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摘要: 紫苏(Perilla frutescens)是我国传统的药食兼用型植物。本研究对药用紫苏M424和油用紫苏M84的
叶中主要营养及药用成分进行检测分析。结果发现: M424与M84两种紫苏叶片中氨基酸种类齐全, 蛋白

含量分别为8.62%及12.67%, 显著高于常见叶菜, 必需氨基酸占总氨基酸含量比值(EAA/TAA)及必需氨基

酸与非必需氨基酸的比值(EAA/NEAA)均达到理想蛋白的标准。2种紫苏叶片中纤维素含量分别为

23.84%和18.60%, 总糖含量分别为2.84%和2.08%, 脂肪含量分别为1.53%和2.39%。2种紫苏叶矿物质元

素含量丰富, 其中钙、铁和硒含量均显著高于普通叶菜。β-胡萝卜素含量分别为0.38和0.32 mg·g–1, 维生

素C含量3.27和3.03 mg·g–1。2种紫苏叶挥发油含量约为0.765%及0.312%。药用紫苏的迷迭香酸、总黄酮

及花青素等抗氧化成分含量均高于油用紫苏; 而油用紫苏叶片中蛋白及脂肪含量较高。
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Abstract: Perilla (Perilla frutescens) is a traditional edible and medicinal plant in China. In this study, the 
main nutritional and medicinal components of medicinal perilla M424 and oil perilla M84 leaves were de-
tected and analyzed. The results showed that the amino acids in the leaves of M424 and M84 were com-
plete, and the protein contents were 8.62% and 12.67% respectively, which were significantly higher than 
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紫苏(Perilla frutescens)是我国传统药食两用

型植物, 具有解表散寒、行气和胃的功效, 主要用

于风寒感冒、咳嗽呕恶、妊娠呕吐、鱼蟹中毒(国
家药典委员会2015; 黄兆胜2006)。目前解表散寒

类的中成药, 如藿香正气口服液(水、软胶囊、滴丸)、
感冒清热颗粒和杏苏感冒冲剂等均添加有紫苏叶

或其提取物 (沈奇等2017; 薛山2012; 魏长玲等

2016)。除药用外, 紫苏叶也是重要的香料及蔬菜。

紫苏叶中含有的萜类、花青素、酚酸类及抗氧化

物质, 具有抑制癌症发生, 提高机体免疫力等功效, 
长期食用具有较高的保健功效(苑佳佳2017; 苑玉

莉2013; 冯蓉洁等2009; 郭晓青等2014)。目前, 紫
苏叶加工产品有紫苏酒、紫苏茶、紫苏酱菜和紫

苏叶粉香料等功能食品, 以及紫苏叶提取物形成

的润肤水、面膜和润唇膏等护肤品(沈奇等2017; 
蒲海燕等2009; 李明等2018)。由此可见, 紫苏叶在

中药、功能食品及护肤品的开发具有较大潜力。

由于药用类及油用类紫苏均可采收紫苏叶, 
但2种紫苏叶片中主要营养成分还尚未见系统评

估。因此, 本研究以油用及药用紫苏叶为研究对象, 
分析其主要的营养物质及药用功能成分, 为紫苏

叶材料选择及综合开发利用提供指导。

1  材料与方法

1.1  试验材料

药用紫苏为回回苏变种[Perilla frutescens var. 
crispa (Thunb) Hand-Mazz]材料M424, 油用紫苏为

紫苏原变种(P. frutescens var. frutescens)材料M84, 
均为贵州省农业科学院油菜研究所收集保存。材料

于2017年种植于贵州省农业科学院油菜研究所长

顺实验基地, 4月中旬播种, 5月中旬定植, 种植密

度为5 500株·(666.67) m–2, 正常水肥管理。盛花期

收获紫苏叶片进行成分检测。

1.2  实验方法

含水量采用鲜叶检测, 其他各项指标均采用

风干叶片检测。含水量的测定采用常压烘箱干燥

法, 参照国家标准GB5009.3-2016进行。总蛋白质

的测定采用凯氏定氮法, 依照国家标准GB5009.5-
2010进行。氨基酸组分采用高效液相色谱法, 依据

国家标准GB/T 16631-2008进行。粗脂肪及脂肪酸

成分的测定: 粗脂肪含量的测定采用索式抽提法, 
依照国家标准GB/T 5009.6-2003进行。纤维素含

量的测定采用浓酸水解定糖法 , 根据熊素敏等

(2005)方法进行测定。总糖含量测定采用硫酸蒽

酮法, 根据白雪媛等(2012)方法测定。矿物质元素

测定采用ICP-MS方法, 参考邓梦雅等(2018)方法

进行。花青素、维生素C及胡萝卜素均采用紫外

分光光度法测定, 分别参照王仙萍等(2013)、王海

佳(2015)、关明和马小燕(2007)等方法进行。迷

迭香酸含量采用高效液相色谱法, 参考温春秀等

(2012)方法进行。总黄酮检测采用三氯化铝显色

法测定, 检测方法参考王芸和张玥莉(2018)方法进

行进行计算。总挥发油含量测定采用水蒸气蒸馏

法, 参考魏长玲等(2017a, b)方法。

生菜、油麦菜、菠菜、菜心和小白菜的基本

营养成分和维生素C含量数据引自李英丽等(2007, 
2008)和彭刚等(2017)文献。菠菜和白菜的矿物质

元素含量引自邓梦雅等(2018)文献。胡萝卜、南瓜、

番茄、青菜和菠菜的胡萝卜含量数据引自郑群雄

等(2012)文献。

those of common leafy vegetables. The ratio of essential amino acids to total amino acids (EAA/TAA) and 
the ratio of essential amino acids to nonessential amino acids (EAA/NEAA) reached the standard of ideal 
protein. The contents of cellulose, total sugar and fat of medicinal perilla and oil perilla were 23.84% and 
18.60%, 2.84% and 2.08%, 1.53% and 2.39% respectively. The contents of calcium, iron and selenium in the 
leaves of two kinds perilla were significantly higher than those of common leafy vegetables. The contents 
of β-carotene and vitamin C were 0.38 and 0.32 mg·g–1, and 3.27 and 3.03 mg·g–1, respectively. The con-
tents of volatile oil in the leaves of two kinds perilla were about 0.765% and 0.312%. The contents of ros-
marinic acid, total flavonoids and anthocyanins in medicinal perilla were higher than those in oil perilla, 
and the contents of protein and fat in oil perilla leaves were higher.
Key words: perilla (Perilla frutescens) leaves; nutrition; composition evaluation
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2  实验结果

2.1  药用和油用紫苏叶中基本营养成分分析

图1显示, 药用紫苏M424及油用紫苏M84叶中

含水量分别为78.20%和76.52%, 含水量均低于常

见的叶菜。2个品种的紫苏叶粗纤维含量分别为

23.84%和18.64%, 也低于常见的叶菜类蔬菜。药

用紫苏叶片总糖含量为2.84%, 与生菜、油麦菜含

量差异不大, 高于小白菜; 油用紫苏总糖含量为

2.08%, 与小白菜差异不大, 但高于菠菜及油麦菜。

2个品种的紫苏叶脂肪含量分别为1.53%和2.39%, 
明显高于常见蔬菜。总蛋白含量分别为8.62%和

12.68%, 含量明显高于常见叶菜, 也高于茄果类蔬

菜; 其含量分别为油菜(3.66%)的2.36和3.46倍, 为
蛋白含量丰富的(李英丽等2007)土豆(5.01%)的1.7
和2.5倍。两类紫苏叶相比较, 药用紫苏含水量、

粗纤维含量及总糖含量均高于油用紫苏, 但脂肪

含量及蛋白含量低于油用紫苏。

图1  紫苏叶中的主要营养成分 
Fig. 1  Basic nutrient components of perila leaves
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2.2  药用和油用紫苏叶中氨基酸组成分析

对紫苏叶中氨基酸含量进行分析(表1)发现, 
叶片中含有人体必须的8种氨基酸在内的18种氨

基酸。2个紫苏叶氨基酸总量分别为69.04和103.79 
mg·g–1, 其中必须氨基酸分别为31.72和44.05 mg·g–1; 
EAA/TAA分别为45.94%和42.44%, EAA/NEAA分

别为85.1%和73.72%。从不同种类氨基酸含量来看, 
药用和油用紫苏叶中赖氨酸含量为5.26和10.96 
mg·g–1, 分别达到大米赖氨酸含量(2.3 mg·g–1, 李英

丽等2008)的2.3和4.8倍。蛋氨酸含量分别为1.81
和2.30 mg·g–1, 略高于大豆蛋氨酸含(1.2 mg·g–1, 李
英丽等2008)。由此可见, 紫苏叶中氨基酸营养价

值较高。与药用紫苏氨基酸比较, 油用紫苏叶中氨

基酸含量较高, 但是EAA/TAA及EAA/NEAA低于药

用紫苏。

2.3  药用和油用紫苏叶中矿物质元素分析

对紫苏叶中的矿物质元素进行分析, 并与矿

物质含量比较丰富的菠菜以及浅色蔬菜代表白菜

进行比较。2个紫苏材料叶中的大量元素钙、钾、镁、

钠及微量元素铁、锌、铜、硒等元素含量均高于

两类蔬菜。结果(图2)发现, 药用和油用紫苏叶中钙

含量分别达到23.64和23.30 g·kg–1, 显著高于菠菜及

白菜。2种紫苏叶中钾含量分别为16.96和21.98 
g·kg–1, 为菠菜的2.59倍与3.36倍, 白菜的7.25倍与

9.39倍。镁及钠的含量也显著高于菠菜及白菜中

的含量。2种紫苏中铁含量分别为573.75和242.28 
mg·kg–1, 约达到铁含量丰富的菠菜14.20倍和6.00
倍, 为白菜的24.94和10.53倍。紫苏叶中锌含量也

较丰富, 分别为69.31和76.02 mg·kg–1, 明显高于菠

菜及白菜含量; 铜含量4.63和2.33 mg·kg–1, 高于菠

菜及白菜。药用及油用紫苏叶中硒含量分别达到

3.21和1.23 mg·kg–1, 高于硒含量丰富的菠菜, 而白

菜未检出硒含量。两类紫苏之间进行比较, 药用紫

苏的钙、铁及硒等重要的营养元素均高于油用紫

苏, 其作为食菜用蔬的营养价值更高。

2.4  药用和油用紫苏叶中β-胡萝卜素及维生素C含
量分析

图3显示, 药用紫苏及油用紫苏叶中β-胡萝卜

素含量分别为0.38和0.32 mg·g–1, 为β-胡萝卜素含

量丰富的橙黄色蔬菜胡萝卜的3.31倍和2.81倍, 明
显高于南瓜及番茄。药用紫苏及油用紫苏叶中维

生素C含量分别为3.27和3.03 mg·g–1, 与菜心基本

接近, 明显高于其他叶菜。

2.5  药用和油用紫苏叶中药用特征性成分分析

紫苏中挥发油主要以单萜类物质为主, 也有

倍半萜及苯丙素类物质, 是紫苏香味及药效中主

要构成成分(薛山2012; 魏长玲等2016)。检测结果

显示, 2个材料挥发油含量分别为0.765%和0.312%, 
药用紫苏高于国家药典委员会(2010)中规定挥发

油不得少于0.40%的水平。药用和油用紫苏叶迷

表1  紫苏叶中氨基酸组成

Table 1  Amino acids of perilla leaves

  氨基酸种类
          氨基酸含量/mg·g–1	           

氨基酸种类
         氨基酸含量/mg·g–1	

 药用紫苏 	 油用紫苏 	  药用紫苏 油用紫苏

天冬氨酸(Asp)	 3.51	 6.56	 苯丙氨酸(Phe)	 1.02	 1.11
丝氨酸(Ser)	 2.51	 6.15	 蛋氨酸(Met)	 1.81	 2.30
谷氨酸(Glu)	 2.45	 3.68	 苏氨酸(Thr) 3.63 2.52
甘氨酸(Gly) 6.19 11.62 异亮氨酸(Iie)	 2.34	 5.62
组氨酸(His)	 1.28	 4.40	 亮氨酸(Leu)	 9.69	 10.17
精氨酸(Arg)	 7.82	 4.51	 缬氨酸(Val)	 4.02	 7.34
丙氨酸(Ala)	 2.56	 8.00	 色氨酸(Trp)	 3.95	 4.03
脯氨酸(Pro)	 7.27	 9.90	 必需氨基酸(EAA)	 31.72	 44.05
半胱氨酸(Cys)	 1.33	 2.17	 非必需氨基酸(NEAA)	 37.32	 59.74
酪氨酸(Tyr)	 2.39	 2.76	 总氨基酸(TAA)	 69.04	 103.79
赖氨酸(Lys)	 5.26	 10.96	
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图2  紫苏叶中的主要矿物质元素含量

Fig. 2  The mineral elements content of perilla leaves
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图3  紫苏叶中β胡萝卜与维生素C含量

Fig. 3  The β-carotene and vitamin C content  
of perilla leaves

迭香酸含量分别为1.178%和0.846%; 总黄酮含

量分别为7.734%和4.395%; 花青素含量分别为

3.393%和0.914%。在药用紫苏叶中, 挥发油、迷

迭香酸、总黄酮及花青素含量均高于油用紫苏, 尤
其是花青素含量为油用紫苏的3.71倍。由此可见, 
药用紫苏的药用价值也较高。 

3  讨论

紫苏叶是我国传统的中药, 目前研究较多的

主要集中在对其药用成分报道中, 对其功能成分

报道目前还较少(薛山2012; 魏长玲等2016; 苑佳佳

2017; 苑玉莉2013; 冯蓉洁等2009)。本研究以药用

及油用紫苏为研究对象, 全面分析其主要的营养

物质及药用成分, 发现紫苏叶中蛋白含量较高, 氨
基酸种类齐全, EAA/TAA及EAA/NEAA等评分均

较高, 均达到世界卫生组织及联合国粮农组织规定

的理想蛋白标准(朱圣陶和吴坤1988; 金石诚等

2016)。赖氨酸、亮氨酸及缬氨酸等必须氨基酸含

量比较丰富。紫苏叶脂肪含量高于常见叶菜, 脂肪

酸种类丰富。两类紫苏叶中含量最高为硬脂酸, 药
用紫苏叶中含量次之的为α-亚麻酸, 而油用紫苏含

量次之的为花生酸。紫苏籽中主要成分为α-亚麻

酸, 约占油脂60%左右, 紫苏叶与籽中脂肪酸成分

不一致。紫苏叶中矿物质元素含量丰富, 其中蔬菜

营养评价中认定的高营养价值的钙、铁、锌和硒

元素等元素在紫苏中含量均较高。郭晓青等(2014)
报道紫苏叶钙含量较高, 含量可达到传统高钙食

品豆腐中含量, 是较好的高钙植物。但其他重要的

微量元素含量较高尚未引起重视。紫苏叶中β-胡
萝卜素含量为橙黄色胡萝卜的3倍, 是南瓜及番茄

的20倍左右; 维生素C含量与菜心基本相当, 明显

高于其他叶菜, 营养价值较高。紫苏叶中含水量较

低, 并含有丰富的迷迭香酸及黄酮类抗氧化成分。

紫苏叶提取物可作为天然抗菌及防腐剂使用(黄丹

等2010; 魏雯等2014)。作为蔬菜, 紫苏叶也较耐储

藏(高阳等2017)。
对紫苏的药用主要成分进行分析, 供试两类

紫苏挥发油含量高于药典水平。紫苏挥发油含量

受材料种类、取样时期、取样位置以及提取方法的

影响, 含量变幅较大(魏长玲等2016, 2017a, 2017b; 
王健等2013)。研究发现紫苏叶中挥发油含量显著

高于花、梗及籽(王健等2013)。紫苏叶中挥发油

含量基本呈现营养期>开花期>落叶期的规律(魏长

玲等2017a)。而且在营养期, 挥发油含量呈现成熟

叶大于嫩叶及老叶, 而开花期及落叶期嫩叶大于

成熟叶及老叶(魏长玲等2017b)。紫苏挥发油中单

萜成分差异较大, 不同类型挥发油种质应用价值

不一(魏长玲等2016)。另外, 作为药用及功能性成

分, 紫苏迷迭香酸、总黄酮、花青素以及β-胡萝卜

素等次生代谢物含量同样受到取样时期及取样位

置的影响(向福等2015; 魏长玲等2017a, b)。迷迭

香酸含量以成熟期含量较高(魏长玲等2017a, b), 
而β-胡萝卜素及总黄酮含量以开花期含量较高(向
福等2015)。本研究仅对其总含量进行初步评价, 
关于紫苏中重要药用成分含量、影响因素及种质
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筛选有待进一步研究。

药用类紫苏来自回回苏变种叶片, 油用类紫

苏来自紫苏原变种叶片。对两类紫苏叶的比较, 药
用紫苏的含水量、粗纤维素含量、总糖含量, 矿物

质元素中钙、镁、钠、铁、铜、硒、β-胡萝卜素、

维生素C含量以及主要的药用成分均高于油用紫

苏, 其叶片在药用及作为蔬菜、香料等食品开发等

方面价值更高。油用紫苏叶中蛋白含量、氨基酸

评分以及脂肪含量高于药用紫苏, 且其生物量较

高, 在叶采收后还可收获籽粒, 作为高蛋白食用及

饲用产品开发方面较有优势。
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