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摘　要　采用超临界 ＣＯ２萃取，应用气相色谱质谱联用（ＧＣＭＳ）法鉴定碧桃花、叶、茎、果实挥发油中化学
成分和相对质量浓度，共鉴定１７８个化合物。其中花挥发油中主要成分有苯甲醛（１１４２％）、α金合欢烯
（９１８％）、十六烷酸（８０３％）。叶挥发油中主要成分有：苯甲醛（１４７２％）、二十五烷（９８５％）、二十八烷
（８２９％）、二十三烷（５１４％）。茎挥发油中主要成分有（Ｚ）３己烯１醇（２８９０％）、（Ｅ）２己烯醇
（１６０６％）、正己醇（６８６％）。果实挥发油中主要成分有：苯甲醛（２０４６％）、十六烷酸（５８４％）、苯甲醇
（５０１％）。在１０～４０ｄ贮藏期内，花、叶、茎、果实挥发油可明显降低花生油的过氧化值和酸值，其中以茎挥
发油高剂量组降低作用最强。花和茎挥发油具有较强的抑菌作用，其最小抑菌浓度（ＭＩＣ）值在 ００２４～
０１８８ｇ／Ｌ范围内。
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碧桃（Ａｍｙｇｄａｌｕｓｐｅｒｓｉｃａｖａｒ．ｐｅｒｓｉｃａｆ．ｄｕｐｌｅｘ）蔷薇科李亚科李属植物，又名千叶桃花。碧桃树干上
分泌的胶质（桃胶）是一种聚糖类物质，可食用，也供药用，有益气之效［１］。碧桃干为其未成熟果实，又

名桃奴，性平味酸，可治疗儿童营养性贫血［２］。由碧桃作为主要药物配制而成的碧桃咳喘饮用于防治急

慢性支气管炎［３］。

花生油作为一种高端食用油，其氧化酸败受温度、光线、金属离子、水分、空气及细菌污染等因素的

影响，改变其风味和色泽，甚至产生有毒物质。要延缓花生油变质程度，加入抗氧剂和抑菌剂是一种有

效方法。挥发油可溶于油脂，具有芳香气味，其抗氧化和抑菌作用研究已成为热点，如在１４ｄ贮藏期内
添加０１２％、０１８％、０２４％肉豆蔻挥发油的花生油过氧化值（ＰＯＶ）和酸值（ＡＶ）极显著低于合成抗氧
化剂二丁基羟基甲苯（ＢＨＴ）组［４］；使用０２％大蒜精油可使花生油在２０℃下的货架寿命由４２个月延
长至２４３个月［５］；在４５℃下１４ｄ贮藏期内，花生油中添加质量分数为０００１～０００２ｇ／ｇ的野菊花挥
发油，其ＰＯＶ值极显著低于添加００００２ｇ／ｇＢＨＴ的对照组［６］。现代研究表明，碧桃花中主要成分金合

欢烯［７］、十六烷酸［８］、丁香酚［９１０］已被证实为抗菌有效成分。（Ｚ）３己烯１醇具有强烈的新鲜叶草香
气，用于香精配方、化妆品行、食品香料等［１１］，与（Ｅ）２己烯醇同样具有显著的抗念珠菌作用［１２］。

近年来，ＢＨＴ、叔丁基羟基茴香醚（ＢＨＡ）作为抗氧剂因与肝损害、肝癌有关，已被限制或停止使
用［１３］。天然抗氧化剂的开发，特别是挥发油的研究为替代化学抗氧化剂成为一种可能。本文研究碧桃

花、叶、茎、果实中挥发油成分及抗油脂氧化、抑菌作用，为其应用于食品行业奠定基础。

１　实验部分

１．１　材料、试剂和仪器
碧桃花、叶、茎、果实于２０１４年３月采自安徽合肥大蜀山地区，经鉴定为红花绿叶碧桃（Ａｍｙｇｄａｌｕｓ

ｐｅｒｓｉｃａｖａｒ．ｐｅｒｓｉｃａｆ．ｄｕｐｌｅｘ）。伤寒沙门氏菌（Ｓａｌｍｏｎｅｌｌａｔｙｐｈｉｍｕｒｉｕｍ）、大肠杆菌（Ｅｓｃｈｅｒｉｃｈｉａｃｏｌｉ）、变形
杆菌（Ｐｒｏｔｅｕｓｖｕｌｇａｒｉｓ）、假丝酵母（Ｃａｎｄｉｄａｓｐｐ）、枯草杆菌（Ｂａｃｉｌｌｕｓｓｕｂｔｉｌｉｓ）、白色念珠菌（Ｃａｎｉｄｉａ
ａｌｂｉｃａｎｓ）、绿脓杆菌（Ｐｓｅｕｄｏｍｏｎａｓａｅｒｕｇｉｎｏｓａ）、金黄色葡萄球菌（Ｓｔａｐｈｙｌｏｃｏｃｃｕｓａｕｒｅｕｓ）购于中国菌种保
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藏中心。所用试剂为分析纯，均购自国药集团化学试剂有限公司。

ＨＡ２２１５００１型超临界萃取设备（江苏南通华安超临界有限公司）；ＦＡ１００４型万分之一电子天平
（上海民桥精密科学仪器有限公司）；Ａｇｉｌｅｎｔ６８９０５９７３Ｎ型气相色谱仪（美国安捷伦公司）；ＨＰ５ＭＳ石
英毛细管柱（３０ｍ×０２５ｍｍ×０２５μｍ），载气为高纯Ｈｅ气。
１．２　实验方法
１．２．１　挥发油的提取　以电子天平称取碧桃花、叶、茎、果实干燥粗粉各２００ｇ装入料筒，放入超临界
萃取装置萃取釜内，设置萃取压力５０ＭＰａ，萃取温度２５℃，萃取流量２０Ｌ／ｈ，萃取２ｈ后，打开分离釜排
料阀，收集萃取物。萃取物经减压蒸馏后分别以无水硫酸钠脱水，得到挥发油。３次萃取，以油重／样品
重得花、叶、茎、果实挥发油得率分别为１６６％、０７９％、０３２％、０５０％。
１．２．２　色谱条件　进样量１μＬ，不分流；程序升温，柱起始温度为４０℃，保持１ｍｉｎ后，以５℃／ｍｉｎ，升
温至１５０℃，保持２ｍｉｎ，再以１０℃／ｍｉｎ，升温至２８０℃，保持７ｍｉｎ，再以５℃／ｍｉｎ，升温至３００℃，保持
至完成分析。电子轰击能量６０ｅＶ，扫描范围ｍ／ｚ２５～５５０，离子源温度２２０℃，接口温度２８０℃，全离子
扫描。通过面积归一化法测定鉴定化合物的相对含量，检索为Ｎｉｓｔ２０１１数据库。
１．２．３　对花生油的抗氧化作用　采用烘箱控温加速实验［１４］。分别配制含ＢＨＡ、碧桃花、叶、茎、果实挥
发油高、低质量浓度（浓度为００２％，００５％）的花生油样品，置于５０ｍＬ具塞三角烧瓶中，设置空白对
照。置于７０℃的恒温培养箱中加速氧化４０ｄ，实验期间，每隔６ｈ，振摇１次，每次２ｍｉｎ。测定花生油样
品的ＡＶ值（参照ＧＢ／Ｔ５５３８２００５《碘量法》）和ＰＯＶ值（参照ＧＢ／Ｔ５５３０９９８）。样品平行测定６次，取
其平均值。

１．２．４　抗菌实验　以环丙沙星为对照，制备环丙沙星，碧桃花、叶、茎、果实挥发油肉膏平板培养基，质
量浓度依次为３０００、１５００、０７５０、０３７５、０１８８、００９４、００４７、００２４ｇ／Ｌ。在以上培养基上分别接种伤
寒沙门氏菌、大肠杆菌、变形杆菌、假丝酵母、枯草杆菌、白色念珠菌、绿脓杆菌、金黄色葡萄球菌，移入培

养箱中３７℃培养４８ｈ，计算最小抑菌浓度（ＭＩＣ）。
１．２．５　统计方法　除抑菌实验结果外，所有数据均以（ｘ±ｓ）表示，组间比较采用 Ｃｏｃｈｒａｎ＆Ｃｏｘ近似
ｔ检验。

２　结果与讨论
２．１　碧桃花、叶、茎、果实挥发油化学成分

碧桃花、叶、茎、果实挥发油气相色谱质谱鉴定结果见图１（辅助材料表Ｓ１列出了所有成分）所示。
由表Ｓ１可知，碧桃花、叶、茎、果实挥发油共鉴定出１７８种成分，主要有烃类、酯类、苯类、醇类、醛类、酮
类、酸类、醚类、酸酐类等。其成分数目，鉴定成分占挥发油质量浓度，主要成分类型及含量以及主要成

分及含量情况见表１。其中从碧桃花挥发油中共鉴定出８８种挥发性成分，占总挥发性成分的６９１７％，
包括醛类（１１８２％）、烃类（２０６８％）、醇类（１３８１％）、酸类（８５９％）、苯类（５６７％）、酯类（４９１％）、
酮类（３６９％）。含量较高的成分有苯甲醛（１１４２％）、α金合欢烯（９１８％）、十六烷酸（８０３％）、丁香
酚（４３０％）、橙花叔醇（３８５％）、二十七烷（３３１％）。从碧桃叶挥发油中共鉴定出８２种挥发性成分，
占总挥发性成分的６６３０％，包括烃类（２６１４％）、醛类（１５４７％）、醇类（８０３％）、酮类（３１８％）、苯类
（２７０％）、酯类（４２８％）、酸类（６５％）。其主要成分有：苯甲醛（１４７２％）、二十五烷（９８５％）、二十
八烷（８２９％）、二十三烷（５１４％）、十六烷酸（４４４％）。

在碧桃茎挥发油中共鉴定出２０种挥发性成分，占总挥发性成分的７３５４％，包括醇类（６１７４％）、
烃类（４５０％）、酸类（２９４％）、酯类（２２２％）、醛类（１１６％）、酸酐（０４０％）、酮类（０３２％）、苯类
（０２６％）。含量较高的成分有（Ｚ）３己烯１醇（２８９０％）、（Ｅ）２己烯醇（１６０６％）、正己醇（６８６％）、
叶绿醇（３９０％）、（Ｅ）香叶醇（３６８％）。从碧桃果实挥发油中共鉴定出６１种挥发性成分，占总挥发性
成分的 ７６０１％，包括醛类（２３７０％）、醇类（１７０２％）、烃类（１３１２％）、酸类（１０２２％）、苯类
（５６０％）、酯类（４２７％）、酮类（１７３％）、醚类（０３５％）。其主要成分有：苯甲醛（２０４６％）、十六烷酸
（５８４％）、苯甲醇（５０１％）、３，５二（１，１甲基乙基）苯酚（４４７％）、（Ｅ）２己烯醇（３６９％）、１，１二乙
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氧基乙烷（３５０％）。

图１　碧桃花（Ａ）、叶（Ｂ）、茎（Ｃ）、果实（Ｄ）中挥发油总离子流
Ｆｉｇ．１　Ｔｏｔａｌｉｏｎｃｈｒｏｍａｔｏｇｒａｍｏｆｖｏｌａｔｉｌｅｏｉｌｓｏｆｔｈｅｆｌｏｗｅｒ（Ａ），ｌｅａｆ（Ｂ），ｓｔｅｍ（Ｃ）ａｎｄｆｒｕｉｔ（Ｄ）ｆｒｏｍＡｍｙｇｄａｌｕｓ
ｐｅｒｓｉｃａｖａｒ．ｐｅｒｓｉｃａｆ．ｄｕｐｌｅｘ

表１　碧桃花、叶、茎、果实挥发油化学成分比较

Ｔａｂｌｅ１　Ｃｏｍｐａｒｉｓｏｎｏｎｔｈｅｖｏｌａｔｉｌｅｏｉｌｓ′ｃｈｅｍｉｃａｌｃｏｎｓｔｉｔｕｅｎｔｓｆｒｏｍｔｈｅｆｌｏｗｅｒ，ｌｅａｆ，

ｓｔｅｍａｎｄｆｒｕｉｔｆｒｏｍＡｍｙｇｄａｌｕｓｐｅｒｓｉｃａｖａｒ．ｐｅｒｓｉｃａｆ．ｄｕｐｌｅｘ

Ｃｌａｓｓｉｆｉｃａｔｉｏｎ
Ｎｕｍｂｅｒｏｆ

ｉｄｅｎｔｉｆｉｅｄｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ
Ｍａｓｓｆｒａｃｔｉｏｎｏｆ

ｉｄｅｎｔｉｆｉｅｄｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ／％
Ｍａｉｎｏｍｐｏｎｅｎｔｓａｎｄｔｈｅｉｒｃｏｎｔｅｎｔｓ／％

Ｆｌｏｗｅｒ ８８ ６９．１７ Ｂｅｎｚａｌｄｅｈｙｄｅ（１１．４２％），αＦａｒｎｅｓｅｎｅ（９．１８％），
ｎＨｅｘａｄｅｃａｎｏｉｃａｃｉｄ（８．０３％），Ｅｕｇｅｎｏｌ（４．３０％），
（Ｅ）３，７，１１ｔｒｉｍｅｔｈｙｌ１，６，１０Ｄｏｄｅｃａｔｒｉｅｎ
３ｏｌ（３．８５％），Ｈｅｐｔａｃｏｓａｎｅ（３．３１％）

Ｌｅａｆ ８２ ６６．３０ Ｂｅｎｚａｌｄｅｈｙｄｅ（１４．７２％），Ｐｅｎｔａｃｏｓａｎｅ（９．８５％），
Ｏｃｔａｃｏｓａｎｅ（８．２９％），Ｔｒｉｃｏｓａｎｅ（５．１４％），

ｎＨｅｘａｄｅｃａｎｏｉｃａｃｉｄ（４．４４％）
Ｓｔｅｍ ２０ ７３．５４ （Ｚ）３Ｈｅｘｅｎ１ｏｌ（２８．９０％），（Ｅ）２Ｈｅｘｅｎ

１ｏｌ（１６．０６％），１Ｈｅｘａｎｏｌ（６．８６％），Ｐｈｙｔｏｌ（３．９０％），
（Ｅ）３，７ｄｉｍｅｔｈｙｌ２，６Ｏｃｔａｄｉｅｎ１ｏｌ（３．６８％）

Ｆｒｕｉｔ ６１ ７６．０１ Ｂｅｎｚａｌｄｅｈｙｄｅ（２０．４６％），ｎＨｅｘａｄｅｃａｎｏｉｃａｃｉｄ（５．８４％），
Ｂｅｎｚｙｌａｌｃｏｈｏｌ（５．０１％），３，５ｂｉｓ（１，１

Ｄｉｍｅｔｈｙｌｅｔｈｙｌ）ｐｈｅｎｏｌ（４．４７％），（Ｅ）２Ｈｅｘｅｎ
１ｏｌ（３．６９％），１，１Ｄｉｅｔｈｏｘｙｅｔｈａｎｅ（３．５０％）

　　碧桃花、叶、茎、果实挥发油中共有成分有二十七烷、４乙烯基２甲氧基苯酚、（Ｚ）３己烯１醇、苯
甲醛、十六烷酸。其中二十七烷在花和茎中含量较高，分别为３３１％、１７６％。（Ｚ）３己烯１醇在茎、果
实中含量较高，分别达到 ２８９０％、２９１％。苯甲醛在花、叶、果实中含量较高，分别达到 １１４２％、
１４７２％、２０４６％。十六烷酸在花、叶、茎、果实中含量较高，分别达到８０３％、４４４％、２９４％、５８４％。
２．２　对贮藏期花生油的抗氧化作用

结果见表２和表３。由表２、表３可知，与空白组比较，１０～４０ｄ内，花、叶、茎、果实挥发油高、低剂
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量组可明显降低花生油的ＰＯＶ值（Ｐ＜００１）和ＡＶ值（Ｐ＜００１）。与ＢＨＡ组比较，除１０ｄ后的茎低剂
量组和果实高剂量组和２０ｄ后的叶低剂量组外，花、叶、茎、果实挥发油高、低剂量组降低ＰＯＶ、ＡＶ均有
极显著差异（Ｐ＜００１）。其中以茎挥发油高剂量组降低效应最强。

表２　花、叶、茎、果实挥发油对贮藏花生油过氧化值的影响（ｘ±ｓ，ｎ＝１０）
Ｔａｂｌｅ２　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｔｈｅｖｏｌａｔｉｌｅｏｉｌｓｅｘｔｒａｃｔｅｄｆｒｏｍｔｈｅｆｌｏｗｅｒ，ｌｅａｆ，ｓｔｅｍａｎｄ

ｆｒｕｉｔｏｎｔｈｅＰＯＶｖａｌｕｅｏｆｓｔｏｒｅｄｐｅａｎｕｔｏｉｌ（ｘ±ｓ，ｎ＝１０）

Ｃｌａｓｓｉｆｉｃａｔｉｏｎ Ｄｏｓｅ／％
ＰＯＶ／（ｍｍｏｌ·ｋｇ－１）

０ｄ １０ｄ ２０ｄ ３０ｄ ４０ｄ
Ｂｌａｎｋｇｒｏｕｐ － １５．０２±０．３０ ５７．５４±０．２８ ８５．０２±０．５５ １５０．６５±０．３６ ２６０．０２±０．４１
ＢＨＡｇｒｏｕｐ ０．０２ １５．０２±０．３０ ４０．１６±０．３３ ５７．３０±０．２９ ８８．２８±０．５０ １１２．２４±０．５２

Ｌｏｗｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｆｌｏｗｅｒ） ０．０２ １５．０２±０．３０ ４５．１１±０．４０△△ ６５．００±０．３７△△ ８９．１３±０．３５△△ １１７．８２±０．２２△△

Ｈｉｇｈｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｆｌｏｗｅｒ） ０．０５ １５．０２±０．３０ ３８．０９±０．３９△△ ５０．１７±０．２６△△ ６９．０２±０．４３△△ ９７．５８±０．３０△△

Ｌｏｗｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｌｅａｆ） ０．０２ １５．０２±０．３０ ４９．４６±０．５０△△ ７５．２６±０．６０△△ ９９．１６±０．３３△△ １６０．３４±０．２６△△

Ｈｉｇｈｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｌｅａｆ） ０．０５ １５．０２±０．３０ ４１．２３±０．２４△△ ６２．１９±０．５６△△ ７２．２５±０．５５△△ １２０．７７±０．４０△△

Ｌｏｗｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｓｔｅｍ） ０．０２ １５．０２±０．３０ ４０．０９±０．２４ ５２．１７±０．１９△△ ７９．１３±０．３５△△ １００．１８±０．３８△△

Ｈｉｇｈｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｓｔｅｍ） ０．０５ １５．０２±０．３０ ３１．２７±０．３３△△ ４５．５６±０．２５△△ ５８．７６±０．３０△△ ７３．１０±０．２７△△

Ｌｏｗｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｆｒｕｉｔ） ０．０２ １５．０２±０．３０ ５０．１０±０．５０△△ ８０．１５±０．５５△△ １１０．０９±０．２５△△ １７１．１５±０．５５△△

Ｈｉｇｈｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｆｒｕｉｔ） ０．０５ １５．０２±０．３０ ４０．２８±０．２４ ６０．５９±０．４０△△ ９１．１６±０．３３△△ １３６．２８±０．３０△△

　　Ｎｏｔｅ：ｃｏｍｐａｒｅｄｗｉｔｈｂｌａｎｋｇｒｏｕｐ，Ｐ＜０．０１；ｃｏｍｐａｒｅｄｗｉｔｈＢＨＡｇｒｏｕｐ，△△Ｐ＜０．０１．

表３　花、叶、茎、果实挥发油对贮藏花生油酸值的影响（ｘ±ｓ，ｎ＝６）
Ｔａｂｌｅ３　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｔｈｅｖｏｌａｔｉｌｅｏｉｌｓｅｘｔｒａｃｔｅｄｆｒｏｍｔｈｅｆｌｏｗｅｒ，ｌｅａｆ，ｓｔｅｍａｎｄ

ｆｒｕｉｔｏｎｔｈｅＡＶｖａｌｕｅｏｆｓｔｏｒｅｄｐｅａｎｕｔｏｉｌ（ｘ±ｓ，ｎ＝６）

Ｃｌａｓｓｉｆｉｃａｔｉｏｎ Ｄｏｓｅ／％
ＡＶ／（ｍｇＫＯＨ·ｇ－１）

０ｄ １０ｄ ２０ｄ ３０ｄ ４０ｄ
Ｂｌａｎｋｇｒｏｕｐ － ０．３２±０．０１ １．５２±０．０２ ３．０６±０．０１ ５．２２±０．０２ ７．５５±０．０１
ＢＨＡｇｒｏｕｐ ０．０２ ０．３２±０．０１ １．３０±０．０１ ２．５５±０．０２ ４．１８±０．０１ ６．５２±０．０１

Ｌｏｗｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｆｌｏｗｅｒ） ０．０２ ０．３２±０．０１ １．２４±０．０１△△ ２．１１±０．０３△△ ４．０２±０．０２△△ ６．３６±０．０３△△

Ｈｉｇｈｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｆｌｏｗｅｒ） ０．０５ ０．３２±０．０１ ０．９５±０．０２△△ １．７２±０．０２△△ ３．４０±０．０３△△ ５．５２±０．０１△△

Ｌｏｗｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｌｅａｆ） ０．０２ ０．３２±０．０１ １．４０±０．０３△△ ２．５８±０．０２△ ４．６６±０．０１△△ ６．６８±０．０２△△

Ｈｉｇｈｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｌｅａｆ） ０．０５ ０．３２±０．０１ １．２５±０．０２△△ １．９０±０．０２△△ ３．７９±０．０１△△ ６．００±０．０１△△

Ｌｏｗｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｓｔｅｍ） ０．０２ ０．３２±０．０１ １．０７±０．０１△△ １．８５±０．０１△△ ３．７８±０．０３△△ ５．１１±０．０３△△

Ｈｉｇｈｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｓｔｅｍ） ０．０５ ０．３２±０．０１ ０．６５±０．０３△△ １．１９±０．０３△△ ２．８０±０．０１△△ ４．２２±０．０２△△

Ｌｏｗｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｆｒｕｉｔ） ０．０２ ０．３２±０．０１ １．４６±０．０１△△ ２．７０±０．０２△△ ４．９０±０．０２△△ ６．７９±０．０１△△

Ｈｉｇｈｄｏｓｅｇｒｏｕｐ（ｆｒｕｉｔ） ０．０５ ０．３２±０．０１ １．３４±０．０２△△ １．９８±０．０１△△ ３．９８±０．０１△△ ６．０６±０．０１△△

　　Ｎｏｔｅ：ｃｏｍｐａｒｅｄｗｉｔｈｂｌａｎｋｇｒｏｕｐ，Ｐ＜０．０１；ｃｏｍｐａｒｅｄｗｉｔｈＢＨＡｇｒｏｕｐ，△Ｐ＜０．０５，△△Ｐ＜０．０１．

２．３　抑菌作用
结果如表４所示。在天然产物抑菌效果中，一般最小抑菌浓度（ＭＩＣ）值小于７８１ｇ／Ｌ为高度敏感

表４　花、叶、茎、果实挥发油抗菌实验ＭＩＣ值（ｇ／Ｌ，ｎ＝３）
Ｔａｂｌｅ４　ＡｎｔｉｍｉｃｒｏｂｉａｌＭＩＣｏｆｔｈｅｅｓｓｅｎｔｉａｌｏｉｌｓｅｘｔｒａｃｔｅｄｆｒｏｍｔｈｅｆｌｏｗｅｒ，ｌｅａｆ，
ｓｔｅｍａｎｄｆｒｕｉｔｆｒｏｍＡｍｙｇｄａｌｕｓｐｅｒｓｉｃａｖａｒ．ｐｅｒｓｉｃａｆ．ｄｕｐｌｅｘ（ｇ／Ｌ，ｎ＝３）

Ｍｉｃｒｏｂｉａｌｓｔｒａｉｎｓ
Ｅｓｓｅｎｔｉａｌｏｉｌ
ｏｆｆｌｏｗｅｒ

Ｅｓｓｅｎｔｉａｌ
ｏｉｌｏｆｌｅａｆ

Ｅｓｓｅｎｔｉａｌ
ｏｉｌｏｆｓｔｅｍ

Ｅｓｓｅｎｔｉａｌ
ｏｉｌｏｆｆｒｕｉｔ

Ｃｉｐｒｏｆｌｏｘａｃｉｎ

Ｓａｌｍｏｎｅｌｌａｔｙｐｈｉｍｕｒｉｕｍ ０．０９４ １．５００ ０．０２４ ０．０９４ ０．０２４
Ｅｓｃｈｅｒｉｃｈｉａｃｏｌｉ ０．０４７ ０．１８８ ０．０４７ ０．１８８ ０．０４７
Ｐｒｏｔｅｕｓｖｕｌｇａｒｉｓ ０．１８８ ０．３７５ ０．１８８ ０．３７５ ０．０９４
Ｃａｎｄｉｄａｓｐｐ ０．０４７ ０．１８８ ０．０４７ ０．７５０ ０．３７５
Ｂａｃｉｌｌｕｓｓｕｂｔｉｌｉｓ ０．０２４ ０．０９４ ０．１８８ ０．１８８ ０．０９４
Ｃａｎｉｄｉａａｌｂｉｃａｎｓ ０．０４７ ０．３７５ ０．０９４ ０．３７５ ０．１８８

Ｐｓｅｕｄｏｍｏｎａｓａｅｒｕｇｉｎｏｓａ ０．１８８ １．５００ ０．０４７ ０．１８８ ０．１８８
Ｓｔａｐｈｙｌｏｃｏｃｃｕｓａｕｒｅｕｓ ０．０４７ ０．３７５ ０．０２４ １．５００ ０．０４７
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药物［１５］。由表４可知，碧桃花、茎挥发油对伤寒沙门氏菌等８种致病菌具有明显抑制作用，其ＭＩＣ值范
围为００２４～０１８８ｇ／Ｌ，而叶、果实挥发油抑菌作用较弱，其ＭＩＣ值范围为００９４～１５００ｇ／Ｌ。

３　结　论
从碧桃花、叶、茎、果实挥发油中共鉴定出１７８种化学成分，其中花挥发油中主要成分有苯甲醛

（１１４２％）、α金合欢烯（９１８％）、十六烷酸（８０３％）。叶挥发油中主要成分有：苯甲醛（１４７２％）、二
十五烷（９８５％）、二十八烷（８２９％）、二十三烷（５１４％）。茎挥发油中主要成分有（Ｚ）３己烯１醇
（２８９０％）、（Ｅ）２己烯醇（１６０６％）、正己醇（６８６％）。果实挥发油中主要成分有：苯甲醛
（２０４６％）、十六烷酸（５８４％）、苯甲醇（５０１％）。花生油作为易变质食用油，餐饮行业已将花椒、茴
香、桂皮、丁香、维生素Ｃ等抗氧化剂少许加入油中，以延缓氧化变质和发挥抑菌作用。本实验表明，在
１０～４０ｄ贮藏期内，碧桃花、叶、茎、果实挥发油可明显降低花生油的过氧化值和酸值，其中以茎挥发油
高剂量组降低作用最强，初步分析可能与其醇类、烃类成分含量较高有关。花和茎挥发油具有较强的抑

菌作用，其ＭＩＣ值在００２４～０１８８ｇ／Ｌ范围内。

辅助材料（ＳｕｐｐｏｒｔｉｎｇＩｎｆｏｒｍａｔｉｏｎ）［碧桃花、叶、茎、果实挥发油气相色谱质谱鉴定成分］可以免费从本刊网站
（ｈｔｔｐ：／／ｙｙｈｘ．ｃｉａｃ．ｊｌ．ｃｎ／）下载。
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Ｋｅｙｗｏｒｄｓ　Ａｍｙｇｄａｌｕｓｐｅｒｓｉｃａｖａｒ．ｐｅｒｓｉｃａｆ．ｄｕｐｌｅｘ；ｖｏｌａｔｉｌｅｏｉｌ；ｃｈｅｍｉｃａｌｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ；ａｎｔｉｏｘｉｄａｔｉｏｎ；
ａｎｔｉｍｉｃｒｏｂｉａｌａｃｔｉｖｉｔｉｅｓ

Ｒｅｃｅｉｖｅｄ２０１５１２２２；Ｒｅｖｉｓｅｄ２０１６０３２４；Ａｃｃｅｐｔｅｄ２０１６０３２８
ＳｕｐｐｏｒｔｅｄｂｙｔｈｅＱｕａｌｉｔｙＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇＰｒｏｊｅｃｔｏｆＡｎｈｕｉＰｒｏｖｉｎｃｅ（Ｎｏ．２０１４ｚｙ０７８）
Ｃｏｒｒｅｓｐｏｎｄｉｎｇａｕｔｈｏｒ：ＷＥＩＱｉａｎｇ，ａｓｓｏｃｉａｔｅｐｒｏｆｅｓｓｏｒ；Ｔｅｌ：０５５１６５８７２０７８；Ｆａｘ：０５５１６５８７２３２３；Ｅｍａｉｌ：ｗｅｉｑｉａｎｇ５０９＠ｓｉｎａ．ｃｏｍ；

Ｒｅｓｅａｒｃｈｉｎｔｅｒｅｓｔｓ：ｃｈｅｍｉｃａｌｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆｎａｔｕｒａｌｐｒｏｄｕｃｔｓ
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