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新疆7种桑葚理化品质的比较分析
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摘 要： 为了解新疆几种主栽桑葚果实的品质差异，筛选适合深加工的桑葚品种，选择南疆地区 7 个主栽桑葚品种
为材料，对供试样品的水分、pH值、总糖、总酸、还原糖、总酚、总黄酮、原花青素等指标进行分析。结果表明：7种桑葚
果实的理化成分存在显著差异（P＜0.05），其中紫玉一号的水分含量最高 89.62%；药桑的总酸含量最高 1.86%；大白桑
总糖、还原糖含量最高，分别为 17.39%、8.58%；小黑桑的 VC、粗脂肪、粗蛋白含量最高，分别为 0.35 mg/g DW、2.83%和
1.93%；而紫玉一号的总酚、总黄酮、原花青素含量最高，分别为 17.09 mg GAE/g DW、12.46 mg RE/g DW和 3.47 mg/g DW。
综上所述，7个果桑品种营养成分丰富，其中大白桑的总糖含量最高，适合加工桑葚酒；小黑桑的粗脂肪粗蛋白含量
最高，适用于膳食补充剂；紫玉一号总酚、总黄酮和原花青素含量最高，适合开发功能性食品。
关键词：桑葚；品种；理化品质；酚类化合物；分析

Comparison of Fruit Physico-chemical Properties among Seven Mulberry Cultivars in Xinjiang
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Ａｂｓｔｒａｃｔ： This study aimed to clarify the quality differences of fruits of main mulberry cultivars in Xinjiang and
screen the cultivars suitable for deep processing. To be specific， the water content， pH， total sugar content，
total acid content， reducing sugar content， total phenol content， total flavonoid content and procyanidins content
in fruits of seven main cultivars in southern Xinjiang were analyzed. The results showed significant differences in
the physico-chemical components of the fruits of the seven cultivars（P＜0.05）. Moreover， the analysis suggested
the highest water content（89.62%） in fruits of Ziyu 1， total acid content（1.86%） in fruits of Yaosang， total
sugar content（17.39%）and reducing sugar content（8.58%） in Dabaisang， VC content（0.35 mg/g DW）， crude
fat content（2.83%），and crude protein content（1.93%） in Xiaoheisang， and total phenol content（17.09 mg
GAE/g DW）， total flavonoid content（12.46 mg RE/g DW）， and procyanidins content（3.47 mg/g DW） in Ziyu
1. To sum up， the fruits of the seven cultivars are rich in nutrients. Among them， fruits of Dabaisang with high
total sugar content are applicable to the processing of mulberry wine. Fruits of Xioaheisang， which have the
highest content of crude fat and proteins， can be used as dietary supplement. Fruits of Ziyu 1， with the highest
content of total phenols， total flavonoids， and proanthocyanidins， is suitable for the development of functional
food.
Ｋｅｙ ｗｏｒｄｓ： mulberry； cultivar； physico-chemical properties； phenols； analysis
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桑葚是桑科（Moraceae）桑属（Morus Linn）落叶乔
木桑的果实，广泛分布于温带和亚热带，可在各种气
候、地形和土壤条件下生长。 据《中国药典》记载，桑葚
具有滋阴补血，生津润燥的功效[1]。 1988年桑葚被卫生
部指定为首批药用和食用植物之一，在维持人类健康
方面发挥着突出的作用[2]。

新疆种植桑树有 3 种：白桑（Morus alba L.）、鞑靼
桑（M. alba L.var. Tatarica.）和药桑（Morus nigra L.），前
2个品种主要用于养蚕和水果加工。药桑属黑桑种，黑
桑属白桑种的变种鞑靼桑[3]。 药桑是极为罕见的体细
胞染色体倍数为 22倍体的稀贵桑树资源，我国仅分布
于新疆喀什、和田、阿克苏等地。Iqbal等[4]和 Song等[5]的
研究发现，桑葚果实中总酚含量分别为 6.64 mg/100 g
（黑桑葚）和 7.55 mg/100 g（白桑葚）。槲皮素、芦丁和异
槲皮苷是一种富含于植物和人类饮食中的强多酚抗
氧化剂，具有清除自由基以及潜在的抗氧化作用。
Jiang 等[6]研究发现，不同品种的桑葚营养价值存在明
显差异，桑葚中的营养物质与品种和种植地区密切相
关。 喻艳等[7]采用超声波辅助技术提取浸膏中的酚类
物质，结果表明乙醇提取物浸膏中的酚类含量最高。 江
岩等[8]分析新疆白桑的营养物质：水分 79.47%、pH6.08、
可溶性固形物 19.40%、粗脂肪 0.40%、总酸 5.60 mg/g。
韩爱芝等[9]、邓青芳[10]对药桑糖类物质组成进行了分析，
发现库车药桑与和田药桑中果糖含量分别为229.23、
188.77 mg/g；葡萄糖含量分别为 183.48、225.93 mg/g。

由于桑葚具有抗微生物、抗高血糖、降血脂、抗炎、
抗癌作用，被用于治疗各种急慢性疾病，为桑葚作为
保健功能食品研发提供了科学依据[11]。目前，国内外对
桑葚的化学成分及功效活性研究较多，但针对新疆地
区桑葚资源的合理利用研究较少， 本研究对新疆 7 个
果桑品种的果实理化成分进行测定，为当地规划育种
策略、产品加工及开发具有较高营养价值的功能性食
品提供参考。

1 材料与方法
1.1 材料

大白桑和小黑桑：新疆阿拉尔托海乡；药桑、和田
白、桂蜜、策沙一号、紫玉一号：新疆和田蚕桑研究所

（本试验除药桑、紫玉一号、小黑桑、策沙一号为黑桑品
种外其余品种均为白桑）。 采摘的桑葚果实均为新鲜
无病害的 8~9 成熟鲜果，按品种采摘分装放在装有冰
袋的泡沫箱后尽快运至实验室，并及时对鲜果中水分、
pH 值、总酸、总糖、还原糖含量等指标进行测定，VC 待
鲜果冷冻干燥处理后进行测定，将样品冷冻干燥粉碎
过 60目筛，-40℃冷冻条件下贮藏备用测定其他指标。
1.2 试剂

原花青素、葡萄糖、果糖、绿原酸、表儿茶素、矢车
菊-3-O-芸香糖苷、矢车菊素-3-O-葡萄糖苷（均为标
准品，纯度≥98%）：上海源叶生物技术有限公司；福
林酚试剂（分析纯）：上海荔达生物科技有限公司；亚
硝酸钠、硝酸铝、碳酸钠、盐酸、硫酸、石油醚（均为分析
纯）：国药集团化学试剂有限公司。
1.3 仪器与设备

UV-2450 紫外分光光度计、LC-20A 液相色谱：日
本岛津公司；IKA A11BASIC 研磨机：德国艾卡仪器设
备有限公司；LGJ-25C 型冷冻干燥机：北京四环科学仪
器厂有限公司；TGL-20B 高速台式离心机：上海安亭
科学仪器厂；PB-10 型 pH 计：德国 SARTORIUS 有限
公司；SB-1100数显恒温磁力搅拌水浴锅：金坛市科顺
仪器有限公司；AR2140 型电子天平：奥豪斯国际商贸
（上海）有限公司；Kjeltec 2300 型全自动凯氏定氮仪：
瑞典 FOSS TECATOR 公司；SB-5200DT 数控超声波清
洗器：宁波新芝生物科技股份有限公司；LE203E/02 电
子天平：上海梅特勒-托利多仪器有限公司。
1.4 方法
1.4.1 营养成分的测定

水分参照 GB 5009.3—2016《食品安全国家标准食
品中水分的测定》中的直接干燥法测定；总糖参照 GB/T
10782—2021《蜜饯质量通则》中的斐林试剂法测定；
还原糖参照 GB 5009.7—2016《食品安全国家标准 食
品中还原糖的测定》中的直接滴定法测定（以葡萄糖
计）；总酸参照 GB 12456—2021《食品安全国家标准食
品中总酸的测定》 中的电位滴定法测定（以苹果酸
计）；粗蛋白参照 GB 5009.5—2016《食品安全国家标
准 食品中蛋白质含量的测定》中的凯氏定氮法测定；
粗脂肪参照 GB 5009.6—2016《食品安全国家标准食品
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中脂肪的测定》中的索氏抽提法测定；可溶性固形
物参照NY/T 2637—2014《水果和蔬菜可溶性固形物含
量的测定折射仪法》测定；VC 含量参照 GB 5009.86—
2016《食品安全国家标准 食品中抗坏血酸的测定》中
的方法测定；葡萄糖、果糖参照蒲云峰等 [12]的研究方
法进行测定。
1.4.2 活性成分的测定

样品的前处理：桑葚冷冻干燥后粉碎，过 60 目筛
得样品。 称取 1.0 g样品加入 20 mL 60%乙醇，混匀后在
25 ℃下超声 20 min，静置 12 h 后，离心（10 000 r/min，
10 min）取上清液，获得桑葚提取物。

原花青素参考毛雪等[13]的方法进行测定，在 500 nm
处测定其吸光度，显色在 50 min 左右稳定，以备用液
浓度为横坐标，吸光度为纵坐标绘制标准曲线，得到
回归方程 y=0.002 4x+0.019 7（R2=0.997 4）。

总酚采用林倩等[14]的 Folin-Ciocalteus 比色法进行
测定，在 745 nm 处测定其吸光度，以没食子酸浓度为
横坐标，吸光度为纵坐标绘制标准曲线，得到回归方
程 y=1.662 4x-0.022 6（R2=0.999 1）。

总黄酮参考王鑫等[15]的方法进行测定，在 503 nm
处测定其吸光度，以芦丁浓度为横坐标，吸光度为纵
坐标绘制标准曲线，得到回归方程 y=2.593 0x+0.001 2
（R2=0.999 6）。

酚类化合物的测定：酚类化合物均采用液相色谱
法（high performance liquid chromatography，HPLC）进行
测定，液相色谱条件采用王鑫等[15]的方法进行设定，将
酚类化合物标准品进行配制，根据各浓度梯度下的峰
面积和进样浓度绘制各标准品的回归方程。
1.5 数据处理

每个处理测定 3 次，结果以平均值±标准差表示。
数据采用 SPSS 25.0 进行方差分析，并进行 Duncan's多
重比较（P＜0.05）。

2 结果与分析
2.1 7种桑葚果实的水分分析

水分含量是影响桑葚品质稳定性和耐储性的主
要原因[16]。 7种桑葚果实的水分含量见图 1。

由图 1 可知，7 个桑葚品种的水分含量差异显著
（P＜0.05），其中紫玉一号的水分含量最高，为 89.62%，
桂蜜的水分含量 88.46%、策沙一号的水分含量87.58%、
和田白的水分含量 84.87%、药桑的水分含量 85.54%、
小黑桑的水分含量 83.28%，大白桑的水分含量82.95%。
从贮藏角度看，水分越高越不利于鲜果品质保藏，这也
是桑葚鲜果容易腐败变质，不耐储藏的原因之一[17]。 因
此，利用桑葚水分含量高的特点将其加工成果酒、果

醋等饮品，提高桑葚产业附加值较为适宜。
2.2 7种桑葚果实的 pH值和总酸含量分析

pH值、总酸含量是评价水果品质风味的重要指标[18]。
7种桑葚果实的 pH值和总酸含量见图 2。

由图 2 可知，除小黑桑和紫玉一号的总酸含量差
异不显著外，其余桑葚果实的 pH值和总酸含量差异显
著（P＜0.05），其中药桑的总酸含量最高，为 1.86%，紫
玉一号次之为 0.73%，其次是小黑桑为 0.72%，和田白
最低，为 0.51%。 在 7 个品种中，总酸含量越高，其 pH
值相应越低。当 pH值小于 3.5时，口感较酸。药桑总酸
含量是和田白和紫玉一号的 2.55 倍~3.65 倍，这可能
是药桑直接食用比其它品种口感稍差的原因。 而和田
白、桂蜜、大白桑等品种总酸含量低，适口性好，因此适
合于鲜食。
2.3 7种桑葚果实的总糖和还原糖含量分析

7种桑葚果实的总糖和还原糖含量见图 3。
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图 1 7种桑葚果实的水分含量

Fig.1 Water content of seven mulberry cultivars
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图 2 7种桑葚果实的 pH值和总酸含量

Fig.2 pH and total acid content of seven mulberry cultivars
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由图 3 可知，大白桑总糖、还原糖含量最高，分别
为 17.39%、8.58%，也是 7 个果桑中能量密度最高的品
种，小黑桑次之，其总糖、还原糖含量分别为15.36%、
7.81%。 药桑、策沙一号、小黑桑、紫玉一号的总糖、还
原糖含量均低于大白桑，其中紫玉一号的总糖、还原
糖含量最低，分别为 2.24%、1.22%。从以上结果来看，
7个品种果桑总糖、还原糖含量大小排序趋势一致，总
糖、还原糖含量差异显著（P＜0.05）。这可能与桑葚品种
间的差异有关，糖类是鲜果中的主要营养物质，是影
响鲜果品质和风味的重要原因 [19]，李长城等 [20]的研究
发现新疆桑葚总糖含量为白桑＞黑桑＞药桑，与本试验结
果基本一致。 糖含量和 pH 值较高的果实口感较好[21]，
这也是大白桑适口性好，适合鲜食、酿酒的主要原因。
2.4 7种桑葚果实的 VC 含量分析

7种桑葚果实的 VC 含量见图 4。

由图 4 可知，药桑和策沙一号两个品种差异不显

著（P>0.05），其余桑葚品种间的 VC 含量差异显著（P＜
0.05）。 其中小黑桑 VC 含量最高为 0.35 mg/g DW，其次
是策沙一号和药桑，分别为 0.30、0.29 mg/g DW。 和田
白含量最低为 0.10 mg/g DW。 VC 又名抗坏血酸，是一
种有效的抗氧化剂，被认为是评价蔬菜水果营养的重
要指标。 江岩等[8]测定新疆药桑和白桑的 VC含量，分别
为 48.40、6.01 mg/100 g DW。 结果表明，药桑 VC 含量明
显高于白桑，与本研究结果基本一致。 VC有解毒功效，
能有效减少患癌的风险[22]，药桑果实 VC 含量丰富，这对
维持人体膳食平衡有着积极作用[23]。 VC 含量差异可能
是由于不同的品种和不同采摘期造成的。这种差异有
助于选择营养成分合理、活性成分高的品种作为膳食
补充剂、功能性食品生产。
2.5 7种桑葚品种的粗脂肪和粗蛋白含量分析。

7种桑葚果实的粗脂肪和粗蛋白含量分析见图 5。

由图 5 可知，7 种桑葚中粗脂肪、粗蛋白含量普遍
较低，前 4 个粗脂肪含量依次为小黑桑（2.83%）、大白
桑（2.77%）、桂蜜（2.77%）、紫玉一号（2.53%）；7 个桑葚
品种中桂蜜和大白桑粗脂肪含量差异不显著（P>0.05），
其余 5个品种间差异显著（P＜0.05），这种差异可能是
由于不同品种和不同采摘时期造成的。 7 种桑葚粗蛋
白含量差异显著（P＜0.05），前 4个依次为小黑桑1.93%＞
桂蜜 1.84%＞药桑 1.71%＞紫玉一号 1.04%，7 个果桑品
种中和田白粗蛋白含量最低（0.13%），而小黑桑、桂蜜、
药桑粗蛋白含量较高，因此具有良好的食用膳食价
值。 这一结果与 Ercisli 等[24]报道的桑葚品种总脂肪含
量较低的研究结果较为接近，这种差异可能与栽培地
区和品种差异有关。 研究表明，桑葚中含有丰富的必
需脂肪酸，其中亚油酸含量最高，占总肪酸含量的50%
以上[25]。因此，这对桑葚作为营养健康食品的研发提供
了思路。
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图 3 7种桑葚果实的总糖和还原糖含量

Fig.3 The content of total sugar and reducing sugar of seven

mulberry cultivars
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图 4 7种桑葚果实的 VC 含量

Fig.4 VC content of seven kinds of mulberries
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图 5 7种桑葚果实的粗脂肪和粗蛋白含量

Fig.5 Crude fat and protein of seven mulberry cultivars
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图 6 7种桑葚果实的葡萄糖、果糖含量

Fig.6 Glucose glucose， fructose and sucrose in seven mulberry

cultivars
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图 7 7种桑葚果实的总酚含量和总黄酮含量

Fig.7 Total phenol and total flavonoids of seven mulberry

cultivars
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图 8 7种桑葚果实的原花青素含量

Fig.8 Proanthocyanidin content of seven mulberry cultivars
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2.6 7种桑葚果实的葡萄糖、果糖含量分析
7种桑葚果实的葡萄糖、果糖含量见图 6。

由图 6可知，除紫玉一号外，其余品种桑葚原料糖
含量由高到低依次为葡萄糖＞果糖； 新疆 7 种桑葚葡
萄糖含量在小黑桑和药桑，和田白和策沙一号两两间
差异不显著，其余各品种间差异均显著（P＜0.05）；果糖
含量除小黑桑和药桑差异不显著，其余品种间差异均
显著（P＜0.05）。其中，大白桑含葡萄糖和果糖最高，分
别为 528.09、294.26 mg/g DW；其次是小黑桑分别为
496.95、269.94 mg/g DW；紫玉一号含量最低，分别为
224.59、144.74 mg/g DW。黄新球等[26]研究发现桑葚主要
包含葡萄糖和果糖，与与本试验结果测定基本一致。
2.7 7种桑葚果实的总酚、总黄酮含量分析

7种桑葚果实的总酚含量和总黄酮含量见图 7。

由图7 可知，紫玉一号总酚、总黄酮含量最高，分

别为 17.09 mg GAE/g DW、12.46 mg RE/g DW，策沙一号
次之分别为 9.85 mg GAE/g DW、6.16 mg RE/g DW，大
白桑总酚含量最低为 5.18 mg GAE/g DW，和田白总黄
酮含量最低为 1.10 mg RE/g DW。品种间除药桑和策沙
一号总酚含量差异不显著外，其余桑葚品种间总酚、总
黄酮含量差异均显著（P＜0.05）。由于新疆高纬度、日照
充足、昼夜温差大的特点，非常有利于植物中黄酮类、
花青素等次生代谢产物的运输、转化和积累[27]。相关研
究表明，桑葚酚类物质具有明显的抗氧化和抗糖尿病
活性，合理食用桑葚可预防和减少神经炎症的发生[28]。
陈虎[29]研究提取药桑黄酮含量高达 35.39 mg/g，与本试
验相比提取含量较高，这可能与所选提取工艺及操作
方法有关。 因此，测定紫玉一号、药桑、策沙一号和小
黑桑的活性成分对研究功效作用、研制抗炎药物有重
要意义，总酚、总黄酮含量可作为桑葚品种分类及筛
选的有效参考指标。
2.8 7种桑葚果实的原花青素含量分析

原花青素也叫前花青素，酸性条件下加热均可产
生花青素，是桑葚果实中重要的多酚类物质[30]，具有降
血糖、抗癌、抗氧化等功效[31-32]。 7种桑葚果实的原花青
素含量见图 8。

由图 8 可知，7 个果桑品种原花青素含量从大到
小依次为紫玉一号（3.47mg/g DW）、药桑（2.14mg/g DW）、
策沙一号（1.28 mg/g DW）、小黑桑（0.89 mg/g DW）、桂
蜜（0.18 mg/g DW）、和田白（0.14 mg/g DW）和大白桑
（0.10 mg/g DW），7 种桑葚品种间差异显著（P＜0.05）。
饮食中原花青素的摄取既能刺激微生物的生长，也能
增加短链脂肪酸的产量[33]。 这些结果为果汁、果酒、糖
浆、蜜饯、果酱等桑葚产品及功能性食品研发提供了
重要参考价值，这种差异可能与个体成熟度及品种间
差异有关。
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药桑次之（10 622.25 μg/g DW），大白桑中未检测出表
儿茶素含量。研究表明，表儿茶素具有抗氧化、降血压、
降血脂等功效[34]，对脑、心脏、骨骼肌缺血损伤等具有
一定保护作用[35]。因此，紫玉一号和药桑在研究抗氧化
性药物治疗方面具有极大的研究价值。

7个桑葚品种中槲皮素鼠李糖苷、山奈酚芸香糖苷
和槲皮素葡萄糖苷均在策沙一号中含量最高，槲皮素
鼠李糖苷在大白桑、和田白和药桑 3 个品种间差异不
显著，在桂蜜和紫玉一号 2 个品种间差异不显著（P>
0.05）；山奈酚芸香糖苷在大白桑、和田白中差异不显
著（P>0.05），其余品种间差异显著（P＜0.05）；槲皮素葡
萄糖苷在紫玉一号和药桑中差异不显著，其余品种间
差异显著（P＜0.05）。 7 种桑葚中槲皮素三糖苷只在大
白桑中检出， 上述差异可能由于种植产地和桑果采摘
位置不同造成。 由此可知桑葚中含有丰富的酚酸糖苷
类化合物，是天然酚类化合物的优质资源。 因此，7 个
品种中紫玉一号具有极大的功能性保健品开发潜力，
也是值得推荐的果桑种植品种。

桑葚果实主要富含高水平的花青素：矢车菊素 3-
O-葡萄糖苷和矢车菊素 3-O-芸香糖苷，可用于食品工
业的天然着色剂[36]，能够有效抑制高脂膳食引起的肥
胖[37]。 由表 1可以看出，2种花色苷含量由大到小依次
为紫玉一号（2 674.21 μg/g DW 和 6 409.88 μg/g DW），
药桑（1 315.93 μg/g DW 和 3 632.71 μg/g DW），策沙一
号（466.99 μg/g DW 和 1 820.29 μg/g DW），小黑桑
（343.67 μg/g DW 和 926.19 μg/g DW）， 且 4 个品种间
差异显著（P＜0.05），白桑中均未检测出两种花色苷，这
可能与桑葚品种间差异及果实采摘时期有关。 此外，
7 种果桑中还含有其他丰富的酚酸和黄烷酮类酚类化
合物，例如绿原酸、对羟基苯甲酸等，对羟基苯甲酸在

大白桑和药桑，小黑桑和策沙一号两两间差异不显著，
其余品种差异显著（P＜0.05），其中紫玉一号含量最高
（47.25 μg/g DW）。 绿原酸在 7个果桑品种间差异显著
（P＜0.05），其中药桑绿原酸含量最高（88.63μg/g DW），分
别是桂蜜和和田白的 3.16、3.34倍。以上酚类化合物含
量差异可能与桑葚在种植过程土壤水分、酸碱度和气
候等条件差异有关，具体机理有待进一步研究。

3 结论
本文以新疆 7种桑葚果实为研究对象， 通过测定

各品种间营养物质及活性成分可知，7 个主栽桑葚品
种的水分、糖类以及原花青素、矢车菊素、表儿茶素、绿
原酸和芦丁含量差异显著（P＜0.05）。 其中药桑的总酚
（9.84 mg GAE/g DW）、VC 含量（0.29 mg/g DW）、原花
青素（2.14 mg/g DW）含量较高，总酸（1.86%）和绿原酸
（88.63 μg/g DW）含量最高，适合开发为药物和保健品资
源；紫玉一号的总酚含量（17.09 mg GAE/g DW）、总黄酮
含量（12.46 mg RE/g DW）、原花青素含量（3.47 mg/g DW）
最高，表明其功能性价值高，具有极大的开发研究
意义，适合作为功能性食品和药物成分提取进行加
工；小黑桑中粗蛋白（1.93%）、粗脂肪（2.83%）和
VC（0.35 mg/g DW）含量最高，适合作为膳食补充剂；大白
桑中总糖（17.39%）、还原糖（8.58%）含量最高，适口性
好，适合作为鲜食或酿酒品种。

综合来看，7 个主栽桑葚品种含有丰富的营养成
分，各品种理化品质间存在较大差异。 所测桑葚中主
要含葡萄糖、果糖。 由于桑葚中酚类化合物含量普遍
较高，品种间含量差异较大，根据品种间差异研究开
发不同加工产品，一定程度上为企业生产研发功能性
食品提供理论依据，同时也为南疆栽培桑葚优良品种

品种
对羟基苯
甲酸

表儿茶素
矢车菊素芸香

糖苷
矢车菊素葡萄

糖苷
绿原酸

槲皮素鼠李
糖苷

山奈酚芸香
糖苷

槲皮素葡萄
糖苷

槲皮素三
糖苷

大白桑 36.93±0.53d ND ND ND 30.64±0.16e 33.72±0.11d 87.44±0.39c 43.83±0.49c 33.41±0.40

和田白 35.70±0.34e ND ND ND 26.54±1.24g 32.64±1.46d 87.39±0.37c 36.77±0.21e ND

桂蜜 39.62±0.12b ND ND ND 28.03±0.35f 48.90±0.13b 74.68±0.10d 51.04±0.11b ND

药桑 36.44±0.34d 10 622.25±0.28b 3 632.71±0.12b 1 315.93±0.06b 88.63±0.07a 33.59±0.12d 62.15±0.17e 30.80±0.13f ND

小黑桑 38.64±0.16c 2 716.51±0.09d 926.19±0.06d 343.67±0.09d 40.65±0.20d 35.64±0.20c 159.47±0.19b 37.90±0.73d ND

策沙一号 38.90±0.32c 5 328.37±0.13c 1 820.29±0.16c 466.99±0.19c 75.41±0.43c 53.72±0.04a 423.77±0.06a 61.46±0.07a ND

紫玉一号 47.25±0.33a 18 249.61±1.01a 6 409.88±0.39a 2 674.21±1.39a 76.76±0.96b 44.78±0.45b 30.81±0.33f 30.80±0.17f ND

表 1 7种桑葚品种的酚类化合物含量

Table 1 Phenolic compounds from seven mulberry cultivars

注：ND表示化合物未检出；同列不同小写字母表示差异显著（P＜0.05）。

（μg/g DW）

检测分析

2.9 7种桑葚果实的酚类化合物含量分析
7种桑葚品种的酚类化合物含量见表 1。

从表 1 可以看出，7 种桑葚酚类化合物中表儿茶
素含量最高的品种是紫玉一号（18 249.61 μg/g DW），
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提供科学参考。
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