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  دانشگاه سمنان-  دانشكده مهندسي-  كارشناسي ارشد گروه مهندسي شيميدانش آموخته1
  دانشگاه سمنان-  دانشكده مهندسي- گروه مهندسي شيمي استاديار۲

 ) ۶/۱۱/۸۶ ، تاريخ تصويب۱۹/۶/۸۶ريخ دريافت روايت اصلاح شده، تا ۲۶/۱۲/۸۵تاريخ دريافت (

 دهيچک
 ـ ی ـت بـالا    ی ـفی بـا ک   یدارچین ـ بدسـت آوردن اسـانس       ی کـه بـرا    ییش هـا  یج آزمـا  ینتـا ن مقاله   یدر ا    بـا درصـد    ی اسانس ـ ی عبـارت  ها ب

  cinnamon  aldehyde حلال با  و حلال مختلفی نسبتها،متفاوت ی حرارتی درتوانها،بالاترpHآورده شـده  ،انجـام شـده    متفـاوت یها 
ط ی ودر شـرا GC گرفته شده با دستگاه    ی اسانس ها  یتمام .ط استفاده شده است   یر با آب در فشار مح     ی از روش تقط   یری اسانس گ  یبرا .است

  به عنـوان     pH=11/4با استفاده از آب با       وبرابر  25که در نسبت حلال      نشان می دهد      انجام شده  یها آزمایش نتیجه .ز شده است  یکسان آنال ی
 اسانس دارچین نسـبت بـه تغییـرات تـوان     ضمناً .بدست آورد را cinnamon aldehyde با بالاترین درصد یدارچینتوان اسانس ی، محلال
  . حساس نیستیحرارت

 
 حلال - cinnamon aldehyde - اسانس - دارچین :یدیکلواژه های 

 

مقدمه
 Cinnamon bark oilاسانس پوست دارچین که به 

اسـانس   .دهـد پوست را تشکیل می   % 4مرسوم است حدود    
 .آورنـد یا بخار بدست م   یر با آب    یله تقط یوسه   را ب  دارچین

ــه   ــوط ب  Cinnamonطعــم اصــلی اســانس دارچــین مرب

aldehyde اسـانس در جـدول    نیب اجزاء ایترک.  آن است
 آورده شــده )2(آن در جــدول  یکــیزیف مشخصــات و )1(

 .]4-1[است
رچـین خاصـیت تسـکین دهنـدگی درد،        اسانس دا 

 هـم . ضد قارچ، ضد عفونی کنندگی و ضد رماتیسـمی دارد    
هـای  خـاطر بـوی مطبـوعی کـه دارد از اسـانس           ه  چنین ب 

اسـانس   .باشـد مطلوب مورد مصرف در صنایع غـذایی مـی        
دارچین در آروماتراپی برای درمان برونشیت، سردرد، سـوء         

  توصــیه هاضــمه، افســردگی ، تــپش قلــب و حالــت تهــوع
اسـانس دارچـین بـه علـت خاصـیت ضـدعفونی             .شـود می

هایی را که باعث آسیب رساندن       کنندگی که دارد، باکتری   
اسـانس دارچـین     .بردشوند از بین می   به دهان و دندان می    

 شود در کند، بدین نحو که باعث می     قند خون را کنترل می    
 .]5[متابولیسم گلوکز به انسولین کمتری نیاز باشد

 ـ       اسان عنـوان  ه  س دارچین آنتی اکسیدان اسـت و ب
نگهدارنــده در صــنایع غــذایی مــانع اکسیداســیون بیشــتر 

تواند رادیکالهای آزاد موجود    دارچین می  .شودترکیبات می 
 نــیرید را پاییــدر شاهرگها را خارج نموده و سطح گلیس

 .]6-10[بیاورد
 

 . مشخصات فيزيکي اسانس دارچين:۱جدول 
   بیرنگ عیما شکل ظاهری

 قوی و مطبوع بو
 سوزاننده طعم

 010/1 – 030/1 وزن مخصوص
 573/1 – 591/1 ضریب شکست

 -2 -0 درجه چرخش نوری
 

 . ترکيبات اصلي اسانس دارچين :۲جدول 
  وگرم ادویه ای مانند، رایحه( سینامون آلدئید %95-80 

 )دارچینی
 )رایحه گرم و بلسامی(سینامیل استات %5 
 ) تند،گرم و میخک مانندرایحه  (جنولا %4 
 ) و چوب مانند ادویه ایرایحه(کاریوپیلن %3 
 ) ملایم و اسطوخودوس مانندرایحه(لینالول %2 
 ) مانند یاس گرم و گلرایحه(آلفا ترپینئول  %7/0 
 ) علوفه ای مانندرایحه گرم و(کومارین  0/.%7 

  )س مانند اکالیپتو وتازگیرایحه (سینئول -1و8 /.%6 
 )رایحه قوی و علفی مانند( ال -4ترپینن  0/.%4 

 
 تــن اســانس 5در حــال حاضــر ســالیانه حــدود 

 تن آن   2شود که حدود    پوست دارچین در جهان تولید می     
 س اروپای ــبازار اصلی این اسان. شوددر سریلانکا تولید می
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 .]12و11[است%) 33(و آمریکا %) 50(غربی 
ـــارزش تجارت ــه مدارچــیننس  اســایــ ــ ب  زانی

Cinnamon aldehyde مشخصــــات . باشــــدیآن مــــ 
Cinnamon aldehyde  آورده شــده اســت)3(در جــدول  

 تـا   م  یبـر آن شـد     با توجه به اهمیت این اسانس     ].14و13[
 یدارچین نه جهت بدست آوردن اسانس    یط به یم شرا یبتوان
را در فشـار محیطـی     بالاتر Cinnamon aldehydeزانیبا م

 آن داده    که شـرح   ییهاشین منظور آزما  یبد. وریمبدست آ 
ــا . انجــام گرفــتخواهــد شــد  لازم بــه ذکــر اســت کــه  ب
 در  ی،گزارش هـیچ کـار مشـابه      که انجام شد   یجستجوهای

 .نه بدست نیامداین زمی
 

 نحوه اسانس گيري
ابتدا پوسـت خشـک شـده دارچـین و حـلال را             

سپس . دهیمداخل بالن ریخته و بالن را روی هیتر قرار می         
در نهایت . کنیمبالن را به مبرد و مبرد را به بورت وصل می          

ــوان مــورد نظــر تنظــیم نمــوده و روشــن     هیتــر را روی ت
 .نماییم شیر آب متصل به مبرد را باز می. کنیممی

پس از مدتی آب داخل بالن به جوش آمده و همراه اسانس           
یل گردد، در آنجا به مـایع تبـد       تبخیر شده و وارد مبرد می     

دوازده سـاعت مجموعـه را در       . شـوند شده و وارد بورت می    
دهیم تا مطمئن شویم که همـه اسـانس      این حالت قرار می   

. نمـاییم آنگـاه هیتـر را خـاموش مـی        . استخراج شده است  
هـا  داخل بورت مجموع آب و اسانس را داریم، چون اسانس         

در آب نامحلولند، اسانس و آب با یکدیگر مخلوط نشـده و            
پس از دوازده ساعت، شـیر بـورت        . دهندز تشکیل می  دو فا 

 را باز نمـوده و اسـانس را در ظرفـی جداگانـه جمـع آوری                
 .کنیممی

 .Cinnamon aldehyde مشخصات  :۳جدول 
 

 اسامی دیگر
Cinnamal 

Cinnamon aldehyde 
3-Phenylacrolein 
3-Phenylpropenal 

 C9H8O فرمول
 ع زرد تا سبزروشنیما شکل ظاهری
 1532 جرم ملکولی
 -oc 5/7 نقطه ذوب
 oc 252 نقطه جوش
 oc15 058/1 – 050/1 وزن مخصوص در 
 oc25 050/1 – 046/1 وزن مخصوص در 
 oc20 6230/1 – 6190/1 ضریب شکست در 

 5حداکثر  دییس اسیاند

  GCهـای گرفتـه شـده بـا دسـتگاه           کلیه اسانس 
مناسـب جهـت    برای این کـار، سـتون        .آنالیز گردیده است  

آنالیز اسانس را نصب نموده و برنامه مناسب را به دسـتگاه            
دهیم، کـه مشخصـات دسـتگاه و برنامـه داده شـده در              می

 . آورده شده است )4(جدول 
 

 . مشخصات و شرايط دستگاه استفاده شده :۴جدول
 Gas نام دستگاه

Chromatography 
 Younglin نام سازنده

 DB5 نام ستون استفاده شده
 m  60 طول ستون
 mm  0.25 قطر ستون

 oC 60 دمای اولیه ستون
 .min  0 زمان باقی ماندن در دمای اولیه
 .oC/min  5 سرعت بالا رفتن دمای ستون

 oC  240 دمای نهایی ستون
زمان باقیماندن در دمای نهایی 

 ستون
50  min. 

 oC  250 دمای انجکتور
 oC  280 دمای دتکتور
 هلیوم گاز حامل

 
ــدا  ــرو1ابت ــرنگ   میک ــا س ــانس را ب ــر از اس  لیت

اسـانس  . نمـاییم ، به انجکتوردستگاه تزریـق مـی      مخصوص
تزریق شده تحت تاثیر دمای انجکتـور تبخیـر شـده و وارد             

مواد مختلف موجود در اسانس بـر اسـاس         . ستون می شود  
قطبیت، وزن مولکولی، نقطه جوش و طبق برنامـه دمـایی           

 و با فشاری که گاز حامل دارد در طول          داده شده به ستون   
 ســتون جلــو رفتــه، در زمانهــای مختلــف از ســتون خــارج 

-می شوند و در انتهای ستون، از جلوی دتکتور عبـور مـی            
 .نمایند

سـوزند و   هیدروژن و هوا بـا یکـدیگر مـی    FIDدر دتکتور 
در دو طرف شعله دو الکتـرود داریـم         . کنندشعله ایجاد می  

یک منبع الکتریکی و دیگری متصل بـه        که یکی متصل به     
یک آمپرسنج است وقتی مواد خروجی از ستون به دتکتور          

رسند، الکترونهای زیادی از این دو الکترود عبور کنند و          می
اختلاف ولتاژی ایجاد نمایند که این اختلاف ولتاژ بصـورت          

در مجموع، پیکهای . شودپیک در صفحه مانیتور نمایان می
دهنـد کـه محـور      ومـاتوگرام تشـکیل مـی     کنار هم یک کر   

عمودی آن نشانگر اختلاف ولتاژ بـر اسـاس میلـی ولـت و              
) 1(شـکل   در  . محور افقی آن زمان بر اساس دقیقـه اسـت         
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، نـوع پیـک،   1گزارش این کروماتوگرام زمـان خـروج پیـک        
سطح زیر پیک و درصد هر پیک نسبت به کل پیک ها بـر              

 . داده شده است2اساس مساحت

 
نمونه ای از کروماتوگرام گرفته شده از اسانس  : ۱ شکل

 .دارچين
 

                 که ماده مورد ردیابی، مـثلاً  برای تشخیص این
Cinnamon aldehydeر اســانس دارچــین، کــدام پیــک  د

 را بصــورت خــالص و Cinnamon aldehydeاســت، ابتــدا 
جداگانه و  با همان شرایطی که اسانس را تزریق کرده ایم،            

ه دستگاه تزریق نموده و از روی زمان خروج، این مـاده را             ب
درصد سطح هـر پیـک      . کنیمدر کروماتوگرام شناسایی می   

نسبت به کل پیک ها نیز نشان دهنده درصـد مـاده مـورد              
 .نظر در کل اسانس است

 

 شرح آزمايش هاي انجام شده
ها از یـک نـوع پوسـت خشـک          در کلیه آزمایش  

هـا از   در کلیـه آزمـایش    .  استشده دارچین استفاده شده     
گیری جهت اسانس . روش تقطیر با آب  استفاده شده است       

 نشان داده شـده، اسـتفاده       )1(از مجموعه ای که در شکل       

این مجموعـه از قسـمتهای زیـر تشـکیل شـده        . شده است 
 :است 

 که قابلیـت تنظـیم در       Metrom وات   600هیتر  
د، بـالن تـه   باشـد را دار  وات می60 درجه که هر درجه      10

 . لیتری، مبرد و بورت2گرد 
 

 
 .يريدستگاه اسانس گ: ۲شکل

 
 در  دارچـين  بـه     حـلال  نسـبت  نقش يبررس

  آنت اسانسيفيک
 اثـر نسـبت حـلال در کیفیـت          یبه منظور بررس  

ــانس ــین اس ــارت دارچ ــه عب ــا ب ــزان ی ی       Cinnamon می
aldehyde     خشک شده   پوستگرم   50آن در هر آزمایش از 
میزان  . استفاده شده است  =25/7pH ل آب با   وحلا دارچین

 وات  600 اعمال شده نیز در همه آزمایش ها         یتوان حرارت 
 .]15[ آورده شده است )3( شکل باشد که نتایج دریم
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 .اثرميزان حلال در کيفيت اسانس دارچين : ۳شکل 
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 .اثر توان حرارتی در کيفيت اسانس دارچين : ۴شکل 
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 .اثر نسبت حلال در کيفيت اسانس دارچين : ۵شکل 

 

 ت اسانس يفي در ک  ي حرارت توان نقش يبررس
 دارچين

 در کیفیـت  ی نقش توان حرارت ـیبه منظور بررس  
 Cinnamon aldehyde میزان ی یا به عبارتدارچیناسانس 

  وحـلال آب بـا     دارچـین  خشک شده    پوستگرم  50ز  آن، ا 
25/7PH=    استفاده شده است کـه      ی س یس 500به میزان 

 .]15[ آورده شده است)4(شکل در نتایج
 

 ت اسانسيفي حلال در کpH نقش يبررس
 دارچين

 حــلال در کیفیــت pH اثــر یبــه منظــور بررســ
 Cinnamon aldehyde میزان ی یا به عبارتدارچیناسانس 

 و  دارچین خشک شده پوست گرم 50ر آزمایش ازآن، در ه 
  بـه عنـوان حـلال اسـتفاده       ی س یس 500از آب به میزان     

 ی نمـودن از اسـتیک اسـید و بـرا          ی اسید یبرا. شده است 

تـوان  . نرمال اسـتفاده شـده اسـت      1 نمودن از سود     یقلیای
 وات بوده است کـه نتـایج در         600 اعمال شده نیز     یحرارت
 .]15[آورده شده است )5(شکل 

 

 يريجه گيبحث و نت
 پیداســت، درصــد )3( شــکلهمــان طــور کــه از 

Cinnamon aldehyde    برابـر  20 تـا  5 اسـانس از نسـبت 
 25 بـه    20حلال تغییر زیادی نداشته است ولی از نسـبت          

 Cinnamon aldehydeبرابر، با افزایش نسبت حلال، درصد 

 درصد کاهش یافته است و مـاکزیمم درصـد آن           2  حدوداً
 )4( شـکل همان طور کـه از      .  برابر بوده است   25ر نسبت   د

ــانس Cinnamon aldehydeمشــخص اســت، درصــد    اس
 ادی ـ حساسیت زییدارچین نسبت به تغییرات توان حرارت

  .ندارد
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 مشخص است، با تغییر     )5( شکلهمان طور که از     
pH ــد ــلال، درص ــز  Cinnamon aldehyde ح ــانس نی  اس

 pHکه با افزایش     طوریه   ب  محسوسی دارد،  تغییرات نسبتاً 
یابـد و  کـاهش مـی   Cinnamon aldehydeحـلال، درصـد   
 . به دست آمده است pH=11/4آن در  ماکزیمم درصد

، ست آمده از آزمایش هـای انجـام شـده         باتوجه به نتایج بد   
برابـر و   25 می توان نتیجه گیری نمود که در نسبت حلال  

تـوان  ل، مـی    به عنوان حـلا     pH=11/4با استفاده از آب با      
 Cinnamon aldehydeاسانس دارچینی با بالاترین درصـد  

 اسـانس   Cinnamon aldehyde میزان  ضمناً .بدست آورد
 . حساس نیستیدارچین به تغییرات توان حرارت
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 واژه های انگلیسی به ترتیب استفاده در متن

1 - Retention Time 
2 - Area Percent 


