
第 15 卷 第 6 期 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 Vol. 15 No. 6 

2024 年 3 月 Journal of Food Safety and Quality Mar. , 2024 

 

                            

基金项目: 国家重点研发计划项目(2022YFD2101103) 

Fund: Supported by the National Key Research and Development Program of China (2022YFD2101103) 

*通信作者: 朱洺志, 博士, 教授, 主要研究方向为茶叶品质化学成分研究。E-mail: mzzhucn@hotmail.com 

*Corresponding author: ZHU Ming-Zhi, Ph.D, Professor, National Research Center of Engineering and Technology for Utilization of Botanical 
Functional Ingredients, Hunan Agricultural University, Changsha 410128, China. E-mail: mzzhucn@hotmail.com 

 

DOI: 10.19812/j.cnki.jfsq11-5956/ts.20230829012 

茶树花的功能成分及相关产品研究进展 

李红蝶 1,2, 肖  田 1,2, 李亦龙 1,2, 尚铂昊 1,2, 刘仲华 1,2, 黄建安 1,2, 王坤波 1,2, 朱洺志 1,2* 

(1. 湖南农业大学茶学教育部重点实验室, 长沙  410128; 

2. 湖南农业大学国家植物功能成分利用工程技术研究中心, 长沙  410128) 

 
摘  要: 茶树花作为茶树生长发育过程中的副产物, 具有丰富的保健功能成分和研究利用价值。中国是茶叶

大国, 茶树花资源丰富且开发潜力巨大。茶树花中存在丰富的保健功能成分, 且与茶叶相似, 对茶树花进行系

统开发利用有助于增加茶农和茶企业的经济收益, 实现“变废为宝”进一步提高茶产业的附加值, 为茶农创造

更多的经济价值。本文主要是通过文献综述的方式, 收集、整理并分析近几年茶树花的研究和开发利用现状。

从茶树花资源角度出发, 对其生化成分的提取及近年茶树花产品开发利用现状进行综述, 以期为茶树花资源

的开发提供新的思路和参考, 对茶产业的可持续发展具有一定的实践和经济价值。 
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ABSTRACT: Tea plant flowers, as by-products of tea plant growth and development, have rich health functional 

components and research and utilization value. China is a tea producing country with abundant tea tree flower 

resources and enormous development potential. There are rich health functional components in tea flowers, which are 

similar to tea. Systematic development and utilization of tea flowers will help to increase the economic benefits of tea 

farmers and tea enterprises, realize “turning waste into treasure”, further improve the added value of tea industry and 

create more economic value for tea farmers. This article mainly collected, organized, and analyzed the research and 

development status of tea tree flowers in recent years through literature review. From the perspective of tea plant 

flower resources, this article reviewed the extraction of its biochemical components and the current status of tea plant 

flower product development and utilization in recent years, in order to provide new ideas and references for the 

development of tea plant flower resources, which has certain practical and economic value for the sustainable 

development of the tea industry. 
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0  引  言 

人们对茶树关注最多的是茶树的叶, 却忽视了茶树

所开的花。茶树花属于茶树的生殖器官, 着生于茶树新梢

叶腋间, 茶树花会与茶叶争夺生长所需的各种养分、水分, 

为了保证茶叶的产量, 茶农每年会进行掐花, 将茶树花直

接丢弃。我国的茶树种植面积大, 茶树花资源也十分丰富, 

大量茶树花没有得到充分利用, 造成了很大的资源浪费。

研究者对茶树花进行了测定分析, 发现茶树花的生化成分

与茶树相似, 主要包括: 茶皂素、茶多酚、黄酮类物质、

茶多糖、咖啡碱、超氧化物歧化酶、氨基酸、蛋白质、维

生素等天然活性成分[1]。茶树花中的这些活性物质在调节

体脂代谢、降低血糖等方面有发挥着重要的作用, 因茶树

花具有一定的保健功效, 可制作的食品种类多样, 目前已

成为潜在食物资源[2]。茶树花在 2013 年被卫生部公告作为

新资源食品, 允许直接开发和利用, 2014 年中国国际茶树

花研究中心在浙江大学成立[3]。由此可见开发茶树花资源

具有重要意义, 本文主要综述茶树花生化成分及茶树花产

品的开发利用现状, 为推进茶树花的资源利用提供进一步

的依据。 

1  茶树花的保健功能成分提取 

1.1  茶多酚 

茶多酚是一类多羟基酚类化合物的复合物, 从茶叶、

茶梗、茶树花中均可提取茶多酚, 不同原料提取出的茶多

酚含量会有所差异, 茶叶茶多酚的含量一般为 18%~36%[4], 

茶树花中茶多酚含量为 7.8%~14.4%[5], 茶树花相比于茶叶

多酚类物质含量较低。茶多酚主要是由儿茶素类物质、黄

酮类物质、花青素类物质、酚酸类物质所构成, 其中儿茶

素在茶多酚中的占比最大, 活性也最强[6]。黄阿根等[7]对茶

树花活性成分进行分析鉴定, 结果表明: 茶树花多酚是由

表没食子儿茶素(epigallocatechin, EGC)、表没食子儿茶素

没食子酸酯 (epigallocatechin gallate, EGCG)、表儿茶素

(epicatechin, EC)、没食子儿茶素没食子酸酯(gallocatechingallate, 

GCG)、表儿茶素没食子酸酯(epicatechin gallate, ECG)儿茶

素类化合物组成。茶多酚具有清除氧自由基、抗氧化、抗

辐射等作用, 对人体能够起到延缓衰老、抑制心脑血管疾

病、预防冠心病等保健功效[8]。目前提取茶多酚的方法主

要有以溶液浸提为主的化学提取法和借助物理仪器的物理

提取法[9]。欧淑琼等[10]通过单因素试验与正交试验研究出

茶树花中多酚浸提的最佳条件, 当浸提时间 30 min、温度

80℃、乙醇浓度 40%、料液比 1:30 时, 茶树花中多酚的

浸提率可达 15.03%。这一工艺对茶树花中多酚的浸提进

行了优化, 提高了茶树花中茶多酚的利用率。董瑞建等[11]

进行实验比较得出, 采用超声波辅助浸提比使用有机溶

剂直接浸提更适用于易氧化的茶多酚。目前, 国内外对茶

多酚的需求量极大, 茶多酚被广泛应用于日化、医疗、食

品保健中 , 在环境方面也有潜在治理应用价值 , 且茶多

酚能有效抑制真核和原核藻类引起的水华[12]。茶树花是

一种难得的天然复合型原料 , 具有很高的利用价值 , 其

中多酚含量丰富, 色素杂质较少、稳定性好, 对其进行综

合开发利用, 代替茶叶提取天然茶多酚具有极好前景。更

加高效地从茶树花中提取茶多酚, 对拓展天然茶多酚的

提取途径进行深入研究变得十分必要, 但目前还未开展

绿色溶剂法浸提茶树花的系统研究, 这一工艺还有待进

一步研究和开发。 

1.2  茶多糖 

茶多糖是一类与蛋白质结合的酸性多糖或酸性糖蛋

白, 是茶叶中极具开发价值的一种生理活性物质。茶多糖

的单糖组成主要是半乳糖、葡萄糖和阿拉伯糖, 还有木糖

和甘露糖等[13]。多项研究表明, 茶树花中茶多糖成分与茶

叶中多糖成分基本相同 , 但含量却比茶叶高 , 茶树花中

多糖质量分数为 1.04%~1.84%, 高于新茶叶中多糖的含

量[14]。茶多糖具有防辐射、抗凝血、降血糖、增强免疫功

能、降血压、耐缺氧和增加冠状动脉血流量等多种作用[15]。

从茶树花中提取茶多糖越来越受到科研人员和食品开发人

员的重视, 目前主要的提取方法包括溶剂提取、酶法提取、

微波辅助提取和超声辅助提取法[16]。用溶剂提取法提取茶

多糖一般是选择水、醇或极性较强的酸碱溶剂, 是根据化

合物和溶剂相似相溶的原理。杨玉明等[17]采用水浴浸提法

来提取茶树花中的多糖, 通过正交试验确定最佳提取参数

条件下多糖提取得率为 2.126%。韩铨[18]确定了热水提取茶

树花多糖最佳提取条件, 但热水浸提法耗时长且提取出来

的组分复杂, 还需要进行后续的提纯工作, 提取效率低。

许金伟等[19]利用乙醇回流提取茶树花中的茶多糖, 经过初

步纯化茶多糖的得率为 1.60%~1.65%。相对于水和乙醇, 

采用酸碱提取茶多糖速度更快且提取率更高, 但酸碱提取

容易破坏多糖的活性及空间结构, 一般不采用酸碱提取。

酶法提取是通过酶的作用分解原料组织, 加快有效成分溶

出细胞。俞兰[20]研究结果表明提取茶树花多糖一般选择戊

聚糖复合酶, 因为茶多糖中的酸性糖含量较高。张玲等[21]

以正交实验确定了超声波辅助提取茶树花多糖的最佳工艺

条件, 提取率为 1.324%。韩艳丽等[22]采用微波辅助法从茶

树花中提取茶多糖, 通过单因素试验、正交试验, 得到了

茶树花微波辅助提取的最佳工艺参数, 提取率为 2.61%, 

显著地缩短了提取时间, 提高了茶多糖的提取率。我国茶

树花资源丰富, 茶树花内含有丰富的茶多糖, 可作为研究

茶多糖的良好原料。目前, 对茶多糖的研究还处于初步探

索阶段, 茶多糖的制备方法、理化性质和生物活性之间的

联系还没有得到很好的探索和建立, 这将是未来茶多糖研
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究的一个重要方向[23]。探索茶多糖的理化性质和生物活

性, 开发茶多糖相关产品是推进茶产业经济发展的重要

前进方向。 

1.3  黄酮类化合物 

黄酮类化合物指具有两个酚羟基的苯环通过中央三

碳原子连结成的化合物, 其基本母核结构为 C6-C3-C6, C3

位易发生羟基化形成非酚性羟基, 即黄酮醇[24]。黄酮、黄

酮醇发生糖基化反应后生成黄酮苷。研究表明, 茶树花

中的黄酮类化合物主要就是以黄酮苷的形式存在, 少量

以苷元的形式存在。经检测 , 茶树花中黄酮含量为

0.141%~0.162%[21], 而茶叶中黄酮醇及黄酮苷类的含量为

3%~4%[25], 这一含量低于茶叶。茶树花中丰富的黄酮类物

质主要影响茶的颜色和滋味[26]。李金[27]利用超高效液相色

谱-串联质谱法(ultra performance liquid chromatography- 

tandem mass spectrometry, UPLC-MS/MS)检测出 5 个茶树

花品种中 12 种黄酮苷, 结果表明, 不同品种茶树花中黄酮

苷含量组分有所差异, 但所有品种茶树花均表现为山奈酚

苷>槲皮素苷>杨梅素苷, 且主要以三糖基黄酮苷的形式存

在。研究表明, 不同花色花内部和外部花瓣中的代谢物在

类黄酮物质上表现出较大的变化, 与外部花瓣相比, 内部

花瓣中的大多数类黄酮和单宁含量较高[28]。黄酮类化合物

具有抗氧化、降血糖、抗病毒、消炎等功效, 可添加在保

健食品和药品中, 茶树花中黄酮生理功能的研究集中在

其抗氧化、降血脂方面。黄酮类化合物在茶树花不同部

位含量有所不同 [29], 主要集中分布在茶树花的花粉中 , 

茶树花花粉中含有的黄酮类化合物比其他种类花粉中的

含量更多[30]。目前从茶树花中提取黄酮物质的常用方法有

热回流提取法、有机溶剂萃取法、超声和微波辅助萃取法

等[16]。李金[27]研究了茶树花黄酮类化合物乙醇热回流提取

法的最优提取参数, 当提取时间为 112 min, 乙醇浓度为

78%, 液料比为 54 (mL/g), 提取温度为 75℃时, 茶树花总

黄酮的提取量可达到 7.09 mg/g。陈小萍等[31]研究热回流法

超声波振荡提取最佳工艺为: 体积分数 95%的乙醇、料液

比 1:30、提取温度 45℃、批次提取 80 min, 通过对比不同

提取方法发现, 超声波结合热提法获得的茶树花黄酮提取

物对ꞏOH 的清除效果最好。目前通过实验提取出的高抗氧

化活性的黄酮类物质也开始应用于食品、药品、化妆品等

行业。探索出茶树花黄酮类化合物的分离提取最佳工艺, 

使分离出的黄酮类化合物纯度更高, 为今后茶树花黄酮的

开发利用提供指导, 还需对茶树花黄酮类物质做更为深入

的分子生物学方面研究, 使理论基础更为全面。 

1.4  茶皂素 

茶皂素是一种天然活性剂, 茶树花中的茶皂素属于

五环三萜类皂苷混合物, 由皂苷元、糖苷和有机酸这 3 部

分组成。茶皂素在茶叶、花茎及根系中均有分布, 在茶籽

中的含量最多, 茶树花中茶皂素的含量约为 2.01%[32], 茶

籽中茶皂素的含量为 10%~15%[33]。研究表明茶树花中的

茶皂素含量略高于茶叶, 可被视为茶皂素生产的新资源, 

提取出的茶皂素被广泛运用于食品、化工、医疗、建材等

多种领域, 目前茶皂素的主要提取方法包括水提法、有机

溶剂法、微波辅助提取法和超声辅助提取法等。水提法具

有处理量大、提取产品纯度低和浸提时间长等特点; 有机

溶剂提取法一般采用乙醇浸提, 乙醇可回收利用, 操作安

全可靠 , 提取的产物纯度高且应用领域广泛 ; 微波法简

便、快速、高效, 但存在成本高等缺点[26]。李小然等[34]采

用微波辅助碱性乙醇溶液从茶叶籽饼粕中提取茶叶籽皂素

得到最佳提取工艺条件为: 温度 60℃、时间 8 min、pH=9、

料液比 1:12、乙醇浓度 70%、微波功率 630 W 时, 茶叶籽

皂素得率为 21.64%。卢雯静[35]通过正交实验对茶皂素的提

取工艺进行了优化 , 以乙醇为提取液 , 并采用超声辅助

浸提的方法进行提取, 最佳浸提条件: 乙醇浓度 70%、超

声波功率 350 W、浸提温度 60℃、浸提时间 10 min、料

液比 1:30 (g/mL)时, 茶皂素得率为 23.69%, 此工艺不仅节

省了资源, 还提高了茶树花的浸提效果。通过提取分离茶

树花中的茶皂素, 研究其生理活性发现茶皂苷具有保护肠

道、降血压、抗过敏、溶血等功效。茶皂素的研究利用已引

起人们的广泛关注, 从茶树花中提取茶皂素能减少茶树花

资源浪费现象, 且提取出的茶皂素可作为表面活性剂在食

品应用中表现出巨大的潜力, 具有重要应用价值以及经济

价值。 

2  茶树花粉的开发和利用 

目前研究显示茶树花粉是单花粉类型[36], 花粉含有

生命所需的各种营养成分, 被称为“完全营养品”[37]。茶树

花粉富含多种有效活性成分, 例如蛋白质、氨基酸、脂肪

酸、维生素和活性酶等。其中, 茶树花粉特有的成分包括

茶多糖和茶多酚, 这使其在花粉中独具特色, 因此, 茶树

花粉被誉为花粉界的佼佼者。茶树花粉具有高蛋白、低脂

肪的优点, 茶树花粉中必需氨基酸配比均接近或超出联合

国粮农组织与世界卫生组织颁发的标准模式值[38]。茶树花

在饮食领域的开发具有重要的价值, 天然蜂花粉是蜜蜂从

茶树花朵中采集的雄性细胞制成, 含有丰富的营养物质, 

口感极佳且营养成分丰富。茶树花粉富含氨基酸、脯氨酸、

果糖和蔗糖, 并且儿茶素含量相对较低, 因此可用作食品

原料。茶树花的花期较长, 且我国的茶树花栽培面积广泛, 

使其成为了一种极有价值的蜂花粉来源植物, 深入研究和

利用茶树花粉有助于提高茶树的经济附加值。目前, 国内

外市场上也出现了一些开发的茶树花粉产品, 如花粉蜜、

蜂宝素、花粉胶囊等[39]。茶树花粉容易受到污染物的影响, 

使花粉的活力和形态遭到破坏, 因此, 茶树花粉可作为环

境监测材料, 还可用来鉴定有机肥的腐熟程度[40]。另外, 
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茶树花粉还具有很强的保守性和遗传稳定性, 可为品种鉴

定提供重要依据[41]。茶树花粉作为极佳的营养来源, 然而

其面临着灭菌难的挑战, 需要进一步研究茶树花粉外壁的

破壁技术[42]。同时, 茶树花粉作为环境污染检测材料的应

用方式也需要进一步研究。 

3  茶树花食品的开发利用现状 

3.1  茶树花茶 

茶树花茶不仅在外型上保留了茶树鲜花原有的形状

和色泽, 且泡出的花茶芳香持久、汤色明亮、滋味清甜爽

口。茶树花经过一系列工艺加工制成的饮用茶花茶兼有鲜

花和茶叶的风味。茶树花中水溶性成分较茶叶高 20%左右, 

水溶性多糖是茶叶的近 10 倍[37]。刘敏[43]通过研究发现采

摘不同开放程度、不同品种的茶树鲜花所制成花茶的品质

及内含物质差异较大。对不同茶树花茶进行感官审评和内

含物测定, 结果表明, 茶树花茶品质的直接影响因素是茶

树品种, 其次影响因素是茶树鲜花的成熟期, 采摘露白期

的茶树鲜花制作出的茶树花茶品质最佳。石兴云等[44]采用

高效液相色谱法(high performance liquid chromatography, 

HPLC)测出茶树花茶含有具备降血压、缓解抑郁症等功能

的茶氨酸和 γ-氨基丁酸(γ-aminobutyric acid, GABA), 以及

8 种人体必需氨基酸, 具有保健功效。凌彩金等[45]探究出

了茶花制作花茶的最佳加工方法, 茶树鲜花经过萎凋—蒸

汽蒸花—干燥的工艺可制作出色、香、味、形品质较全面

的茶花茶。赵振军等[46]通过正交试验研究冲泡条件对茶树

花茶汤内主要滋味成分的影响, 选用福鼎大白茶茶树花茶

进行研究, 结果表明: 茶树花中对水浸出物、咖啡碱、儿

茶素和游离氨基酸浸出量影响最大的是茶水比, 其次是冲

泡水温, 影响最小的是冲泡时间, 当冲泡条件为: 冲泡水

温 90℃、冲泡时间 4 min、茶水比 4:150 时, 茶多酚和游离

氨基酸浸出率较高, 得到的茶汤滋味较佳。通过对不同茶

树花茶内含物质分析发现, 茶多酚、咖啡碱和 L-茶氨酸等

滋味成分的差异可能是导致茶树花茶品质口感不同的主要

因素[47]。茶树花茶作为一类独特的茶叶衍生品, 目前已被

越来越多的人所关注, 市场前景也十分广阔。 

3.2  茶花酒 

茶花酒根据生产工艺的不同可分为两种, 一种是泡

制茶花酒, 一种是酿制茶花酒。姚敏等[48]对泡制茶树花酒

的营养和功能成分进行了相关的测定与分析, 结果表明: 

茶树花中的多酚、多糖、黄酮等物质在浸泡的过程中溶进

酒体, 增进了茶树花酒的功能性, 且测得该酒的自由基清

除率为 (89.70±0.81)%, 说明茶树花酒有一定的抗氧化作

用。茶树花具有多种保健成分, 且原料来源充足, 用茶树

花酿制的茶花保健酒具有茶香、味醇、爽口、甜酸适度等

品质风味, 进一步拓宽了茶树花资源的利用市场。茶花保

健酒的酿制工艺为: 茶花干制—基酒调制—酿制—过滤—

装瓶[49]。庞式等[50]对茶花酒的酿造工艺进行了研究, 结果

表明, 当茶花配比为 6%、酵母繁殖旺盛时加入茶花、冷浸

提 7 d 以上时得到的产品品质较高。通过此工艺酿造的茶

花酒口感和滋味更适合大众饮用, 本工艺酿造的茶花酒具

有酒度数低、色泽透亮、口感较温和的独特风格。茶树花

制作茶花保健酒简单方便, 可以直接用茶树鲜花泡制, 也

可以用干茶花泡制, 喻云春等[51]通过对茶树花保健酒内含

物和感官效果综合评述, 发现干茶花泡制保健酒比鲜茶花

泡制保健酒效果要好, 但鲜茶花没有干燥工艺流程, 因此

成本相对较低, 操作方便。通过泡制试材对比发现: 陶瓷

土酒罐泡制的茶树花酒从色泽和口感上均要优于玻璃瓶罐

泡制的茶树花酒。窖藏的泡制酒要优于一般室内泡制酒, 

低度白酒泡制的茶花保健酒品质更好。杨宇华等[52]研制出

茶树花黄酒较优发酵工艺为: 茶树花量 6%、酒曲量 0.5%、

温度 28℃, 在此条件下酿制出的茶树花酒色泽浅黄透明、

口感清爽醇和。茶树花酒既有茶树花的清香和保健功能又

有白酒的醇厚、甘爽, 受到大部分人群喜爱, 充分利用茶

树花果资源发展茶树花保健酒对人类健康和提高企业经济

效益具有重要意义[53]。我国茶树花不仅原料来源充足, 而

且生产工艺成本低, 市场前景十分广阔。 

3.3  茶树花糖 

茶树花糖是以茶树花浸提液为原料, 在软糖加工工

艺的基础上开发的一种新型软糖, 使生产出的茶树花软糖

既有传统软糖的风味, 又具有茶树花的清香和保健功能。

张文杰等[54]探索出加工茶树花软糖的最佳工艺, 得到的

茶树花软糖呈橙黄色, 糖体清澈透明, 无气泡, 滋味清甜

可口 , 花香幽雅 , 富有弹性和咀嚼性 , 受到广大群众好

评。这不仅为茶树花的开发利用又提供了一条新途径, 还

满足了人民群众对健康食品的需求, 更是能够提高茶农

经济收益。 

3.4  茶树花酸奶 

酸奶是一种以牛奶为原料, 经过灭菌后, 加入发酵剂

发酵而成的牛奶制品。酸奶正逐渐被全球消费者视为一种

有益健康、营养丰富的膳食补充品, 已成为世界各地人们

喜爱的食物, 与牛奶相比, 酸奶中的乳糖含量相对较低, 

在市场上也具有很大的消费潜力[55]。随着人们对新型食品

的追求日益增加 , 开发风味酸奶具有一定的市场应用前

景。张智芳等[56]以 6 大茶类为原料研制出茶叶酸奶的最佳

配方, 增加了酸奶产品的多样性。茶树花与茶叶的生化成

分极其相似, 这些活性物质在降低血糖、降低血脂、抗衰

老、杀菌、抗癌、抗病毒等方面具有明显的功效。将新鲜

的茶树花制备成茶树花汁添加到牛奶中, 再进行灭菌、发

酵制成茶树花酸奶, 茶树花汁的添加不仅增加了酸奶的风

味, 还提高了酸奶的营养价值, 制成的茶树花酸奶酸乳风
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味十足, 还具有茶树花的清香[57]。茶树花酸奶同时兼具茶

树花和酸奶的双重保健功效。茶树花在食品领域的应用还

可继续探索创新, 让茶树花发挥更大的价值。 

4  结束语 

茶树花的采摘与利用不仅有助于提高茶树的营养生

长, 还能增加茶树的经济附加值。茶树花富含丰富的活性

成分和内含物质, 具有显著的保健功效。目前, 茶树花的

利用受到一些限制, 但在实现茶树花的综合开发利用时, 

可以重点关注以下几个方面: (1)深入研究功能成分的分离

纯化方法: 通过进一步研究茶树花中各种功能成分的分离

纯化方法, 可以减少活性成分在生产过程中的损失, 提高

产品的纯度和质量。(2)开发茶树花产业的新途径: 茶树花

可以直接加工成茶花茶、茶花饮料、茶花酒等产品进行销

售。此外, 还可以提取茶树花中的茶多酚、茶多糖等活性

成分, 应用于食品、医药、化妆品等领域。研发出符合消

费者喜好的茶树花产品, 以多种形式出现在市场上, 创造

更多的商机。(3)推进茶树花生产工艺的规模化和产业化: 

将茶树花生产工艺推向规模化和产业化, 可以提高生产效

率和产品质量, 降低生产成本。目前, 拓宽茶树花的利用

途径, 将茶树花价值最大化发挥, 致力于生产具有高附加

值的深加工产品, 通过增加产品附加值来提高经济效益, 

提高茶树花产业及整个茶产业的发展水平。 
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