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桃花中营养及功能性成分分析 

刘杰超, 杨文博, 张春岭, 刘  慧, 吕真真, 焦中高* 

(中国农业科学院郑州果树研究所, 郑州  450009) 

摘  要: 目的  对不同颜色桃花的营养物质和功能性成分进行分析测定, 以明确桃花的化学组成。方法  对桃

花水提液、乙醇提取液和石油醚提取液中组分进行系统定性鉴定, 并在此基础上对白色、粉色、红色三种桃花

中的蛋白质、还原糖、总酚、总黄酮、花色苷含量和氨基酸及酚类物质组成进行分析。结果  桃花中含有糖、

蛋白质(氨基酸)、有机酸、酚类物质、游离黄酮及其苷类、皂苷、生物碱等, 其中总糖含量为 31.99%~34.53%, 

还原糖含量为 18.20%~24.44%, 可溶性蛋白含量为 6.48%~8.19%, 氨基酸含量为 9.68%~12.02%, 总酚含量为

7.30%~9.03%, 总黄酮含量为 3.89%~4.69%, 粉色和红色桃花中含有花色苷, 含量为 2.35%~9.29%, 白色桃花不

含花色苷; 不同种类桃花具有不同的氨基酸组成和酚类物质组成。结论  桃花富含营养物质与功能性成分, 是

一种很有开发利用价值的植物资源。 
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Analysis of nutritional and functional constituents in the petals of 
peach blossom 

LIU Jie-Chao, YANG Wen-Bo, ZHANG Chun-Ling, LIU Hui, LV Zhen-Zhen, JIAO Zhong-Gao 

(Zhengzhou Fruit Research Institute, Chinese Academy of Agricultural Sciences, Zhengzhou 450009, China) 

ABSTRACT: Objective  To analyze the nutritional and functional constituents in the petals of peach blossom in 

order to obtain explicit understanding of the chemical constituents of peach flower. Methods  The water extract, 

ethanol extract and petroleum ether extract from peach blossom were systematically analyzed to identify their 

constituents. The content of total sugar, reducing sugar, protein, total phenol, total flavonoids and anthocyanidin as 

well as the profiles of amino acids and phenolic compounds of 3 kinds of peach blossoms with different colors were 

determined. Results  The peach blossom was weakly acidic and contained sugar, protein, phenolic compounds, 

flavonoid and glycoside, saponin, alkaloid and other compounds. The content of total sugar, reducing sugar, protein, 

amino acid, total phenol and total flavonoids were 31.99%~34.53%, 18.20%~24.44%, 6.48%~8.19%, 9.68%~12.02%, 

7.30%~9.03%, 3.89%~4.69%, respectively. The content of anthocyanidin in pink and red peach blossom were 

2.35%~9.29%. The compositions of amino acids and phenolic compounds were different among the 3 kinds of peach 

blossoms with different colors. Conclusion  Peach blossom is rich in nutritional and functional constituents and may 

be a kind of plant resource with high value of exploitation. 

KEY WORDS: peach blossom; nutrient; functional constituent 
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1  引  言 

桃树为蔷薇科李属桃亚属植物, 由于其果实美味、多

汁而深受人们喜爱, 在温带国家和地区广泛种植。我国是

世界上最大的桃生产国, 桃树栽培面积和桃产量均居世界

第一位。桃花为桃树的花朵, 其色泽艳丽、花姿优美, 具有

很高的观赏价值, 因此广受人们喜爱。同时, 桃花还被作为

保健和药用原料, 用于美容养颜和减肥、治疗便秘等, 不仅

可制成花粉涂抹于面部, 还可用来浸酒、泡茶等, 制作具有

一定保健功效的食品[1,2]。现代研究也证实桃花提取物具有

抗氧化[3,4]、酪氨酸酶抑制活性[5]、防止紫外线辐射引起的

表皮细胞 DNA 损伤和皮肤癌变[6-8]等作用, 但有关桃花中

的营养与功能性成分的研究, 国内外的报道极少。柳琪等[9]

分析了肥城桃桃花中蛋白质、氨基酸、维生素和微量元素

的含量情况, Liu 等[10]对不同发育期桃花中多酚物质的组

成与含量进行了测定, 但都是采用单一品种的桃花, 关于

不同品种、不同类型桃花营养物质与功能性成分的比较分

析未见报道。本研究在对桃花不同极性溶剂提取液中的化学

组成进行系统定性鉴定的基础上, 选用白色、粉色、红色 3

种桃花, 进一步对其中的部分营养与功能性成分进行分析

测定, 并与雪菊、栀子花、玫瑰茄、金银花、桂花等常见花

茶或药食两用植物花资源进行比较, 以期为桃花的综合开

发利用提供科学依据。 

2  材料与方法 

2.1  材  料 

所采桃花均为盛花期, 采自中国农业科学院郑州果

树研究所国家果树种质郑州桃资源圃。选用白色、粉色、

红色 3种桃花, 采摘后取花瓣备用。测定水分含量用鲜花, 

测定其他成分用阴干桃花。 

2.2  试剂与仪器 

2.2.1  试  剂 

Folin–酚试剂、考马斯亮蓝 G250、牛血清白蛋白、氨

基酸标准品和多酚标准品(绿原酸、芦丁、金丝桃苷、山奈

酚-3-半乳糖苷、槲皮苷、山奈酚-4-葡萄糖苷等)购自美国

Sigma公司; 其他试剂均为国产分析纯。 

2.2.2  主要仪器 

GS101-2EB 电热鼓风干燥箱(重庆四达试验设备有限

公司); Specord 50紫外/可见分光光度计(德国 Analytic Jena

公司); 1525-2998液相色谱系统(美国Waters公司); L-8900

氨基酸自动分析仪(日本日立公司); Milli-Q Academic超纯

水机(美国 Millipore公司); BS214D 电子分析天平(德国赛

多利斯公司); DZKW 型电子恒温水浴锅(北京市光明医疗

仪器); SHA-C 数显水浴恒温振荡器(江苏省金坛市荣华仪

器制造有限公司)。 

2.3  实验方法 

2.3.1  水提取液的制备 

2 g桃花粉末用 30 mL蒸馏水冷浸 24 h, 过滤出一部

分滤液用于氨基酸、多肽、蛋白质的检验, 剩余的滤液和

滤渣 60 ℃水浴提取 30 min, 过滤, 滤液用于糖、多糖和苷

类、皂苷、鞣质、有机酸等的定性检验。 

2.3.2  乙醇提取液的制备 

3 g桃花粉末用无水乙醇 30 mL冷浸 24 h, 取滤液 3 

mL沸水浴至无醇味, 加 1.5 mL 5%盐酸, 过滤, 所得溶液

用于生物碱的检验。其他用于黄酮、蒽醌、酚类化合物、

苷类、香豆素、内酯、萜类、强心苷、甾体化合物的定性

检验。 

2.3.3  石油醚提取液的制备 

取桃花粉末 1 g用 5 mL石油醚提取 3 h后过滤, 滤液

用于挥发油、油脂的定性检验。 

2.3.4  营养成分测定 

水分含量按 GB5009.3-2010《食品中水分的测定》[11]

用直接干燥法测定; 总糖含量用苯酚-硫酸法[12]测定; 还

原糖含量按 GB/T 5009.7-2008《食品中还原糖的测定》[13]

用直接滴定法测定; 可溶性蛋白含量用考马斯亮蓝比色法
[14]测定; 氨基酸组成按照 GB/T 5009.124-2003《食品中氨

基酸的测定》[15]方法测定。 

2.3.5  酚类物质含量测定 

总酚含量用 FC 法[16]测定, 以绿原酸为标样绘制标准

曲线, 含量以绿原酸计。总黄酮含量用硝酸铝比色法[17]测

定, 以芦丁为标样绘制标准曲线, 含量以芦丁计。花色苷含

量用 pH示差法[18]测定。 

桃花中酚类物质组成的液相色谱分析按照参考文献
[10]方法测定。 

2.3.6  数据处理 

水分、蛋白质、总糖、还原糖和酚类物质含量测定重

复 3次, 试验数据用SPSS 19.0软件进行统计处理和差异显

著性分析。 

3  结果与分析 

3.1  桃花中化学成分的初步鉴别与定性分析 

为了对桃花中的化学组成有一个全面认识, 分别用

蒸馏水、无水乙醇、石油醚提取桃花中的化学物质, 制备

不同极性溶剂的提取液, 按照植物化学成分的系统预试方

法[19,20]对不同提取液中可能存在的组分进行初步鉴别和定

性分析, 结果见表 1、表 2和表 3。 

根据表中所述的系统定性预试结果可初步判断, 桃

花中含有糖(多糖)、蛋白质(氨基酸)、有机酸、皂苷、酚类

物质、游离黄酮及其苷类、皂苷、生物碱、挥发油等成分, 

其中的多糖、氨基酸、酚类物质等都具有多种保健功能与

药用价值。 
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表 1  桃花水提液中化学组成的定性鉴定 
Table 1  Qualitative identification of chemical constituents in water extract from peach blossom 

物质类别 所用试液或方法 正反应指标 反应现象 结果

氨基酸、多肽、蛋白质 茚三酮试液 蓝紫色 蓝紫色 + 

 双缩脲试验 紫红色 紫红色 + 

皂苷 泡沫实验 大量泡沫, 10 min后不消失, 且不因加热而消失 泡沫放置 10 min后不消失 + 

 醋酐-浓硫酸反应 呈黄→红→蓝→紫→绿等颜色变化, 最后褪色 溶液颜色由黄色变为浅黄稍带粉色 + 

 氯仿-浓硫酸反应 氯仿层呈现红色或蓝色, 硫酸层有绿色的荧光 上层为粉色, 下层为绿色 + 

糖、多糖 酚醛缩合反应 界面处呈现棕色、蓝色或紫红环 下层为红棕色 + 

 斐林试剂 棕色或砖红色沉淀 红棕色沉淀 + 

 碱性酒石酸铜试剂 红色沉淀 棕色沉淀 + 

鞣质 三氯化铁试验 绿、蓝或暗紫色 黄棕色溶液 — 

 氯化钠白明胶 白色沉淀或浑浊 黄色溶液 — 

有机酸 pH试纸 试纸颜色在 pH7以下 pH5左右 + 

 溴酚蓝 加入溴酚蓝后变为蓝色 加入溴酚蓝后变为蓝色 + 

 
 

表 2  桃花乙醇提取液中化学组成的定性鉴定 
Table 2  Qualitative identification of chemical constituents in ethanol extract from peach blossom 

物质类别 所用试液或方法 正反应指标 反应现象 结果

酚类 三氯化铁试验 绿、蓝或暗紫色 绿色 + 

 氯化钠白明胶 浑浊或沉淀 浑浊 + 

黄酮及其苷类 盐酸-锌粉试验 泡沫处呈红色或紫红色 红色 + 

 1%三氯化铝试剂 鲜黄色荧光 黄色 + 

生物碱 碘化汞钾试液 白色或淡黄色浑浊 淡黄色浑浊 + 

蒽醌类 碱液反应 红色 大量黄色沉淀 — 

甾体和萜类 醋酐浓硫酸法 黄-红-紫-污绿 绿色变深, 后褪去为浅蓝色 — 

 氯仿-浓硫酸 氯仿层红、蓝色, 硫酸层绿色荧光 上层绿色, 下层为黄色 — 

 三氯乙酸反应 红-紫 60 ℃为黄绿色, 100 ℃时黄绿色褪去 — 

香豆素-萜类内酯 开闭环反应 加碱澄清, 加酸混浊 大量黄色沉淀 — 

 异羟肟酸铁反应 红色 浅黄色 — 

 
 

表 3  桃花石油醚提取液中化学组成的定性鉴定 
Table 3  Qualitative identification of chemical constituents in petroleum ether extract from peach blossom 

物质类别 所用试液或方法 正反应指标 反应现象 结果

油脂、挥发油 滤纸试验 滤纸上有油斑, 挥发或不挥发 滤纸上有油斑, 室温下挥发 + 

 
 

3.2  桃花中部分营养与功能性成分的测定结果 

为了进一步了解桃花中各种成分的含量, 本研究选

用白色、粉色、红色 3 种桃花, 对其中的糖、蛋白质、氨

基酸、酚类物质等营养与功能性成分进行分析测定。 

3.2.1  总糖、还原糖和蛋白质 

糖和蛋白质是人体两大类重要的营养物质, 也是桃

花中的主要代谢产物, 因此对桃花中的糖类和蛋白质含量

进行测定, 结果见表 4。由表 4可见, 试验所测 3种桃花中

总糖含量差异不大, 为 31.99%~34.53%, 而还原糖含量差
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异 较 大 , 为 18.20%~24.44%, 蛋 白 质 含 量 则 为

6.48%~8.19%。 

 
 

表 4  不同颜色桃花中总糖、还原糖和可溶性蛋白含量(n=3) 
Table 4  Content of total sugar, reducing sugar and soluble 

protein in peach blossoms with different colors (n=3) 

成分 
花色 

白色 粉色 红色 

水分(%) 85.64±0.31a 85.05±0.46ab 84.00±0.60b

总糖(%) 33.23±1.25ab 34.53±0.86a 31.99±0.91b

还原糖(%) 18.20±0.35c 22.11±0.88b 24.44±0.73a

可溶性蛋白(%) 8.19±0.36a 6.48±0.43b 7.06±0.16b

注: 表中同一行有相同字母表示差异不显著, 即 P≥0.05。下同。 

 
3.2.2  氨基酸 

不同颜色桃花中均可检出 17种氨基酸(表 5), 其中有

7 种必需氨基酸, 这 7 种必需氨基酸含量为 3.56%~3.93%, 

占总氨基酸总量(E/T值)的 32.70%~36.78%。桃花的 E/T值

虽稍低于家禽肉蛋白的 E/T 值(39%~43%)[21], 但桃花中必

需氨基酸含量、总氨基酸含量均高于栀子花(分别为 2.67%

和 7.3%)[22], 与昆仑雪菊(分别为 4.05%和 10.81%)[23]相当。

其中赖氨酸和亮氨酸含量均可达总氨基酸含量的约 7%左

右, 因此桃花具有较高的营养价值。 

3.2.3 酚类物质 

不同颜色桃花中总酚、黄酮和花色苷含量的测定结果

见表 6。可以看出, 不同颜色桃花中总酚、总黄酮和花色苷

含量均存在着一定的差别, 尤其是花色苷含量的差异最

大。红色桃花具有较高的总酚和总黄酮含量, 而白色桃花

中含量相对较低。白色桃花中不含花色苷, 红色桃花中花

色苷含量可达粉色桃花的 4倍, 较富含花色苷的玫瑰茄(含

量为 5.38 mg/g)[24]高 72.67%。 

另外, 从桃花乙醇提取液的可见光吸收光谱图(图 1)

中可以看到, 在 pH=1.0时, 白色桃花不具有花色苷的典型

吸收光谱, 粉色和红色桃花具有典型的花色苷的吸收光谱, 

但粉色桃花的最大吸收在 515 nm, 而红色桃花的最大吸收

在 519 nm, 提示二者不仅在花色苷含量上有较大差别, 可

能在花色苷组成上也存在差异, 桃花中花色苷的组成还需

要进一步研究。 

对桃花中酚类物质组成的进一步分析结果(表 7)表明, 

除花色苷外, 3种桃花中酚类物质的种类基本相同, 均含有

绿原酸、金丝桃苷、山奈酚-3-半乳糖苷、槲皮苷、山奈酚

-4-葡萄糖苷等酚酸类和黄酮糖苷类物质, 但含量有较大差

异, 其中红色桃花具有较高的绿原酸含量, 而白色桃花中

具有较高含量的黄酮糖苷类物质。 

表 5  不同颜色桃花中氨基酸含量 
Table 5  Content of amino acids in peach blossoms with different 

colors 

成分 
花色 

白色 粉色 红色

天冬氨酸(%) 2.54 2.28 1.41 

苏氨酸(%) 0.50 0.47 0.42 

丝氨酸(%) 0.73 0.72 0.58 

谷氨酸(%) 1.36 1.35 1.34 

甘氨酸(%) 0.57 0.54 0.50 

丙氨酸(%) 0.61 0.56 0.51 

胱氨酸(%) 0.10 0.10 0.10 

缬氨酸(%) 0.68 0.65 0.62 

蛋氨酸(%) 0.10 0.10 0.09 

异亮氨酸(%) 0.47 0.46 0.45 

亮氨酸(%) 0.75 0.76 0.70 

酪氨酸(%) 0.30 0.29 0.26 

苯丙氨酸(%) 0.57 0.53 0.50 

赖氨酸(%) 0.86 0.84 0.78 

组氨酸(%) 0.30 0.29 0.26 

精氨酸(%) 0.55 0.54 0.48 

脯氨酸(%) 1.03 1.06 0.68 

必需氨基酸(%) 3.93 3.81 3.56 

非必需氨基酸(%) 8.09 7.73 6.12 

总氨基酸(%) 12.02 11.54 9.68 

必需氨基酸/总氨基酸(E/T, %) 32.70 33.02 36.78

 
 

 
表 6  不同颜色桃花中酚类物质含量(n=3) 

Table 6  Content of phenolic compounds in peach blossoms with 
different colors (n=3) 

成分 
花色 

白色 粉色 红色 

总酚含量(mg/g) 73.01±2.64b 77.81±3.61b 90.31±1.07a

总黄酮含量(mg/g) 38.85±1.00b 46.21±2.91a 46.88±1.56a

花色苷含量(mg/g) - 2.35±0.06b 9.29±0.21a 
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图 1  桃花乙醇提取液可见吸收光谱(pH=1.0) 

Fig. 1  Visible absorption spectrum of ethanol extract of peach 
blossoms with different colors(pH=1.0) 

 

3.3  桃花与常见花茶的营养与功能性成分比较 

花茶的饮用在我国具有悠久的历史, 为女人的经典

饮品, 如经典的桂花、菊花, 新兴的玫瑰、洛神花、雪菊等。

将桃花的化学成分与常见的花茶以及具有清热解毒、疏散

风热功能的常用中药金银花等的化学成分做一比较(表 8), 

可以发现桃花中的总糖含量与桂花相当, 而高于雪菊、玫

瑰; 粗蛋白含量仅次于雪菊和金银花, 高于玫瑰和桂花; 

总酚含量稍低于玫瑰, 高于杭白菊; 总黄酮含量低于雪菊

和桂花, 但与金银花相当, 并高于杭白菊。从整体来看, 与

常见的花茶相比, 桃花中含有较高含量的营养物质与功能

性成分, 如总酚、总黄酮和花色苷等, 具有较高的营养价值

和保健价值。 

4  结  论 

系统预试结果显示, 桃花中含有糖(多糖)、蛋白质(氨

基酸)、有机酸、酚类物质、游离黄酮及其苷类、皂苷、生

物碱、挥发油等化学组分, 其中的多糖、氨基酸、酚类物

质等都具有多种保健功能与药用价值。因此, 桃花是一种

营养丰富并具有多种保健功能的植物资源。 

不同颜色桃花具有不同的化学组成, 红色桃花具有

较高的总酚和总黄酮含量, 而白色桃花中含量相对较低。

白色桃花中不含花色苷, 红色桃花中花色苷含量可达粉色

桃花的 4倍。为获得具较佳营养与保健功能的桃花原料, 须

对不同品种、类型的桃花的化学组成与功能进行全面的分

析和比较, 以筛选最适宜的品种。 

目前桃在我国的栽培面积和产量已居世界第一位。在

桃的生产过程中, 为了保证果品的品质, 每年要疏掉大量

的桃花, 这些桃花目前通常被废弃, 造成资源的严重浪费。

本文的研究结果表明桃花是一种含有较高营养物质与功能

性成分的重要植物资源, 对桃花中化学成分的进一步深入

研究和功能性评价, 将为桃花的进一步开发利用奠定基础。 

 
表 7  不同颜色桃花中酚类物质组成(n=3) 

Table 7  Composition of phenolic compounds in peach blossoms with different colors (n=3) 

成分 
花色 

白色 粉色 红色 

绿原酸(mg/g) 38.50±1.05b 32.53±2.30c 55.25±1.82a 

金丝桃苷(mg/g) 3.15±0.11a 0.81±0.03b 0.50±0.03c 

山奈酚-3-半乳糖苷(mg/g) 25.26±0.92a 6.52±0.29b 2.33±0.09c 

槲皮苷(mg/g) 4.80±0.12a 3.36±0.26b 1.28±0.05c 

山奈酚-4-葡萄糖苷(mg/g) 11.47±0.46a 5.99±0.17b 1.14±0.06c 

 
 

表 8  桃花与常见花茶的营养成分比较 
Table 8  Comparison of nutritional constituents in peach blossom with those in common flower teas 

花茶种类 总糖 还原糖 可溶性蛋白 总酚 总黄酮 

桃花 31.99%~34.53% 18.20%~24.44% 6.48%~8.19% 7.30%~9.03% 3.89%~4.69% 

金银花   14.51%[25] 0.74%[26] 1.15%[26], 4.55%[25] 

玫瑰花 25.1%[27] 3.82%[27]  12.51%[27]  

杭白菊    3.21~9.76%[28] 1.99%~4.46%[28] 

桂花 1.09%~9.13%[29]  1.47%~5.93%[29]  6.19%~28.90%[29] 

雪菊 26.81%[30]  13.32%[30]  12.28%~14.25%[31] 
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