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摘要!从感官审评#色差值#香气成分#理化成分等方面对

收集到的
#(

个云南红碎茶进行分析%结果表明!

#(

个样

品茶汤以红亮为主!色差值
T

&

#

&

&

#

M

&分别为
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%

U#!>!T

!
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J&)2sb

#

J&'b

含量分别为
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'香气以纯

正为 主!

bQ)PY

检 测 到 的 主 要 香 气 成 分 为 苯 甲 醛

"
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$#氧 化 芳 樟 醇
-
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$#氧化芳樟醇
.

"

(>3?"̀

%
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$#芳樟醇

"

#">"-"̀

%

(?>(-#̀

$#水 杨 酸 甲 酯 "

->!??̀

%

!T>#(!̀

$'滋味以浓强为主!水浸出物#多酚#游离氨基酸

含量分别为
2">?##̀

%

2$>(!!̀

!

#">#3T̀

%

#->!T"̀

!

2>"!!̀

%

(>((2̀

!生物碱#儿茶素组分#氨基酸组分#糖

组分含量也是构成茶汤滋味品质的重要组成%通过相关

性分析可知!茶叶的理化成分在一定程度上能反映出感

官品质特征!两者之间存在一定相关性!理化成分组成及

含量在一定程度上能反映出感官品质特征%

关键词!云南红碎茶'品质'理化成分'挥发性成分
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红茶%-红汤红叶.具有多种生理活性功能*

#U2

+

%如调

节免疫系统*

(

+

)抗肥胖*

?U$

+等%深受国际友人的喜爱&如

何提高红碎茶品质%增强其在国际市场上的竞争力成为

中国红碎茶发展面临的挑战*

-U3

+

&

独特的地理环境)优越的气候条件)优良的茶树品

种%使得云南茶叶受到广大民众的喜爱&基于云南大叶

种的强烈可塑性和丰富的内含物质%制成的红碎茶身骨

重实%汤色红艳明亮%香气馥郁%滋味呈现出浓)强)鲜)爽

等特点*

-

%

#"U##

+

%使得其独具特色*

#!U#2

+

&近年来%部分学者

对红碎茶品质进行了研究%韩海华等*

#"

+分析比较了云南红

碎茶的品质特征%认为云南红碎茶整体品质较好$乔小燕

等*

#(

+对不同等级
QJQ

红碎茶的生化成分进行了分析%证

明茶多酚)咖啡碱)茶红素含量是调节不同等级红碎茶品

质特征的主要原因$杨盛美等*

#?

+发现芳樟醇)!

E

#

)!)

乙烯

醛)苯乙醛等是构成云南红碎茶香气特征的主要物质&以

上研究仅针对红碎茶某一个特征品质进行分析%未能提供

关于红碎茶色)香)味品质特征分析&试验通过收集云南

!"#-

年春季
#(

个红碎茶样%按照相关国家标准对其进行

感官审评)色差和挥发性成分)理化成分分析测定%从色)

香)味等方面探讨云南红碎茶品质特征%以期为红碎茶品

质特征研究提供依据&

#

!

材料与方法
#>#

!

材料与仪器

#>#>#

!

材料

红碎茶"云南临沧各茶叶龙头企业&按照提供信息%

对
#(

个茶样进行编号$

J6

<

>JP

氨基酸分析色谱柱"美国
f6,AD+

公司$

4QNYMX)Q#T

色谱柱"日本
XW[41

公司$

手动
YZP4

进样器)

$?

(

5Z'P4

(

'g[

固相微萃取

头)

?"

(

2"

(

5'g[

(

Q0S

(

Z'PY

固相微萃取头"美国
Y=)

C

A8*;

公司&

#>#>!

!

试验仪器

高效液相色谱仪"

A!$3?

型%美国
f6,AD+

公司$

高效液相色谱仪"

XQ)!"0J

型%日本岛津公司$

紫外分光光度计"

Wg!??"

%日本岛津公司$

电子分析天平"

04!("

型%瑞士
PA,,8AD

公司$

气相 色 谱'质 谱 联 用 仪"

-T3"[

(

-"""Q

型%美 国

0

<

78A@,

公司$

测色色差仪"

YP%)!"""

系列%北京盛名扬科技开发

有限责任公司&

#>#>2

!

试验试剂

磷酸二氢钾)磷酸氢二钠)茚三酮)氯化亚锡)福林

酚)三氟乙酸)碳酸钠"分析纯%国药集团化学试剂有限

公司$

,

%

,)

二甲基甲酰胺)乙酸)甲醇)乙腈"色谱纯%国药

集团化学试剂有限公司$

0**r>J6

<

洗脱液)氨基酸衍生试剂包"美国
f6,AD+

公司$

#T

种氨基酸标样"英国
['H

公司$

茶黄素标准品!

33̀

#)茶碱标准品!

33̀

#)可可碱标

准品!

3?̀

#)没食子酸标准品!

3">2(̀

#)儿茶素标准品

!纯度
33̀

#"美国
Y7

<

56

公司&

#>!

!

试验方法

#>!>#

!

茶叶感官品质审评方法
!

按照
b[

(

J!2--$

'

!"#T

茶叶感官审评方法%由
-

名专业审评人员分别对

#(

份红碎茶茶样的外形)汤色)香气)滋味和叶底进行感

官审评&

#>!>!

!

理化检测

!

#

#茶汤色差"参考文献*

#$

+&

!

!

#水分"按
b[

(

JT2"(

'

!"#2

执行&

!

2

#水浸出物"按
b[

(

JT2"?

'

!"#2

执行&

!

(

#游离氨基酸"按
b[

(

JT2#(

'

!"#2

执行&

!

?

#多酚"按
b[

(

JT2#2

'

!""T

执行&

!

$

#儿茶素生物碱)茶黄素)氨基酸组分)糖组分"采

用高效液相色谱法*

#-

+

&

!

-

#香 气 成 分 分 析"采 用
HY)YZP4)bQ)PY

分析*

#T

+

&

#>2

!

数据处理

所有数据统计及计算均使用
P7*D;+;B,4K*A8!"#$

)

YZYY!2>"

分析%采用
ND7

<

@T>?

软件绘制图形&

!

!

结果与讨论
!>#

!

红碎茶感官审评结果分析

按
b[

(

J!2--$

'

!"#T

对红碎茶的汤色)香气)滋味

和叶底进行评分&由表
#

可知%

#

%

2

号红碎茶汤色得分

整体最高!

#

3"

分#%

#

%

#(

号茶汤整体呈现出由较红亮)

红亮带艳向深红尚亮转变%颜色逐步加深%可能是加工过

程中部分茶黄素类物质含量减少%茶黄素进一步氧化产

生茶红素)茶褐素%使得汤色加深&香气整体表现出花

香)纯正的特点%云南大叶种内含物质极为丰富%在加工

过程中这些物质发生化学变化形成醇类)酮类)醛类等物

质%对香气审评起到积极作用&滋味由尚浓尚鲜逐渐转

变为浓强%而鲜爽度有所降低%这与部分样品多酚类物质

含量较高)游离氨基酸含量较少有关&综合感官评分与

多酚)游离氨基酸含量结果分析可知%

#

)

2

号红碎茶整体

品质最佳%其次是
$

)

##

)

#!

以及
T

号茶样%

-

)

#"

)

#2

)

#(

号

茶样滋味评分较低%其中
#(

号茶样出现青味%可能是由

发酵不足导致的&品种)地域以及加工工艺的不同使得

#(

个红碎茶的品质存在一定差异&

(#

基础研究
&WR'0P4RJ0XS4Y40SQH

总第
!#(

期
"

!"#3

年
T

月
"



表
#

!

不同等级云南红碎茶感官审评结果

!

J6F8A#

!

SA+=8,+;B,:A+A@+;D

/

DAI7AG;B%=@@6@

DAEFD;LA@,A6

样品
外形

!

!"̀

#

汤色

!

#"̀

#

香气

!

2"̀

#

滋味

!

2"̀

#

叶底

!

#"̀

#

总分

# 3? 3( 3! 32 3( 32>2

! T- 3" -T T2 3" T2>-

2 3# 3! 3! 3! 32 3#>3

( T! 3# T- T? TT T?>3

? T" 3# -T -- TT T">(

$ 3# 32 3# 3" 3! 3#>"

- T! T" T" -( T2 -T>3

T T- 32 3" T$ 3! TT>-

3 -3 T3 T3 T" TT T(>!

#" -# T" T" -$ T? -->?

## TT 3! T3 TT 3! T3>#

#! T$ 3! 3# T$ 3( TT>3

#2 T! T" T" -( T2 -T>3

#( T( T$ T" -2 TT T">#

!>!

!

红碎茶色泽品质特征

!>!>#

!

色差分析
!

由图
#

可知%红绿色度
&

&

)黄蓝色度

M

&均为正值%与文献*

#3

+所得结论一致&茶汤明亮度

T

&范围为
U!!>?

%

U#!>T

%其中以
#

)

2

号红碎茶数值较

高%茶汤明亮度好$

&

&以
T

)

#!

号数值较高%茶汤红色程度

偏深$同样%两个茶样的
M

&值也较高%其汤色呈现出较高

的黄橙度&

T

&值越高%茶汤明亮度也好%与感官评价整

体呈现出正相关$

&

&值)

M

&值越高%茶汤红色程度加深%

呈现红艳的状态&

T

&

)

&

&和
M

&三者协同作用%感官审评

发现
#(

个红碎茶汤色为红亮%得分较高&

!>!>!

!

茶黄素对汤色的影响
!

茶黄素含量的高低对茶汤

色泽起决定性作用*

!"U!#

+

&样品经
HZXQ

检测得到
(

种

茶黄 素%包 括 茶 黄 素 !

J&

#)茶 黄 素
)2)

没 食 子 酸 酯

!

J&)2b

#)茶黄素
)2s)

没食子酸酯!

J&)2sb

#和茶黄素双没

图
#

!

云南红碎茶色差值测定结果
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<
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!
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食子 酸 酯 !

J&'b

#

*

!!U!2

+

%其 含 量 分 别 为"

">#($̀

%

">!"3̀

%

">#"T̀

%

">!!?̀

%

">"(#̀

%

">#"3̀

%

">"?$̀

%

">#--̀

%

(

种单体含量会影响茶汤色泽%含量越高%茶汤

呈现出红亮的特点&在一定范围内%茶黄素总量含量越

高%红碎茶品质越好&从图
!

可知%

J&'b

以
##

号红碎茶

含量较高$对比
#

号和
##

号样品可知%茶黄素总量越高%

汤色品质越好&总体来说%随着茶黄素降低%茶汤色泽加

深%是由于加工过程中部分茶黄素发生氧化形成了茶红

素)茶褐素$同时%茶黄素降解还会使得茶汤滋味变差&

图
!

!

云南红碎茶茶黄素成分分析
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!>2

!

红碎茶香气品质特征

通过对样品的各色谱峰进行分析%共鉴定出
(#

种挥

发性成分%包括醛类
##

种)醇类
#(

种)酮类
$

种)酯类

!

种)其他
2

种&由表
!

可知%

#

号红碎茶香气成分最多%

为
2?

种$

?

号)

#"

号红碎茶仅检测出
!!

种香气成分&

#(

个茶样主体香气成分相同%主要是苯甲醛!

#>!3#̀

%

##>-(-̀

#%

W)

柠檬烯!

">2#T̀

%

#>-!$̀

#%氧化芳樟醇
-

!

#>-"?̀

%

$>23(̀

#%氧 化 芳 樟 醇
.

!

(>3?"̀

%

#(>"3(̀

#%芳 樟 醇 !

#">"-"̀

%

(?>(-#̀

#%苯 乙 醇

!

">3($̀

%

2>#$$̀

#%水杨酸甲酯!

->!??̀

%

!T>#(!̀

#%

藏红花醇!

">?!#̀

%

#>32"̀

#&

从研究结果看%醇类)醛类)酮类化合物是构成
#(

个

茶样香气特征的主要物质%与文献*

##

+报道一致&醇类

化合物相对含量较高使得茶叶中香气较好%以编号为
#

)

2

)

T

号红碎茶芳樟醇含量高%分别为
(?>(-#̀

%

(#>!-2̀

%

((>($"̀

$

2

个茶样对应的水杨酸甲酯含 量 分 别 为

#->-#"̀

%

#->T3#̀

%

!">"-2̀

%较高含量的芳樟醇和水杨

酸甲酯对红碎茶香气评价产生积极影响&由于臧红花醛

具有木香)辛香%

?

号样品含量较高%使得整个香气成分不

协调%说明香气物质的组成与含量高低会影响感官审评&

!>(

!

红碎茶滋味品质特征

!>(>#

!

水浸出物)多酚及游离氨基酸含量
!

经检测%

#(

个

茶样的水浸出物含量在
2">?##`

%

2$>(!!`

&由图
2

可

)#

"

g;8>2?

"

R;>T

张杨波等!云南红碎茶色#香#味品质特征分析
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成分
# ! 2 ( ? $ - T 3 #" ## #! #2 #(

己醛 ' ' ' ' ' ' '

">2T#

' ' '

">-T- ">!($

'

庚醛
">(?T

' ' ' ' ' '

">$-T

' '

">(3( 2>T$?

' '

!

E

#

)!)

己烯醛
#>(3? ">??2 ">!?3 3>22-

'

(>(((

'

#>#$? !>3T( !>!?# T>T-( #>("3 #>#2? !>!#2

苯甲醛
(>!-? $>!?( 2>(TT ?>!($ #>?(( 2>2#( #>!3# #>-$# !>-T# ?>T-2 (>TT# 2>?$T##>-(- 2>-(#

#)

辛烯
)2)
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">#$T ">!((

' ' ' ' '

">?!2
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甲基庚烯酮
">2$2 ">2!2 ">"32 ">2??

' ' '

">!?#

' '

#>"3! ">!$3

'

">2!3

"

)

蒎烯
!>$32 #>("( #>((-

'

#>T(" #>3!- #>"## #>((!

'

#>?2? !>"T( ">(#2 ">"$2

'

W)

柠檬烯
#>"($ ">$?2 ">$"- ">($( ">T2( ">?"# ">(#! ">-?T ">(#- #>"?T ">-T2 ">?(2 #>-!$ ">2#T

苯甲醇
!>#"# #>2#! #>"$? #>T!?

'

#>23( ">TT( #>2!" #>"!# #>!?2

'

!>2(3

'

#>#22

!

E

#

)2

%

-)

二甲基
)#

%

2

%

$)

辛三烯
">(($ ">(#"

' '

">!?- ">!T?

' '

">#3T ">2T$

'

">#"!

' '

苯乙醛
->"(- !>"3- 2>-!( !>?3-

'

?>3?( #>#T# $>#(- #>-TT !>#?! $>"#( T>#-- 2>T!! !>"((

#)

乙基
)#H)

吡咯
)!)

甲醛
->"!? !>?#- (>$2- 2>##$ 2>#$2 (>#T" #>$T!

'

!>!"$ 2>!?# ?>T(? T>23- !>!"? !>"$T

氧化芳樟醇
M (>-!- !>2"$ (>33? 2>("( (>($( !>3?$ #>-"? ?>?"! !>2#? ?>-!3 !>32$ $>23( 2>2## !>3T?

2)

乙基
)!

%

?)

二甲基吡嗪
">!!#

' ' ' '

">#2T

' ' ' '

#>$"2

'

$>$T$

'

氧化芳樟醇
MM #">#"" (>3?"#2>#2T ->TT( T>(?- ?>$#( 3>(""#(>"3( ?>2!?#2>#"T ?>$TT $>!$( $>?"$ $>?"$
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2>T2!

'

!>#?2

' '

!>"$#

'

!>#!3

' '

!>2$- ">2?!

' '

苯乙醇
2>#$$ #>??? !>#"? #>-(" #>??$ !>#"2 #>!?( #>3?" ">3($ #>T#3 #>33$ 2>#(- !>!!3 #>222

氧化芳樟醇
MMM

' '

#>#($ #>"-3

' '

">22( ">!T# ">$!3 #>"3!

'

#>T-T ">!-3 ">T$3

氧化芳樟醇
Mg #>?#T ">T("

' '

">3-- ">T-( ">323 #>(T#

' '

#>#!3

'

">3T2

'

!

)

松油醇
">--- ">(2! ">$-2 ">2?# ">$?( ">$!T ">??! ">$!# ">!3$ ">$-3

'

">3-T ">($? ">2-"

水杨酸甲酯
#->-#" 3>232#->T3##">("?#!>(T( T>!!" ->(T(!">"-2 ->!??#->2"?#">(-#!T>#(! 3>?$? 3>!?#

臧红花醛
#>2T2 #>##( #>!"? ">-3- #>$?# ">3!T ">$!# #>!2# ">?!# #>"3" #>"?3 #>32" #>#$T ">$T"

癸醛
#>!3!

' '

">?(2

' ' '

">T!( ">("$ ">?"T

'

#>"!3 ">-"( ">T$$

"

)

环柠檬醛 '

">T-" ">3"2 ">-?T #>!?T ">T?2 ">?2? #>"(3 ">(-? ">T?$ #>#(T #>$(" ">3TT ">?T-

橙花醇
">$!3

'

">(-T

' '

">(#?

'

">($$

' '

">((# ">$T-

' '

香叶醇
#">!?3 #>((# $>?$T

'

!>($- T>"-2 #>!(( ?>!$- #>("# #>!#? ->#!!#">#?? #>-2T #>3T"

柠檬醛
">(22 ">#-3

' '

">$-T ">2-( ">2"$ ">2#!

' '

">!32 ">(#? ">!!"

'

!)

苯基巴豆醛
">-!2 ">!2?

'

">#-# ">!$! ">-2-

'

#>"((

'

">!(( ">$?2 #>2$$ ">!TT

'

茶香螺烷 ' ' '

">!(!

' ' ' ' '

">$"-

' '

">""! ">2$T

#

%

!)

二氢
)#

%

#

%

$)

三甲基萘
">!2-

' ' ' '

">#"!

' ' ' '

">#(3 ">!#" ">#""

'

"

)

大马酮
">!"2

' ' ' '

">#(#

'

">#T3

' '

">#23

'

">#?! ">!("

!

)

紫罗酮
">(## ">2-# ">!-? ">!#2 ">$#" ">2T3 ">2(" ">2#$ ">#$! ">22- ">(#3 ">(22 ">(2( ">#3#

香叶基丙酮
">!-$ ">!3- ">!-2 ">#-# ">?2" ">2!? ">!-T ">2"" ">#!T ">!2( ">#!3 ">23# ">2"2 ">#T?

()

!

!

%

$

%

$)

三甲基环己
)#

%

2)

二烯基#

)

丁
)2)

烯
)!)

酮
">"T#

' ' ' '

">"--

' ' ' '

">!#!

'

">"$3

'

"

)

紫罗酮
#>-(( #>(3(

'

">3#- !>2!? #>$"# #>$"# #>$3? ">$(# #>#-2 #>$!( !>!33 #>3(- ">3"T

二氢猕猴桃内酯
">#2# ">!T"

'

">#(# ">#-3 ">"TT ">!2#

' ' '

">##T ">#?$ ">!T?

'

橙花叔醇
">#3?

'

">!(!

' '

">#"#

'

">!?$

' '

">#2- ">!-! ">#!2

'

十六烷 ' ' ' ' ' ' ' ' '

">23(

' '

">("#

'

雪松醇 '

">##?

' '

">2"?

' ' ' ' ' ' '

">#"$

'

咖啡因
">#"$

' ' ' '

">!$? ">### ">!#3

' '

">### ">##" ">2"#

'

!

e

!

'表示未检测出&

*$

基础研究
&WR'0P4RJ0XS4Y40SQH

总第
!#(

期
"

!"#3

年
T

月
"
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云南红碎茶水浸出物#多酚#游离氨基酸含量
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知%

#

%

(

号红碎茶水浸出物含量均为
22>"""̀

左右$

$

%

#"

号红碎茶水浸出物含量差异较大%地域差异与加工工艺

会影响水浸出物含量$

#2

)

#(

号茶样水浸出物含量较其他

红碎茶偏低%内含物质相对其他差异少&水浸出物含量在

一定程度上影响感官审评结果*

!(U!?

+

&红碎茶的多酚含量

随着叶片颗粒变小总体呈下降趋势&

#"

号多酚含量最高

!

#->!T"̀

#%使得茶汤滋味呈现出浓强的特点%低含量的游

离氨基酸使得鲜爽度较差&

#(

个茶样的游离氨基酸含量

在
2>"!!̀

%

(>((2̀

%

$

号含量最高!

(>((2̀

#%其含量与感

官审评呈现正相关&因此%水浸出物)多酚)游离氨基酸含

量在一定程度上可以反映
#(

个红碎茶滋味品质特征&

!>(>!

!

儿茶素生物碱组分含量
!

由图
(

)

?

可知%

#(

个茶

样可可碱)没食子酸酯)咖啡碱含量分别在
">#""̀

%

">?2$̀

%

">!((̀

%

">(2#̀

%

!>"#!̀

%

2>?"-̀

%随着茶叶

颗粒变小%三者含量整体呈下降趋势&

4bQ

)

4Qb

的含量

较高%分别为
">3?$̀

%

!>T-(̀

%

">!!-̀

%

#>?"#̀

%

4bQ

以
#

)

$

)

##

号较高%

4Qb

以
$

)

#"

号含量较高$

4bQb

)

bQb

在加工过程中发生了反应%整体含量较低&儿茶素经聚

合)转化使其含量变化%影响茶汤滋味&

图
(

!

云南红碎茶生物碱及没食子酸含量分析
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图
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!

云南红碎茶儿茶素组分分析
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!>(>2

!

氨基酸组分含量
!

有研究*

!$

+表明%氨基酸含量越

高%茶汤滋味越好&为探明
#(

个茶叶样中不同氨基酸含

量%采用高效液相色谱法对不同氨基酸进行测定&由表
2

可知%

#(

个红碎茶检测出氨基酸组分总量为
">3(2̀

%

!>!!-̀

%低于游离氨基酸总量!

2>"!2̀

%

(>((2̀

#%共检

测出
#T

种氨基酸组分%较文献*

!-

+的
#-

种氨基酸多

#

种&茶氨酸是茶叶中的特有氨基酸*

!#

+

%含量相对较高%

为
">(--̀

%

#>((2̀

%其中以
$

号茶样含量最高%为

#>((2̀

$氨基酸组分总量与茶氨酸含量变化趋势一致&

丝氨酸)苯丙氨酸呈现出甜味%使得茶汤呈现甜味%以
#

号

品质最佳&

#(

个红碎茶其他氨基酸组分含量较低%以检

测到的亮氨酸含量为最低&

!>(>(

!

糖组分对滋味的影响
!

由图
$

可知%

#(

个红碎茶

的麦芽糖含量较其他
2

种糖高%麦芽糖含量为
">T#$̀

%

#>2?(̀

$果糖)葡萄糖)蔗糖的含量分别为
">22#̀

%

">$!#̀

%

">!(-̀

%

">$?3̀

%

">!"3̀

%

">T22̀

%以
#(

号茶

样的含量最高%分别为
">$!#̀

%

">$!?̀

%

">T22̀

&糖类

物质的存在会使得茶汤滋味更为甜醇%其含量的高低会

影响感官滋味评价&

!>?

!

理化成分与感官品质相关性分析

由表
(

可知%茶叶的理化成分在一定程度上会影响

感官品质&游离氨基酸对外形呈现出极显著相关%对汤

色)滋味)叶底)综合评分呈现出显著相关$可可碱对汤

色)滋味)叶底均表现出显著相关%对香气)综合评分表现

出极显著相关$咖啡因对滋味)叶底也表现出显著相关%

对外形香气)综合评分表现出极显著相关$

J&+

对外形表

现出显著相关$总糖对外形)香气)综合评分呈现出显著

负相关&说明茶叶的理化成分在一定程度上能反映出感

官品质特征%两者之间存在一定的相关性&

2

!

结论
研究从感官审评)色差值)香气成分)理化成分等

方面对收集到的
#(

个云南红碎茶进行分析&结果表明%

!$

"

g;8>2?

"

R;>T

张杨波等!云南红碎茶色#香#味品质特征分析
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云南红碎茶氨基酸组分分析
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! ">##! ">#"3 ">"?3 ">""! ">"2? ">"2? ">"?! ">"!? ">"!# ">--$

2 ">##( ">#2T ">"$2 ">""! ">"(# ">"?! ">"!2 ">"!$ ">"2# ">3$2

( ">#"# ">"T( ">"(T ">""# ">"!3 ">"$$ ">"#$ ">"!# ">"!! ">T"?

? ">"TT ">"TT ">"($ ">""# ">"!( ">"(2 ">"#( ">"!# ">"#- ">$!3

$ ">#?2 ">#!$ ">"?( ">""2 ">"T# ">"33 ">"!2 ">"!2 ">"2# #>((2
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T ">##$ ">##2 ">"?( ">""2 ">"23 ">"2- ">"#3 ">"!# ">"2" ">T-!

3 ">"3- ">"-? ">"?( ">""# ">"!$ ">"?3 ">"#2 ">"#3 ">"#T ">-(-

#" ">##" ">"3T ">"?# ">""# ">"!? ">"#T ">"#( ">"#3 ">"#? ">(--

## ">#!3 ">"-- ">"(- ">""2 ">"$! ">"-3 ">"#$ ">"#$ ">"#- #>!?(

#! ">"T! ">#"3 ">"(( ">""! ">"2! ">"(! ">"!" ">"!! ">"!? ">--?

#2 ">"3- ">#2( ">"$$ ">""! ">"2T ">"?# ">"#T ">"22 ">"!3 ">-$#

#( ">"T2 ">"$! ">"(( ">""! ">"!T ">"?3 ">"#! ">"#- ">"#- ">$T$

样品
Q

/

+! J

/

D g68 PA, X

/

+ M8A XA= Z:A

总和

# ">""( ">"#3 ">"(T ">""T ">"(! ">"!2 ">"""? ">"(3 !>#?(

! ">""2 ">"#$ ">"!T ">"#? ">"#( ">"#2 ">"""2 ">"!T #>2($

2 ">""( ">"!! ">"2- ">"!T ">"#( ">"#- ">"""? ">"?" #>$!$

( ">""2 ">"#3 ">"!? ">"!" ">"#! ">"## ">"""2 ">"22 #>2#$

? ">""2 ">"#? ">"!! ">"#3 ">"#( ">"#" ">"""! ">"!$ #>"T"

$ ">""2 ">"!! ">"(- ">""? ">"(# ">"!! ">"""? ">"(3 !>!!-

- ">""2 ">"#3 ">"!( ">"!$ ">"#! ">"## ">"""2 ">"22 #>!#2

T ">""# ">"!# ">"2? ">"!" ">"#3 ">"#? ">"""( ">"(? #>($"

3 ">""? ">"#T ">"!2 ">"!( ">"#$ ">"## ">"""2 ">"2! #>!2-

#" ">"## ">"## ">"!! ">"!! ">"#2 ">"#" ">"""! ">"!$ ">3(2

## ">"!# ">""? ">"!( ">""- ">"#! ">"#2 ">"""2 ">"2T #>T!#

#! ">""! ">"#T ">"!3 ">"!( ">"#! ">"#? ">"""( ">"(! #>!3-

#2 ">""( ">"!2 ">"22 ">"#? ">"#$ ">"#( ">"""2 ">"23 #>2-!

#( ">""2 ">"#3 ">"!# ">"!! ">"#2 ">"## ">"""2 ">"2! #>#2!

图
$

!

云南红碎茶糖组分成分分析

&7

<

=DA$

!

0@68

/

+7+;B+=

<

6D*;5

C

;@A@,+;B

%=@@6@FD;LA@F86*L,A6

#(

个样品茶汤以红亮为主%色差值
T

&

)

&

&

)

M

& 分别为

U!!>?"

%

U#!>!T

%

3>"3

%

!2>T"

%

$!>"3

%

#$(>("

%

J&

)

J&)2b

)

J&)2sb

)

J&'b

含量分别为
">#($̀

%

">!"3̀

%

">#"T̀

%

">!!?̀

%

">"(#̀

%

">#"3̀

%

">"?$̀

%

">#--̀

$

香气以纯正为主%

bQ)PY

检测到的主要香气成分为苯甲

醛!

#>!3#̀

%

##>-(-̀

#)氧 化 芳 樟 醇
-

!

#>-"?̀

%

$>23(̀

#)氧化芳樟醇
.

!

(>3?"̀

%

#(>"3(̀

#)芳樟醇

!

#">"-"̀

%

(?>(-#̀

#)水 杨 酸 甲 酯 !

->!??̀

%

!T>#(!̀

#$滋味以浓强为主%水浸出物)多酚)游离氨基酸

含量分别为
2">?##̀

%

2$>(!!̀

%

#">#3T̀

%

#->!T"̀

%

2>"!!̀

%

(>((2̀

%生物碱)儿茶素组分)氨基酸组分)糖

组分含量也是构成茶汤滋味品质的重要组成&通过相关

性分析可知%茶叶的理化成分在一定程度上能反映出感

"$

基础研究
&WR'0P4RJ0XS4Y40SQH

总第
!#(

期
"

!"#3

年
T

月
"



表
(

!

红碎茶常规成分与感官审评结果相关系数e

!!!!!!

J6F8A(

!

Q;DDA86,7;@*;ABB7*7A@,+FA,GAA@,:A*;@IA@,7;@687@

<

DAE7A@,+6@E;D

<

6@;8A

C

,7*,A+,

+*;DA;BFD;LA@F86*L,A6

项目 外形 汤色 香气 滋味 叶底 综合评分

水浸出物
">2(2 ">!3T ">!-? ">#-! ">!?2 ">!T!

多酚
U">2?# U">"-$ ">"(# ">#?2 ">""" U">"2$

游离氨基酸
">T!T

! !

">$"#

!

">?!T ">$?$

!

">?-2

!

">-!?

!

总儿茶素
">""# ">"?" ">2"3 ">2"$ ">#?" ">!#-

可可碱
">$33 ">?32

!

">T(-

! !

">-(?

!

">-(!

!

">T#3

! !

没食子酸
">?3-

!

">!T? ">#?- ">2-2 ">!$( ">233

Q0& ">TT?

! !

">$3( ">T!2

! !

">-33

!

">--!

!

">T3-

! !

J&+

">?$!

!

">(3T ">!$! ">(T3 ">233 ">(3!

总糖
U">$#2

!

U">22T U">?!? U">-#"

!

">(T! U">$?2

!

!!!!!!

e

!

数据对数
'\#(

$

&

"

Z

%

">"?

%

&&

"

Z

%

">"#

&

官品质特征%两者之间存在一定相关性%理化成分组成及

含量在一定程度上能反映出感官品质特征&物质含量的

高低可能与产地)加工工艺等因素有关&

目前%不同品种)不同加工工艺的红碎茶的色)香)味

品质分析还未开展相关研究%需进一步收集样品%分析红

碎茶感官品质与理化成分)香气成分之间的关系%进一步

完善红碎茶体系数据库&

参考文献

*

#

+毛清黎%孟志清%杨新河%等
>

茶叶儿茶素对糖尿病小白鼠

血糖及组织抗氧化活性的影响*

i

+

>

食品与机械%

!""3

%

!?

!

?

#"

$2)$->

*

!

+曹进%赵燕%刘箭卫
>

红茶及茶色素药理作用研究的动态*

i

+

>

中国药学杂志%

#333

!

$

#"

#)2>

*

2

+刘伟%周洁%龚正礼
>

茶黄素的功能活性研究进展*

i

+

>

食品

科学%

!"#2

%

2(

!

##

#"

2T$)23#>

*

(

+李波清%孟玮%王志强%等
>

红茶菌调节小鼠免疫功能的实

验研究*

i

+

>

时珍国医国药%

!""-

!

!

#"

2-T)2-3>

*

?

+易娟%邓慧君%曹进
>

绿茶和红茶多酚对大鼠脂肪分化相关

基因表达影响的比较研究*

i

+

>

营养学报%

!""-

!

$

#"

?T!)?T$>

*

$

+

SN'SobW4̂)ZmS4̂ Q

%

Y4bWS0)Q0SS4J4SN0

%

'4X

PQP>Z:A@;87**;5

C

;=@E+6+@6,=D686@E5=8,7B=@*,7;@68

6@,7);FA+7,

/

6

<

A@,+

"

0DAI7AG

*

i

+

>QD7,SAI&;;EY*7R=,D

%

!"#-

"

#)#T>

*

-

+王同和%沈庆文%华再欣
>

红碎茶滋味化学品质鉴定方法的

研究*

i

+

>

安徽农业大学学报%

!""-

!

#

#"

#?)#3>

*

T

+黄琛
>

中国茶叶市场投资分析及前景预测*

i

+

>

福建茶叶%

!"#T

%

("

!

3

#"

(3>

*

3

+彭迎
>

我国红茶产业现状及可持续发展对策*

i

+

>

中国食物与

营养%

!"#-

%

!2

!

-

#"

!?)!T>

*

#"

+韩海华%梁名志%夏丽飞%等
>

云南红碎茶品质特点的比较

分析*

i

+

>

湖南农业科学%

!"#2

!

3

#"

!T)2">

*

##

+李家贤%何玉媚%黄华林%等
>

云大淡绿红碎茶香气化合物

组成研究*

i

+

>

广东农业科学%

!""T

!

-

#"

#"!)#"2>

*

#!

+李晓霞%杨盛美%宋维希%等
>

云南优质红碎茶资源与肯尼

亚品种
$

(

T

的品质成分比较研究*

i

+

>

湖南农业科学%

!"#(

!

!

#"

!?)!-

%

2">

*

#2

+王智慧
>

云南大叶种茶树种质资源与红碎茶品质关系研

究*

'

+

>

昆明"云南农业大学%

!"#->

*

#(

+乔小燕%李崇兴%姜晓辉%等
>

不同等级
QJQ

红碎茶生化成

分分析*

i

+

>

食品工业科技%

!"#T

%

23

!

#"

#"

T2)T3>

*

#?

+杨盛美%许玫%唐一春%等
>

云南不同茶区茶树种质资源的

红碎茶香气成分研究*

i

+

>

中国农学通报
>!"#?

%

2#

!

##

#"

#?$)#$#>

*

#$

+谌滢%欧行畅%张杨波%等
>

不同储藏年份普洱生茶感官品

质的分析*

i

+

>

食品科技
>!"#T

%

(2

!

(

#"

(T)?!>

*

#-

+银霞%张曙光%黄静%等
>

湖南红茶特征滋味化学成分研究

*

i

+

>

茶叶科学
>!"#3

%

23

!

!

#"

#?")#?T>

*

#T

+李永迪%黄燕%刘杏益%等
>

同时蒸馏萃取法和顶空固相微

萃取法提取茯砖茶挥发性成分的比较分析*

i

+

>

食品工业科

技%

!"#T

%

23

!

!(

#"

!($)!?!>

*

#3

+陆建良%梁月荣%龚淑英%等
>

茶汤色差与茶叶感官品质相

关性研究*

i

+

>

茶叶科学%

!""!

!

#

#"

?-)$#>

*

!"

+阮宇成%程启坤
>

红碎茶品质的化学鉴定研究初报*

i

+

>

茶叶

科技简报%

#3-T

!

?

#"

!")!2>

*

!#

+林郑和
>

我国红茶品质化学的研究*

i

+

>

茶叶科学技术%

!""$

!

2

#"

3)#">

*

!!

+丁其欢%字成庭%周增志%等
>

茶黄素的理化性质提取分离

及生物活性研究进展*

i

+

>

安徽农业科学%

!"#-

%

(?

!

##

#"

T?)T-

%

##2>

*

!2

+沈丽萍
>

茶黄素研究进展*

i

+

>

中国农学通报%

!"#"

%

!$

!

#

#"

#2()#23>

*

!(

+王树林
>

提高红碎茶品质的物质基础及其途径*

i

+

>

湖北农

业科学%

#3T-

!

2

#"

!()!?>

*

!?

+邓少春%梁名志%田易萍%等
>

三个茶树新品种加工手工滇

红碎茶品质对比研究*

i

+

>

中国农学通报%

!"#$

%

2!

!

#

#"

#!?)#!3>

*

!$

+陈丹%叶小辉%俞滢%等
>

不同等级云南红碎茶的氨基酸组

分分析*

i

+

>

福建茶叶%

!"#(

%

2$

!

(

#"

!()!$>

*

!-

+谭俊峰%郭丽%吕海鹏%等
>

超高压处理对红碎茶感官品质

和主要化学成分的影响*

i

+

>

食品科学%

!""T

!

3

#"

T-)3#>

#$

"

g;8>2?

"

R;>T

张杨波等!云南红碎茶色#香#味品质特征分析


