
基金项目:国家现代农业产业技术体系广西茶叶创新团队建设专

项(编号:nycytxgxcxtdＧ１８Ｇ０６);广西农业科学院基本

科 研 业 务 专 项 资 助 项 目 (编 号:桂 农 科

６７８９０２０２１YT１４５);科技先锋队“强农富民”“六个一”
专项行动项目(编号:桂农科盟２０２３０６Ｇ２)

作者简介:张芬,女,广西壮族自治区亚热带作物研究所高级工程

师,硕士.
通信作者:温立香(１９８７—),女,广西壮族自治区亚热带作物研究

所高级工程师,硕士.EＧmail:８６４６５５３７７＠qq．com
收稿日期:２０２３Ｇ０２Ｇ１０　　改回日期:２０２３Ｇ０８Ｇ０２

DOI:１０．１３６５２/j．spjx．１００３．５７８８．２０２３．８００９４ [文章编号]１００３Ｇ５７８８(２０２３)１１Ｇ０１８６Ｇ０６

３种新式茉莉花茶饮基底茶品质分析
Analysisonqualityinthreekindsofbasalteaof

novalＧjasmineteabeverage

张　芬１,２

ZHANGFen１,２
　

陈家献１,２

CHENJiaxian１,２
　

袁冬寅１,２

YUANDongyin１,２

张栩浩１,２

ZHANGXuhao１,２
　

温立香１,２

WENLixiang１,２

(１．广西壮族自治区亚热带作物研究所,广西 南宁　５３０００１;２．广西亚热带农产品加工研究所,广西 南宁　５３０００１)
(１．GuangxiSubtropicalCropsResearchInstitute,Nanning,Guangxi５３０００１,China;

２．GuangxiSubtropicalAgroＧproductsProcessingResearchInstitute,Nanning,Guangxi５３０００１,China)

摘要:目的:探究新式茉莉花茶饮基底茶的品质特点.方

法:以福建、云南、四川３地茶坯窨制而成的３种新式茉

莉花茶茶饮基底茶(福建香毫、云南毛尖、四川香茗)为研

究对象,利用电子舌、固相微萃取—气相色谱质谱技术,
结合理化检测和感官审评,从主要化学成分以及滋味、香

气等品质进行分析.结果:３种基底茶的水浸出物含量为

４９．４０％~５１．４０％,茶多酚含量为１８．００％~２３．２０％,咖啡

碱含量为３．２０％~４．３０％,游离氨基酸含量为３．３２％~
３．５０％.除游离氨基酸外,云南毛尖的主要 生 化 成 分 含

量、酚氨比及１６种氨基酸含量均高于其他两种.云南毛

尖茶汤的涩味、咸味及丰富度响应值最大,但甜度响应值

最低,茶汤浓厚;福建香毫涩味、咸味响应值最小,但水浸

出物含量高,茶汤浓醇.香气组分中酯类相对含量最高,
其次是醇类和烯烃类化合物;３种基底茶的香气品质由高

到低为福建香毫、云南毛尖、四川香茗,均属于中等.结

论:３种基底茶内含物质丰富,但香气质量有待提高.
关键词:茉莉花茶饮;基底茶;品质分析;滋味;香气

Abstract:Objective:Thisstudyaimedtoexplorethequality
featuresofbasalteaofnovalＧjasminetea．Methods:Takingthree

kindsofbasaltea(FujianXianghao,Yunnan Maojian,Sichuan

Xiangming)ofnovalＧjasmineteabeveragescentingteadhoolfrom

Fujian,YunnanandSichuanastheresearchobjects,thequality
ofthebaseteaincluding mainbiochemicalcomponents,taste,

aroma were analyzed by electronic tongue, solid phase

microextraction combined with gas chromatographyＧmass

spectrometry (GCＧMS), sensory evaluation and chemical

analysis．Results:Waterextractsofthreekindsofbasalteawas

４９．４０％ ~５１．４０％,teapolyphenolswas１８．００％ ~２３．２０％,

caffeinewas３．２０％ ~４．３０％,freeaminoacid was３．３２％ ~

３．５０％．Themainbiochemicalcomponentsand１６kindsofamino

acidsofYunnan Maojianwerehigherthantheothertwo．The

responsevaluesofacerbity,salty,richnessofYannan Maojian

werethe maximum,buttheresponsevalueofsweetwasthe

minimum,andteasoup washeavyandstrong．Theresponse

valuesofacerbityandsaltyofFujianXianghaoweretheminimum,

butthewaterextractswerehigh,andteasoupwasthickandmellow．

Thecontentsofesterswerethemaximum,followedbyalcoholsand

olefins．Theorderofaromaqualityfrom hightolow wasFujian

Xianghao,Yunnan MaojianandSichuanXiangming,whichwereall

middledegreebyaromaevaluation．Conclusion:Theinclusionofthe

threekindsofbasalteaofnovalＧjasmineteabeveragewereabundant,

butthearomaqualityneededimprovement．

Keywords:novalＧjasmine tea beverage; basal tea; quality
analysis;taste;aroma

近年来,新式茶饮市场异常火爆,出现了奈雪の茶、
茶颜悦色、喜茶等知名品牌.２０２０年底,中国新式茶饮市

场规模突破千亿元大关,成为继传统杯泡热饮、工业化瓶

装即饮茶之后的第三大茶叶消费方式[１].基底茶即用于

制备新式茶饮茶基底的茶叶,花草茶是新式茶制备茶基

底的最佳原料,花草茶饮产品已成为年轻人的主流饮品.
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茉莉花茶是以绿茶为原料,用茉莉鲜花窨制而成,属于再

加工茶类.其既有茉莉花的清香又有茶的风味[２].茉莉

花茶兼容性强,与水果、奶及其他辅料能协调搭配,可以

用于纯茶、冷泡茶、水果茶、奶茶等各类茶饮产品的制作,
且制作出的饮品口感清爽、花香馥郁、口齿留香,深受年

轻消费者喜爱,因此,在新式茶饮中应用最为广泛[３].
新式茶饮是利用基底茶现泡或萃取茶汤,搭配鲜奶、

果汁、鲜果、坚果等辅料调制而成,或热饮或温饮或冷饮,
与传统的热泡清饮有很大不同,因此基底茶对香气、滋
味、汤色等品质的要求与传统茶叶有所不同[４],但目前关

于新式茶饮基底茶的研究主要集中在现状分析与未来发

展趋势[１,３－５],并未见基底茶品质特征的报道.横州市作

为全国最大的茉莉花茶加工基地,茉莉鲜花产量占全国

的７０％以上,茉莉花茶产量占全国６０％以上[６].据市场

调研,横州市已成为全国最大的新式茶饮基底茶———茉

莉花茶的供应及代加工基地,目前窨制茉莉花基底茶的

茶坯主要产自云南、福建、四川等产茶大省.研究拟以茉

莉花茶(基底茶)为切入点,以产自福建、云南、四川３地

的茶坯窨制而成的３种新式茉莉花茶饮基底茶为研究对

象,主要从生化成分及滋味、香气等方面进行综合分析,

以期为新式茶饮基底茶质量控制和品质提升提供依据.

１　材料与方法

１．１　材料与主要仪器

１．１．１　试验材料

云南毛尖、福建香毫、四川香茗３个供试样品的茶坯

基本信息见表１,其花茶窨制方法一致,第１次窨制茶花

比为１０∶５,第２次窨制茶花比为１０∶３,２０２１年８月于

广西横州某茉莉花茶加工厂窨制,样品装入锡箔袋后于

４℃冰箱贮藏备用.

表１　制备３种新式茉莉花茶饮基底茶的茶坯信息

Table１　TheinformationofdhoolpreparationofthethreekindsofbasalteaofnovalＧjasmineteabeverage

样品 产地 茶树品种 鲜叶采摘标准 采摘时间 茶坯加工方式

云南毛尖 云南 云南大叶种 一芽２~４叶 ２０２１年５月 烘青　　

福建香毫 福建 福云６号 一芽２~４叶 ２０２１年５月 烘青　　

四川香茗 四川 川茶９号 一芽２~４叶 ２０２１年５月 半烘半炒

１．１．２　试验仪器

电子舌:SAＧ４０２B型,日本INSENT公司;

手动SPME进样器、６５μmPDMS/DVB固相微萃取

头:美国Supelco公司;

气相色谱—质谱联用仪:６８９０GC/５９７３MS型,美国

Agilent公司;

紫外可见分光光度计:UVＧ２４０１PC型,日本岛津公司;

氨基酸分析仪:A３００Ｇadvance型,德国 MembraPure
公司;

数显恒温水浴锅:HHＧ２型,江南仪器厂;

电子天平:ME２０３E型,梅特勒—托利多仪器(上海)

有限公司;

电热鼓风干燥箱:DGXＧ９１４３BＧ１型,上海福玛实验设

备有限公司.

１．１．３　试验试剂

没食子酸、咖啡碱、茶氨酸等标准品:纯度≥９９％,天
津阿尔塔科技有限公司;

天冬氨酸、苏氨酸、丝氨酸等１６种氨基酸标准品:纯
度≥９８％,北京欣盛百泰科技有限公司;

碱式乙酸铅、碳酸钠、甲醇、磷酸氢二钠、磷酸二氢

钠、氯化亚锡、茚三酮、氢氧化钠、福林酚等:分析纯,国药

集团化学试剂有限公司;

乙腈、乙酸:色谱纯,上海阿拉丁生化科技股份有限

公司.

１．２　试验方法

１．２．１　生化成分检测

(１)水浸出物含量:参照 GB/T８３０５—２０１３.
(２)茶多酚总量:参照 GB/T８３１３—２０１８.
(３)游离氨基酸总量:参照 GB/T８３１４—２０１３.
(４)咖啡碱含量:参照 GB/T８３１２—２０１３.
(５)天冬氨酸、苏氨酸、丝氨酸、谷氨酸等１６种氨基

酸含量:参照 GB５００９．１２４—２０１６.

１．２．２　茶样的感官审评　参照 GB/T２３７７６—２０１８.

１．２．３　茶汤滋味检测

(１)茶汤制备:称取(３．００±０．０１)g干茶样于审评杯

中,取１５０mL沸水冲泡４min,滤出茶汤以备后续检测.
(２)检测方法:采用电子舌[７]综合评价茶汤滋味,电

子舌传感器系统包括鲜味传感器(AAE)、咸味传感器

(CTO)、酸味传感器(CAO)、苦味传感器(COO)、涩味传

感器(AE１)、甜味传感器(GL１)６个味觉传感器和一个标

准参比电极(Ag/AgCl).除酸味无味点响应值为－１３,

咸味无味点响应值为－６外,其他味觉指标的无味点响应

值均为０,将大于无味点的味觉项目作为评价指标.试验

前,６个传感器与３个参比电极需分别活化３６h,鲜味、咸
味、酸味、苦味及涩味检测采用两步清洗法,甜味检测采

用甜味测试法,将制备好的茶汤用４层滤布(２００目,孔径

约为７５μm)过滤,冷却至室温后检测,样品采集时间

９０s,传感器自检时间３０s,每个样品重复５次,保留后

７８１
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３次的检测数据进行分析.

１．２．４　茶叶香气检测　参照陈梅春等[８]的方法.称取

１．０g茶叶置 于 密 封 顶 空 瓶 中,６５ ℃ 水 浴 ５ min,插 入

SPME纤维头吸附２０min,２５０℃解吸３min后进行 GCＧ
MS测定.色谱条件:进样口温度２５０ ℃,柱温５０ ℃;起
始温度５０℃,保持２min,以５℃/min升至１２０℃,保持

１５ min,以 ５ ℃/min 升 至 １８０ ℃,保 持 ２ min,以

３０℃/min升至２８０ ℃,保持２min.质谱条件:离子源

EI,采集模式为全扫描,溶剂延迟６min;EMV 模式为相

对值,质量扫描范围２５~５５０,MS离子源温度２３０℃,MS
四极杆温度１５０℃.

检出化合物经 NIST谱库检索,同时采用线性升温公

式计算各组分的试验保留指数(KI),并进行香气成分鉴

定.香气组分相对含量采用峰面积归一化法进行计算,

表示为各香气组分的峰面积占总峰面积之比.

１．３　数据统计分析

采用SPASS１９．０软件进行数据处理,平均数的比较

用最小显著差数法(LSD),测定结果以平均数±标准差表

示;相关性分析采用pearson法.

２　结果与分析

２．１　感官品质

由表２可知,基底茶的滋味、香气、汤色是影响茶饮

品质的主要因素[５],因此作为判断茶叶品质的主要影响

因子.福建香毫花香明显,四川香茗花香夹杂豆香,云南

毛尖有花香,花香依次减弱;茶汤滋味:云南毛尖浓厚,收
敛性强,四川香茗醇爽,福建香毫浓醇;茶汤色泽以黄色

系为主,由浅到深依次为福建香毫、四川香茗、云南毛尖,

汤色亮.

２．２　主要生化成分

由表３和表４可知,与传统茉莉花茶相比[９－１０],３种

基底茶水浸出物含量较高,为４９．４０％~５１．４０％,说明新式

茶饮基底茶茶汤内含物质丰富且滋味较浓,在协调搭配其

他茶饮辅料的同时又不失茶的风味;高水浸出物、高茶多

酚是茶汤形成涩而浓的主要因子[１１],茶多酚含量与氨基酸

总量 的 比 值 (酚 氨 比)可 以 更 好 地 反 映 茶 汤 的 鲜 醇

度[１２－１５],所以云南毛尖较其他两种茶汤滋味具有“浓厚、
收敛性强”的特点,该基底茶是利用云南大叶种茶树品种

烘青茶坯窨制而成,因而茶汤滋味特点与蒋勋等[１６]的研究

结果基本一致.１６种氨基酸组分中,含量＞１．００％的有

５种,其中谷氨酸含量最高,其次是天门冬氨酸、亮氨酸、精
氨酸、赖氨酸.除游离氨基酸外,云南毛尖的其他主要生

化成分及１６种氨基酸组分含量均高于四川香茗和福建香

毫,这可能与云南气候条件、茶树品种等因素相关[１７－１８].

２．３　茶汤滋味

利用电子舌对四川、云南、福建３地的茶坯窨制而成

的３种基底茶茶汤滋味进行分析,由于酸味响应值低于

无味点的响应值,所以不作为评价指标,咸味、鲜味、苦味

等其他滋味的响应值均在无味点之上.由图１可知,３种

基底茶茶汤的苦味、鲜味、回味的响应值比较接近,涩味、
咸味及丰富度的响应值差别较大,云南毛尖涩味、咸味及

丰富度的响应值最大,但甜度的响应值最低,所以茶汤浓

厚,收敛性强;四川香茗甜味的响应值最大,茶汤醇爽;福
建香毫涩味、咸味的响应值最小,但水浸出物含量高,茶
汤浓醇.

由表３可知,苦味、涩味分别与茶多酚、咖啡碱呈显

著正相关及极显著正相关;咸味与茶多酚极显著相关,与
咖啡碱呈显著正相关;甜味与茶多酚、咖啡碱呈极显著负

相关;丰富度与茶多酚呈显著正相关;回味与水浸出物、
茶多酚呈极显著正相关,与咖啡碱呈显著正相关,由此可

知基底茶中茶多酚、咖啡碱及水浸出物是影响茶汤滋味

的主要生化成分.

表２　３种新式茉莉花茶饮基底茶感官审评结果

Table２　ThesensoryevaluationresultsofthethreekindsofbasalteaofnovalＧjasmineteabeverage

样品 外形 香气 滋味 汤色 叶底

四川香茗 细紧、绿润　 花香夹杂豆香 醇爽 黄亮　　 嫩软匀齐、绿亮　

云南毛尖 紧结、黄绿润 有花香　　　 浓厚、收敛性强 深黄明亮 嫩软尚匀、黄绿亮

福建香毫 尚紧结、黄绿 花香明显　　 浓醇 橙黄明亮 嫩尚匀、黄绿亮　

表３　３种新式茉莉花茶饮基底茶主要生化成分含量†

Table３　Thecontentofmainbiochemicalcomponentsofthethreekindsofbasalteaof
novalＧjasmineteabeverage ％

样品 水浸出物 茶多酚 咖啡碱 游离氨基酸 酚/氨比

四川香茗 ４９．４０±１．２３ １８．００±０．９８A ３．２０±０．２３A ３．３２±０．１２ ５．４２

福建香毫 ５０．００±１．１０ １８．４０±０．８７A ３．３０±０．１２A ３．６０±０．２１ ５．１１

云南毛尖 ５１．４０±１．６２ ２３．２０±１．０１B ４．３０±０．５２B ３．５０±０．０８ ６．６３

　　　　　　　†　字母不同表示样品间差异显著(P＜０．０５).
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表４　３种新式茉莉花茶饮基底茶氨基酸成分含量†

Table４　Theaminoacidcontentsofthethreekindsof
basalteaofnovalＧjasmineteabeverage ％

呈味特征 氨基酸组分 四川香茗 福建香毫 云南毛尖

甜味氨基酸 脯氨酸　　 ０．７９±０．０６B ０．７４±０．０３A ０．８５±０．０７C

(SAA) 蛋氨酸　　 ０．３１±０．０４A ０．２９±０．０３A ０．３６±０．０６B

苏氨酸　　 ０．７０±０．０８A ０．６２±０．０５A ０．８２±０．０６B

甘氨酸　　 ０．８６±０．０４A ０．７７±０．０７A ０．９９±０．０１B

丙氨酸　　 ０．８７±０．０３B ０．７９±０．０６A １．００±０．０５C

丝氨酸　　 ０．７３＋０．０５B ０．６４±０．０２A ０．８５±０．０３C

小计　　　 ４．２６ ３．８５ ４．８７

苦味氨基酸 缬氨酸　　 ０．９４±０．０９A ０．８７±０．０５A １．０９±０．０７B

(BAA) 苯丙氨酸　 ０．８６±０．０２A ０．８０±０．０５A ０．９７±０．０２B

亮氨酸　　 １．３６±０．１２B １．２３±０．１４A １．５６±０．１３C

酪氨酸　　 ０．５７±０．０１AB ０．５２±０．０４A ０．６５±０．０６B

赖氨酸　　 １．１８±０．１５B １．０３±０．２３A １．４０±０．１１C

精氨酸　　 １．２１±０．２６ １．０８±０．０８ １．４８±０．１１

组氨酸　　 ０．４１±０．０７B ０．３７±０．０２A ０．４８±０．０２C

异亮氨酸　 ０．７５±０．０６A ０．６９±０．０５A ０．８７±０．０７B

小计　　　 ７．２８ ６．４９ ８．５０

鲜味氨基酸 谷氨酸　　 ２．９７±０．１５B ２．３０±０．２１A ３．３８±０．２６C

(UAA) 天门冬氨酸 １．５６±０．２２A １．４５＋０．１４A １．８９±０．２０B

小计　　　 ４．５３ ３．７５ ５．２７

　†　字母不同表示样品间差异显著(P＜０．０５).

图１　茶汤滋味雷达图

Figure１　Radarchartoftasteperformanceofteasoup

２．４　香气品质

２．４．１　香气成分　　由表６可知,３种基底茶中共检出香

气成分３９种,其中醇类１１种,酯类１２种,烯萜类１１种,
酮类２种,醛类１种,酚类１种,含氮化合物１种.酯类、
醇类、烯烃类是影响茉莉花茶香气品质的主要成分,茉莉

花茶中的醇类和烯烃类成分具有清香属性,而酯类物质

具有花香属性[１９－２１].３种基底茶中酯类相对含量最高为

６１．１２％~６８．５５％,其次是醇类(１８．８５％~２２．７８％)和烯

表５　茶汤滋味与主要生化成分的相关性分析†

Table５　 Thecorrelationanalysisoftasteand main
biochemicalcomponentsofthethreekindsof
basalteaofnovalＧjasmineteabeverage

指标 水浸出物 茶多酚 咖啡碱 游离氨基酸

苦味　 ０．６３７ ０．８９１∗ ０．９０２∗ －０．００２

涩味　 ０．７９５ ０．９７４∗∗ ０．９２３∗∗ ０．０４９

鲜味　 ０．３１３ ０．２２５ －０．２０３ ０．６２８

咸味　 ０．６８３ ０．９１９∗∗ ０．８８３∗ －０．０７９

甜味　 －０．７７９ －０．９７９∗∗ －０．９４８∗∗ －０．２２３

丰富度 ０．６０２ ０．８７０∗ ０．７６５ －０．３０１

回味　 ０．９３７∗∗ ０．９２８∗∗ ０．８２１∗ ０．３０８

　†　∗表示在 P＜０．０５水平下(双侧)显著相关;∗∗表示在

P＜０．０１水平下(双侧)极显著相关.

烃类化合物(７．３７％~１２．５２％),说明基底茶茉莉花茶香

气主要由花香、清香混合而成的香型,福建香毫酯类化合

物相对含量最高,云南毛尖醇类化合物相对含量最高,
四川香茗烯烃类化合物相对含量最高;相对含量最多

的香气成分为乙酸苄酯(２８．１０％~３５．４４％),其次为芳樟

醇(１４．７４％~１８．９５％),水杨酸甲酯、苯乙醇、苯甲酸叶

醇酯、邻氨基苯甲酸甲酯、αＧ法尼烯等１１种香气成分含量

为１％~１０％.安慧敏等[２２]研究发现,茉莉花茶特征香

气成分为３Ｇ己烯Ｇ１Ｇ醇、苯甲醇、芳樟醇、苯乙醇、乙酸叶醇

酯等１３种,而在３种基底茶中１３种特征香气成分均有

检出.

２．４．２　香气指数评价　根据陈梅春等[２３]构建香气品质

评价得分公式求得 XFJTF值.得分越高,花茶香气品质

越好.根据得分情况将茉莉花品质划分为５个等次,分
别是 低 等 (０~１５分)、中 等 (１６~３０ 分)、高 等 (３１~
４５分)、优等(４６~６０分)和特优等(≥６１分).３种基底

茶的香气 XFJTF值为２４．４１~２８．２８,香气品质由高到低

为福建香毫、云南毛尖、四川香茗,但三者均属于中等.

３　结论
对四川、云南、福建３地茶坯窨制加工成的３种新式

茉莉花茶饮基底茶的感官品质、主要生化成分、茶汤滋

味、色泽及香气等进行了分析.结果表明,３种基底茶水

浸出物均较高,汤色以黄色系为主,清澈明亮不浑浊;滋
味浓厚、醇厚或醇爽,茶味足;云南毛尖的茶多酚、咖啡

碱、酚氨比及１６种氨基酸含量高于四川香茗和福建香

毫,但其游离氨基酸含量比较接近,多种呈味物质综合作

用使云南毛尖茶汤的涩味、咸味及丰富度值最大,但甜度

值最低,茶汤滋味浓厚,收敛性强.基底茶中茶多酚、咖
啡碱及水浸出物是影响茶汤滋味的主要生化成分.３种

基底茶的主要生化成分、茶汤滋味及色泽存在明显差异.
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表６　３种新式茉莉花茶饮基底茶香气成分及相对含量†

Table６　ThearomacomponentsandrelativecontentsofthethreekindsofbasalteaofnovalＧjasmineteabeverage

种类 化合物名称
相对含量/％

四川香茗 云南毛尖 福建香毫

醇类　　　 βＧ芳樟醇 １８．３４ １８．９５ １４．７４
苄醇 １．７７ １．８５ ２．７７
苯乙醇 ７．２１ ６．８０ ６．９４
顺Ｇ３Ｇ己烯Ｇ１Ｇ醇 ０．５９ ０．８０ ０．４９
香叶醇 ０．２０ ０．１９ ０．３２
橙花叔醇 ０．１４ — ０．１０
脱氢芳樟醇 — ０．１７ —

αＧ萜品醇 — ０．２１ —

氧化芳樟醇Ⅱ(呋喃型) ０．５７ ０．５１ ０．３１
氧化芳樟醇Ⅰ(呋喃型) ０．１３ ０．１０ —

反Ｇ３,７Ｇ芳樟醇氧化物Ⅱ — — ０．１２
小计 ２１．７４ ２２．７８ １８．８５

酯类　　　 乙酸苄酯 ２８．１０ ３１．２０ ３５．４４
水杨酸甲酯 ４．１９ ５．８４ ７．０３
苯甲酸叶醇酯 ６．４２ ６．８４ ６．７５
氨茴酸甲酯 ３．８４ ４．６３ ５．２４
苯甲酸甲酯 ６．５８ ６．１０ ３．８４
乙酸叶醇酯(顺式Ｇ３Ｇ己烯醇本甲酸甲酯) ３．５０ ３．６０ ２．２２
顺式Ｇ３Ｇ己烯基异戊酸酯 ０．５４ ０．４６ ０．５２
顺Ｇ３Ｇ己烯醇丁酸酯 ０．４５ ０．３６ ０．１８
乙酸苯乙酯 ０．１０ — ０．１４
苯甲酸乙酯 ０．１９ ０．２２ ０．１１
水杨酸乙酯 — — ０．１１
(E)Ｇ２Ｇ甲基Ｇ２Ｇ丁烯酸甲酯 — — ０．１１
小计 ６１．１２ ６５．０５ ６８．５５

烯烃类　　 αＧ法尼烯 ６．４２ ３．７８ ４．８４
柠檬烯 ３．３２ １．１４ １．８７

γＧ杜松烯 ０．９４ １．１６ １．２５

βＧ月桂烯 ０．３４ ０．２９ ０．２６
反ＧβＧ罗勒烯 ０．５０ ０．４４ ０．１５

αＧ荜澄茄油烯 ０．１９ ０．１３ ０．１１

γＧ摩勒烯 ０．１７ ０．１２ —

顺ＧβＧ罗勒烯 ０．２８ ０．１９ —

反ＧγＧ红没药烯 ０．１３ — —

αＧ蛇麻烯 ０．１１ — —

异松油烯 ０．１２ ０．１２ —

小计 １２．５２ ７．３７ ８．４８
酮类　　　 βＧ紫罗酮 ０．２３ ０．２２ ０．２６

６Ｇ甲基Ｇ５Ｇ庚烯Ｇ２Ｇ酮 ０．６８ ０．６２ ０．２０
小计 ０．９１ ０．８４ ０．４６

醛类　　　 苯甲醛 １．２７ ０．６６ ０．１０
含氮化合物 吲哚 １．９３ ２．５７ ２．８３
酚类　　　 丁子香酚 ０．１７ ０．１９ ０．３８

　　　　　　　　†　“－”代表未检出.
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３种基底茶中酯类相对含量最高,其次是醇类和烯烃类化

合物;福建香毫酯类化合物相对含量最高,云南毛尖醇类

化合物相对含量最高,四川香茗烯烃类化合物相对含量

最高;相对含量较高的香气成分有乙酸苄酯、芳樟醇、水
杨酸甲酯、苯乙醇、苯甲酸叶醇酯、邻氨基苯甲酸甲酯、

αＧ法尼烯等.３种基底茶香气品质由高到低为福建香毫、
云南毛尖、四川香茗,且均属于中等.试验研究了目前市

场上比较常用的３种新式茉莉花茶饮基底茶的品质,但
新式茉莉花茶饮基底茶市场需求量很大,产品类型丰富,
质量参差不齐,不同茶树品种、不同产地、不同等级的基

底茶品质差异十分明显,因此,还需增大研究样品数量,
才能更全面地了解目前市场上基底茶的品质特点及质量

状况.
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