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摘要!以茶树品种碧香早!尖波黄和桃源大叶的夏季一芽

一叶茶鲜叶为原料"将其分别加工成黄茶"通过感官品

质!滋味品质和香气品质分析"探讨
%

个茶树品种的黄茶

适制性&结果表明"与桃源大叶和碧香早相比"尖波黄茶

鲜叶更适合于加工黄茶"由其加工而成的黄茶外形色泽

金黄!香气清香带甜!滋味醇和较爽!汤色及叶底金黄较

亮'水浸出物!氨基酸!茶多酚!黄酮!可溶性糖!茶黄素含

量相对较高"分别为
6%32$Z

"

#3#"Z

"

#%3$&Z

"

!3$'Z

"

63!%Z

"

$3#6Z

"且酚氨比值最小"为
!$3!"

'儿茶素总量为

!63#!Z

"简单儿茶素总量为
536&Z

"酯型儿茶素含量为

23"#Z

"酯型儿茶素#总儿茶素比值为
$3'!

'同时香气物质

种类最多!品质最好"其中大马士酮!十七烷!
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松油醇!
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氧杂双环+

63!3$

,庚烷
!$

种香气物质

为尖波黄特征性香气成分&研究结果表明"茶树品种尖

波黄为加工黄茶的优异品种资源&

关键词!茶叶加工'茶树品种'茶鲜叶'适制性'黄茶
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黄茶是中国历史悠久的六大茶类之一$具有干茶金

黄)汤色亮黄)叶底嫩黄的独特,三黄-感官品质特征%近

年来$随着对黄茶保健功效的科学诠释和黄茶文化的发

掘创新$黄茶消费热潮渐显%研究*

!S#

+与实践表明$影响

黄茶品质的因素主要包括茶树品种及其生长的生态环境

条件)肥水管理水平)茶鲜叶原料采摘季节及采摘部位)

加工工艺技术等$其中选择适制性良好的茶树品种茶鲜

叶是加工优质黄茶的前提*

%S6

+

%夏秋茶因受季节的影

响$茶芽分化期短$叶片老化$持嫩度不高$且叶片中多酚

类物质含量较高$氨基酸)芳香类物质等含量相对较低$

导致其口感苦涩味重)香气不足)市场价格低*

5

+

%因此$

茶农多弃采夏秋茶$造成资源浪费$每年大约有
6$Z

"

5$Z

的夏秋茶鲜叶被浪费$也增加了茶园管理负担*

'

+

%

前人研究主要集中在对黄茶适制品种的选择*

"

+

)闷

黄过程的控制*

2

+以及闷黄过程中主要化学物质变化*

&

+等

方面$且大多选择春季茶鲜叶*

!$S!!

+

%研究拟以夏季碧香

早)尖波黄和桃源大叶的一芽一叶为原料$将其分别加工

成黄茶$通过感官)滋味和香气品质分析$探讨
%

个茶树

品种的黄茶适制性$为夏秋茶资源的充分利用)黄茶品质

的改善提供科学依据%

!

!

材料与方法

!3!

!

材料与仪器

!3!3!

!

材料

碧香早)尖波黄)桃源大叶"采自湖南农业大学长安

茶场实践教学基地$采摘标准为夏季一芽一叶%

!3!3#

!

主要试剂

碳酸氢二钠)碳酸二氢钾)茚三酮)福林酚)甲醇)碳

酸钠)乙醚)蒽酮等"分析纯$国药集团化学试剂有限

公司(

浓硫酸"

2$Z

$株洲市星空化玻有限责任公司(

没食子酸标样)谷氨酸)儿茶素类标准品"美国
O,

:

*+

公司%

!3!3%

!

仪器与设备

龙井锅"

'V=V)'5

型$宁波北仑电器开关厂(

高效液相色谱仪"

9V)#$8

型$日本岛津公司(

低速台式自动平衡离心机"

9=h5)#

型$北京雷勃尔

离心机有限公司(

电热恒温水浴锅"

??)\#!)'$$

型$金坛市金城国胜

实验仪器厂(

分光光度计"

"##(

型$上海光谱仪器有限公司(

气质联用色谱仪"

QVUO)e@#$!$

型$日本岛津公司%

!3#

!

方法

!3#3!

!

茶样加工制备
!

将同等嫩度的碧香早)尖波黄与

桃源大叶茶鲜叶原料根据文献*

!#

+参照黄茶加工工艺进

行加工$根据叶象)叶质判断加工适度的标准$微调各品

种茶鲜叶加工黄茶的工艺参数$如表
!

所示%

!3#3#

!

感官审评
!

参照
Q7

'

>#%""'

&

#$$&

$由专业教师

进行密码审评$分别对茶样的外形)香气)汤色)滋味和叶

底
5

项因子进行感官评价$

5

项审评因子各占总分的

#5Z

$

#5Z

$

!$Z

$

%$Z

$

!$Z

$每个茶样审评
%

次%

!3#3%

!

品质成分分析

!

!

#水分含量测定"参照
Q75$$&3%

&

#$!'

%

!

#

#水浸出物测定"参照
Q7

'

>2%$5

&

#$!%

%

!

%

#游离氨基酸总量测定"参照
Q7

'

>2%!6

&

#$!%

%

!

6

#茶多酚含量测定"参照
Q7

'

>2%!%

&

#$$2

%

!

5

#可溶性糖含量测定"参照文献*

!%

+%

!

'

#黄酮类化合物测定"参照文献*

!6

+%

!

"

#茶黄素含量测定"参照
Q7

'

>%$62%

&

#$!%

%

!

2

#儿茶素组分测定"参照文献*

!5

+%

!

&

#香气品质成分分析"根据文献*

!'

+$采用气相色

谱&质谱联用!

QV)UO

#技术对茶样香气品质成分进行

分析%

气相色谱分析条件"色谱柱为
=7)5

石英毛细管质谱

柱(进样口温度
#5$i

(进样方式为不分流%程序升温"

5$i

维持
!*,/

$以
!i

'

*,/

升至
"$i

$维持
#*,/

$以

5i

'

*,/

升至
!'$ i

$维持
% *,/

$以
!$ i

'

*,/

升至

#5$i

$维持
5*,/

$总时间
52*,/

%质谱条件"离子源为

(W

源(离子源温度
#$$i

(连接口温度
#5$i

%

!3%

!

数据处理

采用
(J0B-

对试验数据进行处理%

表
!

!

茶样加工工艺参数

>+I-B!

!

@+F+*BDBFC4HDB+C+*

L

-B

L

F40BCC,/

:

工艺 参数

摊放
5$$

:

一盘摊放$室温
#5

"

#2i

(时间"碧香早
#'$*,/

$尖波黄
#6$*,/

$桃源大叶
#5$*,/

杀青 锅温
%%5i

(时间"碧香早
##$C

$尖波黄
#!$C

$桃源大叶
#6$C

揉捻 趁热揉捻
%*,/

闷黄 湿坯闷黄$湿布包裹置于提香机
6#i

$

!535E

干燥 毛火
!!$i

$

#$*,/

$摊凉
6$*,/

$足火
2$i

至足干

$)!

开发应用
=(c(9N@U(R> T 8@@9WV8>WNR

总第
#!5

期
$

#$!&

年
&

月
$



#

!

结果与分析
#3!

!

茶样感官品质比较

由表
#

可知$不同茶树品种在同一加工工艺条件下$

尖波黄品种持嫩性较强$芽叶色泽整体较黄$制成的黄茶

感官品质最好$其干茶较匀整$色泽金黄%由桃源大叶茶

鲜叶加工而成的黄茶干茶色泽黄而带褐$由碧香早茶鲜

叶加工而成的黄茶干茶色泽黄而欠润%从品质上来看$

由碧香早加工而成的黄茶清香较低)汤色浅黄)滋味醇

和(桃源大叶芽叶粗壮$叶质硬脆$因此制成的黄茶滋味

醇和带涩$刺激性较强(而由尖波黄茶鲜叶加工而成的黄

茶清香带甜)汤色金黄较亮)滋味醇和较爽)叶底金黄较

亮%结果表明$尖波黄更适于加工优质黄茶%

#3#

!

茶样滋味品质成分分析

#3#3!

!

滋味物质含量
!

由表
%

可知$

%

个茶样$黄酮含量

差异不明显$由尖波黄茶鲜叶加工而成的黄茶中黄酮含

量最低$为
!3$'Z

(可溶性糖含量差异较大$由尖波黄茶鲜

叶加工而成的黄茶可溶性糖含量为
63!%Z

$明显高于其他

两个茶样(茶多酚含量差异大$由桃源大叶茶鲜叶加工而

成的黄茶中茶多酚含量最高$为
#"3'&Z

(氨基酸含量与茶

黄素含量差异不明显(酚氨比有一定差异$其中尖波黄茶

鲜叶加工而成的黄茶酚氨比值最低(

%

个茶样水浸出物丰

富$含量为
%&35Z

"

6%32Z

$均表现出良好的耐泡性%茶

多酚含量与氨基酸含量的比值即酚氨比$能较好地反映

表
#

!

不同茶树品种茶鲜叶加工黄茶的茶样感官品质比较

>+I-B#

!

V4*

L

+F,C4/4HCBC4F

G.

1+-,D

G

4H

G

B--4KDB+

L

F4)

0BCCB<HF4*HFBCE-B+ABC4H<,HHBFB/DDB+A+F,B)

D,BC

指标
碧香早

特征描述 评分

尖波黄

特征描述 评分

桃源大叶

特征描述 评分

干茶

外形

较匀整)

黄而欠润
2&35

较匀整)

色泽金黄
&63$

尚匀整)

黄而带褐
2'3$

香气
清香

较低
2$35

清香

带甜
&#35

清香

较低
2"3$

汤色 浅黄
2'3$

金黄

较亮
&%3$

浅黄
2$35

滋味 醇和
2'3$

醇和

较爽
&%35

醇和

较涩
2%3$

叶底
浅黄

稍暗
2$35

金黄

较亮
&#3$

浅黄

较暗
2"3$

总分
2635$ &%3!$ 253"$

----------------------

滋味品质*

#

+

$两者含量都高且比值低的茶树品种较适合

于加工黄茶$其滋味具有浓而鲜爽的特点*

"

+

(同时$可溶

性糖可以增加茶汤的甘甜度$对茶汤滋味品质具有重要

影响*

!"

+

(而茶叶水浸出物含量的高低则直接影响茶叶滋

味的浓醇度和茶叶的耐泡性*

'

+

%综上可知$尖波黄茶鲜

叶加工而成的黄茶$其茶汤的滋味较为甜醇鲜爽%

表
%

!

不同茶树品种茶鲜叶加工黄茶的茶样中主要滋味物质含量分析

>+I-B%

!

8/+-

G

C,C4H*+,/H-+A4F04*

L

41/<C4H

G

B--4KDB+

L

F40BCCB<HF4*<,HHBFB/DDB+A+F,BD,BC

品种 水浸出物'
Z

氨基酸'
Z

茶多酚'
Z

黄酮'
Z

可溶性糖'
Z

茶黄素'
Z

酚氨比

碧香早
%&35$ #3#$ #%3$5 !3%# #365 $3#% !$362

尖波黄
6%32$ #3#" #%3$& !3$' 63!% $3#6 !$3!"

桃源大叶茶
6#3#& #3%# #"3'& !36$ %35! $3#6 !!3&6

#3#3#

!

儿茶素含量
!

由表
6

可知$

%

个黄茶茶样中儿茶素

总量分别为
!635"Z

$

!#3$!Z

$

!63#!Z

(由桃源大叶茶鲜

叶加工而成的黄茶中简单儿茶素与酯型儿茶素的含量均

为最低$但酯型儿茶素与总儿茶素的比值最高$为
$3"!

(

由碧香早茶鲜叶加工而成的黄茶中酯型儿茶素的含量最

高$酯型儿茶素与总量儿茶素的比值次之$为
$3'5

(由尖

波黄茶鲜叶加工而成的黄茶中简单儿茶素含量最高$酯

型儿茶素与总量儿茶素的比值最小$为
$3'!

(与感官审评

结果相符%而简单儿茶素收敛性弱)不苦涩)回味爽口(

酯型儿茶素具有较强的苦涩味$收敛性强$是构成涩味的

主体*

!2S!&

+

(儿茶素含量适中及组成比例适当是茶汤滋味

具有,浓厚-品质的必备条件%因此$桃源大叶茶鲜叶加

工而成的黄茶茶汤苦涩味最重$尖波黄茶鲜叶制成的黄

茶苦涩滋味最轻%

表
6

!

不同茶树品种茶鲜叶加工黄茶的茶样儿茶素含量分析

>+I-B6

!

V4*

L

+F,C4/4H0+DB0E,/04/DB/DC4H

G

B--4KDB+

L

F40BCCB<HF4*<,HHBFB/DDB+A+F,BD,BC

品种
(QV

'

Z =9)V

'

Z (V

'

Z (QVQ

'

Z QVQ

'

Z (V

'

Z

总儿茶

素'
Z

简单儿

茶素'
Z

酯型儿

茶素'
Z

酯型儿茶素'

总儿茶素

碧香早
%3"" $36" $322 '36# !352 !365 !635" 53!# &365 $3'5

尖波黄
%3'' $3'% !3#$ 532' !3!" !3"$ !63#! 536& 23"# $3'!

桃源大叶
#3%& $36% $3"$ 53"6 !3%% !36% !#3$! %35# 236& $3"!

%)!

$

c4-3%5

$
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!!

茶叶中的水浸出物)氨基酸)茶多酚与可溶性糖对黄

茶的品质影响最大$其含量是反映茶树品种)原料内含成

分的重要指标$并在一定程度上决定了茶类的适制性*

#$

+

%

综上分析$由尖波黄茶鲜叶加工而成的黄茶各内含品质

成分的含量较高$滋味品质最佳%

#3%

!

茶样香气品质成分分析

采用同时蒸馏萃取法萃取由碧香早)尖波黄)桃源大

叶
%

个茶树拼装茶鲜叶加工而成的黄茶茶样香气$经
QV)

UO

分离鉴定后$筛选出其共有的香气物质!见图
!

#$结

果如表
5

所示%由表
5

可知$

%

个黄茶茶样检测出的香气

成分分别为
##

$

%$

$

#&

种$且均以醇类)醛类为主%碧香

早茶鲜叶加工而成的黄茶中香气物质含量最高的为庚

醛$占总香气物质的
%$3&6Z

$具有青草气和果子香味(其

次为芳樟醇及其氧化物$占总香气物质的
#!35$Z

$芳樟

醇呈铃兰的鲜爽型花香$其氧化产物呈木香和花果香(此

外$含量超过
%Z

的香气物质还有正戊醇)异戊醇)

"

)

杜松

醇)壬醛)正己醛)

#

$

')

二叔丁基苯酚%由尖波黄茶鲜叶加

工而成的黄茶中香气成分含量最高的为芳樟醇$占总香

气物质的
!#3#!Z

(其次为
%

$

")

二甲基
)!

$

5

$

")

辛三烷
)%)

醇$占总香气物质的
&3%6Z

$具有甜花香(此外$含量超过

%Z

的香气物质还有植物醇)正戊醇)氧化芳樟醇
$

)

!)

戊

烯
)%)

醇)壬醛)正己醛)大马士酮)

!

)

蒎烷)

#

$

')

二叔丁基苯

酚%由桃源大叶茶鲜叶加工而成的黄茶香气成分以芳樟

醇为主$占总香气物质的
%%35#Z

%其次为正戊醇$占总

香气物质的
!%3#$Z

$具有青草气(此外$含量超过
%Z

的

香气物质还有植物醇)氧化芳樟醇
$

)反式
)

橙花叔醇)正

己醛)

#

$

')

二叔丁基苯酚%由此可见$由尖波黄茶鲜叶加

工而成的黄茶香气物质比其他两个茶树品种茶鲜叶加工

而成的黄茶香气物质丰富$可能是由于茶树种质资源)生

长区域环境)加工品质转化等不同而促成尖波黄具有清

香带甜的优异香气品质特征%

%

个茶树品种夏季茶鲜叶加工而成的黄茶所共有的

主要香气品质成分包括芳樟醇)氧化芳樟醇
$

)杜松醇

>

)反式
)

橙花叔醇)正戊醇)

!)

戊烯
)%)

醇)

%

$

")

二甲基
)!

$

5

$

")

辛三烷
)%)

醇)

#

$

#

$

')

三甲基
)')

乙烯基四氢
)#?)

呋喃
)%)

醇)

"

)

杜松醇)

#

$

%)

辛二酮)植酮)正己醛)庚醛)壬醛)

#

$

')

二叔丁基苯酚
!5

种物质%此外$橙花醇)

!

)

杜松烯与荜澄

茄油醇
%

种香气品质成分为由碧香早茶鲜叶加工而成的

黄茶所特有(大马士酮)十七烷)

"

)

松油醇)邻苯二甲酸二

丁酯)

6)

*

#

$

#

$

')

三甲基
)")

氧杂二环*

63!3$

+庚
)!)

基+

)%)

丁

烯
)#)

酮)

!

)

蒎烷)葑烯)

%

$

')

壬二烯
)!)

醇乙酸酯)

%

$

"

$

!!)

三

甲基
)!

$

%

$

'

$

!$)

十二碳
)

四烯)

!)

甲基
)6)

!

#)

甲基环氧乙烷

基#

)")

氧杂双环*

63!3$

+庚烷
!$

种香气品质成分则为由尖

波黄茶鲜叶加工而成的黄茶茶样所特有(

"

)

蒎烯)

!)

辛烯
)

%)

醇)

#)

!

6)

甲基苯基#

)#)

丙醇)

#)

乙基己醇)月桂酸)亚麻

酸与罗勒烯
"

种香气物质则为由桃源大叶茶鲜叶加工而

成的黄茶茶样所特有%

对比表
5

中
%

个茶样香气成分的相对含量$每个品

种特有的香气品质成分相对含量均在
!Z

"

%Z

$含量较

低%由于不同芳香物质以不同的浓度相组合$可对嗅觉

神经产生不同的综合香型效果$种类和含量都影响茶叶

的香型*

#!

+

%因此$

%

个茶样中不同的香气品质成分及含

量特点$可使不同茶树品种茶鲜叶加工成的黄茶具有其

独特的香气品质特色%

表
5

!

不同茶树品种茶鲜叶加工黄茶的茶样主要香气品质成分分析a

>+I-B5

!

8/+-

G

C,C4H*+,/+F4*+04*

L

4/B/DC4H

G

B--4KDB+

L

F40BCCB<HF4*HFBCE-B+ABC4H<,HHBFB/DDB+A+F,BD,BC

化合物

种类
代号

化合物

名称

碧香早

出峰时间'
*,/

相对含量'
Z

尖波黄

出峰时间'
*,/

相对含量'
Z

桃源大叶

出峰时间'
*,/

相对含量'
Z

醇类

!

植物醇 ' '

%535$ %3%! %536" %322

#

正戊醇
"355

'

23'% %3&$ "35%

'

23'% 53$& "35%

'

23'# !%3#$

%

异戊醇
"355 53%! "35% !3!"

' '

6

香叶醇 ' '

#!3%6 !32! #!3%# !3$'

5

芳樟醇
!535$ !$3"5 !535$ !#3#! !535$ %%35#

'

氧化芳樟醇
$

!%3!2 !$3"5 !%3!2

'

!%32$ "365 !%3!2

'

!%32$ "3&2

" !)

辛烯
)%)

醇 ' ' ' '

!%36$ $3$2

2 !)

戊烯
)%)

醇
'3%5 #3!& '3%6 %3$& '3%6 !3&'

&

顺
)%)

己烯醇
!!32! !3#5

' '

!!32$ !3&#

!$

反式
)

橙花叔醇
#63'6 $322 #63'5 !3'& #63'6 %3!'

!!

杜松醇
> #'3'$ !3&! #'3'! !3"% #'3'$ $35#

!#

橙花醇
#!3%6

'

#63'6 $3&#

' ' ' '

!%

荜澄茄油醇
#63&" #3#2

' ' ' '

!6

"

)

萜品醇
!2366 $32'

' '

!2366 #3!6

&)!

开发应用
=(c(9N@U(R> T 8@@9WV8>WNR

总第
#!5

期
$

#$!&

年
&

月
$



!

续表
5

化合物

种类
代号

化合物

名称

碧香早

出峰时间'
*,/

相对含量'
Z

尖波黄

出峰时间'
*,/

相对含量'
Z

桃源大叶

出峰时间'
*,/

相对含量'
Z

醇类

!5

"

)

松油醇 ' '

!236# !35&

' '

!'

"

)

杜松醇
#'325

'

#"35# %356 #'32' #36' #'325 !3$5

!" #)

乙基己醇 ' ' ' '

'3%6 $36'

!2

%

$

")

二甲基
)!

$

5

$

")

辛

三烷
)%)

醇
!'3"' !3!& !'3"5 &3%6 !'3"% !3&6

!&

#)

!

6)

甲 基 苯 基#

)#)

丙醇
' ' ' '

##36! $352

#$

#

$

#

$

')

三甲基
)')

乙烯

基四氢
)#?)

呋喃
)%)

醇
!&3!"

'

!&3'' !3$% !&3'5 !32# !&3!2

'

!&3'5 #3"#

醛类

#!

壬醛
!#3!6 %3!5 !#3!5 63%2 !#3!5 !3#2

##

正己醛
635" 23%$ 635# "3#5 635" 23!&

#%

庚醛
'3&" %$3&6 '3&' #3"' '3&' !3$%

#6

苯甲醛 ' '

!63"! !3!$ !63"$ $36#

酮类

#5 #

$

%)

辛二酮
!$36' !3#% !$36" !3%2 !$362 $3"#

#'

!

)

紫罗酮
##32# $3&6

' '

##32# $3"#

#"

植酮
!$36' #3$" 536& #3$$ 5365 $3&"

#2

大马士酮 ' '

#$3"! %3!%

' '

#& !)

羟基
)#)

丁酮 ' '

&3#% $3'5 &3#5 !3%#

%$

6)

*

#

$

#

$

')

三甲基
)")

氧杂二环*

63!3$

+庚
)

!)

基+

)%)

丁烯
)#)

酮

' '

!&3%5 $3'"

' '

碳氢化

合物

%!

!

)

杜松烯
#'3'$ #35'

' ' ' '

%#

!

)

蒎烷 ' '

##3"2 532&

' '

%%

"

)

蒎烯 ' ' ' '

#&3$#

'

#&3'2 $3!'

%6

葑烯 ' '

!63&" !3&2

' '

%5

十七烷 ' '

#&3%# #3$5

' '

%'

罗勒烯 ' ' ' '

23"# #3#%

%"

%

$

"

$

!!)

三甲基
)!

$

%

$

'

$

!$)

十二碳
)

四烯
' '

#63'5 !3##

' '

%2

!)

甲基
)6)

!

#)

甲 基 环

氧乙烷基#

)")

氧杂双

环*

63!3$

+庚烷

' '

!&3&" #362

' '

酚类
%& #

$

')

二叔丁基苯酚
##36! 63$' ##36! 236# ##36! %3$%

酯类
6$

%

$

')

壬 二 烯
)!)

醇 乙

酸酯
' '

!23%& $3&"

' '

6!

邻苯二甲酸二丁酯 ' '

%"3%" $3'#

' '

酸类
6#

月桂酸 ' ' ' '

%#32# #326

!

a

,'-为未检测出%

')!

$

c4-3%5

$
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图
!

!

%

个黄茶茶样中香气成分总离子流色谱图

M,

:

1FB!

!

>4D+-,4/H-4K0EF4*+D4

:

F+

L

E

G

4H+F4*+04*)

L

4/B/DC,/DEFBB

G

B--4KDB+C+*

L

-B

%

!

结论
以湖南省区域内的碧香早)桃源大叶)尖波黄

%

个主

栽茶树品种的夏季茶鲜叶为原料加工成黄茶$进行感官

品质)滋味品质和香气品质分析%结果表明$由尖波黄茶

鲜叶加工而成的黄茶感官品质最好$其干茶呈金黄色且

较匀整)汤色金黄较亮(水浸出物)氨基酸)茶多酚)可溶

性糖)茶黄素)儿茶素等滋味品质成分含量相对较高$酚

氨比值)酯型儿茶素与总儿茶素比值均为最小$且香气物

质较碧香早和桃源大叶茶鲜叶制成的黄茶丰富$更适合

于加工黄茶%由于试验的区域)样品数量)茶树品种具有

一定的局限性$后续可进一步扩大研究范围%
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