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摘要$为研究茶饮料工业化生产过程中原料用绿茶适宜

的烘焙工艺及其品质变化$以绿茶饮料加工常用的蒸青

绿茶为材料$分别采用焙煎机和烘箱两类设备$设置不同

烘焙温度%烘焙时间和添水量$通过正交试验确定适宜的

工艺参数'并分析评价其感官品质%主要理化成分和特征

香气&结果表明(烘焙可去除绿茶青草气$增加花果香%

烘焙香$降低苦涩味'烘焙过程中$绿茶的主要理化成分

含量呈降低趋势'焙煎机烘焙的绿茶香气浓郁$茶多酚等

主要理化成分及呈焙香的挥发性组分含量高$而烘箱烘

焙的绿茶汤色%滋味更佳&研究条件下茶饮料用绿茶烘

焙优化工艺为(焙煎机(

$%*

添水量%

$&"]

烘焙
$"EGQ

'

烘箱(

$(*

添水量%

$&"]

烘焙
(I

&

关键词$绿茶'烘焙工艺'感官品质'理化成分'香气特征
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2起源于中国!

已有数千年药用&饮用历史1

$

2

!近年来!因其抗癌1

!

2

&降血

脂1

#

2等功能的揭示!被誉为"

!$

世纪的健康饮料#

1

&

2

$以

其水浸提液或茶粉等为原料制备而成的茶饮料!自
!"

世

纪
A"

年代诞生起!以其方便&快捷的饮用方式!满足了生

活节奏不断加快&健康追求不断提升的年青消费者的需

求!市场规模不断扩大$

!"$9

年中国茶饮料行业市场规

模约为
A%A

亿元1

(

2

$据德国
:LFLGKLF

公司预测!

!"!$

年!

全球茶饮料产量将达
&)("^$"

A

L

!市场价值将达
&&#

亿

美元1

+

2

!展示了可观的市场前景$

然而!与现泡茶相比!目前茶饮料!尤其是绿茶饮料

仍存在口感不佳&香气不足等问题1

A

2

$为此!研究者们对

绿茶 饮 料 用 茶 的 品 种 适 制 性1

%

2

&初 制 工 艺1

9'$$

2

&香

型1

$!'$#

2等开展了相关研究$据报道!适当的烘焙处理可

明显提高绿茶品质1

$&'$(

2

!烘焙绿茶制成的茶饮料品质更

佳1

$+

2

$茶叶烘焙常采用烘箱&木炭&提香机等烘焙方式!

但不同烘焙方式及工艺对饮料用绿茶品质的影响暂未见

%&!

,--./012345678

第
#+

卷第
$$

期 总第
!!9

期
"

!"!"

年
$$

月
"



报道$研究拟以绿茶饮料生产中常用的蒸青绿茶为材

料!分别采用焙煎机和烘箱!研究这两种不同烘焙工艺对

饮料用绿茶品质的影响!以期为提高绿茶饮料的香气&滋

味等品质特性提供试验依据$

$

!

材料与方法

$)$

!

材料与试剂

蒸青绿茶(鸠坑品种!

!"$9

年
&

月生产!深宝华城科

技股份有限公司'

茶氨酸(纯度
&

9%*

!美国
:G

T

EF

公司'

无水葡萄糖&蒽酮(分析纯!北京普博欣生物科技有

限公司'

水合茚三酮(分析纯!上海麦克林生化科技有限

公司'

氯化亚锡&硫酸&磷酸二氢钾&磷酸氢二钠&硫酸亚

铁&酒石酸钾钠(分析纯!广州化学试剂厂$

$)!

!

主要仪器设备

纯水机(

0G@@GDh4QLN

T

RF@#

型!德国
0NRPaD0G@@G

U

?RN

公司'

气相色谱+质谱联用仪(

h;!"$"\@LRF

型!日本
:IGD

EFOHM

公司'

紫外+可见分光光度计(

!$"!2

型!上海尤尼科有限

公司'

恒温水浴锅(

33D!

型!常州国华电器有限公司'

电热恒温鼓风烘箱(

d_[D$&"

型!上海博迅医疗生物

仪器股份有限公司'

焙煎机(

:72D"$

型!日本
810101:\

公司'

电子分析天平(

1<!"&

型!瑞士
0NLL@NR=?@NO?

公司$

$)#

!

方法

$)#)$

!

绿茶烘焙流程

$""

T

绿茶
%

喷洒超纯水
%

混匀
%

堆叠至约
!PE

高
%

静置
#"EGQ

$隔
$(EGQ

翻面
%

焙煎机或烘箱烘焙
%

烘焙结束$自然冷却至室温
%

&]

贮藏$待评价

$)#)!

!

单因素试验设计
!

焙煎机与烘箱烘焙绿茶的单因

素试验设计分别如表
$

和表
!

所示!焙煎机转速固定为

$(R

0

EGQ

$

$)#)#

!

正交试验设计
!

在单因素试验基础上!采用
<

$+

.

&

(

/正交试验设计!进行焙煎机与烘箱烘焙绿茶的工艺

表
$

!

焙煎机烘焙绿茶的单因素试验设计

=FV@N$

!

:GQ

T

@NDJFPL?RNY

U

NRGENQL?JLINR?FKLNRDR?FKLGQ

T

U

R?PNKKJ?R

T

RNNQLNF

因素 单位 水平 固定因素及水平

烘焙温度
] $""

!

$!"

!

$&"

!

$+" $(*

添水量&烘焙
$"EGQ

烘焙时间
EGQ (

!

$"

!

$(

!

!" $(*

添水量&

$&"]

添水量
!

* $"

!

$(

!

!"

!

!( $&"]

烘焙
$"EGQ

表
!

!

烘箱烘焙绿茶的单因素试验设计

=FV@N!

!

:GQ

T

@NDJFPL?RNY

U

NRGENQL?JLIN?SNQDR?FKLGQ

T

U

R?PNKKJ?R

T

RNNQLNF

因素 单位 水平 固定因素及水平

烘焙温度
] $""

!

$!"

!

$&"

!

$+" $(*

添水量&烘焙
&I

烘焙时间
I $

!

!

!

#

!

&

!

(

!

+

!

A $(*

添水量&

$&"]

添水量
!

* $"

!

$(

!

!"

!

!( $&"]

烘焙
(I

优化$

$)#)&

!

绿茶感官审评
!

采用柱形杯审评法1

$A

2

$由专业

茶叶审评员根据感官审评评分表.表
#

/给出绿茶汤色&香

气与滋味的评语与评分!百分制计分!汤色占
$"*

!香气

与滋味各占
&(*

$

表
#

!

感官审评评分表

=FV@N#

!

:NQK?R

X

NSF@MFLG?QKP?RNJ?RE?JLNF

汤色.

$""

分/ 香气.

$""

分/ 滋味.

$""

分/

橙黄.

9"

!

99

/ 烘焙香.

9"

!

99

/

醇 厚&茶 香 融 合

.

9"

!

99

/

绿黄.

%"

!

%9

/

熟栗香0火工香.

%"

!

%9

/

醇和&协 调 .

%"

!

%9

/

黄绿.

A"

!

A9

/

青草气0老火香0木香

.

A"

!

A9

/

纯正&协调.

A"

!

A9

/

嫩绿0浑浊

.

$

A"

/

梗 气0水 闷 气0粗 气

.

$

A"

/

水闷味0梗味0苦涩

味突出.

$

A"

/

$)#)(

!

绿茶理化成分含量测定

.

$

/茶汤制备(称取
&)%

T

茶样.

!"

!

#"

目/!按
U

茶
l

X

水
$̀l("

.

T

0

E<

/的比例加入
%"]

超纯水!并
%"]

水

浴浸提
#"EGQ

!隔
$(EGQ

振摇
$

次$浸提结束后!用
!

层

定量滤纸趁热减压抽滤!滤液冷却至室温后!定容至

!("E<

!备测$

.

!

/水浸出物(根据文献1

$%

2稍作修改$移取
("E<

茶汤于已恒重的洁净玻璃蒸发皿!水浴蒸干!移入.

$"#c

!

/

]

烘箱!重复烘至恒重.连续
!

次称重相差不超过

")""!

T

/$

.

#

/茶多酚(酒石酸亚铁比色法1

$9

2

$

.

&

/咖啡碱(根据文献1

!"

2稍作修改$茶汤经
;6:

滤膜.

")!!

#

E

/过滤后采用
;?R?KIN@@$!"d?QMKD7;

.

&)+EE (̂"EE

!

!)A

#

E

/色谱柱进行分离!柱温
#"]

!

进样量
(

#

<

!流速
")%E<

0

EGQ

!停止时间
!+EGQ

!后运行

&EGQ

!检测波长
!%"QE

$流动相
1

为
")"(*

三氟乙酸!

流动相
d

为乙腈$梯度洗脱程序(

"

!

%EGQ

!流动相
1

由

$""*

降至
9$*

'

%

!

$AEGQ

!流动相
1

由
9$*

降至
%#*

'

$A

!

!+EGQ

!流动相
1

由
%#*

降至
A!*

$

&&!

开发应用
.6>6<-;065= / 1;;<421=4-5

总第
!!9

期
"
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年
$$

月
"



.

(

/游离氨基酸(水合茚三酮比色法1

!$

2

$

.

+

/可溶性糖(蒽酮硫酸比色法1

!!

2

$

.

A

/挥发性组分(参照文献1

!#

2$分析得到的挥发性

组分经
54:=$$:

谱库检索鉴定!峰面积归一化法进行相

对定量$

$)&

!

数据分析

数据显著性分析采用
:;::!!)"

!组间显著性分析采

用
,GKINR

最小显著性差异法!上标小写字母不同表示组

间差异显著.

;

$

")"(

/$采用
-RG

T

GQ9)"

作图$

!

!

结果与分析
!)$

!

烘焙温度对绿茶品质的影响

由表
&

可知!未烘焙绿茶汤色黄绿&带青草气&滋味

纯正鲜涩'经焙煎机或烘箱烘焙后!随烘焙温度升高!汤

色不断加深!由黄绿逐渐变为浅黄或橙黄'青草气减弱!

栗香&焙香逐渐显现!进而呈火香'滋味涩感减弱!逐渐变

得醇和或醇厚'未烘焙绿茶感官总分最低!烘焙温度为

$&"]

时!两种烘焙工艺绿茶的感官总分均最高!其中烘

箱烘焙绿茶因汤色&滋味更优!总分更高$

!!

由图
$

!

!

可知!绿茶烘焙过程中!随烘焙温度升高!

除咖啡碱含量基本稳定外!其余理化成分含量整体呈降

低趋势'

$&"]

烘焙温度下感官品质最优的绿茶与未烘焙

绿茶相比!水浸出物&茶多酚&游离氨基酸及可溶性糖含

量!焙煎机烘焙绿茶分别降低了
&)9A*

!

A)99*

!

#!)$(*

!

$()$"*

!烘箱烘焙绿茶分别降低了
+)&"*

!

$")&(*

!

#$)!+*

!

$A)&(*

$

!!

试验结果表明!烘焙可提高绿茶感官品质!但一定程

度上降低了主要理化组分含量$

!)!

!

烘焙时间对绿茶品质的影响

由表
(

可知(随烘焙时间延长!绿茶汤色变深'青草

气减弱!焙香渐浓'滋味鲜涩感降低!醇和或醇厚感增加!

然而烘焙时间超过
$"EGQ

.焙煎机/或
(I

.烘箱/!火香味

突出!感官品质下降$主要理化成分上.图
#

!

&

/!绿茶经

焙煎机烘焙
$"EGQ

及以上时!除茶多酚在小范围内波动

外!其余组分基本趋于稳定'经烘箱烘焙
(I

及以上时!其

茶多酚&咖啡碱和可溶性糖含量趋于稳定$由此可见!焙

煎机与烘箱烘焙绿茶的较适时间分别为
$"EGQ

和
(I

!其

中烘箱烘焙绿茶汤色&滋味更优!感官总分更高!而焙煎

机烘焙绿茶香气更佳&水浸出物和茶多酚含量更高$

!)#

!

添水量对绿茶品质的影响

!!

由表
+

可知(两种烘焙工艺下的绿茶随添水量增加!

表
&

!

两种烘焙工艺不同烘焙温度绿茶的感官审评结果

=FV@N&

!

:NQK?R

Xg

MF@GL

X

?J

T

RNNQLNFR?FKLNOFLOGJJNRNQLLNE

U

NRFLMRNKMKGQ

T

FR?FKLNRFQOFQ?SNQ

烘焙工艺 烘焙温度0
]

汤色.

$"*

/ 香气.

&(*

/ 滋味.

&(*

/ 总分.

$""

分/

焙煎机

$""

绿黄.

A%)"

/ 带青草气&略带栗香.

A9)!

/ 纯正&鲜涩.

A()"

/

AA)$9

$!"

绿黄
k

.

%!)"

/ 稍带焙香&夹杂栗香.

9")"

/ 纯正&微涩&略带焙香.

A%)"

/

%#)%"

$&"

绿黄
kk

.

%#)(

/ 焙香浓郁.

9()"

/ 醇和&带焙香.

%()"

/

%9)#(

$+"

浅黄.

%A)"

/ 带明显火香.

%!)"

/ 稍醇厚&带明显火香.

%!)"

/

%!)("

烘箱

$""

绿黄.

%()"

/ 稍带青草气
'

.

A9)"

/ 纯正&鲜涩
'

.

AA)"

/

A%)A"

$!"

绿黄
k

.

%A)"

/ 带熟栗香&略带焙香.

%()"

/ 醇和&略带焙香.

%&)"

/

%&)A(

$&"

橙黄.

9$)"

/ 带焙香.

9!)"

/ 醇厚&带焙香.

9$)"

/

9$)&(

$+"

橙黄
k

.

9#)"

/ 带高火香.

%")"

/ 醇厚&微苦&带火香.

%9)%

/

%()A$

未烘焙绿茶 黄绿.

A()"

/ 带青草气.

AA)"

/ 纯正&鲜涩.

A$)"

/

A&)$"

++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++

图
$

!

焙煎机不同烘焙温度下绿茶的主要理化成分含量

,G

T

MRN$

!

=INP?QLNQL?JEF

f

?RPINEGPF@P?E

U

?QNQLK?J

T

RNNQLNFR?FKLNO FLOGJJNRNQLLNE

U

NRFLMRNK

MKGQ

T

FR?FKLNR

图
!

!

烘箱不同烘焙温度下绿茶的主要理化成分含量

,G

T

MRN!

!

=INP?QLNQL?JEF

f

?RPINEGPF@P?E

U

?QNQLK?J

T

RNNQLNFR?FKLNO FLOGJJNRNQLLNE

U

NRFLMRNK

MKGQ

T

FQ?SNQ

'&!

"

>?@)#+

"

5?)$$

黄膑樟等$烘焙工艺对饮料加工用绿茶品质的影响



表
(

!

两种烘焙工艺不同烘焙时间绿茶的感官审评结果

=FV@N(

!

:NQK?R

Xg

MF@GL

X

?J

T

RNNQLNFR?FKLNOFLOGJJNRNQLLGENMKGQ

T

FR?FKLNRFQOFQ?SNQ

烘焙工艺 烘焙时间0
EGQ

汤色.

$"*

/ 香气.

&(*

/ 滋味.

&(*

/ 总分.

$""

分/

焙煎机

!

(

浅绿黄.

%")(

/ 稍带焙香.

9$)(

/ 纯正&涩.

A&)"

/

%!)(#

$"

绿黄
kk

.

%()(

/ 焙香.

9()"

/ 醇和&带焙香.

%()"

/

%9)((

$(

绿黄
k

.

%&)"

/ 焙香
k

&略带火香.

9!)"

/ 醇和&稍带火香.

%#)(

/

%A)#%

!"

绿黄
k

.

%&)"

/ 带明显火香.

%A)"

/ 醇和
k

&稍带火香.

%#)"

/

%&)9"

烘箱
!

+"

浅黄绿.

A%)"

/ 带青草气
'

.

A%)"

/ 纯正&稍带鲜涩.

A!)"

/

A()#"

$!"

绿黄.

%#)"

/ 栗香&夹杂焙香.

%()"

/ 纯正&稍带鲜涩.

A#)"

/

A9)&"

$%"

绿黄
k

.

%A)"

/ 稍带焙香
k

.

9")"

/ 醇和&略带焙香.

%+)"

/

%A)9"

!&"

橙黄.

9$)"

/ 带焙香.

9!)"

/ 醇厚&带焙香 .

9$)"

/

9$)&(

#""

橙黄
k

.

9!)"

/ 带焙香.

9#)(

/ 醇厚&略带火香.

9#)"

/

9#)$#

#+"

橙黄
kk

.

9()"

/ 稍带火香.

%+)"

/ 醇厚&稍带火香.

9!)"

/

%9)+"

&!"

橙黄
kkk

.

9A)"

/ 带明显火香.

%!)"

/ 醇厚&带火香&微苦.

9")"

/

%A)$"

图
#

!

焙煎机不同烘焙时间下绿茶的主要理化成分含量

,G

T

MRN#

!

=INP?QLNQL?JEF

f

?RPINEGPF@P?E

U

?QNQLK?J

T

RNNQ LNF R?FKLNO MKGQ

T

F R?FKLNR J?R

OGJJNRNQLLGEN

图
&

!

烘箱不同烘焙时间下绿茶的主要理化成分含量

,G

T

MRN&

!

=INP?QLNQL?JEF

f

?RPINEGPF@P?E

U

?QNQLK?J

T

RNNQ LNF R?FKLNO MKGQ

T

FQ ?SNQ J?R

OGJJNRNQLLGEN

汤色变浅!火香渐弱转变成焙香!滋味醇和或醇厚!综合

各项得分!添水量为
$(*

时!感官总分最高!且烘箱烘焙

的绿茶感官品质更佳$随添水量增加主要理化成分含量

总体呈减少趋势.图
(

!

+

/$当添水量为
$(*

时!两种烘

焙工艺绿茶的水浸出物&游离氨基酸含量较高!而茶多酚

含量较低'烘箱烘焙绿茶的游离氨基酸含量高于焙煎机!

而茶多酚含量低于焙煎机$

!)&

!

烘焙工艺对绿茶挥发性组分的影响

固定绿茶添水量
$(*

!烘焙温度
$&"]

!烘焙时间(

焙煎机
$"EGQ

&烘箱
(I

!探究两种烘焙工艺对绿茶挥发

性组分的影响$由图
A

可知(绿茶中的挥发性组分有醇&

醛&酮&酯&含氮类等九大类!醇类&醛类和酮类可赋予绿

表
+

!

两种烘焙工艺不同添水量绿茶的感官审评结果

=FV@N+

!

:NQK?R

Xg

MF@GL

X

?J

T

RNNQLNFFOONOWGLIOGJJNRNQLO?KF

T

NK?JWFLNRFQOR?FKLNOV

X

FR?FKLNRFQOFQ?SNQ

烘焙工艺 添水量0
*

汤色.

$"*

/ 香气.

&(*

/ 滋味.

&(*

/ 总分.

$""

分/

焙煎机

$"

绿黄
kk

.

9")+

/ 稍带火香.

%(

/ 醇和&稍带火香.

%$

/

%#)A+

$(

绿黄
k

.

%A)"

/ 焙香
k

.

9&

/ 醇和&带焙香.

%&

/

%%)%"

!"

绿黄
k

.

%&)"

/ 焙香
k

.

9#

/ 醇和&稍带焙香.

%#

/

%A)+"

!(

绿黄
k

.

%()"

/ 焙香&夹带栗香.

%+

/ 醇和.

%#

/

%&)((

烘箱

$"

橙黄
k

.

9#)"

/ 高火香
k

.

%$

/ 醇厚&带火香.

%9

/

%()%"

$(

橙黄.

9$)"

/ 焙香.

9!

/ 醇厚&稍带焙香.

9$

/

9$)&(

!"

橙黄.

9")"

/ 微带火香.

%%

/ 尚醇厚.

%%

/

%%)!"

!(

绿黄.

%A)"

/ 稍带焙香.

9"

/ 纯正&稍涩.

A(

/

%!)9(

(&!

开发应用
.6>6<-;065= / 1;;<421=4-5

总第
!!9

期
"

!"!"

年
$$

月
"



茶清香&花香或果香!含氮类为烘焙香的主要物质来源$

未烘焙绿茶以醇&醛&酮为主'烘焙后!醇类含量大幅度减

少!减少量高达
&9)$(*

!

+A)&A*

!而醛&酯和含氮类含量

增加!尤以含氮类增量最大!达
$$$)A9*

!

$A")A$*

!同

时!新形成杂氧类组分$两种烘焙工艺中!焙煎机烘焙绿

茶醇类组分的减幅!以及醛&酮&烷烃&酯和杂氧类的增幅

小于烘箱!但酸&含氮类组分的增幅大于烘箱$

!!

由表
A

可知(未烘焙绿茶含较多呈青草香或花香的

组分!如
$D

辛烯
D#D

醇.阈值为
$

#

T

0

a

T

1

!&

2

/&

$

D

紫罗酮.阈值

为
")""A

#

T

0

a

T

1

!&

2

/和反式
D

氧化芳樟醇'烘焙后!这些组

分含量明显降低&甚至消失!而呈肉桂香&甜香和脂肪香

组分的含量增加!如乙酸桂酯&.

#

!

#

/

D!

!

&D

庚二烯醛等!

图
(

!

焙煎机不同添水量下绿茶的主要理化成分含量

,G

T

MRN(

!

=INP?QLNQL?JEF

f

?RPINEGPF@P?E

U

?QNQLK?J

T

RNNQLNFFOONOWGLIOGJJNRNQLO?KF

T

NK?JWFLNR

FQOR?FKLNOV

X

FR?FKLNR

图
+

!

烘箱不同添水量下绿茶的主要理化成分含量

,G

T

MRN+

!

=INP?QLNQL?JEF

f

?RPINEGPF@P?E

U

?QNQLK?J

T

RNNQLNFFOONOWGLIOGJJNRNQLO?KF

T

NK?JWFLNR

FQOR?FKLNOV

X

FQ?SNQ

图
A

!

绿茶烘焙前后的挥发性组分种类及其相对含量

,G

T

MRNA

!

=

XU

NKFQORN@FLGSNP?QLNQLK?JS?@FLG@NP?E

U

?D

QNQLK?J

T

RNNQLNFVNJ?RNFQOFJLNRR?FKLGQ

T

从而使绿茶烘焙后!青草气减弱&果0焙香增加$同时!焙

煎机烘焙绿茶的花香&焙香组分!如芳樟醇&

!D

乙基
D+D

甲

基吡嗪等相对含量高于烘箱烘焙绿茶$

!)(

!

绿茶烘焙工艺优化试验结果

在单因素试验基础上!确定正交试验的因素及水平

.见表
%

&

9

/$由表
$"

可知!采用焙煎机和烘箱烘焙时!烘

焙温度对绿茶感官评分影响最大!添水量次之!烘焙时间

影响最小!说明无论采用哪种烘焙机具!控制好烘焙温度

是保证绿茶品质的关键$其中!焙煎机烘焙的最优组合

为
1

#

d

!

2

#

!即烘焙温度
$&" ]

&烘焙
$" EGQ

&添水量

$%*

'烘箱烘焙的最优组合为
1

#

d

#

2

!

!即烘焙温度

$&"]

&烘焙
(I

&添水量
$(*

$经实验验证!焙煎机&烘

表
A

!

绿茶烘焙前后主要挥发性组分'

&

$*

(的香气特征m

=FV@NA

!

,@FS?R

U

R?

U

NRLGNK?JEF

f

?RFR?EFP?E

U

?QNQLK

'

RN@FLGSNP?QLNQL

&

$*

(

?J

T

RNNQLNFVNJ?RN

FQOFJLNRR?FKLGQ

T

组分 香气特征1

!(

2

相对含量0
*

未烘焙 焙煎机 烘箱

$D

辛烯
D#D

醇 青草香&蘑菇香
+)%# QO QO

己醛 青草香&脂香&果香
$)++ $)## !)""

顺式
D!D

戊烯
D$D

醇 青草香
$)!$ $)(+ $)A9

$D

辛醇 青草香&蘑菇香
$)$$ D QO

!D

辛烯醇 青草香&蔬菜香
$)"+ ' '

.

#

/

D!D

辛烯醛 青草香&鲜黄瓜香
$)"+ ' '

$D

戊烯
D#D

醇 蔬菜香
' ' $)"%

壬醛 花香&脂香
&)"A &)"+ !)#A

芳樟醇 橘香&玫瑰香&甜香
!)%! $)$A '

反 式
D

氧 化 芳 樟 醇

.呋喃型/

花香
!)"+ ' '

$

D

环柠檬醛 植物香&甜香
$)A! $)$& '

$

D

紫罗酮
紫罗兰香&果香&玫

瑰香
$)$$ ' '

!D

乙基己醇 橘香&花香&甜香
$)"! $)#! '

乙酸桂酯 肉桂香&甜香
A)9$ $")"+ $!)%#

肉桂醛 肉桂香
' $)++ !)&!

邻甲氧基肉桂醛 肉桂香
$)(+ !)"! !)(&

.

#

!

#

/

D!

!

&D

庚 二

烯醛
脂肪香

#)!9 9)9% $")9(

#

!

(D

辛二烯
D!D

酮 木香&果香&脂香&

&)A( &)A( ()A(

+D

甲基
D(D

庚烯
D!D

酮 木香&橘香&生豆香
$)(# !)"A !)!&

苯甲醛 苦杏仁香
$)!9 $)"& '

!D

乙基
D(D

甲基吡嗪 烘焙香&咖啡香
QO QO !)"+

!D

乙基
D+D

甲基吡嗪 烤马铃薯香
' !)(% QO

!D

甲基吡嗪 烘焙香&坚果香
QO $)(+ QO

!

m

!

"

QO

#表示未检出!"

'

#表示含量低于
$*

$

)&!

"

>?@)#+

"

5?)$$

黄膑樟等$烘焙工艺对饮料加工用绿茶品质的影响



表
%

!

焙煎机烘焙绿茶
<

$+

'

&

(

(正交试验设计

=FV@N%

!

<

$+

'

&

(

(

?RLI?

T

?QF@NY

U

NRGENQL?J

T

RNNQLNF

R?FKLNOMKGQ

T

FR?FKLNR

水平
1

烘焙温度0
] d

烘焙时间0
EGQ 2

添水量0
*

$ $"" + $!

! $!" $" $(

# $&" $& $%

& $+" $% !$

表
9

!

烘箱烘焙绿茶
<

$+

'

&

(

(正交试验设计

=FV@N9

!

<

$+

'

&

(

(

?RLI?

T

?QF@NY

U

NRGENQL?J

T

RNNQLNF

R?FKLNOMKGQ

T

FQ?SNQ

水平
1

烘焙温度0
] d

烘焙时间0
I 2

添水量0
*

$ $!" # $!

! $#" & $(

# $&" ( $%

& $(" + !$

表
$"

!

<

$+

'

&

(

(正交试验极差分析结果

=FV@N$"

!

7FQ

T

NFQF@

X

KGK?JLIN<

$+

'

&

(

(

?RLI?

T

?QF@NY

U

NRD

GENQLJ?RLINR?FKLGQ

T

?J

T

RNNQLNF

试验号
1 d 2

感官总分

.焙煎机/

感官总分

.烘箱/

$ $ $ $ A&)"" A()$(

! $ ! ! A+)%" AA)A"

# $ # # A9)A" A%)!(

& $ & & A+)%" %$)!"

( ! $ ! %$)9" %&)9(

+ ! ! $ %&)$# %()#(

A ! # & %$)!( %")9"

% ! & # %()+" %&)A"

9 # $ # %&)(( %+)9"

$" # ! & %%)A# %A)&#

$$ # # $ %+)+% 9!)!#

$! # & ! %&)A" %9)%(

$# & $ & %()&( %()+"

$& & ! # %A)"% %()!(

$( & # ! %()$( %()$"

$+ & & $ %")"( A9)%"

焙

煎

机

Y

$

A+)%# %$)&% %$)!$

Y

!

%#)!! %&)$% %!)$&

Y

#

%+)$+ %#)$9 %&)!#

Y

&

%&)&# %$)A9 %#)"+

O 9)## !)A" #)"!

++++++++++++++++++++++

烘箱

Y

*

$

A%)"% %#)$( %#)$#

Y

*

!

%#)9% %#)9# %&)&"

Y

*

#

%9)$" %&)$! %#)A%

Y

*

&

%#)9& %#)%9 %#)A%

O

*

$$)"! ")9A $)!A

表
$$

!

不同烘焙工艺验证实验结果对比

=FV@N$$

!

>NRGJGPFLG?Q?J?RLI?

T

?QF@LNKL

烘焙工艺
汤色

.

$"*

/

香气

.

&(*

/

滋味

.

&(*

/

总分

.

$""

分/

焙煎机
绿黄

k

.

%()##

/

焙香
k

.

9&)("

/

醇和&带焙香

.

%()!A

/

%9)&#

烘箱
!

橙黄
k

.

9#)$"

/

焙香
k

.

9#)$A

/

醇厚

.

9!)("

/

9!)%+

箱烘焙最优条件下烘焙绿茶的感官审评总分分别为

%9)&#

分和
9!)%+

分.表
$$

/!优于正交表中的组合$

#

!

结论
研究对茶饮料加工用蒸青绿茶!采用焙煎机和烘箱

两类烘焙设备!通过不同烘焙温度&烘焙时间&添水量工

艺参数的单因素和正交试验!分析其对绿茶感官品质&主

要理化成分和香气的影响!得出如下结论(

.

$

/绿茶经烘焙处理后!可有效去除青草气!增强花

香&焙香!降低涩感!滋味醇和或醇厚'烘焙过程中!水浸

出物&茶多酚&游离氨基酸&可溶性糖等主要理化成分含

量呈降低趋势!咖啡碱含量较稳定$

.

!

/焙煎机烘焙绿茶的香气较浓郁!呈焙香的含氮类

挥发性组分及主要理化成分含量较高'而烘箱烘焙绿茶

的汤色&滋味较佳!感官总分更高$

.

#

/未烘焙绿茶含较多青草香&花香的挥发性组分!

如
$D

辛烯
D#D

醇.

+)%#*

/&反式
D

氧化芳樟醇.

!)"+*

/$烘

焙后!这两类香气组分的含量明显减少&甚至消失!而呈

木香&肉桂香&烘焙香的组分含量增加!其中呈木香&肉桂

香的组分在烘箱烘焙绿茶中的检出量高于焙煎机烘焙绿

茶!但后者呈焙香的组分检出量较高$

.

&

/无论烘箱还是焙煎机!烘焙温度均是影响绿茶品

质的主要因素$两种烘焙方式的最优工艺分别为(

+

焙

煎机(

$%*

添水量&

$&"]

烘焙
$"EGQ

'

,

烘箱(

$(*

添水

量&

$&"]

烘焙
(I

$

在此基础上!可进一步探究烘箱和焙煎机组合式烘

焙!以发挥焙煎机短时&高香!烘箱花香清甜&滋味醇厚0

醇和的优势!以提升茶饮料工业化生产用绿茶的品质!满

足广大消费者的健康需求$
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