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摘 要：牡丹花中含有丰富的天然香味物质，这些天然化合物在食品、饮料及 日用化工产品 中具有 良好的添加作用。 

且牡丹花、牡丹籽油在抗衰老及抗炎、抗菌方面有较好的作用，价格相对低廉，提取方法简单，脂肪油含量高，对其进 

行综合开发利用研究，制成一种抗衰老天然保健食品或化妆品将具有广阔的市场前景。综述它们近些年来的化学成 

分和功能研究资料，为综合利用开发与应用提供参考。 
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Abstract：Peony flowers contain abundant of natural flavor compositions，which are becoming good additive in 

food，beverage and daily chemical products．In addition，peony flowers and peony seed oil have good effects in 

anti—aging，anti—inflammatory and anti—bacterial，the price is relatively inexpensive，extraction method is 

simple．and content of fatty oil is high．all of these are conducive to make them become a kind of anti-aging 

natural health product or cosmetic，which will have broad market prospects．This paper reviews their chemical 

composition and function research of recent years，to provide information for comprehensive development and 

utilization． 
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牡丹为毛茛科芍药属木本植物，有“花中之王”的 

美誉，分布于我国大部分地区，特别是在洛阳、菏泽、彭 

州等地有大量种植。除了作为一种观赏植物外，牡丹 

根皮部位也是一味著名的中药——丹皮，具有清热凉 

血、活血散瘀的作用。近些年来，作为生产丹皮的副产 

品——牡丹花、牡丹籽的保健价值越 来越被人们重视， 

对它们的研究也取得了一些进展。本文综述了近些年 

来的化学成分和功能研究资料，为它们的保健开发提 

供参考。 

1 牡丹花成分与功能 

在牡丹花色素研究方面，吴龙奇等[1研究确定牡丹 

花色素为花青素类色素，提取牡丹花红色素适宜的条 

件为：浸取剂为盐酸体积分数为 1％的酸f生无水乙醇， 

浸取温度50 ，浸取时间3 h。樊金玲等圆利用高效液相 

质谱一电喷雾质谱法分离检测了5种花色苷，分别鉴定 

为矢车菊一3，5—0一二葡萄糖苷、矢车菊一．3—0一葡萄糖苷、 

芍药一3，5—0一二葡萄糖苷、芍药一3—0一葡萄糖苷和天竺 

葵一3，5-0一二葡萄糖苷。王亮生等[31对西北牡丹的花色 

苷类型和成色机制进行了系统的研究，另朱文学等[41还 

对牡丹花干燥过程中色变机理进行了分析。 

在牡丹花黄酮方面，目前研究还相对较少。王晓 

等[5-6]研究了超声波强化提取牡丹花黄酮的工艺条件， 

另外还研究了酶法提取牡丹总黄酮的：【艺条件。王亮 

生等同在研究牡丹花成色机理时，对西北牡丹中的黄 

酮种类和含量进行了探索。以甲醇为溶剂，超声法提 

取的牡丹花提取物多酚含量为 0．146％，以槲皮素为 

标准测得提取物黄酮含量为0．044％。199 Ixg／mL的此 

提取物与 13．69~g／mL槲皮素清除氧自由基的能力相 

当。牡丹花提取物能显著地清除·OH自由基，并具有 

很好量效关系。对 DNA的损伤发光有明显地抑制作 

用，且抑制作用随牡丹花提取物浓度的增大而增强，说 

明牡丹花提取物能有力地清除·OH，从而保护DNA免 

受损伤。以上结果提示提示牡丹花提取物可能在防衰 

老、抗炎症等方面发挥作用。 

挥发油研究方面，戚军超等Is[利用固相微萃取一气 

相色谱一质谱方法分析了牡丹花的挥发性成分。山东 

菏泽牡丹花挥发油中含有丰富的天然香味物质，如：香 

茅醇、香叶醇，芳樟醇等，同时含有丰富的帖烯及烃类 

化合物唧。这些天然化合物在食品、饮料及日用化工产 

品中具有良好的添加作用，可作为天然添加剂进行进 
一 步的开发利用。 

牡丹花蛋白质含量较高，达 10．1％，脂肪含量为 

3．78％㈣。组成牡丹花蛋白质的氨基酸总含量达 8．1％ 
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(色氨酸未计)，其中人体自身不能合成的必需氨基酸 

含量为2．7％(色氨酸未计)，植物蛋白质第一限制氨基 

酸一赖氨酸的含量为0．546％。在测定的 17种氨基酸 

中以天冬氨酸的含量最高，达 1．12％。谷氨酸次之，含 

量达 1．09％，谷氨酸是一种在脑组织中起维持功能的 

氨基酸，在糖代谢及蛋白质代谢过程中也占重要地位。 

丙氨酸具有促进酒精代谢的作用，可保护肝脏；甘氨酸 

和丝氨酸具有降低胆固醇、防治高血压等作用，可提高 

肌肉活力、防止胃酸过多和治疗肺病等}l1】。V ，(硫胺素) 

的含量较高，达 141 mg g。 

微量元素研究方耐埘，牡 j花中K含量为2610 00g、 

Mg含量为 80 ixg／loo g、Fe含量为 33~~1oo g,P含量 

为430~#1oo Se含量为 100 100g。K／Na比较高， 

有助于维持肌体的酸碱平衡，另外钾还参与蛋白质、碳 

水化合物和能量的代谢及物质转运，有助于预防和治 

疗高血压。镁是骨骼和牙齿的重要成分之一，它是许 

多酶的作用所必需的激活剂，Mg +是维持心肌正常功 

能和结构所必需的，当缺乏时，可引起心肌坏死。铁是 

人体中血红蛋白、肌红蛋白、细胞色素 A以及过氧化 

氢酶、过氧化物酶等成分，当缺乏时会引起缺铁性贫 

血。磷是构成组织细胞如核酸、磷脂、辅酶等；磷还参与 

许多重要生理 0能。硒是谷胱甘肽过氧化物酶的重要 

成分，参与体内还原型谷胱甘肽与过氧化物的反应，保 

护细胞膜免受损害，维持细胞正常功能；此外硒还有促 

进保护视器官以及抗肿瘤的作用[121。 

2 牡丹籽成分与功能 

牡丹籽油于2011年3月 22日由卫生部《卫生部 

关于批准元宝枫籽油和牡丹籽油作为新资源食品的 

公告)(2011年第9号)批准为新资源食品。 

从牡丹种子甲醇提取物中分离得到 13个化合 

物，通过理化性质及波谱分析鉴定为齐墩果酸、12， 

13一dehydromicromeric acid、常春藤皂甙元、山奈酚、木 

犀草素、芹菜素、柯伊利素、反式葡根素、顺式葡根素、 

反式白藜芦醇、。I一谷甾醇、豆甾醇和 p一胡萝 卜苷。 

在牡丹籽油中共有 17种脂肪酸成分，主要为亚麻 

酸、油酸、亚油酸等，不饱和脂肪酸占83．05％，饱和脂 

肪酸占 14．33％；牡丹籽油的酸值(KOH)为 1．784 mg／g， 

碘值(I)为 176．2 g／lO0 g，皂化值(KOH)为 194．4 mg／g，相 

对密度 0．930 7t 。说明牡丹籽是一种良好的油料资源， 

适宜开发利用。 

在牡丹籽油提取方面，邓瑞雪等[t4l采用单因素和 

正交试验法讨论超临界 CO 萃取牡丹籽油，并采用 

GC—MS技术对油脂成分进行分析，最佳油脂的萃取率 



—=== 230 李凯，等：牡丹花、牡丹籽成分与功能研究进展 专题论述 

为 30．7％，萃取液中不饱和脂肪酸的相对含量可达 

70．81％。而王昌涛【 51的研究结果显示，牡丹籽油最高 

提取率为27．1l％，不饱和脂肪酸含量达到9O％。易军 

鹏I‘61采用超临界萃取仪在较优提取条件下，牡丹籽油 

得率可达到 24．22％，且富含不饱和脂肪酸，其中亚油 

酸和亚麻酸的含量分别为23．34％和 66．85％。他采用 

超声波辅助提取牡丹籽油得率也可达 24．12％，牡丹 

籽油中同样富含不饱和脂肪酸，其中亚油酸和亚麻酸 

的质量分数分别为 22．78％和 64．14％II7】。 

对牡丹籽油精制研究方面，认为采用活性白土二 

次脱色效果较好，脱色率高，所得产品油透明澄清、颜 

色为淡黄色，并且脱色过程使过氧化物含量降低，同时 

也使磷脂含量降到很低水平。油脂精炼过程中碘价、 

皂化价和折光指数基本不变，对脂肪酸组成成分及含 

量影响不大 。 

在牡丹籽油毒性研究方面，通过小鼠急性毒性实 

验、小鼠精子畸形的遗传毒性实验和亚急性毒性实验 

进行毒理学研究，牡丹籽油无急性毒性、遗传毒性和亚 

急性毒性，具有较高的食用安全性I】91。 

有人也研究了牡丹籽不同提取物抗菌作用 。采 

用正已烷作为提取溶剂，48℃振荡浸提 12h，过滤，将 

滤液减压浓缩 ，挥去溶剂，得到提取物 I(牡丹籽油)。 

滤渣烘干，用 95％的乙醇，温浸法提取 2次，每次 2 h， 

合并滤液，将滤液减压浓缩成浸膏。将浸膏用无水乙 

醇经多次少量溶解洗涤后，合并洗液，将洗液减压浓缩 

蒸干 ，得到提取物 Ⅱ。留在容器底部不溶于乙醇的部 

分为提取物Ⅲ。结果表明：牡丹籽提取物 I对所有的 

供试菌种都没有明显地抑菌作用；牡丹籽提取物Ⅱ对 

枯草杆菌、沙门氏菌、根霉菌和黑曲霉菌均有一定地抑 

制作用；提取物Ⅲ对枯草杆菌、沙门氏菌和巴氏杆菌均 

有一定抑菌作用。 

3 结论与展望 

牡丹花中含有丰富的天然香味物质，如：香茅醇、 

香叶醇，芳樟醇等，这些天然化合物在食品、饮料及 日 

用化工产品中具有良好的添加作用，可作为天然添加 

剂进行进一步的开发利用。且牡丹花、牡丹籽油在抗 

衰老及抗炎、抗菌方面有较好的作用，价格相对低廉， 

提取方法简单，脂肪油含量高达30％，对其进行综合 

开发利用研究，制成一种抗衰老天然保健品或化妆品 

将具有广阔的市场前景。 
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