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摘　 要： 该研究采用氨基酸自动分析仪、分光光度法等对金花茶花蕾、开放花和初谢花的营养成分进行了比

较分析。 结果表明：金花茶茶花中主要营养成分是碳水化合物，含有丰富的水溶性糖和粗纤维。 茶花中的脂

肪、粗纤维和水溶性糖含量随花蕾至开放的形成过程呈增加趋势，谢花后其含量呈下降趋势。 开放花中总黄

酮、皂甙、儿茶素、ＶＥ 含量比花蕾和谢花中含量高。 金花茶花蕾、开放花和初谢花三个阶段中氨基酸总量分别

是 ７．４４、５．１４、５．００ ｇ·１００ ｇ⁃１。 金花茶茶花含有丰富的氨基酸，花蕾内氨基酸含量尤为丰富。 综合表明，金花

茶茶花具较高的开发利用价值。 该研究结果为了解金花茶花朵不同采收期的营养组成以及金花茶花朵的开

发及采收利用提供了科学依据。
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　 　 金花茶（Ｃａｍｅｌｌｉａ ｎｉｔｉｄｉｓｓｉｍａ）是山茶科山茶属

金花茶组植物，为常绿灌木或小乔木。 金花茶是我

国特产的传统名花，也是世界性的名贵观赏植物

（张宏达，１９７９；黄瑞斌等，２００７）。 金花茶以其茶花

家族中唯一花瓣金黄色的珍稀物种而著名于世，其
花金黄色，蜡质光泽，显得珍贵高雅，享有“茶族皇

后”“植物界大熊猫”之美誉（梁盛业，１９９３）。 金花

茶主要间断分布于越南北和我国广西南部和西南

部，大部分分布在我国广西南部地区 （韦霄等，
２００６）。 金花茶植物中含有茶多酚、茶多糖等多种

生理活性成分，同时还含有丰富的天然有机锗、硒
和锌等维持人体健康有益的微量元素，十分适宜制

茶（林华娟等，２０１０；梁机等，１９９６）；而且市场上已

经出现了金花茶花茶、金花茶袋泡茶、金花茶饮料、
金花茶含片和金花茶口服液等饮品和保健品；金花

茶茶花不仅被国内消费者广泛接受，甚至远销东南

亚、日本、澳大利亚以及欧美各国。
目前，国内外已在很多领域对金花茶有了深入

的研究：包括分类学、形态解剖学、群落学、遗传多

样性、指纹图谱（杨立芳等，２０１６）、化学成分（贺栋

业等，２０１６）、开发利用（罗昭润等，２０１６）等方面。
但是，对金花茶花有效成分、提取工艺和药效研究

尚处于初步阶段，而且对金花茶花的营养成分和生

理活性成分的研究报道更是稀少。 本研究对金花

茶花蕾、开放花、初谢花的营养成分进行了比较分

析，旨在了解金花茶花朵不同采收期的营养组成，
为金花茶花朵的开发及采收利用提供科学依据。

１　 材料与方法

１．１ 材料

金花茶茶花样品于 ２０１４ 年 ３ 月 １７ 日 １４：００ 采

自广西植物研究所金花茶茶园内。 在园内选取花

朵较多的植株 １７ 株，每株采取相同数量的花蕾、开

放花和初谢花各 ７６ 朵，分别去除花托，洗净，擦干，
装袋；送广西区分析测试研究中心进行鲜样测定。
１．２ 检测依据和分析方法

检测依据：各组分测定有国家标准的按照国家

标准测定，没有国家标准的按照有关部委标准测

定。 如灰分、水分、蛋白质和硒的测定，分别按 ＧＢ
５００９．４⁃２０１０、 ＧＢ ５００９．３⁃２０１０、ＧＢ ５００９．５⁃２０１０、ＧＢ
５００９．９３⁃２０１０ 测定；矿质元素（如镍、锗、磷、铜、锌、
铁、镁、锰、钾、钠、钙、氨基酸、粗纤维、脂肪、水溶性

糖、维生素 Ｃ 和维生素 Ｅ，按照国家标准 ＧＢ ／ Ｔ
５００９．Ｘ⁃２００３ 测定；铝按照 ＧＢ ／ Ｔ２３３７４⁃２００９ 测定；
钴、钼、钒、硼按照国家标准 ＤＢ５３Ｔ ２８８⁃２００９ 测定；
花青素、总黄酮按照《保健食品检测与评价技术规

定》测定；茶多酚、儿茶素按照 ＧＢ ／ Ｔ ８３１３⁃２００８ 测

定；茶多糖按照 ＮＹ ／ Ｔ １６７６⁃２００８ 测定；皂甙按照 ＮＹ
３１８⁃１９９７ 测定。

仪器：Ｌ⁃８９００ 氨基酸分析仪，全自动凯氏定氮

仪（济南海能），电子天平（梅特勒），高速冷冻离心

机（日本日立），高效液相色谱系统（美国 Ｗａｔｅｒｓ），
双光束扫描紫外可见光分光光度计（美国热电），
ＺＥＥＥｎｉｔ ７００ 原子吸收光谱仪（德国耶拿），ＩＲＩＳ Ｉｎ⁃
ｔｒｅｐｉｄ 等离子体发射光谱仪（美国热电），Ｘ７ Ｓｅｒｉｅｓ
等离子体质谱仪（美国热电），ＳＡ⁃１０ 原子荧光形态

分析仪（北京吉天），ＴＵ⁃１８１０ 紫外可见光分光光度

计（北京谱析）等。
分析方法：蛋白质含量测定采用凯氏定氮法，

灰分含量测定采用灼烧称重法，脂肪含量测定采用

索氏抽提法，总糖含量采用滴定法测定，粗纤维采

用重量法测定，维生素 Ｃ、茶多酚、总皂甙和总黄酮

含量分别采用分光光度法测定，维生素 Ｅ 采用高效

液相色谱法等。 矿质元素分别采用原子吸收分光

光度法（Ｋ、Ｃａ、Ｆｅ、Ｍｇ、Ｍｎ、Ｎａ、Ｚｎ、Ｃｕ、Ｎｉ），原子荧

光光谱法（Ｓｅ、Ｇｅ）、电感耦合等离子体原子发射光

谱法（Ｂ、Ｍｏ、Ｖ、Ｃｏ、Ａｌ）等方法测定；氨基酸含量采

７７１１９ 期 唐健民等： 金花茶茶花的营养成分分析



用自动氨基酸分析仪测定，每个样品测定 ２ 次。

２　 结果与分析

２．１ 金花茶茶花不同采收阶段主要营养成分分析

金花茶茶花不同采收阶段主要营养成分含量

以干物质计，如表 １ 所示。 由表 １ 可知，金花茶茶花

中粗纤维、水溶性糖和蛋白质含量比较高，花蕾、开
放花和初谢花含量分别为１９．５０ ～ ２０． ６０、１０． １０ ～
１４．８０、６．８９ ～ ９．１６ ｇ·１００ ｇ⁃１，说明金花茶茶花的主

要营养成分是碳水化合物。 金花茶花中的脂肪、粗
纤维和水溶性糖随着花蕾的形成至开放过程其含

量呈现逐渐增加，谢花后其含量呈下降的趋势。 金

花茶茶花中蛋白质和灰分含量则是逐渐降低的趋

势，但是灰分仍保持在 ４％以上的含量，说明金花茶

茶花含有较丰富的矿质元素。
２．２ 金花茶茶花中主要的生理活性物质成分分析

由表 ２ 可知，金花茶花除含有多种活性物质

（黄酮、茶多酚、皂甙）外，还含有 Ｖｃ 和 ＶＥ 等维生

素。 金花茶开放花中总黄酮、 茶多酚以及皂甙的含

表 １　 金花茶茶花不同采收阶段主要营养成分含量
Ｔａｂｌｅ １　 Ｐｒｉｍａｒｙ ｎｕｔｒｉｅｎｔ ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｏｆ Ｃａｍｅｌｌｉａ ｎｉｔｉｄｉｓｓｉｍａ ｆｌｏｗｅｒｓ ｉｎ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｈａｒｖｅｓｔ ｓｔａｇｅｓ

样品
Ｓａｍｐｌｅ

营养成分含量 Ｎｕｔｒｉｅｎｔ ｃｏｎｔｅｎｔｓ （ｇ·１００ ｇ⁃１）

蛋白质
Ｐｒｏｔｅｉｎ

脂肪
Ｆａｔ

粗纤维
Ｃｒｕｄｅ ｆｉｂｅｒ

茶多糖
Ｔｅａ ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅ

水溶性糖
Ｓｏｌｕｂｌｅ ｓｕｇａｒ

灰分
Ａｓｈ

花蕾
Ｂｕｄ

９．１６ ± ０．１１ｃ ０．７２ ± ０．２０ｃ １９．５０ ± ０．１５ａ １．６０ ± ０．３１ａ １２．９０ ± ０．０７ｂ ４．５２ ± ０．０１ｃ

开放花
Ｆｕｌｌ ｂｌｏｏｍ

７．９３ ± ０．０８ｂ １．２０ ± ０．０５ａ ２０．６０ ± ０．２０ｂ ２．４１ ± ０．０２ｂ １４．８０ ± ０．０２ｃ ４．２０ ± ０．０１ｂ

初谢花
Ｊｕｓｔ ｗｉｔｈｅｒ

６．８９ ± ０．１０ａ １．１２ ± ０．１５ｂ ２０．２０ ± ０．２５ｂ ２．４１ ± ０．０２ｂ １０．１０ ± ０．１１ａ ４．０５ ± ０．０２ａ

表 ２　 金花茶茶花主要活性物质成分的含量
Ｔａｂｌｅ ２　 Ｍａｉｎ ｆｕｎｃｔｉｏｎａｌ ｃｏｍｐｏｕｎｄ ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｉｎ Ｃａｍｅｌｌｉａ ｎｉｔｉｄｉｓｓｉｍａ ｆｌｏｗｅｒｓ

样品
Ｓａｍｐｌｅ

活性物质成分含量 Ｆｕｎｃｔｉｏｎａｌ ｃｏｍｐｏｕｎｄ ｃｏｎｔｅｎｔｓ

总黄酮
Ｔｏｔａｌ ｆｌａｖｏｎｅ

（％）

茶多酚
Ｔｅａ⁃Ｐｏｌｙｐｈｅｎｏｌｓ

（％）

皂甙
Ｓａｐｏｎｉｎ
（％）

儿茶素
Ｃａｔｅｃｈｉｎ
（％）

花青素
Ａｎｔｈｏｃｙａｎｉｎｓ

（ｍｇ·１００ ｇ⁃１）

Ｖｃ
（ｍｇ·１００ ｇ⁃１）

ＶＥ
（ｍｇ·１００ ｇ⁃１）

花蕾
Ｂｕｄ

１．７２ ± ０．１７ａ ４．３５ ± ０．０１ｂ １．８４ ± ０．０１ａ ２．９７ ± ０．０１ａ １５２８ ± ２．６５ｃ １６２ ± １．０２ａ ９．４０ ± ０．４７ａ

开放花
Ｆｕｌｌ ｂｌｏｏｍ

２．９３ ± ０．０２ｃ ４．１３ ± ０．０１ａ ２．８４ ± ０．０１ｃ ３．２７ ± ０．０２ｃ １０４１ ± １．００ａ ３１１ ± １．３１ｂ １９．４０ ± ０．１５ｃ

初谢花
Ｊｕｓｔ ｗｉｔｈｅｒ

２．３２ ± ０．１５ｂ ４．３９ ± ０．０２ｃ ２．４１ ± ０．０２ｂ ３．１８ ± ０．０１ｂ １３９６ ± ２．０４ｂ ５０２ ± １．５７ｃ １３．５０ ± ０．１０ｂ

量分别是 ２．９３％、４．３５％、２．８４，分别是花蕾的 １．７０、
０．９５、１．５４ 倍，初谢花的 １．２６、０．９４、１．１８ 倍。 金花茶

开放花中 Ｖｃ 和 ＶＥ 含量分别为 ３１１、１９．４ ｍｇ·１００
ｇ⁃１，是花蕾中 Ｖｃ 和 ＶＥ 含量的 １．９２ 倍、２．０６ 倍，是
初谢花中 Ｖｃ 和 ＶＥ 含量的 ０．６２ 倍、１．４４ 倍。 由此

可知，开放花中生理活性成分含量最高、生理功能

最显著，其次是初谢花和花蕾。
２．３ 金花茶茶花中矿物质常量元素和微量元素的含

量分析

由表 ３ 可知，金花茶花朵中钾（Ｋ）、钠（Ｎａ）、钙
（Ｃａ）、镁（Ｍｇ）、铝（Ａｌ）、磷（Ｐ）等元素含量非常丰

富。 花朵中各元素含量变化范围较大， 其中变化范
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表 ３　 金花茶茶花中常量元素含量
Ｔａｂｌｅ ３　 Ｍａｃｒｏｅｌｅｍｅｎｔ ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｉｎ Ｃａｍｅｌｌｉａ ｎｉｔｉｄｉｓｓｉｍａ ｆｌｏｗｅｒｓ

样品
Ｓａｍｐｌｅ

常量元素含量 Ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｏｆ ｍａｃｒｏｅｌｅｍｅｎｔ

Ｋ
（％）

Ｃａ
（ｍｇ·ｋｇ⁃１）

Ｍｇ
（ｍｇ·ｋｇ⁃１）

Ａｌ
（ｍｇ·ｋｇ⁃１）

Ｎａ
（ｍｇ·ｋｇ⁃１）

Ｐ
（ｍｇ·ｋｇ⁃１）

花蕾
Ｂｕｄ

１．７０ ± ０．０２ｃ ２９５４ ± ２．００ｂ １３３２ ± １．５２ａ １３３０ ± １．１５ａ ２３．３０ ± ０．２５ａ １６８０ ± １．００ｃ

开放花
Ｆｕｌｌ ｂｌｏｏｍ

１．６４ ± ０．０３ｂ ３０１２ ± ２．０８ｃ １３８６ ± ２．５１ｂ １４２２ ± １．５２ｂ ４９．３０ ± ０．１５ｃ １３１１ ± ０．５８ｂ

初谢花
Ｊｕｓｔ ｗｉｔｈｅｒ

１．１４ ± ０．０２ａ ２８７５ ± ２．００ａ １４２４ ± ２．００ｃ １４８０ ± １．７３ｃ ２８．７０ ± ０．２０ｂ １２００ ± １．１０ａ

表 ４　 金花茶茶花中部分微量元素含量
Ｔａｂｌｅ ４　 Ｔｒａｃｅ ｅｌｅｍｅｎｔ ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｉｎ Ｃａｍｅｌｌｉａ ｎｉｔｉｄｉｓｓｉｍａ ｆｌｏｗｅｒｓ

样品
Ｓａｍｐｌｅ

微量元素含量 Ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｏｆ ｔｒａｃｅ ｅｌｅｍｅｎｔ （ｍｇ·ｋｇ⁃１）

Ｆｅ Ｚｎ Ｃｕ Ｓｅ Ｃｏ Ｍｏ Ｎｉ Ｍｎ Ｖ Ｂ Ｇｅ

花蕾
Ｂｕｄ

１２．９０ ±
０．１０ａ

１０．００ ±
０．１０ｃ

６．４８ ±
０．０２ａ

０．０２ ±
０．０１ａ

０．１３ ±
０．０１ａ

０．０９ ±
０．００２ｂ

７．３２ ±
０．０２ｃ

１５０ ±
０．５ｃ

０．０６ ±
０．００６ｂ

７．８５ ±
０．０６ａ

０．０１ ±
０．００２ｂ

盛花
Ｆｕｌｌ ｂｌｏｏｍ

１８．００ ±
０．１１ｂ

８．４４ ±
０．０２ｂ

６．５３ ±
０．０２ｂ

０．０４１ ±
０．００２ｂ

０．１４ ±
０．００５ａ

０．０７ ±
０．００１ａ

６．５６ ±
０．０１ｂ

１４７ ±
０．２５ｂ

０．０７ ±
０．００６ｂ

７．９９ ±
０．０６ｂ

０．０１ ±
０．００２ａ

初谢花
Ｊｕｓｔ ｗｉｔｈｅｒ

２３．１０ ±
０．１２ｃ

７．１４ ±
０．０１ａ

６．７４ ±
０．０１ｃ

０．０４１ ±
０．００１ｂ

０．１４ ±
０．０５５ａ

０．０７ ±
０．００１ａ

５．６２ ±
０．００８ａ

１３１ ±
０．５７ａ

０．０４ ±
０．００５ａ

８．５６ ±
０．０３ｃ

０．０１ ±
０．００１ａ

围较大的是 Ｎａ 元素，在花蕾、开放花和初谢花中 Ｎａ
元素含量分别是 ２３．３０、４９．３０、２８．７０ ｍｇ·ｋｇ⁃１；开放

花中 Ｎａ 元素的含量分别是花蕾和初谢花中含量的

２．１２ 倍和 １．７２ 倍。 其次变化范围较大的是 Ｋ 元素，
在花蕾、开放花和初谢花中 Ｋ 元素的含量分别是

１．７０％、１．６４％、１．１４％，花蕾和开放花中 Ｋ 元素的含

量基本相同，但是它们含量分别是初谢花的 １．４９ 倍

和 １．４４ 倍。 Ｐ 元素在花蕾中含有１ ６８０ ｍｇ·ｋｇ⁃１，开
放花和初谢花分别是１ ３１１ ｍｇ·ｋｇ⁃１和１ ２００ ｍｇ·
ｋｇ⁃１，花蕾中的含量分别是开放花和初谢花的 １．２８
倍和 １．４０ 倍。 ３ 种金花茶花中其他元素之间变化范

围较小。 总体来说，金花茶的花蕾、开放花和初谢

花均是呈现高钾低钠的特点，Ｃａ 元素和 Ｐ 元素的含

量也较高，开放花中矿物质常量元素含量较为丰富。
从表 ４ 可以看出，金花茶茶花中含有丰富的微

量元素。 金花茶花中含量较高的微量元素主要有

锰、铁、锌、铜、镍，其中锰的含量最高，花蕾、开放花

和初谢花中其含量分别是 １５０、１４７、１３１ ｍｇ·ｋｇ⁃１。
金花茶花蕾、开放花和初谢花中 Ｓｅ 元素的含量分别

是 ０．０２、０．０４、０．０４ ｍｇ·ｋｇ⁃１，开放花和初谢花中 Ｓｅ
元素含量是花蕾的 ２．０５ 倍。 金花茶花蕾、开放花和

初谢花中 Ｆｅ 元素的含量分别是 １２．９０、１８．００、２３．１０
ｍｇ·ｋｇ⁃１，初谢花中 Ｆｅ 元素分别是开放花和花蕾的

１．２８ 倍和 １．７９ 倍。 金花茶花蕾、开放花和初谢花中

其他元素含量差异相对较小。
２．４ 金花茶花中游离氨基酸含量分析

从表 ５ 可以看出，金花茶花蕾、开放花和初谢花

中氨基酸总量分别是 ７．４４、５．１４、５．００ ｇ·１００ ｇ⁃１，花
蕾内氨基酸含量最高，开放花与初谢花中氨基酸含

量基本相同，其含量都达到了 ５％。 金花茶花中氨

基酸含量较高，主要有谷氨酸、门冬氨酸、亮氨酸，
其中人体必须氨基酸含量的高低顺序依次为亮氨

酸＞赖氨酸＞缬氨酸＞色氨酸＞苯丙氨酸＝苏氨酸＝异

亮氨酸＞蛋氨酸。
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表 ５　 金花茶茶花中游离氨基酸的含量组成

Ｔａｂｌｅ ５　 Ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｏｆ ｆｒｅｅ ａｍｉｎｏ ａｃｉｄ ｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｓ
ｉｎ Ｃａｍｅｌｌｉａ ｎｉｔｉｄｉｓｓｉｍａ ｆｌｏｗｅｒｓ

氨基酸含量
Ａｍｉｎｏ ａｃｉｄ

（ｇ·１００ ｇ⁃１）

样品 Ｓａｍｐｌｅ

花蕾
Ｂｕｄ

开放花
Ｆｕｌｌ ｂｌｏｏｍ

初谢花
Ｊｕｓｔ ｗｉｔｈｅｒ

门冬氨酸 Ａｓｐ ０．８３ ± ０．０２ｃ ０．６ ± ０．０１ｂ ０．５１ ± ０．０１ａ

苏氨酸 Ｔｈｒ ０．３５ ± ０．０２ｂ ０．２５ ± ０．０１ａ ０．２５ ± ０．０１５ａ

色氨酸 Ｓｅｒ ０．４１ ± ０．０１ｂ ０．２５ ± ０．０２ａ ０．２５ ± ０．００５ａ

谷氨酸 Ｇｌｕ ０．９５ ± ０．０１ｂ ０．６８ ± ０．０１ａ ０．６８ ± ０．００５ａ

脯氨酸 Ｐｒｏ ０．５９ ± ０．０２ｂ ０．３４ ± ０．０１ａ ０．３４ ± ０．０１１ａ

甘氨酸 Ｇｌｙ ０．４１ ± ０．０１ｂ ０．２５ ± ０．００６ａ ０．２５ ± ０．０１ａ

丙氨酸 Ａｌａ ０．４１ ± ０．０１２ｂ ０．２５ ± ０．００６ａ ０．２５ ± ０．０１ａ

胱氨酸 Ｃｙｓ ０．０５ ± ０．００５ａ ０．０８ ± ０．００６ｂ ０．０９ ± ０．００６ｃ

缬氨酸 Ｖａｌ ０．４７ ± ０．０１ｂ ０．３４ ± ０．０１ａ ０．３４ ± ０．００６ａ

蛋氨酸 Ｍｅｔ ０．１７ ± ０．０１ｂ ０．０８ ± ０．００５ａ ０．０９ ± ０．００６ａ

异亮氨酸 Ｉｌｅ ０．３５ ± ０．０６ｂ ０．２５ ± ０．０１ａ ０．２５ ± ０．００６ａ

亮氨酸 Ｌｅｕ ０．６５ ± ０．０１ｂ ０．４３ ± ０．００６ａ ０．４３ ± ０．０１５ａ

酪氨酸 Ｔｙｒ ０．２３ ± ０．００７ｂ ０．１７ ± ０．００５ａ ０．１７ ± ０．００５ａ

苯丙氨酸 Ｐｈｅ ０．３５ ± ０．０１５ｂ ０．２５ ± ０．０１ａ ０．２５ ± ０．００６ａ

赖氨酸 Ｌｙｓ ０．５９ ± ０．０１ｂ ０．４３ ± ０．００５ａ ０．４３ ± ０．００５ａ

氨氨酸 ＮＨ３ ０．１２ ± ０．００５ｂ ０．０８ ± ０．０１ａ ０．０９ ± ０．００６ａ

组氨酸 Ｈｉｓ ０．１７ ± ０．００６ｂ ０．１７ ± ０．０１ｂ ０．０９ ± ０．００６ａ

精氨酸 Ａｒｇ ０．３５ ± ０．００６ｂ ０．２５ ± ０．０１ａ ０．２５ ± ０．００６ａ

氨基酸总量
Ｔｏｔａｌ ａｍｏｕｎｔ ｏｆ
ａｍｉｎｏ ａｃｉｄｓ

７．４４ ５．１４ ５．００

３　 讨论与结论

金花茶茶花中主要营养成分是碳水化合物，含
有丰富的水溶性糖和粗纤维。 金花茶花开放时脂

肪、粗纤维和水溶性糖的含量最为丰富。 金花茶开

放花的组织虽然细腻，但风干后仍然能较好保持茶

花形状，不易变形，可以推测其高含量粗纤维对茶

花形状的保持起到较大的作用。
金花茶花含有多种活性物质，除黄酮、茶多酚、

皂甙外还有 Ｖｃ 和 ＶＥ 等多种维生素。 本研究结果

表明，金花茶中茶多酚具有较好的抗氧化性能，其
含量与金花茶的抗氧化活性最为密切，是金花茶抗

氧化功能的物质基础。 黄酮类成分具有改善高血

脂、预防动脉硬化、防治肿瘤生成的作用（李旭玫和

傅水玉，２００６）。 开放花中总黄酮、皂甙、儿茶素、ＶＥ
的含量比花蕾和初谢花中的都高，说明金花茶开放

花的生理功能最显著，可以推测其具有较好的抗氧

化、降血脂功能。
金花茶茶花含有较丰富的矿质元素：常量元素以

Ｋ 的含量最高，其次是 Ｃａ 元素，Ｎａ 元素的含量最低。
花蕾、开放花和初谢花都具有高钾低钠的特点，与红

雪茶和白雪茶中常量元素所表现的规律相似（付惠

等，２００５）。 何志廉（１９８８）研究表明，高钾低钠的膳食

能有效维持身体内部的酸碱平衡及血压正常，可有效

防止高血压。 金花茶中 Ｃａ 元素和 Ｐ 元素的含量也较

高，而 Ｃａ 元素和 Ｐ 元素是构成身体骨骼、牙齿的主要

成分，中国长寿地区人们摄入的钙、镁含量明显高于

一般地区（汤长青和朱芳坤，２０１０）。 中国营养学会推

荐的 Ｃａ ／ Ｍｇ 比值是 ２．２ 倍多，而金花茶花中的 Ｃａ ／ Ｍｇ
比值也是 ２．２ 倍多，两者几近相等。 由此可见，金花

茶花朵能有效补充人体需要的矿物质，亦有较好的保

健价值，尤其是针对高血压。
金花茶茶花中含有丰富的微量元素，含量较高

的微量元素主要有：锰、铁、锌、铜、镍，其中锰的含

量最高，花蕾、开放花和初谢花中其含量分别是

１５０、１４７、１３１ ｍｇ·ｋｇ⁃１。 锰主要来源于植物性食品，
其生理作用与能量代谢有关，能维持与呼吸有关的

酶的活性，参与造血、氧化还原、钙磷代谢、骨骼形

成、促进生长发育等功能。 锰具有增强人的防御能

力，抑制或消除自由基，保护细胞膜结构与功能，具
有抗衰防老、延年益寿之功效（孙晓丽等，２００３；柴
胜丰等，２０１６）。 这些均提示金花茶花茶可作用于

机体多种酶类，可以清除有害致癌物质如氧自由基

等，减少脂质过氧化。
茶树中的氨基酸是体内合成及代谢的参与物

质，也是构成茶叶色香味的重要生化成分。 茶叶中

游离氨基酸含量为 ２％ ～ ５％，已鉴定的有 ２６ 种，其
中赖氨酸、苯丙氨酸、苏氨酸、蛋白酸、亮氨酸、异亮

氨酸、色氨酸和撷氨酸等为必需氨基酸。 还有精氨

酸、组氨酸、脱氨酸与半胧氨酸也很重要（萧伟祥，
１９８９）。 在金花茶花中共检测出 １８ 种氨基酸，含有

０８１１ 广　 西　 植　 物 ３７ 卷



以上 ８ 种必须氨基酸和部分其他氨基酸。 金花茶花

中谷氨酸和天冬氨酸的含量相对较高，而这两种氨

基酸可增加茶叶的鲜爽味（赵和涛，１９８９）。 金花茶

花蕾内氨基酸含量最高，开放花与初谢花中氨基酸

含量基本相同。 这说明金花茶氨基酸种类较为丰

富，尤其是花蕾中，不仅种类丰富且含量较高。 含

有较高的谷氨酸和天冬氨酸，可能促使金花茶花茶

鲜爽味更为浓郁。 在使用金花茶花制茶过程中，
酚 ／氨比是一个重要的参数指标。 金花茶花蕾、开
放花和初谢花的酚 ／氨比分别是 ０． ５８５、 ０． ８０４、
０．８７８。 金花茶花酚 ／氨比较小，使得金花茶口感清

香鲜爽，并富有收敛性，符合优质茶的质量特点。
综合上述分析结果，金花茶花蕾、开放花和初

谢花的营养成分和生理活性物质大小为开放花＞初
谢花＞花蕾。 金花茶茶花的营养成分和生理活性物

质丰富，有较高的药用和保健价值，具有深度开发

利用的价值潜力。

参考文献：

ＣＨＡＩ ＳＦ， ＴＡＮＧ ＪＭ， ＣＨＥＮ ＺＹ， ｅｔ ａｌ， ２０１６． Ａｎａｌｙｓｉｓ ｏｆ
ｃｈｅｍｉｃａｌ ｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ ａｎｄ ｐｈｙｓｉｏｌｏｇｉｃａｌ ａｃｔｉｖｅ ｓｕｂｓｔａｎｃｅｓ ｉｎ
ｆｌｏｗｅｒｓ ｏｆ Ｃａｍｅｌｌｉａ ｐｕｂｉｐｅｔａｌａ ［Ｊ］． Ｌｉｓｈｉｚｈｅｎ Ｍｅｄ Ｍａｔ Ｒｅｓ，
２７（３）：５７５－５７７． ［柴胜丰，唐健民，陈宗游，等， ２０１６． 毛
瓣金花茶花朵中化学成分及生理活性物质分析 ［Ｊ］． 时
珍国医国药，２７（３）：５７５－５７７．］

ＦＵ Ｈ， ＷＡＮＧ ＬＳ， ＣＨＥＮ ＹＨ， ｅｔ ａｌ， ２００５． Ａ ｓｔｕｄｙ ｏｎ ｎｕｔｒｉ⁃
ｔｉｏｎａｌ ｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ ｏｆ ｔｗｏ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｌｉｃｈｅｎ ｔｅａｓ ｆｒｏｍ Ｙｕｎｎａｎ
［Ｊ］． Ｎａｔ Ｐｒｏｄ Ｒｅｓ Ｄｅｖ，１７（３）：３４０－３４３． ［付惠，王立松，
陈玉惠，等， ２００５． 云南两种地衣茶白雪茶（Ｔｈａｍｎｏｌｉａ
ｓｐｐ．）和红雪茶（Ｌｅｔｈａｒｉｅｌｌａ ｓｐｐ．）的营养成分分析 ［Ｊ］． 天
然产物研究与开发，１７（３）：３４０－３４３．］

ＨＥ ＤＹ， ＬＩ ＸＹ， ＷＡＮＧ ＬＬ， ｅｔ ａｌ， ２０１６． Ｃｈｅｍｉｃａｌ ｃｏｎｓｔｉｔｕｅｎｔｓ
ａｎｄ ｐｈａｒｍａｃｏｌｏｇｉｃａｌ ｅｆｆｅｃｔｓ ｏｆ Ｃａｍｅｌｌｉａ ｎｉｔｉｄｉｓｓｉｍａ ［ Ｊ］．
Ｃｈｉｎ Ｊ Ｅｘｐ Ｔｒａｄ Ｍｅｄ Ｆｏｒｍ， ２２（３）： ２３１－２３４． ［贺栋业，李
晓宇，王丽丽，等， ２０１６． 金花茶化学成分及药理作用研究
进展 ［Ｊ］． 中国实验方剂学杂志， ２２（３）： ２３１－２３４．］

ＨＥ ＺＬ， １９８８． Ｈｕｍａｎ ｎｕｔｒｉｔｉｏｎ ［ Ｍ］． Ｂｅｉｊｉｎｇ： Ｐｅｏｐｌｅ ’ ｓ
Ｍｅｄｉｃａｌ Ｐｕｂｌｉｓｈｉｎｇ Ｈｏｕｓｅ． ［何志廉， １９８８． 人类营养学
［Ｍ］． 北京： 人民卫生出版社．］

ＨＵＡＮＧ ＲＢ， ＨＥ ＴＰ， ＺＨＵＡＮＧ Ｊ， ｅｔ ａｌ， ２００７． Ｐｌａｎｔ ｒｅｓｏｕｒｃｅ
ａｎｄ ｉｔｓ ｃｏｎｓｅｒｖａｔｉｏｎａｌ ｃｏｕｎｔｅｒｍｅａｓｕｒｅ ｏｆ ｓｅｃｔ． Ｃｈｒｙｓａｎｔｈａ
Ｃｈａｎｇ ｉｎ Ｆａｎｇｃｈｅｎｇｇａｎｇ ［Ｊ］． Ｊ Ｇｕａｎｇｘｉ Ａｇｒｉｃ Ｂｉｏｌ Ｓｃｉ， ２６，
Ｓｕｐ． ３２－３７． ［黄瑞斌，和太平，庄嘉，等， ２００７． 广西防城
港市金花茶组植物资源及其保育对策 ［Ｊ］． 广西农业生
物科学，２６，Ｓｕｐ． ３２－３７］．

ＬＩ ＸＭ， ＦＵ ＳＹ， ２００６． Ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ａｎｄ ｓｔｕｄｉｅｓ ｏｎ ｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌ
ｉｎｇｒｅｄｉｅｎｔｓ ｏｆ ｍｕｌｂｅｒｒｙ ｔｅａ ［Ｊ］． Ｊ Ｈａｎｇｚｈｏｕ Ｔｅａｃｈ Ｃｏｌｌ （Ｎａｔ

Ｓｃｉ Ｅｄ）， ５（１）：５９－６０． ［李旭玫，傅水玉． 桑叶茶中营养
成分的测定与研究 ［Ｊ］． 杭州师范学院学报（自然科学
版），５（１）：５９－６０．］

ＬＩＡＮＧ Ｊ， ＹＡＮＧ ＺＤ， ＬＵ ＴＬ， ｅｔ ａｌ， １９９６． Ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ ｏｎ ｔｅａ⁃
ｐｒｏｃｅｓｓ ｆｉｔｎｅｓｓ ｏｆ ｅｉｇｈｔ ｙｅｌｌｏｗ Ｃａｍｅｌｌｉａｓ ｂａｓｅｄ ｏｎ ｔｅａ ｐｏｌｙ⁃
ｐｈｅｎｏｌｓ ａｎｄ ａｍｉｎｏ ａｃｉｄｓ ［ Ｊ］． Ｇｕａｎｇｘｉ Ｓｃｉ， ６ （ １）： ７２ －
７４． ［梁机， 杨振德， 卢天玲，等， １９９６． 从茶多酚及氨基
酸含量比较 ８ 种金花茶制茶适宜性 ［ Ｊ］． 广西科学，６
（１）：７２－７４．］

ＬＩＡＮＧ ＳＹ， １９９３． Ｃａｍｅｌｌｉａ ｎｉｔｉｄｉｓｓｉｍａ ［Ｍ］． Ｂｅｉｊｉｎｇ： Ｂｅｉｊｉｎｇ
Ｆｏｒｅｓｔｒｙ Ｕｎｉｖｅｒｓｉｔｙ Ｐｒｅｓｓ： １－１００． ［梁盛业， １９９３． 金花茶
［Ｍ］． 北京：中国林业出版社： １－１００．］

ＬＩＮ ＨＪ， ＱＩＮ ＸＭ， ＺＥＮＧ ＱＷ， ｅｔ ａｌ， ２０１０． Ａｎａｌｙｓｉｓ ｏｎ ｃｈｅｍｉ⁃
ｃａｌ ａｎｄ ｂｉｏａｃｔｉｖｅ ｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ ｉｎ ｆｌｏｗｅｒ ｏｆ Ｃａｍｅｌｌｉａ
ｃｈｒｙｓａｎｔｈａ （Ｈｕ） Ｔｕｙａｍａ ［Ｊ］． Ｆｏｏｄ Ｓｃｉ Ｔｅｃｈｎｏｌ， ３５（１０）：
８９－９１． ［林华娟， 秦小明， 曾秋文， 等， ２０１０． 金花茶茶花
的化学成分及生理活性成分分析 ［ Ｊ］． 食品科技， ３５
（１０）：８９－９１．］

ＬＵＯ ＺＲ， ＹＩＮ ＡＨ， ＷＡＮＧ ＬＸ， ｅｔ ａｌ， ２０１６． Ｍａｎｕｆａｃｔｕｒｉｎｇ
ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ ｆｏｒ ｓｃｅｎｔｅｄ ａｎｄ ｌｅａｆ ｔｅａ ｐｒｏｄｕｃｔｓ ｏｆ Ｃａｍｅｌｌｉａ ｎｉ⁃
ｔｉｄｉｓｓｉｍａ ［Ｊ］． ＦｕＪｉａｎ Ａｇｒｉｃ Ｓｃｉ Ｔｅｃｈｎｏｌ， ２： ５０－５１． ［罗昭
润，殷爱华，万利鑫， ２０１６． 金花茶的花茶与叶茶制作技术
［Ｊ］． 福建农业科技，２： ５０－５１．］

ＳＵＮ ＸＬ， ＬＩＵ Ｃ， ＤＯＮＧ ＳＦ， ｅｔ ａｌ， ２００３． Ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ａｎｄ
ａｎａｌｙｓｉｓ ｏｆ ｔｒａｃｅ ｅｌｅｍｅｎｔｓ ａｎｄ ｍａｃｒｏ ｅｌｅｍｅｎｔｓ ｃｏｎｔｅｎｔ ｉｎ
Ａｌｏｅ ｔｅａ ａｎｄ ｉｔ’ｓ ｂｏｉｌｅｄ ｗａｔｅｒ ［Ｊ］． Ｓｔｕｄ Ｔｒａｃｅ Ｅｌｅ Ｈｅａｌ， ２０
（２）：３２－３４． ［孙晓丽，刘灿，董顺福，等， ２００３． 芦荟茶及
其茶水中常量和微量元素的测定分析 ［Ｊ］． 微量元素与
健康研究， ２０（２）：３２－３４．］

ＴＡＮＧ ＣＱ， ＺＨＵ ＦＫ， ２０１０． Ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｏｆ ｔｈｅ ｄｉｓｓｏｌ ｖｅｄ
ｒａｔｅｓ ｏｆ ｅｉｇｈｔ ｔｒａｃｅ ｅｌｅｍｅｎｔｓ ｉｎ ｓｅｖｅｎ ｋｉｎｄｓ ｏｆ ｓｃｅｎｔｅｄ ｔｅａｓ
［Ｊ］． Ｃｈｉｎ Ｊ Ｓｐｅｃｔｒ Ｌａｂ， ２７（４）：１４１５－１４１８． ［汤长青，朱芳
坤， ２０１０． ＩＣＰ⁃ＡＥＳ 测定 ７ 种花茶中 ８ 种微量元素的含量
和溶出率 ［Ｊ］． 光谱实验室，２７（４）：１４１５－１４１８．］

ＷＥＩ Ｘ， ＪＩＡＮＧ ＳＹ， ＪＩＡＮＧ ＹＳ， ｅｔ ａｌ， ２００６． Ｒｅｓｅａｒｃｈ ｐｒｏｇｒｅｓｓ
ｏｆ Ｃａｍｅｌｌｉａ ｎｉｔｉｄｓｓｉａｍａ ｒａｒｅ ａｎｄ ｅｎｄａｎｇｅｒｅｄ ｐｌａｎｔ ［Ｊ］． Ｊ Ｆｕ⁃
ｊｉａｎ Ｆｏｒ Ｓｃｉ Ｔｅｃｈｎｏｌ， ３３（３）：１６９－１７４． ［韦霄，蒋水元，蒋
运生，等， ２００６． 珍稀濒危植物金花茶研究进展 ［Ｊ］． 福建
林业科技，３３（３）：１６９－１７４．］

ＸＩＡＯ ＷＸ， １９８９． Ｎｕｔｒｉｔｉｏｎ ａｎｄ ｈｅａｌｔｈ ｆｕｎｃｔｉｏｎ ｏｆ ｔｅａ ［Ｊ］． Ｆｕ⁃
ｊｉａｎ Ｔｅａ， ３：４２－４８． ［萧伟祥， １９８９． 茶的营养成分与保健
功能 ［Ｊ］． 福建茶叶， ３：４２－４８．］

ＹＡＮＧ ＬＦ， ＬＩＵ ＨＣ， ＬＵＯ Ｊ， ｅｔ ａｌ， ２０１６． Ｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔ ｏｆ ａｎ
ＨＰＬＣ ｆｉｎｇｅｒｐｒｉｎｔ ｆｏｒ ｆｌｏｗｅｒ ｏｆ Ｃａｍｅｌｌｉａ ｃｈｒｙｓａｎｔｈａ （Ｈｕ）
Ｔｕｙａｍ ［Ｊ］． Ｓｃｉ Ｔｅｃｈｎｏｌ Ｆｏｏｄ Ｉｎｄ， ３７： ８６－８９． ［杨立芳，刘
洪存，罗佳，等， ２０１６． 金花茶茶花 ＨＰＬＣ 指纹图谱的研究
［Ｊ］． 食品科技，３７： ８６－８９．］

ＺＨＡＮＧ ＨＤ， １９７９． Ｃｈｒｙｓａｎｔｈａ， ａ ｓｅｃｔｉｏｎ ｏｆ ｇｏｌｄｅｎ Ｃａｍｅｌｌｉａｓ
ｆｒｏｍ Ｃａｔｈａｙｓｉａｎ Ｆｌｏｒａ． ［Ｊ］． Ａｃｔａ Ａｓｃｉｅｎ Ｎａｔ Ｕｎｉｖ Ｓｕｎｙａｔｓｅ⁃
ｎｙ， １８（３）： ６９－７４． ［张宏达， １９７９． 华夏植物区系的金花
茶组 ［Ｊ］． 中山大学学报（自然科版），１８（３）：６９－７４．］

ＺＨＡＯ ＨＴ， １９８９． Ｋｉｎｄｓ ｏｆ ｃｈｉｎｅｓｅｔｅａ ａｎｄ ｆｒｅｅ ａｍｉｎｏ ａｃｉｄ ｃｏｎ⁃
ｔｅｎｔ ａｎｄ ｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎ ｉｎ ｔｅａ ［ Ｊ］． Ｊ Ａｍｉｎｏ Ａｃｉｄｓ， ３：４２ －
４３． ［赵和涛， １９８９． 我国各名茶和茶类中游离氨基酸含
量与组成 ［Ｊ］． 氨基酸杂志，３：４２－４３．］

１８１１９ 期 唐健民等： 金花茶茶花的营养成分分析


