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  بر عملکرد و اسانس کردن خشکمختلف  هاي روشزمان برداشت و  تأثیر
  (mentha pipermint)فلفلی عنعنا ییدارو یاهگ 

  
  2و جابر آقارحیمی* ١عبدالرضا سالاري

  و هیئت علمی دانشگاه آزاد اسلامی جیرفتبه ترتیب دانشجوي سابق کارشناسی ارشد  - 2و   - 1

  چکیده
 صـورت  بـه مزرعـه آموزشـی تحقیقـاتی جیرفـت آزمایشـی       در نعنا اسـپیکاتا   کردن خشک هاي روشزمان برداشت و  بررسی اثر منظور به

درصـد  30سـطح (  3در  فاکتورها شامل زمان برداشت اجرا شد.تکرار 3  تیمار در  12 باتصادفی  کامل هاي بلوكفاکتوریل در قالب طرح 
 40 الکتریکـی  کـن  خشـک در  ،در سـایه  ،در آفتـاب در چهار سطح (  کردن خشکروش ) و درصد گلدهی100 ،درصد گلدهی 70،گلدهی
زمان برداشت بـر  عملکـرد   ) مورد ارزیابی قرار گرفتند. نتایج نشان داد که گراد سانتیدرجه  50الکتریکی  کن خشکدر  ،گراد سانتیدرجه 
درصد گلدهی باعث بیشترین عملکرد و 30بود. تیمار  دار معنیدرصد منتول و منتون و رنگ برگ  عملکرد اسانس، ،درصد اسانس ،خشک

درصـد منتـول و منتـون و رنـگ بـرگ       عملکرد اسانس، ،بر درصد اسانس کردن خشکروش  تأثیرعملکرد اسانس و منتون شد. همچنین 
بـا   کمترین عملکرد اسـانس  و 56.58%گلدهی با میانگین 30تیمار به متعلق ترتیب اسانس به عملکرد بود. بیشترین دار معنی شده خشک

 در  کـردن  خشـک به ترتیب مربوط بـه   کیفیت رنگ  )ترین تیره( ترین پایینو  %گلدهی  بود. بالاترین100به تیمار  متعلق 46.78میانگین 
از اسـانس  و کیفیـت   عملکـرد  ) بود. این در حالی است که  بیشترین %1.9(خشک شدن در آفتاب   و ) %2.8 ( گراد سانتی درجه 40آون 

و بازارپسـندي آن مـوردنظر   چنانچـه ظـاهر محصـول     شود. میپیشنهاد  آمده دست بهبا توجه به نتایج . آمد به دستدر سایه  کردن خشک
% 30 برداشـت در زمـان    در سـایه بـا   کـردن  خشکباشد  موردنظرعملکرد اسانس و کیفیت اسانس چنانچه در آون و  کردن خشکباشد، 

  .گردد میگلدهی توصیه 
    ، زمان برداشتکردن خشکنعنا فلفلی، عملکرد، اسانس،  :کلیدواژه
  

  مقدمه
هیبرید بوده و از تلاقی بین  اي گونه )Lamiaceaeمتعلق به خانواده نعناعیان (  .Mentha piperita L) ( نعناع فلفلی

این گیاه به دلیل دارا بودن روغن فرار و محصول شاخ . [1]است  شده حاصل Mentha spicataو  Mentha aquatic هاي گونه
 هاي سرشاخهو  ها برگ خصوص بههوایی نعناع،  هاي بخش .[2]  شود میتجاري محصولی مهم محسوب  ازلحاظو برگ آن 

زمینه تهیه  هستند درمهم طبیعی با مصارف صنعتی و دارویی  فراوانی  هاي اکسیدان آنتیآن معطر بوده و حاوي  دار گل
   .[3]  شود میغذا و شیرینی استفاده  هاي دهنده طعم عنوان به، صنایع دارویی و در صنایع غذایی آرایشی لوازم

نظیر ژنوتیپ، انتوژنی و عواملی  برگ خریدهاییو  دهی گلجغرافیایی، زمان  منشأمطالعات مختلفی در مورد ارتباط بین 
نظیر نور، دما، آب و مواد غذایی و کودهاي شیمیایی بر کمیت و کیفیت اسانس گیاهان تعلق به جنس نعناع صورت گرفته 

است. کاشت این  شده گزارشاست. در تحقیقی عوامل دما و طول روز جهت افزایش کیفیت و کمیت نعناع فلفلی بسیار مهم 
  ساعت در روز نیاز دارد. 15جنوبی بهتر است. نعناع فلفلی در میانه تابستان به حداقل روشنایی هاي دامنهگیاه در 
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