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摘要!以茶树品种碧香早的夏季一芽一叶茶鲜叶为原料"

在传统绿茶加工工艺基础上"将,做青!晒青&晾青&摇青&

静置#-工艺技术融入其摊放工序中"通过感官审评及滋

味&香气品质成分分析"优化夏季茶鲜叶加工花香型绿茶

的,做青-工艺技术$结果表明"采用晒青
%-/3

&晾青

&7%2

&晒青
%-/3

"晾青
&7%2

"

"&@

*

-/3

摇青
"&

转"静置

"2

"

"%@

*

-/3

摇青
6&

转为最佳,做青-工艺"加工出的夏

季绿茶花香显露"滋味醇正"苦涩味降低"水浸出物&氨基

酸&可溶性糖含量分别比传统工艺绿茶增加了
"7'*Q

"

""7&!Q

"

"&7%&Q

"而茶多酚&儿茶素含量&酚氨比&酯型儿

茶素*简单儿茶素则分别降低了
67&%Q

"

'7$%Q

"

"%7$!Q

"

"*7"%Q

)同时新增了苯甲醇&柏木醇&

"

,

合欢烯&柠檬醛等

花香成分"且香草醇&橙花醇的相对含量高于传统工艺绿

茶)说明在传统绿茶加工的摊放工序中融入,做青-工艺

技术"可加工出具有花香品质的夏季绿茶$

关键词!茶叶加工)夏季绿茶)做青)花香绿茶)香气品质)

滋味品质
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根据茶树生育特性及采制时间&春茶+夏茶和秋茶的
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产量比例大致为
9

&

$

&

$
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*

'夏秋季节光照强+气温高&

茶树体内碳代谢旺盛&而氮代谢相对较低&茶鲜叶中茶多

酚+花青素等含量较高&而氨基酸含量较低&使得加工成

的绿茶存在苦涩味重+鲜爽度差+茶香淡薄等品质缺

陷)

'

*

&导致大多茶企和茶农不采或极少采夏秋茶&每年有

$&Q

"

9&Q

的夏秋茶原料被浪费)

$

*

'为提高夏茶利用率

并改善其品质&当前的技术措施主要有"选择酚(氨比值

低的茶树品种鲜叶原料&通过栽培技术调节茶多酚+氨基

酸等品质成分的含量及其比值&通过加工工艺促进香气+

滋味等品质成分的转化)

9W%

*

'前两种方法直接降低鲜叶

原料的酚氨比&但加工方法仍然参照传统工艺&通过环境

调节对鲜叶原料酚氨比影响不大&品质提升空间有限$而

加工技术决定着茶叶中主要品质成分的形成与转化&直

接关系到成茶的品质'通过引进做青工艺+添加外源酶

等新型加工技术可促进酯型儿茶素的降解&从而有效降

低夏茶苦涩味'

大量研究)

6W*

*表明&乌龙茶加工中的.做青/工艺可

激发特定香气品质成分的酶促反应和热化学反应&促进

花香品质的形成&但将其应用于夏季绿茶尤其是花香型

绿茶的加工&尚需进一步探索'当前相关研究主要集中

于单一的摊放或摇青工艺对花香型绿茶的影响)

"&W"'

*

&忽

略了做青过程中晒青+晾青+摇青+静置的相互影响&以及

花香品质成分的形成机制分析'

本研究拟根据乌龙茶.做青/工艺技术产生花香的原

理&以茶树品种碧香早夏季一芽一叶为原料&在传统绿茶

加工的摊放工序中融入.做青!晒青+晾青+摇青+静置#/

工艺技术&并通过感官品质及滋味+香气品质成分分析&

优化筛选利用夏季茶鲜叶加工花香型绿茶的工艺技术&

以期为夏茶资源利用+夏季绿茶加工工艺改进及品质改

善提供科学依据'

"

!

材料与方法
"7"

!

材料与试剂

茶树品种碧香早夏季一芽一叶茶鲜叶"采摘于湖南

农业大学长安茶场实践教学基地'

儿茶素标准品"上海同田生物技术有限公司$

碳酸氢二钠+碳酸二氢钾+水合茚三酮+谷氨酸+碳酸

钠+福林酚+甲醇+没食子酸+蒽酮试剂+浓硫酸+无水葡萄

糖+

K

&

K,

二甲基甲酰胺+冰醋酸+乙醚+氧化镁等"分析

纯&国药集团化学试剂有限公司'

"7'

!

仪器与设备

龙井锅"

6FDF,6%

型&宁波北仑电器开关厂$

摇青机"

6F^\,*&

型&福建佳友茶叶机械智能科技股

份有限公司$

分光光度计"

#''+

型&上海光谱仪器有限公司$

高效液相色谱仪"

\F,'&N

型&日本岛津公司$

(D+

蒸馏萃取装置"

iT,(D+,&"

型&上海玻璃仪器厂$

气质联用色谱仪"

YF:(,]X'&"&

型&日本岛津公司'

"7$

!

方法

"7$7"

!

茶样加工

!

"

#传统绿茶茶样加工"参照文献)

"$

*的方法进行&

具体工艺参数及取样如下"鲜叶
+

摊放!

92

#

+

杀青

!

$&&j

&

'

"

$-/3

#

+

揉捻!

'&-/3

#

+

二青!

"'&j

#

+

三

青!

*&j

#

+

足干!

#&

"

!&j

#&选取鲜叶样!简称
iV

#+摊

放结束样!称简
]AP

#+杀青结束样!简称
](]

#+二青结

束样!简称
]U]

#+足干结束样!简称
]aY

#进行分析'

!

'

#花香型绿茶茶样加工"以上述传统绿茶加工工艺

为基础&在其摊放工序中融入.做青!晒青+晾青+摇青+静

置#/工艺技术&保持其他工艺及参数不变&即采用鲜叶
+

摊放
+

做青
+

杀青
+

揉捻
+

二青
+

三青
+

足干的工艺

技术'

"7$7'

!

最佳工艺条件优化

!

"

#晒青及晾青工艺"选择
$

种不同晒青+晾青工艺

处理!表
"

#&观察各工艺过程中叶质+叶相及香气变化&选

取摊放
'2

后的摊放样品!简称
TAP

#和最优晒青+晾青

样品!简称
T(\

#进行分析'

!!

!

'

#摇青及静置工艺"以上述
"7$7'

!

"

#中最优晒青+晾

青工艺为基础&对摇青转数及次数设置
6

个处理!表
'

#&观

表
"

!

不同晒青及晾青工艺处理

A.E0;"

!

D/HH;@;3?4>3M/?2;@/3

5

.3<1880/3

5B

@81;44/3

5

工艺 摊放(
2

晒青(
-/3

晾青(
2

晒青(
-/3

晾青(
2

工艺
" ' $ &7% $ &7%

工艺
' ' % &7% % &7%

工艺
$ ' # &7% # &7%

表
'

!

不同摇青及静置工艺处理

A.E0;'

!

D/HH;@;3?@8?.?/3

5

.3<4

B

@;.</3

5B

@81;44/3

5

工艺 摊放(
2

晒青+晾青 一次摇青 静置(
2

二次摇青

工艺
9 '

最优
"%@

(

-/3

摇
6&

转
"

(

工艺
% '

最优
"%@

(

-/3

摇
#&

转
"

(

工艺
6 '

最优
"%@

(

-/3

摇
!&

转
"

(

工艺
# '

最优
"&@

(

-/3

摇
"&

转
" "%@

(

-/3

摇
%&

转

工艺
! '

最优
"&@

(

-/3

摇
"&

转
" "%@

(

-/3

摇
6&

转

工艺
* '

最优
"&@

(

-/3

摇
"&

转
" "%@

(

-/3

摇
#&

转

&)!
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察各工艺过程中的叶质+叶相及香气变化&选取最优静置

或摇青结束工艺样品!简称
TV]

#进行分析'

!!

!

$

#最优晒青与晾青+摇青与静置工艺组合"在最优

晒青与晾青+摇青与静置工艺基础上&采用与传统绿茶加

工相同的杀青+揉捻+二青+三青+足干的工艺及参数&参

照
"7$7"

中传统绿茶茶样加工工艺进行&将摊放
'2

后的

茶鲜叶加工成绿茶成品&并选取花香绿茶加工的杀青结

束样!简称
T(]

#+二青结束样!简称
TU]

#+足干结束样

!简称
TaY

#进行叶质+叶相及香气变化分析'

"7$7$

!

样品固定
!

采用冷冻干燥固样法)

"9

*

'

"7$79

!

茶样感官审评
!

参照茶叶感官审评方法
Y_

(

A

'$##6

%

'&&*

+茶叶取样
Y_

(

A!$&'

%

'&"$

+生活饮用水

卫生标准
Y_%#9*

%

'&&6

+茶叶感官审评术语
Y_

(

A

"99!#

%

'&"#

执行&评语法与评分法相结合&总分
"&&

分&

其中外形+汤色+香气+滋味+叶底分别占比
'%Q

&

"&Q

&

'%Q

&

$&Q

&

"&Q

'

"7$7%

!

品质成分检测

!

"

#水浸出物"参照
Y_

(

A!$&%

%

'&"$

进行'

!

'

#氨基酸"参照
Y_

(

A!$"9

%

'&"$

进行'

!

$

#茶多酚"参照
Y_

(

A!$"$

%

'&&!

进行'

!

9

#可溶性糖"蒽酮比色法)

"%

*

'

!

%

#儿茶素"高效液相色谱法&参照
Y_

(

A!$"$

%

'&&!

&修改如下"色谱柱
+FR(O\F"!

&

976--k"%&--

&

%

&

-

&

F

(

=+F"!"%96

&

(

(

=9O#%&",""

$流动相
N

超纯水&

流动相
_

为
K

&

K,

二甲基甲酰胺
&

甲醇
&

冰醋酸
m

$*7%

&

'

&

"7%

&柱温
$& j

&检测波长
'#!3-

&流 速

"-\

(

-/3

&进样体积
"&

&

\

'

!

6

#香气化合物"

(D+

蒸馏萃取技术结合
YF,:(

技

术&参照文献)

"6

*并略作修改&色谱柱
FD,̂ N(

!

$&-k

&7'%--

&

&7'%

&

-

#$流速
"-\

(

-/3

$升温程序"初始温度

%&j

&保持
9 -/3

&以
6 j

(

-/3

升温至
'&& j

&保持

"&-/3

&再以
!j

(

-/3

升温至
'9&j

&保持
"%-/3

$离子

源温度
'&&j

$质荷比扫描范围
9%

"

%&&

'

'

!

结果与分析

'7"

!

做青工艺对摊放叶叶质(叶相及香气的影响

表
$

表明&随着晒青+晾青时间的延长&叶色由亮变

暗&香气由淡转浓&叶质由硬变软'根据鲜叶摊放适度标

准&工艺
'

较工艺
"

+

$

的晒青+晾青效果更佳$工艺
"

叶质

较鲜活&但香气欠浓$工艺
$

略微过度&叶质过软&弹性不

足'因此&晒青及晾青处理宜采用工艺
'

'

摊放叶按工艺
9

+

%

+

6

进行摇青&花香显露&但工艺
6

未静置就发生了红变'相比之下&工艺
%

摇青后花香比

工艺
9

更浓郁&且摇青后未出现红变&静置后才出现红

变'因此&工艺
%

较为合适'工艺
#

+

!

+

*

进行
'

次摇青&

花香效果明显&结合花香及叶相变化综合考虑&工艺
!

摇

表
$

!

做青工艺对摊放叶叶质(叶相及香气的影响

A.E0;$

!

+HH;1?8H</HH;@;3?@.?.?/83

B

@81;44/3

5

834

B

@;.,

</3

5

0;.H

b

>.0/?

C

$

0;.H

B

2.4;.3<.@8-.

工艺技术 叶质+叶相及香气变化

工艺
"

叶色变暗&微清香&叶较鲜活

工艺
'

叶色变暗&清香显露&叶质较软

工艺
$

叶色暗绿&清香浓&叶质过软&弹性不足

工艺
9

花香显较浓郁&未红&静置后偶有红边红梗

工艺
%

花香显浓郁&未变红&静置后少许红边红梗

工艺
6

花香浓郁偶有红边&静置后有红边红脉红梗

工艺
#

花香显露&较浓郁&未变红

工艺
!

花香显露&浓郁&未变红

工艺
*

花香显露&浓郁&少许红边红脉

青后花香浓郁且未红变&效果最优&为最优做青工艺'

'7'

!

做青工艺对茶样香气和滋味感官品质的影响

由表
9

可知&

TV]

茶样带花香&香气评分为所有茶

样中最高&且其
T(]

茶样+

TU]

茶样+

TaY

茶样的香

气+滋味品质均分别优于对应传统工艺
](]

茶样+

]U]

茶样+

]aY

茶样品质'

表
%

显示&

TaY

茶样与
]aY

茶样相比&品质更佳&

TaY

茶样在香气和滋味上均优于
]aY

茶样&且综合评分

高于
]aY

茶样&具体表现为香气由清香稍低转变为清香

带花香&滋味由尚醇转为较醇'说明从感官审评的角度

来看&做青工艺有利于形成愉悦的花香&且滋味得到

醇化'

'7$

!

做青工艺对茶样主要滋味品质成分的影响

由表
6

可知&

TaY

的水浸出物+可溶性糖+游离氨基

酸含量均高于
]aY

&而茶多酚含量则低于
]aY

'

TaY

水浸物含量为
997&6Q

+氨基酸为
$7#"Q

+可溶性糖为

表
9

!

做青工艺对茶样香气和滋味感官品质的影响

A.E0;9

!

+HH;1?8H</HH;@;3?@.?.?/83

B

@81;44/3

5

83.@8-.

.3<?.4?;8H?;.4.-

B

0;4

样品 香气 滋味

iV

青草气 较鲜醇

]AP

带清香&稍青 鲜醇
!

](]

栗香&稍青 醇和
!

]U]

清香 醇和
!

]aY

清香稍低 尚醇和

TAP

带清香低&青气 醇带鲜

T(\

清香稍低 鲜尚醇

TV]

清香带花香 鲜尚醇

T(]

栗香稍青 醇厚
!

TU]

栗香带花香 较醇厚

TaY

清香带花香 较醇
!

')!

"

[807$%

$

=876

贺
!

麟等!夏季茶鲜叶加工花香型绿茶工艺技术研究



表
%

!

花香型绿茶与传统绿茶成品综合感官品质比较

A.E0;%

!

F8-

B

.@/4838H18-

B

@;2;34/I;4;348@

Cb

>.0/?

C

8HTaY.3<]aY

样品 外形 汤色 香气 滋味 叶底 综合评分

]aY

紧结深绿润 浅绿亮
!

清香稍低
!

尚醇 嫩绿匀
!

!67!%

TaY

紧结较绿润 浅黄绿亮 清香带花香 较醇 嫩黄绿匀
!!79&

表
6

!

做青工艺对茶样常规品质成分的影响

A.E0;6

!

+HH;1?8H</HH;@;3?@.?.?/83

B

@81;44/3

5

83183,

I;3?/83.0

b

>.0/?

C

18-

B

83;3?48H?;.4.-

B

0;4

样品
水浸出

物(
Q

茶多

酚(
Q

氨基

酸(
Q

可溶性

糖(
Q

酚氨比

iV 967&9 '#7*% $7*" 67"! #7"%

]AP 997'% '67&" $7#% 67$6 67*9

](] 9$7!# '%7*$ $7'* 6796 #7!!

]U] 9'7## '%7!' '7*6 %76% !7#'

]aY 9$7%& '%76" $7$9 97#6 #76#

TAP 99766 '676$ $7## 67$* #7&6

T(\ 9$79' '67!' $7#& 67$9 #7'%

TV] 9$7'% '%7*# $7#6 679# 67*"

T(] 9$7&& '%7#9 $76& 67%6 #7"%

TU] 9$7$$ '%7"! $7"6 67'# #7*#

TaY 997&6 '97&6 $7#" %7'6 679*

%7'6Q

&分别比
]aY

增加
"7'*Q

&

""7&!Q

&

"&7%&Q

$茶多

酚含量为
'97&6Q

+酚氨比为
679*

&分别比
]aY

减少了

67&%Q

&

"%7$!Q

&其主要由于叶片经过摇青&边缘组织受

损&促使底物与酶接触&酶促氧化反应+水解反应加速&茶

多酚被氧化&部分蛋白质+淀粉等物质被水解&从而导致

水浸出物+可溶性糖+氨基酸含量增加&多酚含量下降)

"#

*

'

绿茶滋味物质的构成主要为苦涩味物质茶多酚+鲜味物

质氨基酸及甜味物质可溶性糖等)

"!

*

'酚氨比在很大程度

上可反映绿茶品质优劣&酚氨比值!即多酚与氨基酸含量

的相对比值#较低者&绿茶苦涩滋味较轻'

!!

表
#

表明&儿茶素总量随着绿茶加工过程的进行而

逐渐减少'经过摊放工艺后&传统工艺绿茶的儿茶素总

量由
''7'6Q

下降至
'&7"%Q

&降幅为
*79!Q

$在加工花香

型绿茶过程中&做青后儿茶素含量由鲜叶的
''7'6Q

下降

至
"!7#%Q

&降幅为
"%7##Q

&说明花香型绿茶在杀青工艺

前儿茶素降低幅度大于传统工艺绿茶&进而导致
T(]

+

TU]

+

TaY

茶样儿茶素总量低于传统工艺绿茶'从儿茶

素单体在加工过程中的变化来看&传统工艺绿茶简单儿

茶素
+YF

+

+F

含量比花香型绿茶低&酯型儿茶素
+YFY

+

+FY

含量及酯型儿茶素(简单儿茶素的比值则比花香型

绿茶高'

TaY

儿茶素总量比
]aY

减少了
'7$%Q

&酯型儿

茶素总量比
]aY

减少了
67!9Q

&而酯型(简单儿茶素的

比值则下降了
"*7"%Q

'研究)

"*W'&

*表明&酯型儿茶素收

敛性强&苦涩味重&而简单儿茶素的收敛性+苦涩味较弱&

酯型儿茶素(简单儿茶素的比值是评价茶汤苦涩味程度

的指标&其比值越低&苦涩味越轻&滋味越好'茶鲜叶经

过做青工艺&叶细胞受损&增大了细胞质与酶的接触&促

进了酯型儿茶素的降解&酯型儿茶素(简单儿茶素比值降

低&进而减轻了夏季绿茶的苦涩味)

'"

*

'

'79

!

做青工艺对茶样主要香气品质成分的影响

表
!

表明&茶样中挥发性香气成分主要有
9&

种&分

别为醇类+醛类+酮类+酚类+烯烃类化合物+酯类化合物'

TV]

芳香物质总含量比
iV

主要增加了
"'7&&Q

&在花

表
#

!

做青工艺对茶样中儿茶素含量的影响

A.E0;#

!

+HH;1?8H</HH;@;3?@8?.?/83

B

@81;44/3

5

831.?;12/34/3?;.4.-

B

0;4

样品
+YF

(

Q F

(

Q YFY

(

Q +F

(

Q +YFY

(

Q +FY

(

Q

儿茶素总量(
Q

酯型(简单 酯型(总量

iV %76$ "7&9 $7"' &76& "'76& '79& ''7'6 '79* 6#7$%

]AP %7%* "7"$ "7%" &7## "&79" '7'9 '&7"% "7!* 6'7!&

](] $7*6 &7#$ '7%6 &7%! "&7$% '7$6 "#7*! '7*& #&76!

]U] $7%' &76' '7#9 &7#" *7#* '7#* "#79' $7"6 #'7"*

]aY $7#& "7"6 "76" &7#" *7"9 '7$' "#7&$ '7$% 6#7'6

TAP %79$ &76% '7"* &766 "'7"% '7&! '&7*# '799 6#7!*

T(\ $7*! &76* "7%9 &7#" ""7'6 '7!& "*799 '7*& #'7$%

TV] 97$6 &7#' '7'6 &76& "&79$ '769 "!7#% '7#& 6*7#&

T(] 97'' &76" '7'$ &7#" "&7&& '7'" "#7#% '76" 6!7!$

TU] 97&% &7'* "7'" &7#* *7!9 '796 "#79' '76$ #&76&

TaY 979$ &7!# "7$9 &7*& !79! "7*9 "676$ "7*& 6'766

()!

开发应用
D+[+\RX:+=A S NXX\OFNAOR=

总第
'"'

期
"

'&"*

年
6

月
"



香型绿茶做青过程中&香气物质主要增加了
*

种&相对含

量明显增加的组分有呋喃甲醇+乙醛+

!

,

紫罗酮!紫罗兰

香#+丁香烯&相对含量明显减少的组分有青叶醇!青草

气#+

",

戊烯
,$,

醇+

"

,

荜澄茄醇+香榧醇+

$,

戊烯
,',

酮等'萜

烯糖苷是重要的香气前体&在做青过程中&叶细胞的机械

损伤促进了以糖苷形式存在萜烯糖苷等物质的水解&以

及具有花香的高沸点萜烯醇类物质的释放$同时
!

,

胡萝

卜 素降解&产生具有紫罗兰香的
!

,

紫罗酮&而青叶醇+

表
!

!

做青工艺对茶样主要香气品质成分的影响

A.E0;!

!

+HH;1?8H</HH;@;3?@8?.?/83

B

@81;44/3

5

83.@8-.18-

B

8>3</3?;.4.-

B

0;4

化合物类别 气化合物名称
保留时间(

-/3

相对含量(
Q

iV ]AP TV] ]aY TaY

青叶醇
""7!"# *7'& $7'$ &7*%

( (

顺
,',

戊烯
,",

醇
"&7'#%

( (

'7#9

( (

顺
,',

己烯
,",

醇
"&7'!$ "7'#

( ( ( (

",

戊醇
!76'% $7!" %7!# 979" 67&$ %7"'

",

戊烯
,$,

醇
67$$$ '79" 97&"

(

'7"# '7%6

$,

己烯
,",

醇
""7!"#

( (

&7!%

( (

呋喃甲醇
"$7"%!

( (

97$# $7#" %7%!

正己醇
""7"9'

( (

"7$! "7&% '79$

醇类
'

&

'

&

6,

三甲基
,6,

乙烯基四氢
,'+,

呋喃
,$,

醇
"*76%& "7"9 %7%'

( ( (

芳樟醇
"%79*' !76& "&7** #7*$ "&7%$ "&7$9

"

,

松油醇
"!79'% "7*! "7#&

(

"7"$ '7&9

橙花醇
'"7$&%

( ( (

&7$* &7%'

喇叭茶醇
'%7"&& &7*%

(

'7'' '7$# &7#!

"

,

荜澄茄醇
''7&9' "&7$! ""7** !79$ "'7*% "'79!

柏木醇
'%7#%!

( ( (

&79#

橙花叔醇
'976"# '7&' "7#$ "7'* $79" &7*$

香榧醇
"*7#$6 "*7'% "67#9 "'7*$ "97!$ "'7$!

苯甲醇
'$7##9 &769 &796 &7$%

(

'7$'

香草醇
$%7%&& "7$# "76# "799 "7'" '7&$

己醛
97%&&

(

#79* "&7'! %7$" $76&

庚醛
#7&&! 97"& 67&* 679* #7%# %7#9

醛类 正辛醛
*76&!

( (

"79%

( (

壬醛
"'7"&! '7*9 979$ %7&$ %7'* $79%

苯甲醛
"976!$

( (

&7*% &7%% "7$%

!

,

环柠檬醛
"!7#**

( ( ( (

&769

$,

戊烯
,',

酮
%79&! 67"" !76' 97"6 97&& 97'%

'

&

$,

辛二酮
"&799' '7%% '7*' 979% '7!9 '7'&

酮类
9

!

'

&

'

&

6,

三甲基
,","

&

',

环氧环己基#

,$,

丁烯
,',

酮
''7#$'

( (

"7&'

( (

!

,

紫罗酮
''7!&! "7&* '7%* "7%% "7'* &7!$

"

,

衣兰油烯
"*7"'% &7#!

( ( (

&769

',

莰烯
"97*#%

( (

"7*% "7$9

(

丁香烯
"*7%"'

( (

$7%'

( (

烯烃类 杜松烯
"*7#$$ %79*

(

%7$! 97## "7'!

二氧化萜二烯
"*7**'

( (

&7*# "7"9

(

卡拉烯
'"7&$$ &7*9 "7*$ &7!6 "7"! &7*$

"

,

荜澄茄油烯
'&7"*' "7"' "7'# &7!6 &7!" "'7&&

"

,

合欢烯
'*7&"#

( ( ( (

&7%*

酯类 !

*

#

,

丁酸
,$,

己烯酯
"67#$$ '7"& '7#9 '7!% '7'! "7"%

))!

"

[807$%

$
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贺
!
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",

戊烯
,$,

醇等低沸点具有强烈刺鼻气味的组分挥发+转

化&从而使得高沸点的花果香成分显露)

''

*

'

由表
!

可知&

TaY

茶样的主要香气成分总含量比

]aY

茶样增加了
$7'!Q

&其中醇类+酮类+烯烃类成分含

量分别增加了
&7$$Q

&

9#7$#Q

&

6#7"&Q

&而醛类+酚类+酯

类成分含量则分别下降了
'"7&%Q

&

9*7%'Q

&

9*7%6Q

'与

]aY

相比&

TaY

新增了苯甲醇!苹果香#+柏木醇!木香#+

"

,

合欢烯!铃兰类花香#+柠檬醛!果香#等香气成分&且香

草醇!玫瑰香#+橙花醇!玫瑰香#相对含量也高于传统工

艺绿茶'主要归因于晒青可促使低沸点不良气味成分充

分释逸&高沸点香气成分不断释放&香气品质的化学组成

得到改善&同时摇青可促使叶细胞受损&加速水解反应&

促进萜烯糖苷水解&形成一系列水解产物为花香型绿茶

香气的发展提供了先质条件)

'$

*

'结合感官审评结果&与

]aY

相比&

TaY

香气表现为清香带花香&说明做青工艺

可激发特定香气品质成分的酶促反应和热化学反应&促

进花香品质的形成'

$

!

结论
研究结果表明&采用晒青

%-/3

+晾青
&7%2

+晒青

%-/3

+晾青
&7%2

+

"&@

(

-/3

摇青
"&

转+静置
"2

+

"%@

(

-/3

摇青
6&

转的.做青/工艺技术&加工出的夏季绿茶在感官

品质上花香显露&滋味醇正&苦涩味降低$在滋味品质成

分上&水浸出物+氨基酸+可溶性糖含量分别比传统工艺

绿茶增加了
"7'*Q

&

""7&!Q

&

"&7%&Q

&而茶多酚+儿茶素

含量+酚氨比+酯型儿茶素(简单儿茶素则分别降低了

67&%Q

&

'7$%Q

&

"%7$!Q

&

"*7"%Q

$同时在香气品质成分

上&新增了苯甲醇+柏木醇+

"

,

合欢烯+柠檬醛等花香成分&

且香草醇+橙花醇相对含量也高于传统工艺绿茶'

在传统绿茶加工的摊放工序中科学融入.做青/工艺

技术&不仅降低了茶多酚+酯型儿茶素等苦涩味物质含

量&增加了氨基酸+可溶性糖等鲜味和甜味物质含量&且

可激发特定香气品质成分的酶促反应和热化学反应&促

进花香品质的形成&说明在传统绿茶加工的摊放工序中

融入.做青/工艺技术&可加工出具有花香品质的夏季绿

茶'但传统绿茶加工过程中的杀青+揉捻+干燥工艺涉及

到酶促作用+热物理化学作用&与香气品质的形成与发展

同样密切相关'因此&如何在后续杀青+揉捻+干燥工艺

中最大限度地保留或发展花香品质优势)

'%

*

&尚需进一步

探究'
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