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摘  要 

玫瑰精油享有“液体黄金”之称，不仅有益于活血散瘀、皮肤保湿、抗氧化、抗菌、抗衰老、通便利尿、

安眠等，还常用于优质化妆品、药品以及食品添加剂，在食品保健、医药、食品添加剂和化妆品领域中

具有很高的研究和应用价值。本文综述了玫瑰精油的提取及应用研究，为玫瑰精油后续开发提供理论参

考。 
 
关键词 

玫瑰花精油，提取工艺，应用 

 
 

Research Progress on the Extraction and 
Daily Application of Rose Essential Oil 

Zhishan Zhang1, Wencheng Zhang2 
1Department of Architectural Environment Art, Xi’an Academy of Fine Arts, Xi’an Shaanxi 
2Engineering Research Center of Bio-Process from Ministry of Education, School of Food and Biological  
Engineering, Hefei University of Technology, Hefei Anhui 
 
Received: Mar. 12th, 2024; accepted: May 2nd, 2024; published: May 14th, 2024 

 
 

 
Abstract 
Rose essential oil is known as “liquid gold”, which is not only beneficial for promoting blood cir-
culation and removing blood stasis, moisturizing the skin, antioxidant, antibacterial, anti-aging, fa-
cilitating urination, and sleeping, but also commonly used in high-quality cosmetics, drugs, and food 
additives. It has high research and application value in the fields of food health, medicine, food ad-
ditives, and cosmetics. This article reviews the extraction and application research of rose essen-
tial oil, providing theoretical references for the subsequent development of rose essential oil. 
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1. 玫瑰花精油简介 

玫瑰花是多种蔷薇科蔷薇属植物的通称[1]。玫瑰原产中国，栽培历史悠久，其花中营养、功能成分

十分丰富，富含蛋白质、维生素、不饱和脂肪酸等，以及多种挥发性成分，如挥发油、香茅醇、橙花醇

等一些具有特殊香味的物质，还含有异黄酮、多酚、微量元素等，利用价值极高；具有强肝养胃、解郁、

安神、消炎杀菌、消除疲劳、改善体质等功效，可舒缓情绪、补气血[2]。玫瑰花含有丰富的酚类物质、

挥发性油、醇(苯甲醇、橙花醇、苯乙醇)、有机酸，以及多种色素、蜡质、胡萝卡素等，这些物质是玫瑰

花重要的香气和功效成分[3] [4] [5] [6]。 
玫瑰精油是一种从玫瑰鲜花中提取的天然香料，含有 300 多种化学物质，是世界名贵的高级浓缩香

精，其价值是黄金的几倍到十几倍，具有美容养颜、抗菌、抗衰老的功效，可广泛应用于食品、化妆品、

医药、保健品等领域[1] [7]。玫瑰精油的提取方法有很多种，以水蒸汽蒸馏法、有机溶剂萃取法、超临界

二氧化碳萃取法、压榨法等几种方法比较常见[8]。 

2. 玫瑰精油提取方法 

玫瑰精油的提取方法比较多，常见的提取方法有水蒸汽蒸馏法、溶剂提取法、压榨法、超临界 CO2

萃取法、酶解法、脂析法等方法[9]。 

2.1. 水蒸气蒸馏法 

水蒸气蒸馏法是一种用于提取植物精油等挥发性化合物的技术。在这种方法中，含有挥发性化合物

的植物材料与水一起加热，这些化合物随着水蒸发而一起蒸馏出来。根据道尔顿分压定律，不溶于水的

液体混合物的蒸汽总压等于各组分在混合物中的饱和蒸气压(即分压)之和。当混合物的总分压与外界大气

压相等时，混合物就会沸腾，其沸腾温度低于任一组分的单独沸点。这种方法适用于在水中稳定、难溶

或不溶于水、且能随水蒸气蒸馏而不被破坏的植物活性成分。 
为提高玫瑰精油的出油率，优化实际应用中水蒸气蒸馏法从玫瑰花中提取精油的工艺，安比芳等[10]

利用超声辅助水蒸气蒸馏技术，研究不同的料液比、蒸馏时间、超声时间和超声功率对大马士革玫瑰精

油得率的影响，结合响应面法优化工艺参数，得出最佳工艺条件。王虎虎等[11]对采摘的玫瑰花进行腌制

后再进行水蒸气蒸馏，可以明显提高其出油率，最高达到了 0.42%。徐晓俞等[12]提出了复蒸蒸馏法作为

普通蒸馏法的改进，即用前面工序收集的精油来溶解饱和花水，然后再将花水当作蒸馏溶剂对下一批玫

瑰鲜花进行蒸馏以提取玫瑰精油。 

2.2. 压榨法 

压榨法是植物精油提取方法中最传统的一种方法，其原理是利用压力将原料压榨，使其细胞破裂，

油分流出。压榨法提取的具体操作过程是利用设备对原材料进行压榨，收集榨取物，通过静止分层或者
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过滤、离心等方法得到粗产物。该方法在室温中进行，避免了受热导致精油化学成分和功能的变化，所

得精油的质量较好，可以保持植物精油原有的味道，但是缺点是产品不够纯净，可能有水分、细胞组织

等杂质，而且很难将油分完全榨出[13]；一般出油率 80%左右，还有 20%左右残留在油渣中，有待开发。

此方法适用于家庭生产，不适用于工业生产。 

2.3. 溶剂提取法 

溶剂浸提法是利用低沸点的有机溶剂，如乙醚等连续回流提取或冷浸提取，通过减压蒸馏除去溶剂

得到精油粗产品。溶剂浸提法具有设备简单，精油提取率高等优点，该方法的缺点是容易生成难分离的

乳浊液，而且所得精油含有树脂、油脂等，需要进行二次处理来提炼精油，因此成本较高[13]。 
金伟等[14]用红外光谱对单一溶剂和两种、三种、四种不同混合溶剂萃取的玫瑰精油进行了对比分析，

发现石油醚、乙醚、乙醇、二氯甲烷这四种不同极性的有机溶剂混合液提取所得的精油成分更接近于玫

瑰花，香味更天然，并且在玫瑰花渣中残留成分最少。马金璞等[15]以兰州苦水玫瑰为原料，采用超声微

波协同萃取法提取玫瑰精油，研究了氯化钠质量浓度、微波功率、微波处理时间、料液比对提取率的影

响，在单因素实验的基础上进行响应面提取玫瑰精油的工艺优化实验，优化了玫瑰精油提取工艺，为精

油的进一步开发利用提供参考。 

2.4. 超临界 CO2萃取法 

超临界 CO2萃取技术是利用超临界 CO2对一些特殊的天然产物具有特殊的溶解作用，通过温度和压

力对超临界 CO2 溶解能力的影响进行的[16]。即处于高压下的 CO2 密度与液体相近，将玫瑰花瓣放入超

临界 CO2流体中，玫瑰花被快速溶解，再利用减压或者升温的办法将玫瑰花中的有机成分从液体中萃取

出来，即可得到纯度很高的玫瑰精油[17]。 
张琦等[18] [19]用超临界 CO2萃取技术提取玫瑰精油，然后用分子蒸馏对所得的萃取物进行精分离，

得到高质量的玫瑰精油。刘劲芸等[20]通过超临界流体萃取法对云南不同产地的滇红玫瑰花进行萃取，考

察了不同因素对玫瑰花精油得率的影响，并采用响应面试验设计优化精油的提取工艺条件，比较了不同

滇红玫瑰精油挥发性成分和相对含量的差异，评价了不同玫瑰精油的抗氧化活性，结果表明，超临界 CO2

萃取的滇红玫瑰花精油品质较好，可作为一种天然抗氧化剂应用。戴琳等[21]为提高超临界 CO2 萃取干

玫瑰花中玫瑰精油的产品得率，依次考察了乙醇夹带剂浓度、萃取压力、温度、夹带剂流量及萃取时间

等因素的影响，通过正交实验，进行了产品得率的工艺优化，结果表明，无水乙醇较乙醇水溶液更适于

作萃取的夹带剂。 

3. 玫瑰精油的应用 

玫瑰精油带有浓郁、芬芬、柔和的香味，价格极为昂贵，素有“液体黄金”之美誉。玫瑰精油不仅

有巨大的经济价值，而且具有广泛的用途，可用于日常食品添加剂、香料、高级化妆品等方面，在医药

方面也发挥一定的作用[22]。 

3.1. 食品中的应用 

马嫣然[23]通过比较化学添加剂和天然植物精油发现植物精油可以更好的维持奶酪的质构特性，并发

现玫瑰精油对贝莱斯氏芽孢杆菌具有较强抑菌效果，能够有效抑制奶酪中腐败芽孢菌的生长繁殖。有研

究表明，大马士革玫瑰干花及其精油含有丰富的挥发性风味物质，常用于食品增香。陈劼[24]以大马士革

玫瑰干花及其精油为增香材料，研究了不同增香方式对青脆李果酒基础指标、挥发性物质的种类和含量

以及感官评价的影响。车雨晴等[25]以草莓为材料，配制不同浓度玫瑰精油–壳聚糖复合涂膜液对草莓进
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行涂膜保鲜，研究了不同浓度玫瑰精油–壳聚糖复合涂膜液对草莓的保鲜效果。 

3.2. 化妆品中的应用 

玫瑰精油还具有改善皮肤暗黄，促进黑色素分解的功效，兰启彪等[26]在制备富含藏药天然活性成分

唇膏的处方中加入 0.25%玫瑰精油，可掩盖酥油等油脂气味，并散发淡淡的玫瑰香气。陈畅宇等[27]对比

了肉桂精油、玫瑰精油、迷迭香精油三种单方精油的抗氧化活性，结果表明，玫瑰精油的总抗氧化能力

和羟自由基清除能力均强于肉桂精油和迷迭香精油，该研究可为玫瑰精油作为天然的抗氧化剂应用于化

妆品行业提供进一步的理论基础。鲍真真等[28]将药学中的药物制剂技术与古籍中古风化妆品的生产技术

相结合，改进了紫草膏的生产工艺，并添加了来自南京老山的玫瑰精油作为有效成分及香味剂。桂雨豪

等[29]通过比较 6 种精油抑菌性试验，发现玫瑰精油对细菌和真菌有较好的抑制效果，可应用于化妆品中。

赵冰怡等[30]发现玫瑰精油富含芳香类化合物，香气馥郁，渗透性良好，可刺激表皮细胞新陈代谢以及人

体神经系统，具有滋润、舒缓的良好功效。 

3.3. 香精香料中的应用 

王柱石等[31]研究了烘烤过程中不同香料植物(墨红玫瑰和薰衣草)及添加方式(新鲜样、风干样、精油)
对烤后烟叶致香成分和感官质量的影响，结果表明烘烤过程中添加香料植物能提高烟叶香气量，但不同

的添加方式对烟叶吸食品质的影响不同，添加墨红玫瑰精油对烟叶香气质量的改善效果最好。李学刚等

[32]分析了平阴玫瑰精油与大马士革玫瑰精油的香气成分差异及对卷烟烟气感官质量的影响，结果表明，

相较于传统的大马士革玫瑰精油，平阴玫瑰精油香气持久，更有地方特色，通过对其进行修饰，可以部

分提高平阴玫瑰精油的品质，使其更符合卷烟加香应用。 

4. 小结与展望 

我国是玫瑰花种植大国，但玫瑰品种、原料仓储、深加工产业仍然处于初中期阶段，且玫瑰精油的

提取技术、利用率等有待提高低。玫瑰花精油是一种天然的香料，发展天然香料产品是一种必然趋势，

且玫瑰精油涉及高档化妆品、食品、烟草和医药等行业，应用广阔，开发潜力巨大。 
生产玫瑰精油等高附加值产品，不仅经济收益可观，还可以推动整个玫瑰产业的快速和可持续发展；

今后发展可以趋向：(1) 选择产品多元化分别从原材料、成分、功能、型式与加工上来做出多样的设计，

可针对不同场合的消费者需求做出相应选择；(2) 增补新型产品新型的玫瑰精油选择会逐渐加大，开发新

型的玫瑰精油和无化学添加剂的玫瑰精油等，确保玫瑰精油的安全性和质量，同时也可满足消费者的健

康素养诉求，从而增加潜在的市场空间；(3) 定位国际市场推广随着玫瑰精油的产品品种、功能多样化，

其国际市场需求势必会加大，不同的推广渠道会出现，从而更多消费者接触到这一品类的产品，提高其

受众范围，进而加强玫瑰精油的知名度，从而增加更多采购消费。 
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