
现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2017, Vol.33, No.1 

26 

 

黄金茶醇提取物成分及抗氧化活性的研究 
 

陈慧，盛丹丹，王文君 
（江西农业大学南昌市农产品加工与质量控制重点实验室，江西南昌 330045） 

摘要：研究了黄金茶醇提取物组成及体外抗氧化活性。采用乙醇提取、石油醚和乙酸乙酯萃取后得粗提物，并通过液相-质谱联

用技术对其结构进行了初步鉴定，分析了醇提物体外抗氧化活性。结果表明，黄金茶醇提取物由绿原酸、对香豆酰奎尼酸、咖啡酸、

芦丁、金丝桃苷、山奈酚-3-O-芸香糖苷、阿魏酸、圣草酚-O-己糖苷和木犀草苷所组成。黄金茶醇提物具有较好的体外抗氧化能力：

在相同的浓度下，相对于 Vc 来说，对 DPPH 自由基具有更好的清除能力；对羟自由基有较好的清除能力，随浓度的增大，其清除能

力逐渐增大；对超氧阴离子具有较强清除能力，浓度为 250 µg/mL 时，清除率可达 89.80%；在 50~100 µg/mL 浓度下，对 ABTS+自

由基的清除能力比 Vc 效果更好，在 100~250 µg/mL 浓度下，两者的清除效果相当；相同浓度下，醇提物的还原能力比 Vc 稍弱。 
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Abstract: The in vitro anti-oxidant activity and the constituents of gold tea ethanol extract were investigated. The structure of the crude 

extract was examined using liquid chromatography-tandem mass spectrometry (LC-MS/MS) after ethanol extraction as well as petroleum ether 

and ethyl acetate extraction. The anti-oxidant activity was then analyzed in vitro. The results showed that gold tea ethanol extract was composed 

of chlorogenic acid, p-coumaroylquinic acid, caffeic acid, rutin, hyperin, kaempferol-3-O-rutinoside, ferulic acid, eriodictyol-O-hexoside, and 

luteoloside. The ethanol extract was found to exhibit a high antioxidant capacity in vitro. At the same concentration, the DPPH radical 

scavenging activity of the ethanol extract was higher than that of Vitamin C (Vc). The extract also had a high hydroxyl radical scavenging ability, 

which increased in a dose-dependent manner. In addition, the extract had the ability to scavenge superoxide anions, and this ability reached 

89.80% at a concentration of 250 µg/mL. When the ABTS+ radical scavenging activity was measured, the ethanol extract was found to have 

higher activity than Vc, when the concentration was 50~100 µg/mL; when the concentration was 100~250 µg/mL, the scavenging activity of the 

two were comparable. At the same concentration, the reducing capacity of the extract was slightly lower than that of Vc. 
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黄金茶，蜡梅科蜡梅属，又称柳叶蜡梅或山腊梅，

是江西原产植物，现广泛分布于浙南山区、安徽齐云

山和江西三清山等地[1]。黄金茶功效很多，在民间多

作茶饮，同时兼有药用价值，曾被誉为江西四大著名

药材之一。研究表明，黄金茶具有止咳化痰、抗炎解

热、降压、免疫调节、促进消化、减肥和消毒抑菌等

作用，其主要化学成分包括挥发油、生物碱、黄酮类、 
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香豆素类和鲨肌醇等[2]。目前国内外对黄金茶的抗氧

化活性研究甚少，潘心禾[3]等研究了黄金茶的抗氧化

活性，其有效成分是东莨菪亭、山萘酚和槲皮素，它

们分别具有一定的清除 ABTS 自由基的能力。清除

ABTS 自由基、DPPH 自由基、羟自由基、超氧阴离

子的能力及还原能力是评价某种物质抗氧化活性的常

用指标[4,5]。 
目前常用的抗氧化剂多为 BHT(2,6-二叔丁基-4-

甲基苯酚)、TBHQ(特丁基对苯二酚)和 BHA(丁基羟基

茴香醚)等人工合成酚类物质，但由于毒性和致癌作

用，BHA 和 BHT 已被立法机构限制使用[6]。因此，

天然抗氧化剂越来越受到广大消费者的欢迎。天然抗

氧化剂的主要来源有香辛料和中草药等，由于资源不
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足，有效成分低，人们在天然抗氧化剂的探索与发现

的道路上仍在努力着。本文通过液相-质谱联用技术对

黄金茶的乙醇提取物进行了组分分析，并通过 DPPH
自由基、羟自由基、超氧阴离子及 ABTS 自由基这 5
个指标的测定结果与分析来探究黄金茶醇提物的抗氧

化活性，进一步了解黄金茶中具体的化学成分以及其

成分的抗氧化活性，为天然抗氧化剂的研究与开发提

供新的来源与思路。 

1  材料与方法 

1.1  原料 

黄金茶(Chimonanthus nitens Oliv.)：购自江西省玉

山县黄金茶厂，粉碎后过 60 目筛备用；聚酰胺树脂

（80~100 目）：国药集团化学试剂有限公司。 

1.2  试剂 

无水乙醇、石油醚、乙酸乙酯、氢氧化钠、盐酸、

冰醋酸、三氯乙酸、磷酸二氢钠、磷酸氢二钠、硫酸

亚铁、双氧水、水杨酸、三氯化铁、邻苯三酚、TRIS、
过硫酸钾、铁氰化钾和抗坏血酸(分析纯)：天津永大

化学试剂有限公司；甲醇和乙腈(高效液相色谱纯)：

TEDIA Company，USA；绿原酸、咖啡酸、对香豆酰

奎尼酸、芦丁、金丝桃苷和木犀草苷(标准品)：成都

曼思特生物科技有限公司；圣草酚-7-O-葡萄糖苷标准

品：西力生物技术有限公司；DPPH(1,1-二苯基-2-三
硝基苯肼)、ABTS+(3-乙基苯并噻唑啉)：上海华蓝化

学科技有限公司。 

1.3  试验仪器 

KYC-11 型恒温摇床：上海苏坤实业有限公司；

RE-52AA 旋转蒸发器：上海亚荣生化仪器厂；V-5600
可见分光光度计：上海元析仪器有限公司；GPX- 
9248A 干燥箱/培养箱(两用)：上海跃进医疗器械厂；

SSC300NA 型三足式离心机：张家港市永汞离心机制

造有限公司；HF-20B 超声循环提取机：北京宏祥隆

生物技术研发有限公司 Scientz-10N 冷冻干燥机：宁波

新芝生物科技股份有限公司；Agilent 1260 Tnfinity 液

相色谱仪：安捷伦科技；6538 精确质量测定的 Q-TOF
液质联用仪：安捷伦科技；HH-60 数显恒温搅拌循环

水箱：常州国华电器有限公司。 

1.4  试验方法 

1.4.1  黄金茶醇提物的制备与分离纯化 
黄金茶样品经粉碎过 60 目筛，按照以下条件[7]

进行提取：超声时间为 20 min，超声功率为 75 W，乙

醇浓度为 70%，料液比为 1:20 (g/mL)。得到的醇提取

液减压浓缩后先用石油醚萃取，除去提取液中的叶绿

素和脂溶性物质，再用乙酸乙酯萃取，合并乙酸乙酯

相，蒸干乙酸乙酯，冷冻干燥得粗提物。粗提物再经

聚酰胺树脂分离纯化，洗脱剂为 70%的乙醇，流份经

减压浓缩后冷冻干燥得纯化后的黄金茶醇提物。 
1.4.2  HPLC 分析 

将黄酮初纯物粉末用甲醇溶解，配置成一定浓度

的样品溶液，经 0.45 μm 的有机滤膜过滤，备用。标

准品均用甲醇溶解，经 0.45 μm 的有机滤膜过滤，备

用。 
色谱条件：C18 色谱柱(250 mm×4.6 mm×5 μm)；

流速：1 mL/min；柱温：40 ℃；进样量：10 μL；流

动相：乙腈（A）-0.1%乙酸（B），梯度洗脱（0~15 min：
16%A；15~30 min：21%A；30~45 min：40%A）；检

测波长：291 nm。 
1.4.3  质谱条件 

采用负离子模式；毛细管电压为3500 V；质量扫

描范围：m/z 50~1200；雾化气压力：40 psi；干燥气

流速：10 L/min；干燥气温度：350 ℃；碰撞电压：

120 V。 
1.4.4  DPPH 自由基清除能力的测定 

取2.0 mL不同浓度的黄金茶醇提物溶液于试管

中，各加入2.0 mL、0.1 mmol/L的DPPH溶液，充分混

合后避光反应20 min，于517 nm处测吸光度Ai；以无

水乙醇代替DPPH，测吸光度Aj；空白组以蒸馏水代替

黄金茶醇提物溶液，测吸光度A0。以Vc做阳性对照，

各组均重复测三次，取平均值计算清除率I： 
I=(A0-Ai+Aj)/A0 

1.4.5  羟自由基清除能力的测定 
取2.0 mL不同浓度的黄金茶醇提物溶液，依次加

入2.0 mL、6 mmol/L硫酸亚铁、2.0 mL、6 mmol/L双
氧水，混匀后静置10 min，再加入2.0 mL、6 mmol/L
水杨酸，混匀后静置30 min，于510 nm处测吸光度Ai。

以蒸馏水代替水杨酸测吸光度Aj，空白对照以2.0 mL
蒸馏水代替黄金茶醇提物溶液测吸光度A0。以Vc做阳

性对照，各组均重复测三次，取平均值，计算羟自由

基的清除率E： 
E=(A0-Ai+Aj)/A0 

1.4.6  超氧阴离子清除能力的测定 
取50 mmol/L、pH=8.2的Tris-HCl缓冲液4.5 mL于

试管中，加入2.0 mL蒸馏水，于25 ℃水浴加热20 min，
再加入2.0 mL不同浓度的黄金茶醇提物溶液，再加入

25 mmol/L的邻苯三酚0.5 mL混匀，在25 ℃水浴中反
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应6 min，立即滴加1 mL、10 mmol/L的盐酸终止反应，

在320 nm下测定吸光值Ai，以0.5 mL蒸馏水代替邻苯

三酚测吸光度Aj，以2.0 mL蒸馏水代替黄金茶醇提物

溶液测吸光度A0，以Vc做阳性对照，各组均重复测三

次，取平均值，计算超氧阴离子自由基的清除率S： 
S=(A0-Ai+Aj)/A0 

1.4.7  ABTS+自由基清除能力的测定 
精密称取40.00 mg ABTS，加入1.0 mg/mL的过硫

酸钾溶8.0 mL，密封后避光静置反应16 h，定量转移

到250 mL的容量瓶中，加入32 mL蒸馏水，用无水乙

醇定容至刻度，放置10 h后使用。取0.5 mL不同浓度

的黄金茶醇提物溶液，用80%乙醇补至2 mL，再加入

2.0 mL ABTS+工作液，摇匀，避光反应6 min，在734 nm
下测吸光值Ai，以80%乙醇代替黄金茶醇提物溶液作

为空白对照，测吸光度A0。以Vc做阳性对照，各组均

重复测三次，取平均值，计算提取液对ABTS自由基

清除率W： 
W=(A0-Ai)/A0 

1.4.8  还原能力的测定 
取 2.0 mL 不同浓度黄金茶醇提物溶液于试管中，

加入 0.2 mol/L 磷酸盐缓冲液 2.5 mL (pH=6.6)和 1%的

铁氰化钾溶液 2.5 mL，混匀后于 50 ℃水浴中保温 20 
min 后，快速冷却，再加入 2.0 mL、10%三氯乙酸，

以 3000 r/min 的转速离心 10 min，取上清液 1.0 mL，
加入 0.1%的三氯化铁溶液 0.5 mL，再加 3.5 mL 蒸馏

水，充分混匀，在 700 nm 处测定其吸光值 Ai，以 Vc
作阳性对照，各组均重复测三次，取平均值。 

1.5  统计与分析 

试验数据采用 DPS V7.05 专业版进行统计分析。

各项指标以平均数±标准差表示，p<0.05为差异显著。 

2  结果与分析 

 
图1 黄金茶醇提物的HPLC色谱图 

Fig.1 Liquid chromatogram of the alcohol extract from gold tea 

 

2.1  HPLC图谱分析 

按 1.4.2 的色谱条件，对黄金茶醇提物的待测溶液

进行分析，得到了样品溶液的 HPLC 色谱图（图 1）。
如图所示，样品溶液的 HPLC 色谱图各峰得到了较好

的分离[8]，由图可看出 HPLC 色谱图中主要含有 12 个

色谱峰，推断黄金茶醇提物中可能含有 12 种物质。为

了确定这 12 个色谱峰所代表的物质，还需结合质谱进

一步分析。 

2.2  LC-MS图谱分析 

 

 
图2 总离子流图 

Fig.2 Total ion chromatograms 

按1.4.3的质谱条件，得到负离子模式下的总离子

流图见图2，与HPLC色谱图基本一致。通过各色谱峰

的保留时间，分子量（一级质谱）以及特征结构碎片，

与文献中的研究结果进行比对，对各个峰进行了鉴定，

初步鉴定结果见表1。由表1可见，初步鉴定出黄金茶

醇提物中的12种化合物：绿原酸、对香豆酰奎尼酸、

咖啡酸、阿魏酸、芦丁、金丝桃苷、山奈酚-3-O-芸香

糖苷及其同分异构体、圣草酚-O-己糖苷和木犀草苷。

黄金茶醇提物中主要种类为有机酸类（绿原酸、对香

豆酰奎尼酸、咖啡酸和阿魏酸），黄酮苷类（芦丁、金

丝桃苷、山奈酚-3-O-芸香糖苷及其同分异构体、圣草

酚-O-己糖苷和木犀草苷），这些化合物都含有酚羟基，

为黄金茶的抗氧化作用奠定了基础。 
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表1 各质谱峰的鉴定结果 

Table 1 Identification of each mass spectrum peak 

序号 保留时间/min MS1(m/z) MS2(m/z) 分子式 化合物 

1 5.77 353.09 191.06 C16H17O9 绿原酸 

2 8.42 337.09 173.05 C16H17O8 对香豆酰奎尼酸 

3 9.33 179.04 135.05 C9H7O4 咖啡酸 

4 14.28 609.15 300.03 C27H29O16 芦丁 

5 16.21 463.09 300.03,301.04 C21H19O12 金丝桃苷 

6 16.82 593.16 284.03 C27H29O15 山奈酚-3-O-芸香糖苷同分异构体 

7 17.58 193.05 134.04 C10H9O4 阿魏酸 

8 18.30 449.11 151.00 C14H25O16 圣草酚-O-己糖苷 

9 19.12 593.16 285.04 C27H29O15 山奈酚-3-O-芸香糖苷 

10 19.92 447.10 284.03,151.00 C21H19O11 木犀草苷同分异构体 

11 21.30 447.10 284.03 C21H19O11 木犀草苷同分异构体 
12 22.06 447.10 285.04,151.00 C21H19O11 木犀草苷同分异构体 

对各质谱峰的定性分析： 
1 号峰的保留时间为 5.77 min，其分子离子峰

[M-H]-为 m/z 353.09，与绿原酸的分子量相吻合。在 1
号峰的二级质谱中，出现了 m/z 191.06 的碎片离子，

是分子离子峰失去一个咖啡酰基后产生的奎尼酸碎片

峰，参照文献推断 1 号峰为绿原酸[9,10]。通过与标准品

对照，证实为绿原酸。 
2 号峰的保留时间为 8.42 min，其分子离子峰

[M-H]-为 m/z 337.09，二级质谱中有 m/z 173.05 的碎片

离子，参照文献[10,11]推断 2 号峰为对香豆酰奎尼酸。

通过与标准品对照，证实为对香豆酰奎尼酸。 
3 号峰的保留时间为 9.33 min，其质谱信息与 I.M. 

Abu-Reidah[10]等通过RP-UHPL 和ESI-QTOF-MS 方法

分析莴苣中代谢产物中所含有的咖啡酸的质谱信息是

一致的，其[M-H]-为 m/z 179.04，二级质谱中碎片离

子峰 m/z 135.05，由此可推断 3 号峰为咖啡酸。通过

与标准品对照，证实为咖啡酸。 
4 号峰的保留时间为 14.28 min，其分子离子峰

[M-H]-为 m/z 609.15，二级质谱中有 m/z 300.03 的碎片

离子峰，参照文献[12,13]可推断 4 号峰为芦丁。通过与

标准品对照，证实为芦丁。 
5号峰的保留时间为16.21 min，其分子离子峰

[M-H]-为m/z 463.09，其碎片离子峰为m/z 300.03和
301.04 ， Cindy F. Verdu[12] 等采用 UHPLC-UV 和

UHPLC-MS/MS的方法来鉴定苹果汁中的多酚类化合

物，获得了金丝桃苷的质谱信息，通过比较，5号峰所

代表的物质极有可能是金丝桃苷。通过与标准品对照，

证实为金丝桃苷。 
6 号和 9 号峰的保留时间分别为 16.82 min 和

19.12 min，其分子离子峰[M-H]-均为 m/z 593.16，两

者可能是同分异构体。6 号峰有 m/z 284.03 的碎片离

子峰，9 号峰有 m/z 285.04 的碎片离子峰，此峰为山

奈酚母环。参照文献[14]推断 9 号峰可能为山奈酚-3-O-
芸香糖苷，6 号峰是其同分异构体。 

7号峰的保留时间为17.58 min，其分子离子峰

[M-H]-为m/z 193.05，其碎片离子峰m/z 134.04的产生

是由于失去了[M-H-CH2-CO2]-，参照文献[15]推断7号
峰为阿魏酸。 

8号峰的保留时间为18.30 min，其分子离子峰

[M-H]-为m/z 449.11，其碎片离子峰为m/z 151.00，参

照文献[16]推断8号峰为圣草酚-O-己糖苷。 
10号峰、11号峰和12号峰的保留时间分别为19.92 

min、21.30 min和22.06 min。3个峰的分子离子峰

[M-H]-均为m/z 449.11，10号峰的碎片离子峰为m/z 
284.03和151.00，11号峰的碎片离子峰为m/z 284.03，
12号峰的碎片离子峰为m/z 285.04和151.00，所以三者

可能是同分异构体，参照文献[10,16]推断10号峰、11号
峰和12号峰可能为木犀草苷同分异构体。 

2.3  黄金茶醇提物对 DPPH 自由基的清除能

力 

DPPH 自由基（1,1-二苯基-1-苦味基胼自由基）

是一种稳定的含氮自由基，结构中存在单电子，在乙

醇溶液中显深紫色，在 517 nm 处有特征吸收。黄金

茶醇提物中的多数化合物都具有酚羟基，可以提供氧

原子，与 DPPH 自由基结构中的孤对单电子配对，从

而减少单电子数目，使吸收减弱，颜色变浅或者消失。

根据颜色变化程度就可以判定自由基的清除程度。黄

金茶醇提物对 DPPH 自由基清除作用的结果如图 3 所
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示，黄金茶醇提物和 Vc 对 DPPH 自由基都有很好的

清除能力，在 50~250 μg/mL 的浓度下，黄金茶醇提物

对 DPPH 自由基的清除率最大值为 95%，而 Vc 对

DPPH 自由基的清除率最大值为 90%；在相同的浓度

下，黄金茶醇提物对 DPPH 自由基具有更好的清除能

力，差异显著（p<0.05），并且具有明显的优势，其原

因可能是在相同的浓度下，黄金茶醇提物能够提供更

多的酚羟基与 DPPH 自由基结构中的孤对单电子配

对；两者对 DPPH 自由基的清除作用与其浓度并没有

呈现线性递增的关系，当浓度都在 100 μg/mL 时，清

除 DPPH 自由基的能力已相对稳定。 

 
图3 黄金茶醇提物对DPPH自由基的清除作用 

Fig.3 Scavenging effect of gold tea alcohol extract and Vc on 

DPPH radicals 

注：n=3，*p<0.05。 

2.4  黄金茶醇提物对羟自由基的清除能力 

 
图4 黄金茶醇提物对羟自由基的清除作用 

Fig.4 Scavenging effect of gold tea alcohol extract and Vc on 

hydroxyl radicals 

注：n=3。 
FeSO4与 H2O2会发生反应生成羟自由基，加入水

杨酸后会与其产生有色物质，在 510 nm 下有最大吸

收。而加入黄金茶醇提物后会与水杨酸竞争羟自由基，

使颜色变浅或消失，从而可以判定其清除羟自由基的

能力。如图 4 所示，黄金茶醇提物对羟自由基具有较

强清除能力，且随着浓度的增大，其清除能力逐渐增

大；与 Vc 相比，相同浓度条件的醇提物对羟自由基

的清除能力更强，但不存在显著差异性。 

2.5  黄金茶醇提物对超氧阴离子的清除能力 

 
图5 黄金茶醇提物对超氧阴离子的清除作用 

Fig.5 Scavenging effect of gold tea alcohol extract and Vc on 

superoxide anion radicals 

注：n=3，*p<0.05。 

碱性条件下，邻苯三酚可以发生自氧化反应，并

会生成超氧阴离子和有色的中间产物，该有色的中间

产物在 320 nm 下有特征吸收。加入自由基清除剂，

可以抑制超氧阴离子的产生，以及中间产物的产生，

从而使颜色减弱，吸光度减小。则可以通过吸光度的

变化，分析清除超氧阴离子的能力。黄金茶醇提物对

超氧阴离子的清除能力如图 5 所示，黄金茶醇提物对

超氧阴离子具有较强清除能力，在浓度为 150 μg/mL
和 250 μg/mL 时，清除率达到了最大值，为 89.80%。

与同浓度的 Vc 相比，其对超氧阴离子的清除能力更

强，差异显著（p<0.05）。 

2.6  黄金茶醇提物对 ABTS+自由基的清除能

力 

 
图6 黄金茶醇提物对ABTS+自由基的清除作用 

Fig.6 Scavenging effect of gold tea alcohol extract and Vc on 

ABTS+ radicals 

注：n=3，*p<0.05，**p<0.01。 
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ABTS+在反应体系中被氧化后会生成稳定的

ABTS+自由基，为蓝绿色，在 734 nm 下有特征吸收。

加入自由基清除剂后（如黄酮类化合物和 Vc 等）会

使颜色减弱，吸光度下降，下降程度即可反应其清除

自由基的能力。黄金茶醇提物对 ABTS+自由基的清除

能力如图 6 所示，由图可知，黄金茶醇提物和 Vc 对

ABTS+自由基都有较好的清除作用。在低浓度下，对

ABTS+自由基的清除，黄金茶醇提物比 Vc 效果更好，

在 50 μg/mL 浓度下，差异极显著（p<0.01），在 100 
μg/mL 浓度下，差异显著（p<0.05）；高浓度下，两者

的清除效果相当。两者浓度均在达到 150 μg/mL 后，

清除 ABTS+自由基的能力趋于平衡。 

2.7  黄金茶醇提物的还原能力 

 
图7 黄金茶醇提物的还原能力 

Fig.7 Reducing power of gold tea alcohol extract and Vc 

注：n=3，*p<0.05。 

铁氰化钾能被还原性物质还原生成亚铁氰化钾，

而在酸性环境中，亚铁氰化钾能与 Fe3+反应生成普鲁

士蓝，普鲁士蓝在 700 nm 下有特征吸收，浓度越大，

吸光值越大。黄金茶醇提物和 Vc 都可以提供电子，

将 Fe3+还原成 Fe2+，从而使普鲁士蓝浓度降低。还原

力与抗氧化性存在很大的相关性，还原力越强，抗氧

化性越强，而吸光值越大则还原力越强。黄金茶醇提

物的还原能力的测定结果如图 7 所示，黄金茶醇提物

和 Vc 都有较好的还原能力。在 50~100 μg/mL 的浓度

之间，两者的还原能力变化幅度很明显，且随着浓度

的增加还原能力也随之增强；在 100~250 μg/mL 的浓

度之间，两者的还原能力没有随着浓度的增加呈现明

显的增强趋势，但醇提物的还原力明显高于 Vc，差异

显著（p<0.05）；两者作为还原剂的最适宜浓度可控制

在 100 μg/mL。相同浓度下，黄金茶醇提物的还原能

力比 Vc 稍弱，其原因可能是 Vc 中的烯醇式羟基比黄

金茶醇提物中的化合物中的酚羟基更容易解离从而可

以提供更多的电子。 
 

3  结论 

3.1  本试验采用乙醇浸提法得到黄金茶粗提物，再

通过聚酰胺树脂的进一步分离纯化得到较纯的黄金茶

醇提物，并通过液相-质谱联用技术对其组分进行了

初步鉴定，最终鉴定出黄金茶醇提物中含有以下化合

物：绿原酸、对香豆酰奎尼酸、咖啡酸、阿魏酸、芦

丁、金丝桃苷、山奈酚-3-O-芸香糖苷及其同分异构

体、圣草酚-O-己糖苷和木犀草苷。 
3.2  黄金茶醇提物的抗氧化试验说明：黄金茶醇提

物和 Vc 对 DPPH 自由基都有很好的清除能力，但是

在相同的浓度下，黄金茶醇提物对DPPH自由基具有

更好的清除能力，浓度超过 100 μg/mL 时，两者对于

DPPH 自由基的清除能力没有显著改变；黄金茶醇提

物对羟自由基具有较强清除能力，且随着浓度的增

大，其清除能力逐渐增大；黄金茶醇提物对超氧阴离

子具有较强清除能力，浓度为 250 µg/mL 时，清除率

可达 89.80%；在 50~100 µg/mL 浓度下，黄金茶醇提

物对 ABTS+自由基的清除能力比 Vc 效果更好，在

100~250 µg/mL 浓度下，两者的清除效果相当；相同

浓度下，黄金茶醇提物的还原能力比 Vc 稍弱。实验

结果表明黄金茶醇提物具有较好的抗氧化活性，它是

一种潜在的天然抗氧化剂，对于开发天然抗氧化剂具

有一定的参考价值。 
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