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 چکیده 

 

ها سابقه    یمار یدرمان ب  یاست که برا  یاله  یو نعمت ها  عتیبزرگ طب  یها  نهیاز گنج  یکی  ییدارو  اهانیگ     

رود. باتوجه    ی ر مدرمان به شما  ی راه اصل  ک یبه عنوان    شرفته یپ  یاز کشورها   ی اریدر بس  زی دارد و هم اکنون ن  یطولان

به عنوان دارو    اهانیفعال گ  باتیترک  ا یعصاره    ازجهان    تیدرصد جمع  80  یسازمان بهداشت جهان  ی ابه گزارش ه

م  ب  یاستفاده  و  داروها  50از    شیکنند  گ  ین یبال  یدرصد  منشاء  گزارش دارند.    ی اهیمدرن  اولین  رو،  پیش  گزارش 

. د در مقیاس نیمه صنعتی می باش   نعتی تولید مواد موثره گیاهی پیشرفت پروژه در خصوص راه اندازی واحد نیمه ص

دوم   فصل  پردازد.  می  آن  استحصال  نحوه  و  گیاهی  موثره  مواد  انواع  خصوص  در  کلیاتی  به  گزارش  این  اول  فصل 

پردازد و فصل سوم به ارائه داده های فاز  گزارش مشخصا به گیاه سیر، مواد موثره آن و روش های استخراج آن می  

 ن داده ها می پردازد. زمایشگاهی و افزایش مقیاس ایآ

 

. ریتقط ، ییدارو اهیمواد موثره، استخراج، گ  ر،یاسانس س  ر،یکلیدی: س  کلمات
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  دهكپژوهش

 توسعه صنايع شيميايي

 گیاهان دارویی  1-1

یکی از گنجینه های بزرگ طبیعت و نعمت های الهی می باشد که از زمان های قدیم مورد توجه    1گیاهان دارویی      

است.   بوده  بیماریبشر  درمان  برای  دارویی  از گیاهان  بسیقرنها  استفاده  نیز در  اکنون  و هم  دارد  سابقه  از  ها  اری 

 [.  1رود ]به عنوان یک راه اصلی درمان به شمار میکشورهای پیشرفته و در حال پیشرفت 

یا ترکیبات فعال گیاهان به    80باتوجه به گزارش های سازمان بهداشت جهانی        از عصاره  درصد جمعیت جهان 

با توجه به اینکه ایران از    گیاهی دارند.درصد داروهای بالینی مدرن منشاء    50ش از  عنوان دارو استفاده می کنند و بی

لحاظ آب و هوا موقعیت جغرافیایی و زمینه رشد گیاهان دارویی یکی از بهترین مناطق جهان می باشد با تمرکز به  

دی کشور توجه کرد. در این پرورش و تولید فرآورده های مختلف از این صنعت می توان برای صادرات و رونق اقتصا

با از  ب  میان یکی  افزایش رشد، بهبود شاخص  ارزش ترین گیاهان دارویی، گیاه سیر می  بر  اشد. گزارش هایی مبنی 

های بیوشیمیایی و فعالیت آنزیم های گوارشی در نتیجه وجود گیاه سیر در جیره غذایی آبزیان و دام و طیور وجود  

رده  میت ویژه ای برخوردار می باشد تولید فرآود موثره با خلوص و راندمان بالا که از اهدارد و همچنین با استخراج موا

 [. 2های دارویی بسیاری انجام شده است ] 

 

 گیاهان دارویی و معطر در ایران  1-2

  کشور ایران با داشتن وسعت زیاد و آب وهوای متنوع ومختلف، تقریباً دارای تمام اقلیم های حیاتی جهان است. و     

تقریباً تمام    این زمینه است.وع آب و هوایی جزو غنی ترین بخش جهان در  در واقع می توان گفت: ایران با داشتن تن

زردکوه، سبلان وسهند واراضی دیمی اردبیل، چهارمحال و  نقاط ایران بویژه دامنه های رشته کوه های البرز، زاگرس،  

نزدیک   تاکنون  است.  دارویی  و  معطر  گیاهان  های  گونه  از  سرشار   ... و  گونۀ    11بختیاری  ایران  هزار  در  گیاهی 

برابر گونه های گیاهی کل قارۀ اروپاست. و این امر    5شناسایی، جمع آوری ومعرفی شده است که این تعداد بیش از  

 ث توجه ویژۀ کشورهای جهان به ایران گردیده است.  باع

 
1- Medicinal Plant 
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 توسعه صنايع شيميايي

اسانس      و صنایع  توسعۀ کارخانجات  و  ایجاد  دارویی،  به گیاهان  روزافزون  توجه  با  ایران  فراوری    کشور  گیری  و 

فیتو همچنین  و  دارویی  گیاهان  های  رشته  ایجاد  و  کشور  در  ومعطر  دارویی  کادانی،  گیاهان  مقاطع  در  شیمی 

 .[3] ارشناسی ارشد و دکترا در جهت توسعۀ این صنعت گام برداشته استکارشناسی، ک

 گیاهان دارویی و معطر در دنیا 1-3

به        موج   70نزدیک  شیمیایی  داروهای  میدرصد  تهیه  نباتی  اجزاء  از  اسانس  ود  غالب  و  خوراکی،    شوند  های 

اهی هستند. بدین لحاظ شش کشور بزرگ  های مورد مصرف در صنایع غذایی دارای منشاء گی  صنعتی، رنگها و عصاره

ی و  صنعتی، ایالات متحده آمریکا، ژاپن، آلمان، انگلستان، فرانسه و سوئیس از بزرگترین واردکنندگان گیاهان داروئ

درصد واردات این گیاهان را    85تا   80آیند. این کشورها حدود    بزرگترین تولیدکنندگان داروهای شیمیایی بشمار می

 دهند. های عضو » شورای همکاری توسعه اقتصادی« به خود اختصاص میدر میان کشور

شد و ارزش مبادلات جهانی    میلیون دلار می  551بالغ بر    1980ارزش واردات جهانی گیاهان دارویی در سال       

رب و  میلیارد دلار بود، که بخش مهمی از آن را تولیدات کشورهای غ  76محصولات داروئی در همین سال نزدیک به  

 داد.   ژاپن تشکیل می

  ای از گیاهان و مصنوعات خام حاصل از آنها که توسط کشورهای مذکور وارد می  باید توجه گردد که بخش عمده     

محصول نهائی از جمله داروها و محصولات بهداشتی و آرایشی مجدداً به کشورهای فروشنده  تبدیل به    گردد پس از 

قیمت فوق با  اولیه  بفروش میالعاده    مواد  با یک تخمین ساده و می   بالاتر  لذا  نقل    رسد  در  مبادله شده  رقم  توان 

واضح است در صورتی که بتوان بخشی از این انتقال گیاهان داروئی و صنعتی و محصولات حاصل از آنها را حدس زد.  

 . [4]یار سودآور است  ارقام را جذب سیستم بازرگانی نمود از جنبه اقتصادی بس 

 

 ه گیاهان دارویی مواد موثر 4-1

به گروهی از مواد یا ترکیب های ثانویه در گیاهان که نقش موثری در بهبود، درمان، پیش گیری بیماری ها و       

گفته می شود. با استفاده از تکنیک های فیتوشیمیایی و حتی    " ماده موثره"ان و دام داشته باشد،  نهایتاً سلامت انس
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  دهكپژوهش

 توسعه صنايع شيميايي

به   اقدام  توان  می  زیستی  آوری  مواد  فن  بررسی  نمود.  گیاه  از  مواد  این  استخراج  و  شناسایی  جداسازی،  تجزیه، 

ها، از همان اوایل کار    نتایج این بررسیشیمیایی ثانوی با تجزیۀ شیمیایی گیاهان دارویی در قرن نوزدهم آغاز شد.  

م یک  دارای  حداقل  کدام  هر  اساسی،  و  عمومی  ترکیبات  بر  علاوه  دارویی  گیاهان  که  داد  ثانوی  نشان  موثره  اده 

اند. به    باشند به »مواد طبیعی گیاهی« موسوم-مخصوص هستند. این مواد موثره مخصوص که شامل هزاران نوع می 

کنند. مواد اولیه برای موجودات   مواد ثانویه تقسیم بندی میهی را به دو دستۀ مواد اولیه و  طور کلی مواد طبیعی گیا

ت موجودات زنده بستگی به حضور این مواد در پیکر آنان دارد. ولی حضور  زنده اساسی و ضروری هستند، یعنی حیا

 . [5]مواد ثانویه برای تداوم حیات چندان یا بطور مطلق ضروری نیست 

     

 های ثانویه تركیب -4-1-1

صلی  هایی هستند که نقش چندانی در فرآیندهای ا   ها یا متابولیت های ثانویه موجود در گیاهان، ترکیب  ترکیب     

های اولیه، توسط مسیرهای خاصی به منظور اهدافی    ها از متابولیت  گیاه، مانند فتوسنتز و تنفس ندارند. این ترکیب

ها، افزایش تحمل و سازگاری    ها، آفات و چرا کننده  فعی در برابر بیمارینقش تداافشان،    نظیر جذب حشرات گرده

 شوند. تولید ترکیب  و ...(، افزایش توان رقابتی و غیره تولید میگیاه در برابر شرایط نامساعد محیطی )گرما، خشکی  

 دهد. اغلب این متابولیت  می  های ثانویه در گیاهان کم تر از یک درصد کربن حاصل از فتوسنتز را به خود اختصاص

شوند. از مهم ترین ترکیبات   های گیاهی سنتز، ذخیره و نهایتاً ترشح می   ها )واکوئل( و بافت  ها در برخی از سلول

 . [3]ها را نام برد    ها و فنل توان سه گروه مهم آلکالوئیدها، ترپن ثانویه می

ولا نتیجه ، ترکیبی از متابولیت های ثانویه موجود در  همچنین با توجه به این که اثرات مفید گیاهان دارویی اص

، متابولیت های ثانویه گیاه متفاوت از متابولیت های اولیه  )به عنوان مثال کربوهیدرات ها ، پروتئین ین گیاهان استا

توزیع این متابولیت ها محدود نوکلئیک( هستند که در همه گیاهان وجود دارند و  ، اسیدهای  ، چربی ها  بوده،    ها 

ید می شوند. اگرچه به نظر می رسید که متابولیت های  اغلب آنها تنها به وسیله گیاهان ویژه ای یا گروهی ازآنها تول
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 توسعه صنايع شيميايي

ثانویه گیاه به عنوان ترکیبات شیمیایی در ساختار و نگه داری سلول های گیاهی نقشی ندارند، ولی تحقیقات اخیر  

   [.6]  ولوژی گیاهان دارند فیزی -نشان داده است که نقش کلیدی در اکو 

 :از ویژگی های متابولیت های ثانویه در گیاهان دارویی می توان به موارد زیر اشاره کرد

  تنوع و تخصص یافتگی تولیدات ثانویه گیاهی بسیار بیشتر از حد تصور می باشد. -1

 دهند.بسیاری از تولیدات ثانویه در مقابل گونه های دیگر فعالیت زیستی از خود بروز می   -2

وارگانیزم ها و حشرات و جانوران نشان می دهد که متابولیت های ثانویه برای شناسایی  بررسی و مطالعه میکر -3

 میزبان گیاهی لازم و ضروری اند.

     [.7غلظت متابولیت های ثانویه ی فعال زیستی، در اثر تنش های زیستی و غیر زیستی افزایش می یابد ] -4

 ه طبقه بندی مواد موثر  -1-4-2

م  تقسیم      مواد  میبندی  تائید  مورد  امروزه  که  گیاهان  آلکالوئیدها،   وثره  اصلی  گروه  چهار  صورت  به  باشد 

گلیکوزیدها، روغن های فرار و سایر مواد موثره است. منظور از سایر مواد موثره ترکیباتی چون: اسانس ها، مواد تلخ،  

ها،   ها، تانن  ی خاص مشابه آن(، ویتامینها  سیلاژها )و کربوهیدراتها، تانن ها ، ساپونین ها، فلاونوئیدها، مو  فلاون

اسید سیلیسیک )و اسیدهای خاص مشابه آن( و بالاخره ترکیبات دیگر امثال آن می باشد که به دلیل ناهماهنگی و  

 گیرند. شان در گروه قبلی جای نمی های شیمیایی گستردگی ساختمان

 اسانس ها 5-1

ای و به  های ثانویه در گیاهان دارویی، ادویهترین ترکیبهمترین و مطر، یکی از بزرگهای معها یا ترکیباسانس

شوند ای که در برخی گیاهان به دلیل مسیرهای بیوشیمیایی خاص تولید میهای ثانویهویژه معطر هستند. به ترکیب 

ها را به علت اسانس  .]3[هستند    گریز یا غیر محلول در آب  و به صورت معطر، روغنی)روغن دوست(، غلیظ، فرار، آب 

ها نامند. اسانسهای روغنی میتبخیر در اثر مجاورت هوا در حرارت عادی، آن ها را روغن های فرار یا اتری یا اسانس

داسیون و  طور کلی بی رنگ هستند، بخصوص هنگامی که تازه تهیه شده باشند ولی در اثر مرور زمان به علت اکسیبه
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های  ها را در مکان خنک، خشک، ظرفلوگیری از این تغییرات باید اسانسگردد. برای جنها تیره میرزینی شده رنگ آ

 . ]8[شوند ها در الکل محلول و به میزان کمی در آب حل میسربسته و پر، از جنس شیشه نگه داری نمود. اسانس

اسانس با یکدیاگرچه  ترکیب شیمیائی  نظر  از  ولی در بضی  ها  متفاوتند،  فیزیکی مشترک میگر  باشند  از خواص 

میاسانس موثر  پلاریزه  نور  روی  اغلب  و  بوده  قوی  شکست  ضریب  و  مشخص  بوی  دارای  چرخش ها  قدرت  باشند. 

گرد است، ولی نوع مصنوعی آن  باشد )اسانس مانت طبیعی چپ ها اغلب وسیله مناسبی جهت تشخیص آنها میاسانس

 باشد(.عی راسمیک میگرد است ولی کامفر مصنوتو همچنین کامفر طبیعی راس راسمیک است 

توانند به اندازه کافی در آب حل شوند و بوی خود  باشند، ولی میها با آب غیرقابل اختلاط میطور کلی، اسانسبه

حلالیت مختصر اسانس در    اند، تماماً نتیجه اینها ذکر شدهرا به آب انتقال دهند. آب های مقطری که در فارماکوپه

 . ]9[باشند های آلی محلول می، الکل و اغلب حلالها در اترب هستند. اسانسآ

 

 ها خواص اسانس 1-5-1

رنگ به  شوند، وقتی تازه باشند عمدتاً موادی بی ها موادی فرارند، در الکل و دیگر حلال های آلی حل میاسانس

توصیه شده است گردد. بنابراین تیره می  ت اکسیداسیون و رزینی شدنرسند ولی رنگ آنها به مرور زمان به علنظر می

ها باید در مکان خنک، خشک، ظرف های سربسته و پر و از جنس شیشۀ به  که برای جلوگیری از این تغییرات اسانس

از شیشه استفاده  و در صورت  نگه داری شوند.  آلومینیومی  یا  تاریک  های بیرنگ دودی  نگه  رنگ در جای خنک و 

 داری گردد.  

این  باشند.  ها، الکل ها، استرها، آلدئیدها، فنل ها، اترها و کتون ها میترپنها، سزکویی از ترپنا معمولاً اسانس ه 

گردند و خاصیت ضد تورم، ضد دل درد، آرام بخش، ضد نفخ، اشتها آور و گاهی  مواد غالباً مانع رشد باکتری ها می

باوقات خاصیت خلط  نظر  از  فرار  های  روغن  دارند.  ثابت آوری  های  روغن  با  فیزیکی  و  شیمیایی  های  ویژگی  عضی 

 اختلاف دارند که اهم آنها عبارت اند از: 

 توان به راحتی از طریق روش های تقطیر استخراج نمود  رار را میروغن های ف  -
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ساختمان شیمیایی روغن های فرار بر خلاف روغن های ثابت از استرهای گلیسیرین و اسیدهای چرب ساخته    -

 است. نشده

 روغن های فرار بر خلاف روغن های ثابت لکه های دائم روی کاغذ به جا نخواهند گذاشت. -

 ها صابونی نخواهند شد.رار بر خلاف روغن های ثابت با قلیاییروغن های ف  -

روغن های فرار بر خلاف روغن های ثابت فاسد و ترش نمی شوند بلکه در مجاورت هوا و نور اکسیده و رزینی    -

 . ]8[کل خواهند شد ش 

اسانس      تمام  میعملاً  پیچیده  بسیار  اغلب  که  شیمیائی  ترکیبات  مخلوط  از  شدهباشند،  ها  ترکیب درست  و  اند 

توان انواع مختلف مواد شیمیائی را در ترکیب اسانس  شیمیائی آنها نیز با یکدیگر کاملاً متفاوت است. به طور کلی می 

ها، کتون ها، آلدئیدها، اترها، اکسیدها، و غیره در آنها وجود دارند که میزان هریک در  ها یافت. هیدروکربورها، الکل  

آلیل ایزوتیوسیانات و اسانس میخک نباید کم    % 93شد. مثلاً اسانس فرار خردل نباید کم تر از  مشخص می با  اسانس

 ترکیبات فنولی مانند اوژنول داشته باشد. % 80تر از  

 

 نگه داری اسانس ها 2-5-1

پیوندد سبب کاهش کیفیت و یا فاسد های شیمیایی که بعد از استخراج اسانس در آن به وقوع می واکنشولاًمعم

گردد.ترکیب شیمیایی اجزای تشکیل دهنده اسانس متفاوت است و تحت تاثیر عوامل مختلفی نیز  اسانس می  شدن

 گردند. ت اکسیده و پلیمریزه میدار تحت تاثیر هوا به سرعگردد. مثلاً هیدروکربورهای ترپنتجزیه می 

 گردد. سبب تجزیه اسانس می   یون فلزات سنگین به خصوص مس در دمای بالا حتی به مقدار بسیار کم به سرعت

صرفاً ماندن و    پذیرد ولی ها در دمای پایین به کندی صورت میگرچه فعل و انفعالات شیمیایی موجود در اسانس

های کند و نامطلوب  واکنش  های پایین سبب ایجادطولانی ولو در درجه حرارت  کهنه شدن این مواد در مدت نسبتاً

گردد. وجود مقدار بسیار کمی آب در اسانس حتی در حد چندهم درصد آنها می شیمیایی و تغییر ماهیت تدریجی  
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دار اسیدهای چرب شود، و مقها به میزان ده برابر مقدار آب موجود در آنها میسبب تجزیه استرهای موجود در اسانس

 گردد. نس میهای نامطلوب دیگری در اسابه نحو چشم گیری افزایش می یابد. اسیدهای چرب، خود سبب واکنش

برای نگه داری اسانس آنها میبه طور کلی  باید حضور تمام عواملی را که سبب نزول کیفیت  شود، به حداقل  ها 

ها نمود. یا برای کاهش تر اقدام به نگه داری اسانسهای پایینارتالامکان باید در درجه حرممکن رسانید. مثلاً حتی

شود باید ظروف محتوی اسانس را کاملاً پر و درب آن را کاملاً  دن آنها میها با هوا که سبب اکسیده ش تماس اسانس

سیدسیتریک مانعی  پذیر نشود. از آنجایی که امحکم نمود تا ورود هوا به داخل ظرف و تماس آن با سطح اسانس امکان

واکنش انجام  نگه  برای  برای  فلزی  ظروف  از  چنانچه  است،  سنگین  فلزات  یون  شیمیایی  خاص  اسانس های  داری 

گردند. ها تحت تاثیر نور تجزیه میتوان از مقادیر کم اسیدسیتریک استفاده نمود. برخی از اسانسشود میاستفاده می

 [.8] ای تیره رنگ استفاده نمود گونه مواد از ظروف شیشهاز این رو، بهتر است برای نگه داری این  

 

 تركیبات شیمیایی اسانس ها  3-5-1

ها محدود به تقطیر تعداد زیادی از گیاهان بود و  ت شیمی آلی، تحقیقات شیمیایی اسانسدر مراحل اولیه پیشرف

ته بعضی از آنها هنوز هم  رفت. البآمد برای ساخت عطرهای مختلف به کار میاسانسی که به این طریق به دست می

با پیشرفت علم در روش بدین منظور مورد استفاده قرار می  و  به تدریج  اما  هایی  ها پیشرفتهای تهیه اسانسگیرند. 

ها به دست آمد. سپس مشخص گردید ها دانش بیشتری نسبت به اجزای اسانسحاصل شد و به موازات این پیشرفت

شامل   عمدتاً  اسانسی  های  روغن  ترکیبترکیبکه  دسته  از  مایع  فرار  بیش  و  کم  بنابراین های  هستند.  آلی  های 

 طی(، حلقوی و مشتقات اکسیژنه آنها پیدا شد. های هیدروکربنی غیرحلقوی )خترکیب

توان تعداد  ها شامل ترکیبات غیرمرتبطی نیز بود ولی میبا وجود این که لیست تمام اجزای شناخته شده اسانس

 ها هستند. ازجمله:ها را به چهار دسته اصلی تقسیم کرد که مشخصه اکثر اسانسرکیبزیادی از این ت 

 یزوپرن ها یا ایزوپنتن ها ترپن های وابسته به ا -

 ترکیب های زنجیره ای خطی که شامل هیچ زنجیر جانبی نیستند.  -
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 مشتقات بنزن  -

 [. 10]  ترکیبات دیگر  -

 

 انواع اسانس ها 4-5-1

از روش های استخراج تقطیر، فشردن فرآورده هایی هستند که از مواد خام گیاهی با یکی    اسانس های طبیعی:       

 .و استخراج با حلال به دست می آیند 

فرآورده هایی هستند که از ترکیب مواد اولیه معطر به وجوود موی آینود و از نظور بوو  اسانس های شبه طبیعی:     

 شبیه اسانس های طبیعی می باشند.

ی از مواد شیمیایی آلی شبیه اسانس های طبیعی فرآورده هایی هستند که به طور تجاروعی:  س های مصناسان       

   [.11و  8تهیه می گردند و بویی شبیه اسانس های طبیعی دارند ]

 

 كاربرد اسانس ها 5-5-1

ها مورد استفاده  ها پس از استخراج به عنوان طعم دهنده و عطر دهنده و یا مواد تکمیل کننده داروها و غذااسانس

آرایشی برای تهیه عطر، اسپرهای خوشبو کننده و در صنایع بهداشتی به عنوان    ها در صنایعگیرند. اسانسقرار می 

ها استفاده  معطر کننده صابون و خمیر دندان کاربرد فراوانی دارند. همچنین جهت مومیایی کردن اجساد نیز از اسانس

 نده آن هاست.ها علاوه بر موارد ذکر شده، اثرات درمان کناسانس شود. در واقع مهم ترین کاربردمی

بیشتر اسانس ها به صورت مستقیم به عنوان مواد اولیه در تولید ترکیب های طعم دار و خوشبو کننده ها استفاده  

ا جذب می شوند. در هر حال، بعضی از اسانس ها تجزیه و یا توسط تقطیر کردن غلیظ می شوند و همچنین تفکیک ی

ت خاصی برخودارند و برای خوشبو کننده ها و یا طعم دهنده ها مطلوب می شوند. به طور مثال : ترکیباتی که از اهمی

هستند تغلیظ می گردند. ولی ترکیباتی که بوی نامطبوع و یا ضعیفی دارند و ضروری نمی باشند، حذف می گردند.  

 با روش تقطیر و یا کریستالیزاسیون وجود دارد.  امکان جداسازی یک یا چند ترکیب خاص از اسانس ها
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نس ها چون از نظر ساختمان به ترپنوئیدها سیترال وسیترونلول، ژرانیل استات و لینالیل استات وابسته هستند،  اسا

در بدن به سرعت جذب می شوند. و استفاده از اسانس ها توسط انسان و تعیین میزان مجاز، باید توسط پزشک و  

 [. 12یز گردد ]متخصص تجو

 

 مختلف ها در صنایع  كاربرد اسانس 6-5-1

 عطر سازی )تهیۀ ادکلن، عطرهای مختلف و اسپری( صنعت -

 صنایع بهداشتی )خوشبو کننده ها، بهبود طعم خمیر دندان، تهیۀ صابون، کرم و ضدعفونی کننده ها و غیره(  -

 لکلی، شیرینی پزی و...( آبلیمو، نوشابه های الکلی و غیر اصنایع غذایی )شربت،  -

 های کف کننده و غیره(  مصارف فنی و آزمایشگاهی )حلال ها، معرف  -

 صنایع مختلف )چرم سازی، لاستیک، خوشبو کننده های صنعتی، لوازم التحریر و ...(  -

   [.8الطیب، شمعدانی عطری و غیره( ]صنایع داروسازی )اسانس های بادیان رومی، بابونه، رازیانه، سنبل  -

 

 كاربرد اسانس ها در پزشکی    7-5-1

باشد. بوها تاثیر بسیاری بر احساسات ما داشته و مستقیماً روی    ها تحریک حس بویایی می  ترین اثر اسانس  واضح     

می اثر  است   مغز  جنسی  احساسات  و  حافظه  هیجان،  کنترل  مرکز  که  لیمبیک  سیستم  به  بویایی  دستگاه  گذارند. 

ها   ها دخالت دارد. همچنین اسانس  رل ضربان قلب، فشار خون، استرس، تنفس و تعادل هورمونمتصل بوده و در کنت

 کنند.  از راه خون اعمال می بعد از استعمال موضعی و یا مصرف به صورت استنشاقی جذب خون شده و اثر خود را 

زشکی مصرف می شوند، ولی  بسیاری از فرآورده های خام گیاهان معطر به علت داشتن اسانس به طور مستقیم در پ 

ب  نموده و  از مواد خام جدا  را  اسانس ها  موارد  بیشتر  از  در  بسیاری  برخلاف  مواد  این  برند.  به کار می  ه عنوان دارو 

شوند. اسانس ها علاوه بر این از نظر اقتصادی نقش مهمی در داروسازی و صنعت ایفا  داروها جذب پوست سالم می  
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اسا از  پزشکی  در  نمایند.  پوستی  می  وخارش  سوزش  درد،  رفع  پوستی،  تحریکات  اثر ضد  مانند  مواردی  در  ها  نس 

   [.13]د  استفاده می شو 

خصو      داشتن  علت  به  ها  اسانس  مورد  در  وسیعی  تحقیقات  حال  به  ضد تا  قبیل  از  کنندگی  ضدعفونی  صیات 

ی نگه داری و جلوگیری از کپک  باکتری، ضد میکروبی و ضد قارچی صورت گرفته است. در گذشته از این خاصیت برا

 [. 14]  زدن و خراب شدن مواد غذایی استفاده می کرده اند 

 

 ها بر روی بدن  اثرات درمانی اسانس  8-5-1

 آرام بخش و خواب آور اثر ضد اضطراب و افسردگی و اثر  -

 اثر ضد باکتری و ویروس و اثر ضد انگل و کرم  -

 ننده تبخال اثر ضد درد، سرفه و نفخ و اثر برطرف ک -

 اثر قابض و گشاد کننده عروق -

 اثر افزایش دهنده و کاهش دهنده فشار خون  -

 اثر تحریک کننده جهت انقباض کیسه صفرا   -

 اثر ضد سم و مسمومیت  -

 اثر مدر و ضد تعریق  -

 [. 12اثر شیرافزا ] -

 

 عوارض جانبی استفاده از اسانس ها 9-5-1

هوع، استفراغ و اسهال می گردد همچنین تحریک دستگاه گوارش شده، و سبب تمصرف بیش از حد اسانس باعث       

لتهابات بوجود آمده شدید شده و باعث تحریک عمده  امکان دارد گاهی ایجاد تحریک در در دستگاه ادارای نموده، ا 
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سیستم   کند.  می  مسمومیت  ایجاد  تنفسی  ناراحتیهای  در  نماید.  تشنج  ایجاد  است  ممکن  همچنین  اعصاب شود. 

 مرکزی را ممکن است تضعیف نموده ایجاد کرخی، مشکلات تنفسی و یا هیجان و تشنج نماید.

دسته موادی که اثر تحریکی ملایم روی مخاط دهان و جهاز هاضمه دارند    به صورت خوراکی اسانس ها به عنوان      

ها، پوست وکلیه می    ع آنها از ریهمصرف می شوند به طوری که ایجاد گرما، همچنین زیاد شدن بزاق می کنند، دف 

و همچنین   باشد مصرف بعد از غذای آنها به عنوان ضد نفخ و برای برطرف کردن ناراحتی های معده و نفخ روده ای 

برای   بخور  عنوان  به  همچنین  است.  مفید  آید  می  وجود  به  مسهل  خوردن  اثر  در  که  عوارضی  از  جلوگیری  برای 

فسی به وجود می آیند مصرف دارند. اسانس ها در اثر تماس با پوست ایجاد تحریک و  ناراحتی هایی که در دستگاه تن

سوزش دست می دهد که با بی حسی خفیف موضعی همراه    طوری که ابتدا یک احساس گرما و   قرمزی می نمایند به

اتیسمی به کار می باشد. به این دلیل به عنوان محرک جلدی در التهابات مزمن و آرام کردن دردهای عصبی و روم

برده می شوند باید دانست که امکان ایجاد حساسیت وجود دارد. بنابراین برای جلوگیری از ایجاد تاول باید احتیاط  

 [. 11به عمل آید ] کامل

 

 روش های مختلف فرایند استخراج اسانس سیر  1-6

ک      های  روش  از  شود  می  توصیه  ها،  اسانس  بالای  بیولوژیکی  پتانسیل  به  توجه  استخراج  با  برای  جدید  و  ارآمد 

    [.15اسانس ها استفاده شود  ]

 تقطیر با آب   -1

 تقطیر با بخار   -2

 تقطیر با آب و بخار   -3

 استخراج با حلال  -4

 تقطیر با اولتراسونیک   -5

 ترکیب تقطیر با امواج اولتراسونیک   . -6

 تقطیر با امواج ماکروویو   -7
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 استخراج با سیال فوق بحرانی    -8

 استخراج به روش آنزیمی   -9

 استخراج به روش فشردن در حرارت معمولی  -10

 استخراج به روش تقطیر تجزیه ای  -11

 

 HD  (Hydrodistillation)  تقطیر با آب  1-6-1

سال پیش برمی گردد. مواد گیاهی   5000تقطیر با آب قدیمی ترین روش استخراج اسانس است که قدمت آن به       

قرار آب  ترکیبات    داخل  و  ها  اسانس  استخراج  برای  دیرباز  از  روش  این  اثر حرارت  می جوشد.  در  و سپس  گرفته 

تواند به سه روش مختلف انجام شود: تقطیر با آب،  گیاهی استفاده می شده است. تقطیر با آب می زیست فعال از مواد  

فیزیکو فرآیند اصلی  بخار. سه  با  تقطیر مستقیم  و  بخار،  با آب و  از: تقطیر  با آب عبارتند  شیمیایی درگیر در تقطیر 

عنوان رسانه اصلی برای آزادسازی ترکیبات فعال  انتشار هیدرولیکی، هیدرولیز و تجزیه توسط گرما. آب داغ و بخار به  

با خود حمل می زیستی در ماتریکس گیاه عمل می  آنها را  کنند. خنک کردن غیر مستقیم، مخلوط بخار را  کنند و 

کند و باعث جدا شدن روغن و ترکیبات زیست فعال از آب می شود. از آنجایی که تقطیر با آب اغلب در    متراکم می 

از نقطه جوش آب انجام می شود، ممکن است برخی از اجزای فرار، رنگدانه های طبیعی و ترکیبات زیست دمای بالاتر 

 [ بروند  بین  از  حرارت  به  ا16فعال حساس  مورد  رویکرد  ترین  رایج  روش [.  گیاهان،  از  اسانس  استخراج  در  ستفاده 

 [.  17معمولا در صنعت ناکارآمد است ] ( است اما به دلیل زمان طولانی استخراج و بازده کم، HDتقطیر با آب )
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 [. 17فرایند استخراج اسانس به روش تقطیر با آب]  -1-1شکل 

باشند و در اثر جوشیدن با آب خراب نشوند. به  روش تقطیر با  آب در مورد گیاهانی استفاده می شود که خشک       

اسانس مثال،  ترشحات تربانتی  عنوان  شامل  که  را  تربانتین  ناخالص  اولئورزین  آورند.  می  به دست  بدین طریق  را  ن 

گیاهی و تکه های چوب و برگ های کاج و غیره است به داخل محفظه دستگاه تقطیر وارد می کنند و آنقدر حرارت 

تم تا  دهند  تمی  اسانس  گردند.  در قسمت سردکننده دستگاه جمع  اسانس(  و  )آب  فرار  مواد  ترپن ها ام  از  ربانتین 

 تشکیل یافته، و در اثر حرارت خراب نمی شوند. 

برای استخراج اسانس، از روش تقطیر با آب در مورد گیاهانی استفاده می شود که خشک باشند. در صورتیکه از گیاه  

 [.  8فاده شود امکان دارد در اثر جوشیدن ) آب ( نتیجۀ خوبی حاصل نگردد ] تازه به ویژه برگ آن است

ابتدا یک سیستم تقطیر با آب را در نظر می گیریم. در هر روشی از تقطیر مواد گیاهی، فقط مقادیری از اسانس       

است، ابتدا باید از غده  که در تماس مستقیم با بخار هستند، می توانند تبخیر شوند. هر اسانسی که در بافت گیاهی  

اه برسد. ولی نیروی انتشار آب، به ویژه زمانی که فاصله ای که  های اسانسی خارج شده و به وسیلۀ اسمز به سطح گی

قرار است پیموده شود نسبتاً بزرگ است، بسیار آهسته عمل می کند. بنابراین در تقطیر با آب لازم است که گیاه تا  

به دو  دیل شود. به عبارت دیگر می توان گفت که در این روش خرد کردن گیاه نسبت  حد امکان به قطعات ریز تب
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روش دیگر تقطیر با آب، بیشتر صورت می گیرد تا آنجا که می توان آن را به صورت پودر درآورد. بخار باید بتواند در  

 ذ کند. تمام فضاهای بین گیاهی که در روش تقطیر با آب پر از آب هستند به طور مداوم نفو

دازۀ کافی آب به آن افزوده می شود به نحوی که  ظرف تقطیر با گیاهی که قرار است تقطیر شود، پر شده و به ان     

کل گیاه را بپوشاند. ولی باید قسمتی از فضای بالای ظرف برای جلوگیری از سر رفتن یا پاشیده شدن به درون مبرد  

شروع عملیات تقطیر، می توان سرعت تقطیر را با شدت حرارت اعمال  خالی بماند. پس از سوار کردن کل دستگاه و  

ستگاه تقطیر با سرعت ارسال بخار تعیین شود. اگر از شعلۀ مستقیم استفاده می شود، باید دقت نمود که  شده در د

شود. و این   گیاه حرارت اضافی نبیند. سرعت تقطیر باید با توجه به نوع دستگاه و ماده ای که تقطیر می شود، تنظیم 

تا بیشترین ا باید نزدیک ماکزیمم مقدارش نگه داریم  بالا نگه  سرعت را  برای  آید. دلیل دیگری که  سانس به دست 

داشتن سرعت وجود دارد اینست که با تقطیر سریع می توان توده گیاهی را در شرایط به قدر کافی آزاد نگه داشت تا  

ی کرده است. بخاری که با توده گیاهی برخورد نکند، مثل بخار برخاسته از  اطمینان پیدا کنیم بخار بلند شده در گیاه

 سطح آب در یک تقطیر آرام، نمی تواند اسانس را با خود ببرد و بنابراین هدر می رود.  

هدایت صحیح تقطیر مانع تشکیل یک توده به هم چسبیده از گیاه می شود و باعث بیشتر کردن سطح برخورد       

س، بلکه باعث بهبود بازده اسانس  با گیاه می شود و این به نوبه خود نه تنها باعث افزایش سرعت تولید اسانموثر بخار  

 می شود. 

با قراردادن مواد گیاهی در آب به صورت آزاد و شناور حباب های بخار می توانند به راحتی به تمام مواد گیاهی       

این حالت بیشتر برای قسمت های چوبی گیاه پیش می آید چون گل    برخورد و باعث تبخیر اسانس آنها شوند. البته 

یر بخار تمایل به چسبندگی داشته و یک توده بزرگ را تشکیل می دهند. روغن های اسانس به راحتی از  ها تحت تاث

می    دیواره های نازک غده های اپیدرمی، انتشار می یابند. اما وقتی که گل ها و برگ ها یک تودۀ چسبنده تشکیل

ری داد تا ذرات گیاه به کمک حباب دهند، سرعت انتشار کم می شود. پس بایستی به عملیات تقطیر سرعت بیشت

 های بخار حرکت کرده و به هم نچسبند. 
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درجه خرد کردن، وزن تودۀ گیاهی و ساختمان ظرف تقطیر بایستی مطابق هم محاسبه شوند. و برای آن دسته از       

اسانس این    مواد گیاهی که  را کاملاً خرد کنیم. در  بایستی گیاه  دارند،  بالایی  نقطۀ جوش  تقطیر کیفیت آنها  روش 

محصولات ناشی از یک تقطیر سریع از یک تقطیر آرام و طولانی بهتر است. زیرا زمان کوتاه تر تقطیر باعث کاهش  

 [. 9هیدرولیز، تجزیه و رزینی شدن می شود ] 

 

 بمزایای روش تقطیر با آ 1-1-6-1

 روش های دیگر ساده است و خود دستگاه نیز ارزان و قابل حمل می باشد.عملیات این روش نسبت به  -

امکان پودر کردن کامل ریشه، ساقه و قسمت های چوبی گیاه در این روش میسر است و همچنین قسمت هایی از   -

راحتی    و شکوفۀ نارنج با این روش بهگیاهان که در مجاورت بخار مستقیم، تشکیل تودۀ چسبنده می دهند، مثل رز  

 تقطیر می شوند. 

 شرایط انتشار خوبی دارد در صورتیکه مواد گیاهی بارگیری شده در آب به راحتی حرکت کنند. مرجع  -

 معایب روش تقطیر با آب 2-1-6-1

 در این روش چه گیاه خرد باشد و چه نباشد معمولاً تمام اسانس از گیاه خارج نمی شود. -

 تا حدی تا حدی هیدرولیز می شوند. ی خاص مثل لینالیل استاتترهااس  -

 بعضی ترکیب های حساس دیگر مثل آلدهیدها تحت تاثیر آب جوش تمایل به پلیمر شدن دارند.  -

 بازده اسانس نسبت به روش تقطیر با آب و تقطیر با بخار مستقیم به طور قابل ملاحظه ای کمتر است. -

ی که تا حدی قابل حل در آب هستند، نمی توانند از مقادیر زیاد  ترکیباتبالا در اسانس ها یا  اجزای با نقطه جوش   -

آب تقطیر که گیاه را پوشانده است، کاملاً تبخیر شوند. و در نتیجه تقطیر ناقص انجام می شود و مقدار اسانس کم تر  

 [. 1از مقدار واقعیش بدست می آید ]
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 SD   (Steam Distillation) –تقطیر با بخار   2-6-1

ر این روش بخار به داخل مواد گیاهی تزریق می شود. به دلیل تاثیر آب گرم و بخار، اسانس از غدد چربی در  د     

بافت گیاه آزاد می شود.  بخار آب در حال تبخیر روغن را از مواد گیاهی خارج می کند و سپس در قسمت کندانسور  

شو می  تبدیل  مایع  به  و  شده  مایعات  خنک  کندانسور  قسمت  از  معطر  د.  عصاره  و  رفته  جریان  جداکننده  یک  به 

 )اسانس( از آب مقطر جدا می شود.  

تقطیر با بخار با عبور بخار خشک از مواد گیاهی انجام می شود که در آن ترکیبات فرار با بخار تبخیر، متراکم شده      

گیرد.  نس مورد استفاده قرار می هاست که برای استخراج اساال و در گیرنده ها جمع آوری می شوند. تقطیر با بخار س 

تقطیر با بخار آب زمانی انجام می شود که مواد گیاهی معطر مستعد بخار مستقیم باشد. در این روش، مواد گیاهی بر  

ر در شرایط کم  گیرد. تقطیر با بخاای بالاتر از پایین دستگاه قرار می دار که در فاصله روی یک صفحه یا شبکه سوراخ 

   [.18شود تا ترکیبات فرار از مواد گیاهی استخراج شود ] فشار انجام می

تقطیر با بخار آب برای جداسازی ترکیبات آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی از گیاهان استفاده می شود. این یک        

تفاده  نده برای استخراج روغن ها اس فرآیند تقطیر مداوم چند مرحله ای است که در آن از بخار به عنوان گاز جداکن

تا   شود  می  متراکم  و  آوری  داغ جمع  بخارات  مخلوط  شود سپس  می  هدایت  گیاهی  مواد  داخل  به  بخار  شود.  می 

مایعی تولید شود که در آن روغن و آب دو لایه مجزا را تشکیل می دهند. یکی از این لایه ها اسانس است که حاوی  

اجزای محلول در آب است. اگرچه ترکیبات قطبی    و دیگری هیدروسل است که حاویترکیبات محلول در روغن است  

اسانس هم در بخش آبی تقطیر و هم در آب موجود در محلول از بین می رود، تقطیر با بخار هنوز به طور گسترده  

تق مجدداً  توان  می  را  آب  در  رفته  دست  از  قطبی  ترکیبات  شود.  می  استفاده  اسانس  استخراج  این برای  کرد،  طیر 

نامیده می شود. با این حال، این فرایند باعث افزایش مصرف انرژی می شود. علاوه بر    cohobationفرآیند به نام  

بالا  از گیاه شود. دمای  نامطلوب  به استخراج اجزای  با بخار بسیار غیرانتخابی است و ممکن است منجر  این، تقطیر 

را تسریع کند که منجر به تغییرات طعم  یدرولیز برخی از اجزای فعال  درجه سانتیگراد( ممکن است ه  100)حدود  

   [.19می شود ] 
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  [20]فرایند استخراج اسانس به روش تقطیر با بخار.  -2-1شکل 

 

   روش های مختلف تقطیر با بخار1-2-6-1

 ارایه شده است.  1-1روش های مختلف تقطیر با بخار و ویژگی های هر روش در جدول      

 

 روش های مختلف تقطیر با بخار.   -1-1ول د ج

 ویژگی ها روش  
بخار تولید شده در خارج از سیستم تولید شده و با فشار متوسط از داخل نمونه عبور می کند بدون   تقطیر با بخار خشک

 مستقیم با آب باشد.  اینکه نمونه در تماس 

ینکه نمونه در تماس  و از داخل نمونه عبور می کند بدون ابخار تولید شده در سیستم تولید شده  تقطیر مستقیم با بخار 

 مستقیم با آب باشد. 

مایع اتفاق می افتد. کنترل فرایند    -جامد نمونه در داخل آب است و استخراج از طریق برهمکنش  تقطیر با آب

 بسیار مهم است زیرا برخی از اجزای اسانس تحت هیدرولیز آب قرار می گیرند. 

 

 ستقیم یر با بخار م تقط 2-2-6-1

مورد گیاهان تازه اسانس دار به کار می رود. گیاهان را مستقیماً، پس از جمع آوری به  تقطیر با بخار مستقیم در        

داخل دستگاه تقطیر وارد می نمایند و به جای خیس کردن آن با آب، آن  را به داخل سبد های مخصوص می ریزند، 
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آنها نیست، بخار را با فشار   قابل ملاحظه ای آب می باشند که احتیاج به خیس کردنچون گیاهان تازه محتوی مقدار  

از میان گیاه عبور داده و اسانس را بدین وسیله همراه با بخار آب در قسمت سرد کننده جمع می کنند طی تقطیر با  

بالا تجزیه می گردند. بنابراین بخار آب، بعضی از ترکیبات اسانس ها هیدرولیز می شوند و برخی دیگر در اثر حرارت  

مع آوری اسانس ها باید طوری باشد که فشار بخار با شدت زیاد به داخل بافت ها و سلول های  تقطیر مطلوب برای ج

 گیاهی نفوذ کند تا تجزیه مواد اسانس به حداقل ممکن برسد. 

می رود. گیاه را پس از جمع آوری و    روش تقطیر با بخار مستقیم جهت استخراج اسانس از گیاهان تازه به کار     

)حذف علف ها و مواد زائد( داخل محفظۀ مخصوص گیاه در دستگاه تقطیر جای می دهیم. گیاه تازه  آماده کردن آن  

از   پس  نیست.  ضروری  مواردی  در  آن  به  دادن  رطوبت  به  احتیاج  که  باشد  می  آب  ای  ملاحظه  قابل  مقدار  دارای 

می کند و اسانس بدین وسیله    ردن دستگاه، بخار با فشار مناسب از میان گیاه عبور جایگزینی گیاه، نصب وروشن ک

همراه با بخار آب در قسمت های سرد کننده جمع می شود. روش تقطیر مطلوب روشی است که فشار بخار با شدت 

. در این روش بخار  زیاد به داخل بافت ها و سلول های گیاهی نفوذ کند تا تجزیه مواد اسانس به حداقل ممکن برسد 

اتمسفر، در یک منبع جداگانه تولید شده و به درون تودۀ گیاهی در ظرف تقطیر تزریق  زنده، در فشاری بالاتر از فشار  

می شود این نوع تقطیر به نام تقطیر با بخار مستقیم یا تقطیر با بخار زنده یا تقطیر با بخار خشک نامیده می شود.  

. در این روش امکان دارد که پس از  با روش بخار مستقیم در فشار اتمسفر تقطیر می شوند   امروزه بیشتر گیاهان معطر 

ابتدای عمل، که مقداری از بخار در اثر برخورد با تودۀ گیاهی سرد و مایع می شود و پس از گرم شدن تودۀ گیاهی،  

الاتر به داخل دستگاه تقطیر با فشار  بخار کمی داغ تر از حد معمول شود. در اصل وقتی بخار از ظرفی با فشار جوش ب

 شود تمایل به افزایش دما دارد. دو فاکتور مهم در اینجا وجود دارد:  کم تر وارد می 

 دمای تودۀ گیاهی در حد نقطۀ جوش آب نمانده و کم کم به دمای بخار داغ می رسد. -1

 م می کند.بخار بسیار داغ، باعث خشک شدن گیاه شده و سرعت بازیابی اسانس را ک  -2

با         تقطیر  توان گفت  به روش های  به طور کلی می  تولید  تقطیر و ظرفیت  نظر هزینه، سرعت  از  بخار مستقیم 

 تقطیر با آب و تقطیر با آب و بخار برتری دارد. 



 

20 

 

 
 

  دهكپژوهش

 توسعه صنايع شيميايي

بت در  هرچه فشار بخار بیشتر باشد، دمای آن در زمان ورود به دستگاه تقطیر بالاتر است. اما دراین صورت، میزان رطو

ای حمل می کند که با انبساط یافتن   قداری آب را به صورت قطرهبخار نقش مهمی را بازی می کند. بخار اشباع م

بخار متراکم می شوند. بنابراین تاثیر حرارت زیاد، فقط زمانی که از بخار اشباع با فشار بالا استفاده شود، قابل توجه  

نس شود، بهتر است بخار با فشار بالا می تواند تا حدی باعث تجزیۀ اسااست. و بایستی به این نکته توجه داشت که  

ابتداء تقطیر را با بخار دارای فشار کم شروع نمود و سپس تا انتهای عمل، که میزان اسانس باقی مانده در گیاه بسیار  

 [.  1بالا در آن مانده اند، کم کم فشار را بالا برد ] های با نقطۀ جوش  کم شده و فقط ترکیب

 

 مزایای روش تقطیر با بخار  3-2-6-1

 برای سامانه های بزرگ صنعتی مناسب است. -

 برای بذرها، ریشه و مواد چوبی که دارای ترکیبات با نقطۀ جوش بالا هستند، مناسب است. -

 مرطوب باعث بهبود شرایط انتشار و در نتیجه افزایش بازده اسانس می گردد. بخار  -

 بسیار کم است.  اسب هیدرولیز اغلب به خاطر شرایط من -

 دما و فشار را بر حسب گیاه مورد استفاده می توان تغییر داد. -

 اگر عملیات به صورت مناسب صورت گیرد، اسانس با کیفیت بهتری می دهد.  -

 د گیاهی خوب خرد و بارگیری شوند بازده اسانس افزایش می یابد.  اگر موا  -

 

 ا بخارمعایب روش تقطیر ب 4-2-6-1

 اگر خوب طراحی شود، اغلب حجیم تر و سنگین تر از دو دستگاه تقطیر دیگر است.  -

کیل شدن کانال  اگر بارگیری گیاه به صورت اتفاقی و پراکنده در درون ظرف صورت نگیرد، بازده اسانس بخاطر تش -

 بخار، کاهش می یابد. 

 بازده اسانس را کم می کند.  بخار فوق العاده داغ یا فشار بالا، مانع انتشار شده و  -
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 تقطیر طولانی با بخار مرطوب با عث کاهش بازده می شود.  -

دهد و در نتیجه بخار   اگر گیاه به صورت پودر درآید بازده کاهش می یابد. زیرا بخار در حین عبور از آنها کانال می  -

 [. 1کم تر بر روی ذرات گیاه تاثیر می گذارد. ] 

 

 ا آب و بخار آبروش تقطیر ب 3-6-1

روش تقطیر با آب و بخار با دیگر روش ها فرق دارد. گیاه را در محفظۀ جداگانه ای می ریزیم و مخزن آن را در       

بالون محتوی آب جوش قرار می دهیم. به طوری ک قرار  بالای  بلکه در مجاورت آب اشباع  ه گیاه درون آب نیست، 

 نام دارد.   لانگو  کیزرفاده می شود  دارد. دستگاهی که در این روش از آن است

 

 

 [20]شماتیک استخراج اسانس به روش تقطیر با آب و بخار.  – 3-1شکل 

 

گیاهانی ) خشک وتازه ( بکار می رود که ممکن است در اثر غوطه ور شدن در آب  تقطیر با آب و بخار در مورد       

تخراج اسانس و تهیۀ عرق از مواد خشک، ابتداء مواد خام  جوش امکان استخراج اسانس از آنها کم با شد. در روش اس 

خار را از داخل مواد  سپس جریان ب  را آسیا کرده و با آب مخلوط می کنند، به طوری که در داخل آب قرار نگیرند. 

از میان گیاه وارد مبرد شده و تبدیل به عرق و   از عبور  گیاهی رطوبت دار عبور می دهند. در این روش بخار پس 
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سانس گشته و اسانس در سطح و عرق تولید شده روی گیاه می ریزد و در نهایت وارد بالون محتوی آب می شود.        ا

اق به تخلیهجهت برداشت اسانس  از آن خارج می    دام  بازوی کناری می نماییم و در نهایت اسانس  عرق موجود در 

 اده شود. گردد. و ممکن است در صورت کم بودن اسانس از حلال نیز استف

در این روش از آنجایی که در فشار اتمسفر، دمای آب هرگز از صد درجه بالا نمی رود حرارت بیش از حد و یا       

ی پیش نمی آید. بنابراین تقطیر با آب و بخار آب یک نوع تقطیر با بخار اشباع در فشار خشک شدن برای توده گیاه

شده در خروجی مبرد حاوی محصولات تجزیه شده کمتری نسبت به  پایین می باشد. و به همین دلیل مایعات سرد  

 حالت با بخار مستقیم بویژه با فشار بالا و بخار فوق داغ است.

ی در این روش بسیار مهمتر از روش تقطیر با آب است. چون بخار فقط بوسیلۀ عبور از میان گیاه  تهیۀ مواد گیاه      

ن بازده بالا از اسانس، تودۀ گیاهی باید بصورتی مورد استفاده قرار گیرد که  با آن برخورد می کند، برای بدست آورد

 تمام قسمت های آن در معرض بخار باشد.

به        منجر  زیادی  کردن  مرطوب  غیره  و  ریشه  ساقه،  زبر،  بذرهای  یا  ها  برگ  گیاهی،  مواد  از  خاصی  انواع  با 

عادی می شود. چنین مرطوب شدنی باعث هدایت بخار به  چسبندگی و توده ای شدن گیاه شده و بازده اسانس غیر  

ی کند و در تحت چنین شرایطی بیشتر  مسیرهای خاص می شود و بخار تنها با قسمت های اندکی از گیاه برخورد م

مواد گیاهی با بخار برخورد نداشته و بازیافت اسانس کامل نمی شود. فقط از طریق تجربه و آزمایش اندازۀ بهینۀ ذرات  

صل می شود که این اندازه از گیاهی به گیاه دیگر متغیر است. سرعت تقطیر در روش تقطیر با آب و بخار به اندازۀ  حا

 آب مهم نیست و فقط سرعت تولید اسانس تغییر می کند و کیفیت و بازده آن بدون تغییر می ماند.   تقطیر با 

 کات زیر مورد استفاده قرار گیرد: به طور خلاصه، روش تقطیر با آب و بخار باید با توجه به ن 

 اندازۀ یکسان ذرات گیاه و وجود فضای کافی بین ذرات برای عبور بخار  -1

مواد گیاهی در ظرف تقطیر، به طوری که تودۀ گیاهی به طور اتفاقی و کامل بوسیلۀ بخار مورد نفوذ    توزیع یکسان  -2

 [. 8و    1]  قرار گیرد
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 ب و بخار آبمزایای روش تقطیر با آ  1-3-6-1

 برای مواد گیاهی علفی یا برگ گیاهان این روش بسیار مناسب است.  -

 ه بهترین نتیجه را می دهد.برای گرانول های تهیه شده از بذر و ریش  -

 هیدرولیز اجزای اسانس پایین است. -

 اگر مرطوب شدن توده ای پیش نیاید بازده اسانس خوب است. -

استرها، پلیمریزاسیون و رزینی شدن بسیار کم تر   محصولات تجزیه ای از هیدرولیزدر مقایسه با تقطیر با آب،  -

 تشکیل می شود.  

 

 یر با آب و بخار آبمعایب روش تقط 2-3-6-1 

بزرگ ترین عیب تقطیر با آب و بخار محدودیت در تنظیم کردن آن است. به این دلیل که پایین بودن فشار بخار   -

که برای تقطیر اسانس هایی با دامنۀ نقطۀ جوش بالا، نیاز به مقادیر زیاد بخار آب و در  تولید شده، باعث می شود 

 .نتیجه زمان طولانی تقطیر می باشد 

تقطیر طولانی باعث مرطوب شدن زیاد تودۀ گیاهی و تشکیل تودۀ به هم چسبیده می شود. که توده ای شدن باعث   -

 اسانس پایین می آید. عدم برخورد مناسب بخار با گیاه شده و بازده

   [.10تقطیر با آب و بخار آب فقط برای انواع خاصی از مواد گیاهی مناسب است ]  -

 

 ج با حلالاستخرا    4-6-1

اکثر اسانس های مورد استفاده در صنعت عطر سازی با روش استخراج با حلال )حلال های فرار( به دست  می       

وش های تقطیر دارد.  به عنوان مثال در این روش می توان دمای یکنواخت آیند. این روش مزیت هایی نسبت به ر

ظ کرد زیرا دماهای بالاتر از آن باعث تخریب اسانس می شود.  درجه سانتی گراد( را در طول فرایند حف  50)تقریبا  

 اسانس استخراج شده با حلال ترکیبات کاملی دارد و لذا بوی طبیعی تری دارند.  
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اتر، دی متیلن کلرید، اتیل استات،  رد استفاده در  حلال های مو    این روش شامل بنزن، تولوئن، هگزان، دی متیل 

   [.21استون، اتانول می باشند ]

این روش در مواردی که اسانس موجود در بافت های تازه گیاهی)گلبرگ ها( به اندازه ای کم است که استخراج      

ان پذیر نیست به کار می رود. در چنین مواردی روغن بی بوی مایع را در  اسانس به طرق دیگر مشکل بوده و یا امک

ا را به مدت چند ساعت در داخل بشقاب می گذارند و  بشقاب شیشه ای به ضخامت کم قرار می دهند وگلبرگ ه

ز روغن سپس مجدداً گلبرگ های تازه را قرار می دهند. پس از اشباع شدن روغن از مواد اسانس می توان اسانس را ا

 به کمک الکل جدا نمود این طریقه سابقاً جهت تهیه عطر و پماد به کار برده می شده است.

اعظم اسانس ها را به روش استخراج با استفاده از حلال های آلی فرار مانند اتر و نفت    در صنایع عطرسازی قسمت   

در مجاورت یک حلال آلی غیر قطبی در حرارت   یا بنزین به دست می آورند به این ترتیب که ابتداء ماده خام گیاهی 

نوع حلال دارد قرار می گیرد تا  درجه سانتی گراد برای مدتی که بستگی به نوع ماده خام، حالت گیاه و    40  –  50

حلال، قسمت اعظم مواد موثره موجود در گیاه را در خود حل نماید. محلول حاصل را جهت تخلیص و خارج نمودن  

ها و    مایند. محلول به دست آمده که به نام کانکریت  موسوم است علاوه بر مواد معطر شامل واکسحلال تقطیر می ن

 که در صورت ضرورت آن را به طریق ذیل تخلیص می کنند.مواد رنگین گیاهی می باشد 

الک    در  عطری  موثر  مواد  تا  دهند  می  و حرارت  آمیخته  اتیلیک  یا  متیلیک  الکل  با  را  کانکریت  شود  ابتداء  ل حل 

تا از واکس ها جدا شوند. سپس محلول الکل را در جهت خارج نم ودن حلال در  محلول حاصل را صاف می نمایند 

 ی تقطیر می کنند تا اسانس بسیار خالص گردد. خلاء نسب

درجه    50مهم ترین مزیت استخراج به کمک حلال  بر تقطیر در این است که حرارت مناسب و ملایم )معمولاً       

انتی گراد( را می توان طی تمام دوره استخراج ثابت نگه  داشت و اسانس که بدین طریق استخراج می شود دارای  س 

اب متفاوتی  آن  وی  شیمیایی  ترکیبات  زیاد  حرارت  علت  به  است  ممکن  )که  تقطیر  وسیله  به  که  است  اسانسی  ز 

ی اهمیت زیادی در صنایع عطرسازی است دستخوش تغییرات زیادی شده باشند( به دست آمده است. این نکات دارا

 [. 8و  1تنها عیب آن هزینه زیاد آن می باشد ]
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  1كانکریت   1-6-4-1

اصطلاح جرم نیمه جامدی است که از استخراج مواد گیاهی تازه با حلال به دست می آید و معمولا از حلال های       

از فرایند استخراج، حلال مورد نظر تبخیر شده و محصول  غیرقطبی مانند بنزن، تولوئن، هگزان استفاده می شود. پس 

 نیمه جامد کانکریت به دست می آید.  

 در کانکریت شامل اسانس ها، موم ها، رزین ها و سایر ترکیبات چربی دوست )آب گریز( است.  ترکیبات موجود       

  2ابسولوت 1-6-4-2

یک الکل قوی می توان اجزای ناخالص را حل کرده و   محصولی است که از کانکریت به دست می آید و با     

  [. 21] انکریت را خالص کردک

 

  US-HD (Ultra Sound Assisted Hydrodistillation) - تقطیر با اولتراسونیک   5-6-1

ی  مکانیسم استخراج اسانس ها توسط فرآیند اولتراسوند بر اساس دو پدیده فیزیکی اصلی مانند انتشار در دیواره ها 

شستشوی   سپس  و  کاویتاسیون  و  امواج  فشار  توسط  گیاهی  های  سلول  دیواره  مکانیکی  تخریب  و  غشاها  و  سلولی 

باعث استخراج    تمحتویا امواج فراصوت اسانس،  با کمک  با آب  از تقطیر  اقتصادی، استفاده  از منظر  سلول ها است. 

ن روش با توجه به کوتاه شدن زمان قرار گرفتن موثرتر، صرفه جویی در مصرف انرژی، حلال و زمان می شود.  در ای

کیبات قابل انعطاف و حساس به حرارت جلوگیری  مواد خام در دمای بالا، از تشکیل محصول جانبی به دلیل تجزیه تر 

 [. 15]  می کند 

 
1 Concreat 
2 Absolute   
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1- Mixture, 2- Heating Mantle, 3- Condenser, 4- Water out, 5- Water in, 6- Ultrasonic prob 

 [.15استخراج اسانس به روش تقطیر با اولتراسونیک ]فرایند   -4-1شکل 

 

 SHD (Sono Hydrodistillation)  -كیب تقطیر با امواج اولتراسونیک تر 6-6-1

یک روش استخراج تمیز و بی خطر برای محیط زیست است. در استخراج ترکیبی، امواج اولتراسونیک با فرآیند      

با آب معمولی ترکیب پارامترهای فرآیندی مهم در  می   تقطیر  تا بهبود فرآیند استخراج حاصل شود.  این روش شود 

 [.  22شامل اندازه گیاه، زمان استخراج، توان، دامنه اولتراسوند، فاصله پالس هستند ]

یان مایع  عملکرد امواج اولتراسونیک بر اثر اصل کاویتاسیون در مایعات است که باعث ایجاد نیروی برشی بالا و جر     

با امواج اولتراسونیک برای استخراج از گیاهان،    و ریزتوربولانس می شود که این اثرات مکانیکی هستند. روش تقطیر 

 برگ ها، میوه ها، ادویه جات، چوب و پوست درختان استفاده می شود.  

با اولتراسونیک بازده استخراج بالا، کیفیت عصاره بهتر، فراین      د حرارتی ملایم، کاهش مصرف  مزایای روش تقطیر 

رایحه طیف  استخراج  اسانس،  کمتر  تخریب  پارامترهای    انرژی،  دقیق  کنترل  و  حلال(  )بدون  سبز  استخراج  کامل، 

عملیاتی )شدت اولتراسونیک، دما، زمان، فشار و ...( می باشد. معایب این روش هزینه بالا و زمان طولانی فرایند است.   

[21  .] 
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1- Mixture, 2- Heating Mantle, 3- Condensor, 4- Water out, 5- Water in, 6- Ultrasonic prob 

 [.21فرایند استخراج اسانس به روش ترکیبی تقطیر با امواج اولتراسونیک ]  -5-1شکل 

 

               

یر ترکیبی با امواج  تقط(، b(، تقطیر با اولتراسونیک )aمقایسه فرایند استخراج اسانس به روش تقطیر با آب ) -6-1شکل 

 [. 21( ]cاولتراسونیک ) 
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  MWHD (Microwave Assisted Hydrodistillation) –تقطیر با امواج ماكروویو   7-6-1

گیاهان   از  طبیعی  محصولات  استخراج  در  سبز  و  جایگزین  های  روش  اخیر  های  سال  کمک در  با  استخراج  مانند 

( یک  MAHDیو مورد بررسی قرار گرفته است. تقطیر با کمک مایکروویو )اولتراسونیک و استخراج به کمک مایکروو

روش سبز است که اسانس ها را جدا می کند و به دلیل گرمایش موثر، انتقال سریع انرژی، سرعت استخراج بالا، زمان  

محی با  سازگار  و  تر  کوتاه  )استخراج  معمولی  آب  با  تقطیر  روش  با  مقایسه  در  زیست،  است HDط  برای  در  (  فاده 

 [.  17مایشگاه ها و صنعت استخراج اسانس ها جذاب شده است ]آز

 [.  23برابر بیشتر است ] 5/2در روش استفاده از امواج ماکروویو بازده استخراج اسانس نسبت به روش تقطیر با آب،   

 

 

 [. 17فرایند استخراج اسانس به روش تقطیر با امواج ماکروویو]  -7-1شکل 

 

   SCFE (Super Critical Fluid Extraction) –حرانی  ج با سیال فوق باستخرا 8-6-1

      ( بحرانی  فوق  سیال  با  )عصاره SCFEاستخراج  جزء  یک  جداسازی  فرآیند  استف(  با  )ماتریس(  دیگری  از  از  (  اده 

ت می  اما  است،  جامد  ماتریس  یک  از  معمولا  استخراج  است.  استخراج  حلال  عنوان  به  بحرانی  فوق  از سیالات  واند 

( یا جمع آوری  مایعات نیز باشد. این روش را می توان برای حذف مواد ناخواسته از یک محصول )مانند کافئین زدایی
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( پرمصرف ترین سیال فوق بحرانی است CO2ی اکسید کربن )یک محصول مورد نظر )مانند اسانس( استفاده کرد. د

ا متانول  یا  اتانول  مانند  هایی  حلال  توسط  گاهی  فوق  که  کربن  اکسید  دی  برای  استخراج  شرایط  شود.  می  صلاح 

بار است. اضافه کردن اصلاح کننده ها ممکن   74درجه سانتی گراد و فشار بحرانی    31بحرانی بالاتر از دمای بحرانی  

 کمی این شرایط را تغییر دهد.   است

ن استخراج انتخابی را فراهم کرد. به عنوان  خواص سیال فوق بحرانی را می توان با تغییر فشار و دما تغییر داد و امکا

بار( استخراج کرد، در حالی که استخراج مایع چربی ها  100وان از یک گیاه با فشار کم ) مثال، روغن های فرار را می ت 

   [.24]  خالص در فشارهای بالاتر حذف کرد  CO2ف می کند. لیپیدها را می توان با استفاده از را نیز حذ 

 

 

 [.24راج اسانس با سیال فوق بحرانی ]رایند استخف   -8-1شکل 

 

در حوالی نقطه بحرانی است. دی اکسیدکربن   2COاصول آن بر پایه میعان گاز  یکی از روش های بسیار جدید و       

به حالت مایع قادر است مواد معطر را در خود حل نماید و در حالت گازی تشکیل دو فاز دهد. لذا در حوالی نقطه  

انحلال رخ می  طی دو عمل متناوب فشردن  که در طی آن دی اکسیدکربن به صورت مایع در می آید و عمل    بحرانی
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دهد، و انبساط  که همره با تغییر دی اکسیدکربن از حالت مایع به حالت گازی بوده، ضمن همراه آوردن اسانس ها از 

   [.25مواد معطر جدا می شود ]

 استخراج به روش آنزیمی   1-6-9

بادام تلخ و اسانس خردل( را به وسیله هیدرولیز        به  اسانس های گلوکزیدی )اسانس  آنزیمی گلوکزیدی مربوطه 

دست می آورند. در مغز بادام تلخ در اثر عمل امولسین بر روی آمیگدالین اجسام مختلفی تولید می گردند که از بین 

های خردل سیاه، گلوکزید سینیگرین به وسیله آنزیم میروزین    آنها می توان اسانس را با تقطیر مجزا نمود. در دانه 

   [.8انس فرار خردل را تولید می کند ] هیدرولیز می شود و اس 

 استخراج به روش فشردن   10-6-1

بعضی از اسانس ها در اثر تقطیر تجزیه می شوند، لذا اسانس برخی از مواد مانند مرکبات )لیمو، پرتقال، برگاموت      

ردن اسانس مرکبات وجود  ...( به وسیله روش های مکانیکی مانند فشار به دست می آیند. روش دیگر برای جدا کو  

دارد و عبارت است از متلاشی کردن غده های اسانس دار با مالش میوه بر روی صفحات حاوی تیغه های تیز به اندازه  

نفوذ نمایند. بدین ترتیب، اپیدرم  قطرات اسانس به داخل ظرف ریخته و جمع آوری می    ای که فقط به داخل لایه 

     [. 8و   1شوند ]

 یر تجزیه ای تقط  11-6-1

وسیله ای برای به دست آوردن اسانس هایی است که دارای بوی سوخته  می باشند. هنگامی که چوب یا رزین      

رار متعددی حاصل می شود و توده باقی  گیاهان خانواده کاج را بدون وجود هوا حرارت دهند در اثر تجزیه، ترکیبات ف

ر تقطیر شده به دو لایه آبکی حاوی الکل متانول )عرق چوب( و پیرولیگنو  مانده عبارت از زغال خواهد بود و مواد معط

)اسید استیک ناخالص( و لایه تیره رنگ دیگر محتوی قطران کاج و ترکیبات دیگر است که ترکیب آن به نوع چوب به  

کار برده شده این تقطیر خشک معمولاً در دیگ های درب دار انجام می گیرد. در صورتی که چوب به  بستگی دارد.  

معادل   به آن حرارت دهند، مقدار قطران حاصل  یا سریعاً  باشد،  یا آسیاب شده  برده شده    10خرد  به کار  % چوب 

 [. 11و    8]  خواهد بود  
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 ه سیر. مقایسه روش های مختلف استخراج مواد موثر  -2-1جدول 

 معایب مزایا روش استخراج  ردیف  

 تخریب ترکیبات زیست فعال حساس به دما  هزینه پایین  تقطیر با آب 1

  -زمان طولانی -تخریب رنگدانه های طبیعی 

 بازده کم  -ناکارآمد در مقیاس صنعتی 

 –پرکاربردترین روش استخراج   -روش پاک   تقطیر با بخار  2

جداسازی  -سرمایه گذاری کم  -روش ساده  

  -نی و ضد میکروبی ترکیبات آنتی اکسیدا

 هزینه کم  –تقطیر مداوم و چند مرحله ای 

افزایش   -درجه سانتی گراد(  100دمای بالا )

روش   –زمان زیاد  -بازده کم  –مصرف انرژی 

نیاز به   –غیرانتخابی و استخراج اجزای نامطلوب 

  –لیز اجزای فعال زیستی هیدرو  -خالص سازی 

 تغییرات در طعم اسانس 

 مناسب برای گیاهان علفی یا برگ گیاهان  - تقطیر با آب و بخار آب 3

مناسب برای گرانول های تهیه شده از بذر   -

 و ریشه

 هیدرولیز اجزای اسانس پایین است. -

اگر مرطوب شدن توده ای پیش نیاید   -

 بازده اسانس خوب است.

زیه ای از هیدرولیز استرها،  محصولات تج -

 پلیمریزاسیون و رزینی شدن بسیار کم 

 محدودیت در تنظیم شرایط عملیاتی  -

 -زمان طولانی  –نیاز به بخار زیاد  -

تقطیر طولانی باعث مرطوب شدن زیاد تودۀ   -

 ه هم چسبیده  گیاهی و تشکیل تودۀ ب

 بازده اسانس پایین   -

   مناسب برای انواع خاصی از گیاهان -

حفظ  –استخراج اسانس صنعت عطر سازی  استخراج با حلال 4

  50دمای فرایند کم ) –دمای یکنواخت 

استخراج کامل اسانس   –درجه سانتی گراد( 

 بوی طبیعی –

 بازیابی حلال –هزینه بالا 

 زمان کم  -روش مکانیکی و غیر حرارتی  تقطیر با اولتراسونیک  5

 صرفه جویی در مصرف انرژی و حلال

 دم تخریب ترکیبات حساس به دما ع 

 هزینه بالا 

ترکیب تقطیر با امواج  6

 اولتراسونیک 

 روش دوست دار محیط زیست )سبز( 

زمان کم    –کیفیت اسانس بالا  –بازده بالا 

   –کاهش مصرف انرژی  –

 عدم تخریب ترکیبات حساس به دما 

 استخراج طیف رایحه کامل

 زمان زیاد  –هزینه بالا 

 روش دوست دار محیط زیست )سبز(  واج ماکروویو تقطیر با ام 7

 –انتقال سریع انرژی  –گرمایش موثر 

  –زمان استخراج کم  –سرعت استخراج بالا 

 برابر تقطیر( 5/2بازده استخراج بالا )

 رف انرژی بالا مص  –هزینه بالا 

استخراج با سیال فوق   8

 بحرانی

 جداسازی یک جز از محصول جامد یا مایع 

اخواسته از محصول )خالص حذف مواد ن 

 کنترل پارامتر دمای بحرانی و فشار بحرانی

 هزینه بالا  –کار در شرایط عملیاتی فشار بالا  
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 معایب مزایا روش استخراج  ردیف  

 سازی(

 منحصر به برخی از گیاهان  - روش جدید   استخراج به روش آنزیمی  9

 منحصر به مرکبات - روش غیر حرارتی  استخراج به روش فشردن  10

 برخی از گیاهان  منحصر به -  تقطیر تجزیه ای  11
 

فناوری های جدید برای استخراج اسانس در دنیا به ترتیب کشور چین، کره جنوبی و  متقاضیان اصلی استفاده از       

گیاهان   برای کشت  هوای خوب  و  آب  و  ای  منطقه  مطلوب  شرایط  دلیل  به  اقیانوسیه  و  آسیا  منطقه  هستند.  ژاپن 

پیش بینی می شود    ر کم هزینه بازارهای جهانی اسانس را در دست دارند.دارویی، فراهم بودن مواد خام و نیروی کا

باشد و این رشد به ترتیب در صنایع غذایی، آرایشی و    2028بازار جهانی اسانس ها یک بازار رو به رشدی تا سال  

 [. 26بهداشتی، آروماتراپی و صنایع دارویی است ]
 

 رار های موجود در روغن های ف عوامل موثر بر تركیب  7-1

 ثر زمان تقطیر ا 1-7-1

[. دو ترکیب عمده در روغن  27ل مورد نظر از روغن فرار شوید استفاده شده است  ]به منظور نشان دادن تاًثیر عام

طیف گاز کروماتوگرام روغن   9-1فرار شوید را مونوترپن لیمونن و آنالوگ اکسیژنه آن کارون تشکیل می دهند. شکل  

 یر )الف( و یک ساعت تقطیر )ب( نشان می دهد. فرار شوید را بعد از شش ساعت تقط

 
 )الف(                                                                             )ب( 

 . [27]طیف کروماتوگرام روغن فرار شوید در طی زمان های مختلف استخراج -9-1شکل 
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نیز مشخص    در شکل  ترکیبهمان طور که  بیشترین  است  کارون    شده  از یک ساعت،  را پس  فرار  روغن های 

تشکیل می دهد و تنها درصد کمی لیمونن در محیط حضور دارد. مقایسه این طیف با طیفی که پس از شش ساعت 

ته و  گرفته شده است تفاوتی غیره منتظره را نشان می دهد. بدین ترتیب که لیمونن به مقدار بسیار زیادی افزایش یاف

است. بنابر این مشخص گردید با پیشرفت زمان تقطیر مقدار لیمونن نیز به تدریج افزایش می    درصد رسیده   35به  

 [.   27یابد ]

 به طور هم زمان در عمل تقطیر  pHاثر درجه حرارت و  2-7-1

pH  ای فرار برای  اکثر ترکیب های گیاهی در محیط آبی بین چهار تا هفت می باشد در طی عمل تقطیر روغن ه

و دمای بالا قرار می گیرند و به این سبب تغییراتی در آنها رخ می دهد. به عنوان مثال در روغن   pHعرض  مدتی در م

بابونه است که در   فرار اسطوخودوس هیدرولیز لینالول استات به خوبی شناخته شده است. یک مثال بسیار مناسب 

 [.   28]امازولن به آبی تیره تغییر می یابد  رنگی به دلیل افزایش ک طی فرایند تقطیر، رنگ روغن فرار آن از بی 

 اثر درجه خردی گیاه  3-7-1

برای انجام فرایند تقطیر با بخار آب جهت استخراج روغن های فرار از گیاهان معطر دارویی از قسمت های مختلف  

درون خلل و فرج و    فرار به میزان خیلی کم وگیاه نظیر گلبرگ، ساقه، ریشه، دانه و ... استفاده می شود. روغن های  

اندام های گیاهی قرار دارند و تماس بخار آب با این اندام ها سبب تبخیر این روغن ها و استخراج آنها می گردد. در  

نتیجه افزایش سطح تماس این اندام ها با بخار مصرفی سبب افزایش بازده استخراج و کاهش زمان تقطیر می تواند 

 باشد. 

اث  اسمالفیلد  با سه درجه  و همکارانش  دادند. خردی دانه گشنیز  قرار  بررسی  را مورد  ر درجه خردی دانه گشنیز 

(mm  6/0  ،زیادmm  4/1  ،متوسط mm36/2    صورت گرفت. با استفاده از نتایج حاصله می توان دریافت که درجه )کم

رار بدست آمده اثر می  میزان ترکیب های روغن ف  خردی بر پارامتر های بازده استخراج روغن، سرعت بازیافت روغن و

 گذارد. 
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های   شکل  طبق  بر  طرفی  آلفا  12-1تا    10-1از  میزان  که  شود  می  گاما  -مشاهده  سینالول،    -پینن،  ترپینن، 

گرینول و گراینل استات برای خردی با درجه متفاوت دارای تغییرات متفاوتی می باشد، که می توان علت را در اندازه  

 جوش این مواد جستجو کرد.نقاط 

پینن )دارای نقطه جوش کم تر( با خردی    -همان طور که در این سه شکل می توان مشاهده کرد مقدار جز آلفا

بیشتر، کم تر می گردد، در حالی که میزان گرانیل استات )دارای نقطه جوش بالاتر ( با خردی بیشتر افزایش می یابد. 

ثیر چندانی ندارد. )هیدروکربن ها دارای نقطه جوش کم  وش متوسط( درجه خردی تاٌدر مورد لینالول )دارای نقطه ج

 تر، الکل های نوع سوم دارای نقطه جوش متوسط و الکل های نوع اول و استر ها دارای نقطه جوش بالا هستند( 

یشتر از دانه های  سرعت بازیافت روغن های فرار از دانه گشنیز به وضوح، برای دانه های با درجه خردی کم تر، ب

درصد بازده بیشینه برای دانه های با درجه خردی کم   95یا بیشتر خرد شده است. زمان لازم برای رسیدن به متوسط 

دقیقه    39و    32دقیقه بود، در حالی که این زمان برای دانه های با درجه خردی متوسط و بیشتر به ترتیب    22/ 5تر  

 [. 28بود ]

 
 .[27]پینن و گرانیل استات در بازه های زمانی متفاوت   -αتاثیر درجه خردی بر میزان اجزاء    -10-1شکل 
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 .[27]تاثیر درجه خردی بر میزان جزء لینالول در بازه های زمانی متفاوت    -11-1شکل 

 

 
 [. 27]تاثیر درجه خردی بر میزان گرانول و ترپینن در بازه ای زمانی متفاوت   -12-1شکل 

 

 تاثیر فشار و دما 4-7-1

ترهای موثر در فرایند تقطیر با بخار آب برای استخراج روغن های فرار از گیاهان معطر دارویی  دما و فشار از پارام

جا که ترکیب های اینگونه روغن ها نسبت به هر گونه تغییر فشار و دما حساس می باشد پس تغییراتی  می باشد. از آن

 گردد.این چنین سبب تجزیه شدن یا به وجود آمدن ترکیب های شیمیایی جدید می 
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 [: 29بر طبق تحقیقات انجام شده، فشار و دماهای متفاوت سبب به وجود آمدن دو تغییر می شود ] 

 تغییر رنگ روغن فرار      -2تغییر میزان اجزاء روغن فرار،  -1

 

 روش های دستگاهی جداسازی و شناسایی تركیب های اسانس  8-1

نام عام روش  یا  کروماتوگرافی  کیب در یک مخلوط به طور فیزیکی و به  چند ترهایی است که به وسیله آنها دو 

تواند جامد یا شوند. این دو فاز عبارتند از یک فاز ساکن که می وسیله توزیع متفاوت بین دو فاز از یکدیگر جدا می

مایع باشد و یک فاز متحرک که گاز یا مایع است و به طور مداوم در فاز ساکن جریان دارد. تفکیک اجزاء مخلوط  

فاز متحرک یک مایع است   (LC)تمایل متفاوت آن ها نسبت به فاز ساکن است. در کروماتوگرافی مایع  نتیجه  اساساً  

نوعی    (GSC)جامد    -باشد. کروماتوگرافی گاز  فاز متحرک یک گاز می  (GC)در حالی که در کروماتوگرافی گازی  

، فاز ساکن مایعی است  (GLC) مایع   -  فی گاز باشد. در کروماتوگرا کروماتو گرافی است که در آن فاز ساکن جامد می

 [. 31 ,30که بر روی یک تکیه گاه جامد پخش شده است ]
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 فصل دوم 

 سیر و مواد موثره آن 
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 گیاه شناسی سیر  1-2

و مهم ایران و  یکی از گیاهان قدیمی  باشد.  می  Liliaceaeاز خانواده لاله    Allium sativum Lسیر، پیاز تازه گیاه       

قاره آسیا است که دارای مصارف متفاوتی بوده و در صنایع غذایی و دارویی از اهمیت خاصی برخوردار می باشد. از  

آنجایی که کلیه صفات کمی و کیفی سیر تحت تأثیر عوامل محیطی، رقم مورد کشت، تاریخ و تراکم کشت، اندازه  

ن شناخت واکنش ارقام مختلف سیر نسبت به عوامل مذکور، امکان انتخاب ار می گیرند، بنابرایسیرچه و تغذیه گیاه قر

از مهم ترین عوامل تعیین کننده صفات کمی و کیفی سیر،   برتر موجود را فراهم می آورد. یکی  ارقام  از  و استفاده 

ی تعداد، اندازه  وده و اثر مستقیمی روتراکم یا تعداد بوته در واحد سطح است که برای هر شرایط محیطی، اختصاصی ب

 [.  32]  و سایر خصوصیات سیر دارد

ای زراعی در  متر که به عنوان گونه ( سانتی 200)گاهی تا    100تا    25سیر گیاهی است علفی و پیازدار به ارتفاع       

ی  )گاه  12متر و به عرض  سانتی  60عدد و به طور    12تا    6ها در این گیاه  شود. تعداد برگ اکثر نقاط جهان کشت می 

پوشاند. چمچمه گل آذین در حدود  ( میلی متر، خطی، پهن، ناوی و دارای غلافی است که حدود نصف ساقه را می 30

متر، معمولاً دارای تعداد معدودی  سانتی   5تا    5/2متر، دارای یک شکاف و منقاردار، چترگل آذین به قطر  سانتی   25

میلی متر و نابرابر با  20تا   10ها به طول  چه، دمگلزیادی غده   یزند( و تعداد نسبتاًرگل )که اغلب به صورت غنچه می 

سرنیزه  بیرونی  قطعات  مانند،  فنجان  گلپوش  سرنیزه یکدیگر.  داخلی  قطعات  تیز،  نوک  پرچم تخم   –ای  ای،  ها مرغی، 

میلی    8تا    6میله پرچم به طول    3اند،  اند )از گلپوش کوچک ترند( و یا هم اندازه گلپوش درون گلپوش جای گرفته 

اتساعی پهن و کشیده در قاعده است. پیازهای این گونه به قطر    3متر، ساده،   متر و  سانتی  3-6میله داخلی دارای 

گردد. پوشش  ( پیازچه )سیرچه( می 60)گاهی تا   15تا  5باشند. هر مجموعه پیاز سیر متشکل از مرغی فشرده می تخم 

مربوط به آسیای    Allium longicuspis Regelمتنوع است و احتمالاً از  است. این گونه بسیار  بیرونی پیازها غشایی  

که ساقه آن قبل از    Var. ophioscorodon (Link) Dollای است به نام  مرکزی منشا گرفته است. سیر دارای واریته 

پرچم می بازشدن  پیچ  پهن  حلقه  دو  صورت  به  زیرزمینی    . خوردها  ساقه  با  آن  پیاز  دارویی  بخش  تشکیل  گیاه،  را 

نام سیرچه تشکیل شده است. سیرچه می  از چند پیازچه کوچک و پهن تحت  توپرو گوشتی دهد. این پیاز  اند که  ها 
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 توسعه صنايع شيميايي

ها در سال  شوند. سیرچه ها آزاد می اند. این پوست بعداً از بین رفته و سیرچه توسط پوست نازک خشکی پوشیده شده 

اواخر بهار تا اواسط تابستان برحسب تاریخ کاشت متفاوت است. آوری سیر از  مان جمع شوند. زاول کشت تشکیل می 

 [. 33های سیر نشانه رسیدن محصول است ]زرد شدن برگ 

 

 

 [. 33معرفی قسمت های مختلف گیاه سیر] -1-2شکل 

 

 [. 33گیاه شناسی گیاه سیر ]   -1-2جدول 

Alliaceae  خانواده 

Allieae  تیره 

Allioideae  زیرخانواده 

Allium سجن 

Amery-llidales راسته 

Liliidae  زیررده 

Liliopsida    رده 
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 توسعه صنايع شيميايي

 [ 33]  نام های مختلف گیاه سیر  1-1-2

 [ 33نام های مختلف سیر. ]   -2-2جدول 

 .Allium sativum L نام علمی

 Porvium sativum نام مترادف 

 سیر زبان فارسی 

 ثوم  زبان عربی 

 ,Garlic, Poor-man’s treacle, cherlys tryacle زبان انگلیسی

English garlic, Clowns treacle, Pourett Pourett, 

Country mans treacle, Common garlic 

 Knoblauch زبان آلمانی 

 ,Ail, Ail commum, Ail cultive, Ail blanc زبان فرانسه 

Theriaque des paures 

 

 تركیبات سیر   2-1-2

ای به  باشد. ترکیبات گوگردی موجود در سیر از اسید آمینه ها می و فروکتوزان   سیر حاوی ترکیبات آلی گوگردی      

[   IIگردد. این اسید آمینه توسط آنزیمی به نام آلیناز  در هنگام خرد شدن سیر، آلیسین  ] [ حاصل می Iنام آلئین  ]

 [. 34نماید ]تولید می 

 

 [. 34ساختار آلئین و آلیسین] -2-2شکل 

 

م      از  و  آلیسین  استول  توسط  بار  اولین  برای  آن  که ساختار  آید  می  بشمار  گوگرد سیر  ترکیبات حاوی  ترین  هم 

وجود نداشته و بر اثر صدمه دیدن یا له شدن بافت شناسایی شد. آلیسین درحبه سیر کامل    1948سیبک  در سال  

می تولید  آنزیمی  واکنش  توسط  ] گیاهی  ب  [.35شود  و  روغنی  زردرنگ،  مایعی  بوی  آلیسین  که  است  ناپایدار  سیار 

منحصر به فردی دارد، در بیوسنتز آلیسین ابتدا آلئین که از اسیدآمینه سیستئین ساخته شده است بر اثر صدمه بافت 
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  دهكپژوهش

 توسعه صنايع شيميايي

د و  گیاهی  پیرووات  سولفونیک،  آلیل  اسید  و  شد  می  فسفات  یدوکسال  پیر  آن  کوآنزیم  که  آلئیناز  آنزیم  حضور  ر 

ریدوکسال آلیل سولفونیک در دمای اتان ناپایدار و بسیار واکنش پذیر بوده و با حذف  آمونیاک تولید میشود، اسید پی

 [. 36آلیسین تبدیل می شود ] آب دو مولکول آلیل سولفونیک متراکم شده و به صورت خودبخودی به 

  -Z  ،2)و    E  های[ )کنفوز ماسیون IIIتواند سایر ترکیبات گوگردی از قبیل آجوئن ] در مراحل بعدی آلیسین می      

[ و ... را تولید بنماید. استخراج ترکیبات Vدی تیئین ]  2و    4H  1]وینیل ]  -3[،  IVدی تیئین ]   3و    1 [4Hوینیل ]

کند. مثلاً تقطیر با بخار آب به طور عمده دی آلیل دی  مختلف، ترکیبات متفاوتی تولید می   هایگوگردی سیر با روش 

 .نماید ین و استخراج با اتانول در دماهای پایین؛ آلئین تولید می [، استخراج با اتانول آلیسIVسولفید ]

ان آلتنین را نام برد، ترکیبات برای ترکیبات جوانه سیر می تو  .باشد درصد اسانس می   0/ 1-3/0سیر تازه حاوی       

آدرنوزین ها در جوانه  تیوگلیکوزیدها، تیوسولفینات ها و  دیگری مانند آلیسین، پلی سولفیدها، آژوئن ها، مرکاپتان ها،

سیر یافت می شود. دو عنصر بسیار با اهمیت ژرمانیوم و سلنیوم با مقادیر کم در سیر وجود دارد که به نظر می رسد 

میزان  فعالیت ضد س  به  پروتئین  از جمله  دیگری  ترکیبات  آنهاست. همچنین  به  مربوط  درصد وزن    17رطانی سیر 

 راکسیداز و میروزنیاز در آن وجود دارند.  خشک سیر، گلوکومینولاز، آنزیم های پ

قادیر  درصد  آلبومینوئیدها، م  6/ 76درصد آب می باشد. همچنین گزارش شد که سیر حاوی  65سیر حاوی تقریباً      

درصد خاکستر می    44/1درصد سلولز و    77/0درصد نیتروژن آزاد قابل استخراج،    36اندکی قند و چربی ها، بیش از  

گرم    3/5کربوهیدرات،    2/28گرم آب ،    63/ 8کیلو کالری،    140گرم سیر، حاوی    100طبق گزارش ها،  [.   34باشد ]

ترکیب شیمیایی دارد  که از مهم ترین آن ها   200بیش از    گرم سلولز می باشد. سیر  1/1گرم چربی و    2/0پروتئین،  

این، حاوی روغن های ضروری، آنزیم ها، می توان به ترکیبات گوگردی حاوی آلیسین و آلئین اشاره کرد. علاوه بر  

و    1می باشد. بوی تند سیر به علت وجود آلیل سولفید   A , B1 , B2 , Cمواد معدنی، اسید آمینه ها و ویتامین های  

ترکیبات گوگردی و وجود روغن های ضروری می باشد. ترکیب گوگردی آلئین، در اثر له شدن یا جویده شدن توسط 

 [.37آلیسین تبدیل میشود و آلیسین در حضور بخارآب یا آب به آلیل دی سولفید تبدیل می شود ] آنزیم آلئیناز به  
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 [. 38م( ]محتوای ویتامین و مواد معدنی سیر )میلی گر  -3-2جدول 

 کربن  کلسیم آهن  منیزیم فسفر  پتاسیم  سدیم  تیامین ریبوفلاوین نیاسین Cویتامین 

15 0.7 0.11 0.2 10 540 195 32 1.7 24 15 

 

 [.39روند تبدیل آلین به آلیسین و ترکیبات دیگر ] -3-2شکل 

 

 خواص درمانی سیر   -2-2

 سیر خواص درمانی وسیعی دارد که مهم ترین آن ها در بهداشت و سلامت انسان عبارت اند از:            

 کاهش چربی و فشار خون   -

 سیستم ایمنی بدن تقویت  -

 خواص ضد میکروبی در سیستم گوارشی -

 ضد سرطان  -
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 تسکین درد های قلبی  -

 تقویت موی سر  -

 تقویت استخوان   -

 درمان عفونت ها و آنفلوانزا -

 درمان بیماری های پوستی و آلزایمر  -

 نمایش داده شده است.   2-4خلاصه کاربردهای سیر و مواد موثره آن در سلامت انسان در  شکل 

 

 

 کاربردهای پزشکی سیر.  -4-2شکل 

 

   وضعیت بازار سیر  3-2

 [. 40]بازار سیر در ایران   1-3-2

 آمده است.  2-4در جدول   1400سال   خلاصه وضعیت سیر )خشک و تر( در کشور در     
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 . [40]خلاصه وضعیت سیر در کشور -4-2جدول 

 درصد کل تولید   35استان همدان با  استان برتر در کشت سیر 

 هکتار  3600 سطح زیر کشت سیر در استان همدان

 هزار تن در سال 49 تولید سیر در استان همدانمیزان  

 هزار تن  140 میزان کل سیر تولیدی در کشور

  تن   7521  صادرات سیر استان همدان در سال  

 میلیون دلار  9/6 ارزش صادرات سیر استان همدان در سال 

 درصد کل(   43میلیون دلار )  77/1به کشور آذربایجان با  بیشترین صادرات سیر ایران 

 

 [. 41] بازار سیر در دنیا 2-3-2

رشد و تکثیر سیر از مناطق معتدل به آب هوای نیمه گرمسیری در سراسر جهان گسترش یافته است. عموماً از       

میان قاره های جهان، قاره پهناور آسیا بیشترین سطح زیر کشت و تولید گل سیر را داشته و در میان کشورهای اصلی  

نیز  سیر  کننده  برخ  تولید  ای  ویژه  جایگاه  از  آسیایی  ]کشورهای  ترتیب 32وردارند  به  سیر  اصلی  کننده  تولید   .]

[. ایران از لحاظ کشت و مصرف سیر قدمت طولانی دارد و سطح 42کشورهای چین، هند و جمهوری کره می باشد ]

از    1373[. در سال  43هزار هکتار تخمین زده می شود ]  10زیر کشت آن در حدود   هکتار سطح زیر    803000، 

 [. 44ر به ایران تعلق داشته است ]هکتا 2350کشت در دنیا، 

 آمده است. 5-2در جدول  2020خلاصه وضعیت سیر در سال      

 

 [. 41خلاصه وضعیت سیر در دنیا] -5-2جدول 

 چین بزرگ ترین تولید کننده سیر 

 ( درصد کل 65میلیارد دلار )  11/2چین با  بزرگ ترین صادر کننده سیر 

 درصد کل(  15میلیون دلار )  499اندونزی  بزرگ ترین وارد کننده سیر 

 میلیارد دلار   24/3 ارزش معاملات جهانی سیر 

 887 رتبه جهانی سیر در معاملات جهانی
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 فرآورده های سیر  4-2

ترکیبات        حاوی  شده  فرآوری  سو سیر  حاوی  ترکیبات  است.  کامل  سیر  حبه  از  تری  متنوع  در  سولفوردار  لفور 

فرآوری تجاری بستگی به روند فرآوری فرق می کند و نشان داده شده علاوه بر این ترکیبات محلول در روغن بودار،  

بیولوژیکی    یک سری تاثیرات  SACترکیبات ارگانوسولفوره محلول در آب کم بو بر زیست پذیری سلول فعال هستند.  

 SAMCو    SAC[. ترکیبات گوگرد دار،  45تیو شده است ]شامل کاهش مواد سرطان زا وکاهش آسیب های اکسیدا

 [. 46]  در چندین فرآورده سیر موجود است اما مقدار آنها به طور قابل ملاحظه ای با هم فرق دارد

 

 اسانس سیر  1-4-2

تفاده از  نگه دارنده های شیمیایی بر سلامت انسان، گرایش زیادی به اس امروزه با توجه به عوارض جانبی و نامطلوب        

دارای طیف   آنها  ترکیبات  و  ها  اسانس  دارد.  وجود  ها  اسانس  گیاهی همانند  ترکیبات  از جمله  دارنده طبیعی  نگه  مواد 

فعالیت ضد میکروبی    وسیعی از فعالیت ضد میکروبی میباشند. ساختار و گروه های عاملی اسانس ها نقش مهمی در تعیین 

بازی می کنند و به طور عمده ترکیب  در  آنها  از آن  با توجه به خواصی که  اسانس سیر  با گروه های فنلی مؤثرترند.  ات 

تحقیقات مختلف به اثبات رسیده است، میتواند به عنوان نگه دارنده کاملًا طبیعی و جایگزین نگه دارنده های شیمیایی  

ذایی می توان آنها را به عنوان  ذایی مطرح شود. از طرف دیگر با افزودن اسانس سیر به مواد غ حداقل در بعضی از مواد غ 

 غذاهای فراسودمند معرفی کرد که در این صورت جایگاه مهمی در سبد غذایی مردم در آینده خواهد داشت. 

درصد است    0/ 5تا    0/ 2سیر حدود    روغن های اسانسی سیر به وسیله تقطیر با بخار بدست می آید. مقدار روغن اسانس       

[. حبه های سیر  47بیل دی الیل دی سولفید و دی الیل تری سولفید تشکیل شده است ] و از سولفیدهای متنوعی از ق 

 [. 48دست نخورده در داخل آب آسیاب می شوند و با گرما تقطیر می شوند و یا با حلال های آلی عصاره گیری می شوند ] 

 تركیبات موثره اسانس سیر   1-1-4-2

ا ترکیبات فعال زیستی هستند که شامل ترکیبات آلی گوگردی، ارگانو ترکیبات موثره موجود در اسانس سیر عمدت     

 سولفور، فنل ها و ساپونین ها هستند.
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 خواص فیزیکوشیمیایی اسانس سیر    2-1-4-2

ب است. دارای بوی شدید، فراریت بالا، ناپایدار و در معرض تخریب اسانس سیر یک ترکیب روغنی و نامحلول در آ     

 اسیون و نور می باشد.  با تبخیر، اکسید 

 

 عوامل محیطی تاثیرگذار روی اسانس سیر 3-1-4-2

 مهم ترین عوامل محیطی تاثیر گذار روی ترکیبات مواد موثره سیر شامل دمای بالا، اکسیژن و نور می باشد.      

 

 خواص اسانس سیر   4-1-4-2

ت آنتی اکسیدانی، تعدیل کننده سیستم ایمنی  اسانس سیر دارای خواص بسیاری است که مهم ترین آنها خاصی     

بدن، ضد سرطان، ضد التهاب، محافظ کبد، محافظ قلب و عروق، محافظ کلیه، ضد دیابت، ضد چاقی، ضد باکتری،  

 [. 49ضد قارچ است ]

 

 آنالیز اسانس سیر روش های مختلف   5-1-4-2

 [.   50]روش های مختلف آنالیز اسانس سیر -6-2جدول 

روش یا شماره   یحاتتوض نام آزمون 

 استاندارد 

 ارزیابی فعالیت ضد میکروبی اسانس سیر

 

 شمارش کلی میکروبی، 

 MICحداقل غلظت کشندگی 

 MBCحداقل غلظت بازدارندگی   

 بهبانی و فولادی  

 [51 ] 

 نوشاد و علیزاده     GC/MSیا   GCبا دستگاه   شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس سیر 

[52 ] 

یدانی اسانس تعیین قدرت آنتی اکس

 سیر

شن و   نانومتر  517کاهش ظرفیت رادیکالی در طول موج  

 [ 53]همکاران
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روش یا شماره   یحاتتوض نام آزمون 

 استاندارد 

  725با استفاده از واکنشگر فولین و در طول موج  اندازه گیری فنول 

 نانومتر

  -روش فولین

 سیکالتو  

[54 ] 

  زیشن و همکاران نانومتر  510اندازه گیری در طول موج  اندازه گیری ترکیبات فلاونوئیدی

[55]    

 

 پودر سیر -2-4-2

شده و پودر می گردد. گمان می رود پودر سیر بعضی از ترکیبات سیر تر را حفظ حبه های سیر تکه تکه شده، خرد    

با هم فرق دارند ]  قابل ملاحظه ای  ترکیبات 56کند اگرچه، مقدار و خصوصیات اجزا متفاوت، به طور  [. برای مثال 

آلین پودر آن  و  تر  به طور میانگین حبه های سیر حدودا حاوی    مهم در سیر  فرآیند آلین هس  8/0است.  تند و در 

میلی گرم در گرم آلین داشته باشد اما پودر    2/ 5تا    2خشک کردن سیر اگر بدون از دست دادن اجزاء باشد می تواند  

دست می رود. سیر    درصد آلین است. زیرا در بیشتر  مواقع بیش از نصف آلین در حین خشک کردن از   1سیر حاوی  

[. اگر چه آلسین اغلب در پودر سیر اهمیت دارد اما بسیاری از  فرآورده  46تازه خرد شده دارای آلسین بالایی است ] 

 [. 47های سیر آلسین ندارد که شاید به علت ناپایداری آن باشد ]

 

 روش های مختلف آنالیز پودر سیر. 1-2-4-2

 [ 58و    57] در سیرروش های مختلف آنالیز پو  -7-2جدول 

 روش استاندارد  توضیحات  نام آزمون 

دستگاه اندازه گیری حتما کالیبره  pHاندازه گیری 

 باشد

ISIRI No. 2852 

[59 ] 

 راپوسا و دریزکول  نانومتر 420اندازه گیری در طول موج  اندازه گیری میزان قهوه ای شدن

[60 ] 

 [ 61]کیم و همکاران  نانومتر 420طول موج  اندازه گیری در  اندازه گیری ترکیبات فلاوونوئیدی
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  دهكپژوهش

 توسعه صنايع شيميايي

 روش استاندارد  توضیحات  نام آزمون 

در   اندازه گیری ویتامین ث  موجود  ث  ویتامین  گیری  اندازه 

روش   از  استفاده  با  تولیدی  سیر  پودر 

 یدومتری انجام می شود 

 

 [62]دمیرچی 

 [ 57]پیشوافرد  با آون خشک اندازه گیری میزان رطوبت 

 با  رپود ظاهری حجمی جرم جرم حجمی 

 به حجم به وزن  ی نسبتاندازهگیر

 .می آید دست
 

 رامیرز و همکاران 

[63 ] 

سنج   رنگ  دستگاه با  پودرها رنگ  اندازه گیری رنگ

رنگ بررسی   تغییرات و اندازه گیری 

 می شود. 
 

 دادلی و همکاران  

[64 ] 

 شاخص به عنوان کل پیرووات مقدار  ترکیب های عطر و طعم دهنده

دهنده در   طعم  و  عطر ترکیب های 

اندازهگیری  نانومتر 515موج  طول

 .شود می
 

 [65]آنتون و بارت 

 پودر  تعادلی رطوبت مقدار  تعیین  برای خواص جذب آب 

 به آبی فعالیت مقادیر مختلف در  سیر

 استاتیک اندازه گیری می شود. روش
 

 نایکویز

 [ 67و  66]

 

 عصاره سیر   3-4-2

محلول عصاره گیری )مثل آب مقطر و الکل رقیق( مخلوط    برای تهیه عصاره سیر، حبه های خرد شده سیر، در      

شده و به مدت زمان متفاوتی باقی می ماند بعد از صاف کردن محلول، به طور معمول تلغیظ می شود و یا به صورت  

ترک کهنه سیر عمدتاً حاوی  به خصوص عصاره  آید. عصاره،  می  مقدار  پودر در  و  آب  در  محلول  ارگانوسولفوره  یبات 

 [. 68ز  ترکیبات ارگانوسولفوره محلول در روغن است ]کمی ا
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  دهكپژوهش

 توسعه صنايع شيميايي

اسانس سیر دارای عملکرد ضد میکروبی قوی تری است به طوری که نسبت در میان فرآورده های مختلف سیر،       

برابر اثرات ضد میکروبی قوی تری دارد. به علاوه استفاده از اسانس و    900و    200به پودر سیر و سیر تازه به ترتیب  

 . اره سیر در صنایع غذایی از سوی موسسه غذا و داروی ایالت متحده آمریکا ایمن معرفی شده استعص

 عرق سیر   4-4-2

عرق سیر هم مانند سایر عرقیجات گیاهان دارویی، کاربردهای مختلفی در صنایع غذایی و دارویی دارد. ساده ترین     

ست.  تکه های سیر در داخل آب به جوش آمده و بخار روش استخراج عرق سیر همان روش سنتی تقطیر با آب ا

 می شود.  حاصل توسط یک سیستم مبرد به مایع تبدیل 

     

 

 مرور مطالعات انجام شده در زمینه استخراج مواد موثره سیر  5-2

اقدام به تولید اسانس سیر در مقیاس صنعتی با استفاده از روش     2006و همکاران در سال    هوانگ یانگ سونگ 

ید کردند. ابتدای کار  با بخار کردند. آن ها علاوه بر تولید اسانس سیر محصول جانبی به نام پلی ساکارید نیز تولتقطیر  

ساعت   2آنها با آلودگی زدایی از سیر و سپس خرد کردن سیر با همزن بود. آنها به منظور کارایی بیشتر آنزیم آلیناز  

و  دادند  زمان  اتاق  دمای  در  شده  های خرد  سیر  توسط   به  و  تولید  را  نهایی  اسانس  بخار  تقطیر  روش  با  نهایت  در 

همچنین   انجام دادند.ساعت    3تا    2درجه سلسیوس و زمان  100  کردن رطوبت در    سیلیکاژل تصفیه سیر را با خشک

استخراج پلی ساکرید سیر از تفاله مرحله اسانس گیری با روش های سانتریفیوژ و فیلتراسیون غشایی صورت دادند. 

مگا پاسکال    0.3تا   0.1کز  محصول نهایی این تیم به صورت پودر با استفاده از دستگاه اسپری درایر با فشار گریز از مر

 [. 69درجه سلسیوس تولید شد ]  90تا   75و دمای خروجی   170تا 150با دمای 

تولید اسانس سیر اقدام    با استفاده از روش تقطیر با بخار آب پیوسته برای  2021 و همکاران در سال  هان شائووی 

-80ند و با وارد کردن بخار پر فشار و حفظ دمای  به تولید کردند. آنها سیر آسیاب شده را به ستون تقطیر منتقل کرد

درجه سانتی گراد عمل تقطیر را انجام دادند و با هدایت مخلوط بخار و اسانس به کندانسور در نهایت به اسانس    92

 [.  70سیر دست یافتند ]
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  دهكپژوهش

 توسعه صنايع شيميايي

ید کردند. آن ها  با روش تقطیر با بخار آب و تقطیر با حلال اسانس تول  2007و همکاران در سال    یائو ژوگوانگک

  35دقیقه و دمای    60به سیر له شده به مدت    MnClبرای بهبود اسانس تولیدی و کنترل آنزیمی آلیناز با افزودن  

ساعت، جریان بخار   1/ 5مگاپاسکال، زمان    12/0ر  درجه سلسیوس محصول خود را استحصال کردند. برای اینکار فشا

100kg/500Lh    ن برای جدا کردن اسانس سیر استفاده کردند. همچنین برای تصفیه  تنظیم و از جداکننده آب روغ

 [. 71اسانس از سیلیکاژل و رنگ زدایی آن از کربن فعال استفاده کردند ]

این طور آمده است که برای تولید روغن سیر ابتدا  2014ل و همکاران در سا نی هایپینگدر اختراعی دیگر توسط 

شد سپس سیر ها را له کرده و برای بهینه سازی شرایط آنزیمی آن با استفاده از   پاکسازی وشستشو سیر با دقت انجام

ساعت زمان دادند. سپس سیر های له شده را در دستگاه تقطیر    2درجه سلسیوس به مدت    40یون منگنز در دمای  

ی تصفیه و رنگ زدایی  ارگزاری کرده و با روش تقطیر با بخار آب روغن سیر را در انتها جمع آوری کردند. آنها براب

   [.13مصول خود از کربن فعال استفاده کردند ] 

برای تولید اسانس سیر تاکید بر انتخاب سیر مناسب برای دستیابی به راندمان بالا    2016در سال    یانگ شانبینگ

ب خیساند. آساعت در  2ود داشت. او پس از انتخاب مناسب سیر پاکسازی و شستشو سیر را انجام و آنها را  محصول خ

میلی متر و بارگزاری سیر ها در دستگاه تقطیر با بخار را انجام داد. او فشار   3/0تا   0/ 2سپس خرد کردن آنها به اندازه  

 ساعت را  4درجه سلسیوس در زمان    150تا    120طیر به  مگاپاسگال و افزایش دمای برج تق   0/ 20الی    10/0داخلی  

 [. 72تها از مخلوط اسانس و بخار محصول خود را جداسازی کرد ]برای شرایط تولید خود ذکر کرد و در ان

بنکبلیا دو    2003 در سال    نورالدین  بر  پیاز  اسانس  و  اسانس سیر  میکروبی  فعالیت ضد  مقایسه  و  بررسی  برای 

اقدام به تولید اسانس سیر    پنیسلیومو    فوزاریوم،  آسپرژیلوس   و سه قارچسالمونلا  و    وس اورئوس استافیلوکوکباکتری  

  200گرم را با    200کرد. روش تولید او تقطیر با بخار آب بود. بدین ترتیب که نمونه های کوچک خرد شده به وزن  

متوسط همگن کرد و سپس مخلوط  دقیقه با سرعت    1مخلوط کن به مدت  میلی لیتر آب مقطر با استفاده از یک  

ساعت زمان دادن به عملیات تقطیر، بخار تغلیظ شده را در یک جدا کننده   3ا ساعت خیساند. در نهایت ب 1هموژنه را 

خودکار آب/ روغن جدا کرد و اسانس سیر مورد نیاز پژوهش خود را استحصال کرد. در نهایت او دریافت اسانس سیر  
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ت غذایی استفاده کرد  ی نسبت به اسانس پیاز داشته و می توان به عنوان افزودنی در محصولافعالیت بازدارندگی بالای

[73  .] 

روش   2018و همکاران در سال    رحمان و  تأثیر  دو گونه ی چینی  از  برای سیر  با حلال  استخراج  و  تقطیر  های 

وبی گیاهان سیر استرالیایی و چینی را در  استرالیایی را مورد بررسی قرار دادند. در کنار تولید روغن سیر اثر ضد میکر 

باک غلظت برای  مختلف  های  های  اشرشیاکلیتری  آئروژینوزا،  سودوموناس  اورئوس،  باسیلوس و   استافیلوکوکوس 

تعیین کردند. آنها بیشترین درصد روغن استخراج شده را از سیر استرالیایی به دست آوردند و نشان دادند    سابتیلیس

ی استخراج با روش تقطیر،  و همکاران برا رحمانل نسبت به روش تقطیر راندمان بالاتری داشت. روش استخراج با حلا 

میلی لیتر آب مقطر را در مخلوط کن، آسیاب کرد و سپس تقطیر را انجام داد و بعد از    400گرم حبه سیر  و    200

ر ظروف شیشه ای قهوه ای تیره  ساعت تقطیر محصول را با سولفات سدیم رطوبت زدایی کرد و محصول را د   4مدت  

گراد نگه داری شد. برای استخراج روغن سیر با استفاده از روش حلال آلی    درجه سانتی  5تا    2در یخچال در دمای  

ساعت در حلال آلی )اتانول(    24حبه های سیر را با استفاده از میکسر به صورت ذرات درشت آسیاب کرد و به مدت  

 [.  74] درجه سانتی گراد حلال را تبخیر کرد و محصول را نگه داری کرد  60  قرار داد و در آخر در دمای

 

 [. 74تاثیر روش های استخراج بر درصد روغن تولیدی و خواص فیزیک و شیمی]  -8-2جدول 
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 [. 74حساسیت باکتری ها به غلظت های مختلف عصاره سیر] -2-9  جدول

 

 [.74یر] حساسیت باکتری به دو نوع عصاره س  -10-2جدول 

 
 

شد نشان دادند که اسانس سیر تولید  انجام    2016و همکاران در سال    حمدی سلطاندر تحقیق دیگری که توسط 

برای روش  آنها  دارد.  باکتریایی  اتر خاصیت ضد  اتیل  با حلال دی  استخراج  بخار آب و  با  تقطیر  با روش های  شده 

دقیقه قرار دادند و    1لیتر آب را در مخلوط کن به مدت  گرم( با یک    1000تقطیر ابتدا حبه های سیر خرد شده )

یر را انجام دادند. آنها بخار تغلیظ شده را در یک جدا کننده خودرکار روغن/ آب هدایت و  ساعت زمان تقط  3سپس در  

درجه سلسیوس به دور از    4اسانس نهایی به دست آمده را با سولفات سدیم آب زدایی کردند و محصول را در دمای  

یز شده و پوست گرفته شده را در  گرم از حبه های سیر تم  500نور نگه داری کردند. همچنین برای استخراج با حلال 

ساعت قرار دادند سپس روغن را از عصاره های ترکیبی با تقطیر حلال در    48میلی لیتر دی اتیل اتر به مدت    500

   [. 75ژ مایع رویی شفاف را برداشتند ]درجه سانتی گراد بازیابی کردند و با سانتریفیو  40دمای  
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 [.  75عصاره سیر ] GC-MS نتایج تجزیه و تحلیل  -11-2جدول 

 

 

استخراج روغن سیر با تقطیر با بخار آب و استخراج   (ppm) مقایسه مقادیر حداقل غلظت بازدارنده  -12-2جدول 

 [. 75با حلال بر روی سویه های باکتریایی ]

 

 

با تولید اسانس سیر خواص ضد باکتریایی آن را به اثبات رساندند. سیر مورد   1398ان در سال کارو هم انصاری پور

ابتدا میزان   و  از همدان تهیه شد  آنها  با    50استفاده  را  از حبه های خرد شده سیر  لیتر آب مقطر    600گرم  میلی 

اسانس گیری را انجام دادند. مدت زمان    عملمخلوط کردند و با استفاده از دستگاه کلونجر به روش تقطیر با بخار آب  
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ساعت به طول انجامید. و ترکیبات شیمیایی اسانس سیر را با دستگاه کروماتوگرافی گازی    3عمل اسانس گیری آنها  

نتایج حاصل از شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس سیر آنها نشان داد که، دی آلیل دی سولفید با   .شناسایی کردند 

ین ترکیب بود همچنین میزان فنول کل، فلاونوئید و فعالیت آنتیاکسیدانی اسانس سیر به ترتیب  شتردرصد بی  3/40

با   گرم،    0/ 53برابر  در  اسید  گالیک  و    24/0میلیگرم  گرم  در  کوئرسیتین  اثر    80میلیگرم  آنها  سپس  بود.  درصد 

در مایع حداقل غلظت بازدارندگی  زی  ضدباکتریایی اسانس سیر با روش های انتشار در آگار به کمک دیسک، رقیق سا

از جمله   غذازاد  زای  بیماری  ریزاندامگان  از  تعدادی  بر  را  آئروژینوزاو حداقل غلظت کشندگی  اشرشیا ،  سودوموناس 

اینوکوا   کلی،  اورئوس و    لیستریا  افزایش    استافیلوکوکوس  با  داد  نشان  آنها  نتایج  دادند.  انجام  آزمایشگاهی  در شرایط 

طر هاله عدم رشد نیز افزایش یافت. نتایج پژوهش آنها نشان داد که گیاه سیر می تواند به عنوان  ر قغلظت اسانس سی

 [.14یک منبع بالقوه برای تولید ترکیبات دارویی و نگه دارنده طبیعی در محصولات غذایی مورد استفاده قرار گیرد ]

 

 [. 14اسانس سیر ]  2دگی و حداقل غلظت کشن 1میزان حداقل غلظت بازدارندگی  -13-2جدول 

 
 

 

 [.14کروماتوگرافی گازی، اسانس سیر ]  -5-2شکل 

 
1 Minimum Inhibitory Concentration 
2 Minimum Bactericida Concentration 
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 [. 14نتایج آنالیز کروماتوگرافی گازی اسانس سیر ] -14-2جدول 

 

تاثیر    1390و همکاران در سال    شهریاریگزارش های متعددی در مورد تولید و کاربرد های پودر سیر وجود دارد.  

های گوشتی را بررسی کردند. آن ها برای تولید پودر سیر حبه های سیر را از    پودر سیر بر میزان کلسترول جوجه 

پوست گیر و  گرم خانه  هوم جودا  در  و  را خرد  آنها  کردند سپس  از    60تا    50ی  سانتی گراد خشک کردند.  درجه 

از جی از این پژوهش آن ها چنوین اسوتنتاج می شود کوه اسوتفاده طوولانی مودت  نتایج حاصل  وره هوای  مجموع 

د و این کواهش  دارای مقادیر بالای سیر در جوجه های گوشوتی کلوسترول سورم کبد و عضلات را کاهش می ده

   [. 76کلوسترول ممکن است ناشی از مهوار سونتز و یوا ترشوح آن از کبود باشد ]

 

  نه و ران جوجه هایکلسترول تام در سرم، کبد و عضلات سی تأثیر مقادیر متفاوت سیر بر میزان -15-2جدول 

 [.  76روزگی ]  49گوشتی در سن  

 

 نشان دهنده گروه های مختلف آزمایش و حضور هر حرف کنار میانگین هر یک از زمان ها نشان دهنده   d تا a حروف

 .معنی دار بودن دو گروه برای هر پارامتر می باشد
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پیش تیمار های مختلف پیش از خشک کردن سیر   به تاثیر  دمیرچی و    پیشوا فرد 1399در تحقیقی دیگر در سال      

پودر  کیفیت  ها    بر  آن  پرداختند.  تولیدی  بی سولفیت سیر  متا  تیمارهای  پیش  از  میلارد  واکنش  از  برای جلوگیری 

درصد( و اسیدسیتریک استفاده کردند. آن ها سیرهای تازه را پس از آماده سازی مطابق 10درصد(، نمک )5/0سدیم )

کردند سپس سیرهای تیمار شده    دقیقه غوطه ور   2تی، در داخل محلول های تهیه شده، به مدت  روش متداول صنع

درصد به روش کابینتی خشک شد. آن ها دریافتند   2/5درجه سانتی گراد قرار دادند تا رطوبت    90  – 80در دماهای  

ونوئیدها شده ولی پیش  پیش تیمار سیر موجب کاهش در میزان ترکیبات محلول در آب همچون ویتامین ث و فلا

مختلفی که در جلوگیری از قهوهای شدن غیرآنزیمی داشتند در تولید پودر سیری  تیمارهای مختلف با توجه به اثرات  

رنگ   شده  تیمار  پیش  سیر  های  نمونه  از  تولیدی  سیرهای  پودر  تمامی  و  داشتند  سزایی  به  نقش  مناسب  رنگ  با 

در جلوگیری از  تیمار با محلول نمک نیز در بین پیش تیمارها اثر بیشتری    روشنتری نسبت به نمونه کنترل داشتند و

   [.57بدرنگی پودر سیر تولیدی داشت ]

به اثبات تاثیر عملکرد پودر سیر بر رشد و مقاومت به استرس   1396و همکاران در سال    غیاثوند در تحقیقی دیگر       

که  درصد آلئین موجود در سیر    3الی    1کردند باتوجه به اینکه  شوری در بچه ماهی های سفید پرداختند. آنها اثبات  

در اثر آنزیم آلیناز تبدیل به آلیسین میشود باعث پیشرفت و بهبود عملکرد فلور رودهای میگردد و بر روی آن تأثیر  

ال آن  مثبت میگذارد و در نتیجه باعث پیشرفت هضم مواد غذایی شده و مصرف انرژی را افزایش می دهد و به دنب

 [. 77رشد نیز افزایش می یابد ]
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مقایسه برخی از معیارهای رشد و بازماندگی به دست آمده در بچه ماهی سفید پرورشی تغذیه شده با   -16-2جدول 

 [. 77روز پرورش ] 76سطوح مختلف پودر سیر طی مدت 

 

 

ر( در بچه ماهی سفید  در لیت گرم   15اثر سطوح مختلف پود سیر بر مقاومت به تنش شوری )   -17-2جدول 

 [. 77ساعت ] 48پرورشی پس از 

 
 

کیفی تخم مرغ را افزایش بدهند.    و همکارش با استفاده از پودر سیر توانستند ویژگی های  نعمتی    1396در سال  

ن آن ها با افزودن پودر سیر در سه سطح و در مقایسه با شاهد افزایش وزن تخم مرغ را اثبات کردند. همچنین نشا

دادند مکمل پودر سیر در سطح سه درصد موجب کاهش سطح کلسترول سرم خون و زرد تخم مرغ در مرغ های  
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ش های آنان ثابت کرد افزودن پودر سیر به جیره غذایی مرغ تخم گذار سبب نتایج آزمای تخمگذار شد. به طور کلی

 [. 78رد تخم مرغ شد ]بهبود وزن تخم مرغ و تعداد و کاهش میزان کلسترول پالاسمای خون و ز

 [.  78هفتگی ] 63الی  58تأثیر سطوح مختلف پودر سیر بر عملکرد مرغ های تخم گذار در سن  -18-2جدول 

 

 

 انتخاب بهترین روش استخراج مواد موثره سیر   6-2

هائی  انتخاب روش استخراج با توجه به نوع وحالت گیاه، مواد موثر ذخیره و سرانجام درجه خلوص محصول ن     

در صنعت از روش تقطیر  در نظر گرفته می شود. ولی معمولاً اسانس ها را از تقطیر گیاهان اسانس دار تهیه می کنند.  

 با آب، با آب و بخار و بخار مستقیم جهت تهیه اسانس ها استفاده می شود.  

ش ها مزایا و معایبی را به  روش های مختلفی برای استخراج مواد موثره سیر وجود دارد که هر کدام از این رو   

پارامترهای همه  صنعتی  مقیاس  در  روش  بهترین  انتخاب  برای  دارد.  فشار(،    همراه  دما،  )زمان،  عملیاتی  گذار  تاثیر 

شرایط اقتصادی و سرمایه گذاری، میزان مصرف انرژی، میزان راندمان استخراج، کیفیت نهایی اسانس مورد توجه قرار  

ساز تجاری  برای  و کیفیت می گیرد.  فرایند  بازده  انتخاب شود که  روشی  اساس  بر  باید  فرایندها  اسانس،  ی صنعت 

 د، البته توجیه اقتصادی هم داشته باشد. محصول بالا باش 

ها،        اسانس  تولید  افزایش  در  اصلی  استخراج"چالش  و صرف    " فرایند  زمان طولانی  به  نیاز  معمولا  که  است 

ج به  توجه  با  دارد.  زیاد  روش انرژی  پرکاربردترین  اول،  فصل  در  اسانس  استخراج  مختلف  های  روش  مقایسه  دول 
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دل به  ها  اسانس  با  استخراج  بخار  با  تقطیر  روش  باشد.  بخار می  با  تقطیر  روش  پایین،  گذاری  و سرمایه  یل سادگی 

دم قطعیت فرایند % گسترده ترین فرایند برای استخراج اسانس ها در دنیا است. این روش با بازده کم و ع  93حدود  

تخراج، همچنان کاربردی ترین مواجه است اما به دلیل هزینه های عملیاتی پایین در مقایسه با سایر روش های اس 

 روش است.  

مزایا و معایب روش ها در فرایند استخراج اسانس ها معمولا به زمان استخراج و بازده استخراج مرتبط است تا       

 ش یابد. احتمال تخریب محصولات کاه
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 فصل سوم 

 فاز آزمایشگاهی استخراج مواد موثره سیر 
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 استخراج مواد موثره سیر  1-3 

 استخراج اسانس سیر    1-1-3

کیلوگرم سیر پس از شستشو در ظرف بالن شیشه    5/0برای استخراج اسانس سیر در مقیاس آزمایشگاهی، ابتدا  

اضافه کرده تا تمام سیر به طور کامل در آب غوطه ور شود.  در    لیتر آب به آن  1لیتر ریخته شد و مقدار   2  ای با حجم

ادامه بالن را روی هیتر قرار داده و سیستم شیشه ای کلونجر به بالن وصل شد. پس از اتصال سیستم مبرد به چیلر،  

اید و پس آب پر شد. صبر می کنیم تا مخزن به جوش بی  هیتر را روشن کرده و قسمت جدا کننده اسانس در کلونجر با 

 از رسیدن اولین قطره بخار به قسمت جداکننده، زمان اسانس گیری آغاز می شود.  

گیری، در قسمت جدا کننده دیگری به حجم اسانس اضافه نمی  ساعت از شروع اسانس    3پس از گذشت زمان  

اسانس از قسمت جدا کننده از    cc  1سانس گیری است. با خاموش کردن هیتر حدود  شود و این نشان از اتمام فرایند ا

شیشه خارج و جدا شد.  برای آب گیری و حذف ذرات باقی مانده آب در اسانس، از سولفات سدیم استفاده شد و پس  

 مایشگاه ارسال شد. به آز GC/MSاز فیلتراسیون نمونه اسانس در ظرف شیشه ای کدر جمع آوری و برای انجام آنالیز  

 

 شماتیک روش آزمایشگاهی استخراج اسانس سیر.  – 1-3شکل 
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 توسعه صنايع شيميايي

 

 روش آزمایشگاهی استخراج اسانس سیر. –2-3شکل 

 

 استخراج عرق سیر        2-1-3

  کیلو گرم سیر   1قطیر با آب به دست می آید. در این روش  روش تهیه عرق سیر همانند سایر عرقیجات از روش ت 

درجه سانتی گراد    100تا    90لیتر آب مقطر وارد مخزن عرق گیری شد و در دمای    6تمیز شده بعد از خرد کردن با  

ت ساعت بخار آب حاصله حاوی مواد موثره سیر از بالای مخزن خارج شد و وارد دستگاه کندانسور شد در نهای  3بعد از  

 ع  شد. مایع به دست آمده به عنوان عرق سیر در داخل مخزن جم
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 روش آزمایشگاهی استخراج عرق سیر.  -3-3شکل 

 

          استخراج پودر سیر 3-1-3

شستشو به حبه های سیر به    کیلو گرم سیر پوست گیری شد و بعد از   2برای استخراج محصول پودر سیر، ابتدا  

درجه سانتی گراد در دستگاه خشک    48قطعات کوچک و لایه های نازک خرد شد و سپس داخل سینی و در دمای  

 کن قرار داده شد و در انتها توسط آسیاب به پودر تبدیل شد. 

 

 استخراج عصاره خشک سیر  4-1-3

از عصاره های   برای تهیه پودر سیر، استفاده  ابتدا عصاره سیر  روش دیگر  الکلی سیر است. در این مرحله  و  آبی 

ود و سپس عصاره به دست آمده با روش خشک کردن تبدیل به پودر عصاره  توسط حلال )آبی یا الکلی( استخراج می ش 

 خشک می شود. 
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نول  لیتر اتا5کیلو گرم سیر پوست شده بعد از شستشو و تمیز شدن چرخ شد، سپس داخل بشر با    2برای این کار  

تی گراد داخل بن  درجه سان  60ساعت و در دمای    4، به مدت    % 70قرار گرفت. بعد از رساندن درصد حلال به    96%

ماری عصاره گیری شد و بعد از فیلتر کردن با استفاده از روتاری تغلیظ شد سپس  برای پودر شدن به دستگاه اسپری  

 محصول پودر عصاره خشک جمع آوری شد. درجه سانتی گراد منتقل و در نهایت 70درایر با دمای 

 

 یر.دستگاه اسپری درایر برای تولید عصاره خشک س  -4-3شکل 

 

 روش آزمایشگاهی استخراج عصاره خشک سیر. –5-3شکل 
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 مشخصات مواد مصرفی 2-3

 گزارش شده است. 1-3مواد مصرفی مورد نیاز در جدول        

 لیست مواد مصرفی.   -1-3جدول 

 مشخصات نام 

 منطقه استان همدان  سیر

 آب شرب آب

 اتانول حلال

 

 آمده است.  -6-3برگ آنالیز حلال استفاده شده در شکل  

 

 برگ آنالیز اتانول مصرفی  –6-3شکل 
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 نتایج آزمایشگاهی  3-3

 نتایج استخراج فرآورده های سیر.   -2-3جدول 

 مشخصات پارامتر 

 درجه سانتی گراد 95 –  100 دما

 فشار اتمسفری  فشار

 درصد  2/0 درصد اسانس سیر

 درصد   35 درصد پودر سیر 

 درصد   20 درصد عصاره خشک سیر)پودر(

 

 روش آنالیز   4-3

-PSA.QA.IA.SOPاندازه گیری فنول مطابق با دستورالعمل پژوهشکده گیاهان دارویی جهاد دانشگاهی با شماره 

 انجام گرفت.  000

دستگاه   از  سیر  محصولات  موثره  مواد  ترکیبات  شناسایی  جهاد    GC-MSبرای  دارویی  گیاهان  پژوهشکده 

 ده شد. استفا  -3-3دانشگاهی با مشخصات جدول 

 به میکرولیتر 1 مقدار به بود شده هگزان رقیق نرمال  توسط  که نمونه اسانس، دهنده تشکیل ترکیبات شناسایی

 سانتیگراد درجه 23 آون دمای ابتدائی :گردید  تنظیم ذیل بصورت ستون دمائی برنامه  .شد  تزریق  GC-MSدستگاه  

 درجه 543 تا افزایش دما دقیقه، هر در سانتیگراد درجه 0 تیحرار گرادیان دقیقه، 2 مدت  به دما این در توقف و

 دما در این توقف دقیقه 0 و سانتیگراد درجه 033 تا دما افزایش دقیقه، هر در درجه 12 سرعت با سپس  و سانتیگراد

به   لیوم ه گاز از و بود 02 به split 1 بصورت سانتیگراد درجه 523 تزریق اتاقک دمای .بود دقیقه 52 پاسخ زمان و

مدل   استفاده مورد جرمی طیفنگار .گردید  استفاده دقیقه در میلیلیتر 3  5/0  )فلو(جریان سرعت  با حامل گاز عنوان

Agilent 5973    یونیزاسیون  الکترون ولت، روش   70   یونیزاسیون ولتاژ با EI  درجه 220 یونیزاسیون  منبع  دمای و 
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 شناسائی .بود chemstation استفاده مورد  افزار  نرم .گردید.   تنظیم  233 تا 43 از  ها مس  محدوده اسکن .بود  سانتیگراد

 طیفهای از استفاده با و مقالات و  مرجع کتب در موجود شاخصهای با آن مقایسه و آنها شاخص بازداری کمک  به طیفها

 گرفت.  صورت  کامپیوتری  کتابخانه  در  موجود  اطلاعات از  و استفاده استاندارد ترکیبات جرمی

   GC-MSمشخصات دستگاه     -3-3جدول 

 GC Agilent 6890 دستگاه مدل

 Mass Agilent 5973N دستگاه مدل

             BPX5 ستون  نوع

 m 30 ستون  طول

 μ 0.25 ستون  داخلی قطر

 50 ستون  اولیه دمای

 300 ستون  نهایی دمای

 He حامل گاز نوع

 Mass دتکتور 

 

 

 GC-MSدستگاه    –7-3شکل 
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 یز نمونه ها آنال 5-3

          آنالیز اسانس سیر  -1-5-3

 

 اسانس سیر.  GC-MSگزارش آنالیز    –8-3شکل 

 

 اسانس سیر. GC-MSگزارش مواد آنالیز   -4-3جدول  
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 اسانس سیر. GC-MSطیف   –9-3شکل 
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          آنالیز پودر سیر 2-5-3

 

 گزارش آنالیز پودر سیر.  –10-3شکل 
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          لیز عصاره خشک سیر آنا 3-5-3

 

 گزارش آنالیز عصاره خشک سیر.  –11-3شکل 
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