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茶树品种‘嘉茗 １ 号’不同部位主要组分分析

王怡娟ꎬ 刘　 辉ꎬ 唐　 燕ꎬ 郜爱玲ꎬ 牛正文ꎬ 康华靖①

(温州市农业科学研究院ꎬ 浙江 温州 ３２５００６)

摘要: 对茶树品种‘嘉茗 １ 号’(Ｃａｍｅｌｌｉａ ｓｉｎｅｎｓｉｓ ‘Ｊｉａｍｉｎｇ Ｎｏ. １’)不同部位〔包括花朵(不含花蕊ꎬ下同)、花蕾、花
蕊、果实和叶片〕的主要组分进行测定和分析ꎮ 结果显示:茶树品种‘嘉茗 １ 号’花朵的水浸出物含量最高(７１８.１
ｍｇｇ－１)ꎬ显著(Ｐ<０.０５)高于其他 ４ 个部位ꎻ叶片的茶多酚、咖啡碱、总黄酮、ＶＣ及 ５ 种儿茶素类组分含量总体显著

高于其他 ４ 个部位ꎻ花朵中 ５ 种儿茶素类组分含量均最低ꎻ花蕾和花蕊中氨基酸种类最多(２２ 种)ꎻ花朵、花蕾、花蕊

和果实中氨基酸主要以鲜味和甜味氨基酸有呈味贡献ꎮ 综合来看ꎬ茶树品种‘嘉茗 １ 号’的花和果实具有良好的开

发利用前景ꎮ
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Ｋｅｙ ｗｏｒｄｓ: Ｃａｍｅｌｌｉａ ｓｉｎｅｎｓｉｓ (Ｌｉｎｎ.) Ｏ. Ｋｔｚｅ.ꎻ ‘Ｊｉａｍｉｎｇ Ｎｏ. １’ꎻ ｆｌｏｗｅｒꎻ ｆｒｕｉｔꎻ ｌｅａｆꎻ ｍａｉｎ ｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ

　 　 茶树〔Ｃａｍｅｌｌｉａ ｓｉｎｅｎｓｉｓ (Ｌｉｎｎ.) Ｏ. Ｋｔｚｅ.〕花和果中营养成

分的种类与其叶片相似ꎬ含有茶多酚、氨基酸、茶皂素、茶多糖

和黄酮类等活性物质[１－３] ꎬ具有解毒、抑菌、降血糖、延缓衰老、
防癌抗癌和增强免疫力等功效[４] ꎮ ２０１３ 年ꎬ原国家卫生部颁

布第 １ 号公告ꎬ批准茶树花等资源为新资源食品ꎮ 因此ꎬ越来

越多的研究人员对茶树花和果实营养成分的基本结构、理化

性质和生理特性展开研究ꎮ
目前ꎬ浙江省正大力倡导茶树资源的高效利用ꎮ 茶树花

和果实的开发利用对于茶树产业的健康发展和转型升级具有

重要意义ꎮ 鉴于此ꎬ本研究以浙江省永嘉县茶树主栽品种‘嘉
茗 １ 号’(‘Ｊｉａｍｉｎｇ Ｎｏ. １’)(商品名乌牛早)为研究对象ꎬ对其

不同部位的主要组分及相关指标进行了比较和分析ꎬ以期丰

富茶树副产物的相关研究ꎬ并为茶树资源的进一步开发和高

效利用提供理论依据ꎮ

１　 材料和方法

１.１　 材料

供试材料茶树品种‘嘉茗 １ 号’种植于浙江省永嘉县行禅

村的茶园试验基地(东经 １２０°４５′２９″、北纬 ２８°０５′４６″ꎬ海拔 ４８０
ｍ)ꎮ 样地面积约 １ ２００ ｍ２ꎬ约 ６ ５００ 株茶树ꎬ树龄 ３０ ａ 左右ꎮ
永嘉县为茶树品种‘嘉茗 １ 号’原产地ꎬ位于浙江省东南部ꎬ属
亚热带季风湿润气候ꎬ年平均气温 １８. ５ ℃ꎬ年平均降水量

１ ７４３.９ ｍｍꎬ年平均日照时数 １ ７７５. ７ ｈꎬ年平均空气相对湿

度 ７７％ꎮ
分别于 ２０２０ 年 １１ 月和 １２ 月以及 ２０２１ 年 ２ 月和 ６ 月采
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集花蕾(含苞未放)、全花(盛开期)、果实(幼果期)以及叶片

(一芽二叶初展)ꎮ 将全花的花蕊分离ꎬ剩余部分记为花朵ꎮ
各样品采摘后按照绿茶加工工艺[５] 制备ꎮ 干燥、冷藏保存ꎬ待
测ꎮ 以上样品均为样地中多株混合取样ꎬ３ 个重复ꎮ
１.２　 方法

参照 ＧＢ / Ｔ ８３０５—２０１３ 测定水浸出物含量ꎻ分别参照

ＧＢ / Ｔ ８３１３—２０１８ 中的分光光度法和 ＨＰＬＣ 法测定茶多酚和

儿茶素类组分〔包括儿茶素(Ｃ)、表没食子儿茶素(ＥＧＣ)、表
没食子儿茶素没食子酸酯(ＥＧＣＧ)、表儿茶素(ＥＣ)和表儿茶

素没食子酸酯(ＥＣＧ)〕的含量ꎻ参照 ＧＢ / Ｔ ８３１２—２０１３ 中的

ＨＰＬＣ 法测定咖啡碱含量ꎻ参照 ＦＢ / ＬＨ ００６—２０１０ 测定总黄酮

含量ꎻ参照 ＧＢ ５００９.８６—２０１６ 中 ＨＰＬＣ 法测定 ＶＣ含量ꎻ参照

ＧＢ / Ｔ ８３１４—２０１３ 测定游离氨基酸含量ꎻ参照 ＦＢ / ＬＨ ００５—
２０１０ 测定氨基酸组分含量ꎮ 每个样品测定 ３ 次ꎬ结果取平

均值ꎮ
儿茶素品质指数 ( ＣＱＩ) 的计算公式为 ＣＱＩ ＝ ( ＣＥＧＣＧ ＋

ＣＥＣＧ) / ＣＥＧＣ
[６] ꎬ儿茶素苦涩味指数(ＣＡＩ)的计算公式为 ＣＡＩ ＝

(ＣＥＧＣＧ＋ＣＥＣＧ＋ＣＥＧＣ) / (ＣＣ＋ＣＥＣ) [７] ꎮ 式中ꎬＣＥＧＣＧ、ＣＥＣＧ、ＣＥＧＣ、ＣＣ

和 ＣＥＣ分别为 ＥＧＣＧ、ＥＣＧ、ＥＧＣ、Ｃ 和 ＥＣ 的含量ꎮ 供试样品的

ＣＱＩ 值越大ꎬ品质越高ꎻＣＡＩ 值越大ꎬ滋味越苦涩ꎮ
根据呈味特性ꎬ氨基酸分为苦味氨基酸(包括缬氨酸、亮

氨酸、异亮氨酸、精氨酸、苯丙氨酸和酪氨酸)、甜味氨基酸(包
括茶氨酸、苏氨酸、丝氨酸、脯氨酸、甘氨酸、丙氨酸和赖氨酸)
和鲜味氨基酸 (包括茶氨酸、谷氨酸、天冬氨酸和天冬酰

胺) [８] ꎮ 参考文献[９－１１]计算各呈味氨基酸的呈味比值(单
个呈味氨基酸含量与其味觉阈值的比值)ꎬ该比值大于 １ 被认

为有呈味贡献ꎮ
１.３　 数据处理和分析

利用 ＥＸＣＥＬ ２０１０ 软件统计数据ꎬ利用 ＳＰＳＳ ２６.０ 软件进

行单因素方差分析ꎮ

２　 结果和分析

２.１　 水浸出物、茶多酚、咖啡碱、总黄酮、ＶＣ和儿茶素类组分

的含量及相关指数的比较

茶树品种‘嘉茗 １ 号’不同部位水浸出物、茶多酚、咖啡

碱、总黄酮、ＶＣ 和儿茶素类组分的含量及相关指数见表 １ꎮ 由

表 １ 可以看出:茶树品种‘嘉茗 １ 号’花朵的水浸出物含量最

高ꎬ达 ７１８.１ ｍｇｇ－１ꎬ显著(Ｐ<０.０５)高于其他部位ꎻ叶片的水

浸出物含量最低ꎬ为 ４９９.４ ｍｇｇ－１ꎮ 叶片中茶多酚、咖啡碱、
总黄酮和 ＶＣ的含量均显著高于其他 ４ 个部位ꎮ 叶片中 ５ 种儿

茶素类组分含量总体显著高于其他 ４ 个部位ꎬ花蕾和花蕊中

５ 种儿茶素类组分含量接近ꎬ花朵中 ５ 种儿茶素类组分含量均

最低ꎻ表没食子儿茶素没食子酸酯含量在供试 ５ 个部位的儿

茶素类组分中均最高ꎮ 不同部位的儿茶素品质指数由高到低

依次为花朵、花蕾、叶片、花蕊、果实ꎬ儿茶素苦涩味指数由高

到低依次为花朵、花蕊、花蕾、果实、叶片ꎮ

表 １　 茶树品种‘嘉茗 １ 号’不同部位水浸出物、茶多酚、咖啡碱、总黄酮、ＶＣ和儿茶素类组分的含量及相关指数(Ｘ±ＳＤ) １)

Ｔａｂｌｅ １　 Ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｏｆ ｗａｔｅｒ ｅｘｔｒａｃｔꎬ ｔｅａ ｐｏｌｙｐｈｅｎｏｌｓꎬ ｃａｆｆｅｉｎｅꎬ ｔｏｔａｌ ｆｌａｖｏｎｏｉｄｓꎬ ＶＣꎬ ａｎｄ ｃａｔｅｃｈｉｎｓ ｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ ａｎｄ ｒｅｌａｔｅｄ ｉｎｄｅｘｅｓ ｏｆ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ
ｐａｒｔｓ ｏｆ Ｃａｍｅｌｌｉａ ｓｉｎｅｎｓｉｓ ‘Ｊｉａｍｉｎｇ Ｎｏ. １’ (Ｘ±ＳＤ) １)

部位
Ｐａｒｔ Ｃ１ / (ｍｇｇ－１) Ｃ２ / (ｍｇｇ－１) Ｃ３ / (ｍｇｇ－１) Ｃ４ / (ｍｇｇ－１) Ｃ５ / (ｍｇｇ－１)

各儿茶素类组分含量 / (ｍｇｇ－１)
Ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｅａｃｈ ｃｏｍｐｏｎｅｎｔ ｏｆ ｃａｔｅｃｈｉｎｓ

Ｃ ＥＧＣ ＥＧＣＧ ＥＣ ＥＣＧ
ＣＱＩ ＣＡＩ

Ｆｌ ７１８.１±５２.３ａ ６９.３±５.７ｃ ５.１±０.６ｃ ８.２±１.１ｃ ０.３±０.０ｃ ０.７±０.１ｃ ０.９±０.１ｄ ６.２±１.４ｄ １.５±０.２ｃ ３.７±０.２ｄ １１.０±１.０ａ ４.９±０.５ａ
Ｂ ５７３.４±５１.２ｂ １２０.１±９.７ｂ １０.３±１.８ｂ １２.１±２.５ｂ ０.２±０.０ｂ １.６±０.１ｂ ２.６±０.２ｃ １１.７±０.８ｃ ３.９±０.３ｂ ６.３±０.４ｂ ６.９±０.５ｂ ３.８±０.２ｂ
ＳＰ ５７６.２±５１.８ｂ １１６.３±８.２ｂ １０.４±２.９ｂ １２.４±２.３ｂ ０.２±０.０ｂ １.４±０.１ｂ ２.９±０.２ｃ １２.２±０.４ｃ ３.９±０.３ｂ ６.４±０.４ｂ ６.４±０.５ｂ ４.１±０.３ｂ
Ｆｒ ５４２.５±３７.５ｂｃ １３８.１±７.９ｂ １１.１±２.３ｂ ５.３±０.６ｄ ０.２±０.０ｂ １.４±０.２ｂ ８.５±０.７ｂ １５.８±１.１ｂ ８.８±０.７ａ ５.３±０.４ｃ ２.５±０.３ｃ ２.９±０.２ｃ
Ｌ ４９９.４±２９.８ｃ １８１.９±１０.４ａ ３４.３±４.７ａ ２１.２±１.９ａ １.８±０.３ａ ２２.５±１.８ａ １０.０±０.２ａ ４４.９±２.３ａ ９.０±０.６ａ ２３.２±１.３ａ ６.８±０.７ｂ ２.５±０.１ｃ

　 １) Ｆｌ: 花朵 Ｆｌｏｗｅｒꎻ Ｂ: 花蕾 Ｂｕｄꎻ ＳＰ: 花蕊 Ｓｔａｍｅｎ ａｎｄ ｐｉｓｔｉｌꎻ Ｆｒ: 果实 Ｆｒｕｉｔꎻ Ｌ: 叶片 Ｌｅａｆ. Ｃ１: 水浸出物含量 Ｗａｔｅｒ ｅｘｔｒａｃｔ ｃｏｎｔｅｎｔꎻ Ｃ２: 茶多酚含
量 Ｔｅａ ｐｏｌｙｐｈｅｎｏｌｓ ｃｏｎｔｅｎｔꎻ Ｃ３: 咖啡碱含量 Ｃａｆｆｅｉｎｅ ｃｏｎｔｅｎｔꎻ Ｃ４: 总黄酮含量 Ｔｏｔａｌ ｆｌａｖｏｎｏｉｄｓ ｃｏｎｔｅｎｔꎻ Ｃ５: ＶＣ 含量 ＶＣ ｃｏｎｔｅｎｔ. Ｃ: 儿茶素
Ｃａｔｅｃｈｉｎꎻ ＥＧＣ: 表没食子儿茶素 Ｅｐｉｇａｌｌｏｃａｔｅｃｈｉｎꎻ ＥＧＣＧ: 表没食子儿茶素没食子酸酯 Ｅｐｉｇａｌｌｏｃａｔｅｃｈｉｎ ｇａｌｌａｔｅꎻ ＥＣ: 表儿茶素 Ｅｐｉｃａｔｅｃｈｉｎꎻ
ＥＣＧ: 表儿茶素没食子酸酯 Ｅｐｉｃａｔｅｃｈｉｎ ｇａｌｌａｔｅ. ＣＱＩ: 儿茶素品质指数 Ｃａｔｅｃｈｉｎ ｑｕａｌｉｔｙ ｉｎｄｅｘꎻ ＣＡＩ: 儿茶素苦涩味指数 Ｃａｔｅｃｈｉｎ ａｓｔｒｉｎｇｅｎｃｙ ｉｎｄｅｘ.
同列中不同小写字母表示不同部位间差异显著(Ｐ<０.０５) Ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｌｏｗｅｒｃａｓｅｓ ｉｎ ｔｈｅ ｓａｍｅ ｃｏｌｕｍｎ ｉｎｄｉｃａｔｅ ｔｈｅ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ (Ｐ<０.０５) ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｓ
ａｍｏｎｇ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｐａｒｔｓ.

２.２　 氨基酸相关指标的比较

茶树品种‘嘉茗 １ 号’不同部位氨基酸含量及呈味比值见

表 ２ꎮ 由表 ２ 可以看出:茶树品种‘嘉茗 １ 号’花朵、花蕾、花
蕊、果实和叶片分别含 １９、２２、２２、１５ 和 ２０ 种氨基酸ꎬ叶片的

游离氨基酸含量显著(Ｐ<０.０５)高于其他 ４ 个部位ꎬ叶片的茶

氨酸含量高达 １ ４４５.６ ｍｇｋｇ－１ꎬ占叶片游离氨基酸含量的

２９.８％ꎮ

由表 ２ 还可以看出:茶树品种‘嘉茗 １ 号’叶片中茶氨酸

的呈味比值最高(２４.１)ꎬ谷氨酸和精氨酸的呈味比值也较高

(分别为 １３.１ 和１２.８)ꎬ说明叶片中氨基酸的呈味特点以鲜、甜
为主ꎬ略带苦味ꎻ花朵中仅谷氨酸、茶氨酸和丙氨酸的呈味比

值略高于 １ꎬ花蕾和花蕊中谷氨酸、茶氨酸、脯氨酸、丙氨酸和

精氨酸的呈味比值略高于 １ꎬ果实中仅谷氨酸和茶氨酸的呈

味比值略高于 １ꎬ其余呈味氨基酸的呈味比值均小于 １ꎬ说明花

５１１
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　 　 　表 ２　 茶树品种‘嘉茗 １ 号’不同部位氨基酸含量及呈味比值(Ｘ±ＳＤ) １)

Ｔａｂｌｅ ２　 Ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｏｆ ａｍｉｎｏ ａｃｉｄｓ ａｎｄ ｆｌａｖｏｒ ｒａｔｉｏｓ ｉｎ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｐａｒｔｓ ｏｆ Ｃａｍｅｌｌｉａ ｓｉｎｅｎｓｉｓ ‘Ｊｉａｍｉｎｇ Ｎｏ. １’ (Ｘ±ＳＤ) １)

部位
Ｐａｒｔ

磷酸丝氨酸
含量 / (ｍｇｋｇ－１)

Ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｐｈｏｓｐｈｏｓｅｒｉｎｅ

天冬氨酸　 Ａｓｐａｒｔｉｃ ａｃｉｄ 苏氨酸　 Ｔｈｒｅｏｎｉｎｅ 丝氨酸　 Ｓｅｒｉｎｅ 天冬酰胺　 Ａｓｐａｒａｇｉｎｅ 谷氨酸　 Ｇｌｕｔａｍｉｃ ａｃｉｄ

Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ

Ｆｌ ４２.１±４.３ｃ ６０.７±５.３ｄ <１.０ ９７.８±８.５ｃ <１.０ ５８２.８±２９.３ｃ <１.０ １６２.２±１１.２ｅ <１.０ ４４６.９±３２.１ｅ １.５
Ｂ ５３.２±６.１ｂ ２４１.１±１８.９ｂ <１.０ １７３.３±１６.２ｂ <１.０ ８６７.８±７５.６ｂ <１.０ ５０６.３±４２.１ｃ <１.０ ８５４.１±８３.２ｂ ２.９
ＳＰ ４０.２±３.２ｃ ２５４.６±１８.２ｂ <１.０ １８１.６±１７.１ｂ <１.０ ８７１.６±６５.１ｂ <１.０ ６１７.２±８０.２ｂ <１.０ ７６８.８±６７.４ｃ ２.６
Ｆｒ ６１.３±５.６ｂ ８２.１±５.４ｃ <１.０ ４４.２±３.１ｄ <１.０ １９５.２±２０.２ｄ <１.０ ３４３.４±２３.９ｄ <１.０ ５７２.１±４６.１ｄ １.９
Ｌ ８２.４±７.０ａ １ ３４２.４±１１０.６ａ １.３ ５２４.１±４８.０ａ <１.０ １ ３５２.１±１１３.２ａ <１.０ ７２１.２±５６.７ａ <１.０ ３ ９２５.２±２８０.６ａ １３.１

部位
Ｐａｒｔ

茶氨酸　 Ｔｈｅａｎｉｎｅ 脯氨酸　 Ｐｒｏｌｉｎｅ 甘氨酸　 Ｇｌｙｃｉｎｅ 丙氨酸　 Ａｌａｎｉｎｅ 缬氨酸　 Ｖａｌｉｎｅ 异亮氨酸　 Ｉｓｏｌｅｕｃｉｎｅ

Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ

Ｆｌ １ ４２５.３±９５.０ｂ ２.４ ９８３.８±７７.２ｂ <１.０ ４４.２±６.１ｃ <１.０ １ ０９７.２±８３.４ａ １.８ ４０.６±３.７ｃ <１.０ ４３.３±６.５ｃ <１.０
Ｂ １ ３９２.２±１１４.３ｂ ２.３ ３ １６１.４±２８５.４ａ １.１ ５４.５±７.２ｂ <１.０ ８４２.６±９１.０ｂ １.４ １５１.７±１６.１ｂ <１.０ １４８.６±１０.９ｂ <１.０
ＳＰ １ ５２１.１±１２３.６ｂ ２.５ ３ ４３４.１±２５７.８ａ １.１ ６３.８±４.３ａ <１.０ ８４１.８±５６.８ｂ １.４ １６３.３±９.８ｂ <１.０ １７２.３±１５.４ａ <１.０
Ｆｒ ９２０.８±７４.６ｃ １.５ １４４.７±１０.８ｃ <１.０ ２５.９±１.７ｄ <１.０ ４６１.５±３８.９ｃ <１.０ — —
Ｌ １ ４４５.６±１１２.３ａ ２４.１ ６３.８±４.３ｄ <１.０ ５２.６±３.６ｂ <１.０ ８１２.２±５９.１ｂ １.３ ５０４.１±４２.３ａ １.３ １７０.６±１０.８ａ <１.０

部位
Ｐａｒｔ

亮氨酸　 Ｌｅｕｃｉｎｅ 酪氨酸　 Ｔｙｒｏｓｉｎｅ 苯丙氨酸　 Ｐｈｅｎｙｌａｌａｎｉｎｅ

Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ

β－丙氨酸
含量 / (ｍｇｋｇ－１)
Ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ β￣ａｌａｎｉｎｅ

β－氨基异丁酸
含量 / (ｍｇｋｇ－１)

Ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ
β￣ａｍｉｎｏｉｓｏｂｕｔｙｒｉｃ ａｃｉｄ

γ－氨基丁酸
含量 / (ｍｇｋｇ－１)

Ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ
γ￣ａｍｉｎｏｂｕｔｙｒｉｃ ａｃｉｄ

Ｆｌ ４４.１±７.５ｃ <１.０ ３１.６±３.１ｂ <１.０ — ２３.１±３.０ｃ — ４５６.８±３２.０ｃ
Ｂ １６０.８±１３.１ｂ <１.０ １４３.２±１４.２ａ <１.０ ４３.８±３.８ｃ <１.０ ４１.５±２.６ａ ２１.２±１.７ｂ １ ３３４.２±１０１.５ａ
ＳＰ １８１.３±１３.５ｂ <１.０ １６５.３±２０.１ａ <１.０ ８２.３±７.２ｂ <１.０ ４４.３±３.２ａ ３４.３±２.８ａ １ ４６１.３±１５０.１ａ
Ｆｒ ３４.２±２.８ｄ <１.０ — — — — ４０４.２±３７.６ｄ
Ｌ ２８３.１±２１.４ａ <１.０ １５３.１±１０.３ａ <１.０ ４８２.１±３０.５ａ <１.０ ３３.７±２.７ｂ — ６９４.６±５８.４ｂ

部位
Ｐａｒｔ

色氨酸含量 / (ｍｇｋｇ－１)
Ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｔｒｙｐｔｏｐｈａｎ

鸟氨酸含量 / (ｍｇｋｇ－１)
Ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｏｒｎｉｔｈｉｎｅ

赖氨酸　 Ｌｙｓｉｎｅ 精氨酸　 Ａｒｇｉｎｉｎｅ

Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ Ｃ / (ｍｇｋｇ－１) Ｒ
游离氨基酸含量 / (ｍｇｋｇ－１)

Ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｆｒｅｅ ａｍｉｎｏ ａｃｉｄｓ

Ｆｌ ８０.９±７.２ｃ — ４０.９±６.４ｃ <１.０ ３１４.２±２９.０ｅ <１.０ ２２ ２６６.７±１ ０６９.３ｃ
Ｂ ２２２.８±２０.９ｂ ３３.１±３.５ ２０３.６±１９.８ｂ <１.０ １ ６５７.１±１４０.１ｃ ３.３ ２４ ９３３.３±１ ３２０.４ｂ
ＳＰ ２２４.３±１８.６ｂ ３２.３±２.５ ２３３.３±２０.３ｂ <１.０ １ ９４８.３±１６３.１ｂ ３.９ ２５ ８００.０±２ ４２６.９ｂ
Ｆｒ ６１.７±４.８ｄ — ４５.１±２.９ｃ <１.０ ３８２.９±１７.５ｄ <１.０ １６ ９６６.７±１ ５０４.４ｄ
Ｌ ３１２.４±２７.８ａ — ３５１.０±１９.４ａ <１.０ ６ ４１７.４±２０３.１ａ １２.８ ４７ ４６６.７±２ ４９０.６ａ

　 １) Ｆｌ: 花朵 Ｆｌｏｗｅｒꎻ Ｂ: 花蕾 Ｂｕｄꎻ ＳＰ: 花蕊 Ｓｔａｍｅｎ ａｎｄ ｐｉｓｔｉｌꎻ Ｆｒ: 果实 Ｆｒｕｉｔꎻ Ｌ: 叶片 Ｌｅａｆ. Ｃ: 含量 Ｃｏｎｔｅｎｔꎻ Ｒ: 呈味比值 Ｆｌａｖｏｒ ｒａｔｉｏ. 同列中不同
小写字母表示不同部位间差异显著(Ｐ<０.０５) Ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｌｏｗｅｒｃａｓｅｓ ｉｎ ｔｈｅ ｓａｍｅ ｃｏｌｕｍｎ ｉｎｄｉｃａｔｅ ｔｈｅ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ (Ｐ<０.０５) ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｓ ａｍｏｎｇ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ
ｐａｒｔｓ. —: 未检出 Ｕｎｄｅｔｅｃｔｅｄ.

朵、花蕾、花蕊和果实中主要以鲜味和甜味氨基酸有呈味

贡献ꎮ

３　 讨论和结论

水浸出物含量可作为衡量茶产品品质的综合性指标ꎮ 茶

树品种‘嘉茗 １ 号’花朵、花蕾和花蕊的水浸出物含量显著

(Ｐ<０.０５)高于叶片ꎬ说明相较于叶片ꎬ花朵、花蕾和花蕊中内

含物更丰富ꎮ 另外ꎬ花朵中水浸出物含量显著高于花蕾ꎬ这与

刘丹等[１２]对 ３ 个茶树品种不同时期花的水浸出物含量的研

究结果一致ꎮ 茶多酚具有天然的抗氧化性能[１３] ꎮ 除花朵外ꎬ
茶树品种‘嘉茗 １ 号’花蕾、花蕊、果实和叶片的茶多酚含量均

超过 １１０ ｍｇｇ－１ꎬ具有提取价值[１４] ꎮ 儿茶素类组分和氨基酸

是茶叶重要的呈味因子ꎬ对茶汤滋味的形成有较大贡献[１５] ꎮ
茶树品种‘嘉茗 １ 号’花朵的儿茶素品质指数和儿茶素苦涩味

指数显著高于其他 ４ 个部位ꎬ说明花朵的儿茶素品质性状最

佳ꎬ但苦涩味也最强烈ꎮ 从氨基酸相关指标来看ꎬ茶树品种

‘嘉茗 １ 号’花蕾和花蕊中氨基酸种类最多ꎬ风味较丰富ꎬ这为

研发花茶饮拓展了原料选择空间ꎮ
综上所述ꎬ茶树品种‘嘉茗 １ 号’花和果实中功能活性成

分种类与叶片相似ꎬ且与叶片相比较具有高内含物、低咖啡碱

的特征ꎬ尤其以花朵的水浸出物含量和儿茶素品质指数为最

高ꎬ咖啡碱含量最低ꎬ具有良好的开发利用前景ꎮ
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