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Abstract 
Taking Jiangxi’s “Daisy chrysanthemum” which was successfully introduced to Guizhou and named 
“Guianshang chrysanthemum” as research materials, the effects of cutting time, cutting type and 
flower type on the contents of main active ingredients, anthocyanins, vitamin C, total polysaccha-
rides and crude fat of “Guianshang chrysanthemum” were studied. The results showed that the 
contents of several main active ingredients in the apical flower of “Guianshang chrysanthemum” 
cut in April were higher than those in March and May, and the effects of cutting time and flower 
type on the contents and edibility of the main active ingredients in “Guianshang chrysanthemum” 
reached a very significant level (PA, PC < 0.001). There was interaction between cutting time and 
cuttings, flower types; the content of vitamin C was not affected by cuttings time and cuttings, 
flower types. The best cutting time and cutting ear of “Guianshang chrysanthemum” are to remove 
the young stem segment at the top in April, and the top flower has the best edible quality under 
this cutting condition. 
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摘  要 

以江西“晓起皇菊”成功引种到贵州的“贵安尚菊”为材料，研究扦插时间、插穗类型、花朵类型对

“贵安尚菊”总黄酮、花青素、维生素c、总多糖、粗脂肪等几种主要有效成分含量及其食用性的影

响。结果表明：4月扦插的“贵安尚菊”顶花的几种主要有效成分含量高于3月和5月的，且扦插时间

和花朵类型对“贵安尚菊”几种主要有效成分含量及食用性的影响达极显著水平(PA, PC < 0.001)；插

穗类型与扦插时间、花朵类型存在互作效应；维生素c含量不受扦插时间、插穗类型、花朵类型的影

响。“贵安尚菊”最适扦插时间及插穗是4月去除顶端的幼茎段，在此扦插条件下的顶花具有最佳食

用性。 
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1. 引言 

皇菊(Imperial chrysan themum)为菊科、菊属草本植物。始载于《神农本草经》，味甘、性寒、是我

国常用的中药。菊花繁殖主要以扦插为主，扦插可以提高生产效率，具有简单易行、繁殖系数高和能保

持优良性状等优点，是菊花育苗的主要繁殖方法[1]。菊花化学成分比较复杂，富含黄酮类化合物、挥发

油、维生素 c、糖类、脂肪等物质。菊花除了作为传统的保健品外，鲜食可加工成许多美味可口的菜肴，

可添加到月饼、蛋糕等糕点中，可制成菊花茶等，具有很高的食用价值[2]。 
江西婺源等地栽培种“晓起皇菊”，因其高出一般菊花一倍的黄酮类化合物含量，口感独特，外形

靓丽，具有较高的保健和观赏价值。贵州万安鸿泰农业有限公司引种在贵安新区试种成功，将其命名为

“贵安尚菊”，并投资规模化生态种植，以开发“贵安尚菊”保健茶系列产品为切入点发展当地农业生

产，引领农民致富。研究“晓起皇菊”在贵州的扦插条件及其菊花有效成分含量，为提高繁殖效率和人

们食用菊花提供参考依据，可进一步推动贵州食用花卉产业发展。 

2. 材料与方法 

2.1. 试验材料及处理 

供试材料为贵州万安鸿泰农业发展有限公司引自江西婺源的“晓起皇菊”试种成功的食用菊花“贵

安尚菊”头年脚苗。 
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试验基质珍珠岩、蛭石购自河南信阳怡园园艺公司，园土采自贵州师范学院。试验地点在贵阳市，

试验期间平均气温 3~5 月约 15.8℃，6~10 月约 21.3℃；平均降雨量 3~5 月约 107.9 mm，6~10 月约 147.6 
mm；平均日照时数 3~5 月约 12.6 h，6~10 月约 12.7 h。苗床基质：园土 + 珍珠岩 + 蛭石 = 1:1:1；
设置扦插时间 A：A1-3 月；A2-4 月；A3-5 月；插穗类型 B：分别于 A1、A2、A3 挑选头年“贵安尚菊”

的健壮无病虫害脚苗，剪成底部斜切口距离腋芽 2~3 cm，长 9~10 cm 的去除顶端插穗 B1 和保留顶端

插穗 B2 各 40 条。于 1000 mg/L NAA 溶液处理 65 s 后分别扦插到苗床中诱导生根。25 d 后将所有种

苗用清水洗净根部，分别移栽到基质中，株行距 22 cm 左右。设置不同花朵类型 C：顶端花朵 CI，顶

下花朵 C2。于 10 月下旬盛花期分别取不同 A、B 的 C1、C2 在 60℃下用电热鼓风干燥箱烘干 14 h，密

封保存。 

2.2. 试验方法 

测定待测样品水分含量测定依据 GB12/5009.3-2016；总黄酮的检测依据 NY/T1295-2007 检测标准中

分光光度法[3] [4]；花青素采用超声波提取法[5] [6] [7]；维生素 c 采用紫外分光光度法测定[8]；总多糖含

量测定采用蒽酮–硫酸法[9]；粗脂肪依据 GB12/T 14772-2008 检测标准中索氏提取器法。 

2.3. 统计分析 

以上全部数据采用 Excel2010 统计整理，SPSS17.0 进行多因素方差分析。 

3. 结果与分析 

3.1. 含水率 

水分是造成食用菊花品质劣变的主要原因[10]。待测菊花样品水分检测结果表明：不同处理因素的含

水率基本相似，并无太大差异，见表 1。由表 2 可知，多因素方差分析 PA、PB、PC、P A*B、PA*C、PB*C、

PA*B*C > 0.05 可看出，各因素对菊花含水率无显著性差异，扦插时间，插穗类型，花朵类型及各因素间的

交互作用对含水率无影响，烘干后的菊花的含水率 ≤ 4%。 
 
Table 1. Water content of dried “Guianshang Chrysanthemum” 
表 1. “贵安尚菊”烘干菊花含水率 

时间(A) 插穗(B) 花型(C) 含水率(%) 

A1 

B1 
C1 3.47 

C2 2.52 

B2 
C1 2.91 

C2 3.49 

A2 

B1 
C1 3.75 

C2 2.17 

B2 
C1 3.82 

C2 3.99 

A3 

B1 
C1 3.61 

C2 3.35 

B2 
C1 2.23 

C2 1.13 
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Table 2. Variance analysis of moisture content in dried “Guianshang Chrysanthemum” flower 
表 2. 烘干“贵安尚菊”含水率方差分析 

测量指标 
显著性 

A B C A*B A*C B*C A*B*C 

含水量 0.721 0.159 0.861 0.283 0.201 0.385 0.201 

3.2. 扦插条件对“贵安尚菊”花主要有效成分含量的影响 

对影响主要有效成分含量的三个因素：时间、插穗、花型，采用多因素方差分析，检验各因素对有

效成分含量的影响程度。由表 3 可知： 

3.2.1. 对总黄酮含量的影响 
在总黄酮中 PA、PC、PA*C < 0.001，时间和花型及时间与花型的互作对总黄酮含量的影响达到了极显

著水平；PB、P A*B、PB*C、PA*B*C > 0.005，插穗、时间与插穗、插穗与花型、时间与插穗与花型对总黄酮

含量无显著性差异。结果表明结果表明主效应中时间，花型对总黄酮的含量有直接影响，插穗无直接影

响。互作效应中时间与花型对总黄酮的含量有直接影响，其余各因素间的互作对总黄酮含量无太大区别。

各因素均值综上可得出总黄酮的最高含量为 4 月扦插的顶端花朵，含量高达 3.911%。 

3.2.2. 对花青素含量的影响 
对花青素检测结果的分析 PA、PC、PA*C < 0.001，时间和花型及时间与花型的互作对花青素含量的影

响达到了极显著水平；0.001 < PB < 0.005，插穗对花青素含量的影响达到了显著水平；PA*B、PB*C、PA*B*C > 
0.005，时间与插穗、插穗与花型、时间与插穗与花型的交互作用对花青素含量无显著性差异。结果表明

时间，插穗，花型对花青素的含量有直接影响，而各因素之间的交互效应较弱。从各因素均值综合上可

得出，花青素含量最高的扦插时间为 4 月，最低 5 月；花朵类型为顶端花，插穗是幼茎段去除顶端插穗。 

3.2.3. 对维生素 c 含量的影响 
对维生素 c 含量检测结果分析发现，PA、PC、PB 、P A*B、PA*C、PB*C、PA*B*C > 0.005，表明扦插时间、

插穗类型、花朵类型及各因素之间的互作效应对维生素 c 含量的影响均无显著性差异。表明各因素下的

烘干菊花维生素 c 含量差异不明显，各因素对烘干后菊花维生素 c 含量无直接影响。 

3.2.4. 对总多糖含量的影响 
在总多糖检测结果分析中，PA、PC、P A*B、PA*C < 0.001，时间、花型、时间与插穗、时间与花型的

互作对总多糖含量的影响达到了极显著水平；PB、PB*C、PA*B*C > 0.005，插穗、插穗与花型、时间与插

穗与花型对总多糖含量无显著性差异。表明主效应中时间，花型对总多糖的含量有直接影响，插穗无直

接影响。互作效应中，时间与插穗、时间与花型对总黄酮的含量有直接影响，其余各因素间的互作对总

多糖含量无太大区别。各因素均值综上可得出总多糖含量最高的是 3 月扦插的幼茎段顶端花，含量为

10.18%。 

3.2.5. 对粗脂肪含量的影响 
在粗脂肪中 PA、PC < 0.001，PB >0.05，单因素中扦插时间，花朵类型对粗脂肪含量的影响达到了极

显著水平，插穗对粗脂肪含量的影响无显著性差异；P A*B、PA*C、PB*C、PA*B*C < 0.001；交互效应中各因

素对粗脂肪含量影响均达到极显著差异水平。结果可见，扦插时间，花朵类型均对粗脂肪的含量产生影

响，4 月扦插的顶端花影响最大。互作效应对粗脂肪含量具有直接影响，含量最大值为 4 月扦插的幼茎

段去除顶端插穗的顶端花，达 7.867%。 
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Table 3. Analysis of variance of main effective components in “Guianshang Chrysanthemum” flower 
表 3. “贵安尚菊”花主要有效成分含量方差分析结果 

测量指标 
显著性 

A B C A*B A*C B*C A*B*C 

总黄酮 0 0.183 0 0.162 0.001 0.251 0.288 

花青素 0 0.003 0 0.112 0 0.219 0.921 

维生素 c 0.143 0.467 0.024 0.163 0.121 0.071 0.256 

总多糖 0 0.551 0 0 0.001 0.892 0.941 

粗脂肪 0 0.678 0 0 0 0 0 

3.3. 扦插条件对“贵安尚菊”花食用性的影响 

菊花食用性是菊花食用的价值，包括经济价值、营养价值和药用价值。根据菊花产量，花朵大小，

烘干后菊花的含水量、花青素、总黄酮、粗脂肪、总多糖、维生素 c 等指标，可分析扦插时间、插穗类

型、花朵类型几种因素对菊花食用性的影响。本试验仅从营养价值和药用价值的检测结果分析扦插条件

对菊花食用性的影响，经济价值对菊花食用性的影响另行报道。 
由表 4 可见，在总黄酮、花青素、维生素 c、总多糖、粗脂肪几种有效成分中，含量最高的是总多糖，

达 10.18%，其次是粗脂肪，为 7.87%，总黄酮最高含量是 3.88%，花青素含量 2.06%，含量最低的是维

生素 c，在 0.006%~0.011%之间。经过对比有效成分含量发现，几种有效成分最高含量均在 4 月扦插的菊

花，在每个扦插时间中顶端花含量高于顶下花含量。 
总黄酮是一种很强的抗氧化剂，可以清除体内的氧自由基，能改善血液循环，降低胆固醇，可通过

降低毛细血管的通透性、降血脂、降血压，对心血管系统的调节作用[11]。试验检测出 4 月扦插的幼茎段

去除顶端插穗的顶端花最高，5 月扦插的幼茎段保留顶端的顶下花最低，总黄酮在 2.95%~3.91%范围，

含量高于普通菊花，将菊花烘干制成菊花茶，食用可吸收黄酮类物质，具有较高的药用价值。 
花青素是黄酮类多酚化合物，可缓解视觉疲劳、眼表疾病、糖尿病性白内障疾病、青光眼，可用于

保护视力；可增加血糖利用率，降低血清中脂质，降血脂和降血糖，在美国，花青素日常摄入量建议为

180~215 mg/d [12]。本试验结果“贵安尚菊”花青素含量在 4 月扦插的幼茎段去除顶端插穗的顶端花最

高，5 月扦插的幼茎段保留顶端的顶下花最低，在 1.500%~2.063%范围，含量较高。制成菊花茶适量食

用可每天摄取足量的花青素，保护视力，降脂减肥。作为保健食品，具有很高的食用性。 
脂肪是作物中具有最高能量的营养素, 也是食物中的三大营养素之一, 作物中脂肪含量的高低是衡

量食品营养价值的指标之一[13]。实验检测出粗脂肪含量在 4 月扦插的幼茎段去除顶端插穗的顶端花最高，

5 月扦插的幼茎段去除保留插穗的顶下花最低，含量为 7.867%~5.527%。 
糖类物质是生物体的维持生命活动的主要能源，是构成生物体的主要物质。菊花总多糖中含有葡萄

糖、果糖，蔗糖等，可为人体提供能量。本试验检测出总多糖含量在 3 月扦插的幼茎段去除顶端插穗的

顶端花最高，5 月幼茎段去除顶端插穗的顶下花最低，含量在 10.177%~7.053%范围。总多糖中有具有甜

味的葡萄糖与蔗糖可溶解于水中，使菊花茶具有清香回味之感。 
维生素 c 以还原型抗坏血酸的形式存在于血液和细胞内，其主要在小肠被吸收，是人体内无法合成

但不可缺少基础物质，广泛用于辅助治疗多种肿瘤和癌症、眼部疾病、抗衰老、治疗免疫系统疾病、抗

动脉粥样硬化，此外还能防治坏血病、高铁血红蛋白症，加快伤口愈合，增强机体的抗氧化能力[14]。实

验检测出各因素对烘干菊花中维生素 c 的含量无影响，维生素 c 的含量很少，在 0.006%~0.011%之间。 
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Table 4. Effects of Cuttage Conditions on the Contents of Main Active Components of “Guianshang chrysanthemum” flower 
表 4. 扦插条件对“贵安尚菊”主要有效成分含量的影响 

时间(A) 插穗(B) 花型(C) 
主要有效成分含量(％) 

总黄酮 花青素 维生素 c 总多糖 粗脂肪 

A1 

B1 
C1 3.39 1.84 0.0070 10.18 5.67 

C2 3.11 1.55 0.0080 8.18 5.56 

B2 
C1 3.87 1.76 0.0060 9.64 7.20 

C2 2.79 1.50 0.0070 7.59 5.21 

A2 

B1 
C1 3.88 2.06 0.0050 9.03 7.87 

C2 3.64 1.67 0.0110 7.19 6.06 

B2 
C1 3.86 1.93 0.0060 9.62 7.49 

C2 3.37 1.59 0.0070 7.72 5.81 

A3 

B1 
C1 3.82 1.71 0.0050 8.43 7.30 

C2 3.41 1.57 0.0060 7.09 5.75 

B2 
C1 3.79 1.67 0.0070 8.53 7.10 

C2 3.39 1.59 0.0060 7.24 5.53 

4. 结论 

试验结果表明，扦插时间，插穗类型，花朵类型对“贵安尚菊”几种主要有效成分含量和食用性有

明显的影响。其中总黄酮含量受扦插时间、花朵类型、扦插时间与花朵类型的互作效应影响，4 月顶花

含量最高，不同插穗对黄酮含量无影响；花青素受扦插时间、插穗类型，花朵类型的影响，插穗与其它

因素不存在互作效应，4 月扦插的幼茎段去除顶端插穗的顶端花含量最高；粗脂肪含量受扦插时间、花

朵类型及三因素互作效应直接影响，插穗类型间接影响，4 月扦插的幼茎段去除顶端插穗的顶端花含量

最高；总多糖含量受扦插时间、花朵类型、时间与插穗、时间与花型直接影响，插穗不直接影响，3 月

扦插的幼茎段去除顶端插穗的顶端花含量最高；水分与维生素 c 含量不受三种因素影响。综合得知“贵

安尚菊”主要有效成分含量最高的是 4 月扦插的去除顶端幼茎段插穗繁殖植株的顶花。 
在探究“贵安尚菊”菊花食用性的影响中 4 月扦插的顶下花朵产量最高，顶花平均直径最大，在各

种有效成分含量中顶端花朵高于顶下花朵，综合可得出 4 月扦插的顶端菊花的食用性最高，5 月扦插的

顶下菊花的食用性最低。以此为依据，制菊花茶时可将不同类型的菊花分为不同的等级，顶端菊花花朵

最大，有效成分含量最高，作为一级菊花茶，顶下菊花产量最高，但有效成分低，作为二级菊花茶。菊

花食用性的各种指标为“贵安尚菊”菊花产业提供参考依据。 
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