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摘 要

土肉桂（Cinnamomoum osmophloeum Kanehira）為台灣特有種，一年生，近來研究發現具有抗菌醫療等用途，視為高經

濟作物。陰香（Cinnamomum burmannii BI）近年引入台灣，生長期較短，其外觀與土肉桂相似，因此常誤認為土肉桂來

使用。）為台灣特有種，一年生，近來研究發現具有抗菌醫療等用本試驗利用土肉桂和陰香葉子萃取精油，比較其兩者成

份及抑菌效果的差異，探討陰香產業應用之潛力。 試驗採集於嘉義社口林場與岡山農家的土肉桂及陰香葉子萃取精油，利

用GC-MS分析鑑定精油成分，再用MHA(Mueller Hinton Agar)培養基做14株細菌的抑菌試驗。其試驗結果發 試驗採集於嘉

義社口林場與岡山農家的土肉桂及陰香葉子萃取精油，利用GC-MS分析鑑定精油成分，再用MHA(Mueller Hinton Agar)培

養基做14株細菌的抑菌試驗。現土肉桂精油鑑定出最多化合物為醇類(Alcohols)、單?類( Monoterpene Hydrocarbon)和酮

類(Ketones)，以Linalol 、(+)-Camphor 、Alpha-Limonene 、1R-.alpha.-Pinene 、Bornyl acetate、Cinnamaldehyde 濃度最高，

分別為38.34%、20.97%、5.54%、5.31%、4.50%及3.93%。陰香精油鑑定出最多化合物為醇類(Alcohols)、單?類(

Monoterpene Hydrocarbon)、醚類(Ether)和酯(Esters)，其中以Borneol 、Eucalyptol 、Pinene、 Alpha-Phellandrene、p-Cymene

、Bornyl acetate為濃度高，含量分別為22.43%、13.55%、7.11%、6.63%、5.56%及5.41%。 在抑菌試驗上 ，陰香精油抑菌

性比土肉桂精油還弱。再以菌株比較，土肉桂精油對於 Bacillus cereus和 salmonella sp抑菌性較差； 對於Propionibac terium

acnes抑菌性佳，最小抑制濃度為100ppm。陰香精油則對於Bacillus cereus、Listeria monocytogene和salmonella sp抑菌性較差

；對於 Propionibacterium acnes抑菌性佳，最小抑制濃度為150μg/mL。 雖然陰香抗菌性不及土肉桂，但是所分析鑑定出

的陰香成分以及抑制菌還是有其功效，且陰香栽種之成本較低、也很容易生長，因此陰香還是有產業應用之潛力。
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