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Abstract 
Orange (Citrus sinensis) and mandarin (Citrus reteculata) peels were 

used to extract their essential oils by cold pressing method. The chemical 
composition of both oils were identified and determined by GC/MS. Limonene 
(89.65%) in orange and (65.57%) in mandarin, is a main component of 
monoterpenes, followed by γ-terpienene (23.07%) in mandarin. Octanal (1.47%) 
in orange oil and linalool (1.5%) in mandarin oil are abundant oxygenated 
component determined. Deterpenation of both oils was applied using three 
different techniques to remove hydrocarbon monoterpenes and thus, increased 
oxygenated components, alcohols, aldehydes, esters and oxides relatively. 
Preparative silica gel adsorption chromatography at two ratios (1:7.5 and 1:15 oil 
to silica) was used for removing terpenes from orange and mandarin oils. The 
higher level of oxygenated components in deterpenated oil, the lower percentage 
of oil recovery. Concentration by controlled vacuum distillation techniques, 10 
mm Hg and 62 ºC, was applied to produce folded orange oils (5F.O.O and 
10F.O.O) and folded mandarin oil (5F.M.O).The higher fold number the lower 
the monoterpenes content. Limonene recorded 67.88% in (10F.O.O) and 52.95% 
in (5F.M.O). γ–terpinene as monoterpene did not affect by distillation of 
mandarin oil. Alcohols increased and recorded 15.67% while, aldehydes 
represented 10.67% in ten fold orange oils. The main esters as methyl N-methyl 
anthranilate and geranyl acetate increased in (5F.M.O) than that found in original 
mandarin oil. The deterpenation of orange oil by diluted ethyl alcohol at 70% 
(1:5) and 80% (1:5) could be considered as the most effective concentration in 
comparison with the other concentrates for obtaining deterpenated oils containing 
the highest amount of aroma oxygenated compounds. Stored folded oils 
characterized by decrement in limonene, lost in aldehyde aroma components and 
increased in oxidation products such as cis-p-mentha 2,1 dienol and trans carveol. 
Losing limonene during storage in original oils led to increase in specific gravity, 
refractive index, evaporation residue and acid value. The improvement of 
antioxidant capacity of concentrates (5F.O.O, 10F.O.O and 5F.M.O) and 
deterpenated fractions (F3 and F5) than their original oils were related with 
increasing minor components by deterpenation such as carvacrol, geraniol, α-
terpineol and linalool or related with other terpene component γ-terpenene in 
(5F.M.O). Deterpenated and concenterated orange oils were more effective on 
Bacillus subtilis and Staphylococcus aureus than original oils because the 
increment of oxygenated monoterpenes by deterpenation as well as synergistic 
interaction of other constituents. The efficiency of folded oils in 
hypocholestrolimic rats did not affected by decreasing of limonene by 
deterpenation. The original and folded oils were used as a flavoring agent in the 
formulation of chewing gum. 
Key words: Citrus sinensis, Citrus reteculata ,deterpenation, concentration, 

distillation, folded oils, antimicrobial, antioxidant, cholesterol, 
chewing gum. 
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  المستخلص العربى

  
تم إستخدام طریقة الضغط على البارد فى الحصول على الزیت العطرى من قشور البرتقال 

كما تم التعرف على التركیب الكیمیائى لكلا منھما من خلال التحلیل الكروماتجرافى  والیوسفى
زیت  من زیت البرتقال و%) ٨٩٫٦٥(  مثل مركب اللیمونین .باستخدام مقیاس طیف الكتلة

فى زیت الیوسفى %) ٢٣٫٠٧(تربینین -فى حین سجل مركب الجاما %)٦٥٫٥٧(الیوسفى 
من زیت البرتقال و مركب %) ١٫٧٤(كتانال الالدھیدى ومثل مركب الأ .حادیةأكمركبات تربینیة 

نات یتمت عملیة ازالة الترب. كسوجینیةكمركبات امن زیت الیوسفى %) ١٫٥(اللینالول الكحولى 
 )لدھیدات والكحولات والاسترات والاكاسیدالا( غرض زیادة المركبات الاكسوجینیةب الاحادیة

طریقة الفصل الكروماتوجرافى باستخدام عمود السلیكا بنسبتین مختلفتین . أستخدام ثلاث طرقب
ووجد ان ارتفاع نسبة السلیكا ) جم سلیكا جل ١٥: زیت جم  ١سلیكاجل و جم  ٧٫٥: زیت جم  ١(

نخفاض فى كمیة الزیت المتحصل أزیادة فى المركبات الاكسوجینیة المنفصلة و  المستخدمة سبب
زیوت برتقال  ملم زئبق ١٠م و  ٦٠ºطریقة التقطیر التجزیئى عند درجة حرارة أنتجت . علیھا

إرتفاع رقم الضعف یدل . یوسفى) ضعف ٥(برتقال و ) ضعف ١٠ضعف و  ٥(ویوسفى مركزة 
فى مركز % ٦٧٫٨٨نسبة  حیث كانت مثل مركب اللیمونین. أقلتربینات أحادیة على محتوى 
كما لم تتأثر نسبة ). ضعف ٥(فى مركز زیت البرتقال % ٥٢٫٩٥و ) ضعف ١٠(زیت البرتقال 
 نما كانتیب% ١٥٫٦٧الكحولات  نسبة سجلت. فى مركز زیت الیوسفى تربینین - مركب الجاما

كما حدث زیادة فى مركب . )ضعف ١٠(مركز زیت البرتقال فى  % ١٠٫٦٧ الالدھیدات نسبة
مركز زیت  یت فىسیتأاستر الجیرنیل والممیز لزیت الیوسفى ) نثرانیلیتأالمیثیلین (الاستر 

و %) ٧٠(كانت طریقة نزع التربینات بأستخدام الكحول الایثیلى المخفف ).  ضعف ٥(الیوسفى 
ة المركبات فضل الطرق من حیث نسبأكحول مخفف  ٥: زیت  ١بنسبة خلط %) ٨٠(

أمكن ملاحظة فقد مركب اللیمونین و كذلك فقد  .الاكسوجینیة مقارنة بالطریقتین السابقتین
و مركب  cis-p-mentha 2,1 dienol المركبات الالدھیدیة وزیادة نسبة الاكاسید مثل مركب

 للزیوت المركزة ونتیجة لفقد اللیمونین. بالتخزین فى الزیوت المركزة المخزنة الترانس كارفیول
لوحظ ان تحسن . الوزن النوعى و معامل الانكسار و رقم الحموضة بالتخزین لوحظ زیادة فى

ضعف  ٥برتقال و  ضعف ١٠و ضعف برتقال ٥(للاكسدة للزیوت المركزة  النشاط المضاد
مقارنة بزیتى البرتقال والیوسفى الطبیعى مرتبط بزیادة  F5و   F3وكذلك الزیتین) یوسفى

وكذلك مرتبط بمركب  الجاما تربینین  ات الكارفیول والجیرانیول و التربینیول و اللینالولمركب
الزیوت المركزة ومنخفضة التربینات كانت اكثر تأثیرا على ). ضعف ٥( فى الیوسفى المركز

بسبب زیادة محتواھا من   Staphylococcus aureusو  بكتریا  Bacillus subtilisبكتریا 
 تأثیر .الاكسوجینیة اضافة الى التأثیر التثبیطى التعاونى بین ھذة المركبات وبعضھاالمركبات 

فى سیرم دم فئران  زیوت البرتقال والیوسفى المركزة كمواد مخفضة لمستوى الكولیستیرول
مركزة لمواد منكھ للبان تم استخدام الزیوت ال. بمحتواھا من اللیمونین یرتبط تأثیرھالم  التجارب
  ).العلكة( المضغ 
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