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  نقش ترپن زدايي در تركيب شيميايي اسانس پوست پرتقال

(Citrus sinensis (L.) Osbeck)  
  

  1 و زهرا باهر نيك1مهدي ميرزا

 e-mail: mirza@rifr-ac.irمراتع، ت علمي موسسه تحقيقات جنگلها و أ هيياعضا - 1

  

  چكيده

، در فصل پاييز از منطقه شمال جمع آوري گرديد و پس از  (Rutaceae)از تيره مركبات  Citrus sinensis)(ميوه گياه پرتقال 
طيف  و  GC با استفاده از دستگاهبعد اسانس گيري انجام شده و  (Cold-press)  پرس سردجدا سازي پوست از ميوه به روش

 تركيب  در اسانس پوست 21در مجموع . اسانس مورد شناسايي دقيق قرار گرفتتشكيل دهنده  تركيبهاي ،GC/MSسنجي جرمي
 پينن- آلفا،%)5/0( دكانال ،%)9/0( لينالول, %)5/1( ميرسن  ،)%3/94(  ليمونن آنياهپرتقال شناسايي شد كه عمده ترين تركيب

 از عمل ترپن زدايي كه به وسيله تقطير جزء به جزء و با استفاده از پمپ خلاء انجام پذيرفت پس . بود%)3/0 (  اكتانولو%) 4/0(
 ،%)5/1 (لينالول، %)2/92 (ليموننا در اسانس حاصل هعمده ترين تركيب. تغييرات مختلفي در اسانس پوست پرتقال بوجود آمد

  . بودند%)7/0 (دكانالو %) 1/0 (پينن-آلفا، %)5/0 (ميرسن 
  
   . اكتانول، پينن- آلفا، سيترونلول،  ليمونن اسا نس،، مركبات،Citrus sinensis :كليديهاي  ژهوا 

  

  مقدمه 

كوچك و هاي  مركبات گياهاني به صورت درختچه
گلهاي آنها شامل .  دارندداراي برگهاي به ظا هر ساده

 5 يا 4اي مركب از كاسبرگهاي پيوسته به هم،  كاسه
) گاه بيشتر( پرچم 15و تعداد معطر اغلب گلبرگ زرد 

اغلب ميوه اي به صورت سته آبدار، به طور عام . تاس
خوش طعم، خوراكي و شامل يك پوسته خارجي نسبتا 

در . ضخيم و يك طبقه اسفنجي تقريبا سفيد رنگ است
درون ميوه نيز از سلولهاي دوكي شكل هاي  زير آن برچه

برگ، . است قندي و اسيدي هاي  بزرگ و مملو از اندوخته
گل و پوست خارجي ميوه اين گياهان بر اثر دارا بودن 
اسانس و ميوه برخي از آنها به علت خوراكي بودن مورد 

  ).1345زرگري، (گيرد   مياستفاده قرار
  كشور در سراسر دنيا بعمل50مركبات تقريبا در 

آيد و به خاطر طعم و كيفيت خوب ميو ه شان شناخته  مي
آنها بر خلاف ساير درختان ميوه با اي ه ميوه. شده اند 

كوچك محتوي آب ميوه كه هر يك  هاي  داشتن كيسه
كنند با ساير درختان ميوه   ميدرون ميوه را پرهاي  بخش

فرق دارند ، اين ويژگي و ديگر خصوصيات مركبات، آنها 
. را يك محصول مهم تجارتي و با ارزش نموده است

ست كه آنها را بومي  گونه ا60جنس مركبات شامل حدود 
  يي مانند پرتقال ها گونه. اند اندونزي و چين دانسته

Citrus sinenesis (L) osbeck ليمو ترش ،  
 Citrus aurantifolia  گريپ فروت ،Citrus paradisi  

 از ديدگاه اقتصادي از   Citrus aurantium Link و نارنج 
ميان  ولي پرتقال در ،باشند  مياهميت خاصي برخوردار

وري بالقوه را دارا  اي است كه بيشترين بهره اين گروه ميوه
است و از لحاظ طعم مركبات در صنايع غذايي در رديف 

روغنهاي اسانسي پوست اين به ويژه . اول قرار دارد
آب ميوه  افشردهمركبات كه در نتيجه فرآيند استخراج و 

زم لا. آيد در صنايع مختلف استفاده فراوان دارد  ميبدست
به ذكر است كه امكان جدا سازي پوست از ميوه نيز طي 
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 باشد كه پس از جدا سازي  ميفرآيند خاصي موجود
براي . توان اسانس آنرا جدا گانه استخراج نمود  مي

 اسفنجي در صنعتهاي  جداسازي پوست و زدودن لايه
 عبارت است از اسپري بخار آب داغ به روش معمول

ه اين گرما ، پوست شل شده و  دقيقه كه در نتيج5مدت 
چون مقادير . )Vora, 1984(د شو  ميبه آساني از ميوه جدا

 در هر صورت به ميوه) albedo(هاي  از لايه كمي
چسبد براي از بين بردن اين مقدار كم از تصفيه قليا يي  مي

در اين روش يك محلول قليا يي داغ . شود   مياستفاده
 داراي سود سوز آور و كه)  درجه سانتيگراد90 تا 80(

 دقيقه به صورت 12باشد به مدت   ميسديم كربنات
  .شود   مياسپري بر روي پوست پاشيده
اسفنجي حل شده و از هاي  با انجام اين عمل لا يه

بعد از اين زمان آن را بلا فاصله . شوند  ميپوست جدا
پس . دهند    مي ثانيه با آب شستشو45 تا 30براي مدت 

راحل عمل استخراج اسانس از طريق پرس از طي اين م
 و يا  FMSو با استفاده از دو دستگاه اسانس گير  كردن

Brown گيرد    ميجديدتر انجامهاي   و يا دستگاه
)Reinecius, 1994(.  

هاي  البته روشهاي ديگر مانند روش استفاده از آنزيم
مخصوص جهت جداسازي و استخراج  اسانس  از 

 ولي نكته مهم اين است ،ود داردپوست مركبات نيز وج
دليل ه كه در ايران و در زمان گرفتن آب ميوه از مركبات ب

شود  ، بنابر اين در  اينكه پوست آن قبلا از ميوه جدا نمي
اثر فشار زياد اسانس پوست به شكل لايه روغني  روي 

شود   ميشود كه به راحتي از آن جدا  ميآب ميوه شناور
ايي با فرايند بهينه سازي و ترپن دليل عدم آشنه ولي ب

البته . زدايي اسانس پوست مركبات به مصرف نمي رسد 
روغنهاي اسانسي مركبات در نتيجه فرآيند توليد و تغليظ 

اگر چه . آيد  مي بوجود by product عنوان  آب پرتقال به
اين روغنها مقادير قابل توجهي از صفات ويژه آب ميوه را 

سيار ناپايدارند و كمتر مزه واقعي ميوه  ولي ب، دارا هستند
لازم به ذكر است كه روغن پوست . را دارا هستند 

مركبات يكي از عمده ترين مواد اوليه طعم دهنده 
 اگر چه توليد آن به ،رود  ميخوراكيها و آشاميدنها بشمار

 امكان، )زدايي ترپن (نوعي است كه بدون بهينه سازي
جهت استفاده  .دهد يي را نمياستفاده مستقيم در مواد غذا

ير اساسي ياين گونه روغنهاي اسانسي بايستي چندين تغ
 ياهابتدا بايستي واكسها و ساير تركيب. در آنها انجام پذيرد 

سنگين از اسانس جدا شوند، سپس اسانسهاي بدست آمده 
ترپن زدايي شده و مقاومت آنها در مقابل دما و 

زدايي باعث تقليل  روش ترپن. اكسيداسيون بالا رود
  سابينن و ليمونن،پينن- آلفا و بتامونوترپن هايي نظير

زدايي بايستي به گونه اي انجام  از طرفي ترپن. شود  مي
در صد در ضمن مده و اپذيرد كه تركيبهاي ثانويه بوجود ني

 ، اكتانال، دكانالتركيبهاي الكلي، آلدئيدي و استري نظير
 ه اسانس طعم و بوي مطلوبي كه بلينالول و ليناليل استات

  . دهند، افزوده شود مي
در اصل دو روش شاخص جهت ترپن زدايي اسانس 
مركبات وجود دارد كه شامل روش تقطير و روش 

هر . )Owusu-Yaw, 1986( باشد  مي مايع-استخراج مايع
يك از اين روشها باعث به مخاطره انداختن و از دست 

 بو و طعم خوب سئولمدادن قسمتي از مواد با ارزش كه 
عنوان مثال در روش تقطير قسمت ه ب. شوند  ميهستند،

عمده تركيبهاي بسيار فرار مواد طعم دار به دليل تشكيل 
در مقايسه با ) در اثر حرارت بالا(شيميايي هاي  راديكال

 ولي از ،  مايع پايداري كمتري دارند-روش استخراج مايع
ل ملاحظه اي كم طور قابه لحاظ اقتصادي روش تقطير ب

  . هزينه است

 مايع -از طرف ديگر ترپن زدايي با روش مايع

 ، باشد  ميپايدارترند و داراي محتويات طعم دار بيشتري

 دارد  بستگيولي تركيبهاي آن به نوع حلال انتخاب شده

زيرا تمام حلال بايستي از اسانس جدا شود كه اين عمل 

 هظ اقتصادي توجيشود و از لحا  ميهزينه بسياري را شامل

  .ماند  ميندارد و معمولا مقدار كمي از حلال در آن باقي
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بنابر اين روش تقطير از اولويت برخور دار است، ليكن 

جهت ترپن زدايي و بهينه سازي هرچه بهتر لازم است از 

. جاي تقطير ساده  استفاده كرده تقطير جزء به جزء ب

 از پمپ همچنين جهت كاهش دماي تقطير بايستي حتما

استفاده كرده و دماي محيط و فشار آن بايستي تحت  خلاء

با استفاده از اين روش و استفاده از پمپ . كنترل باشد 

خلاء موجود در آزمايشگاه و با استفاده از ستون تقطير جزء 

  .  گرديد در تحقيق ذيلزدايي به جزء اقدام به ترپن
    

  مواد و روشها 

  و استخراج اسانسجمع آوري، آماده سازي -الف

از شمال جمع  Citrus sinensis osbeck  ميوه گياه  

 كه شامل چهار  Cold-pressآوري گرديده و به طريق 

  :باشد استخراج گرديد مي به شرح ذيل مرحله

استخراج روغن اسانـسي بـه وسـيله فـشار مكـانيكي             -1

  روغني موجود در پوست هاي  حبابچه

  اسپري آب وسيله ه جدا سازي روغن از پوست ب -2

  سانتريفوژ امولسيون آب و روغن  -3

جداسازي واكس از روغـن بـه وسـيله سـانتريفوژ در             -4

  دماي پايين

اسفنجي پوست را از مغز هاي  لايه ابتدا در انجام اين كار

 توسط مخلوط  وميوه و قشر مياني غلاف ميوه جدا كرده

 كه با وردهست آدبرا كن برقي امولسيون آب و روغن 

 20000 عمل سانتريفوژ با شتاب بعد و صاف كردن آن 

 درجه 4 دقيقه در دماي 15دور در دقيقه براي مدت 

سانتيگراد روغن به صورت يك لايه نازك برروي سطح 

 جدا آب در مرحله بعدي اسانس از روي . بدست آمدآب

  .گرديدبه شيشه مخصوص نگه داري منتقل بعد شده و 

  روش ترپن زدايي -ب

روش جه به بررسيهاي انجام شده كه با تو يياز آنجا

 روش تقطير بابنابراين  ،تقطير از اولويت برخور دار است

و استفاده از ستون تقطير جزء به جزء و پمپ خلاء 

 اسانس فوق انجام ترپن زدايي و بهينه سازيعمل موجود 

  .گرفت

  مشخصات دستگاههاي مورد استفاده -ج

گاز كروماتوگراف شيمادزو  -GCدستگاه 

Shimadzu)  (9مدلA هاي   با ستون DB-5 30 به طول 

 ميليمتر كه ضخامت لايه فاز ساكن 25/0متر، قطر ستون 

برنامه .  مورد استفاده قرار گرفت،باشد  ميميكرون0 /25

 درجه سانتيگراد شروع شده و 50ريزي حرارتي ستون از 

 3 دقيقه توقف در همان دما، به تدريج با سرعت 5پس از 

 درجه 250درجه در دقيقه افزايش يافته تا به دماي 

 10يعني ( درجه 260دماي محفظه تزريق . سانتيگراد رسيد

دتكتور . تنظيم شد) درجه از آخرين دماي ستون بالاتر

 بوده  واز هليوم FIDوع  از نGCمورد استفاده در دستگاه 

 32با درجه خلوص بالا به عنوان گاز حامل با سرعت 

  .  استفاده شدسانتيمتر بر ثانيه

  

 3400گاز كروماتو گراف واريان  -GC/MSدستگاه  

 به طول  DB-5متصل شده به طيف سنجي جرمي با ستون

 25/0از ساكن در آن  ميليمتر كه لايه ف25/0 متر ، قطر30

برنامه ريزي .  مورد استفاده قرار گرفتباشد  ميميكرون

 3 درجه سانتيگراد با  افزايش دماي 270 تا 50حرارتي از 

 280  درجه حرارت محفظه تزريق،. بوددرجه در دقيقه

 درجه 290درجه سانتيگراد و درجه حرارت ترانسفرلاين 

ن گاز حامل با  گاز هليوم به عنوا.ظيم شدتن سانتيگراد

زمان اسكن . درجه خلوص بالا مورد استفاده قرار گرفت

 الكترون ولت و 70برابر با يك ثانيه، انرژي يونيزاسيون 

  .  بوده است 40-350محدوده جرمي از 

  

  نتايج

 رطوبت نمونه پوست درصداسانس با تعيين بازده 

 نسبت Cold-pressگيري به روش  پرتقال در زمان اسانس

ال تقبازده اسانس پر. خشك آنها محاسبه گرديدبه وزن 
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5/0%) w/w(پس از تزريق نمونه به دستگاه .  بدست آمد

آناليز و بدست آوردن كروماتوگرامها و طيفهاي جرمي، 

 كمي تركيبها با مطالعه درصدو بازداري محاسبه انديس 

دهنده اسانس  آنها اقدام به شناسايي تركيبهاي تشكيل

 و 1يج حاصل از آناليز اسانس در جدول نتا. پرتقال گرديد

سازي در  مربوط به قبل و بعد از بهينههاي  كروماتوگرام

با مطالعه طيفهاي جرمي و . شود  مي ديده1 و 2شكل 

 تركيب در اسانس پرتقال 21محاسبه انديس بازداري ، 

 اسانس معمولي يا ياهشناسايي شد كه عمده ترين تركيب

، %3/94  باليمونن: ازدند  بوايي نشده عبارتدز ترپن

-، آلفا%5/0 با  ، دكانال%9/0  با، لينالول%5/1 با ميرسن

و پس از عمل ترپن % 04/0 با  اكتانول و%/ 4 با  پينن

 تركيب شناسايي شدند كه عمده ترين 21زدايي، تعداد 

  و)%5/1( لينالول، )%2/92(  ليمونناز ا عبارتهتركيب

 و )%7/0( دكانال ،)%1/0( پينن-آلفا، )%5/0( ميرسن

  . بودند)%1/0( اكتانول
  
  بحث

اي در  اسانس پوست پرتقال تحقيقات گستردهمورد در 

كشورهاي مختلف از جمله ايتاليا، اسپانيا و امريكا انجام 

پس از اسانس كاج، از لحاظ توليد و فروش . پذيرفته است

. اسانس پوست پرتقال در مقام دوم در جهان قرار دارد

در مورد اين ) فلوريدا(اتي كه در كشور امريكا طبق تحقيق

 تركيب 17اين اسانس وجود  آناليزگونه انجام پذيرفته در 

به زمان برداشت ميوه ا توجه گزارش شده است كه ب

  . )Shaw, 1979 (باشد  ميتركيبهاي آن متغير

ه ويژه ب(، آلدئيدها  درصد95 با  ليموننتركيب اصلي

ها   و استر لينالولو درصد 5/1ن  به ميزا)اكتانول و دكانال

قدار اسانس پرتقال م.  در صد گزارش شده است5/0زير 

% 3 تا 5/0به نوع ، زمان برداشت و مكان بين با توجه نيز 

  Messinaدر تحقيقات ديگري كه در دانشگاه . متغير است

 ايتاليا توسط گروهي از محققان به سرپرستي دكتر 

Verzera مختلف هاي  نس پوست گونه اساه انجام پذيرفت

پرتقال معمولي و خوني در زمانهاي مختلف از ماه دسامبر 

. قرار گرفتتجزيه و تحليل تا ژانويه مورد استخراج و 

 تركيب اشاره كرده اند 62آنها در گزارش خود به تعداد 

به با توجه كه (  ليموننكه عمده ترين تركيبها عبارت از

  ميرسن،)كند  ميد تغيير در ص95 تا 93نوع پرتقال بين 

) %3/0( دكانال و )%3/0(  اكتانال،)%6/0( لينالول، )8/1%(

  .)Shaw et al., 1977 (بودند

 با مطالعه و بررسي دقيق زمانهاي  حاضرتحقيقدر 

، طيفهاي جرمي و مقايسه بازداريبازداري تركيبها، انديس 

با تركيبهاي استاندارد صورت گرفته ها   مولفهكليه اين

 تركيب در اسانس پرتقال استخراج 21شناسايي . تاس

 در آزمايشگاه انجام شد كه در  Cold-Pressشده به روش 

 ،پينن- آلفا، ليمونن، ميرسن، دكانالآنها تركيبهايميان 

 98بيشترين غلظت را داشته و تقريبا  و سابينن لينالول

  .دهند   ميدرصد را تشكيل

مختلف شناسايي  تركيب 21در نمونه بهينه سازي نيز 

 ليمونن، ميرسن، لينالول و دكانال تركيبهاميان در . شد

  در صد اسانس را تشكيل99بيشترين غلظت را داشته و 

تركيبهاي تشكيل دهنده اسانس نمونه معمولي و . دهند مي

 نسبي در درصدسازي شده با شاخص بازداري و  بهينه

همانگونه كه در جدول .  آورده شده است1جدول 

- آلفاشود درصد تركيبهاي مونو ترپني مانند   ميهدهمشا

-بتاو  % 08/0 به 20/0 از سابينن، %12/0 به 0 /38 از پينن

 ليموننو % 5/0 به 5/1 از  ميرسنو% 05/0 به 1/0 از پينن

  اكتانول تركيبدر ضمن. كاهش يافته اند% 92 به 94از 

 به  لينالولو همچنين% 1/0پس از بهينه سازي به مقدار 

% 7/0 به دكانالو  %2/1  مقدار بهسيترونلولو % 5/1مقدار 

و ساير تركيبهاي موجود در جدول پس از ليمونن نيز تا 

لازم به ذكر است كه براي . اندازه اي افزايش يافته است

و ها  افزايش كيفيت اسانس، بايستي غلظت آلدئيدها، الكل

ن يكي از روشهاي مهم براي تعيي. استرها افزايش يابند

باشد،   ميكيفيت اسانس مشخص كردن مقدار كل آلدئيد

با كيفيت عالي بين يك تا دو در ها  اين مقدار براي اسانس
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 كه در نمونه بهينه )Vora, 1983 (صد گزارش شده است

.  در صد رسيده است9/1سازي شده اين مقدار به حدود 

كروماتوگرام مربوطه به هر نمونه اسانس در گزارش آورده 

   .ستشده ا
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  ترپن زداييمقايسه بين تركيبهاي اسانس پوست پرتقال قبل و بعد از  :  1جدول 

  ترپندر صد قبل از   شاخص بازداري نام  تركيب  رديف

  زدايي

  در صد بعد از 

   ترپن زدايي

�  α-pinene ���  �/�  �/�  

�  sabinene ���  �/�  	/�  


  β-pinene ��
  �/�  	/�  

�  myrcene ���  �/�  �/�  

�  octanal ���
  /�  �/�  

�  δ-3-carene ����  �/�  
/�  

�  limonene ��
�  
/��  �/��  

�  octanol ����  ��/�  	/�  

�  linalool ����  �/�  �/�  

��  nonanal ���
  	/�  /�  

��  citronenllal ����  	/�  �/�  

��  α-terpineol ����  �/�  �/�  

�
  decanal ����  �/�  �/�  

��  neral ���
  �/�  
/�  

��  geraniol ����  �/�  
/�  

��  dodecanol ����  �/�  
/�  

��  valencene ����  	/�  �/�  

��  δ-cadinene ����  	/�  	/�  

��  β-sinensal ����  �
/�  	/�  

��  α-sinensal ����  ��/�  ��/�  

��  nootkatone ���
  ��/�  	/�  
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The Role of Deterpination on the Essential Oil Composition of 
 Citrus sinensis (L.) Osbeck 

 
 M. Mirza1 and Z. Baher Nik1 

1-Research Institute of Forests and Rangelands, e-mail: mirza@rifr-ac.ir  
 

Abstract 
The fruits of Citrus sinensis (L.) from Rutacea family were collected from North of Iran and after pilling, 
the essential oil of the cover was obtained by the methods of cold-press and examined by GC and 
GC/MS. Twenty-one compounds were characterized representing about 98% of the oil. The yield of total 
oil was 1.5% (w/w). The oil was characterized by a high content of limonene which composed 94.3% of 
the oil. The other components were myrcene (1.5%), linalool (0.9%), decanal (0.5%), α-pinene (0.4%) 
and octanol (0.3%). After deterpination, the percentage of different componenets changed. The main 
constitute were limonene (92.2%), linalole (1.5%), myrcene (0.5%), α-pinene (0.1%) and decanal (0.7%). 
 
Key Words: Citrus sinensis (L.), Rutaceae, limonene, linalool, decanal, α-pinene, octanol.  
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