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炒籽温度对茶油关键香气成分及感官品质的影响
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摘要!为分析炒籽温度对茶油关键香气成分及感官品质

的影响$并比较海南和湖南两地产热榨茶油的香气成分

与感官品质间的相关性和差异$通过
TY0YLR/0hS0RY

分析海南茶油及不同炒籽温度处理的湖南茶油的香气成

分组成$计算
@PM]

值确定其关键香气成分$并进行感

官分析$建立
L̂ Y

模型"结果表明$海南茶油和湖南炒籽

茶油中最主要的香气成分为%
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二甲基吡嗪和
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乙基
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二甲基吡嗪'随着炒籽

温度升高$炒籽茶油的黄色评分降低$红色!褐色显著升

高$茶油清香味逐渐减少$烤香味逐渐增加'海南茶油均

具有较强的茶油清香味和烤香味$湖南炒籽茶油在较高

温度处理下会产生相似的烤香味$但茶油清香味普遍低

于海南茶油$因此湖南产茶籽通过海南传统高温炒籽方

法制得的茶油$其香气与海南茶油仍有一定的区别"此

外$对关键香气成分与感官属性建立
L̂ Y

模型$交叉验证

相关系数
p!

为
";,"#

$说明该模型具有较好的预测热榨

茶油香气品质的能力"

关键词!茶油'炒籽温度'关键香气成分'相对气味活性值
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油茶#

+'8/EE&'*E/&

A

/G'

%为山茶科山茶属常绿灌木

或小乔木'是中国特有的木本油料树种'广泛分布于南方

丘陵地带(其籽所制得的油脂称为油茶籽油+山茶油或

茶油'不饱和脂肪酸含量高达
,"W

左右'并含有丰富的维

生素
/

+角鲨烯+甾醇+酚类化合物等生物活性成分,

#

-

'具

有一定的营养保健作用(
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油脂的感官品质是衡量食用油质量的重要指标(目

前对茶油香气成分及感官品质的研究逐渐受到了研究者

的关注(

3̂8

等,

!

-采用
TY0YLR/0hS0RY

分析了中国

-

个主产区茶油的挥发性成分'比较并得出其特有化合

物(

S2E

等,

*

-采用
TY0YLR/0hS0RY

结合电子鼻分析

)

个不同品种茶油的挥发性成分'得到一些重要特征香气

成分(况小玲等,

(

-采用
hS0RY

分析了不同加工工艺制

得的茶油中挥发性成分的差异(钟海雁等,

)

-运用评分

法+简单描述法及三点法对
,

种茶油样品进行了感官评

价和比较'初步探索了感官评价方法在茶油中的应用(

不过针对茶油关键香气成分与感官品质之间相关性的研

究较少'罗凡等,

$

-采用
hS0RY

和电子鼻研究了加热前后

茶油中挥发性成分和整体气味的变化'并利用电子鼻建

立气味模型以预测未知茶油样品的加热温度和时间(林

琅,

+

-通过
TY0YLR/0hS0RY

+感官分析及电子鼻分析了

不同烘烤条件茶油的香气成分'但时间和温度条件较少'

不够全面(陈志香等,

-

-发现在焙烤温度
#)) _

'时间

#)136

条件下'压榨茶油主要挥发性风味成分的相对含

量有所提高'但未对其感官品质进行分析(夏欣等,

,

-采

用
TY0YLR/0hS0RY

比较了江西和海南两地产压榨茶油

的风味物质'发现风味成分种类有较大差异'但也未分析

其与感官品质的相关性(

本研究拟通过
TY0YLR/0hS0RY

分析来自海南的热

榨茶油及湖南产茶籽经不同温度处理的热榨茶油的香气

成分组成'计算
@PM]

值确定其关键香气成分'并进行

感官分析'比较关键香气成分+感官品质间的相似与差

异'利用多元统计分析方法建立可用于预测茶油香气品

质的
L̂ Y

模型'旨在分析炒籽温度对茶油关键香气成分

及感官品质的影响'比较海南和湖南两地产热榨茶油的

香气成分与感官品质间的相关性和差异'为茶油感官品

质的研究和控制提供依据(

#

!

材料与方法
#;#

!

材料与试剂

试验所用茶油样品共
$

个'其中海南产的市售热榨

寿百山古茶油+琼海山柚油#海南将茶油称为!山柚油"%

编号分别为
T#

+

T!

'海南省的热榨法制油普遍是将茶籽

粉碎后采用传统的铁锅高温蒸炒后再压榨&以及本实验

室采集的来自湖南省林科院的普通油茶籽经过不同炒籽

温度处理后压榨制取的茶油样品'具体炒制条件及样品

编号见表
#

(

!!

异丙醇+乙醚+氢氧化钠+乙醇+冰乙酸+三氯甲烷+碘

化钾+硫代硫酸钠$分析纯'天津市大茂化学试剂厂(

#;!

!

仪器与设备

气相色谱)质谱联用仪$

+-,".

*

),++M

型'美国
M

9

30

4<6CA<>76E4E

9

3<B

公司&

表
#

!

实验室自制茶油样品信息表

A2J4<#

!

A7<36GEI12C3E6EG>21<4432E34B21

H

4<B

GIE142JEI2CEI

D

12=<

编号 名称 条件

.# ,"_

炒籽茶油
油茶籽粉碎后在

," _

下焙炒

#7

'然后进行压榨

.! #!"_

炒籽茶油
油茶籽粉碎后在

#!"_

下焙炒

#7

'然后进行压榨

.* #)"_

炒籽茶油
油茶籽粉碎后在

#)"_

下焙炒

#7

'然后进行压榨

.( #-"_

炒籽茶油
油茶籽粉碎后在

#-"_

下焙炒

#7

'然后进行压榨

!!

毛细色谱柱$

TL0)RY

#

*"1b!)"

(

1b";!)

(

1

%型'

美国
M

9

34<6CA<>76E4E

9

3<B

公司&

固相微萃取手柄+固相微萃取头$

)+*(-0e

#

)"

*

*"

(

1

'].

*

SM@

*

L'RY

%型'美国
Y8

H

<4>E

公司&

电子天平$

PTMeYSL!!(S

型'美国
PTMeY

公司&

加热搅拌器$

@SAJ2B3>

型'德国
UXM

公司(

#;*

!

理化性质分析

酸价的测定$依据
h.)"",;!!,

)

!"#$

的方法进行(

过氧化值的测定$依据
h.)"",;!!+

)

!"#$

的方法

进行(

#;(

!

香气成分的
TY0YLR/0hS0RY

分析

#;(;#

!

TY0YLR/

条件
!

称取
#

9

茶油置于
#)1̂

透明

顶空瓶中'用带有聚四氟乙烯硅胶隔垫的盖子密封(将

顶空瓶置于
$"_

的加热器中平衡
#)136

'然后将已经过

活化处理#

!+"_

'

#7

%的
YLR/

萃取头穿过顶空瓶的硅

胶瓶垫'伸出纤维头'顶空萃取
("136

'待气相色谱仪处

于准备状态后'将
YLR/

迅速插入
!)"_

进样口'伸出纤

维头解析
)136

(在萃取头插入进样口的同时启动仪器

采集数据(

#;(;!

!

hS

条件
!

进样口温度$

!)"_

'不分流&载气$高

纯氦气'流速为
#;"1̂

*

136

&程序升温$初始温度
*)_

'

保持
)136

'以
$_

*

136

升温速率升至
$"_

'以
(_

*

136

升温速率升至
+"_

'以
)_

*

136

升温速率升至
#)"_

'

以
#"_

*

136

升温速率升至
!!"_

'保持
)136

(

#;(;*

!

RY

条件
!

/U

离子源'电子能量
+"<]

&离子源温

度
!*"_

&四极杆温度
#)"_

&传输线温度
!-"_

&溶剂

延迟
* 136

&全扫描模式'扫描质量范围
8

*

R *"

#

))"218

(

#;(;(

!

定性定量分析
!

通过比较
VUYA#(;̂

谱库的质谱

数据'仅报道正反匹配度均
%

-""

#最大值为
#"""

%的结

果'并结合文献报道的已知化合物和保留指数#

@U

%进行

定性(采用峰面积归一化法得到各香气成分的相对百分

含量(

)$

"

]E4;*)

#

VE;)

朱晓阳等!炒籽温度对茶油关键香气成分及感官品质的影响



#;(;)

!

关键香气成分的确定
!

根据刘登勇等,

#"

-的方法

进行(

#;)

!

感官分析

感官分析小组由
#!

名经过培训的成员组成#年龄为

!"

#

*"

岁'

$

男
$

女%(试验在#

!#̀ #

%

_

的感官评估室

进行(通过小组领导调节'小组成员通过观察+嗅闻不同

的茶油样品来收集并确定感官描述词(选择
)

个描述词

#

*

个颜色描述词和
!

个气味描述词%来定义样品的感官

属性'分别为黄色+红色+褐色+茶油清香味和烤香味'其

中茶油清香味为茶油原有的清香味'烤香味为焙烤过的

坚果类似的香味(感官特征的强度使用
"

#

#"

的等级进

行评分'其中
"a

无或不可察觉的强度'

#"a

极高的强度(

每个小组成员对每个样品进行
*

次评估(

#;$

!

数据处理

所有分析至少重复
!

次(使用
YURSM#*;"

'

PI3

9

36

,;"

和
/\><4!"#$

进行数据统计分析和绘图(

!

!

结果与分析
!;#

!

理化性质分析

由表
!

可知'茶油样品的酸价及过氧化值均符合国

家标准(

表
!

!

茶油的酸价和过氧化值

A2J4<!

!

M>3=F248<26=

H

<IE\3=<F248<EG>21<4432E34

样品 酸价*#

1

9

.

9

N#

% 过氧化值*#

11E4

.

K

9

N#

%

T# ";,*̀ ";"* +;#!̀ ";*$

T! #;-)̀ ";", $;$(̀ ";#-

.# #;"+̀ ";"( !;!(̀ ";#"

.! #;$!̀ ";## ";-$̀ ";"-

.* !;"+̀ ";"$ #;)$̀ ";#"

.( !;#!̀ ";"+ #;#(̀ ";",

!;!

!

香气成分的
TY0YLR/0hS0RY

分析

表
*

#

$

列出了海南茶油及湖南炒籽茶油中的香气成

分相对含量+香气成分种类汇总+

@PM]

值和
@PM]

+

#

的关键香气成分(

T#

+

T!

中分别鉴定出
#-

+

!"

种香气成

分'

.#

+

.!

+

.*

+

.(

中分别鉴定出
#)

+

#,

+

!#

+

#-

种香气成

分'

$

种茶油中共鉴定出
("

种香气成分(

T#

+

T!

中

@PM]

+

#

的关键香气成分均为
(

种'

.#

+

.!

+

.*

+

.(

中的

关键香气成分分别为
$

+

$

+

)

+

*

种'

$

种茶油中的关键香气

成分共
-

种(其中最主要的香气成分均为#

/

%

0!0

癸烯醛'

T#

+

T!

+

.*

和
.(

中次要的香气成分为壬醛和
*0

乙基
0!

'

)0

二甲基吡嗪'

.#

中次要的香气成分为壬醛和苯乙醛'

.!

中次要的香气成分为苯乙醛和
*0

乙基
0!

'

)0

二甲基吡嗪(

!!

由表
$

可知'海南+湖南炒籽茶油中
@PM]

值最高的

均为#

-

%

0!0

癸烯醛'其他
(

种主要呈味成分见图
#

(由

图
#

可知'

!

种海南茶油的关键香气成分很相似(随着焙

炒温度的升高'苯乙醛的
@PM]

值先升高后降低'被认

为是芳香族氨基酸苯丙氨酸的
BCI<>K<I

降解产物,

##

-

'具

有与脂肪族醛不一样的风味特征'可能是由于炒籽过程

加剧了苯丙氨酸的
BCI<>K<I

降解(壬醛呈逐渐降低趋势'

一般被认为是来源于油酸和亚油酸的典型脂肪酸氧化产

物,

#!

-

'由于茶油不饱和脂肪酸含量高'油酸和亚油酸含量

也较高'所以醛类物质含量通常较高'大量研究,

#*N#(

-表

明壬醛为茶油的主要香气成分(

!

'

)0

二甲基吡嗪+

*0

乙

基
0!

'

)0

二甲基吡嗪均在
#!"_

之后才出现'其
@PM]

值

也逐渐降低'由于吡嗪类化合物为美拉德反应的产物'通

常在
#""_

以上才生成(一些关于油脂香气的研究均表

明吡嗪类化合物与热处理后所制得油脂的坚果香+烤香

有关'如紫苏籽油,

#)

-

+南瓜籽油,

#$

-

+花生油,

#+

-

+胡麻油,

#-

-

等'为热榨茶油香气中重要的呈味成分(因此'各种主要

呈味成分均较多的
#!"_

炒籽茶油'可能是所有炒籽茶

油中香气最好的样品'除含有苯乙醛外'其他呈味成分均

与海南茶油最为接近(

图
#

!

茶油中
(

种主要香气成分的
@PM]

值

&3

9

8I<#

!

@PM]F248<EGGE8I12362IE12>E1

H

E6<6CB

36>21<4432E34

!;*

!

感官分析

由表
+

+图
!

可知'在色泽方面'随着炒籽温度逐渐升

高'炒籽茶油的黄色评分逐渐降低'红色和褐色显著升

高&海南茶油中'

T#

色泽与
.#

较接近'

T!

+

.*

较接近(

在气味方面'随着炒籽温度升高'炒籽茶油的茶油清香味

逐渐减少'烤香味逐渐增加&海南茶油均具有很强的茶油

清香味'特别是
T!

评分最高'均超过所有炒籽茶油'同时

海南茶油也有较强的烤香味'与
.*

+

.(

评分接近(由此

可见'焙炒茶籽的过程能使茶油拥有更丰富的烤香味'更

接近热榨制取的海南茶油的风味&而海南茶油均有强烈

的香气特征'湖南产茶籽制得的热榨茶油的茶油清香味

略低于海南茶油'可能与茶籽品种和产地不同有关(

!;(

!

关键香气成分与感官属性的
L̂ Y

分析

偏最小二乘回归分析#

L̂ Y

%可说明多个因变量和多

个自变量之间的相关性'因此以关键香气成分的
@PM]

值作为
W

变量'以感官属性评分作为
4

变量进行相关性

分析'建立
L̂ Y

模型(

*%

基础研究
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!##

期
"

!"#,

年
)

月
"



表
*

!

茶油的香气成分相对含量g

A2J4<*

!

@<42C3F<>E6C<6CEG2IE12>E1

H

E6<6CB36>21<4432E34 W

@U

香气成分
相对百分含量

T# T! .# .! .* .(

-"#

己醛
N N #;+*̀ ";", #;*(̀ ";*, N N

,"*

庚醛
";!+̀ ";"$ ";(*̀ ";"- N N ";!,̀ ";"! N

,$"

苯甲醛
*;+*̀ ";!( N *;"$̀ ";*( (;--̀ ";** #;$+̀ ";*$ N

#"(,

苯乙醛
N N $;*#̀ ";$" #);$+̀ #;!* #;*#̀ ";!+ N

##"(

壬醛
-;*#̀ ";*! ,;"-̀ ";+# +;)*̀ ";+! *;,(̀ ";!, (;)$̀ ";$, *;!!̀ ";*(

#!",

癸醛
N N ";-,̀ ";## ";!+̀ ";"* N N

#!$!

#

-

%

0!0

癸烯醛
*;)$̀ ";!# !;+#̀ ";"+ #;-)̀ ";", !;+$̀ ";$# *;++̀ ";(" *;*+̀ ";!)

#!-#

"

0

亚乙基
0

苯乙醛
N N N #;!+̀ ";"" N N

#*)" !0

十一烯醛
#;-$̀ ";(! #;$!̀ ";"* N N );")̀ ";*, (;(#̀ ";*)

#*$$

椰子醛
N N !;("̀ ";!# #;#)̀ ";!! N N

#($!

反
0!0

十二烯醛
N N N N N ";!"̀ ";"*

#)+(

桃醛
";#-̀ ";"! ";!(̀ ";"( N N N ";#+̀ ";"!

,!-

反式
0!

'

*0

二甲基丙烯酸
N N N N N ";!)̀ ";"*

,,"

己酸
N N +;("̀ #;#) !;-$̀ ";#! N N

#"+-

庚酸
N N *;!-̀ ";!( N N N

##-"

辛酸
N N #(;!(̀ #;-# (;"#̀ ";), );-(̀ !;(+ N

#!+*

壬酸
N N ,;!!̀ *;"# !;$#̀ ";(( -;##̀ #;-( N

#"*,

苯甲醇
N N #;(-̀ ";*- N N N

###-

苯乙醇
N N ##;)*̀ ";!$ N N N

#)++

月桂醇
N N N N ";!!̀ ";#" N

-!- !0

甲基吡嗪
);!,̀ ";*( *;$#̀ ";#) N #;++̀ ";#$ #;))̀ ";*! ";!!̀ ";""

,#+ !

'

)0

二甲基吡嗪
#-;)"̀ #;"! #(;!,̀ ";,* N -;+)̀ ";$" $;!$̀ ";$* N

#""* !0

乙基
0$0

甲基吡嗪
#;)(̀ ";(* !;)*̀ ";#) N ";-$̀ ";"$ #;"+̀ ";!# N

#"") !0

乙基
0)0

甲基吡嗪
*;!#̀ ";!( (;)#̀ ";*( N #;)!̀ ";*- #;(#̀ ";(, N

#""( !0

乙基
0*0

甲基吡嗪
*;+)̀ ";!" );#!̀ ";($ N !;*$̀ #;#! !;-!̀ ";!( N

#"-! *0

乙基
0!

'

)0

二甲基吡嗪
!;!-̀ ";") !;*(̀ ";!+ N !;"$̀ ";*, !;*-̀ ";(, ";+)̀ ";!"

##$" *

'

)0

二乙基
0!0

甲基吡嗪
N ";))̀ ";#! N N ";*,̀ ";#$ N

-", !0

甲基四氢呋喃
0*0

酮
N N N N N ";)#̀ ";!(

-**

糠醛
#";-$̀ ";+! ,;,#̀ ";$) N !;"+̀ ";!" ,;!,̀ ";," #+;$$̀ #;#!

-)#

糠醇
);+)̀ ";*! $;"-̀ ";$# N N !;$*̀ ";!( $;+$̀ ";)*

,+- )0

甲基糠醛
!;$+̀ ";!# (;!(̀ ";!- N N #;+(̀ ";(# $;+-̀ ";+*

#!$#

)0

丁 基
0

二 氢
0!

#

*T

%

0

呋

喃酮
N N #;#*̀ ";#+ N N N

#!** )0

羟甲基糠醛
N !;++̀ ";!* N N !;(,̀ #;+) #);!-̀ !;!-

#!,+ !0V0

辛基呋喃
N N N N N ";+$̀ ";"!

#*"( )0

乙酰氧基甲基
0!0

呋喃醛
N N N N N !;()̀ ";*)

###"

麦芽酚
);+!̀ ";*) *;$#̀ ";#$ N N N #;,"̀ ";#,

#("+

甲基丁香酚
N N ";-"̀ ";#! N N N

#"*(

甲基环戊烯醇酮
";*$̀ ";#- ";+(̀ ";#* N N N ";*)̀ ";"*

#"() !0

乙酰基吡咯
#;-!̀ ";!$ #;)*̀ ";#$ N N N N

##)#

!

'

*0

二氢
0*

'

)0

二羟基
0$0

甲

基
0(T0

吡喃
0(0

酮
N );+(̀ ";)! N -;)+̀ ";,( );-(̀ ";-* -;)$̀ ";+!

!

g

!

!

N

"表示未检出(

!%

"

]E4;*)

#

VE;)

朱晓阳等!炒籽温度对茶油关键香气成分及感官品质的影响



表
(

!

茶油的香气成分种类汇总g

A2J4<(

!

Y8112I

D

EG2IE12>E1

H

E6<6CB36>21<4432E34

香气

成分

T#

种类
相对百分

含量*
W

T!

种类
相对百分

含量*
W

.#

种类
相对百分

含量*
W

.!

种类
相对百分

含量*
W

.*

种类
相对百分

含量*
W

.(

种类
相对百分

含量*
W

醛类
!

$ #+;,# ) #(;"- + !*;++ - *#;!- $ #$;$) ) ##;*+

酸类
!

N N N N ( *(;#( * ,;(- ! #*;,) # ";!)

醇类
!

N N N N ! #*;"# N N # ";!! N N

吡嗪类
$ *(;)+ + *!;,) N N $ #+;*! + #);-- ! ";,+

呋喃类
* #,;!- ( !*;"" # #;#* # !;"+ ( #$;#) + )";!"

酚类
!

# );+! # *;$# # ";-" N N N N # #;,"

其他
!

! !;#- * -;"# N N # -;)+ # );-( ! -;,#

总计
!

#- +,;$$ !" -#;$) #) +!;-) #, $-;+! !# $-;$, #- +*;$"

((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

!

g

!

!

N

"表示未检出(

表
)

!

茶油中的香气成分
@PM]

值g

A2J4<)

!

@PM]F248<EG2IE12>E1

H

E6<6CB36>21<4432E34

香气成分
感觉阈值*

#

1

9

.

K

9

N#

%

@PM]

值

T# T! .# .! .* .(

己醛
";""+)" N N *;+( #;,( N N

庚醛
";")"" ";") ";#" N N ";") N

苯甲醛
";*"" ";#" N ";#+ ";#- ";"( N

苯乙醛
";""("" N N !);)- (!;)- !;$# N

壬醛
";""*)" !";"# !-;+! *(;-, #!;!( #";*+ -;#,

癸醛
";"")"" N N !;-, ";), N N

#

-

%

0!0

癸烯醛
";"""*"" #"";"" #"";"" #"";"" #"";"" #"";"" #"";""

椰子醛
";!#, N N ";#- ";"$ N N

反
0!0

十二烯醛
$;*" N N N N N ";""

桃醛
";"!)" ";"$ ";## N N N ";"$

己酸
";+"" N N ";#+ ";"( N N

庚酸
";#"" N N ";)* N N N

辛酸
";-"" N N ";!, ";") ";"$ N

壬酸
#;)" N N ";#" ";"! ";"( N

苯甲醇
);)" N N ";"" N N N

苯乙醇
";"-$" N N !;#+ N N N

月桂醇
";"$$" N N N N ";"* N

!0

甲基吡嗪
#;"" ";"( ";"( N ";"! ";"# ";""

!

'

)0

二甲基吡嗪
";"*"" );!" );!+ N *;#+ #;$$ N

!0

乙基
0)0

甲基吡嗪
#;"" ";"* ";") N ";"! ";"# N

!0

乙基
0*0

甲基吡嗪
!;"" ";"! ";"* N ";"# ";"# N

*0

乙基
0!

'

)0

二甲基吡嗪
";""#"" #,;!# !);," N !!;*, #-;,( $;$-

糠醛
";+"" ";#* ";#$ N ";"* ";## ";!!

糠醇
#;"" ";") ";"+ N N ";"! ";"$

)0

甲基糠醛
$;"" ";"" ";"# N N ";"" ";"#

)0

丁基
0

二氢
0!

#

*T

%

0

呋喃酮
";#,+ N N ";", N N N

)0

羟甲基糠醛
);"" N ";"# N N ";"" ";"*

麦芽酚
$;"" ";"# ";"# N N N ";""

甲基丁香酚
#;!) N N ";"# N N N

甲基环戊烯醇酮
!;"" ";"" ";"" N N N ";""

!0

乙酰基吡咯
#"" ";"" ";"" N N N N

!

'

*0

二氢
0*

'

)0

二羟基
0$0

甲

基
0(T0

吡喃
0(0

酮
!"" N ";"" N ";"" ";"" ";""

!!!!

g

!

!

N

"表示因未检出无法计算(

"%
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表
$

!

茶油中的关键香气成分g

A2J4<$

!

X<

D

2IE12>E1

H

E6<6CB36>21<4432E34

$

@PM]

+

#

%

香气成分
@PM]

值

T# T! .# .! .* .(

感官描述

己醛
N N *;+( #;,( N N

青草香'脂肪香'油脂香

苯乙醛
N N !);)- (!;)- !;$# N

蜂蜜香'甜香

壬醛
!";"# !-;+! *(;-, #!;!( #";*+ -;#,

油脂香'柑橘香'青香

癸醛
N N !;-, N N N

肥皂味'橘皮香'脂肪香

#

-

%

0!0

癸烯醛
#"";"" #"";"" #"";"" #"";"" #"";"" #"";""

脂肪香

苯乙醇
N N !;#+ N N N

蜂蜜香'香料香'玫瑰香'丁香花香

!

'

)0

二甲基吡嗪
);!" );!+ N *;#+ #;$$ N

可可香'烤坚果香'烤牛肉香'药味

*0

乙基
0!

'

)0

二甲基吡嗪
#,;!# !);," N !!;*, #-;,( $;$-

土豆香'烘烤香

!

g

!

!

N

"表示因未检出无法计算或
#

#

(

表
+

!

茶油的感官描述词和评分

A2J4<+

!

Y<6BEI

D

=<B>I3

H

CEIB26=B>EI<BEG>21<4432E34

感官描述词
T# T! .# .! .* .(

黄色
!!!

+;*̀ ";, (;*̀ #;# +;*̀ ";, $;-̀ #;# *;!̀ !;" ";"̀ ";"

红色
!!!

";"̀ ";" *;,̀ #;* ";"̀ ";" !;*̀ #;) *;"̀ #;, +;-̀ #;*

褐色
!!!

#;!̀ #;* );+̀ #;$ ";"̀ ";" !;(̀ #;, );(̀ ";, -;"̀ #;!

茶油清香味
(;-̀ #;- );$̀ #;* *;)̀ #;( !;$̀ #;# #;-̀ #;( ";"̀ ";"

烤香味
!!

(;*̀ #;! (;!̀ !;$ #;)̀ #;* *;-̀ #;# (;-̀ #;! (;)̀ !;#

图
!

!

茶油的感官属性评分雷达图

&3

9

8I<!

!

Y<6BEI

D

2CCI3J8C<B>EI36

9

I2=2I>72ICEG

>21<4432E34

图
*

!

茶油的关键香气成分与感官属性的
L̂ Y

相关性载荷图

&3

9

8I<*

!

L̂ Y>EII<42C3E64E2=36

9H

4ECEGK<

D

2IE12>E10

H

E6<6CB26=B<6BEI

D

2CCI3J8C<BEG>21<4432E34

!!

海南及炒籽茶油的关键香气成分与感官属性的相关

性载荷图如图
*

所示'该模型解释了
+-;!W

的
W

方差

#

@!?a";+-!

%和
,-;(W

的
4

方差#

@!%a";,-(

%'说明该

模型具有较好的解释能力'且有较强的预测能力#

p!a

";,"#

%(由图
*

可知'主要呈味成分
!

'

)0

二甲基吡嗪+

*0

乙基
0!

'

)0

二甲基吡嗪与烤香味分布在较近的区域'说明

它们之间相关性较强(使用该回归模型对茶油样品进行

感官评分预测'结果准确性较高'如表
-

所示(

表
-

!

茶油实际感官评分与
L̂ Y

模型预测感官评分

A2J4<-

!

M>C82426=L̂ Y1E=<4

H

I<=3>CB<6BEI

D

B>EI<B

EG>21<4432E34

样品 茶油清香味
预测茶油

清香味
烤香味 预测烤香味

T# (;- (;(" (;* (;(*

T! );$ );+- (;! (;#-

.# *;) *;** #;) #;)$

.! !;$ *;"- *;- *;$"

.* #;- #;$- (;- (;++

.( ";" ";"* (;) (;)$

#%

"

]E4;*)

#

VE;)

朱晓阳等!炒籽温度对茶油关键香气成分及感官品质的影响



*

!

结论
本研究分析了海南茶油+湖南不同炒籽温度茶油的

关键香气成分及感官属性'结果表明'海南茶油及湖南炒

籽茶油中最主要的呈味成分均为#

-

%

0!0

癸烯醛'其次是

苯乙醛+壬醛+

!

'

)0

二甲基吡嗪+

*0

乙基
0!

'

)0

二甲基吡嗪(

炒籽茶油中'

#!"_

炒籽茶油具有较多的主要香气成分'

香气品质最好(随着炒籽温度升高'在色泽方面'茶油的

黄色评分逐渐降低'红色+褐色显著升高'这是由于炒籽

加热时发生的美拉德反应导致了褐变现象(在气味方

面'炒籽茶油的茶油清香味逐渐减少'烤香味逐渐增加&

海南茶油均具有较强的茶油清香味和烤香味'湖南炒籽

茶油在较高温度处理下会产生相似的烤香味'但茶油清

香味普遍低于海南茶油(由此可知'炒籽温度会影响茶

油关键香气成分的组成和感官品质&湖南产茶籽通过海

南传统高温炒籽方法制得的茶油'其香气与海南茶油仍

有一定的区别'可能与油茶的产地和品种不同有关(此

外'对关键香气成分与感官属性建立
L̂ Y

模型'分析其相

关性'具有较好的预测热榨茶油香气品质的能力(本研

究为炒籽温度对茶油香气成分和感官品质的影响及不同

产地热榨茶油感官品质的比较研究提供了参考'由于样

品数量+种类具有一定的局限性'需进一步扩大研究
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