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摘  要: 目的  对比分析较不同等级福州茉莉花茶感官品质、活性分及体外抗氧化活性。方法  以 4 个等级

茉莉花茶为研究对象, 采用感官审评法和仪器分析方法测定其活性成分, 对比分析茶多酚、氨基酸、咖啡碱、

儿茶素类组分等含量, 并测试其体外抗氧化活性。结果  感官评价得分随着等级的降低而降低。等级最高的

“银毫”福州茉莉花茶, 其茶多酚、咖啡碱含量均为最高, 显著高于其他 3 个等级茉莉花茶(P<0.05), 其体外抗氧化

活性高于其他 3 个不同等级等茉莉花茶; 4 个等级茉莉花茶儿茶素总量不存在显著性差异(P>0.05)。结论  4 个等级

茉莉花茶茶多酚含量和酚氨比差异性显著(P<0.05), 体外抗氧化活性随着等级的降低而降低。研究可为茉莉花茶的

品质评价和市场消费提供参考依据。 
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Study on the active constituents and antioxidant activities of different  
grades of Fuzhou Jasmine tea 
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ABSTRACT: Objective  To compare and analyze the sensory quality, activity and antioxidant activity in vitro of 

different grades of Fuzhou Jasmine tea. Methods  The active components of 4 different grades of Jasmine tea were 

determined by sensory evaluation and instrumental analysis. The content of polyphenols, amino acids, caffeine and 

catechins of tea were compared and analyzed, and their antioxidant activities were tested in vitro. Results  The score 

of sensory evaluation decreased with the decrease of grade. The highest grade of “Yinhao” Fuzhou Jasmine tea had 

the highest content of tea polyphenols and caffeine, which were higher than those of the other 3 grades, and the 
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antioxidant activity in vitro was significantly higher than that of the other 3 grades (P<0.05). There were no 

significant differences in the content of catechins of 4 grades of jasmine tea (P>0.05). Conclusion  There are 

significant differences in the contents of tea polyphenols and the ratio of phenol to ammonia among the 4 grades of 

Jasmine tea (P<0.05), and the antioxidant activity of the 4 grades of Jasmine tea decreases with the decrease of the 

grade. The research can provide a theoretical reference for the quality evaluation and market consumption of 

Jasmine tea. 
KEY WORDS: Fuzhou Jasmine tea; active ingredient; antioxidant activity 
 
 

0  引  言 

茉莉花茶属于再加工茶类, 由茶坯和茉莉鲜花拼合

而成, 主产区为广西、福建、云南、四川等地区[1]。据《中

药大辞典》中记载: 茉莉花有“理气开郁、辟秽和中”的功

效, 相关研究报道也表明茉莉花茶具有行气止痛、安神解

郁、降血压等多种功效[2–3]。福州作为世界茉莉花茶的发源

地, 窨制茉莉花茶历史悠久。以茉莉花为原料的福州茉莉

花茶既有芬芳浓郁的茉莉花香, 又有鲜爽醇和的茶味, 茉
莉花与茶叶的功效二合为一, 相辅相成。福州茉莉花茶以

其独特的品质、鲜灵持久的香气, 受到消费者的青睐。茉

莉花茶的原料[4]、产地[5]、加工工艺[6–8]及等级[9]等会影响

茉莉花茶香气组分及活性成分含量的差异, 分析不同茉莉

花茶的活性成分及相关特性, 对茉莉花茶质量控制、标准

化生产及品质提升具有重要意义, 也可为创新茉莉花茶加

工工艺提供参考依据。 
现有研究对茉莉花茶的报道多集中在加工工艺对品质

的影响[10–12]、生产加工过程中活性成分[13–14]和香气组分[15–16]

的变化规律等方面, 对包括特种茉莉花茶在内的不同等级茉

莉花茶的香气品质及活性成分的研究则相对较少[9,17]。而随着

人民生活水平的提高, 对高品质茉莉花茶的需求日益增加, 开
展不同等级茉莉花茶活性成分及相关活性比较, 可为品质评价

提供相关理论依据, 一定程度上为大众合理消费提供参考。 
依据 DB35/T 991—2010《地理标志产品 福州茉莉花

茶》, 高品质福州茉莉花茶分为特级、香毫级、春毫级、

银毫级、银毫级以上特种茶。不同等级茉莉花茶所用原料

标准和窨制要求存在一定的差异, 目前鲜少有不同等级福

州茉莉花茶活性成分及体外抗氧化活性比较相关报道。 
基于此, 本研究采集按照 DB35/T 991—2010制作的 4

个等级的茉莉花茶标准样, 对其活性成分及体抗氧化活性

进行比较研究, 旨在丰富茉莉花茶品质评价的理论基础, 
为市场消费提供理论参考依据。  

1  材料与方法 

1.1  材料、仪器及试剂 

1.1.1  供试材料的制作及采样 
DB35/T 991—2010 要求, 福州茉莉花茶是地理标志

产品保护范围内的自然生态环境条件下, 选用单瓣、双瓣

茉莉花品种进行扦插、栽培、采摘, 选用榕春早、鼓山菜茶、

罗源七境菜茶、福云 6 号、福云 7 号等适制烘青绿茶的品种

(品系)进行扦插、栽培、采摘, 以茉莉花及烘青绿茶为原料, 
按照福州传统工艺经四窨一提以上加工制作而成具有福州

茉莉花茶品质特征的茉莉花茶。研究用福州茉莉花茶采用双

瓣茉莉花为原料, 福云 7 号等适制烘青绿茶为茶坯。 
2023 年 12 月在福建春伦集团有限公司采集厂家对照

DB35/T 991—2010 要求制作的银毫级、春毫级、香毫级、

特级 4 个等级的茉莉花茶标准样, 每个等级样品平行取样

3 次, 每次取样 500 g。  
1.1.2  实验仪器 

Wates e-2695 二极管阵列检测超高效液相色谱仪(美
国 Waters 公司 ); L-8800 型氨基酸自动分析仪 (日本

HITACHI 公司); UV-2100 紫外-可见分光光度计(上海尤尼

柯仪器有限公司); SYG-2 水浴恒温振荡器(常州朗越仪器

有限公司); HD-2500 多管旋涡混合器(杭州佑宁仪器有限

公司); Millipore Direct-Q5 超纯水仪(苏州赛恩斯仪器发展

有限公司)。 
1.1.3  实验试剂 

没食子酸、咖啡碱(纯度>98%, 上海源叶生物科技有

限公司); 福林酚、茚三酮、过硫酸钾、盐酸、无水乙醇(分
析纯, 上海国药集团化学试剂有限公司); 1,1-二苯基苦基苯

肼(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazine, DPPH)、2’-联氨-双-3-乙基

苯并噻唑啉-6-磺酸(2’-hydrazine-bis-3-ethyl benzothiazoline- 
6-sulfonic acid, ABTS)(分析纯, 上海阿拉丁生化科技股份

有限公司); 天门冬氨酸等 16 种氨基酸标准品(纯度>98%, 
国家标准物质中心 ); 儿茶素 (catechin, C)、表儿茶素

(epicatechin, EC) 、 表 没 食 子 儿 茶 素 没 食 子 酸 酯

(epigallocatechin gallate, EGCG) 、 表 没 食 子 儿 茶 素

(epigallocatechin, EGC)、表儿茶素没食子酸酯(epicatechin 
gallate, ECG)(纯度>97%, 南京道斯夫生物技术股份限公

司); 甲醇、乙腈(色谱纯, 美国 Fisher 公司)。  

1.2  实验方法 

1.2.1  感官评价  
对照 DB35/T 991—2010 感官品质要求 , 采 GB/T 

23776—2018《茶叶感官审评方法》, 由专业人员分别对茶
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样的外形、汤色、香气、滋味和叶底进行审评, 总分=外形

(25%)+香气(35%)+滋味(30%)+汤色(5%)+叶底(10%)。 
1.2.2  活性成分测定 

碎茶检测参照 GB/T 8311—2013《茶粉末和碎茶含量

测定》, 水浸出物测定参照 GB/T 8305—2013《茶水浸出

物测定》, 咖啡碱检测参照 GB/T 8312—2013《茶 咖啡碱

测定》, 茶多酚和儿茶素类检测参照 GB/T 8313—2018《茶

叶中茶多酚和儿茶素类含量的检测方法》, 游离氨基酸总

量参照 GB/T 8314—2013《茶 游离氨基酸总量的测定》, 氨
基酸组分参照 GB 5009.124—2016《食品安全国家标准 食
品中氨基酸的测定》。 
1.2.3  茉莉花茶体外抗氧化活性测试 

(1) DPPH 自由基清除能力测定 
样品液的制备。称取 0.500 g 均匀磨碎过筛(100 目筛)

的茉莉花茶试样于 50 mL 棕色离心管中, 加入 25 mL 70%
甲醇溶液, 70 ℃水浴振荡提取 30 min。冷却至室温后, 提
取液于 3500 r/min 离心 5 min, 上清液转移至 50 mL 容量

瓶。重复提取 1 次, 定容所得提取液稀释 10 倍作为测试液。 
取茉莉花茶样品提取液 1.0 mL 和 2.0 mL 0.10 mmol/L

的 DPPH 乙醇溶液, 涡旋混合。避光反应 30 min, 用分光

光度计于 517 nm 处测定该溶液吸光值(A1)。1.0 mL 的无水

乙醇与 2.0 mL DPPH 溶液混合, 按照相同步骤测定吸光值

(A0)。2.0 mL 无水乙醇与 1.0 mL 样品测试液混合, 按照相

同步骤测定吸光值(A2)。每组数据重复 3 次, 用公式(1)算
出 DPPH 自由基清除率[18–19]。 

 DPPH 自由基清除率/%=[1–(A1–A2)/A0]×100%   (1) 
(2) ABTS 阳离子自由基清除能力测定 
样品液的制备。称取 0.500 g 均匀磨碎过筛(100 目筛)

的茉莉花茶试样于 50 mL 棕色离心管中, 加入 25 mL 70%
甲醇溶液, 70 ℃水浴振荡提取 30 min。冷却至室温后, 提取

液于 3500 r/min 离心 5 min, 上清液转移至 50 mL 容量瓶。

重复提取 1 次, 定容所得提取液稀释 100 倍作为测试液。 
将 50 mL 14.0 mmol/L 的ABTS溶液和50 mL 5.0 mmol/L

的过硫酸钾溶液混匀, 作为储备工作液, 避光静置 24 h。用磷酸

盐缓冲液(pH 为 7.4)将储备工作液稀释, 直至用分光光度计

与波长 734 nm 测定所得吸光值约为 0.70。 
取茉莉花茶样品提取液1.0 mL和ABTS工作液2.0 mL, 

涡旋混匀。室温避光反应 6 min, 用分光光度计于 734 nm 处

测定该溶液吸光值(A1’)。1.0 mL 的无水乙醇与 2.0 mL
的 ABTS 工作液混合, 按照相同步骤测定吸光值(A0’)。
以 2.0 mL 磷酸缓冲液与 1.0 mL 样品液混合, 按照相同步

骤测定吸光值(A2’)。每组数据重复 3 次, 用公式(2)算出

ABTS 阳离子自由基清除率[18–19]。 
 ABTS 阳离子自由基清除率/%= 
 [1–(A1’–A2’)/A0’]×100%  (2) 

1.3  统计分析 

每个样品重复测定 3 次 , 应用软件 IBM SPSS 
Statistics 26 单因素方差分析对数据进行差异显著性分析。 

2  结果与分析 

2.1  不同等级茉莉花茶感官评价比较 

4 个等级茉莉花茶感官审评得分结果如表 1 所示, 其中

得分最高的是“银毫”茉莉花茶, 其外形、香气持久程度、滋味

醇厚感、汤色、滋味以及叶底均优于其余 3 个等级的茶, 因
此得分最高。“特级”茉莉花茶在外形、香气、滋味、汤色和

叶底上较另外 3 个等级的茉莉花茶稍差, 主要受所选茶青原

料鲜嫩度和窨制次数的影响(“银毫”及“香毫”茉莉花茶原料多

为一芽一叶及一芽二叶, “春毫”茉莉花茶及“特级”茉莉花茶

原料多为一芽三叶; 在窨制次数上“银毫”茉莉花茶为六窨

一提, “香毫”及“春毫”茉莉花茶均为为五窨一提, “特级”茉莉

花茶为四窨一提)。4 个等级茉莉花茶感官审评得分存在显著

性差异(P<0.05), 感官评价得分随着等级的降低而降低。 

2.2  不同等级茉莉花茶活性成分比较 

从表 2 可以看出 4 个等级茉莉花茶的碎茶含量都在

5.0%以下, 符合 DB35/T 991—2010 的要求。所分析 4 个等

级的茉莉花茶水浸出物含量 45.12%~46.24%, 满足 GB/T 
22292—2017《地理标志产品 福州茉莉花茶》中水浸出物含

量≥34%的要求。水浸出物主要包括茶多酚、茶多糖、可 

 
表 1  4 个等级茉莉花茶感官评审结果(以干重计, %, n=3) 

Table 1  Sensory evaluation results of 4 grades Jasmine tea (in dry weight, %, n=3) 

样品名称 外形 香气 滋味 汤色 叶底 分数 

银毫 
  紧结、芽壮、 

毫显、匀整 
鲜灵、浓郁持久 鲜浓醇厚 

黄绿、清澈、 
明亮 

肥嫩、匀亮、 
毫芽显 

97.88±0.52a 

春毫 
 紧结、细嫩、 
显毫、匀整 

鲜灵、浓郁 鲜浓醇厚 
黄绿、清澈、 

明亮 
细嫩、匀亮、 

显毫 
93.13±0.42b 

香毫 
  紧结、锋苗、 

毫显、匀齐 
鲜灵尚浓郁 鲜浓醇厚 黄绿、明亮 

嫩绿、明亮、 
显毫 

87.91±0.40c 

特级 紧结、多毫 鲜浓 鲜浓 黄绿、明亮 嫩绿、匀亮、 83.13±0.15d 

 注: 不同字母标注组间具有显著性差异, P<0.05。下同。 
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溶性氨基酸等成分, 是反映茶汤浓度与醇厚的重要指标, 
是形成福州茉莉花茶滋味浓厚醇和特质的重要物质基础, 
结果表明 4 个不同等级的福州茉莉花茶内含物丰富, 4 个等

级福州茉莉花茶“特级”与“香毫”的水浸出物含量和游离氨

基酸总量不存在显著性差异(P>0.05), 但是“银毫”与“特
级”存在显著性差异(P<0.05)。 

茶多酚对茶叶品质滋味具有重要影响, 是茶叶中最具

代表性的抗氧化活性成分[20–21]。茶多酚含量与游离氨基酸

总量的比值(酚氨比)可以更好地反映茶汤的鲜醇度[22–23]。从

表 2 可以看出, 4 个等级福州茉莉花茶的茶多酚含量范围为

15.12%~16.09%, 且 4 个等级福州茉莉花茶的茶多酚含量

及酚氨比均存在显著差异(P<0.05)。其中, 等级最高的“银
毫”福州茉莉花茶茶多酚含量最高 , 等级相对较低的“特
级”福州茉莉花茶茶多酚含量最低 , 其主要原因是根据

DB35/T 991—2010 制作福州茉莉花茶茶青要求单芽、一芽

一叶、一芽二叶、一芽三叶, 制作 “银毫”茉莉花茶采用的

原料更为鲜嫩, 而原料嫩度对茶叶茶多酚含量影响较大, 进
而影响了成茶的酚氨比。根据 DB35/T 991—2010 制作要求, 
在窨制工艺上, “银毫”茉莉花茶窨次为“六窨一提”, “春毫”
和“香毫”茉莉花茶窨次为“五窨一提”, 特级茉莉花茶为“四
窨一提”。窨次对茉莉花茶的茶多酚含量存在一定影响, 但
是从叶秋萍等[14]的研究可看出: 茉莉花茶窨制过程茶多酚

含量窨前较之提花后总体存在较为显著的下降, 但是茶多

酚含量的变化主要发生在前面四次窨花过程, 随后变化并

不明显, 因此推断“银毫”福州茉莉花茶其茶多酚含量最高

最主要还是应归因于其原料鲜嫩度。 “银毫”茉莉花茶具有

更高的酚氨比值, 其茶汤滋味相对也更浓厚、收敛性更强。 

咖啡碱是茶叶中呈苦味的生物碱类物质, 具有提神、

强心等功效[24]; 虽然其本身味苦, 但其可与茶多酚等物质

结合, 一定程度上减轻茶汤的苦涩味[25]。4 个等级福州茉

莉 花 茶 咖 啡 碱 平 均 含 量 相 近 , 其 含 量 范 围 为

3.17%~3.49%。 4 个等级福州茉莉花茶咖啡碱含量的差异

较小, 说明茶青原料和窨制工艺对不同等级茉莉花茶中咖

啡碱的含量影响较小, 检测结果与赖凌凌[26]的研究结果较

为一致。这可能与咖啡碱的化学性质不很活泼有关, 咖啡

碱的含量相对于其他成分较稳定, 从而不同等级茉莉花茶

窨制次数对咖啡碱的影响不大[27]。 

2.3  不同等级茉莉花茶儿茶素组分含量比较 

运用高效液相色谱法对茉莉花茶中的 5 种主要儿茶

素类成分进行检测, 结果如表 3 所示。由表 3 可知, 所收

集的 4 个等级的福州花茶样品儿茶素总量的含量范围为

13.13%~13.68%, 且各等级茉莉花茶的儿茶素总量较为接

近 ; 不 同 儿 茶 素 类 成 分 其 含 量 高 低 依 次 为 : 
EGCG>EGC>ECG>EC>C; 其中, EGCG在茉莉花茶中的含

量最高, 约占茉莉花茶儿茶素总量的 50%, 4 个等级福州茉

莉花茶中, 儿茶素类主要成分 EGCG 含量“银毫”显著低于

“特级“的含量(P<0.05), “春毫”与“香毫”的 EGCG 含量则不

存在显著性差异(P>0.05)。 

2.4  不同等级茉莉花茶氨基酸含量比较 

氨基酸是一类以鲜醇味为主的物质, 能增加茶汤的鲜

爽度[28–29], 其含量对花茶的品质起着重要作用。由表 4 可知, 
茉莉花茶氨基酸的总量为 23.13%~24.12%, 不同等级 

 
表 2  4 个等级茉莉花茶活性成分(以干重计, %, n=3) 

Table 2  Content of active constituent of 4 grades Jasmine tea (in dry weight, %, n=3) 

名称 银毫 春毫 香毫 特级 

碎茶/% 4.02±0.16ab 3.88±0.12ab  3.78±0.15b  4.12±0.13a 

水浸出物含量/% 45.12±0.33b 45.33±0.07b 45.95±0.18a 46.24±0.19a 

游离氨基酸总量/% 3.85±0.06b 3.86±0.02b 3.95±0.06a 4.03±0.04a 

茶多酚类含量/% 16.09±0.06a 15.71±0.03b 15.40±0.03c 15.12±0.11d 

酚氨比 4.18±0.05a 4.07±0.03b 3.89±0.06c 3.75±0.02d 

咖啡碱含量/% 3.49±0.04a 3.20±0.04c 3.17±0.05c 3.35±0.03b 

 
表 3  4 个等级茉莉花茶主要儿茶素成分的含量(以干重计, %, n=3) 

Table 3  Content of main catechin components of 4 grades Jasmine tea (in dry weight, %, n=3) 

名称 银毫 春毫 香毫 特级 

EGCG/%  6.62±0.15b  6.91±0.20ab  6.71±0.23ab  7.06±0.18a 

EGC/%  2.54±0.04b  2.62±0.028a  2.53±0.05b  2.64±0.04a 

ECG/%  2.53±0.04a  2.47±0.07ab  2.38±0.06b  2.44±0.06ab 

EC/%  1.14±0.02b  1.25±0.04a  1.26±0.06a  1.27±0.01a 

C/%  0.30±0.01a  0.30±0.00a  0.27±0.01b  0.27±0.01b 

总量/% 13.13±0.33a 13.55±0.25a 13.15±0.10a 13.68±0.55a 
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表 4  4 个等级茉莉花茶氨基酸组分含量(干重, %, n=3, ) 
Table 4  Content of amino acids of 4 grades Jasmine tea (in dry weight, %, n=3) 

名称 银毫 春毫 香毫 特级 

谷氨酸 4.87±0.17b 4.99±0.08b 4.90±0.07b 5.21±0.06a 

天门冬氨酸 2.34±0.04b 2.35±0.01b 2.40±0.02a 2.26±0.02c 

赖氨酸 1.95±0.04a 1.96±0.01a 1.99±0.02a 1.86±0.02b 

亮氨酸 1.90±0.03b 1.94±0.01b 1.99±0.02a 1.84±0.03c 

精氨酸 1.53±0.02b 1.57±0.02a 1.57±0.01a 1.45±0.00c 

缬氨酸 1.37±0.02ab 1.4±0.01a 1.39±0.06a 1.32±0.02b 

丙氨酸 1.28±0.02b 1.3±0.01ab 1.33±0.01a 1.24±0.02c 

苯丙氨酸 1.12±0.02bc 1.14±0.00b 1.18±0.01a 1.09±0.01c 

异亮氨酸 1.12±0.02b 1.13±0.00b 1.16±0.01a 1.07±0.01c 

丝氨酸 1.08±0.02b 1.09±0.01ab  1.11±0.01a 1.05±0.01c 

苏氨酸 1.02±0.02b 1.04±0.01ab 1.05±0.01a 0.99±0.02c 

脯氨酸 0.95±0.02b 0.96±0.01b 0.99±0.01a 0.91±0.01c 

酪氨酸 0.78±0.02b 0.79±0.00b 0.81±0.01a 0.76±0.01c 

组氨酸 0.60±0.01ab 0.60±0.00a 0.61±0.01a 0.59±0.01b 

蛋氨酸 0.17±0.01b 0.19±0.01a 0.18±0.00ab 0.15±0.00c 

胱氨酸 0.11±0.00b 0.12±0.00a 0.12±0.00a 0.12±0.00a 

氨基酸总量 23.46±0.47bc 23.85±0.03ab 24.12±0.22a 23.13±0.28c 

 
茉莉花茶, 氨基酸总量在“香毫”和“特级”中存在显著性差

异(P<0.05)。茉莉花茶中以谷氨酸含量较高, 约为 5.0%; 其
次为天门冬氨酸, 含量约为 2.4%。谷氨酸和天门冬氨酸酸

都属于鲜味氨基酸, 其在茉莉花中有较高的含量对茉莉花

茶茶汤鲜爽滋味起到一定的作用。“特级”茉莉花茶中谷氨

酸含量显著高于其他 3 个等级茉莉花茶(P<0.05)。另外, 人
体所必需的氨基酸亮氨酸和赖氨酸在茉莉花茶中的含量也

都比较高, 且其含量较为接近, 都约为 2.0%。不同等级茉

莉花茶, “特级”茉莉花茶中的赖氨酸和亮氨酸含量较低, 
与其他 3 个等级茉莉花茶存在显著性差异(P<0.05)。 

2.5  不同等级茉莉花茶体外抗氧化活性比较 

2.5.1  茉莉花茶提取液清除 DPPH 自由基活性比较 
从图 1 可以看出, 在 DPPH 自由基清除活性方面, “银

毫”茉莉花茶的活性最强, “春毫”“香毫”茉莉花茶次之, “特
级”茉莉花茶的活性相对较低, 4 个等级茉莉花茶清除 DPPH
自由基清除活性存在显著性差异(P<0.05), 其对 DPPH 自由

基清除活性随着等级的降低而降低; 相应级别的 4 个茉莉

花茶茶样品对 DPPH 自由基清除率分别为(70.42±0.43)%、

(64.79±0.32)%、(63.05±0.21)%、(59.57±0.53)%。 
2.5.2  茉莉花茶提取液清除 ABTS 阳离子自由基活性比较  

由图 2 可知, “银毫”茉莉花茶 ABTS 阳离子自由基清

除活性最强, “春毫”“香毫”茉莉花茶次之, “特级”茉莉花茶

的活性相对较低。“银毫”茉莉花茶 ABTS 阳离子自由基清

除率显著高于“特级”茉莉花茶(P<0.05)。张洁等[30]的研究

通过相关性分析表明, 茶叶提取液的体外抗氧化活性与总

酚、总黄酮类物质含量表现出极显著正相关性。本研究结

果与该报道一致, 提取液中总多酚含量相对较高的茉莉花

茶样品相应的表现出较好的体外抗氧化活性, 说明茉莉花

茶的抗氧化活性与酚类物质含量有较大关联。 

 

 
 

注: 不同字母表示组间具有显著性差异, P<0.05。下同。 
图1  不同等级茉莉花茶提取液DPPH自由基清除活性的比较 
Fig.1  Comparison of the DPPH radical scavenging capacity of 

Jasmine tea of different grades  
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图2  不同等级茉莉花茶提取液ABTS阳离子自由基清除活性的比较 
Fig.2  Comparison of the ABTS cationic radical scavenging capacity 

of Jasmine tea of different grades  
 

3  结  论 

研究将 4 个不同等级福州茉莉花茶活性成分及体外

抗氧化活性进行比较。4 种不同等级茉莉花茶多酚含量和

酚氨比差异性显著(P<0.05), 儿茶素总量不存在显著性差

异(P>0.05)。等级最高的“银毫”其体外抗氧化活性显著性高

于其他 3 个不同等级等茉莉花茶(P<0.05), 体外抗氧化活

性随着等级的降低而降低。茉莉花茶的品质受到外形、香

气及活性成分等多种因素的影响。本研究主要分析比较了

不同等级茉莉花主要活性成分茶水浸出物、咖啡碱、茶多

酚、儿茶素及氨基酸等含量, 茉莉花茶中其他的品质成分

如茶色素、茶多糖、酚酸、蛋白质、黄酮苷对其品质和体

外抗氧化活性都有一定程度的影响, 这些都是值得深入研

究的。不同原料来源及产地对茉莉花茶的品质也有较大影

响, 下一步将开展不同茉莉花茶品质特征与来源及地域之

间的相关性等研究, 为全面了解茉莉花茶品质及其保健功

效提供依据, 促进茉莉花茶的开发应用和推广宣传。 
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