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植物精油的研究發展

林信成 1 林揚  1 張翔  2 張佑安  1 

1中州科技大學保健食品系 

2元培科技大學生物技術系

摘 要

最近二十年，世界各地有超過二十億人開始在使用植物保健品，有上百萬名醫師也開始

應用草本植物取代或輔助治療病患，在德國，更有高達六成以上的醫師建議病患利用植物處

方進行保健或治療。而且，人們漸漸發現，芬芳四溢的精油對於現代醫學常束手無策的現代

文明病，具有讓人意想不到的功效，也因此被視為自然療法，或稱為另類療法之一的芳香療

法，也愈來愈被重視且風行。本篇文章著重於植物精油的化學成份、提煉方法及應用方面的

介紹，希望藉由拋磚引玉方式將植物精油的研究推向另一高峰。

關鍵字：植物精油、同時蒸餾法、微波輔助萃取、超臨界流體

壹、前 言

早期的人類可能會意外發現，某些他們當作食物的葉片、漿果或樹根，病患吃了之後竟

然覺得比較舒服，或者他們發現這些葉片、漿果或樹根的汁液，可以促進傷口的癒合；他們

也可能觀察到生病的動物會選取某些特殊的植物來吃，這些發現對當時完全依賴四周環境資

源維生的人類而言，是非常寶貴的知識，這也是芳香療法的前身 -藥草療法，可說是人類歷史

上最古老的治病方法。在蒸餾萃取精油的技術出現前，幾千年來，人們一直將這些會產生精

油的香料植物當作重要的藥材。

通訊作者 

姓名：張佑安 

E-mail：cya0520@dragon.ccut.edu.tw 
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貳、自由基與精油

當人體隨著年齡的增加時，器官、組織和生理機能也漸漸老化，導致體內自身防禦能力

也漸漸降低，形成氧化壓力，或因為外在環境因子（例如：輻射、酒精、抽煙、殺蟲劑等）

也會增加體內自由基的活性，致使抗氧化系統無法負荷氧化壓力，而引起相關疾病的發生。

雖然生物體內即具有抗氧化防禦系統，維持氧化與抗氧化之間的平衡狀態，進以減緩活性氧

及自由基的產生，但若長期的過度曝曬陽光，則大量的自由基則會造成皮膚的抗氧化防禦能

力降低，造成皮膚急性及慢性的損害，如光老化、表皮皺紋、皮膚免疫力失調、皮膚癌等相

關皮膚問題。陽光中的紫外線會刺激皮膚真皮中的纖維母細胞及粒線體釋放超氧陰離子，而

過量的超氧陰離子則會轉化成其他破壞性更強的自由基。近年來，許多學者致力於尋找植物

中的抗氧化成分，這些抗氧化成分可終止自由基的連鎖反應，使人體免於自由基的傷害與疾

病的發生。最令大家注意的是水果和蔬菜所含的植物化合物在預防因氧化逆境引起的疾病上

所扮演的角色與功能。這是由於蔬果中所含的極性與非極性的植物化合物可作為還原劑、氫

離子或電子的提供者和活性氧的清除者，因此具有抗氧化力，可以消除體內的自由基與活性

氧化合物，保護細胞內的各種分子不受氧化逆境的傷害。市面上琳瑯滿目的植物精油書籍中，

皆教導消費者如何利用精油，以迷迭香精油為例，提到消費者可使用歐薄荷、檸檬、迷迭香，

來達到興奮、恢復精神、強化注意力。使用迷迭香、羅勒，可以增強記憶。調製茶樹、迷迭

香、葡萄柚，可有空氣清新效果。混合迷迭香、伊蘭，可預防掉髮、頭皮屑。上述所提到的

複方精油，是那些成分造成以上效果？似乎無法告知消費者，另外，坊間精油相關書中所提

供之配方及劑量皆是根據國際慣例與多年的臨床經驗，說明芳香療法僅屬於輔助型療法。

參、植物精油的特性及其主要成分

目前業界仍缺乏科學性的實驗證明精油內有效成分的組成與其濃度、純度、藥理作用、

自由基防禦與清除能力等相關數據，因此，為了確立精油產品之成分、有效性、安全性並應

證相關文獻中提及精油於臨床試驗上之功效，則必須透過科學的方式分析其組成成分與化學

結構，確認其有效成分及生物活性。藉由科學的實驗與數據的呈現來確認精油產品之品質與

使用的安全及效力並確立精油產品之有效性，且納入商業上之抗氧化產品進行分析比較，期

待能提升精油於化妝品產業之商業價值。

植物性精油（ essential oil ），即植物性天然香料，亦被稱為芳香油或者揮發油，是存

在於植物的花、葉、莖、根和果實中的一類重要的次生代謝物質，由分子量較小的簡單化合

物組成，常溫下多為油狀液體，具有一定的揮發性，具有強烈的香氣味。它們通常是植物芳

香的精華，一般是由幾十至幾百種化合物組成的複雜混合物。

精油在植物中大多以游離態存在，有的分布於植物全株，有的則分別存在於各部分器官

中，且其含量因品種、土壤成分、生長地區的氣候、季節、空氣、收獲季節及年齡等有所不
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同。例如樟科的一些種子和松柏科植物以莖幹或樹幹中精油含量最高， 薄荷、香茅等植物精

油則以葉子中含量最高，八角茴香及芫萎等植物的精油以果實中含量最高。

植物精油所含化學成分比較複雜，主要可以分為四大類：（ 1）萜烯類化合物是精油的主

要成分，是含量最多的芳香族化合物。根據其基本結構又可分三類：單萜衍生物，如薰衣草

烯、茴香醇等；半倍萜衍生物，如金合歡烯、廣霍香酮等；二萜衍生物，如淚杉醇等；（2）

芳香族化合物是精油中僅次於萜烯類的第二大類化合物，其中包括萜源衍生物，如百里草酚、

孜然芹烯等，及苯丙烷類衍生物，如桂皮中的桂皮醛等；（3） 脂肪族化合物是精油中分子

量較小的化合物，幾乎存在於所有的精油中，但其含量一般較少，如桔子、香茅等精油中的

異戊醛等；（ 4）含氮含硫化合物，如具有辛辣刺激香味的大蒜素，洋蔥中的三硫化物，黑芥

子中的異硫氰酸酯等。

肆、植物精油的萃取方法

傳統的精油萃取方法是採用常壓水蒸氣蒸餾法和溶劑萃取法。其中水蒸氣蒸餾法是目前

最廣泛應用的一種方法，適用於揮發性的、水中溶解度不大的成分，分為直接、間接、直間

接並用法，但水蒸氣蒸餾法消耗能量大，萃取的產品產率低，由於操作溫度較高經常引起精

油中熱敏成分的熱裂解和易水解成分的水解使活性成分被破壞，部分成分可能損失使產品失

去新鮮的風味，所萃取的精油必須除去夾帶的水分，以防止霉變，延長產品的儲存和保質期。

有機溶劑萃取法是利用揮發性有機溶劑連續回流萃取或冷浸萃取，將植物原料中某些成

分浸提出來後經蒸餾或減壓蒸餾除去溶劑即可得粗製精油。此過程主要是液固萃取過程，所

得產物為浸膏、香樹脂、油樹脂、淨油和酊劑等。該方法精油回收率較高，但因植物體中的

樹脂、油脂和蠟等也同時被萃取出，致使精油雜質含量較多，需進一步精製。該技術可用有

機溶劑或有機溶劑的混合物，前者中常用溶劑有石油醚、乙醇、甲醇、二氯乙烷等。有機溶

劑萃取（有時伴隨超音波輔助） 的主要缺點是有機溶劑殘留、有毒、萃取時間長、效率低、

萃取不完全； 優點是所需設備簡單、投資少、萃取範圍寬、適於廣泛應用。

壓榨法是將精油含量較豐富的原料如柑橘等粉碎壓榨，從植物組織中將精油擠壓出來，

然後靜置分層或用離心機分出油份即得粗製精油。該方法可在室溫下操作，所得揮發油可保

持原有香味故品質較好，但所得精油不純，可能含有水分、葉綠素、粘液質及細胞組織等雜

質而呈渾濁狀態； 同時很難將揮發油完全壓榨出來，精油榨出率低，因此不適於工業生產。

同時蒸餾法（simultaneous Distillation Extraction，SDE ）是將樣品蒸汽和萃取溶劑的蒸

汽在密閉的裝置中充分混合，反覆萃取得到精油。此方法操作簡單產率較高但是長時間的高

溫蒸煮產生較多的人為副產物，香氣失真。

微波輔助萃取（microwave-assisted extraction，MAE ）是一種很有發展潛力的從天然物

中萃取香料的新方法。它是利用介電損耗和離子傳導的原理，根據不同結構物質吸收微波能

力的差異，對某些組成份選擇性加熱，可使被萃取物質從體系中分離進入萃取液。由於微波
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輻射產生的熱能僅限於天然物如香料物的維管束組織內部，所以在天然物料的維管束和腺胞

系統中升溫更快，並且能保持此溫度直至其內部壓力超過細胞壁膨脹的能力，致使細胞破裂，

位於細胞內的香料物質就從細胞壁流出、傳遞、轉移至周圍的萃取介質，進而在較低的溫度

下被萃取介質捕獲並溶解其中，過濾分離殘渣後即得萃取物。微波萃取法最大的特點是品質

穩定、產量大、選擇性高、萃取時間短，產率較高。但是微波萃取受萃取溶劑、萃取時間、

萃取溫度和壓力的影響，選擇不同的參數條件往往得到不同的萃取效果。

吸收法是用油脂、活性炭或孔目較大的吸附樹脂等吸附性材料吸附植物香氣成分，再用

低沸點有機溶劑將被吸收的成分萃取出來的方法。

超臨界二氧化碳萃取法是利用溫度、壓力處於臨界點的超臨界流體作為溶劑進行選擇性

萃取生物有效成分的方法。作為一種新型萃取分離技術具有萃取過程易控制、萃取效率高、

無溶劑殘留、萃取條件溫和等優點，廣泛應用於精油的萃取分析。

伍、植物精油應用探討

植物精油具有其獨特的組成和生物活性，被廣泛應用於各個領域，如醫學、化妝品、飼

料和食品產業等。

（1）植物精油在醫藥方面的應用

精油是植物中一類重要的活性成分，應用廣泛。其藥理活性主要有 : 抗菌活性。精油大

多有抑菌活性，對於植物精油的抑菌和殺菌作用在很早之前就有了相關的研究，在一定條件

下，甘牛至、肉桂和當歸的精油對血液中的炭疽杆菌具有致死作用。近年研究發現，由香青

葉萃取物的精油能抑制某些對人類致病的細菌和真菌活性。薄荷油、丁香油、肉桂油及樟腦

油對金黃色葡萄球菌、化膿性鏈球菌、厭綠青霉菌和白曲霉菌的抗菌效果很好。薰衣草精油、

迷迭香精油、薄荷精油及樟腦油中含有某些具有抗菌能力的酚類和醇類，對治療頭皮病有效

果。抗病毒活性。如萬壽菊葉精油和松針油都有很好的抗甲型流感病毒活性，喬木篙精油

對疱疹病毒具有較好的抑制效果等。植物精油在醫藥方面還有其他如抗炎、解熱鎮痛、抗腫

瘤、安神鎮定、抗氧化、驅蟲及抗過敏等活性。

（2）植物精油在植物保護中的應用

植物精油氣味芬芳，對害蟲生物活性很高，又不易產生抗藥性且對人畜毒性小。對害蟲

的作用方式多樣，主要有 : 直接或間接的毒殺作用，如精油成分香芹酚、香茅醇等能阻止埃

及伊芳蚊的卵孵化。拒食、抑制生長發育作用，如延長幼蟲成長期、增加死亡率、引起不

正常變態、減少產卵數及孵化率等。驅避作用，目前已知對蚊蟲具有驅避作用的植物精油

有: 佛手柑油、樺木焦油、薰衣草油、百里香油等。其他還有引誘作用，殺螨活性等，據研

究植物精油對昆蟲的作用機理大多是作用於神經系統。
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（3）植物精油在其他方面的應用

在飼料添加劑方面，植物精油主要作誘食劑（香味劑）、抑菌防霉劑和生長促進劑等，

如丁二酮、苯胺、薄荷腦等。在日常化工業方面，現代香料工業能提供的天然香料原料達數

百種，主要用於水溶性化妝品香精、膏霜類化妝品香精、美容化妝品香精等。現在出現的各

式各樣的精油產品與及芳香療法均是以植物精油的活性，利用於美容、護膚、抗衰老等效果。

在食品工業方面，天然植物精油是重要的調味品，主要用於食用香精、酒用香精、煙用香精，

及作為食品添加劑中的天然色素、香料、甜味劑等。

結 論

精油存在於天然植物中的花、葉、種子、果皮、枝幹、樹皮、木質、根、地下莖、樹膠

或油性樹脂中，可使用水或蒸汽蒸餾、壓榨、脂吸附或溶劑萃取等方法進行。芳香療法在歐

洲，已超過兩百年發展歷史，甚至很多植物精油已成為醫院的正式處方用藥。而在日本的醫

院裡，也有系統地積極進行芳香療法的各項研究。由此可見，植物精油對於身心靈的放鬆、

紓解壓力，甚至療癒的效果，已經受到各國醫療界的肯定。
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