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加工处理对离蕊金花茶花朵不同部位

挥发性组分的影响
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摘要：目的：探究加工工艺对离蕊金花茶花朵不同部位挥

发性组分的影响。方法：以离蕊金花茶全花、花瓣和花蕊

为材料，经摊放、微波杀青、干燥等加工处理，制成干样，

分析加工处理对离蕊金花茶花朵不同部位挥发性组分的

影响。结果：离蕊金花茶共鉴定出挥发性物质７３种，主

要为醇类、醛类、酮类、酯类、酸类、萜烯类和其他类，并以

醇类和醛类为主。从挥发性物质种类和数量上，加工处

理对全花的影响大于花蕊和花瓣。芳樟醇、肉桂酸甲酯、

乙酸甲酯与离蕊金花茶挥发性组分呈负相关，醇类和醛

类物质对干样全花挥发性组分贡献较大，Ｃ６ 挥发性化合

物对干样花瓣挥发性组分贡献较大，类胡萝卜素降解的

挥发性化合物对干样花蕊挥发性组分贡献较大。结论：

加工处理对离蕊金花茶花蕊、花瓣和全花不同部位所含

挥发性物质组分种类、相对含量均存在一定差异，且主要

贡献的挥发性物质不同，加工处理对全花的影响大于花

蕊和花瓣。

关键词：ＨＳＳＰＭＥＧＣＭＳ；加工处理；离蕊金花茶；挥发

性组分
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ＣｈａｎｇｅｔＣ．Ｈ．Ｙａｎｇ）果皮厚、雄蕊离生
［１］，传统上常制成

干花冲泡饮用。离蕊金花茶每年９月２８日进入始花期，

到１１月２０日花期结束，花期较长
［２］。加工处理可改变

产品内含成分［３］和香气前体物质［４－５］，促进产品风味品

质形成，从而影响产品品质，同时亦是延长产品贮藏时间

的有效手段。

顶 空 固 相 微 萃 取—气 相 色 谱—质 谱 联 用 法
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（ＨＳＳＰＭＥＧＣＭＳ）是目前风味组学、代谢组学中的重要

检测技术之一，已被广泛应用于食品风味成分研究，具有

用量少，操作简单，集分离、萃取、浓缩、进样为一体，灵敏

度高、重现性好等优点［６－７］；主成分分析法（ＰＣＡ）是将多

个原始变量重组为少数相互无关的综合指标，并对综合

指标按一定规则分类统计的多元统计方法，可根据各主

成分的贡献率来分析数据间的规律性和差异［８］，目前融

合 ＨＳＳＰＭＥＧＣＭＳ与ＰＣＡ分析食品类香气成分已有

较多报道［９－１１］。金花茶挥发性物质研究方面，罗在柒

等［１２］分析的金花茶组植物贵州金花茶花香气主要由醇

类、醛类和酮类构成；林炳慧［１３］鉴定了东兴金花茶叶、普

通金花茶叶、显脉金花茶叶中挥发性成分分别为７５，５６，

５５种，主要成分为醇、醛和酮。离蕊金花茶花芳香浓郁，

然而，有关离蕊金花茶挥发性物质的相关报道仍较少。

研究拟以离蕊金花茶全花、花瓣和花蕊为研究对象，

经摊放、微波杀青、干燥等加工处理，制成干样，采用

ＨＳＳＰＭＥＧＣＭＳ检测其挥发性组分，并结合ＰＣＡ分析加

工处理对离蕊金花茶花朵不同部位挥发性组分的影响，旨

在为离蕊金花茶花的挥发性物质研究提供理论参考。

１　材料与方法
１．１　样品采集及处理

离蕊金花鲜样：２０２０年１０月中旬，采集秋季第一批

次的离蕊金花茶鲜花，鲜样分为花蕊、花瓣和全花３种，

样品用铝箔纸包裹后置于液氮浸没５ｍｉｎ，转干冰中暂

存，直至研磨成粉状，贵州省林科院。

加工处理：花蕊、花瓣摊放５ｈ，杀青１次，１０ｓ，６５℃

烘干机中烘至含水量５％～７％，磨成粉状过６０目筛，待

测。全花摊放１４ｈ后，花经微波杀青２次，至花萼部柔软，

每次２ｍｉｎ，后置干燥箱中６５℃，４ｈ，干燥２次，中间摊凉

３０ｍｉｎ，干至含水量５％～７％，磨成粉状过６０目筛，待测。

１．２　试剂与仪器

Ｃ５ ～ Ｃ２５ 正 构 烷 烃 混 标：标 准 品，德 国 Ｄｒ．

ＥｈｒｅｎｓｔｏｒｆｅｒＧｍｂＨ公司；

气相—质谱联用仪：２０１０型，日本岛津公司；

分析天平：ＰＷＣ１２４型，上海京工实业有限公司；

数显恒温水浴锅：ＨＨ２型，常州澳华仪器有限公司；

微波炉：Ｍ１２１３Ｃ型，广东美的厨房电器制造有限

公司；

磨粉机：ＭＪＦＰ１２Ｘ２１００型，广东美的厨房电器制造

有限公司；

电热恒温鼓风干燥箱：ＤＨＧ９２４０Ａ型，上海一恒仪

器有限公司；

ＳＨＲｘｉ５ＳｉｌＭＳ色谱柱：０．２５μｍ×０．２５μｍ×３０ｍ，

日本岛津公司；

萃取 纤 维：５０／３０μｍ ＤＶＢ／ＣＡＲｏｎＰＤＭＳ２ｃｍ

Ｓｔａｂｌｅｆｌｅｘ，日本岛津公司；

手动固相微萃取装置：ＤＶＢ／ＣＡＲ／ＰＤＭＳ５０／３０μｍ，

美国Ｓｕｐｅｌｃｏ公司。

１．３　顶空固相微萃取—气相色谱—质谱联用

（１）顶空固相微萃取：称取２ｇ茶样，迅速装入２０ｍＬ

螺纹瓶盖顶空瓶，加入磁力搅拌子（转速５００ｒ／ｍｉｎ），使

用固相微萃取装置配ＤＶＢ／ＣＡＲ／ＰＤＭＳ５０／３０μｍ萃取

头扎入顶空瓶，后推出萃取头约２．５ｃｍ，５０℃水浴条件

下，固相萃取富集挥发性成分４５ｍｉｎ，ＧＣ进样口解析

５ｍｉｎ。

（２）色谱条件：ＳＨＲｘｉ５ＳｉｌＭＳ色谱柱（０．２５μｍ×

０．２５μｍ×３０ｍ）；载气氦气，柱温５０ ℃；进样口温度

２５０℃；进样方式：分流，分流比５０∶１；流量控制方式：线

速度；升温程序：５０℃保持５ｍｉｎ，４℃／ｍｉｎ升至１６０℃，

保持 ３ ｍｉｎ，１２ ℃／ｍｉｎ 升 至 ２００ ℃，保 持 １ ｍｉｎ，

１５℃／ｍｉｎ升至２８０℃，保持５ｍｉｎ。

（３）质谱条件：离子化方式ＥＩ，离子源温度２３０℃，

接口温度２５０ ℃，采集方式Ｓｃａｎ；质量扫描范围３５～

５００（犿／狕），每个样品重复测试３次。

１．４　数据分析

将ＧＣＭＳ分析的ＭＳ信息在ＮＩＳＴＩ４．０谱库中检索，

鉴定出挥发性成分质谱匹配度高于８０％，同时采用峰面

积归一法进行定量，计算各挥发性成分的相对含量［１４］。

采用Ｅｘｃｅｌ２０１９对离蕊金花挥发性物质进行数据统

计处理，用Ｏｒｉｇｉｎ２０１９软件进行主成分分析，相关性分

析图和热图。

２　结果分析
２．１　离蕊金花茶挥发性物质组分鉴定

对离蕊金花茶全花、花蕊和花瓣鲜样及其干样的挥

发性物质检测结果见表１，共鉴定出７３种挥发性物质，包

括醇类２８种、醛类１９种、酮类１０种、酯类８种、萜烯类

４种、呋喃２种、酸类１种、杂环类１种，其中醇类和醛类

所含组分数量和相对含量都远高于其他６种类型挥发性

物质。

２．２　不同部位挥发性组分对比

对已鉴定的离蕊金花茶花蕊、花瓣和全花鲜样和干

样中挥发性物质进行种类数量和相对含量统计见图１。

　　由图１可知，对比鲜样，经加工处理后，干样花蕊、花

瓣和全花中均增加了酮类、酸类和吲哚。而醇类、醛类和

酯类是离蕊金花茶花朵不同部位鲜样和干样中最主要的

挥发性物质，占总含量的８８％～９９％。其中，醇类物质中

芳樟醇、２庚醇、正己醇和正庚醇，醛类物质中乙醛，以及

酯类中肉桂酸甲酯在所有样品中均有检出，且相对含量

较高。经加工后，醇类挥发性物质在干样花瓣和全花中

数量较鲜样分别增加９，１３种，干样花蕊中醇类物质数量
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表１　离蕊金花茶不同部位主要挥发性物质鉴定和相对含量


Ｔａｂｌｅ１　Ｉｄｅｎｔｉｆｉｃａｔｉｏｎａｎｄｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆｍａｉｎｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｕｎｄｓｉｎｄｉｆｆｅｒｅｎｔｐａｒｔｓ

ｏｆ犆．犾犻犫犲狉狅犳犻犾犪犿犲狀狋犪（狀＝３）

物质种类 化合物
保留

指数

相对含量／％

鲜样

花蕊 花瓣 全花

干样

花蕊 花瓣 全花

醇类　 ２庚醇 ９０６ ３２．３６±０．３４ ３．１６±０．５８ ０．５５±０．２４ ２３．２０±１．７６ ０．９９±０．０１ １３．０６±３．１５

苯甲醇 １０３７ ０．７２±０．２１ ０．２６±０．０３ － ３．３７±０．５５ ０．５７±０．０９ ２．５６±０．９４

芳樟醇 １１０４ ３０．６６±０．４１ ８２．１１±１．３４ ９７．２６±０．７３ ３９．３５±０．５３ ７６．７９±３．６５ ４０．０１±３．０５

苯乙醇 １０４５ １．３３±０．３４ ０．２５±０．１０ － ３．９５±０．７１ ０．５５±０．３０ ２．４８±０．７４

α萜品醇 １１９８ － ０．１７±０．０４ ０．２２±０．００ ０．２３±０．０６ ０．５２±０．００ ０．３６±０．０４

叶醇 ８５９ １．０４±０．３１ ０．１２±０．０１ ０．１５±０．０２ － １．１８±０．０１ －

２戊醇 ７０８ ０．６１±０．００ － ０．０４±０．００ ０．８５±０．０１ ０．１７±０．１３ ０．５６±０．０１

正己醇 ８７２ １．０４±０．１９ ０．２０±０．０１ ０．１６±０．０２ ４．２２±１．０４ ２．５８±１．０２ ４．０６±０．３２

２乙基己醇 １０３２ － ０．１５±０．００ － ０．３６±０．０１ ０．２０±０．０２ ０．３７±０．０３

正庚醇 ９７３ ０．１６±０．００ ０．１１±０．００ ０．０７±０．００ ０．１７±０．００ ０．０８±０．０２ ０．４３±０．３０

１辛烯３醇 ９８３ ０．２２±０．００ ０．１３±０．００ － ０．１６±０．０４ ０．０６±０．００ ０．３１±０．０７

α松油醇 １１９９ － － ０．２１±０．１１ － ０．３２±０．０７ －

异戊醇 ７３５ ０．７４±０．１７ － － １．７８±０．１１ ０．８３±０．３３ ２．２８±０．２４

２己醇 ８０６ ０．１７±０．００ － － － － －

愈创醇 １６４６ ０．３６±０．０１ － － － ０．２６±０．００ －

顺２戊烯醇 ７７０ － － － － － ０．４５±０．１２

异戊烯醇 ７７５ － － － － － ０．１２±０．０４

反式２己烯醇 ８６７ － － － － ０．１７±０．００ ０．４６±０．２４

苏合香醇 １０６３ － － － － ０．１２±０．００ ０．１７±０．０６

３，６亚壬基１醇 １０８１ － － － － － ０．１５±０．１２

反２，顺６壬二烯醇 １１５５ － － － － － ０．２２±０．００

反式２壬烯１醇 １１７０ － － － － － ０．０８±０．０４

香叶醇 １２５３ － － － － － ０．０４±０．０１

橙花醇 １２２８ － － － － － ０．０３±０．０１

１戊醇 ７６８ － － － － － ０．３１±０．００

２甲基丁醇 ７３７ － － － ０．６３±０．１２ ０．３４±０．１３ －

顺２已烯１醇 ８６８ － － － － ０．２１±０．１０ －

异丁醇 ６３１ － － － ０．１７±０．０９ ０．０６±０．００ －

醛类　 乙醛 ４６７ １．５２±０．００ ０．１１±０．０１ ０．０８±０．００ １．３４±０．２０ ０．７８±０．０５ ０．６８±０．０６

苯乙醛 １０４５ ０．８７±０．０１ ０．１６±０．０７ － ２．１４±０．６５ １．１６±０．４６ ３．６０±０．４０

壬醛 １１０８ － ０．１４±０．０２ ０．２１±０．１１ ０．４２±０．２０ ０．７６±０．２９ ０．８４±０．２４

苯甲醛 ９６３ － ０．１３±０．００ － ３．４３±１．５３ ０．８５±０．４４ ２．５１±０．８２

正己醛 ８０５ ０．１３±０．０５ － ０．０７±０．０５ ０．５７±０．２５ １．２４±０．８２ ３．１６±２．５０

癸醛 １２１０ － － ０．１７±０．００ － ０．１９±０．０６ ０．２５±０．１２

异戊醛 ６６０ ０．１９±０．００ － － ０．４０±０．１３ ０．５８±０．０５ １．２８±０．５５

异丁醛 ５７７ － － － ０．１４±０．０８ ０．１４±０．０３ ０．５８±０．１４

２甲基丁醛 ６５７ － － － ０．２３±０．０７ ０．３３±０．０５ ０．９３±０．３５

反式２戊烯醛 ７５４ － － － － － ０．１０±０．０２

２已烯醛 ８５４ － － － １．５６±０．１１ １．４７±０．７４ ３．９３±２．３７

３甲硫基丙醛 ９０９ － － － － － ０．２４±０．００
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　续表１

物质种类 化合物
保留

指数

相对含量／％

鲜样

花蕊 花瓣 全花

干样

花蕊 花瓣 全花

醛类　 （犈）２庚烯醛 ９６０ － － － － － ０．０９±０．０３

（犈，犈）２，４庚二烯醛 ９９９ － － － － － ０．２４±０．０５

正辛醛 １００６ － － － － － ０．１８±０．０５

反２辛烯醛 １０６１ － － － － － ０．１０±０．０１

反２，顺６壬二烯醛 １１５５ － － － ０．４７±０．２０ ０．３３±０．０１ １．０４±０．５１

α亚乙基苯乙醛 １２７０ － － － － － ０．０４±０．００

２甲基２丁烯醛 ７８７ － － － ０．４５±０．１８ － －

酮类　 ３羟基２丁酮 ７１１ － － － ２．７１±０．２６ ０．６７±０．１６ ２．１７±０．４０

甲基庚烯酮 ９８７ － － － ０．１１±０．００ ０．１１±０．００ ０．３２±０．０４

α紫罗酮 １４２５ － － － － － ０．１１±０．０１

６，１０二甲基５，９十一双

烯２酮

１４４９ － － － － － ０．１７±０．００

２，３丁二酮 ６０９ － － － － － ０．１６±０．００

苯乙酮 １０６８ － － － － － ０．０４±０．００

香叶基丙酮 １４５０ － － － － － ０．１３±０．０３

β紫罗兰酮 １４８２ － － － － － ０．０６±０．０２

２戊酮 ６９６ － － － ０．４０±０．１２ ０．１３±０．０５ ０．３８±０．０１

２庚酮 ８９２ － － － ２．２８±０．５２ ０．２６±０．００ ０．８８±０．０１

酯类　 水杨酸甲酯 ４６７ － ０．４０±０．４３ ０．１２±０．００ － ０．９９±０．０１ ０．９５±１．０６

肉桂酸甲酯 １０４５ ３０．５６±０．７７ １２．４０±０．７２ ０．２５±０．０９ ３．５１±０．１８ ２．７３±３．３４ １．５６±０．４５

甲酸庚酯 － － ０．２１±０．００ － － －

顺式３己烯醇甲酸酯 ８５７ － － － － － ２．６０±０．６３

己酸甲酯 ９２８ － － － － ０．０８±０．００ ０．０４±０．０３

二氢猕猴桃内酯 １５２８ － － － － － ０．０２±０．００

乙酸己酯 １０１５ － － － － － ０．０６±０．００

乙酸甲酯 ５４９ － － － ０．４１±０．００ ０．２７±０．００ －

萜烯类 月桂烯 ９９３ － － ０．１５±０．０３ － － －

（＋）柠檬烯 １０３４ － － ０．０７±０．００ － － ０．３７±０．０２

３蒈烯 １０１２ － － － － － ０．０５±０．０２

反式２辛烯１醇 １０７１ － － － － － ０．０６±０．０１

呋喃　 ２正戊基呋喃 ９９３ ０．３１±０．０５ － － ０．８４±０．１３ ０．９４±０．４４ １．１３±０．２８

２甲基呋喃 ６２０ － － － ０．１５±０．０３ － ０．２１±０．００

酸类　 壬酸 １２６８ － － － － － ０．１２±０．０３

杂环类 吲哚 １２９３ － － － － － ０．１０±０．１０

　　“－”为未检测出。

减少２种；干样花蕊与鲜样比较，醇类挥发性物质相对含

量增加１２．９９％，干样花瓣与鲜样花瓣醇类物质相对含量

相差不大，但干样全花的相对含量反而减少３０．５６％。造

成干样全花中醇类物质数量增加，相对含量反而大幅减

少的主要原因是芳樟醇；芳樟醇在鲜样全花中含量较高，

达９７．２６％，远高于加工处理后干样全花中的４０．０１％，可

能是加工处理过程易引起芳樟醇发生糖苷化、水解和氧

化等转化［１５］，使得最终保留较低。此外，苯甲醇、苯乙醇、

正己醇和异戊醇４个组分在干样花蕊、花瓣和全花中的

相对含量增幅也较大。
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图１　离蕊金花茶挥发性物质种类及相对含量统计
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　　醛类物质干样花蕊、花瓣和全花中数量和相对含量

显著增加，数量分别增加８，７，１４种，相对含量增幅均较

大；均主要增加异丁醛、２甲基丁醛、２已烯醛和反２，顺

６壬二烯醛４个组分，此外，苯甲醛、苯乙醛、正己醛、２已

烯醛４个组分的相对含量增幅也较大。

鲜样花蕊、花瓣和全花中未检测到酮类物质，干样花

蕊、花瓣和全花中酮类物质数量和相对含量分别是４种

和５．５０％、４种和１．１７％、１０种和４．４２％。干样花蕊、花

瓣和全花中均增加了甲基庚烯酮、３羟基２丁酮、２戊酮

和２庚酮４个组分。

酯类物质数量三者均增加，但相对数量花蕊和花瓣

中反而减少，主要是鲜样花蕊和花瓣中茉莉酸甲酯相对

含量远高于干样，尤其是花蕊中，减少８７．１７％。呋喃类

物质花蕊中数量增加１种，相对含量增加２．１９％。

总体上，经微波杀青、干燥等处理后，制得干样中所

含挥发性物质种类、数量及其相对含量对比鲜样中都得

以增加，且全花不同部位增加略有差异。对比鲜样，花蕊

和花瓣都增加了酮类物质，干样全花中增加了酮类、酸类

和吲哚类。总的挥发性物质数量，鲜样中花蕊（１９种）＞

全花（１７种）＞花瓣（１９种），干样中花蕊（６３种）＞花瓣

（３９种）＞ 花蕊 （３３ 种），增 幅 全 花 （７３．０２％）＞ 花 瓣

（５８．９７％）＞花蕊（４２．４２％）。从挥发性物质种类和数量上，

加工处理对全花的影响均大于花蕊和花瓣。

２．３　离蕊金花茶挥发性组分主成分分析

由表２可知，离蕊金花茶样品以特征值大于１的原

则，提取了４个主成分，其特征值主成分１为２３．８３、主成

分２为７．４５、主成分３为４．８７、主成分４为３．３９；主成分１

的方差百分比为５９．５８％，累计贡献率５９．５８％，主成分２

的方差百分比为１８．６２％，累计贡献率７８．２０％，主成分３

的方差百分比为１２．１７％，累计贡献率９０．３７％，主成分４

的方差百分比为８．４７％，累计贡献率９８．８４％。由此，主

成分１反映了离蕊金花茶挥发性物质的主要贡献信息。

由 图２可知，大部分挥发性物质均在ＰＣＡ的第１象

表２　离蕊金花茶挥发性物质的总方差解释

Ｔａｂｌｅ２　Ｉｎｔｅｒｐｒｅｔａｔｉｏｎｏｆｔｏｔａｌｖａｒｉａｎｃｅｏｆｖｏｌａｔｉｌｅ

ｓｕｂｓｔａｎｃｅｓｉｎ犆．犾犻犫犲狉狅犳犻犾犪犿犲狀狋犪

编号 特征值 方差百分比／％ 累积／％

１ ２３．８３ ５９．５８ ５９．５８

２ ７．４５ １８．６２ ７８．２０

３ ４．８７ １２．１７ ９０．３７

４ ３．３９ ８．４７ ９８．８４

限得以聚集，与ＰＣ１呈正相关，主要贡献离蕊金花茶挥发

性组分形成。但α萜品醇（清花香）、α松油醇（丁香味）

距离远点较远，夹角加大，对离蕊金花茶主成分的贡献较

小。而芳樟醇（有铃兰香味）在第２象限，与ＰＣ２呈正相

关，与ＰＣ１负相关，乙酸甲酯（蜂蜜香味）仅与ＰＣ２呈正相

关，肉桂酸甲酯（可可香味）在第３象限，与ＰＣ１、ＰＣ２均呈

负相关，２庚醇（柠檬香味、清香）、２庚酮（山楂香、甜香）、

乙醛（果香）、３羟基２丁酮（令人愉快的奶油香味）等在

第４象限，与ＰＣ１呈正相关、ＰＣ２均呈负相关。

各挥发性组分对加工处理前后离蕊金花茶全花、花

图２　离蕊金花茶挥发性组分ＰＣＡ图

Ｆｉｇｕｒｅ２　ＰＣＡｄｉａｇｒａｍｏｆｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆ

犆．犾犻犫犲狉狅犳犻犾犪犿犲狀狋犪
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瓣、花蕊的相关性结果如图３所示，大部分挥发性物质参

与离蕊金花茶挥发性物质组成，且呈正相关，其中以苯甲

醇、２戊醇、苯乙醇、乙酸乙酯等物质最为显著。而芳樟

醇、肉桂酸甲酯、乙酸甲酯对离蕊金花茶挥发性组分为显

著负相关，贡献相对较小。

　　由图４可知，鲜样花瓣与全花聚类为Ⅰ，与干样花瓣

聚类为Ⅱ，再与鲜样花蕊聚类为Ⅲ，最后与干样花蕊和全

花聚类为Ⅳ。肉桂酸甲酯对鲜样花蕊挥发性组分呈显著

正相关，芳樟醇对鲜样花瓣和全花挥发性组分呈正相关，

经加工处理后，对干样花蕊、花瓣和全花的影响均为负相

关。２庚醇、乙醛对鲜样、干样花蕊挥发性组分呈正相关，

对花瓣和全花均呈负相关。

图３　离蕊金花茶挥发性组分相关性图

Ｆｉｇｕｒｅ３　Ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｄｉａｇｒａｍｏｆｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆ犆．犾犻犫犲狉狅犳犻犾犪犿犲狀狋犪

图４　离蕊金花茶挥发性组分聚类热图

Ｆｉｇｕｒｅ４　Ｃｌｕｓｔｅｒｈｅａｔｍａｐｏｆｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆ犆．犾犻犫犲狉狅犳犻犾犪犿犲狀狋犪
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　　整体上，经微波杀青、干燥等加工处理，大部分挥发

性物质均影响干样花蕊、花瓣、全花挥发性物质的形成，

以花香、甜香的糖苷类水解的醇类（苯乙醇、香叶醇、橙花

醇等）和醛类（苯乙醛等）物质与干样全花呈正相关。以

呈清香、水果香的脂肪酸类降解的正己醇、２己醛、２戊酮

等，且沸点较低的Ｃ６挥发性化合物与干样花瓣呈正相关。

以类胡萝卜素降解的甜花香、水果香的β紫罗兰酮、α紫

罗兰酮、香叶基丙酮、吲哚等沸点较高的挥发性物质与干

样花蕊呈正相关，香气表现为愉悦花香。

３　结论
经加工处理后，离蕊金花茶花蕊、花瓣和全花不同部

位所含挥发性物质组分种类、相对含量均存在一定差异，

且主要贡献的挥发性物质也不同，加工处理对全花的影

响大于花蕊和花瓣。研究虽明确了离蕊金花茶花朵不同

部位挥发性物质组成及其相对含量，但由于花香形成与

释放机理较为复杂，影响花香的关键挥发性化合物筛选

及其形成途径等还有待进一步研究。
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