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Abstract:Based on the different st ructures of solar greenhouse in Liaoning , through analy sis and evaluation of the main

parameters of building and constructions , given a reasonable design parameters of solar greenhouse structure and design

method for the g reenhouse , in northern Liaoning and even provide the basis for design , and provide the basis theory and

methods for greenhouse' s design in Northern region and Liaoning.
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　　摘　要:阐述了牡丹花的价值及开发利用现状 ,分析了其品质特性与综合开发的关系 ,探讨

了牡丹花的开发前景及发展方向 ,以期为牡丹花的综合利用与开发提供依据。
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　　牡丹(Peaonia rockii)属芍药科芍药属植物 ,又名“富
贵花” 、“两百金”等 ,是我国特产的重要观赏植物和药用

植物 ,也是世界上园艺化最早的植物之一 ,素有“花中之

王”之美称 ,并以花大色艳、雍荣华贵而享誉海内外。中
国不仅是牡丹野生种的唯一产地 ,也是栽培品种的起源

和演化中心[ 1] 。历史上牡丹曾一度深入千家万户 ,近年

来随着人们文化生活水平的提高 ,花卉已成为美化生
活 、陶冶情操 、修身养性的消费时尚之一 ,牡丹以其独特

的容姿深受大家推崇 ,再次成为研究和关注的热点。目

前 ,关于牡丹的研究主要集中在资源的调查 ,品种分类 、
引种栽培及花期调控等方面[ 2] ,对牡丹花的综合利用及

开发探讨较少。该文阐述了牡丹花的价值及开发利用

现状 ,并在分析其品质特性与综合开发关系的基础上 ,
探讨了牡丹花的开发前景及发展方向 ,以期为牡丹花的

综合利用与开发提供依据。

1　牡丹花的价值及开发利用现状

1.1　牡丹花的价值及功效
1.1.1　药用价值　牡丹除了其根皮(牡丹皮)是一种重

要的中药外 ,牡丹花还具有重要的药用价值。《本草纲

目》记载牡丹花是清热解毒的传统药材 ,其味苦 、性平 ,

具有和血 、生血 、凉血之功效 ,主治血中伏火 、除烦热。
现代分析表明 ,牡丹花中含有紫云英苷 、芍药花苷 、没食

子酸 、丹皮酚等有效成分 ,紫云英苷 、芍药花苷 、没食子

酸对降低血压 、镇咳及抗肿瘤等具有较高的活性
[ 3-4]

。

牡丹酚为牡丹主要药用成分 ,在抗动脉粥硬化 ,抗惊厥

及增强免疫功能等方面具有重要作用[ 5] 。牡丹花中的

被称为原花色素的物质是目前世界上已知的抗氧化活

性最强的物质 ,其抗氧化能力是 VE的 10倍 、VC的 20

倍 ,对人体具有很强的保健作用[ 6] 。

1.1.2　食用价值　牡丹花不仅具有很高的观赏价值及

药用价值 ,而且还有很高的食用价值 ,是独具特色的食

品原料。牡丹花的食用从宋代就开始了 ,到了明清时

代 ,人们已有了较为完善的原料配方和制作方法。明

《遵生八菚》上曾记有“牡丹新落花瓣亦可煎食” 。明《三

如亭群芳谱》上写道:“煎花 ,牡丹花煎法与玉兰同 ,可食 ,

可蜜浸”。又曰:“花瓣择洗净拖面 ,麻油煎食至美” 。清

《养心录》记载:“牡丹花瓣 ,汤淖可 ,蜜浸可。肉汁烩亦

可”。其意是无论滑炒 、勾芡 ,还是清炖 ,牡丹花那浓郁

的香气终不改变。史国安等[ 7] 对凤单白 、洛阳红 、迎日

红等多酚类物质 、维生素 、氨基酸等营养成分进行了测
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定 ,表明牡丹花中含有丰富的营养成分 ,其中蛋白质含

量为6.125%～ 10.438%,氨基酸种类齐全 ,此外 ,还富含
VC 、VB1 、VB2以及多种人体必需的微量元素和矿质元

素等 ,可作为植物矿质及维生素的来源。
1.1.3　美容功效　牡丹花中含有丰富的类黄酮 、精油及

酚类物质 ,以牡丹花提取的黄酮 、精油等物质具有较强

的清除自由基的能力 ,用于化妆品的制作 ,具有美容之
功效[ 8] ,冯志文等[ 9] 对藏枝红 、洛阳红及胡红等 6个品种

牡丹花瓣水体液抗氧化活性分析 ,其清除超氧阴离子的
活性可达75%～ 85%,是用于化妆品的良好原料。

1.2　牡丹花的开发利用

近年来 ,随着人们对牡丹花药用价值及食用价值认
识的不断深入 ,已加大了对牡丹花综合开发利用的力

度 ,主要表现在以下几方面。
1.2.1　牡丹花饮料　以鲜牡丹花发酵液和浸渍液加适

量蔗糖 、蜂蜜及柠檬酸经特殊工艺制作而成 ,是一种纯

天然的牡丹花汁饮料 ,不添加任何色素和防腐剂。赵贵
红[ 10]以山药 、花粉 、牛奶为原料制备牡丹花粉山药饮料 ,

不仅使酸奶有花粉特有的清香 ,增加酸奶制品的风味 ,
而且使酸奶的营养成分更加全面 ,赋予牡丹花粉酸奶特

殊的保健功能。

1.2.2　牡丹花茶　因牡丹花中含有黄酮 、精油等重要成
分 ,因此以牡丹花为原料 ,经揉搓 、干燥等工艺 ,已开发

出具有美容 、安神 、养血 、调经 、降压等功效 ,且对中老年

人特别是妇女保健尤为有益的牡丹花茶。
1.2.3　牡丹花酒　以牡丹鲜花 、多种鲜果为原料 ,佐以

蔗糖 、蜂蜜等 ,经发酵制作牡丹花果酒 ,亦可以牡丹花为
提取液 ,配以清纯的粮食酒 ,制作牡丹花白酒[ 11] 。

1.2.4　牡丹酱及糕点　牡丹鲜花中富含高效生物活性
物质 ,加工后可做成牡丹酱食用 ,还是制作糕点的重要

原材料和佐料。采用直接的牡丹鲜花瓣 ,经清洗 ,沥干

水分 ,揉搓等工序 ,加糖 ,发酵后做成牡丹酱 ,可直接食
用 ,也可做成中秋节常吃的牡丹月饼 、牡丹糕点等。

1.2.5　牡丹花粉　牡丹花瓣采收后进行低温烘干 ,烘干
时温度不能过高 ,以免破坏其有效成分 ,并要均匀过气 ,

烘干后用超微粉碎机粉碎 ,真空包装后进入市场 ,可做

为食品添加剂、香精等 ,用于饮料 、饼干 、糕点 、冷冻食品 、
糖果 、调味料 、乳制品 、罐头 、酒等食品中。

1.2.6　牡丹花精油　牡丹花中富含精油 ,采用超临界二

氧化碳萃取 、分子蒸馏等现代分离 、纯化技术将牡丹花
精油进行提取 ,并制成各种化妆品 、口服制剂软胶囊等。

2　牡丹花品质特性与综合开发的关系

2.1　功能性成分与牡丹花综合开发的关系
营养 、保健品质反映的是花卉可开发利用的价值 ,

是食用花卉进行综合开发利用的最基础条件。福建农
林大学郑宝东教授等[ 12] 对玫瑰花 、金银花 、白牡丹等 13

种食用花卉的营养保健成分进行测定和比较 ,13种花卉

中总黄酮含量品种间差异非常大 ,变异系数高达94.58%,

以红花最高 ,达 4.30%干重 ,杜鹃花最低 ,仅0.14%干
重;水溶性多糖含量差异不大 ,在0.39%～ 1.64%波动;

而SOD含量差异也很大 ,变异系数高达85.33%,而白牡

丹中三者分别为 0.67%、1.01%及 9267 U/g 。苗苗
等[ 13] 对12种市售食用花卉中总黄酮与总甾体的含量测

定也表明了不同使用花卉中保健成分存在较大差异。
因此 ,不同类型的花卉其功能性成分差异较大 ,对牡丹

花功能性成分的研究 ,可为牡丹花的综合开发提供

依据。
2.2　加工品质与牡丹综合开发的关系

影响花卉加工品质的指标主要有多酚类物质 、果胶
及有机酸等[ 12] 。加工品质反映了食用花卉的加工特性 ,

为花卉产品的开发路线提供科学依据 ,是获得高品质产
品的重要条件。

多酚是一类具有多种生理活性和药学活性的天然

产物 ,对一些严重危害人体健康的慢性疾病如肥胖、心
脏病 、癌症等具有一定的治疗或预防作用 ,所以被广泛

应用于医药 、食品等领域。但是 ,多酚会与口腔粘膜或

唾液蛋白结合并生成沉淀 ,引起粗糙褶皱的收敛感和干
燥感即涩味 ,并且会发生氧化偶合以及分子降解反应生

成天然色素从而改变食品的色泽 ,从味觉和视觉二方面
影响着食品的风味 ,尤其在饮料加工中占有极为关键的

地位
[ 14]

。

果胶物质在电解质溶液和有机溶剂中能够凝结沉

淀 ,食品工业上常用这一特性从植物中提取果胶。由于

果胶溶液具有很高的粘度 ,在一定温度下 ,当果胶 、糖 、
酸的比例适宜时 ,就可加工成具有独特风味的花卉果

酱 、果冻等。但是 ,果胶的胶凝时间 、胶凝速度以及果胶
溶液的性质等在很大程度上都受到其酯化度的影响。

果胶醋化度是果胶产品性能的一项重要指标 ,在果胶产

品中都必须标出其数值 ,同时 ,果胶也常造成花汁 、花卉
饮品等沉淀及浑浊[ 15] ,还会影响到花卉中活性成分的

提取。
有机酸广泛存在于花中 ,它是构成花及其加工品的

重要风味物质之一。花中的有机酸常以结合或游离的

形式存在 ,花中酸味的强弱主要和含有的有机酸种类 、
含量及是否游离有关。游离酸还对微生物有抑制作用 ,

可降低微生物的致死温度。所以 ,对于花的加工食品 ,

常根据其pH值的大小确定杀菌条件 ,pH 值的高低还与

花卉食品的加工褐变、风味及营养物质的保持有关系[ 16] 。

因此 ,对这些影响产品加工特性的品质进行研究 ,
可有针对性的选择加工方法及产品 ,对于获得高品质的

产品具有重要作用。

3　牡丹花的开发前景及发展方向

3.1　牡丹花特征性功能成分的研究

利用现代高新技术对牡丹花中丹皮酚 、没食子酸 、
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原花色素等功能成分进行定性及定量分析 ,建立牡丹花

全息指纹图谱 ,并研究它们在清除自由基 、抗氧化 、抗衰
老等方面的功效 ,为牡丹花的综合开发利用提供科学

依据。

3.2　牡丹花精油提取工艺的研究
利用现代分离技术 ,可以从牡丹花中提炼出部分有

用成分 ,既满足化妆品及食品工业的需求 ,又增加花卉

的附加值 ,促进花卉产业的发展。目前对花卉精油的提
取较常使用的是水蒸气蒸馏法 ,除此之外还有溶剂萃取

法 、超临界二氧化碳萃取法及分子蒸馏技术等。溶剂萃

取法提取的精油产量较蒸馏提取法高;但溶剂萃取法提
取会产生溶剂残留的问题。超临界二氧化碳萃取法和

分子蒸馏技术其成本较前两者要高。因此 ,要针对不同

品种 、不同产地 、不同生长发育时期牡丹花精油的产量
和香气成分变化采取不同的提取方法 ,研究其提取

工艺。
3.3　牡丹花加工特性的研究

加工特性是生产企业进行综合利用的基础条件。

如:牡丹中富含酚类物质 ,在加工过程中可能造成产品
褐变 ,因此可根据原料加工特性 ,采取合适的工艺 ,获得

高品质的牡丹花产品。

3.4　牡丹花食品的开发研究
在生活水平日益提高的今天 ,人们开始注重饮食的

合理化和多样化 ,注重自然食品的开发利用。为了养

生 、减肥、美容 ,已把目光投向花食品 ,而牡丹花大盈尺 ,
艳冠群芳 ,令人赏心悦目 ,增强食欲 ,而且美味 ,营养丰

富 ,祛病延年 ,助人健康。另外 ,从民族文化因素 、营养

价值因素 ,特色风味因素 ,药膳保健因素等角度对牡丹
进行开发利用 ,不仅满足了食品工业的需求 ,而且也可

增加牡丹的附加值 ,丰富牡丹花产品种类 ,促进了牡丹

产业的发展。

4　结语

牡丹作为我国传统名花 ,目前 ,主要用于旅游观赏

花卉和中药丹皮的生产 ,在综合加工方面仅处于小批量

生产 ,产品单一 ,尚未形成规模 ,附加值较低。因此应加
大对牡丹花的综合开发与利用 ,在充分研究其加工品质

特性的基础上 ,重点研究牡丹花的综合利用与深加工技

术。将牡丹这一短期效应的观赏花卉 ,进一步加工成有
长期经济效益的高附加值产品 ,必将产生良好的经济效

益和社会效益 ,以带动牡丹花产业的快速可持续发展。
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Comprehensive Utilization and Development Prospect of Peony Flowers

YOU Yu-ming1 ,2 , YANG Fan1 ,2 , XIONG Yun-hai1 ,2

(1.School of Life Science and Technology , Chongqing University of Arts and Science, Chongqing 402160;2.Chongqing Peony Flower Institue ,

Chongqing 408325)

Abstract:This article summarized the value , and the present situation of development and uilization of peony flowers ,
analysised its relations between quality characteristics and comprehensive utilization.It also discussed the development

prospect and trend of peony flowers.It aim to provide theoretical reference for the development and utilization of peony

flowers.

Key words:peony flowers;comprehensiv utilization;quality characteristics;development prospect
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