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摘要：本研究提取‘鲁赫’刺蔷薇花和野生刺蔷薇花精油并测定其精油得率，比较其挥发性成分和脂肪酸组成。结果表明：‘鲁赫’

刺蔷薇花精油得率明显高于野生刺蔷薇花（p<0.05）；采用气相色谱-质谱联用技术对两种刺蔷薇花挥发性成分进行分离鉴定，经分析

可以明确‘鲁赫’刺蔷薇花中含有已知成分 70 种，野生品种中的 68 种成分。主要挥发性成分为二十烷、二十五烷、三十烷和邻苯二甲

酸二丁酯四种，经分析得挥发性成分组成及含量无明显差异（p>0.05）；气相色谱法测定脂肪酸组成及含量，‘鲁赫’与野生刺蔷薇花均

检测出 29 种脂肪酸成分，其中癸酸、棕榈油酸、反式油酸、二十碳酸含量较为丰富。‘鲁赫’刺蔷薇花作为改良品种与传统野生刺蔷

薇花相比保留了野生刺蔷薇花原有特性。 
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Abstract: In this study, the essential oils of the Rosa acicularis ‘Luhe’and Lindl were measured and their oil yield, the volatile 

components and fatty acid composition were compared. The results showed that the oil yield of ‘Luhe’ was significantly higher than that of 

Lindl (p<0.05). With gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS), we have separated and identified the volatile components of two kinds 

of Rosa acicularis. After analysis, it was clear that the ‘Luhe’ contains 70 kinds of known ingredients and Lindl contains 68 components. The 

main volatile components were eicosane, pentadecane, triacontane and dibutyl phthalate. There was no significant difference in volatile 

components content among Rosa acicularis species(p>0.05).The composition and content of fatty acids were determined by gas 

chromatography (GC), and 29 fatty acids were detected in both ‘Luhe’ and Lindl. Among them, decanoic acid, palm oleic acid, trans oleic acid, 

and twenty carbonic acid were abundant. Compared to traditional Rosa acicularis Lindl, the Rosa acicularis ‘Luhe’, as an improved variety, 

retains the original characteristics of wild species (Rosa acicularis Lindl). 
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刺蔷薇（Rosa acicularis Lindl）与刺玫蔷薇（Rosa 
davurica Pall）、美丽蔷薇（Rosa bella Rehd, et Wils）、
多花蔷薇（Rose multiflora Thunb）、黄刺玫（Rosa 
xanthina Lindl）、扁刺蔷薇（Rosa sweginzowii Koehne）
并称我国冀东北山区的六大刺玫果[1]。刺蔷薇虽属阳

性植株，但耐阴、喜湿、抗寒[2]，生长在中国东北、

华北及陕西、甘肃和新疆等地区。刺蔷薇与玫瑰花、

月季同属于蔷薇科蔷薇属植株，花瓣多为鲜艳的玫瑰 
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红色，也有白色、黄色和粉色等多种颜色。 
蔷薇花，别名刺花、白残花、柴米米花，不仅可

以作为观赏花卉，还有药用价值。在我国古代，就以

营实蔷蘼之名始载于《神农本草经》，列为上品，并且

在明·汪绂《医林纂要探源·药性》，清·汪双池《医林纂

要·药性》均有记载。蔷薇花性凉，味微苦，具有清暑

化浊，理气止血功效。主治暑热、胸闷口渴、不思饮

食、郁结吐血，月经不调等症[3]。在当代，相关学者

进一步研究得出，蔷薇花提取物有抑菌[4~6]，抗氧化
[7,8]，降血脂[9]，降血糖[10]，抑制皮肤老化[11]等功效，

这主要与蔷薇花中含有的挥发油、黄酮类、多糖、多

酚和色素等成分密不可分。 
‘鲁赫’刺蔷薇是由野生型刺蔷薇培育出来的新型
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品种，其抗寒性和耐盐碱性较野生刺蔷薇有所提高
[12]。‘鲁赫’刺蔷薇作为新培育的品种，相关研究鲜见

报道。为了将其更好的运用到生产生活，满足其实用

价值，‘鲁赫’刺蔷薇的有效成分及其功能活性亟待进

一步研究。本文旨在探究‘鲁赫’刺蔷薇花与野生刺蔷

薇花精油的挥发性成分及脂肪酸组成，并对其组成及

含量进行对比分析，希望对其有效成分的确定可以为

进一步的深加工与利用提供参考。 

1  材料与方法 

1.1  材料与仪器 

1.1.1  原料 
‘鲁赫’刺蔷薇由黑龙江锦绣大地生物工程有限公

司提供，野生刺蔷薇选自长白山野生刺蔷薇。 
1.1.2  试剂 

石油醚，焦性没食子酸、乙酰氯、甲苯、无水碳

酸钠、三氯化硼甲醇溶液等均为国产分析纯，甲醇、

正庚烷、异辛烷等均为色谱纯。 
1.1.3  仪器与设备 

YP1410047 电子天平，上海佑科仪器仪表有限公

司；DHG-9240 电热恒温鼓风干燥箱，上海一恒科技

有限公司；DK-SD 电热恒温水槽，上海一恒科技有限

公司；KQ-300DE 数控超声波清洗器，昆明市超声仪

器有限公司；SW-CJ-IFD 型超净工作台；安捷伦

7890A-7000B 气质联用仪，美国安捷伦科技公司；

GC680 气相色谱仪，黑龙江厚德贸易有限公司。 

1.2  方法 

1.2.1  原料预处理 
‘鲁赫’刺蔷薇花和野生刺蔷薇花，冰箱冷藏保鲜，

除杂后于 40 ℃恒温干燥箱干燥至恒重，粉碎过 40 目

筛，阴凉处密封储藏。 
1.2.2  精油提取 

用索氏提取法提取精油，溶剂是石油醚(30~60 ℃
沸程)，提取温度 45 ℃，回收石油醚，挥发至恒重，

计算粗脂肪得率，然后用石油醚（V:m=4:1）完全溶解，

于 4 ℃冰箱避光储存。 
精油得率(%)=(M2-M1)/M×100% 

1.2.3  挥发性成分分析 
采用气相色谱-质谱联用仪分析挥发性成分：升温

程序为起始温度 60 ℃，保持 2 min，然后以 10 /min℃

升温至 100 ℃，保持 2 min，再以 8 /min℃ 升温至

250 ℃，保持 10 min；载气为 He，流速 2.0 mL/min；

进样口温度 250 ℃；离子源为电子轰击电离源(EI)，
离子化电压70 eV，离子传输管250 ℃，离子源220 ℃，

质谱扫描范围为 33~400 u[13]。 
1.2.4  脂肪酸分析 

采用气相色谱仪测定。用 GB 5009.168-2016 中第

二法外标法测定食品脂肪酸含量。 

1.3  数据统计分析 

采用 Excel 对数据进行分析，所得结果为平均值±
标准差，用 IBM SPSS(22.0)进行单因素方差分析，差

异显著性判断标准为 p<0.05。 

2  结果与分析 

2.1  两种刺蔷薇花精油含量分析 

索氏提取法提取刺蔷薇花精油，得率如表 1。同

一提取条件下，‘鲁赫’刺蔷薇花（L）的得率为 3.96%，

明显高于野生刺蔷薇花（Y）的得率 2.32%（p<0.05）。
两种刺蔷薇花精油得率显著性差异与其生长环境有

关，受温度、湿度和光照等自然条件及自身生长机制

的影响。Hossein[14]提取伊朗法尔斯河省十二种野蔷薇

花变异种的精油，其得率从 2.91%到 4.00%。经研究

表明精油得率受经度、纬度和海拔高度等地理条件及

温度、降雨量和空气湿度等气候条件影响显著

（p<0.05）。‘鲁赫’刺蔷薇花精油含量明显高于野生刺

蔷薇花，但其成分组成的差异性需要进一步研究，因

此以下实验对精油成分进行了初步测定。 
表1 刺蔷薇花含油量 

Table 1 Oil contents in Rosa acicularis ‘Luhe’ and Lindl 

组别 含量/% 

‘鲁赫’刺蔷薇花 3.96±0.02a 

野生刺蔷薇花 2.32±0.02b 

注：a、b 表示数据在 0.05 水平上具有显著性差异。 

2.2  精油分析 

2.2.1  挥发性成分分析 
采用气相色谱-质谱联用仪对‘鲁赫’刺蔷薇花与野

生刺蔷薇花挥发性成分进行分析，分析谱图见图 1 和

图 2。 
由图 1 和图 2 可以看出‘鲁赫’刺蔷薇花与野生刺

蔷薇花的谱图差异不大，均出现四个明显峰值。由上

述谱图可得出两种刺蔷薇花挥发性组成及含量，结果

见表 2。 
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表2 两种刺蔷薇花挥发性成分及含量 

Table 2 Volatile composition and content of Rosa acicularis ‘Luhe’ and Lindl 
序号 成分 保留时间/min 含量‘鲁赫’L/% 含量野生 Y/% 

1 

2 

2,3,3-三甲基己烷 4.012 0.36±0.00 - 

4,5-二甲基壬烷 4.013 - 0.37±0.00 

3 对二甲苯 4.144 0.47±0.00 0.42±0.00 

4 邻二甲苯 4.503 0.22±0.00 0.20±0.00 

5 4-甲基己醛 4.594 0.32±0.00 - 

6 3-甲基己醛 4.594 - 0.30±0.00 

7 2,5-二甲基辛烷 5.572 0.19±0.00 0.19±0.00 

8 2,5-二甲基壬烷 5.772 0.16±0.00 0.16±0.00 

9 十一烷 6.403 0.29±0.00 0.29±0.00 

10 5-甲基癸烷 6.501 0.11±0.00 - 

11 2,4,6-三甲基辛烷 6.502 - 0.11 

12 4-甲基葵烷 6.554 0.62±0.00 0.59±0.01 

13 2-乙基己醇 6.671 2.05±0.06 1.97±0.08 

14 2,7,10-三甲基十二烷 7.253 1.19±0.05 1.13±0.06 

15 5-甲基十一烷 7.373 0.42±0.00 - 

16 十二烷 7.374 - 0.40±0.00 

17 2,6,10-三甲基十二烷 8.291 0.31±0.00 0.30±0.00 

18 Nonane,5-(2-methylpropyl)- 8.427 0.13±0.00 - 

19 2,6,11-三甲基十二烷 8.424 - 0.11±0.00 

20 苯乙醇 8.627 3.43±0.28 2.83±0.00 

21 Silane,cyclohexyldimethoxymethyl- 9.726 1.10±0.02 1.05±0.01 

22 2-甲基丁酸辛酯 10.561 0.30±0.00 0.25±0.00 

23 3-甲基-5-丙基壬烷 10.678 0.21±0.00 0.20±0.00 

24 5-丁基壬烷 10.799 0.16±0.00 - 

25 Sulfurous acid, hexyl nonyl ester 10.8 - 0.14±0.00 

26 2,5-二甲基十一烷 10.871 0.32±0.00 0.31±0.00 

27 2,4-二甲基苯甲醛 10.995 0.25±0.00 0.17±0.00 

28 4-甲基十二烷 11.045 0.20±0.00 0.18±0.00 

29 香叶醇 11.196 0.14±0.00 0.13±0.00 

30 2-甲基-5-丙基壬烷 11.517 0.20±0.00 0.20±0.00 

31 3,8-二甲基癸烷 11.634 0.13±0.00 0.13±0.00 

32 4,6-二甲基十二烷 11.743 0.18±0.00 0.17±0.00 

33 5-丙基癸烷 11.823 0.16±0.00 0.15±0.00 

34 2,4-二甲基十二烷 11.928 0.77±0.02 0.73±0.01 

35 2,6,11-三甲基十二烷 12.264 1.19±0.06 1.13±0.04 

36 2,6,10,15-四甲基十七烷 12.431 0.23±0.00 0.21±0.00 

37 5-甲基-5-乙基癸烷 12.544 0.25±0.00 0.24±0.00 

38 Sulfurous acid,2-ethylhexyl undecyl ester 12.699 0.20±0.00 0.20±0.00 

39 Oxalic acid, bis(6-ethyloct-3-yl) ester 12.816 0.23±0.00 - 

40 10-甲基十九烷 12.813 - 0.20±0.00 

41 2,6,11,15-四甲基十六烷 13.163 0.38±0.00 0.38±0.00 

转下页



现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2019, Vol.35, No.3 

244 

接上页 

42 6-乙基十一烷 13.851 - 0.11±0.00 

43 2-甲基十三烷 13.854 0.12±0.00 - 

44 7,9-二甲基十六烷 14.508 0.25±0.00 0.23±0.00 

45 9-甲基十九烷 14.905 - 0.31±0.00 

46 6-乙基十一烷 15.188 0.15±0.00 - 

47 2,6,10,14-四甲基十五烷 15.577 0.33±0.00 0.32±0.00 

48 2,6,10-三甲基十四烷 15.622 0.11±0.00 - 

49 5-丙基十三烷 15.627 - 0.11±0.00 

50 2-甲基二十八烷 15.686 0.12±0.00 0.11±0.00 

51 2-溴代十四烷 15.788 0.11±0.00 - 

52 Sulfurous acid, pentyl undecyl ester 15.789 - 0.11±0.00 

54 7-甲基十六烷 16.049 0.18±0.00 0.18±0.00 

55 十八烷 16.151 0.95±0.04 0.90±0.03 

56 2,6,10,15-四甲基十七烷 16.207 0.15±0.00 0.14±0.00 

57 2,4-二叔丁基苯酚 16.43 0.98±0.04 0.95±0.06 

58 2-乙基-1-癸醇 16.604 0.11±0.00 0.11±0.00 

59 7,9-二甲基十六烷 16.865 0.35±0.00 0.35±0.00 

60 7-甲基十七烷 17.016 0.12±0.00 - 

61 十六烷 17.752 0.18±0.00 0.16±0.00 

62 Disulfide, di-tert-dodecyl 18.292 0.16±0.00 0.16±0.00 

63 2-甲基二十六烷 18.931 0.15±0.00 0.17±0.00 

64 8-己基十五烷 19.033 0.23±0.00 0.21±0.00 

65 二十二烷 19.184 0.16±0.00 - 

66 2,6,10,14-四甲基十六烷 19.369 0.87±0.04 0.83±0.08 

67 5-甲基-5-乙基十九烷 19.969 0.25±0.00 - 

68 7-甲基十七烷 20.57 0.14±0.00 0.13±0.00 

69 5,5,7,7-Tetraethylundecane 21.228 - 0.11±0.00 

70 5,5-二甲基十七烷 21.865 0.35±0.01 0.39±0.00 

71 5-乙基-5-丁基十五烷 22.194 - 0.80±0.03 

72 l-(+)-Ascorbicacid 2,6-dihexadecanoate 22.587 0.14±0.00 - 

73 邻苯二甲酸二丁酯 22.719 20.82±0.15 20.33±0.17 

74 Nonahexacontanoic acid 23.089 0.14±0.00 0.23±0.00 

75 二十一烷 24.267 0.71±0.02 0.92±0.03 

76 10-甲基二十一烷 25.382 - 0.48±0.01 

77 5-乙基-5-丁基十七烷 25.389 0.44±0.00 - 

78 9-Tricosene, (Z)- 26.383 1.72±0.08 2.14±0.02 

79 二十烷 26.462 16.60±0.15 16.78±0.18 

80 二十四烷 27.55 2.06±0.05 1.92±0.09 

81 十六基环氧乙烷 27.927 0.26±0.00 - 

82 17-pentatriacontene 27.932 - 0.24±0.00 

83 1-二十七碳醇 28.743 1.00±0.00 1.32±0.02 

84 二十五烷 28.83 17.81±0.16 17.58±0.19 
85 三十烷 32.343 13.48±0.12 14.34±0.12 

注：L 代表‘鲁赫’刺蔷薇花；Y 代表野生刺蔷薇花。 
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图1 ‘鲁赫’刺蔷薇花挥发性成分谱图 

Fig.1 Spectrum of volatile components of Rosa acicularis ‘Luhe’ 

 
图2 野生刺蔷薇花挥发性成分谱图 

Fig.2 Spectrum of volatile components of Rosa acicularis 

Lindl 
通过 GC/MS 法测出‘鲁赫’刺蔷薇花挥发性成分

74 种，野生刺蔷薇花挥发性成分 75 种，经分析得出‘鲁
赫’刺蔷薇花确定已知成分 70 种，野生确定 68 种。由

表 2 可知，索氏提取法得到的刺蔷薇花精油中挥发性

成分主要是一些长链烷烃，脂类和醇类，这些成分构

成刺蔷薇花挥发油的芳香气味。‘鲁赫’刺蔷薇花中烷

烃占 64.94%，脂类占 21.55%，醇类占 6.73%；野生

刺蔷薇花中烷烃占 65.65%，脂类占 21.03%，醇类占

6.35%。精油中的醇类、脂类、醛类及饱和烷烃等成

分有抗菌效果，对食品中常见微生物有很好的抑制作

用[15]，因此植物精油作为天然防腐剂可以用于产品包

装[16]。两种刺蔷薇花的主要挥发性成分均为二十烷、

二十五烷、三十烷和邻苯二甲酸二丁酯四种，分别占

测得的总挥发性成分的 68.71%和 69.03%。其中邻苯

二甲酸脂类含量最为丰富，有研究表明，自然界中好

多植物挥发油都或多或少含有邻苯二甲酸二丁酯，有

助于硝化纤维、醋酸纤维成形，广泛用于溶剂、杀虫

剂、增塑剂等。邻苯二甲酸脂类物质对人体危害极大，

可以诱发癌症、导致身体畸形、影响人体内分泌系统
[17]、对人类生殖功能有很大威胁[18]。因此欧盟已明确

禁止其在化妆品中使用，儿童玩具的使用也受到限制。

除此之外，邻苯二甲酸二丁酯还被用于气相色谱固定

液[18]，本实验中邻苯二甲酸二丁酯含量高也可能是在

测定时混入一部分固定液所致。因此，‘鲁赫’刺蔷薇

花和野生刺蔷薇花精油应用时为保证其安全性应除去

邻苯二甲酸二丁酯。 
赵秀英[19]提取黄蔷薇花精油并测定其主要的香

气成分是烯烃、醇和酚类成分；杨芳等[20]分析得到七

里香蔷薇花瓣精油的主要香气成分是醇类、烯及烯酯、

饱和烷烃等；周学森[21]苦水玫瑰精油中主要的香气成

分是醇和酯类。以上学者的研究结果表现出明显的差

异性，且与本实验检测出的刺蔷薇花挥发性成分差异

显著。此外，在一些植物花精油中检测出的酮类成分，

在本实验中尚未检测到。上述分析结果表明，成分的

测定不仅与原料品种、原料预处理条件、精油提取方

法有关，还在很大程度上受检测设备、检测条件及结

果数据统计的影响。 
2.2.2  脂肪酸分析 

气相色谱法分析刺蔷薇花的脂肪酸成分，分析谱

图见图 3 和图 4，根据谱图可对两种刺蔷薇花的脂肪

酸组成及含量进行分析，分析结果见表 3。 

 
图3‘鲁赫’刺蔷薇花脂肪酸谱图 

Fig.3 Fatty acid spectrum of Rosa acicularis ‘Luhe’ 

 
图4 野生刺蔷薇花脂肪酸谱图 

Fig.4 Fatty acid spectrum of Rosa acicularis Lindl 

 

 



现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2019, Vol.35, No.3 

246 

表3 刺蔷薇花脂肪酸组成及含量 

Table 3 Fatty acid composition and content of Rosa acicularis ‘Luhe’ and Lindl 

序号 脂肪酸成分 保留时间/min 含量‘鲁赫’L/% 含量野生 Y/% 

1 丁酸 9.341 0.28±0.00 0.13±0.00 

2 己酸 10.156 0.80±0.02 0.46±0.01 

3 辛酸 12.085 0.07±0.00 0.06±0.00 

4 癸酸 14.485 10.59±0.15 5.30±0.12 

5 十一碳酸 15.875 0.09±0.00 0.04±0.00 

6 月桂酸 17.363 0.64±0.02 0.46±0.01 

7 肉豆蔻酸 19.498 1.94±0.08 0.91±0.06 

8 肉豆蔻油酸 20.751 1.27±0.06 1.11±0.06 

9 十五碳酸 22.256 0.10±0.00 --- 

10 十五碳一烯酸 22.741 0.23±0.00 0.26±0.00 

11 棕榈酸 24.504 0.39±0.00 0.87±0.09 

12 棕榈油酸 25.064 5.90±0.16 12.32±0.25 

13 十七碳酸 26.771 0.51±0.01 0.40±0.00 

14 十七碳一烯酸 27.782 0.33±0.00 0.28±0.00 

15 硬脂酸 29.892 0.20±0.00 0.31±0.00 

16 反式油酸 31.130 8.33±0.17 6.71±0.11 

17 反式亚油酸 33.378 2.61±0.06 3.12±0.08 

18 二十碳酸 37.352 17.56±0.28 58.60±0.29 

19 γ-亚油酸 40.627 1.81±0.02 0.88±0.01 

20 α-亚油酸 42.848 10.38±0.17 2.17±0.04 

21 二十碳一烯酸 43.645 --- 0.04±0.00 

22 二十一碳酸 45.835 0.33±0.00 0.17±0.00 

23 二十碳二烯酸 47.632 20.65±0.28 0.21±0.00 

24 二十二碳酸 50.014 1.44±0.04 1.16±0.03 

25 二十碳三烯酸 1 51.492 1.28±0.02 1.76±0.04 

26 芥酸 51.987 --- 0.02±0.00 

27 二十碳三烯酸 2 53.015 0.38±0.00 0.38±0.00 

28 二十三碳酸 53.470 1.89±0.06 0.95±0.04 

29 二十二碳二烯酸 54.836 7.32±0.08 --- 

30 二十四碳酸 56.480 2.52±0.04 0.78±0.02 
31 二十四碳一烯酸 58.045 0.15±0.00 0.13±0.00 

注：L 代表‘鲁赫’刺蔷薇花；Y 代表野生刺蔷薇花。 
‘鲁赫’与野生刺蔷薇花均检测出 31 种脂肪酸成

分，脂肪酸组成除十五碳酸、二十碳一烯酸、芥酸、

二十二碳二烯酸外，其他成分均相同，但含量有差异。

‘鲁赫 ’刺蔷薇花中脂肪酸含量较丰富的是癸酸

10.59%、棕榈油酸 5.90%、反式油酸 8.33%、二十碳

酸 17.56%、α-亚油酸 10.38%、二十碳二烯酸 20.65%
和二十二碳二烯酸 7.32%，其中二十碳二烯酸含量最

高，远远超过其在野生刺蔷薇花中的含量；癸酸

5.30%、棕榈油酸 12.32%、反式油酸 6.71%和二十碳

酸 58.60%构成野生刺蔷薇花主要脂肪酸。尤其是二十

碳酸，含量超过 50%，一部分来源于野生刺蔷薇花的

天然成分，另外也可能受实验试剂与实验方法步骤的

影响，或者是在其生长、成熟、采摘、储藏和运输等

过程中受感染。上述两种刺蔷薇花共同的主要脂肪酸

组成是癸酸、棕榈油酸、反式油酸和二十碳酸，分别

占各自总脂肪酸的 42.38%和 82.93%，虽然组成成分

相同，但含量均表现出显著性差异现象（p<0.05），其

中差异最显著的是二十碳酸。 
Du 等[22]测得刺蔷薇籽油的主要脂肪酸组成是油

酸、亚油酸、棕榈酸、亚麻酸和硬脂酸，在本实验的
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两种刺蔷薇花中均含有，这说明刺蔷薇的不同部位会

含有相同的脂肪酸成分。李双[23]在牡丹花精油中检测

出了棕榈酸、油酸、壬酸和十五酸等脂肪酸成分；饶

建平[24]在柚子花检测出苯甲酸、十六碳酸、肉豆蔻酸

和亚麻酸等脂肪酸成分，由此可以看出不同种植物花

的脂肪酸组成差异较大。 
由表 3 得到两种刺蔷薇花中不同类型脂肪酸含量

的比较分析，结果见表 4。 
表4 刺蔷薇花脂肪酸比较 

Table 4 Comparison of fatty acids of Rosa acicularis ‘Luhe’ and 

Lindl 

组别 SFA 含量/% MUFA 含量/% PUFA 含量/%

‘鲁赫’刺 

蔷薇花 
39.35 16.21 44.43 

野生刺 
蔷薇花 

70.60 20.87 8.52 

由表 4 可知，‘鲁赫’刺蔷薇花主要的脂肪酸组成

是不饱和脂肪酸，含量占比为 60.64%，其中多不饱和

脂肪酸占总不饱和脂肪酸的 73.27%，含量明显高于单

不饱和脂肪酸；而野生刺蔷薇花的主要脂肪酸是饱和

脂肪酸，饱和脂肪酸含量为 70.60%，单不饱和脂肪酸

含量为 20.87%，明显高于多不饱和脂肪酸。两种刺蔷

薇花饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸含量显著性差异

（p<0.05）。丁成斌[25]提取得到的毛叶蔷薇花净油中饱

和脂肪酸占 21.90%，与本实验中‘鲁赫’刺蔷薇花含量

39.35%差异不大；李双[23]用不同方法提取的牡丹干花

精油，饱和脂肪酸含量均在 80%以上。由以上实验数

据可得饱和脂肪酸的含量可能受花的品种、成熟度、

新鲜度和提取方法等的影响而有所差异。 
两种刺蔷薇花脂肪酸组成差异如此显著，可能有

以下几点原因：一是‘鲁赫’刺蔷薇花是培育的新品种，

因此很有可能其脂肪酸组成与野生刺蔷薇相比发生了

很大变化，需要用其他先进实验手段进一步验证这一

猜想；二是由于实验仪器不够精密，实验条件不稳定，

造成实验数据可信度不高。野生刺蔷薇花饱和脂肪酸

含量大主要是二十碳酸含量高的缘故，含量高达

58.60%，其保留时间为 37.352 min，‘鲁赫’刺蔷薇花

在此刻出峰，且峰的分离较明显，而野生刺蔷薇花在

此刻出峰结果不理想，峰面积较大，可能是二十碳酸

与其结构类似成分没有完全分离，一起出峰，导致二

十碳酸含量偏高。假如暂时不计算二十碳酸含量，两

种刺蔷薇花其他饱和脂肪酸含量之和分别占各自脂肪

酸成分的 21.79%和 12.00%，差异不明显，即两种刺

蔷薇花脂肪酸组成相近，且含量差异不显著。由实验

结果看，后者的可能性更高，需要进一步实验证明。 

3  结论 

‘鲁赫’刺蔷薇花精油得率显著高于野生刺蔷薇

花。‘鲁赫’刺蔷薇花和野生刺蔷薇花精油挥发性成分

组成及含量差异不显著，主要挥发性成分均为二十烷、

二十五烷、三十烷和邻苯二甲酸二丁酯四种。二者脂

肪酸组成相似，但一些脂肪酸的百分含量差异显著，

野生刺蔷薇花中饱和脂肪酸二十碳酸含量较高。新品

种‘鲁赫’刺蔷薇花与传统野生刺蔷薇花相比，挥发性

成分和脂肪酸的结构组成并没有较大改变，‘鲁赫’刺
蔷薇花保留了野生刺蔷薇花原有特性。但其精油得率

明显高于野生刺蔷薇花，近年来，植物精油被广泛应

用于化妆品、食品和药品等行业，因此可以对‘鲁赫’
刺蔷薇花精油进一步开发应用，发展前景良好。 
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