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摘要：为筛选白花败酱最适的深加工艺，实验采用四种不同工艺制成白花败酱茶，并对其感官品质、营养品质、功能活性成分

及黄酮类成分进行了含量测定和分析比较。结果表明，不同工艺对白花败酱茶品质的影响很大。其中，70 ℃烘干的对照一般营养和

色素成分含量最高，水浸出物、游离氨基酸、叶绿素和类胡萝卜素含量分别达 59.15%、417.34 μg/g·DW、7.63 mg/g·DW、1.07 mg/g·DW。

微波杀青的感官品质最好，总得分 92.16；且皂苷含量最高，达 13.08 mg/g·DW。沸水杀青的多糖、总酚和总黄酮含量最高，分别为

39.00 mg/g·DW、29.39 mg/g·DW、61.45 mg/g·DW。未杀青产品不仅在感官品质、营养成分上低于微波杀青和沸水杀青，而且其功能

活性成分含量最低。另外，HPLC 对四种产品的黄酮类成分分析发现，沸水杀青中绿原酸和异牡荆苷含量最高，达到 64.67 mg/g·DW

和 3.50 mg/g·DW；微波杀青中次之，为 34.62 mg/g·DW 和 1.88 mg/g·DW；二者均显著高于对照 12.77 mg/g·DW 和 1.01 mg/g·DW。

绿原酸和异牡荆苷含量是引起四种产品中总黄酮含量差异的主要因素。本研究结果为白花败酱的后续开发利用提供理论依据。 
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Abstract: To optimize the appropriate deep processing technique for P. villosa, four different techniques were adopted to make P. villosa. 

The sensory quality, nutritional quality, functional active components and flavonoid constituents were evaluated. Results showed that different 

processes could greatly affect the quality of P. villosa tea. Specifically, the control sample dried under 70 ℃ had the highest nutritional and 

pigment ingredient contents, and their water extract, free amino acid, chlorophyll and carotenoid content were 59.15%, 417.34 μg/g·DW, 7.63 

mg/g·DW and 1.07 mg/g·DW, respectively. Compared to the other methods, the sensory quality of the sample with microwave blanching was 

the best and had a total points of 92.16. The saponin content was the highest, 13.08 mg/g·DW. The boiling water blanching led to the highest 

polysaccharide, total phenols and total flavonoid contents: 39.00 mg/g·DW, 29.39 mg/g·DW and 61.45 mg/g·DW, respectively. Unblanched 

products were poorer than those having undergone microwave and boiling water blanching in terms of the sensory quality and nutritional 

ingredient, which had the lowest functional active component contents. Compared to the control sample with the chlorogenic acid and isovitexin 

content of 12.77 mg/g·DW and 1.01 mg/g·DW, the flavonoid constituent analysis of the four products by HPLC showed that the boiling water 

blanching led to the highest chlorogenic acid and isovitexin contents (64.67 mg/g·DW and 3.50 mg/g·DW respectively); followed by the 

microwave blanching (34.62 mg/g·DW and 1.88 mg/g·DW respectively). The chlorogenic acid and isovitexin contents were the major factors 

causing the differences in the total flavonoid content in the four products. A theoretical basis for the follow-up development and utilization of 
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P. villosa Juss was provided in this work. 

Key words: Patrinia villosa; quality; active component; flavonoid  

 
白花败酱（Patrinia villosa Juss）为败酱科败酱属

多年生草本植物，始载于《神农本草经》，其辛散苦泄，

性寒清鲜，善疗痈症，兼有明目祛瘀，解毒良补之效。

作为传统中药和野生蔬菜使用，具有清热解毒、利湿

排脓、活血化瘀等功效[1]。白花败酱富含各种矿物质、

氨基酸和维生素等物质，具有很高的食疗价值[2,3]。近

年来，通过驯化栽培大大提高了白花败酱的产量和品

质[4,5]，目前已在湖北、浙江等地实现大规模人工栽培，

但仅仅作为传统中药和新鲜蔬菜运用无法满足其价值

最大化。因此，深入研发白花败酱的利用价值，具有

十分重要的现实意义。 
近年来，大量的研究集中在白花败酱的化学成分

与药理作用分析。研究发现，其含有黄酮类、皂苷类、

多糖类等多种活性成分，以黄酮类成分为主[6~9]。目前

已鉴定的黄酮类化合物共 23 种，有在其他植物中较为

少见的异牡荆苷、异荭草苷、洋芹素等成分，也有常

见的绿原酸、槲皮素、芦丁等[10,11]。现代药理学研究

已证实了这些成分在抗肿瘤、抗氧化或抗菌等方面的

作用功能，为白花败酱的进一步应用和开发提供了依

据[12~14]。虽然白花败酱的药用保健和食疗价值很高，

具有很好的市场前景，但对其进行深加工开发应用的

研究还未见报到。 
本研究采用不同的加工工艺将白花败酱鲜叶加

工制成茶食两用产品，探索不同工艺对其感官、营养

品质以及功能活性成分的影响，并对其进行了全面的

比较与评价，为白花败酱的进一步开发利用提供了一

些理论依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂  

试验于 2018 年 7 月底进行。供试鲜叶采自湖北

省咸宁市昊泽农业科技有限公司白花败酱种植基地。

将整株割下，取幼嫩茎叶和健康老叶，混匀后加工。

所用常规试剂均为分析纯；色谱分析用色谱纯试剂。 

1.2  仪器与设备 

DXCWS-9 型微波杀青烘干设备，宜兴市鼎新微

波设备有限公司；DCH-3828 型单层烘干机，浙江上

洋机械有限公司；6CR-35 型茶叶揉捻机，浙江上洋机

械有限公司；6CSM-60 型杀青理条机，浙江春江茶叶

机械有限公司；6CHM-901 型电热式碧螺春烘干机，

浙江春江茶叶机械有限公司；LGD-800A 水分测定仪，

昆山鹭工精密仪器有限公司；电热恒温干燥箱，吴江

南亚烘箱电热设备有限公司；紫外分光光度计，上海

元析仪器有限公司；1220 Infinity 高效液相色谱仪，

Agilent technologies。 

1.3  方法 

1.3.1  样品制备 
表1 白花败酱茶制备的工艺参数 

Table 1 Technological parameters of P. villosa teas 

工艺 1 2 3 4 

杀青方式 微波杀青 沸水杀青 - - 

杀青温度 300 ℃ 100 ℃ - - 

揉捻 20 min 20 min 20 min - 

烘干温度 180~280℃ 70 ℃ 180~280 ℃ 70 ℃

工艺 1：采下的鲜叶晾晒至含水量 80%左右。当

微波杀青烘干设备温度达到 300 ℃，转速 600 r/min
时，投入适量鲜叶进行杀青。然后经过 180 ℃，120 
r/min 的单层烘干机至含水量 60%左右。将杀青叶冷却

后，放入揉捻机内，回潮 20 min，揉捻 20 min。揉捻

叶均匀摊开，送入温度为 280 ℃的杀青理条机中进行

烘干，烘干温度根据叶片失水情况逐渐减小，最终温

度为 180 ℃，至样品含水量小于 5%。 
工艺 2：采下的鲜叶投入沸水中，杀青时间 30 s，

摊凉。于太阳下晾晒至含水量 60%左右，放入揉捻机

内，回潮 20 min，揉捻 20 min。揉捻叶均匀摊开，置

于 70 ℃电热式碧螺春烘干机中烘干，烘干过程中经

常翻动，至样品含水量小于 5%。 
工艺 3：采下的鲜叶直接晾晒至含水量 60%左右。

放入揉捻机内，回潮 20 min，揉捻 20 min。揉捻叶均

匀摊开，送入温度为 280 ℃的杀青理条机中进行烘干，

烘干温度根据叶片失水情况逐渐减小，最终温度为

180 ℃，至样品含水量小于 5%。 
工艺 4：采下的鲜叶直接置于 70 ℃的烘箱烘干，

至样品含水量小于 5%，作为对照样品。 

1.3.2  感官评审 
参考茶叶感官审评术语（GB/T 14487-2008）和审

评方法（GB 23776-2009），聘请 10 名专业人员，对试

验样品的外形、汤色、滋味、香气、叶底按加权评分

法进行打分，权重分别为 20%、20%、30%、20%、

10%，得分采用百分制。 
1.3.3  一般营养成分的测定 
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含水量测定参考 GB/T 8304-2013；水浸出物测定

参考 GB/T 8305-2013；总灰分测定参考 GB/T 8306- 
2013；水溶性灰分和水不溶性灰分测定参考 GB/T 
8307-2013；酸不溶性灰分测定参考 GB/T 8308-2013；
水溶性灰分碱度测定参考 GB/T 8309-2013；游离氨基

酸总量测定采用茚三酮比色法 GB/T 8314-2013。 
1.3.4  色素成分的测定 

叶绿素和类胡萝卜素的提取与测定参考李合生

的方法[15]。 
1.3.5  活性成分的测定 

多糖含量测定：采用苯酚硫酸法[16]，以吸光度为

横坐标，葡萄糖的质量浓度为纵坐标，绘制标准曲线

为 Y=217.97X+1.06（R2=0.9981）。取多糖溶液 0.5 mL，
加水补至 1 mL，于 10 mL 具塞试管中，加 5%苯酚溶

液 1 mL，摇匀，再加硫酸 5 mL，摇匀，置沸水浴中

加热 20 min，取出，放入冰浴中冷却 5 min，以相应

的试剂为空白，测定 488 nm 波长处的吸光度。 
皂苷含量测定：采用回流提取甲醇硫酸法[17]，以

吸光度为横坐标，薯蓣皂苷元的质量浓度为纵坐标，

绘制标准曲线为 Y=538.85X+1.25（R2=0.9972）。取皂

苷提取液 0.2 mL，挥干溶剂，加入 10 mL 浓硫酸，置

于 50 ℃水浴锅中，保温 30 min，取出后在冰水浴中

冷却 4 min，测定 410 nm 波长处的吸光度。 
多酚含量测定：采用福林酚比色法[18]，以吸光度

为横坐标，以没食子酸质量浓度为纵坐标，绘制标准

曲线为 Y=87.42X+0.27（R2=0.9993）。取样品溶液 1 mL
于 10 mL 试管中，加入 5 mL 福林酚试剂，摇匀，反

应 5 min，再加入 4 mL 的 7.5% Na2CO2溶液，摇匀，

静置 1 h，测定 765 nm 波长处的吸光度。 
黄酮含量测定：采用亚硝酸钠-硝酸铝比色法[19]。

以吸光度为横坐标，以芦丁质量浓度为纵坐标，绘制

标准曲线为 Y=183.79X+0.85（R2=0.9993）。取样品溶

液 5 mL 于 10 mL 试管中，加入 5 %亚硝酸钠 0.3 mL，
摇匀，反应 5 min，再加 10 %硝酸铝 0.3 mL，摇匀，

反应 5 min，最后加入 4%氢氧化钠 4 mL，摇匀，放

置 20 min，测定 510 nm 波长处的吸光度。 
1.3.6  黄酮类成分测定 

参考陈雁的方法略加修改[20]。称取 0.1 g 均匀磨

碎的试样于 10 mL 离心管中，加入 5 mL 70%甲醇，

超声提取 30 min，4500 r/min 离心 15 min，残渣重复

提取一次，合并两次上清液，定容至 10 mL，0.45 μm
微孔滤膜过滤，作为供试品溶液。色谱柱：YWG C18
柱（150 mm×4.6 mm，5 μm）；流动相：A：0.1%磷酸

水溶液，B：甲醇；梯度洗脱程序条件：0 min 10% B，
5 min 20% B，15 min 20% B，25 min 30% B，35 min 

40% B，45 min 40% B，50 min 50% B，60 min 60% B，
65 min 80% B，70 min 10% B；流速 1 mL/min；柱温

25 ℃；进样体积 15 μL；检测波长 280 nm、330 nm 和

360 nm，不同样品分析的检测波长为 330 nm。分别精

密称取类黄酮标样 5 mg，加入甲醇溶解制成浓度为

500 μg/mL 的标准品储备液，-20 ℃保存备用。以峰面

积为横坐标，以类黄酮标准样品的质量浓度为纵坐标，

绘制绿原酸标准曲线为 Y=0.0738X-1.8008（R2= 
0.9998），异牡荆苷标准曲线为 Y=0.0217X-2.9697
（R2=0.9991），芦丁标准曲线为 Y=0.0452X-3.0693
（R2=0.9991）。根据外标标准曲线法进行定量分析。

除绿原酸和异牡荆苷外，其他类黄酮根据芦丁的标准

曲线进行定量。 
1.3.7  数据处理 

采用 Excel 2007 软件对实验数据进行处理，采用

SPSS 19.0软件对实验数据进行显著性分析，采用LSD
最小显著差异法分析显著性水平，数据以⎯x±s 表示

（n=3），不同小写字母表示不同样品之间差异显著

（p<0.05）。 

2  结果与讨论 

2.1  感官品质分析  

四种工艺样品的感官品质评审结果见表 2。在外

形上，工艺 1 匀整，紧结乌绿，得分最高，为 93.40；
工艺 4 松碎，褐黄，得分最低，只有 73.10；工艺 2
和工艺 3 得分相当，分别为 84.70 和 85.70，但是外观

差异明显，前者扁块，紧结翠绿，后者匀整，较紧结

绿褐。说明加工方式对产品外形的影响较大，微波杀

青的工艺 1 对外形得分有利。在汤色和香气方面，以

工艺 1 得分最高，分别为 93.40 和 91.80；工艺 3 次之，

为 84.70 和 84.40；工艺 2 再次，为 76.20 和 76.70；工

艺 4 最低，仅为 71.90 和 73.00；不同工艺之间差异显

著。工艺 1 的汤色黄亮、香气纯正，可能与高温微波

杀青有利于物质溶出和去除鲜叶败酱气有关。在滋味

上，工艺 1 醇正微苦，得分最高，为 92.60；工艺 2
清淡微苦，工艺 3 苦味较重，二者得分相当，80 左右；

工艺 4 不仅味淡，而且苦味重，得分最低，为 73.60。
由此可见，微波杀青的工艺 1 和沸水杀青的工艺 2 有

利于减轻白花败酱的苦味，但微波杀青的工艺 1 滋味

更好。在叶底方面，工艺 2 得分最高，为 92.10；工艺

1 和 3 次之，分别为 86.60 和 82.10；工艺 4 最低，仅

73.80；工艺间差异显著，这说明沸水杀青有利于叶色

保绿。从整体上看，工艺 1 综合得分最高 92.16，工艺

3 次之 83.20，工艺 2 再次 80.43，工艺 4 最差 73.06，
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4 种工艺的差异显著。由此说明，微波杀青的工艺 1 更有利于获得较好感官品质的产品。 
表2 不同白花败酱茶的感官审评结果 

Table 2 Organoleptic evaluation on different P. villosa teas 

工艺 
外形（20%） 汤色（20%） 香气（20%） 

评语 得分 评语 得分 评语 得分 

1 匀整，紧结，乌绿 93.40±2.12a 黄亮 93.40±2.27a 纯正 91.80±1.75a 

2 扁块，紧结，翠绿 84.70±2.11b 浅 76.20±2.44c 闷气 76.70±3.33c 

3 匀整，较紧结，绿褐 85.70±2.45b 浅黄 84.70±2.06b 平正 84.40±2.22b 
4 松碎，褐黄 73.10±2.33c 浅 71.90±1.45d 低 73.00±2.11d 

工艺 
滋味（30%） 叶底（10%) 

总分 
评语 得分 评语 得分 

1 醇正，微苦 92.6±1.96a 较暗沉 86.60±2.63b 92.16±0.96a 

2 清淡，微苦 79.00±2.98b 绿亮 92.10±1.52a 80.43±1.46c 

3 平和，苦 80.10±3.07b 较暗沉 82.10±2.28c 83.20±1.35b 

4 清淡，苦 73.60±2.41c 暗沉 73.80±1.55d 73.06±1.15d 

注：数据以 x±s 表示（n=3）；相同字母代表不同产品间差异不显著（p>0.05），不同字母代表不同产品间差异显著（p<0.05）。下

表同。 

表3 不同白花败酱茶的一般营养成分测定结果 

Table 3 Determination of the content of the general nutritional components in different P. villosa teas 

工艺 1 2 3 4 

水浸出物含量/% 48.35±0.36d 52.17±0.42b 50.18±0.59c 59.15±0.48a 

总灰分含量/% 7.16±0.11b 7.43±0.08a 7.18±0.14b 7.29±0.15ab 

水溶性灰分含量/% 4.22±0.05b 4.70±0.03a 4.22±0.10b 4.61±0.11a 

水不溶性灰分含量/% 2.94±0.14a 2.73±0.06b 2.97±0.05a 2.68±0.04b 

酸不溶性灰分含量/% 0.40±0.04 0.39±0.04 0.39±0.04 0.41±0.04 

水溶性灰分碱度/% 2.69±0.06b 2.90±0.06a 2.77±0.06b 2.91±0.05a 

游离氨基酸含量/（μg/g·DW） 132.49±10.88d 316.15±12.32b 225.47±12.19c 417.34±10.92a 

2.2  一般营养成分含量分析 

四种工艺样品的一般营养成分测定结果见表 3。
由表 3 数据可知，水浸出物含量和游离氨基酸含量均

以工艺 4 最高，分别为 59.15%和 417.34 μg/g·DW；工

艺 2 次之，为 52.17%和 316.15 μg/g·DW；工艺 3 再次，

为 50.18%和 225.47 μg/g·DW；工艺 1 最低，仅 48.13%
和 132.49 μg/g·DW。除工艺 4 以外，其他工艺的水浸

出物含量均在 50%左右，差异不大；所有工艺样品中

的游离氨基酸含量在 132.49~417.34 μg/g·DW 之间，

明显低于绿茶中的游离氨基酸含量[21]。食品中的灰分

可以作为判断其质量的重要依据，同时也可作为营养

评价的指标。总灰分含量以工艺 2 达 7.43%，显著高

于其他三种工艺，另外三种工艺之间差异不显著。工

艺 2 和工艺 4 的水溶性灰分含量和碱度显著高于工艺

1 和工艺 3；水不溶性灰分则是工艺 1 和工艺 3 显著高

于工艺 2 和工艺 4；酸不溶性灰分含量在四种工艺间

的差异不显著。这些结果说明，深加工会造成一般营

养成分一定程度的损失，但损失并不严重。 

2.3  色素成分含量分析 

四种工艺样品的色素成分测定结果见表 4。由表

4 数据可知，叶绿素和类胡萝卜素总量均以工艺 4 最

高，分别为 7.63 mg/g·DW 和 1.07 mg/g·DW；工艺 2
次之，为 6.49 mg/g·DW 和 0.90 mg/g·DW；工艺 3 再

次，为 5.38 mg/g·DW 和 0.77 mg/g·DW；工艺 1 最低，

仅 3.68 mg/g·DW 和 0.54 mg/g·DW；不同工艺之间差

异显著。叶绿素 a 含量与叶绿素总量一致。叶绿素 b
含量在工艺 4 中最高，工艺 2 和工艺 3 中次之，工艺

1 中最低。结合表 1 的感官评审结果，工艺 2 叶底最

绿，工艺 4 暗沉，由此说明加工产品的叶底颜色并不

能直观反映色素含量，沸水杀青的工艺 2 对色素成分

的破坏较小，微波杀青的工艺 1 对色素成分的破坏最

大。有研究报道，叶绿素类和黄酮类含量之和与汤色

持绿性呈正相关[22]。工艺 1 的色素含量最低却汤色黄

亮，说明其黄亮的汤色并不是色素含量导致的。 
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表4 不同白花败酱茶的色素成分含量测定结果 

Table 4 Determination of the content of the pigment components in different P. villosa teas 

工艺 1 2 3 4 

叶绿素总量/（mg/g·DW） 3.68±0.10d 6.49±0.22b 5.38±0.38c 7.63±0.29a 

叶绿素 a 含量/（mg/g·DW） 2.82±0.08d 5.00±0.17b 4.03±0.26c 6.05±0.21a 

叶绿素 b 含量/（mg/g·DW） 0.85±0.08c 1.48±0.06ab 1.35±0.13b 1.58±0.09a 

类胡萝卜素总量/（mg/g·DW） 0.54±0.06d 0.90±0.05b 0.77±0.02c 1.07±0.07a 

表5 不同白花败酱茶的活性成分含量测定结果 

Table 5 Determination of the content of the active ingredients in different P. villosa products 

工艺 1 2 3 4 

多糖含量/（mg/g·DW） 27.79±0.46b 39.00±0.26a 18.98±0.33c 17.57±0.74d 

皂苷含量/（mg/g·DW） 13.08±0.60a 12.06±0.85a 10.09±0.72b 9.31±0.80b 

总酚含量/（mg/g·DW） 24.91±1.12b 29.39±1.24a 18.70±1.18c 19.68±0.66c 

总黄酮含量/（mg/g·DW） 35.21±0.75b 61.45±3.11a 19.93±3.36d 29.48±3.27c 

2.4  活性成分含量分析 

四种工艺样品的色素成分测定结果见表 5。由表

5 可知，工艺 2 的多糖含量 39.00 mg/g·DW，最高；

工艺 1 为 27.79 mg/g·DW，次之；工艺 3 和工艺 4 较

低，18.00 mg/g·DW 左右。可见，沸水杀青的工艺 2
和微波杀青的工艺 1 对白花败酱中多糖的转化都是有

利的，前者的转化效率显著高于后者。多糖具有多种

多样的生物学功能，无毒副作用，受到各种天然药品、

食品的推崇[23]。张凤梅等[24]研究发现，败酱草中含有

的多糖类成分可能是其抗病毒的有效成分。白花败酱

草中富含皂苷成分，是其抗肿瘤药效成分之一[25]。分

析四种工艺样品中的皂苷含量为 10.00 mg/g·DW 左

右，工艺 1 和工艺 2 显著高于工艺 3 和工艺 4。类黄

酮是药用植物中主要活性成分之一，具有调节血脂、

消除氧自由基、抗氧化、抗肿瘤、抗病毒等生理活性，

是目前国内外研究开发的热点[26]。本研究比较四种工

艺样品总酚和总黄酮含量发现，工艺 2 中的总酚、总

黄酮含量显著高于其他工艺，分别为 29.39、61.45 
mg/g·DW；工艺 1 次之，显著高于工艺 3 和工艺 4，
分别为 24.91、35.21 mg/g·DW；工艺 3 和工艺 4 在总

酚含量上无显著差异，但工艺 4 的总黄酮含量显著高

于工艺 3。说明白花败酱富含天然的功能活性成分，

对其进行产品深加工并不会导致功能性成分的损失，

一定程度的深加工反而有利其功能活性成分的转化。 

2.5  黄酮类成分分析 

研究报道，白花败酱中的黄酮类成分达 40 多种，

目前已鉴定的共有 23 种[11]。在表 5 中发现，四种工

艺样品中的总黄酮含量差异显著，其中沸水杀青的工

艺 2 高于普通烘干的工艺 4 两倍。 

 

 

 
图1 不同检测波长白花败酱中类黄酮的液相色谱图 

Fig.1 HPLC chromatograms of flavonoids in P. villosa at 

different detection wavelengths 

注：a、b、c 检测波长分别为 360、330、280 nm。 
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图 2 不同白花败酱茶中黄酮类组分的液相色谱图和峰面积比 

Fig.2 HPLC chromatograms and peak area ratios of flavonoids 

in different P. villosa products (330 nm) 

注：a：工艺 1，b：工艺 2，c：工艺 3，d：工艺 4。 

利用 360 nm、330 nm 和 280 nm 检测波长分别对

普通烘干的工艺 4 样品进行 HPLC 检测，如图 1，结

果发现 330 nm 检测波长下的峰最为丰富，且分离较

好，适用于后续的样品间比较。利用 HPLC 在 330 nm
波长下检测四种工艺样品中的黄酮类成分，如图 2。

结果显示，四种工艺样品中的黄酮类成分种类差异不

大；但各组分相对含量在不同工艺间存在差异，尤其

是保留时间处于 14.41 min 和 36.60 min 的两个组分在

工艺 1 和工艺 2 中占有明显的优势，在工艺 1、2、3
和 4 样品中的峰面积比分别为 46.63%和 10.00%、

51.71%和 10.36%、13.68%和 1.72%以及 25.29%和

8.83%；经标准品鉴定，这两个物质分别是绿原酸和

异牡荆苷。 

 

 

 
图3 不同白花败酱茶中类黄酮组分的含量（330 nm） 

Fig.3 Contents of flavonoid components in different Patrinia 

villosa products (330 nm) 

注：数据以⎯x±s 表示（n=3）；相同字母代表不同产品间

差异不显著（p>0.05），不同字母代表不同产品间差异显著

（p<0.05）。 

绿原酸是许多中药材以及水果蔬菜中的主要有

效成分，具有心血管保护作用、抗氧化作用、抗紫外

及抗辐射作用、抗诱变及抗癌作用、抗菌作用、抗病

等多种生物活性[27]；异牡荆苷的研究报道不多，仅在
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少数植物中存在，具有抗肿瘤、抗菌消炎、降压和解

痉等药理作用[28,29]。经标准曲线定量后的结果如图 3，
绿原酸和异牡荆苷在工艺 2 中的含量最高，达 64.67 
mg/g·DW 和 3.50 mg/g·DW；工艺 1 次之，为 34.62 
mg/g·DW 和 1.88 mg/g·DW；工艺 4 其次，12.77 
mg/g·DW 和 1.01 mg/g·DW；工艺 3 最低，绿原酸为

4.35 mg/g·DW，异牡荆苷几乎检测不到。不同工艺之

间差异显著，与总黄酮含量的测定结果一致。其他黄

酮类物质总量在工艺 2 中较高，工艺 1 和工艺 4 差别

不大，均略高于工艺 3。因此说明，不同工艺之间的

总黄酮含量差异主要是由绿原酸和异牡荆苷引起的。 

3  结论 

本文比较了四种不同的深加工艺对白花败酱茶

感官品质、营养品质以及功能性成分的影响。结果表

明，微波杀青工艺的白花败酱产品在感官品质上最优，

沸水杀青工艺产品在感官品质上不占优势。微波和沸

水杀青工艺虽然会降低白花败酱的营养品质，但是影

响并不是很大。而且，这两种深加工艺导致白花败酱

中的多糖、皂苷、多酚和黄酮等功能活性成分显著高

于对照，其中沸水杀青工艺又显著高于微波杀青工艺。

另外，深加工艺并不改变白花败酱中黄酮类成分，但

是绿原酸和异牡荆苷在微波杀青和沸水杀青产品中的

含量显著高于对照，而且以沸水杀青产品最高。综合

评价四种工艺，微波杀青工艺在感官品质和功能活性

成分方面都明显优于对照，可以用于茶食两用保健品

的开发；虽然微波杀青工艺在感官品质上不占优势，

但是其功能活性成分丰富，可以用于功能性产品或者

药品的开发，本研究结果为后期有效开发利用白花败

酱提供科学借鉴。 
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