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Abstract 
Cinnamaldehyde is an important food spice, medical and health care product, and chemical raw 
material. The conventional extraction and separation methods of cinnamaldehyde are mainly 
soxhlet extraction method and ultrasonic extraction method. In this paper, cinnamaldehyde was 
extracted from cinnamon bark by microwave extraction and microwave hydrate distillation sepa-
ration. The experiment result shows that the microwave method adopted in this paper not only 
has high production rate, but also saves time, efficiency and environmental protection. The study 
is a useful attempt to extract organic matter from green plants in the field of applied biology. It has 
important practical and theoretical significance. 
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摘  要 

肉桂醛是一种重要的食品香料、医疗和保健药品以及化工原材料。常规的肉桂醛提取分离方法，主要采

用索氏提取法和超声波提取法，分离主要采用水蒸气蒸馏法。本文采用微波提取法和微波水合物蒸馏分

离法，从肉桂皮中提取分离肉桂醛。实验表明，本文所采用的微波方法不仅产率比较高，而且省时、高

效和环保，具有重要的实践意义。 
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1. 引言 

肉桂醛是国标(GB2076-2011)允许使用的食品香料，同时具有杀菌、消毒和防腐作用，特别是对真菌

具有显著效果。此外，肉桂醛在抗溃疡、加强胃肠道运动方面也具有重要疗效，并且能够促进脂肪分解、

促进脂肪合成和加强胰岛素替换葡萄糖的性能，对防治糖尿病、抗病毒等都具有一定的功效。同时，能

够抵抗流感病毒、抑制肿瘤的发生和诱变，以及在抗辐射、扩张血管和降低血压等方面都具有一定的作

用[1] [2] [3]。 
肉桂醛，可从相关植物中提取，也可用人工合成。不管是植物提取，还是人工合成，所获得的产物

都是反式结构，目前常用的肉桂醛也是反式结构(见图 1)。 
陈鸿等使用索氏提取法提取了 5 种常见樟属植物的精油，发现从樟树、猴樟、大叶桂、阴香及肉桂

这 5 种植物中提取肉桂醛，其平均出油率仅有 0.32% [4] [5] [6] [7]。目前植物精油的提取主要采用索氏提

取法和超声波提取法，分离则采用水蒸气蒸馏分离法。 
本文拟采用微波提取法和微波水合物蒸馏分离法，从桂皮中提取肉桂醛，以期提高效率和改善肉桂

醛提取分离工艺。 

 
Figure 1. Molecular structure of cinnamaldehyde 
图 1. 肉桂醛的分子结构 
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2. 微波提取肉桂醛实验 

2.1. 实验材料 

北京同仁堂购置的优质肉桂皮。 

2.2. 主要实验仪器 

XH-300UL 电脑微波超声波紫外光组合催化合成仪(北京祥鹄科技发展有限公司)、电子天平、固体粉

碎机及实验玻璃仪器。 

2.3. 主要化学试剂 

95%乙醇、乙醚、无水硫酸钠、氯化钠饱和液、蒸馏水等，所用试剂均为分析纯(AR)。 

2.4. 实验流程 

肉桂皮——固体粉碎机粉碎成粉——95%乙醇微波提取——过滤——滤液浓缩——热水溶解——微

波蒸馏——乙醚提取——减压蒸馏——肉桂醛。 

2.5. 肉桂醛的提取实验 

2.5.1. 生物材料的处理 
取适量的肉桂皮，用固体粉碎机碾成粉末，分装于自封袋中备用。 

2.5.2. 微波提取 
称取肉桂皮粉末 200 g，置入 1000 ml 的三口烧瓶中，加入 95%乙醇 500 ml。然后将其置于 XH-300UL

电脑微波超声波紫外光组合催化合成仪中，开启电源开关，设置微波参数：温度为90℃ (乙醇沸点78.5℃)，
功率为 600 W，时间为 T (见表 1)，设置恒定功率工作。然后，开启磁力搅拌，开始实验。提取一定时间

后停止实验。 

2.5.3. 过滤浓缩、乙醇回收 
将上述提取液冷却后过滤，滤液于 50℃下减压浓缩至干。蒸馏出的乙醇回收，烧瓶中的残留物用约

800 ml 的热蒸馏水溶解，并转移到 1000 ml 的三口烧瓶中。 

2.5.4. 微波水合物蒸馏 
将上述含提取物的 1000 ml 的三口瓶再置入 XH-300UL 微波反应器中，并将反应器上方改成蒸馏装

置。在功率 600 W 条件下，将微波加热方式设定成恒定功率。此时，蒸馏出白色浑浊液体，有淡黄色油

滴经冷凝流入接收瓶中，蒸馏约 1 h 后，至蒸馏管内呈现清澈液体馏分即可停止蒸馏。 

2.5.5. 分离 
将上述蒸馏出来的液体，用 300 ml 乙醚萃取 3 次，合并乙醚提取液，用饱和氯化钠洗涤 1 次，分离

后的有机相，加入无水硫酸钠干燥过夜。过滤后，滤液常压蒸馏，回收乙醚。残留物用水泵减压蒸馏，

收集 150℃~155℃ (60~100 mmHg)的馏分，获得淡黄色透明的液体，折光率：1.6209。 

3. 微波提取结果分析 

3.1. 微波提取结果 

减压蒸馏提取的有机物呈淡黄色，有肉桂皮的辛香味，几乎不溶于水，折光率 nD
20： 1.6209 (文献

nD
20：1.6180~1.6230)，bp：150℃~155℃/60~100 mmHg (文献 bp：155℃/100 mmHg)。 
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Table 1. Microwaves extraction of cinnamaldehyde yield 
表 1. 微波提取肉桂醛产率 

实验序号 时间 (min) 产物重量 (g) 产率 (%) 

1 20 5.4 2.7 

2 40 8.6 4.3 

3 60 8.8 4.4 

 

 

 
Figure 2. Synthesis routes of cinnamaldehyde and its derivatives 
图 2. 肉桂醛及其衍生物的合成路线 

3.2. 微波提取时间与产率 

微波法从肉桂皮中提取肉桂醛，提取时间与产率见表 1。 
微波提取肉桂醛时间以 40 min 为宜，延长这一时间不仅耗能大，而且对产率影响不大。 

4. 肉桂醛及其衍生物的超声波合成 

设计下列合成路线进行肉桂醛及其衍生物的超声波合成，如图 2 所示。 

5. 小结与展望 

本文采用微波提取法和微波水合物蒸馏法提取分离肉桂醛，产率略高(常规的提取方法，如索氏提取

器法产率为 4.0%)，工艺简单、省时、高效、环保，在实验过程除 95%乙醇和乙醚溶剂外，没有添加其

它任何化学药品[8] [9] [10]，微波提取时间以 40 min 为宜，超过这一时间对产率影响不明显，而且增加

能耗。特别是采用微波水合物蒸馏法，比常规的水蒸气蒸馏法，效率有所提高。 
肉桂醛及其衍生物的超声波催化合成研究工作，提取和合成反应的条件优化，包括正交设计和均匀

设计相关研究工作，尚在进一步进行中。 
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