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摘要：主要介绍了芫荽的生物学特性及其营养成分、芫荽籽精油的主要化学成分，及其药用价值和利用情况，

探讨了芫荽的应用和发展前景。
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　　芫荽（犆狅狉犻犪狀犱狉狌犿狊犪狋犻狏狌犿），原产地中海沿

岸，汉代经“丝绸之路”传入我国，至今已有２０００
多年历史。芫荽作为正名源于元代御医忽思慧所

著《饮膳正要》，已有６６７ａ的历史
［１］。它的生命

力极强，在世界范围内都有种植，在多种类型土壤

及气候条件下均能生长很好［２３］。它虽非主菜，却

是人们喜食和宴请宾客不可缺少的调味香料［４］，

在中东、地中海、印度、拉丁美洲和东南亚等国家

的烹调中经常出现，是人类历史上用于调味食品

上最古老的芳香蔬菜之一，其叶、根、茎、籽均可

入药［５６］。

１　芫荽的生物学特性
芫荽又名香菜、胡荽、香荽，属伞形科一年或

二年生草本喜冷凉的绿叶蔬菜，要求较冷凉湿润

的环境条件，耐寒性很强，能耐－１～１２℃的低温，

最适生长温度１５～１８℃，超过２０℃生长缓慢，超

过３０℃停止生长，株高３０～１００ｃｍ，有强烈香气。

根细长，有多数侧根；茎直立，中空，有分枝；叶互

生，基生叶及茎下部的叶有长柄，具鞘，抱茎，叶片

数回羽状复叶或三出叶，叶片宽卵状楔形，深裂，

上部叶条形，细裂。开白色或淡红色小花，为顶生

复伞形花序，无总苞；伞梗数条，小花梗短，密集成

团；花萼５裂，花瓣、雄蕊各５枚，每一花序有小花

１１～２０个，外围花序小花数多于内层花序，双子

房，子房下位，２室，边花花瓣不等大；双悬果近球

形，光滑，有棱。

２　芫荽的营养与药理作用
２．１　芫荽的营养价值

芫荽中富含蛋白质、脂肪、能量、糖类、胡萝卜

素、维生素Ｂ１ 等营养物质
［７］。除此之外还含有

钙、磷、钾、钠、镁、锌等矿物质及铜、锰、硒等稀有

金属，同时芫荽中也含有大量的氨基酸类营养成

分［８］（见表１，表２）。

芫萎的营养成分中胡萝卜素和铁的含量较

高，是西红柿、黄瓜、菜豆的１０倍以上
［９］，钙、铁含

量也高于其它蔬菜，是绿叶蔬菜的佼佼者，除此之

外，芫荽中还含有挥发油、右旋甘露糖醇、黄酮贰、

胧牛儿醇、砧类、油酸、苹果酸钾、正葵醛、壬醛、芳

樟醇等成分，其中的挥发油能促进唾液分泌，加速

肠胃蠕动，增加胆汁分泌。

芫荽还可以产生相当数量的花蜜，吸引许多

昆虫授粉，因此它的另一作用就是生态学和经济

学价值，芫荽是一种很好的产蜜植物，有研究认为

芫荽可以采蜂蜜５００ｋｇ·ｈｍ
２［１０］。

表１　芫荽的营养成分比较

成分名称 含量 成分名称 含量 成分名称 含量

可食部 ８１ 水分／ｇ ９０．５ 脂肪／ｇ ０．４

能量／ｋＪ １３０ 蛋白质／ｇ １．８ 胆固醇／ｍｇ ０

碳水化

合物／ｇ
６．２ 膳食纤维／ｇ １．２

胡萝卜

素／ｍｇ
１１６０

灰份／ｇ １．１
维生

素Ａ／ｍｇ
１９３ 核黄素／ｍｇ ０．１４

视黄醇／ｍｇ ０ 硫胺素／ｍｇ ０．０４
维生素

Ｅ（Ｔ）／ｍｇ
０．８

尼克酸／ｍｇ ２．２
维生素

Ｃ／ｍｇ
４８ δＥ ０

ａＥ ０．６８ （βγ）Ｅ ０．１２ 钾／ｍｇ ２７２

钙／ｍｇ １０１ 磷／ｍｇ ４９ 铁／ｍｇ ２．９

钠／ｍｇ ４８．５ 镁／ｍｇ ３３ 铜／ｍｇ ０．２１

锌／ｍｇ ０．４５ 硒／ｍｇ ０．５３

锰／ｍｇ ０．２８ 碘／ｍｇ １．５

　　注：表中数字为１００ｇ芫荽中含量。

表２　芫荽的氨基酸组成分析

成分名称 含量／ｍｇ 成分名称 含量／ｍｇ 成分名称 含量／ｍｇ

异亮氨酸 ８２ 亮氨酸 １３２ 赖氨酸 １０４

含硫氨

基酸（Ｔ）
１７ 蛋氨酸 ０ 胱氨酸 １７

芳香族

氨基酸（Ｔ）
１２３ 苯丙氨酸 ６６ 酪氨酸 ５７

苏氨酸 ８５ 色氨酸 ２４ 缬氨酸 １０５

精氨酸 ９４ 组氨酸 ４０ 丙氨酸 ９８

天冬氨酸 ２４６ 谷氨酸 １９４ 甘氨酸 ７８

脯氨酸 １９１ 丝氨酸 ９１
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２．２　芫荽的药理作用

芫荽有多种用途，传统使用的是果实和全草，

用于药用和烹饪，中医以全草入药，性温，味辛。

工业上已鉴定出芫荽中含有特殊的化学成分，这

些成分成为工业和深加工的重要原材料。

芫荽在医疗上的使用已经有上千年的历史

了［１１］，最初的报道是古埃及，在古希腊和拉丁文

的文献中也发现了芫荽的医疗用途［１２］，它的果实

可以助消化，许多伞形科植物的果实由于其对消

化系统的影响在古代医疗上都有所应用［１３］。芫

荽在祛风、利尿、补药、降血压、健胃、治胆病、制冷

上有所应用，还有治疗溃疡和风湿的功效［１４］，对

小儿麻疹、风疹诱发不畅以及肉类食物中毒等有

治疗效果。在俄罗斯、法国、美国、罗马尼亚、意大

利、印度、突尼西亚等国用芫荽生产精油，芫荽精

油具有振奋、清新、增进记忆力、减少晕眩感的功

效，也可用于调配化妆品、肥皂、浴用香精、食用香

精以及合成各种萜类香料［１５１７］。

３　芫荽籽精油的成分与使用价值
３．１　芫荽籽精油的成分

芫荽籽的一般组成是：水１１．３７％、天然蛋白

质１１．４９％、脂肪１９．１５％、粗纤维２８．４３％、淀粉

１０．５３％、戊聚糖１０．２９％、糖１．９２％、矿物元素

４．９８％、精油０．８４％。芫荽籽的用途和它的化学

成分相关，其最重要的成分是精油和脂肪油。同

样的成熟果实和干燥果实中精油成分为０．０３％

和２．６％，脂肪油的含量为９．９％和２７．７％。

有关芫荽籽的研究很多，ＰｅｄｒｏＡＬ等
［１８］从

精油中鉴定出３５个主要易挥发成分，其主要成分

是芳樟醇（７１．２１％），其它重要成分是α松萜

（３．７１％）、樟脑（２．５０％）、γ萜品烯（２．０１％）、萜

品油烯 （２．２２％）、香茅醇 （１．８３％）、香 叶 醇

（１．３７％）、柠檬油精（０．７９％）。此研究中，对于精

油主要成分的结果与其他研究者得到的结论是一

致的［１９２３］。任安祥等［２４］对１２个不同品种芫荽精

油成分进行了分析，发现不同品种间精油成分相

近，从芫荽精油中共鉴定出１７种成分，其中１３种

为共有成分，它们分别是α蒎烯、β蒎烯、月桂烯、

α水芹烯、对伞花烃、柠檬烯、γ萜品烯、氧化芳樟

醇、芳樟醇、樟脑、反桧烯、α萜品烯、乙酸橙花酯。

各品种的主要成分均为芳樟醇，其相对含量在

７６．６３％～９３．５０％，与前人的报道相一致
［２５］。

李丛民等［２６］采用 ＧＣ保留指数和 ＧＣＭＳ

ＤＳ技术对水蒸汽蒸馏得到的来凤芫荽籽油的化

学成份进行了分析，鉴定出了３５种化合物，占挥

发性成分的９６．６９％。其主要成份是芳樟醇

５６．８２％、（ＺＥ）氧化芳樟醇（ｏｘｉｄｅ）１３．２３％和二

氢２樟脑烯醇７．１２％。陆占国等
［２７］研究了黑龙

江产芫荽籽精油成分和精油，用 ＧＣＭＳ对精油

进行了成分分析，检测出３１个成分，解析鉴定了

占精油质量９９．７２６％的２９个成分，主要成分芳

樟醇占７３．６１４％。李锋等
［２８］采用水蒸气蒸馏法

从新疆产芫荽籽中提取挥发油，并用气相色谱质

谱法（ＧＣ／ＭＳ）对化学成分进行鉴定。共分离出

２７个峰，鉴定了２１个成分，相对含量占挥发油的

９９．８４％。主要成分为脂肪烃、单萜以及它们的含

氧衍生物，其中含量较高的有芳樟醇、内龙脑、

α葑烯、１甲基５异丙烯基环己烯和（Ｚ）２，７二

甲基５炔３辛烯。

３．２　芫荽籽精油的使用价值

芫荽籽精油用做许多食品的调味料和肥皂制

造业上，它主要被用做酒精饮料、可可饮料和巧克

力工业上的增香剂，优点是其香气更稳定、比其它

同等级别油类保留时间长。提取精油后的渣滓可

以作为反刍动物的饲料，其成分近于果实，因此仍

然含有可消化的脂肪和蛋白质［２９］，由于它的高粗

纤维含量，这种饲料仅能伺喂反刍动物，因此它的

营养使用价值受到限制［３０］。

芫荽籽精油的主要成分是芳樟醇。芳樟醇在

医药和卫生学方面有广泛的应用，可用于合成抗

癌药，用于抗菌、抗病毒感染和镇痛［２５］。芳樟醇

等萜烯类化合物，对大肠杆菌、变形杆菌、肠炎膜

杆菌、葡萄球菌、酿酒酵母菌、白色念球菌、黑曲霉

菌等有很好的抗菌活性。有报告指出，芳樟醇的

抗菌效果是苯酚的五倍，与香茅醇有相似的抗菌

功效，用于治疗痤疮是基于它对丙酸菌有抗菌活

性。另有药理试验表明，芫荽因含雌二醇、雌三醇

等有效成分，能调整妇女体内性激素，促使排卵，

而用于治疗女性不孕症。有报告称，将臭氧（Ｏ３）

通过萜烯，生成的萜烯臭氧化物可用于治疗炎症、

肿瘤、微生物感染和烧伤等。还有研究表明，芳樟

醇可以用作除臭剂、抗龋齿剂、杀虫剂。芳樟醇还

起到镇静作用，国外民间自古以来就将含有芳樟

醇的挥发油或植物作为催眠和镇静剂加以使用的

报道。芳樟醇还有许多其它用途，如改善脂肪品

质，对泡沫能起稳定作用，可做以茶为基质的芳香

饮料、防霉剂、日化产品不良气味掩蔽剂等等。

４　芫荽的开发利用前景
芫荽在我国南北各地都有栽培，但是，我国的

芫荽生产一直以菜用为主，人们对芫荽的种植研

究方面，只重视芫荽作为蔬菜资源的栽培和育种

研究，很少将其作为药用资源而进行种植研究，故

对其精油含量及其成分没有引起足够的重视，而

且芫荽因其品种、栽培时间、地区的不同，其功能

作用也大为不同，因此，对芫荽进行品系筛选进而

进行栽培，特别是作为药用资源进行栽培是很有
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必要的。

从芫荽的利用方面可以发现，芫荽在食品中

的应用研究多处于初加工阶段，其它功能特性尚

未得到很好的开发应用。由于芫荽具有保健功

能，在降血压、抗氧化、抗癌等临床应用方面显示

出越来越广阔的前景。随着对芫荽研究的深入，

芫荽在其它方面的功能将会得到更好的研究，各

功能因子的结构及其作用机制将被阐明，从而推

动其在功能性食品、保健食品以及其它方面的应

用研究的快速发展，特别是从芫荽中寻找具有临

床应用价值的有效活性成分作为天然药物将是新

药开发的一个十分重要的课题。

由于人们保健意识的加强，芫荽作为保健品

的研究正被人们逐渐重视，在今后研究中将会是

一个新的热点。在我国以提取精油为目的的栽培

尚未开展，加强芫荽精油含量和成分的研究，对拓

展芫荽的利用范围，提高经济效益具有重要意义。
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