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عنوان پیام پژوهشی: 
کنترل کیفی گیاه آویشن برای استفاده در صنایع غذایی و دارویی

پیام کلیدی: 
آویشن یکی از گیاهان معطر می باشد که ماده موثره آن را اسانس تشکیل می دهند و کنترل کیفی گیاه جهت رسیدن به حداکثر مواد اسانسی و ترکیبات موثر آن نظیر تیمول و کارواکرول از کارهای تحقیقاتی با اهمیتی می باشد که در این مطالعه انجام شد و به نتایج خوبی دست پیدا کردیم. 



متن پیام پژوهشی :
روش های خشک کردن گیاهان دارویی از پارامترهای بسیار مهم جهت کنترل کیفی گیاهان دارویی و معطر می باشد که در این مطالعه برای گیاه آویشن انجام گرفت. مطالعات شبیه به این می تواند برای سایر گیاهان معطر که در کشور ایران بسیار زیاد می باشند، انجام گیرد چون جهت فراروری محصولات از این گیاهان و صادرات آن به کشورهای خارجی حائز اهمیت زیادی می باشد. 
تأثیرات و کاربردها: 
   اطمینان بیشتر به فراروری محصولات از گیاه آویشن بعداز این مطالعه
   شناساندن گیاه به سایر کشورهای خارجی
   زمینه سازی برای کشت و تولید گیاه در مقیاس صنعتی

محدودیت‌های شواهد چه بودند؟ 
  محدودیت خاصی وجود نداشت

مخاطبان طرح پژوهشی:
متخصصان، پژوهشگران و شرکت های غذایی و دارویی

آیا این خبر می‌تواند از نظر اجتماعی، سیاسی، فرهنگی، بهداشتی، ارزش های دینی و قوانین سازمان غذا و دارو، تبعاتی داشته‌باشد؟ 
بله

در صورتی که این طرح منتج به مقاله شده است لینک مقاله درج شود: 
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/10942912.2026.2614135
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