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苣荬菜中脂肪酸的气相色谱-质谱分析
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(鞍山师范学院化学系，辽宁 鞍山       114005)

摘   要：本文采用索氏提取法提取苣荬菜中脂肪酸，再进行甲酯化处理，以气相色谱-质谱联用仪分离和鉴定脂

肪酸的组成和含量。结果表明：由苣荬菜中分离鉴定出 12种脂肪酸，占脂肪酸总量的90.21%，不饱和脂肪酸占

脂肪酸总量的52.09%，饱和脂肪酸占脂肪酸总量的38.12%。
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Analysis of   Fatty Acids in Chicory by GC/MS
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Abstract ：The fatty acids in chicory was extracted by Soxhlet extraction. The fatty acids in the oil were esterified and then analyzed

by gas chromatography-mass spectrometry (GC/MS). 12 fatty acids were identified in the chicory. The contents of the identified

fatty acids accounted to 90.21%, while, the unsaturated fatty acids were 52.09%, and saturated fatty acids were 38.12%.

K e y  w o r d s：chicory；fatty acid；GC/MS；separation and identificaton

中图分类号：O657.63                               文献标识码：A                                 文章编号：1002-6630(2005)08-0305-03

收稿日期：2005-05-16

作者简介：王翠艳(1962-)，女，副教授，主要从事有机化学及天然产物成分分析的教学及研究等工作。

苣荬菜Sonchus brachyotus DC. 为菊科多年生草本

植物。又名苦苣菜、野菜、褊苣、天精菜、荬菜、

野苦菜、取麻菜、苣菜、甜苣、取麻菜、苦菜，在

世界各地分布很广[ 1 ]，长期生长在地势较高的田间或荒

野上；秋季开花，头状花序，花冠黄色；植株的根、

茎、叶中均含白色乳汁。是我国食用历史悠久的一种

野菜。苣荬菜的营养成分极其丰富。研究表明：每100g

鲜品中含碳水化合物11g、蛋白质3.6g、脂肪1.2g、粗

纤维2.1g、胡萝卜素7.35mg、维生素C47mg、维生素

B10.03mg、维生素20.39mg、尼克酸1.9mg、钙216mg、

磷115mg、铁12.4mg、其含铁量之多列野菜之前茅。

除可作药材外，植株的嫩茎、叶也可作蔬菜食用。味

道苦涩，食之清香爽口，风味独特，能增加食欲，苣

荬菜有较高的营养价值及药用价值[ 2 ]，倍受人们青睐。

苣荬菜中脂肪酸的组成和含量的研究未见报道，为了进

一步研究其应用价值，本文采用索氏提取法对辽宁地区

苣荬菜中脂肪酸进行了提取,再进行甲酯化处理，采用气

相色谱-质谱-计算机联用技术分别对其化学成分进行了

分离，通过检索Nis98 谱图库，并结合标准质谱图和有

关文献[ 3 ]，确认其成分，同时还运用峰面积归一化法通

过G170LBA 化学工作站数据处理系统，求得各脂肪酸的

相对百分含量。这将为进一步开发利用苣荬菜提供科学

依据。

1 材料与方法

1.1 仪器与材料

仪器    HP6890GC/5973MS 型气相色谱-质谱联用

仪    美国惠普公司；R2-201型旋转蒸发器    上海中科机

械研究所。

主要试剂    甲醇、石油醚(60～90℃)、无水甲醇、

无水乙醚、硫酸及氢氧化钠均为分析纯。

样品处理：将2003年春季采自辽宁鞍山的苣荬菜洗

净后自然阴干，再粉碎成粉末状，放于干燥处备用。

1.2 苣荬菜脂肪油的提取

称取40.00g粉碎的苣荬菜,放入滤纸筒中,再装入索氏

提取器中,加入300ml的无水乙醚和石油醚(体积比1:1)[4]，

回流萃取12h，反复三次得黄绿色透明萃取液,再用旋转

蒸发器除去无水乙醚和石油醚。

1.3 脂肪酸的甲酯化

取苣荬菜脂肪油0.5ml，加入正己烷4ml，再加KOH

甲醇液(0.5mol) 6ml，置水浴上70℃回流60min，取出冷

却移至到刻度试管中，加入10ml 的乙醚及10ml 的水，



     2005, Vol. 26, No. 8 食品科学 ※分析检验306

再静置，待其分层，上层为带有黄绿色的溶液，下层

为乳白色悬浮液，取上层溶液于分液漏斗中，用蒸馏

水反复清洗溶液，直到下层为无色透明，超声提取、

离心，取上层清液，待做 G C - M C 分析。

1.4 GC/MS 分析

1.4.1 气相色谱条件    色谱柱HP-5(25m×0.32 mm×

0.25μm)弹性石英毛细管柱。升温程序：初始温度120℃，

以20℃/min升至200℃，再以2.5℃/min升至230℃，最

后以10℃/min 升至270℃。汽化温度290℃；进样量

0.2μl；载气(He)流量1ml/min；分流比:20:1；溶剂延迟

3min。

1.4.2 质谱条件    电子轰击(EI)离子源；离子源温度

230℃；四极杆温度150℃；倍增器电压1345V；电子

能量70eV；发射电流34.6μA；接口温度230℃；质量

扫描范围m/z 20～500。

1.4.3 实验步骤

定性分析    取经1.3处理过的苣荬菜脂肪油样品

0.2μl，用气相色谱-质谱-计算机联用仪进行分析鉴定。

通过G170LBA化学工作站数据处理系统,检索Nis98谱图

库，并分别与八峰索引及EPA/NIH 质谱图集的标准谱图

进行对照[ 8 ]，复合，再结合有关文献进行人工谱图解

析，确定样品各个化学成分。

定量分析    通过G170LBA化学工作站数据处理系

统，按面积归一化法进行定量分析，分别求得各化学

成分的相对百分含量。

2 结果与讨论

按实验步骤进行实验的结果，由化学工作站给出苣

荬菜脂肪酸甲酯的总离子流图，如图 1 所示。

通过G170LBA 化学工作站数据处理系统,按面积归

一化法进行定量分析, 苣荬菜中的脂肪酸及求得的各脂肪

序号 保留时间 化合物 分子式 分子量 相对含量 相似度

No. tR(min) Compound Formula M W Rcont(%) Similatile(%)

1 5.39 Tetradecanoic acid十四酸 C 14H 28O 2 228 2.42 97

2 6.05 Pentadecanoic acid十五酸 C 15H 30O 242 2.22 98

3 6.82 9-Methyl-tetradecanoic acid  9-甲基十四酸 C 15H 30O 2 242 3.56 98

4 7.41 n-Hexadecanoic acid十六酸 C 16H 32O 2 256 25.50 99

5 8.95 9-Hexadecenoic acid  9-十六碳烯酸 C 16H 30O 2 254 2.32 99

6 9.20 7,10,13n-Hexadecanoic acid 7,10,13-十六碳三烯酸 C 17H 28O 2 264 2.13 93

7 9.45 9,12-Octadecadienoic acid  9,12-十八碳二烯酸 C 18H 32O 2 280 10.27 95

8 10.26 Linolein acid亚油酸 C 18H 32O 2 280 35.42 99

9 13.80 Octadecanoic acid 十八酸 C 18H 36O 2 284 1.02 98

10 14.05 11-Eicosenoic acid 11-二十碳烯酸 C 20H 38O 2 310 1.95 99

11 16.65 Heneicosanoic acid二十一酸 C 21H 42O 2 326 1.75 91

12 17.68 Tricosanoic acid 二十三酸 C 23H 46O 2 354 1.65 94

表1    苣荬菜中化学成分鉴定结果

Table 1    The identification results of chemical constituents in chicory

酸在总脂肪酸中相对百分含量列于表1。

由表1苣荬菜脂肪酸鉴定结果可以看出：鉴定出12

种脂肪酸，共占脂肪酸总量的90.21%。主要含有十六

酸(棕榈酸) 25.50%，9,12-十八碳二烯酸 10.27%，亚油

酸 35.42%。

棕桐酸属饱和类脂肪酸，适量食用有利于脂肪代

谢；过量食用会使体内脂肪沉积，也是引起诱发高血脂

和血管硬化的一个主要原因。9,12-十八碳二烯酸和亚油

酸属烯类不饱和类脂肪酸，较易在人体内氧化被吸收，

能降低人体内高血脂趋正常，抑制低密度脂蛋白的升

高，又不影响高密度脂蛋白。低密度脂蛋白会使体内

胆固醇升高，而高密度脂蛋白能降低体内胆固醇,高胆固

醇和脂肪在人体内过多沉积是诱发高血压、心脏病和形

成血栓的主要原因之一。亚油酸属多烯类不饱和脂肪酸,

是人体内不能合成而又必需的一种脂肪酸，它通过EPA

途径可生成γ - 亚麻酸，并最终生成前列腺素，从而参

与调节人体的各种基本生理过程，包括调节血压、胆

固醇合成、细胞增生等，它具有缓解血液中过量的胆

固醇，增强细胞膜透性，阻止心肌组织和动脉硬化等

功能,对肌体有多方面的作用[5]。
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图1   苣荬菜脂肪酸的总离子流色谱图

Fig.1    Total ion current chromatogram of fatty acids in chicory
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摘   要：分析测定了18个山楂品种(系)各器官总黄酮含量，并对不同种质进行了利用评价，为进一步开发利用山

楂种质资源提供科学依据。
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Abstract ：To provide scientific basis for further developing and using of hawthorn germplasm resources, eighteen leading

cultivars and strains  were selected to analyze the composition organ of total flavonoids parameters of hawthorn germplasm. The

utilization of different germplasm were evaluated.
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山楂(Crataegus pinnatifida  Bag.)是起源于我国的特

产果树[ 1 ]，果实含有丰富的营养物质[ 2 ]，是“药食同

用”[ 3 , 4 ]的上等补品，特别是维生素 C、黄酮类化合物

等含量高，并含有人体需要的多种矿质营养元素，这

些物质具有很高的营养保健价值。据现代医学研究证

明，黄酮类化合物分子中含有多电子的羟基部分，使

其具有良好的抗氧化性能，是一种天然抗氧化剂[4,5]，具

有清除人体中超氧离子自由基、抗衰老和增加机体免疫

力的生理活性作用。同时，黄酮类化合物还具有降血

压、降血脂、增进冠状动脉血流量、软化血管和防治

冠心病、心绞痛等作用。但山楂品种(系)间总黄酮的含

量差别很大，而且文献报道多为果实的黄酮含量，山

楂的其它器官(根、茎、叶、花等)黄酮的测定则很少

见有报道，这就限制了人们有针对性地进行选择利用。

为此，本研究选取了生产上主要栽培的18 个山楂品种

(系)，对其果实以及根、茎、叶、花等器官总黄酮的

含量进行了分析，为进一步开发利用山楂种质资源提供

科学依据。


