوايي گشنيز زراعي ايران در سال  بخش اين پژوهش به منظور بررسي تغييرات كمي اسانس

مرحله (رشدي گياه  مواد گياهي در مراحل مختلف فنولوژيكي چرخه. سه تكرار در شيراز انجام شد كامل تصادفي با
. برداشت شدند) 24 و 18، 12، 6(ساعات مختلف شبانه روز  و) رويشي، تمام گل، ميوه هاي سبز و ميوه هاي قهوه اي

بخار به مدت سه ساعت   روش تقطير با آب وبخش هاي هوايي گياه با استفاده از دستگاه كلونجر به استخراج اسانس از
ميزان اسانس در . در طول مراحل بلوغ گياه افزايش مي يابد نتايج بدست آمده نشان داد كه مقدار اسانس. انجام شد

در مراحل رويشي  بيشتر از ساير مراحل آن بود به طوريكه عملكرد وزني اسانس) ميوه نارس(سبز  مرحله ميوه هاي
بود ميزان )  درصد31/0(و ميوه هاي قهوه اي ) درصد 37/0(، ميوه هاي سبز ) درصد23/0( تمام گل ،) درصد14/0(

 بيشتر از ساير ساعات برداشت بود به طوريكه)  درصد1سطح (به طور معني داري  12اسانس در ساعت برداشت 

   .درصد بود 319/0  و404/0، 436/0، 432/0 به ترتيب 24 و 18، 12، 6عملكرد اسانس در ساعات 
  

  مقدمه
باكتريايي، آنتي اكسيدانت، ضد ديابت، ضد سرطان و فعاليتهاي ضد جهش  اسانس و عصاره گياه گشنيز داراي اثرات ضد

آنتول، , دي هيدروكاروون كه اين خصوصيات به دليل وجود تركيبات مختلف نظير استات گرانيل، لينالول، مي باشد
مطالعات فيتوشيميايي . ليمونن، پاراسيمين و ديكانال در گشنيز مي باشد ستات ليناليل، پينين، فلاندرون، ا-كامفور، آلفا

تركيبات شيميايي اسانس . است تاكنون روي تركيبات شيميايي اسانس بذر گشنيز با منشاءهاي متفاوت انجام شده زيادي
تغييرات  بعلاوه،). 2002كاروبا و لاتوري، (د تاثير سن و منشاء آنها قرار دارن ميوه گشنيز ايتاليايي به مقدار زيادي تحت

نتوژني و آمحيطي و همچنين روش هاي  در تركيب اسانس ميوه گونه هاي مختلف بستگي به عوامل ژنتيك و شرايط
بر تركيب اسانس در تعداد زيادي از گياهان حاوي اسانس نيز گزارش شده  همچنين تاثير مرحله بلوغ. تجزيه اي دارد

با ). 2006تايوب و همكاران،  ;2006  سامپايو و نوگويرا،;2007 ماسادا و همكاران، ;2002 همكاران، جاتوا و) است
تركيبات شيميايي و ميزان اسانس در پژهش هاي فيتوشيميايي پيشين براي  توجه به عدم وجود اطلاعات علمي در مورد

  . مراحل مختلف رشد گياه انجام شد يز ايراني دردر ايران، اين پژوهش به منظور بررسي ميزان اسانس توده گشن گشنيز
  

  اهمواد و روش
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داراي  خاك مورد نظر. زمايشي دانشكده كشاورزي، دانشگاه شيراز انجام شدآمزرعه   در1387زمايش در سال آ اين 

ر و حداقل حداكث. در طول اين مطالعه ثبت شد اطلاعات آب و هوايي روزانه.  بود6/7بافت رسي سيلتي لوم و اسيديته 
و  35/65 ،12 و 11/35، 7/8 و 68/29، 72/4 و 61/24ارديبهشت، خرداد و تير به ترتيب  دما براي ماه هاي فروردين،

ماههاي فروردين، ارديبهشت، خرداد و تير به ترتيب  همچنين حداكثر و حداقل رطوبت نسبي و بارندگي براي.  بود2/15
گشنيز ايراني در  بذر.  ميليمتر بود0و % 74/29 ميليمتر، 0و % 76/28متر،  ميلي0و  %2/19  ميليمتر،5/3و % 93/39 

بياري آ .  سانتيمتر بود35 و 55بوته ها به ترتيب  ارديبهشت به وسيله دست كشت شدند كه فا صله بين رديف ها و
گياهان . انجام شد رداشتطول هفته در مراحل اوليه رشد و سه بار در هفته در مرحله قبل از ب دو بار در) فارو(شياري 

شاخساره هاي گشنيز از . كود شيميايي و آلي استفاده نشد گشنيز به صورت كشت ارگانيك پرورش يافتند و از هيچ گونه
مرحله اوليه  براي انتخاب.  جمع آوري شدند  ماههاي خرداد و تير مراحل مختلف نمو در طول گياهان كشت شده در

براي مرحله دوم قسمت هاي هوايي گياه در . شدند اره ها به همراه برگها برداشتفقط شاخس) مرحله رويشي(بلوغ 
و  براي مرحله سوم برداشت شدند) نارس(اندام هاي هوايي به همراه ميوه هاي سبز  .مرحله تمام گل برداشت شدند

ن اندام هاي گياهي در همچني. چيده شدند براي مرحله پاياني اندام هاي هوايي گياهان در زمان ميوه هاي قهوه اي
 اندام هاي هوايي گياهان در عصر برداشت و بلافاصله به. برداشت شدند (24  و18، 12، 6(ساعات مختلف شبانه روز 

تحت شرايط مذكور . سايه خشك شدند داراي تهويه در)  درجه سانتيگراد25(زمايشگاه منتقل شدند و در دماي اتاق آ
 استخراج اسانس به روش تقطير با آب و بخار با دستگاه     . طول كشيد  روز5 تا 3زمايش، فرايند خشك شدن آدر اين 
كه ) ها برگ، گل و ميوه ,ساقه(به مدت سه ساعت با استفاده از صد گرم اندام هاي هوايي خشك شده گياه  كلونجر

  . قسمت هاي چوبي آن حذف شده بود، انجام شد
  

  نتايج و بحث
گياه , فنولوژيكي و ساعات برداشت براي گياهان مختلف مانند گياه گشنيز تاثير مراحلتفاوت در ميزان اسانس تحت 

 ;2009رمضاني و همكاران، ) ويشن گزارش شده استآگياه خارا گوش و گياه , بوته وحشي جاوي, پسند ليمويي شاه
 نژاد ;2007ا و همكاران،  ماساد;2002جاتوا و همكاران،  ;2002  كاروبا و لاتوري،;2007آرگيروپولو و همكاران، 

همچنين ). 2000وندراميني و تراگو،  ;2006 تايوب و همكاران، ;2006 سامپايو و نوگويرا، ;2008همكاران،  ابراهيمي و
هاي  تقطير بخش. فنولوژيكي تاثير بسيار زيادي بر ميزان اسانس گياه گشنيز دارد نتايج ما نشان داد كه مراحل مختلف

بر اساس وزن گياه خشك به ترتيب ) رسيده(اي  و ميوه قهوه) نارس(ميوه سبز , نشان داد كه تمام گل, هوايي گياه گشنيز
از  مدهآبر اساس اين پژوهش، بالاترين ميزان اسانس گشنيز بدست . درصد اسانس بود 31/0 و 37/0, 23/0, 14داراي 

به طوريكه تفاوت ) كيلوگرم ماده خشك ر ميلي گرم د75/3(بخش هاي هوايي گياه مربوط به مرحله ميوه سبز بود 
 36/4 تا 1/3 ميزان اسانس در ساعات مختلف بين     . فنولوژيكي وجود دارد در بين تمام مراحل% 1معناداري در سطح 

ميلي ليتر در كيلوگرم ماده  36/4) 12حداكثر ميزان اسانس در ساعت . ميلي ليتر در كيلوگرم ماده خشك متغيير بود
به ترتيب ( درصد نشان داد 1 اختلاف معني داري در سطح 24و  18، 6  و در مقايسه با ساعت هاي آمدبدست ) خشك

نيز گزارش شده است  كه تغيير عملكرد اسانس در گياهان ديگر) ميلي ليتر در كيلوگرم ماده خشك 1/3  و4، 32/4
ي و شرايط محيطي بر عملكرد و تركيب ساختار ژنتيك . (2002 آنگلوپولو و همكاران، ;2009رمضاني و همكاران، (
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است كه اين منجر  تركيبات فرار در گونه هاي مختلف گياهان متفاوت. گياهان دارويي موثر است اسانس توليد شده از

بنابراين تشكيل اين , مانند درجه حرارت و نور مي باشد  به ناپايداري در ميزان محصول اسانس نسبت به عوامل محيطي
عوامل  اين پژوهش بر اين نكته تاكيد دارد كه تغييرات. مختلف روز متفاوت مي باشد اعت هايتركيبات در س

  . ميزان اسانس شود جغرافيايي و اكولوژيكي مي تواند منجر به تفاوتهاي كيفي و كمي در
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Abstract 
The quantitative variations of the essential oil from the aerial parts of cultivated Coriandrum 
sativum L. were examined during 2008 year in Iran. Plant material was harvested at different 
phonological stages (i.e. vegetative, full flowering, green fruits, and brown fruits) of the life cycle 
and four times of days (at 6, 12, 18 and 24 o’clock) of this species. Essential oils were obtained 
from the aerial parts of the plant by using an all glass Clevenger-type apparatus, for 3 h. The 
results of this experiment indicated that essential oil yields shown marked increase during 
maturation process. Essential oils at the green fruits stage of maturity (immature fruits) was more 
than other stages so that yields of oil (w/w %) at different stages were in the order of vegetative 
(0.14%), full flowering (0.23%), green fruits (0.37%) and brown fruits (0.31%). Essential oils 
content in 12 hour was significantly (p≤1%) more than other hours so that yields of essential oil 
(w/w %) at different times were in the order of 6 (0.432%), 12 (0.436%), 18 (0.404%) and 24 (0 
1.  
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