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肉桂油有效成分提取、纯化及鉴定研究

周 峰，籍保平 *，李 博，李京晶，姜 慧，张 泓

(中国农业大学食品科学与营养工程学院，北京       100083)

摘   要：本文采用水蒸气蒸馏法提取肉桂中的挥发油，并用饱和 NaHSO3 将其纯化，将纯化前后的肉桂油进行比

较，气相色谱(GC)分析表明初油中的肉桂醛含量为83.04%，而纯化后的肉桂油中可达99% 以上；通过气相色谱-

质谱联用(GC/MS )鉴定，纯化后仍含有 6 个醛基成分，它们分别为苯甲醛、苯乙醛、苯丙醛、顺式肉桂醛、肉

桂醛、邻甲氧基肉桂醛，未反应油的成分占总量的不足 1 %。
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Abstract ：Cinnamon essential oil was extracted by using steam distillation method, and reacted with saturated sodium hydrogen

sulfite solution to isolate the main compounds. According to the GC analysis  results, cinnamaldehyde is the main component

of the cinnamamon essential oil, the content is 83.03%. And the purity of cinnamaldehyde in the isolated aldehyde oil is over

99%. The isolated aldehyde- and unreacted- oil was analyzed by GC/MS, seven aldehyde components were identified, namely

benzaldehyde, benzeneacetaldehyde, hydrocinnamaldehyde, (E)-cinnamaldehyde, cinnamaldehyde, o-methoxy- cinnamaldehyde.

The components of the unreacted oil are less than 1% in total.
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肉桂为樟科植物肉桂的树皮，性大热，味甘辛，

具补阳、温肾、祛寒、通脉、止痛功效，临床上常

用于补火助阳、散寒止痛、活血通经等，肉桂含 1 % 左

右的挥发油，主要成分为肉桂醛，具有镇静、镇痛、

解热、抗惊厥、增强胃肠蠕动、利胆、抗肿瘤等作用。

由于肉桂的香味和功效，在食品、化妆品和制药

工业上有着重要的地位[1～5]，此外，许多研究发现肉桂

挥发油对很多微生物有很强的抑制作用[6～10]。但肉桂油

成分复杂，何种物质起主要作用尚不清楚，需要把肉

桂油进行分离纯化后进行研究，而肉桂油的纯化方法未

见报道，本研究围绕肉桂油的分离纯化、成分的鉴定

展 开 。

1 材料与方法

1.1 材料

1.1.1 原料和试剂

肉桂    广西；无水硫酸钠、NaHSO 3、无水乙

醚、盐酸    均为分析纯。

1.1.2 仪器

气相色谱：SHIMADZU GC-14C；石英毛细管色谱

柱DM-1701(30m× 0.25mm i.d.× 0.25μm)；FID检测器。

气相色谱-质谱联用仪：Thermo Finnigan TRACE GC-

TRACE MS；石英毛细管色谱柱DB-5 MS(30m × 0.25mm

i.d.×0.25μm)。

1.2 方法

1.2.1 工艺路线

未参与反应的油

                                 ——→GC测定、GC/MS鉴定

纯化后的肉桂醛

肉桂————————→肉桂油————————————
水蒸气蒸馏 与饱和 NaHSO 3 反应

乙醚萃取

1.2.2 肉桂油提取
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取粉碎后的肉桂200g 置于 5000ml 的三口圆底烧瓶

中，加入 2 L 蒸馏水，浸泡 1 ～2 h ，按《中华人民共

和国药典》2000 年版一部(附录 XD)提取挥发油[11]，将

所得挥发油加入适量无水硫酸钠脱水密封保存。

肉桂挥发油含量 1 . 5 % ～2 % ，是淡黄色的油状液

体，密度1.045～1.053，折光率1.620～1.625。

1.2.3 肉桂醛分离

醛或部分酮类(甲基酮)化合物，能与亚硫酸氢钠反

应，其反应为：

R-CH=O+NaHSO3 ———→ R-CH-SO3Na

操作步骤：将5ml肉桂油与15ml饱和亚硫酸氢钠溶

液混合，充分振摇 1 h 后，有加成物析出，抽滤，滤

液用等量重蒸过的无水乙醚萃取 4 次，每次 10min，得

到未反应的油。加成物加0.1mol/L NaOH 至全部溶解，

用等量重蒸过的无水乙醚萃取 4 次，蒸去乙醚后得到较

为纯净的肉桂醛及其相应的衍生物。

1.2.4 气相色谱检测

条件：检测器温度250℃；分流比1:10；进样量1.0μl

(样品：无水乙醇稀释250倍)，载气为氮气；流速1.56ml/min；

程序升温条件为：

程序升温

第一阶段：初始温度 100℃，初温保持时间 0min，

升温速率 4℃/min，终止温度 150℃，第一阶段终止温

度保持时间 3min；

第二阶段：初始温度 150℃，初温保持时间 0min，

升温速率 4℃/min，终止温度 220℃，第二阶段终止温

度保持时间 0min。

1.2.5 气相色谱-质谱联用(GC/MS)鉴定

条件：分流比 1:20，进样量 0.15μl(样品处理同

1.2.4)，进样口温度250℃，接口温度250℃；载气为氦

气，流速20ml/min；程序升温同1.2.4；质谱电离方式

为 EI，电子能量 70e V，离子源温度 20 0℃，全扫描，

NI S T 谱图库检索。

2 结果与分析

2.1 肉桂油纯化前后分析

2.1.1 纯化前气相分析

肉桂油通过气相色谱测定，共有 27 个成分，其中

肉桂醛的含量为 83.0 4%，如图 1 所示。

2.1.2 纯化后气相分析

对纯化后的肉桂油进行气相测定，检测到了三种成

分，其中肉桂醛含量超过 9 9 % ，详见图 2 。

2.1.3 纯化后剩下的油的气相分析

O H

图1    肉桂油的气相色谱图

Fig.1     Gas chromatogram of cinnamon essential oil
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图2    纯化后肉桂油的气相色谱图

Fig.2    GC chromatogram of purified cinnamon essential oil
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对纯化剩下未反应油进行气相分析，共有 5 0 个

峰，比肉桂油的峰(27 个峰)都要多，而且12min 左右的

峰含量比原油中也高，其主要是因为，原油中肉桂醛

的含量达到83.04%，未反应油的成分在肉桂油中占有的

比例很小，但当把肉桂醛分离出去后，其组分得到充

分富集，这些峰在未反应油图谱(图 3)中显示出来。

图3    纯化剩下未反应油的气相色谱图

Fig.3    GC chromatogram of the isolated unreacted- oil
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2.2 肉桂油纯化前后的组分分析

肉桂油纯化的过程，也就是对醛类组分的分离过

程，通过此分离纯化，再经 G C / M S 分析，可以看到，

纯化后的肉桂醛共 7 个成分(详见表 1)，质谱图通过与

NI S T 标准库比较，鉴定出其中的 6 个成分，按出峰顺

序分别为：苯甲醛、苯乙醛、苯丙醛、顺式 - 肉桂醛、

肉桂醛、邻甲氧基- 肉桂醛，这六个成分与文献[12]报

道的肉桂油 G C / M S 分析的结果相一致。在保留时间为

14.09min的峰NIST标准库中没有查到，但保留时间与邻

甲氧基 - 肉桂醛相近，分子离子峰相似，我们认为是它

的相应异构体。

纯化后剩余组分多为烯类，质谱图与 NIST 标准库

比较，鉴定出其中含量较高的 5 个成分(详见表 2)，按

出峰顺序分别为：胡椒烯、τ - 依兰油烯、杜松 -4,9-



61※基础研究 食品科学 2006, Vol. 27, No. 04

化合物 保留时间(min)

苯甲醛 2.93

苯乙醛 3.71

苯丙醛 4.43

顺式－肉桂醛 6.57

肉桂醛 7.80

未知 14.09

邻甲氧基－肉桂醛 14.48

表1    纯化后肉桂油的化学成分

Table 1    The compositions of purified cinnamon essential oil

二烯、杜松-3,9- 二烯、杜松-1,3,5- 三烯。

3 讨  论

3.1 肉桂油提取、储藏条件的选择

肉桂油在0.5～1h 之间提取效率增加较快，2h 后基

本上没有较大的增加，这主要是因为在0.5～1h 内，肉

桂充分浸润、溶胀，油水分离，并与蒸汽形成共沸而

挥发，随时间推移，油类组分的减少，油水比相应降

低，共沸点升高，而馏分减少，如图 4 。

化合物 保留时间(min)

胡椒烯 10.31

τ-依兰油烯 12.91

杜松-4,9-二烯 13.60

杜松-3,9-二烯 14.22

杜松-1,3,5-三烯 14.35

表2    纯化后剩下未反应油的化学成分

Table 2    The compositions of the isolated unreacted- oil

图4    肉桂油提取率的测定

Fig.4    Distillation rate of cinnamon essential oil
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目前挥发油的纯化方法有很多，其中包括化学法、

薄层色谱法、柱层析法、气相色谱法，但是针对肉桂

油纯化的方法尚未见报道。比较各种纯化方法，薄层

色谱法，展开剂和展开条件选择较困难，很难达到好

的纯化效果，而且即使是制备性薄层色谱，得到产物

的量也很少；柱层析法纯化，流动相及层析条件选择困

难，纯度一般只能提高到 8 0 %～9 0 % 左右，不符合要

求；气相色谱法虽然能保证产物纯度，但是进样量小，

得到的产物少。

与其它挥发油不同的是，肉桂油中 83.04% 是肉桂

醛。针对这个特点，可以采用化学法，与饱和 N a H S O 3

水溶液发生加成反应，使得醛或甲基酮类成分发生加成

反应而生成沉淀，经过滤、沉淀中加 N a O H 将其溶解、

乙醚萃取、减压除去乙醚等一系列步骤，从而达到纯

化肉桂油的目的。此法简便易行，且通过 G C 分析，纯

化后肉桂醛含量可达 9 9 % 以上。

而且此法适用于醛类成分较高的挥发油的纯化。
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挥发油的气味，是其品质优劣的重要标志。提取

出来的挥发油，与空气及光线接触会逐渐氧化变质，使

挥发油的比重增加，颜色变深，并形成树脂状物质，

失去原有香味。因此，制备出来的挥发油应立即用无

水硫酸钠除水，并用棕色瓶将其密封低温保存，防止

挥发油氧化及光敏反应。

3.2 肉桂油纯化方法的选择


