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ABSTRACT 
         Microencapsulation is one of the quality preservation techniques of sensitive 
substances and a method for production of materials with new valuable properties, e.g .in 
food and pharmaceutical industries. Orange peel oil was encapsulated with Arabic gum 
(GA), maltodextrin (MD), and modified starch (MS) by spray drying using inlet and exit 
air temperature 2000C and100 0C respectively. The encapsulation process developed the 
quality of orange oil which was clear from the increments of total oxygenated components 
of orange oil to reach 6.3%, 18.74% and 3.92% for oil carried on GA, MS or MD carriers, 
respectively compared  0.80%  fresh orange oil. The results showed that MS had the 
higher volatile retention (91%) over GA (89%) or MD (57%) alone 
Different ratio of GA and MD were used as wall materials for orange peel oil 
encapsulation by spray drying 100:0, 30:70, 40:60, 50:50, 60:40, 70:30 and 0, 100. 
Encapsulation in 70:30 GA: MD gave the best retention of orange peel oil (92%). 

It is obvious that the retention of volatiles was decreased with the increase of the 
MD ratio. The MS alone gave flavor retention that inferior to 70:30 blends of GA and 
MD. The blend consisted of 70:30 of GA to MD yield flavor stability almost equivalent 
that of pure GA as the carrier. The use of MD decreases the cost of the carrier and allows 
spray drying at higher infeed solids because of the lower viscosity of the emulsion.  

Biological experiment was conducted to check the safety of encapsulated 
orange oil for use in human diet The data showed that feeding of mouse in diet 
containing encapsulated orange oil did not significantly affected liver function, 
since no significant changes were detected in AST and ALT before and after 
feeding on encapsulated orange oil diet .In addition, glucose and cholesterol 
followed the same above mentioned trend, as the changes in both after feeding 
orange oil were not significant. On the other hand, creatinine content (mg/dl) was 
significantly increased from 0.8 (in control) to 1.06 mg/dl after feeding on 
encapsulated orange oil for 30 day. These results prove the safety of using 
encapsulated orange oil in diet, or in human foods. 
Key word: Volatile oil, orange peel oil , emulsion ,carrier, spray drying ,   

encapsulation, retention 
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  المستخلص العربي

فى مجال  ة وهى طريقة لانتاج مواد ذات خصانص قيمة         تعد الميكروكبسلة واحدة من تقنبات الحفظ للمواد الحساس       
تم كبسلة زيت قشرالبرتقال بالصمغ العربى والمالتودكسترين والنشا وفى هذة الدراسة . الصناعات الغذائية والدوائية

ولقد وجد . م º ١٠٠م  والهواء الخارج ٢٠٠ºالمعدل باستخدام المجفف الرذاذى  على درجة حرارة الهواء الداخل     
ن عملية الكبسلة أدت الى تحسن جودة الزيت وهذا كان واضحا من مجموع المركبات الأكسجينبة لزيـت قـشر                   أ

بعد التحميل على مواد التغليف وهى الـصمغ  % ٣و٩٢، % ١٨و٧٤، % ٦و٣  الىنسبةالالبرتقال المكبسل لتصل    
 ـ       وأوضحت .  قشر البرتقال الطازج     فى زيت % و ٨ العربى والنشا المعدل والمالتودكسترين على الترتيب مقارنة ب

والتى كانت أعلى من الصمغ العربى الذى % ٩١النتائج أن النشا المعدل كان لة القدرة على الاسترجاع تعادل نسبة 
ولقـد تـم   .%٥٧والمالتودكسترين الذى لة القدرة على الاسترجاع بنسبة        % ٨٩لة القدرة على الاسترجاع بنسبة        

ن الصمغ العربى والمالتودكسترين لكبسلة زيت قشر البرتقال عن طـر يـق المجفـف               استحدام معدلات مختلفة م   
حيث وجـد   .١٠٠: صفر     ، ٣٠:٧٠ ، ٤٠:٦٠ ،  ٥٠:٥٠ ،  ٦٠:٤٠ ، ٧٠:٣٠، صفر  :١٠٠الرزازى بنسب   

مالتودكسترين أعطى أفضل نسبة استرجاع لزيت قشر البرتقـال بنـسبة           :  صمغ عربى    ٣٠:٧٠أن الخليط بنسبة    
٩٢%  
كذلك وضح أن النشا المعدل منفردا . أيضا ان نسبة الاسترجاع قلت مع زيادة نسبة المالتودكسترينضحت الدراسةأو

 صمغ عربى  ٣٠:٧٠كما أن الخليط    .مالتودكسترين  :  صمغ عربى    ٣٠:٧٠أعطى نسبة استرجاع أدنى من الخليط       
.  الخاصة بالصمغ العربى كحامـل منفـردا      مالتودكسترين قد أعطى درجة ثبات للنكهة للمنتج تساوى تقريبا تلك         : 

التغذية للمجفف بسبب      ويلاحظ أن استخدام المالتودكسترين يقلل من تكلفة مادة التغليف ويسمح بزيادة تركيز مادة            
  .تقليل اللزوجة

 الفئران   النتائج  أن تغذیةأوضحت وأجریت تجربة بیولوجیة للتأكد من أمان كبسولات زیت البرتقال  فى تغذیة الانسان

بوجبات محتویة  على كبسولات زیت البرتقال لاتؤثر تأثیرا معنویا على وظائف الكبد حیѧث لاتوجѧد تغیѧرات واضѧحة       

فى انزیمات الكبد  قبل وبعد التغذیة و بالاضافة الى ذلѧك فѧان مѧستوى  الجلوكѧوز والكولیѧسترول لѧم یتѧأثر أیѧضا بھѧذة               

دیѧسیلتر  بعѧد   /    ملیجѧرام  ١٫٠٦    - ٠. ٨یتѧانین زاد زیѧادة معنویѧة مѧن     ومن ناحیة أخرى فان مѧستوى الكر     . التغذیة  

فѧى  ل ا البرتقѧا ت زیѧت تخدام كبѧسولا صلاحیة اسѧ و ھذة النتائج تثبت  .   یوم   ٣٠ لمدة   التغذیة بكبسولات زیت البرتقال   

  تغذیة الانسان

اد الحاملѧة ، المجفѧف الѧرزازى ،    الزیѧوت الطیѧارة ؛ زیѧت قѧشر البرتقѧال ،  المѧستحلب ، المѧو       : الكلمѧات الدالѧة   
  .الكبسلة ، الاحتفاظ
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