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摘要:[目的]以不同贮藏时间武夷岩茶水仙为研究对象,

探究滋味物质与呈味强度的相关性.[方法]采用化学方

法和高效液相色谱法检测不同年份武夷岩茶水仙(２０２０,

２０１８,２０１６,２０１４,２０１２,２０１０,２００８,２００６分别贮藏１,３,５,

７,９,１１,１３,１５年)中的主要滋味物质,包括茶多酚、黄酮、

游离氨基酸、可溶性糖、儿茶素等成分,并结合电子舌感

官评定,对两者变化原因及相关性进行分析.[结果]随

着贮藏年份增加,武夷岩茶水仙中茶多酚、可溶性糖、儿

茶素呈下降趋势,总黄酮与总游离氨基酸变化趋势不明

显,咖啡碱、没食子酸、茶黄素含量总体有所上升.其鲜

味呈上升趋势,丰富度、苦味、涩味及其回味呈下降趋势,

咸味与甜味则保持在一定水平内上下波动.[结论]不同

年份武夷岩茶水仙表没食子儿茶素没食子酸酯与苦味、

涩味回味、丰富度正相关程度较高,表没食子儿茶素与酸

味、茶黄素与涩味负相关程度较高.
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Abstract:[Objective] This study aimed to investigate the

correlation between taste substances and flavor presentation

intensityofShuixianWuyirockteafromdifferentstorageyears．
[Methods]Themaintastesubstances,includingteapolyphenols,

flavonoids,freeaminoacids,solublesugars,catechinsandother

components,weredetectedinseveralyearsofNarcissus(２０２２,

２０１８,２０１６,２０１４,２０１２,２０１０,２００８,２００６forstorage１,３,５,

７,９,１１,１３,１５years,respectively)byusingchemicalmethods

andhighＧperformanceliquidchromatography,andthereasonsfor

thechangeofthetwoandtheircorrelation wereanalyzedby

combiningwiththesensoryevaluationoftheelectronictongue．
[Results]Withtheincreaseofstorageyear,thecontentsoftea

polyphenols,solublesugars,andcatechinsinNarcissusshoweda

decreasingtrend,thetotalflavonoids andfree amino acids

showedaninconspicuoustrend,andthecontentsofcaffeine,

gallicacid,andtheaflavinincreasedin general．Itsfreshness

showedanincreasingtrend,richness,bitterness,astringency,

anditsaftertasteshowedadecreasingtrend,whilethesaltyand

sweettastesfluctuated upand down within acertainlevel．
[Conclusion]EGCG ofShuixianindifferentyearsshoweda

strong positive correlation with a bitter taste,astringent

aftertaste,andrichness,whileEGCshowedastrongnegative

correlationwithsourness,TF,andastringency．

Keywords:Wuyirocktea;Shuixian;storage;tastesubstance;

tastequality

武夷岩茶(Wuyirocktea,WRT)属于半发酵茶,产于

福建省武夷山,以其独有的“岩韵”而闻名[１].水仙是武

夷岩茶的主要栽培品种,具有口感醇厚,柔和甘甜和微苦

余韵的品质特征.武夷岩茶在贮藏过程中,受环境中空

气、水分、温度、光照等因素影响,其成分会发生变化.滋

味物质在贮藏过程中,虽然变化速度缓慢,但在长期贮藏

过程中逐渐积累,其含量、组成会发生变化,影响茶叶的

品质,以多酚类物质为主,其次为咖啡碱、氨基酸类物

质[２].目前关于陈年武夷岩茶的研究较少,普遍认为武

夷岩茶通过合理贮藏,具有“陈醇润活”的品质特征,贮藏

４~２０年称为陈岩茶,２０年以上称为老茶.
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在茶叶陈化中,合理控制变化可以产生全新的风味

特征、提高香气等;如陈年黑茶、陈年普洱等与新茶相比,

有着不同的风味特征,产品价值高于新茶,关于茶叶陈化

的研究也越来越多.茶叶经过陈化后,其内含物包括滋

味、香气成分发生了较大程度的改变.詹冬梅等[３]对

２００８、１９８５、１９５２年生产的３种茯砖茶进行成分分析及感

官评定,发现陈年茯砖茶各化合物成分如水浸出物、茶多

酚、游离氨基酸、果胶随贮藏年份延长而减少,适当贮藏

能提高茯砖茶香气,但过长时间贮藏会使茯砖茶茶香消

尽、滋味寡淡.马冰凇等[４]对３个不同贮藏期多款普洱

茶进行成分分析,结果发现普洱茶在贮藏过程中,儿茶素

类化合物显著降低,鞣花酸、槲皮素、山萘酚等黄酮类化

合物呈增长趋势.王志华等[５]对３个年份的六堡茶进行

成分分析与感官评定,结果表明六堡茶经过贮藏其水浸

出物、茶多酚、游离氨基酸等组分含量减少,咖啡碱和茶

褐素含量提高,茶黄素含量变化不明显;感官分析表明适

当贮藏可以提高六堡茶的滋味、口感等各方面品质.然

而武夷岩茶水仙,在不同年份条件下,滋味物质成分的变

化研究尚未报道.

研究拟通过对茶多酚、氨基酸、儿茶素、咖啡碱和矿

物元素等进行定量分析,再结合电子舌分析技术对不同

年份武夷岩茶水仙滋味进行感官分析,研究贮藏过程中

武夷岩茶水仙滋味物质与感官的变化,以期为武夷岩茶

的贮藏提供依据.

１　材料与方法

１．１　试验材料与仪器

不同年份(２０２０,２０１８,２０１６,２０１４,２０１２,２０１０,２００８,

２００６分别贮藏１,３,５,７,９,１１,１３,１５年)武夷岩茶水仙:

茶叶原料为一芽三叶,武夷山市崇安茶叶有限公司;

甲醇、乙腈:色谱纯,上海麦克林生化科技股份有限

公司;

没食子酸:分析对照品,上海麦克林生化科技股份有

限公司;

咖啡碱、儿茶素、表儿茶素:分析对照品,上海阿拉丁

试剂有限公司;

没食子儿茶素没食子酸酯、表没食子儿茶素没食子

酸酯、表儿茶素没食子酸酯:分析对照品,成都普瑞法科

技开发有限公司;

高效液相色谱仪:E２６９５型,美国 Waters公司;

光吸收全波长酶标仪:ReadMax１２００型,上海闪谱

仪器有限公司;

台式高速冷冻离心机:TGLＧ２０M 型,湖南湘仪实验

室仪器开发有限公司;

电子舌味觉分析系统:SA４０２B型,日本Insent公司.

１．２　试验方法

１．２．１　样品采集及处理　参照 GB/T８３０２—２０１３进行取

样,采用同样的加工工艺,萎凋:日光萎凋,３０min;做青:

机械做青,８h;杀青:２４０ ℃,３min;揉捻:２２０ ℃,５min;

烘干:１２０℃,２h;焙火:炭焙,１２０ ℃,６h.加工后,所有

样品放在库房,使用铁桶密封常温保存.

１．２．２　武夷岩茶水仙滋味成分测定

(１)茶多酚:参照 GB/T８３１３—２０１８.
(２)总黄酮:采用三氯化铁比色法[６].
(３)总游离氨基酸:参照 GB/T８３１４—２０１３.
(４)可溶性糖:采用硫酸—蒽酮比色法[７].
(５)儿茶素组分、咖啡碱、没食子酸、茶黄素检测:根

据文献[８],修改如下:

样品制备:１００mg茶粉加入１０mL甲醇(体积分数

７０％),７０℃下水浴１０min,２０００r/min离心２min,重复

提取３次,使用甲醇(体积分数７０％)定容到５０mL后进

行 HPLC分析.

高效液相色谱条件(HPLC):采用 AgilentZORBAX
SBＧC１８色谱柱(４．５μm,４．６×１５０mm),柱温为室温,检测

波长２１０nm,进样量 １０μL,流速 １ mL/min;流动相:

０．１％磷酸水溶液(A)—乙腈(B),梯度洗脱:０~１３min,

１５％ B;１３~３０min,１５％~３２％ B.

１．２．３　电子舌味觉评价　称取样叶３．０００g,加入１５０mL
沸水,摇匀后静置 ３ min,用滤纸过滤出茶汤并定容至

１５０mL,茶汤静置２０min冷却至室温,取４０mL茶汤进

行电子舌分析.将３０mmol/L氯化钾和０．３mmol/L酒

石酸混合(体积分数５０％),配制成模拟人体口腔的对照参

比溶液,将传感器置于参比溶液３０s进行归零处理,每个

样品均以参比溶液进行对照.传感器清洗时间５min,样
品测定时间３０s,测量回味３０s,每个样品重复测量３次.

１．３　统计分析

采用 SPSS软件进行单因素方差分析和 Duncan检

验,计算样本间代谢物或口味差异的显著性水平,斯皮尔

曼相关分析方法进行了分析.

２　结果与分析

２．１　不同年份武夷岩茶水仙滋味物质分析

武夷岩茶水仙含有多种内含物,加工后的成品茶,其
化合物组成会随着时间推移产生变化,不同贮藏年份的

武夷岩茶水仙往往具有不同的风味特征,其中有令人愉

悦的风味产生,如陈香、药香等,其苦涩味有所下降.武

夷岩茶水仙中茶多酚、儿茶素(C)、表儿茶素(EC)、表没

食子 儿 茶 素 (EGC)、表 没 食 子 儿 茶 素 没 食 子 酸 酯

(EGCG)、表儿茶素没食子酸酯(ECG)、没食子儿茶素没

食子酸酯(GCG)、黄酮类化合物、可溶性糖、游离氨基酸、

咖啡碱、茶黄素等化合物含量如表１所示.
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表１　不同年份武夷岩茶水仙主要成分含量

Table１　ContentofmaincomponentsofShuixianinWuyirockteaindifferentyears(n＝３) mg/g

贮藏期限/年 茶多酚 没食子酸 黄酮 可溶性糖 游离氨基酸 咖啡碱 茶黄素

１ ９３．３３±１．６７ ０．３３±０．０２ ２３．０３±０．８０ ４６．９２±３．９１ ２１．９６±０．４３ ９．０２±０．１６ ０．１８±０．０２

３ ８８．８８±１．７８ ０．９４±０．０２ ２５．２８±０．８６ ３８．９４±３．０３ ２０．０１±０．０６ １１．５１±０．０６ ０．１５±０．０１

５ ９０．６６±３．６２ ０．６５±０．０５ ２３．６０±０．２５ ３７．５８±５．６６ ２２．７５±０．３９ ９．５４±０．１３ ０．１６±０．０２

７ １００．５１±２．７９ ０．８１±０．０１ ２３．２８±０．６１ ４０．２６±３．７６ ２０．７８±０．５７ １３．３６±０．４０ ０．１２±０．０１

９ ７８．１０±０．６０ ０．８７±０．０５ ２４．３８±０．６６ ４０．６３±０．４９ １９．０６±０．１６ １２．６５±０．３９ ０．１３±０．０１

１１ ８８．０５±０．４１ ０．７１±０．０３ ２３．２４±３．９４ ３４．４３±０．６２ ２０．０６±０．４８ １１．１７±０．１６ ０．１４±０．０１

１３ ９７．１６±０．８７ ０．８７±０．１８ ２２．８７±０．３２ ４１．０５±５．３９ ２０．０２±０．２２ １３．８９±０．２０ ０．２０±０．０１

１５ ８１．５０±０．７３ １．４８±０．０４ ２３．７４±０．４４ ４８．０５±４．３０ ２３．１０±０．１８ １１．１９±０．０８ ０．２８±０．０１

贮藏期限/年 C EC EGC EGCG ECG GCG

１ ０．５９±０．０３ ２．２１±０．１０ ９．４９±０．４５ ２３．２２±０．９２ ０．５１±０．０２ １５．０１±０．７３

３ ０．５２±０．００ １．２５±０．１７ ４．９２±０．０６ １７．３０±０．２１ ０．７６±０．０２ ９．３４±０．６４

５ ０．４５±０．０１ １．３３±０．１２ ５．０１±０．１８ １５．９５±０．２２ ０．４５±０．０４ ８．６０±０．１９

７ ０．５１±０．０１ １．７１±０．０４ ５．９８±０．２５ １５．５２±０．８１ ０．６０±０．０２ ９．９９±０．２５

９ ０．４５±０．００ １．６７±０．０８ ６．２１±０．０５ １０．７９±０．４９ ０．９７±０．０３ ７．０６±０．０４

１１ ０．５４±０．０１ １．５２±０．２１ ５．７９±０．０４ ９．０７±０．１７ ０．６２±０．０３ ９．１５±０．３７

１３ ０．４３±０．０１ １．２７±０．０９ ５．３８±０．３７ ９．４７±０．５４ ０．４２±０．０６ ８．９７±０．５９

１５ ０．４８±０．０１ ０．６７±０．０１ ２．２６±０．０６ １１．８５±０．２２ ０．９７±０．１１ ７．１８±０．３９

　　(１)茶多酚:茶多酚在武夷岩茶水仙中含量丰富,是

茶汤产生苦味和涩味的主要物质[９].贮藏１~５年时,茶

多酚含量波动较小,可能是茶叶密封条件下无氧化,茶多

酚含量变化由茶叶内含物转化引起,变化缓慢.贮藏７年

后,茶多酚含量发生了显著变化,除不同茶样自身之间差

异外,长时间的贮藏易发生氧化,生成醌类物质,导致茶

汤颜色变褐,同时这种氧化物还会和氨基酸类进一步反

应,使茶汤滋味劣变,是造成茶多酚含量差异较大的主要

原因.同时,茶叶的包装材料在贮藏过程中密封性也会

下降,致使茶中水分量、含氧量提高,加速了茶多酚的氧

化进程.这与张灵枝等[１０]在寿眉茶贮藏过程中观察到的

茶多酚变化相吻合.

(２)没食子酸:没食子酸属于多酚类化合物,是茶汤

酸味来源之一.贮藏１年的武夷岩茶水仙的没食子酸含

量为０．３３mg/g,处于较低水平,贮藏３~１３年的含量较

为接 近,相 比 贮 藏 １ 年 的 含 量 有 所 提 高,为 ０．６５~

０．９４mg/g;而贮藏１５年的武夷岩茶水仙的没食子酸含

量最高,为１．４８mg/g.经过一定时间的贮藏后,一些微

生物会水解为单宁,促进没食子酸生成,从而使没食子酸

初期含量略微提升,后续含量快速升高,这很可能是茶叶

在贮藏过程中滋味易发酸的原因.乔小燕等[１１]对康庄茶

的研究也得出了类似结果.说明贮藏会使没食子酸含量

上升.

(３)儿茶素:儿茶素是茶叶中最主要的多酚类化合

物,可分为酯类和非酯类[１２],前者(包括 EGCG、ECG 和

GCG)约占儿茶素总含量的７０％.武夷岩茶水仙中儿茶

素总含量随着时间的推移呈下降趋势,研究发现红茶[１３]

和绿茶[１４]也有类似的趋势.Ananingsih等[１４]认为茶叶

总儿茶素易在贮藏过程中发生氧化、降解和异构化反应,

导致其含量降低,这也与茶叶的发酵程度有关,发酵程度

低的茶叶儿茶素含量高,贮藏过程中儿茶素变化较大,但

随着贮藏时间增加,降低幅度逐渐放缓.Friedman等[１３]

研究发现绿茶新茶经过６个月的贮藏,总儿茶素下降了

３２％;在儿茶素成分中,含量的下降幅度最大的是 EGC,

其次是EC,而EGCG的绝对降幅最大,C和 ECG的含量

呈现逐年波动的趋势.武夷岩茶水仙茶在贮藏过程中儿

茶素的变化主要源于 EGCG、GCG 和 EGC的减少,这与

Ning等[１５]的研究结果一致.

(４)黄酮:各年份茶样黄酮含量较为接近,贮藏１~

１５年各含量为２２．８７~２５．２８mg/g,黄酮含量降低,可能

是茶叶经过１~２年的贮藏后,茶叶中结合态的糖苷类黄

酮醇转化为游离态[１６],后续年份黄酮含量较低可能是茶

叶在贮藏过程中受氧气、温度等条件的影响,发生部分降

解,黄酮与花青素结合生成辅色素也可能是其含量较低

的原因[１７].

(５)可溶性糖:贮藏１年和１５年的可溶性糖含量处

于较高水平,分别为４６．９２,４８．０５mg/g,贮藏３年、５年及

１１年的可溶性糖含量分别为３８．９４,３７．５８,３４．４３mg/g.武
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夷岩茶水仙中可溶性糖在贮藏期间易与氧气发生反应、

转化,导致含量有所下降[１８];随着贮藏时间越久,茶叶含

水量逐步积累提高,茶叶中大分子糖类物质,如纤维素和

果胶等多糖逐渐催化水解,分解产生一部分小分子糖,使
得可溶性糖含量有所上升,这也可能是贮藏一定年份的

武夷岩茶滋味更具甘醇的原因.
(６)游离氨基酸:各年份游离氨基酸含量也较为接

近,贮藏１~１５年含量为１９．０６~２３．１０mg/g.一方面,在
贮藏过程中发生氧化、降解反应转化为挥发性物质,使其

含量下降;另一方面,茶叶中的一部分蛋白质在贮藏过程

中发生水解,产生新的游离氨基酸,因而武夷岩茶水仙中

的游离氨基酸含量处于动态平衡,各年份茶叶内游离氨

基酸在一定水平范围内波动变化.许应芬等[１９]发现,白
茶在贮藏过程中,游离氨基酸也出现了类似的变化趋势.

(７)咖啡碱:各年份武夷岩茶水仙咖啡碱含量呈阶段

性分布,总体上贮藏时间较长的武夷岩茶水仙咖啡碱含

量更高一些.黄毅彪等[２０]研究发现:武夷岩茶梅占在一

年的贮藏过程,咖啡碱呈不断下降趋势;并且不同品种绿

茶起始咖啡碱含量虽不同,但经过６个月的贮藏后,各绿

茶咖啡碱下降至相近水平[２１];绿茶在贮藏过程中,咖啡碱

含量 相 对 稳 定,贮 藏 第 １９ 个 月 后 咖 啡 碱 含 量 有 所 提

升[２２].发酵程度、贮藏方式等条件都对贮藏期间咖啡碱

含量变化趋势有一定的影响,目前认为咖啡碱的变化主

要与自身的甲基化有关[２３].
(８)茶黄素:贮藏１~１５年间的茶黄素含量差距较

小,其中２００６年的茶黄素含量相较于其他年份的高,为

０．２８mg/g.谢基雄[２４]也有类似发现.茶叶中的茶黄素

是多酚类物质发生转化的产物,武夷岩茶水仙中儿茶素

的增加可能与茶多酚、儿茶素等转化有关,而茶黄素下降

则很有可能与其自身氧化成茶红素、茶褐素有关.

总之,茶叶中各种滋味化合物的含量随着时间的推

移有所波动,波动原因复杂,在贮藏过程中影响风味的因

素很多,同时影响着武夷岩茶水仙的滋味口感.

２．２　不同年份武夷岩茶水仙电子感官分析

以茶叶浸泡滤出的茶汤作为样品,不同年份武夷岩

茶水仙电子舌分析结果如表２所示,结合表１,在酸味上,

与没食子酸变化趋势相同,２０２０年的均为最低值,与贮藏

时间成正比,各年份武夷岩茶水仙酸味响应值均在０以

下,虽然随着贮藏时间延长酸味有所提高,但酸味响应值

均低于感官阈值－１３,因此各年份武夷岩茶水仙口感上

无酸味.茶叶中含有多种苦味化合物,如多酚类、咖啡碱

等,使得茶汤具有一定的苦味.如表１所示,咖啡碱的含

量是小幅度上升的,茶多酚在贮藏７年时含量达到最大

值.但经过９年贮藏的普洱生茶苦味逐渐增强[２５],相比

之下,武夷岩茶水仙中令人不快的苦味在陈化后,与贮藏

时间呈负相关,使得武夷岩茶水仙具有愉悦柔和的滋味.

其中贮藏１~５年的苦味响应值为１０．４３~１２．０１,处于较

高水平;贮藏７~９年的分别为９．８３,９．５９,贮藏１１~１５年

的为８．１４~８．３２.说明咖啡碱和茶多酚对苦味起不到决

定性作用.除了成分变化,还可能因武夷岩茶水仙在烘

焙过程中酶活性的降低,减少了苦味的产生.苦味回味

与苦味基本一致,与贮藏时间呈负相关趋势,但与苦味相

比有所波动.茶叶中多数具有苦味的化合物同时也具有

一定的涩味,不苦不涩不是茶,“苦涩”乃茶的本味,是茶

叶口感的直观呈现,大多数茶或轻或重都有苦涩感存在,

苦味与涩味有一定的关联性.涩味与涩味回味具有相同

趋势,其响应值比苦味回味要低很多,下降程度更大,为

７６．４％.这与EC具有相同的大幅度下降趋势,说明涩味

与涩味 回 味 可 能 来 自 EC.鲜 味 逐 年 上 升,贮 藏 １１~
１５年鲜味较为突出,与贮藏１年的相比,贮藏１１年的鲜

度上升了５５．３％.丰富度和咸味的变化趋势相同,呈波

动下降趋势,其中部分年份咸味响应值为负值,可能与

EGCG、GCG、EGC和茶多酚的梯度下降有关.但在甜味

方面,贮藏一定年份的武夷岩茶水仙如贮藏３~９年的甜

味值高 于 贮 藏 １ 年 的,但 贮 藏 １１~１５ 年 的 甜 味 值 为

３．９９~４．９２,处于较低水平.

表２　不同年份武夷岩茶水仙电子舌传感器响应值

Table２　ResponsevaluesofEＧtonguesensorofShuixianinWuyirockteaindifferentyears(n＝３)

贮藏期

限/年

味觉传感器响应值

酸味 苦味 涩味 涩味回味 苦味回味 鲜味 丰富度 咸味 甜味

１ －３４．３８±０．００ １１．１５±０．００１０．８０±０．００４．４５±０．００ １０．８４±０．００ ８．５５±０．００ ６．２４±０．００ ２．８８±０．００ ５．２７±０．００

３ －２９．７２±０．１６ １２．０１±０．０６ ９．８９±０．０８５．４８±０．０９ ９．６８±０．０３ ７．５２±０．０９ ５．５９±０．１４ －０．４６±０．１３ ６．３０±０．２２

５ －３０．２６±０．１７ １０．４３±０．０４ ９．２１±０．０９５．７５±０．３５ ９．２５±０．０７ ７．５８±０．１０ ５．５３±０．０５ －０．３８±０．１５ ５．７３±０．２６

７ －３０．１９±０．１３ ９．８３±０．１５ ９．５８±０．０４６．７４±０．３０ １０．８７±０．０３ ８．１３±０．１０ ６．２１±０．１４ ２．０４±０．０４ ５．６３±０．２２

９ －２６．６０±０．３９ ９．５９±０．０６ ９．９２±０．０８６．００±０．２９ ８．２４±０．０９ ７．３３±０．１２ ５．４７±０．１１ －２．０３±０．１９ ６．０７±０．１８

１１ －２９．７８±０．０３ ８．３２±０．１７１０．５６±０．１６０．９９±０．１２ ９．４１±０．０２ １３．２８±０．０１ ６．３９±０．０４ １．９０±０．０５ ４．９２±０．０３

１３ －２９．０１±０．０５ ８．１４±０．０５ ９．７９±０．２０１．０５±０．０５ ８．６９±０．２２ １２．８３±０．０６ ６．０９±０．１３ １．５６±０．０８ ３．９９±０．１１

１５ －２６．８２±０．０５ ８．２３±０．１７ ５．１３±０．３０１．０２±０．０６ ７．１０±０．３５ １１．６５±０．１０ ４．８３±０．２３ －１．０４±０．２６ ４．９７±０．０４
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　　由表２可知,各年份武夷岩茶水仙在丰富度、甜味上

差异较小,而在酸味、涩味、涩味回味、鲜味有着较大的差

异,不同年份的武夷岩茶水仙有着不同滋味轮廓特征,如

贮藏９年和１５年的酸味较为突出,贮藏１１~１５年鲜味较

为突出,鲜味提升,使武夷岩茶水仙具有鲜甜醇香滋味,

更能品尝到茶的灵魂之味.

２．３　电子舌响应值与主要滋味成分相关性分析

为更好地了解不同年份武夷岩茶水仙滋味物质与电

子舌响应值的关系,将电子舌各传感器响应值与主要滋

味物质进行相关性分析.

如表３所示,没食子酸、咖啡碱、茶黄素与酸味呈正

相关,因为没食子酸是一种天然的有机酸,存在于某些水

果(如柠檬、柚子)中,可以增加食物的酸度,从而增强酸

味.咖啡碱具有苦味,可以与其他酸性物质相互作用,增

强酸味的感知.茶黄素是茶叶中的一种黄色素,具有苦

味和酸味.茶黄素可以与其他酸性物质结合,增强酸味

的感知,在表３中,酸味变化较为明显.茶多酚、EGC、C、

EC、GCG与酸味呈负相关,其中 EGC与酸味负相关程度

较高(＞０．８).可能是由于EGC具有抗氧化性质,能够中

和茶叶中的酸性物质,从而减少茶叶的酸味.苦味与没

食子酸、咖啡碱、茶黄素呈负相关,但均未达到相关水平.

涩味与茶黄素相关性系数为－０．９３９,相关性较高.回味

中只有 EGCG与涩味回味呈强负相关,说明很大程度上

EGCG的变化大致决定涩味回味的强弱.

　　如表４所示,儿茶素与鲜味呈正相关,茶多酚、EGC、

C、EC、EGCG、GCG与丰富度呈正相关,而茶黄素与丰富

表３　滋味物质与味觉响应相关性分析†

Table３　Correlationanalysisbetweentastesubstances

andtasteresponses

指标 酸味 苦味 涩味 涩味回味 苦味回味

茶多酚 －０．５９７∗ ０．１２６ ０．３７３ ０．１２２ 　０．６９７∗∗

黄酮 ０．１８８ ０．２７３ －０．０８３ ０．２１６ －０．１０７

可溶性糖 －０．０４８ ０．０１８ －０．４３０∗ －０．１０９ －０．１９０

游离氨基酸 －０．２３０ ０．０２７ －０．５９１∗∗ －０．１０８ －０．１０８

没食子酸 ０．６７２∗∗ －０．５４０∗∗ －０．４４３ －０．３２４ －０．７１９∗∗

EGC －０．８６５∗∗ ０．３９２ ０．７５５ ０．２３５ ０．７８６∗

咖啡碱 ０．４５７∗ －０．４６６∗ ０．０１１ －０．１３０ －０．１０２

C －０．５１９∗∗ －０．０８４ ０．１０６ －０．４７２∗ ０．３７５∗

EC －０．７８２∗∗ ０．３２７ ０．５３５∗∗ ０．１０３∗ ０．４７７∗∗

EGCG －０．８９８ ０．２８５ ０．５８７ ０．０３６ ０．８５７∗∗

ECG －０．０２０ ０．０２９ －０．０９１ －０．４１７∗ －０．２６６

GCG －０．７１０∗∗ ０．１６９ ０．７６１ －０．２０１ ０．５２３∗∗

茶黄素 ０．４８２∗ －０．４９５∗ －０．９３９∗ －０．４０２ －０．６６９∗∗

　†　Pearson系数＞０．８或＜０．８表示强相关;“∗”表示 P＜

０．０５,“∗∗”表示P＜０．０１,具有统计学意义.

表４　滋味物质与味觉响应相关系数†

Table４　Correlationcoefficientbetweentastesubstance

andtasteresponse

指标 鲜味 丰富度 咸味 甜味

茶多酚 ０．０５７ 　０．６４２∗∗ 　０．７６８∗∗ －０．３１８

黄酮 －０．２７７ －０．２５５ －０．３５９ ０．３９２

可溶性糖 －０．０３６ －０．３９５ －０．０３６ －０．２１８

游离氨基酸 －０．００４ －０．３８５ ０．０３９ －０．１２８

没食子酸 ０．２３３ －０．４５１ －０．４７５∗ －０．２３０

EGC －０．１７６ ０．７４７∗∗ ０．７３４∗∗ －０．０２４

咖啡碱 ０．３００ ０．１９８ ０．０５７ －０．３０９

C ０．５１６∗ ０．４７４∗ ０．７２１∗ －０．３４６

EC －０．１３３ ０．４３２∗ ０．４７６∗ －０．１１３

EGCG ０．０８２ ０．８１１∗∗ ０．９３９∗∗ －０．１９０

ECG ０．２３３ －０．１６５ －０．１００ －０．００１

GCG ０．２３５ ０．７４８∗∗ ０．６７３∗∗ －０．２３８

茶黄素 ０．２９２ －０．７０６∗∗ －０．３７６ －０．２２６

　†　Pearson系数＞０．８或＜０．８表示强相关;“∗”表示 P＜

０．０５,“∗∗”表示P＜０．０１,具有统计学意义.

度呈负相关,其中 EGCG与丰富度相关性为０．８８１,相关

程度较高,可作为丰富度的主要决定物质.咸味中仅

EGCG呈现较高的相关性,皮尔逊系数为０．９３９,说明在

主要滋味物质中EGCG是咸味的决定性物质.EGCG是

茶叶中含量最高的儿茶素,贮藏过程中变化较大,说明武

夷岩茶水仙具有很高的 EGCG合成和积累能力,而滋味

成分与甜味相关性均不具有统计学意义.

３　结论

武夷岩茶水仙化学成分丰富,各成分对茶汤滋味的

影响不同且存在相互作用,试验发现,黄酮含量的变化不

能影响任何一种滋味的改变,同时甜味也没有对应的主

要关联物质.在茶叶主要滋味物质中,表没食子儿茶素

没食子酸酯含量与苦味回味、咸味和丰富度强弱呈正相

关,茶黄素含量较大程度上决定了涩味强弱.表没食子

儿茶素是与涩味呈负相关的主要成分.

研究主要考察了滋味与滋味物质随贮藏时间的变化

及两者之间的相关性,但是主要滋味物质变化机理和原

因尚未明确,还需进一步深入研究.掌握滋味物质的变

化机理和与滋味的相关性,就可以通过控制化合物的变

化从根本上来提高陈茶品质,如滋味、香气和色泽等,是
今后研究的方向之一.
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