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摘  要：牡丹籽油含有亚麻酸、油酸、亚油酸、棕榈酸、硬脂酸等多种成分，不饱和脂肪酸含量

>90%，其中-亚麻酸含量约为 40%，远高于橄榄油中的含量，牡丹籽油具有较高的研究价值。综

述了牡丹籽油的主要成分、提取方法及应用，对牡丹籽油今后的研发方向进行了展望。 
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Abstract: Peony seed oil contains various components such as linolenic acid, oleic acid, linoleic acid, 

palmitic acid and stearic acid. The content of unsaturated fatty acids is over 90%, and the α-linolenic acid 

content is reach about 40%, which is much higher than olive oil. Peony seed oil has high research value. The 

main composition, main extraction methods and application of peony seed oil were reviewed, and the 

prospects for the research and development of peony seed oil were forecasted. 
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牡丹籽油（Peony seed oil），又称牡丹油，是
从牡丹籽中提取的木本坚果植物油，近年来，研

究发现牡丹籽的含油率可达到 24.12%~37.83%，
因此牡丹有望成为一种具有中国特色的潜在油料

作物[1]。研究表明牡丹籽油含有丰富的亚麻酸、

油酸、亚油酸、棕榈酸、硬脂酸、丹皮酚、皂甙、

多糖、角鲨烯、VA、VE、胡萝卜素等 100多种具
有生理活性的营养物质，其中不饱和脂肪酸

>90%，而 α-亚麻酸含量达 40%左右，是橄榄油的
数倍[2]。α-亚麻酸属 ω-3 系列多烯脂肪酸，是构
成人体组织细胞的主要成分，在生物体内可以合

成、代谢并转化为机体必需的生命活性因子 DHA
和 EPA。但是 α-亚麻酸在人体内不能合成，必须
从体外摄取。α-亚麻酸营养价值远超其它常见脂
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肪酸，由此可见牡丹籽油可以作为亚麻酸的主要

来源，具有重要的研究价值和意义[2]。此外牡丹

籽油因具有无毒安全、不易氧化、抑制肿瘤、抗

菌消炎、降血糖血脂、保护肝损伤等医疗保健作

用，被称为“世界上最好的油”，是植物油中的珍

品，是目前最理想的食用油[3]。2011 年 3 月，中
华人民共和国国家卫生健康委员会批准牡丹籽油

成为“新资源食品”[4]。 
近年来中国油用牡丹的研究和开发逐步进入

发展阶段，牡丹籽油在粮油、食品、农业、日用

化工、医疗保健等领域的应用研究逐步受到人们

的重视[5]。探索和研究适合牡丹籽油的提取方法

具有重要现实意义，文章主要对近年来牡丹籽油

的有效提取方法和应用进行了分析和综述，展望

了牡丹籽油的开发及应用前景。 

1  牡丹籽油的主要成分及含量 

我国居民食用油原料主要以菜籽油、花生油、

大豆油、葵花籽油和棉籽油五大草本油料为主。
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牡丹籽油属于新型木本油料，木本油料具有含油

量高、营养价值和保健价值高等特点，已逐渐成

为我国植物油重要的潜在资源。据报道，牡丹籽

的营养成分中粗脂肪含量高于大豆（约 19%），是

目前已知植物油中 α-亚麻酸含量较高的油料[6-7]。

牡丹籽油及常见植物油主要脂肪酸成分组成及含

量见表 1。 
 

表 1  常见植物油主要脂肪酸成分组成及含量[8-9]  % 

不饱和脂肪酸 
种类 饱和脂肪酸 

油酸 亚油酸 α–亚麻酸
牡丹籽油 6.6 21.4 28 44.0 
菜籽油 5~10 60~70 5~10 8.4 
花生油 17.7 39 37.9 0.4 
大豆油 15.2 23.6 51.7  6.7 
葵花籽油 21 19 59 1.0 
棉籽油 22~23 15~40 50~55 0.3 
橄榄油 14 77 8 0.7 

 
由表 1 可知，牡丹籽油脂肪酸成分以不饱和

脂肪酸为主，α–亚麻酸含量丰富。研究表明，α–

亚麻酸不但是脑组织的主要组成成分，而且在增

强智力、提高免疫力、保护视力、降低“三高”、

防止心脑血管疾病等方面有重要作用，对人体健

康极其重要。牡丹籽油含有的有机活性物质，如

丹皮酚、皂甙等，具有独特的生理活性，开发研

究牡丹籽油的提取方法具有重要意义[10]。 

2  牡丹籽油的提取方法 

牡丹籽油是由油用牡丹种子经过加工提取得

的一种新型优质植物油，近年来不断受到人们的

关注，研究合理有效的提取方法对牡丹籽油的开

发及应用具有重要意义。植物油常见的提取方法

有压榨法、溶剂浸取法、超声萃取法、水酶法、

亚临界萃取法、超临界 CO2萃取法等，不同提取

方法所得牡丹籽油主要产物含量如表 2所示。 
 
表 2  牡丹籽油主要提取方法及主要产物含量[11-16]   % 

不饱和脂肪酸 
提取方法 

饱和 
脂肪酸 油酸 亚油酸 亚麻酸

出油率

压榨法 3.14 20.11 22.28 35.72 15.0~19.1

溶剂浸取法 2.18 21.05 19.63 40.13 23.5~24.8

超声萃取法 5.46 20.27 40.37 40.04 24.0~25.5

水酶法 3.56 20.66 24.05 58.16 23.2~24.8

亚临界萃取法 6.53 11.13 38.12 45.41 24.3~25.5

超临界 CO2萃取法 6.82 22.44 28.88 40.86 27.2~28.2

2.1  压榨法 

压榨法是使用时间较长的传统食用油提取方

法之一，其工艺过程为：选料→小火焙炒→物理

压榨→过滤去杂→植物油。压榨法不涉及添加化

学物质，保留了油料丰富的营养成分，无污染、

绿色安全，所得牡丹籽油呈黄色，有轻微浑浊，

味涩苦（因牡丹籽种皮含有一定量的苷类和单宁

有机物，味道涩苦易溶于油），出油率最高达

19.1%，饼粕残油量高，能耗高。因此，压榨法不

是牡丹籽油提取的理想方法[11]。 

2.2  溶剂浸取法 

利用某些有机溶剂“溶解”油脂的特性，将

料坯或预榨饼中油脂提取出来的方法称为浸取

法，是一种常见食用油提取方法[12]，最大特点是

出油率较高、生产成本低。此法所得牡丹籽油呈

淡黄色至黄色，澄清透明，出油率高达 24.8%。

溶剂主要分有机溶剂和水，采用有机溶剂提取食

用油时存在溶剂残留、易燃易爆等问题，采用水

溶剂时则存在油水分离困难的缺陷。浸取法主要

适用于五大草本油料的提取，不适用于牡丹籽油

的提取。 

2.3  超声波辅助萃取法 

超声波辅助萃取法是指在 20 KHz~60 MHz电

磁波的波动与能量双重作用下，利用超声波产生

空化、机械振荡破碎作用破坏细胞壁结构，使其

瞬间破裂，植物细胞内的有效成分得以释放，进

而提高植物有效成分的提取率，促进牡丹籽中的

油脂在溶剂中扩散，从而促进溶剂与油脂的充分

混合，提高提取率，出油率高达 25.5%，所得牡

丹籽油游离脂肪酸少、酸值低、油脂品质高，同

时超声萃取技术具有反应时间短、高效、快速、

油品质量高的特点[13]。 
超声波辅助萃取相对于其它方法具有简单、

常压操作、高效等优势，是较理想的牡丹籽油提

取方法，但目前超声萃取技术尚处于实验研究阶

段，未规模化生产，超声波辅助萃取法工艺的相

关技术条件尚需进一步探究。 

2.4  水酶法 

水酶法是指在提取过程中利用纤维素酶、果

胶酶、α–淀粉酶等酶对经机械破碎后的油料种子
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进行降解，以提高出油率，是近年来研究较多的

一种新型油脂提取技术。水酶法提取牡丹籽油的

反应条件比较温和，整个提取过程温度不超过

70 ℃，另外具有出油率较高、油质好、营养成分

未破坏、色泽浅、生产能耗低、不易造成环境污

染等优点。该方法所得牡丹籽油呈浅黄色，透明，

香味较淡，出油率达 24.8%，是一种有效的牡丹

籽油提取方法[14]。 
水酶法具有操作简单、安全的特点[15]，适合

“绿色、安全、环保、高效”的食用油生产要求，

但水酶法所用酶的价格较昂贵，且酶的选择及性

能仍需进一步深入研究。 

2.5  亚临界萃取法 

亚临界萃取法是一种新型油脂萃取与分离方

法，利用溶剂与油脂相似相溶原理以亚临界状态

存在的有机萃取剂为溶剂，萃取油料作物中的油

脂组分并进行分离。杨倩等 [16]采用亚临界萃取

法，以牡丹籽为原料、亚临界丁烷为萃取溶剂，

在料液比（摩尔比）为 1∶2、温度 40 ℃、萃取

时间 40 min、萃取 4 次的实验条件下，牡丹籽油

出油率为 24.3%，油酸、亚油酸、亚麻酸含量分

别为 11.13%、38.12%、45.41% 。 
亚临界萃取法具有溶剂扩散性能强、传质速

度快、溶解能力高的特点，该方法能耗低、提取

效率高、生产成本较低，可以工业化生产，是一

种较理想的油脂提取方法[17]。 

2.6  超临界 CO2 萃取法 

超临界 CO2萃取法是一种环保高效的油脂提

取方法，该方法以临界状态的 CO2流体为溶剂，

从油料作物中萃取分离出有效油脂成分，超临界

CO2萃取法具有绿色、低温、环保、无毒、无害、

安全、无溶剂残留的优势，尤其适用于热敏性物

质、易氧化物质和生理活性物质的分离提纯。目

前利用超临界 CO2萃取技术工艺已成功萃取出玉

米胚芽油、芝麻油、苏籽油、沙棘油、葡萄籽油、

亚麻油、深海鱼油等一系列食用油和保健油。研

究表明，采用超临界 CO2萃取法提取牡丹籽油能

达到很好的效果，出油率高达 28.2%[18]。 
超临界 CO2萃取法已成为国内外油脂提取研

究的热点，但该研究存在仪器设备昂贵、成本较

高、高压、设备损耗大等问题，相关理论与技术

研究仍需不断探索，超临界 CO2萃取法在食品、

天然药物提取、石油化工、生物技术、环境处理

等领域具有广阔的应用前景[19-20]。 

3  牡丹籽油的应用 

牡丹籽油不饱和脂肪酸含量高达 90%左右，

主要为油酸、亚油酸和亚麻酸。其中人体必需脂

肪酸 α-亚麻酸含量超过 40%，是常用植物油的几

十倍。由于牡丹籽油的脂肪酸构成比较独特，又

富含多种有益的微量成分，具有医疗保健作用，

有关专家称其为植物油中的珍品，牡丹籽油在食

用植物油、药用辅料、保健食品、化妆品工业具

有广阔的应用前景[21]。    

牡丹籽油中所含的亚麻酸、亚油酸等不饱和

脂肪酸可降血压、血脂、血糖，抗氧化，增强免

疫力，保护肝脏，软化血管，具有延缓衰老、促

进新陈代谢、调节激素水平等生理功能[22]。牡丹

籽油中所含的生育酚（VE含量达到 32 mg/100 g）、

甾醇类化合物、角鲨烯等具有降低胆固醇、护肝

降酶、促进肝细胞再生、减少动脉粥样硬化指数

等独特生理活性[23-24]。牡丹籽油特有的共轭体系

能够有效吸收波长为 320~420 nm的紫外光，具有

较强的抗紫外线、抗辐射功效，可以添加于日用

防护品中起到美白防晒的功效[25]。牡丹籽油中含

有的多酚（多酚含量约为 5.75%），是天然的抗氧

化剂和抑菌剂，对表皮葡萄球菌的最低抑菌质量

浓度为 5.2 mg/mL，具有镇痛、退热、抗炎、杀

菌、抗肿瘤、自由基清除、治疗心血管疾病等生

物活性[26-27]。牡丹籽油中含有一定量的黄酮类物

质和植物多糖成分，黄酮类物质对藤黄八叠球菌、

普通变形菌、枯草杆菌、大肠杆菌和金黄色葡萄

球菌具有很强的抑菌作用，可以降低甘油三酯、

总胆固醇，起到减少动脉粥样硬化指数的作用，

植物多糖对提高人体免疫力和降血糖都有较好作

用，可用于医疗保健[28-30]。 

4  结论与展望 

牡丹籽油含有多种营养成分，具有重要应用

价值，加强研究牡丹籽油的有效提取方法、性能

分析、应用开发具有重要意义[31-33]。未来牡丹籽



粮油食品科技 第 27 卷 2019 年 第 3 期  油脂加工 

 

 23  

油的研究应着重从以下几个方面开展： 

（1）进一步加大牡丹籽油提取方法的优化研

究，注重磁化、超声波辅助、超高压电裂解、水

酶法、水代法、亚临界萃取、超临界 CO2萃取等

技术的复合优化研究，实现提取工艺的优化使用，

提高油料提取效率，提升产品质量。 

（2）注重对牡丹籽油油脂组成、功效成分、

油脂氧化稳定性及应用方面的实用性研究，进一

步加大牡丹籽油在食品添加、医疗保健、化妆品、

日用化工、生物化学等领域的应用研究，充分提

升牡丹籽油的应用价值。 

（3）牡丹籽油主要成分为含不饱和碳碳双键

的脂肪酸，不饱和双键在贮存过程中因光照、高

温、自氧化等因素易发生氧化和聚合反应，出现

油品氧化酸败现象，使油脂品质降低，甚至生成

致癌物质。因此，研究牡丹籽油氧化稳定性的影

响因素，探索防止酸败的工艺和方法具有重要  

意义。 

（4）加大对油用牡丹优质新品种培育研究，

实现高产优质培育，注重油用牡丹资源保护和合

理利用，提升牡丹相关产品的推广力度和认知度，

实现油用牡丹的经济价值。  
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