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气质联用技术分析玫瑰花中的脂肪酸组成
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　　摘要：对新疆和田地区种植的玫瑰花中的脂肪酸类化学成分进行分析测定。采用索氏提取法对玫瑰花样品中的
脂肪酸进行提取，应用气相色谱－质谱联用技术结合计算机检索对脂肪酸甲酯化后的化学组成及含量进行了测定分
析。分析结果表明：玫瑰花中主要含有棕榈酸、亚油酸、亚麻酸、硬脂酸等１９种脂肪酸。通过面积归一化法计算出各
种脂肪酸的相对含量，其中不饱和脂肪酸亚麻酸与亚油酸的相对含量超过６５％。研究结果可为今后玫瑰花的脂肪酸
化学成分研究及其营养功能开发提供理论依据。
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　　玫瑰（ＲｏｓａｒｕｇｏｓａＴｈｕｎｂ．）为蔷薇科蔷薇属植物，在新疆
和田地区已有较大规模的种植，目前和田玫瑰已成为新疆的

特色产品之一。玫瑰是集经济价值和观赏价值于一体的植

物，可以药用和食用，以其花蕾入药，为我国的名贵药材之一，

具有排毒养颜、行气活血、开窍化瘀、疏肝醒脾、促进胆汁分

泌、助消化、调节机体之功效［１］。目前关于玫瑰的研究主要

集中在玫瑰精油、玫瑰色素和栽培种植方面，已有学者研究了

玫瑰种子和果实的脂肪酸成分［２－３］，但尚未见关于玫瑰花脂

肪酸成分的研究报道。笔者已经对啤酒花、昆仑雪菊、沙棘等

新疆特色产品的脂肪酸进行了相关研究［４－７］。本研究采用索

氏提取法提取新疆和田地区种植的玫瑰花中的脂肪酸，并用

气相色谱－质谱仪对其脂肪酸成分进行了分析，以期为开发
利用新疆和田地区的玫瑰资源提供基础研究资料。

１　材料与方法

１．１　材料与仪器
１．１．１　材料与试剂　试验材料为玫瑰花，采集于新疆和田

地区。

试验试剂：石油醚，由天津光复精细化工研究所生产，为

分析纯；正己烷、甲醇，由ＦｉｓｈｅｒＳｃｉｅｎｔｉｆｉｃ有限公司生产，为色
谱纯；氢氧化钾，由天津盛奥化学试剂厂生产，为分析纯。

１．１．２　试验仪器　气相色谱－质谱联用仪，配电子轰击离子
源，由ＰｅｒｋｉｎＥｌｍｅｒ公司生产；分析天平，由Ｍｅｔｔｌｅ－Ｔｏｌｅｄｏ公
司生产；旋转蒸发仪，由ＥＹＥＬＡ公司生产。
１．２　试验方法
１．２．１　索氏法提取玫瑰花中的脂肪酸　向滤纸筒中加入经
过预处理的８．０ｇ酱状玫瑰花，放入索式抽提器内，再加入
８０ｍＬ有机溶剂石油醚，于７０℃水浴加热回流，提取结束后，
减压蒸馏后放入烘箱中烘烤以除去溶剂，得到粗油（待用）。

１．２．２　脂肪酸甲酯化　用氢氧化钾 －甲醇甲酯化法对玫瑰
花提取后的油脂进行脂肪酸甲酯化，加入正己烷进行脂肪酸

甲酯的萃取。静置分层后，取上层有机相（正己烷）适当稀

释，用针筒式微孔滤膜过滤器过滤后进行气相色谱 －质谱仪
器进样分析。

１．２．３　气相色谱 －质谱联用仪条件　色谱柱：ＨＰ－５ＭＳ
（３０ｍ×０．２５ｍｍ×０．５μｍ）；载气：氦气（９９．９９９％）；流速：
１．０ｍＬ／ｍｉｎ；进样：２．０μＬ，分流比 １∶１０；进样口温度：
２５０℃；程序升温：初始温度８０℃，以１０℃／ｍｉｎ的速度升温
至 ２８０℃，保持１５ｍｉｎ；离子化方式：电子轰击（ＥＩ）；离子化
能量：７０ｅＶ；离子源温度：２３０℃；传输线温度：２７０℃；溶剂延
迟：３ｍｉｎ；扫描范围：５０～４５０ａｍｕ；扫描方式：全离子扫描
（ＳＣＡＮ）。
１．２．４　玫瑰花的脂肪酸化学组分定性定量分析　用气相色
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谱－质谱进行全离子扫描分析。用化学工作站数据处理系统
ＮＩＳＴ２０１１谱图库进行谱图解析，并确认玫瑰花中各种脂肪酸
的化学结构。用归一化面积百分比法定量计算玫瑰花中各脂

肪酸的相对百分含量。

２　结果与分析

对甲酯化处理后的玫瑰花样品在设定的色谱条件下进样

后进行分析鉴定，由化学工作站给出的总离子流图见图１。

　　由试验得出的化学成分经过鉴定的结果与定量分析得到
的相对含量见表１。由结果可知玫瑰花中含约１９种脂肪酸，
其中不饱和脂肪酸的含量超过６５％。

表１　玫瑰花中脂肪酸甲酯的化学组分及含量

峰号
保留时间

（ｍｉｎ）
化学成分

（脂肪酸甲酯）

相对百分含量

（％）（ｎ＝３）

１ ６．１８ 壬酸甲酯 ０．１９
２ ６．５３ ３，７－二甲基－６－辛烯酸甲酯 ０．０３
３ ７．５３ 葵酸甲酯 ０．０７
４ １０．０７ 十二烷酸（月桂酸）甲酯 ０．１７
５ １１．２６ 十三烷酸甲酯 ０．０６
６ １２．３９ 十四烷酸（肉豆蔻酸）甲酯 １．１５
７ １３．４７ 十五烷酸甲酯 ０．２５
８ １４．５２ 十六烷酸（棕榈酸）甲酯 １８．４８
９ １５．４８ 十七烷酸甲酯 ０．５３
１０ １６．１９ 亚油酸甲酯 ４１．８４
１１ １６．２８ 亚麻酸甲酯 ２３．３７
１２ １６．４５ 十八烷酸（硬脂酸）甲酯 ９．０５
１３ １７．２４ 十九烷烯酸甲酯 ０．２８
１４ １７．３３ 十九烷酸甲酯 ０．３７
１５ １８．２０ 二十烷酸（花生酸）甲酯 １．３９

１６ １９．４４ １１－（３，４－二甲基 －５－戊基－
２－呋喃基）－月桂酸甲酯

０．２７

１７ １９．８４ 二十二烷酸（山嵛酸）甲酯 ０．７２
１８ ２１．５８ 二十四烷酸甲酯 ０．６６
１９ ２７．７８ 维生素Ｅ醋酸酯 １．１２

　　注：名称后标“”的为不饱和脂肪酸。

３　结论与讨论

本试验的分析结果表明，玫瑰花中含量较高的是亚油酸

和亚麻酸，这２种不饱和脂肪酸是人体所必需的脂肪酸，具有
降低血清总胆固醇的功效，其中亚麻酸不能由人体自身合成，

必须从食物中摄取，由此可见，玫瑰花及其制品的食用价值相

当高。新疆和田地区的玫瑰花具有独特的生长环境，由于生

长周期较长，一年开花一次，种植环境无污染，地处沙漠周围，

日照时间长，无任何化肥农药使用，是国家有机无污染的玫瑰

种植基地。本研究对新疆和田地区种植的玫瑰花中脂肪酸化

学成分进行研究，以此为基础可与全国及世界各地种植的玫

瑰花成分相比较，为具有新疆区域特色的营养保健品玫瑰花

的研究与开发应用提供一定的科学基础。

参考文献：

［１］李玉赜，赵　艳．玫瑰花的营养价值与保健功能［Ｊ］．中国食物
与营养，２００８（４）：５４－５５．

［２］闫杏莲，王金梅，李昌勤．玫瑰果实脂肪酸成分的 ＧＣ－ＭＳ分析
［Ｊ］．鲁东大学学报：自然科学版，２０１１，２７（３）：２５８－２６０．

［３］韩倩琰，韩锦峰，谷克仁．玫瑰种子含油量及脂肪酸组成的初步
分析［Ｊ］．河南农业科学，２０１２，４１（８）：１５７－１５８，１８４．

［４］钱宗耀，周晓龙，刘河疆，等．气相色谱－质谱联用技术分析两色
金鸡菊中的脂肪酸［Ｊ］．江苏农业科学，２０１２，４０（７）：２９３－２９４．

［５］钱宗耀，周晓龙，刘河疆，等．气质联用技术分析测定啤酒花中脂
肪酸［Ｊ］．酿酒科技，２０１２，５（５）：１０２－１０３．

［６］钱宗耀，刘河疆，王建梅，等．沙棘茶中脂肪酸的分析与测定［Ｊ］．
安徽农业科学，２０１１，３９（３６）：２２２９３，２２３５２．

［７］钱宗耀，刘河疆，王建梅，等．气质联用技术分析测定驴奶粉中脂
肪酸［Ｊ］．安徽农业科学，２０１２，４０（２）：１０１２，１０４９．

—２４２— 江苏农业科学　２０１４年第４２卷第２期


