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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ ΠΑΡΑΓΩΜΕΝΟΥ ΜΑΣΤΙΧΕΛΑΙΟΥ 

 

 

Πληροφορίες δειγμάτων 

1. Έλαιο μαστίχας “ΜΥΛΩΝΑ” 

 

 

Για τον ποιοτική ανάλυση του δείγματος μαστιχέλαιου και την ταυτοποίηση των περιεχόμενων 

πτητικών συστατικών χρησιμοποιήθηκε η τεχνική της αέριας χρωματογραφίας σε συνδυασμό με τη 

φασματομετρία μαζών (GC-MS). 
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Η ταυτοποίηση των πτητικών συστατικών βασίστηκε στη σύγκριση των φασμάτων μάζας και της 

σειράς έκλουσης με τα δεδομένα που περιλαμβάνονται στις ηλεκτρονικές βιβλιοθήκες Wiley 7 και 

NIST 2011 και Adams 2007, καθώς και σε βιβλιογραφικές αναφορές [1-4]. 

 

GC-MS Analysis  

 Apparatus: Finnigan Trace GC Ultra 

2000/Finnigan Trace DSQ MSD (Thermo Electron 

Corporation, USA) 

 Column: Trace TR-5MS (Thermo Scientific, USA) 

Samples: 1-4 Ionization mode: Electron Impact (EI) 

Date Acquired: 15/07/2018 Detector voltage (eV): 70 

Sample concentration: 0.5% (v/v)  Detector temperature (°C): 250 

Sample Solvent: Dichloromethane Injector temperature (°C): 220 

Injection volume (μL): 1 Carrier gas: Helium 

Injection mode: splitless Flow rate (mL/min): 1 

 

Πρόγραμμα 

θερμοκρασίας στήλης 

Ρυθμός 

μεταβολής 
°C/min Θ °C 

Χρόνος παραμονής 

(min) 

Χρόνος ανάλυσης 

(min) 

 Αρχικά 0 50 3 3.0 

 Ramp 1 3 210 0 53.3 

 Ramp 2 15 240 2 60.3 

 

Χρωματογραφήματα GC-MS (TIC) 

 

 

Στον παρακάτω πίνακα παρατίθενται τα κύρια συστατικά που ανιχνεύθηκαν και ταυτοποιήθηκαν. 

Νο 
Χρόνος κατακράτησης 

(RT, min) 

% Εμβαδόν 

κορυφής 

 

Συστατικό 

  Δείγμα  

1 9.9 83.1 α-Πινένιο 

2 11.9 2.0 β-Πινένιο 

3 12.5 10.3 β-Μυρκένιο 
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4 13.5 – 
Μεθυλαιθέρας της ο-

κρεσόλης 

5 14.3 1.6 Λιμονένιο 

6 17.8 0.4 Λιναλοόλη 

7 19.2 0.3 α-Καμφολενάλη 

8 19.8 0.3 trans-Πινοκαρβεόλη 

9 20.1 0.5 cis-Βερμπενόλη 

10 20.8 – trans-Πινοκαμφόνη 

11 22.5 0.1 Μυρτενάλη 

12 23.1 – Βερμπενόνη 

13 32.2 1.3 β-Καρυοφυλλένιο 

14 33.7 0.1 α-Χουμουλένιο 

15 38.9 – 
Οξείδιο του 

καρυοφυλλενίου 

16 51.7 – 
Σεμπρένιο ή 

(Ε)-Γερανυλολιναλοόλη 

Συνολικά ταυτοποιήθηκαν (%) 100.0  

*tr: Ανιχνεύθηκαν σε ίχνη (<0.05%)  
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