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重庆市农业科学院 茶叶研究所棷重庆市茶叶工程技术研究中心棳重庆 永川棿棸棽棻椂棸

摘要椇探索重庆地区不同茶树品种所制工夫红茶香气的特异性棳为该地区红茶产业的发展提供理论支撑棶采用顶

空固相微萃取 气相色谱质谱联用仪检测重庆地区主栽品种名山白毫暍蜀永棻号暍巴渝特早暍四川中小叶种暍早白

尖椀号和蜀永棽号所制工夫红茶香气成分棳并运用主成分棬斝斆斄棭分析方法研究其特征性香气物质及香气品质特征棶
结果表明棳该椂个品种工夫红茶共检测出香气成分椂椆种棳其中名山白毫棾椄种暍蜀永棻号棽椄种暍巴渝特早棿棾种暍
四川中小叶种棿棽种暍早白尖椀号棿棿种暍蜀永棽号棾椂种椈平均质量分数占比较高的主要香气物质种类有椀种棳分别

是醇类棬棽椄灡棿棽棩暙椀椂灡椃椆棩棭暍醛类棬棻椄灡棿棽棩暙棾椆灡椀椄棩棭暍酯类棬棻椂灡椄棽棩暙棽椀灡棸椃棩棭暍烯类棬棾灡椂棻棩暙棻棸灡椂棽棩棭及酮

类棬棽灡椂椃棩暙椀灡椄椀棩棭棶通过斝斆斄分析棳提取出棿个主成分及棻棻个特征挥发性香气物质棳分别为橙花叔醇暍罗勒烯暍
正辛醛暍庚醛暍正己醛暍香叶基丙酮暍毮 杜松烯暍反 棽 丁酸己酯暍反 棽 已烯醛暍苯甲醛暍橙花醇棶主成分综合得

分从高到低排序为巴渝特早棳名山白毫棳早白尖椀号棳四川中小叶种棳蜀永棻号棳蜀永棽号棶重庆地区不同茶树品种加

工的工夫红茶特征香气品质主要呈现为花香及甜香棳其中巴渝特早香气品质表现最佳棶
关暋键暋词椇工夫红茶椈品种椈香气成分

中图分类号椇斣斢棽椃棽灡椀椈斢棾椃椃暋暋暋暋文献标志码椇斄暋暋暋暋文章编号椇棻椂椃棾 椆椄椂椄棬棽棸棻椆棭棸椂 棸棸棽棻 棸椃

随着红茶市场的扩大暍人们生活水平的提高棳消费者对红茶产品香气品质越来越关注棶因此棳分析

研究工夫红茶的香气特征对其品质的提升具有重要意义棶研究表明棳已鉴定分离的茶叶芳香物质约有

椃棸棸种棳鲜叶中含有的香气物质约椄棸余种棳绿茶中约棽棸棸余种棳而红茶则有棿棸棸多种椲棻椵棶工夫红茶是中

国传统名茶棳其香气品质大多呈现甜香暍蜜香暍橘糖香等香型棳不同地域暍品种及加工工艺所制成的红

茶香气品质往往差异较大椲棽椵棶如吕世懂等椲棾椵研究得出紫娟红茶的香气成分主要为芳樟醇暍芳樟醇氧化

物暍植醇暍咖啡因暍椂棳棻棸棳棻棿 甲基 棽 十五烷酮暍十六烷酸暍香叶醇等椈而滇红茶的香气成分主要为芳

樟醇暍十六烷酸暍芳樟醇氧化物暍植醇暍香叶醇暍咖啡因暍水杨酸甲酯等棶徐元骏等椲棿椵研究得出棳花香型

红茶香气中含有较多橙花叔醇暍毩 法尼烯暍吲哚等乌龙茶特征性香气物质棳高氨基酸红茶中含氮化合物

如棽 乙酰吡咯暍喹啉等质量分数较高棶康受姈椲椀椵研究得出棳同一批原料加工成不同茶类后棳各茶类特异

性挥发性化合物差异明显棶绿茶的特征性挥发性化合物为吲哚椈红茶为棽 己烯醛暍棻 己醇暍香叶醇暍苯

乙醇和水杨酸甲酯椈乌龙茶为棻 辛烯 棾 醇棶王小云等椲椂椵研究得出棳广西六垌野生工夫红茶具有玫瑰花

香暍甜花香暍略带冬青香的品质特征棳而影响广西六垌野生工夫红茶香气的主要成分有香叶醇暍水杨酸

甲酯暍毬 芳樟醇暍苯乙醛暍棽 乙酰基呋喃暍苯乙醇暍氧化芳樟醇栻等棶顶空固相微萃取和气相色谱质谱
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联用棬旇斿斸斾旙旔斸斻斿灢旙旓旍旈斾旔旇斸旙斿旐旈斻旘旓灢斿旞旚旘斸斻旚旈旓旑斎斢灢斢斝斖斉和旂斸旙斻旇旘旓旐斸旚旓旂旘斸旔旇旟旐斸旙旙旙旔斿斻旚旘旓旐斿旚旘旟斍斆灢斖斢棭技
术已广泛应用于各种茶叶样品挥发性成分的分析中椲棿棳椃灢椆椵棳方法简单暍可靠暍灵敏度高暍重复性好棳且不

需要有机溶剂棳缩短了复杂的样品前处理过程椈同时棳主成分棬旔旘旈旑斻旈旔斸旍斻旓旐旔旓旑斿旑旚斸旑斸旍旟旙旈旙斝斆斄棭分析方

法也常用于茶叶特征性香气物质及香气品质特征分析椲棻棸灢棻棽椵棳是一种比较理想的茶叶特征性香气成分分

析方法棶近年来棳重庆地区工夫红茶产品发展迅速棳但多以适制绿茶栽培品种为主棳且鲜有对当地品种

所制红茶香气品质的研究和报道棶本试验采用重庆地区栽培的茶树品种加工工夫红茶棳并通过顶空固相

微萃取 气相色谱质谱联用检测及分析其不同品种红茶香气成分棳探索该地区红茶香气的特异性棳以期

为该地区红茶产业的发展提供理论支撑棶
棻暋材料与方法

棻灡棻暋材料与试剂

于棽棸棻椃年棿月下旬棳分别采摘名山白毫暍蜀永棻号暍巴渝特早暍四川中小叶种暍早白尖椀号和蜀永

棽号原料加工工夫红茶棳鲜叶原料来自重庆市农业科学院茶叶研究所科技示范茶园棳每个品种采摘原料

约棾棸旊旂棳采摘标准为棻芽棽叶初展棶
氯化钠棬斘斸斆旍棳分析纯棭棳成都市科龙化工试剂厂椈超纯水棶

棻灡棽暋仪器与设备

斞斝棽棸棻棸气相色谱 质谱联用仪棳日本岛津公司椈非结合型聚二甲基硅氧烷棬旔旓旍旟斾旈旐斿旚旇旟旍旙旈旍旓旞斸旑斿棳
斝斈斖斢棭萃取头棳椀椃棾棾棸灢斦手动固相微萃取进样器棳美国斢旛旔斿旍斻旓公司椈电子分析天平棳沈阳龙腾电子称量

仪器有限公司椈电热恒温鼓风干燥箱棳上海齐欣科学仪器有限公司椈斎斎灢棽数显恒温水浴锅棳常州滇华仪器

有限公司椈棽棸旐斕固相微萃取瓶棳天津奥特赛斯公司棶
棻灡棾暋方暋法

棻灡棾灡棻暋试验方法

各品种原料按工夫红茶改进工艺进行加工棳工艺流程椇鲜叶暘暘暘萎凋棬约棻棸旇棭暘暘暘揉捻棬椆棸旐旈旑棭暘暘暘
发酵棬棾暙棿旇棭暘暘暘脱水暘暘暘复揉棬棾棸旐旈旑棭暘暘暘做形暘暘暘干燥棶取红茶成茶样棽椀棸旂供试棶
棻灡棾灡棽暋测定方法

棻灡棾灡棽灡棻暋香气组分的萃取

采用顶空固相微萃取法棬斎斢灢斢斝斖斉棭萃取香气组分棶准确称取棸灡椂旂研磨茶样置于固相微萃取瓶

中棳加入棻棸旐斕沸超纯水加盖密封棳平衡椀旐旈旑后于椃棸曟恒温水浴锅中静置萃取椂棸旐旈旑棶斍斆灢斖斢进

样口棬棽棾棸 曟棭解析椀旐旈旑后进行香气组分分析棶
棻灡棾灡棽灡棽暋香气组分的解析

色谱柱椇斈斅灢椀斖斢弹性石英毛细管柱棬棾棸旐暳棸灡棽椀旐旐棳棸灡棽椀毺旐棭椈红茶升温程序椇椀棸曟棳保持棽旐旈旑椈
以棿曟棷旐旈旑升至棻椄棸曟棳保持棽旐旈旑椈以棻棸曟棷旐旈旑升至棽棾棸曟棳保持棽旐旈旑椈总程序时间为棿棾灡椀棸旐旈旑棶载

气 斎斿棳流速棻灡棸旐斕棷旐旈旑椈进样方式椇不分流进样椈检测器椇斊斏斈棶
质谱条件椇离子源温度椇棽棾棸曟椈接口温度椇棽棾棸曟椈斉斏源椈电子能量椇椃棸斿斨椈旐棷旡棾椀暙棿棸棸旛棶

棻灡棾灡棽灡棾暋数据处理及质谱检索

定性分析椇各试样经气相色谱 质谱分析后棳所得各总离子色谱图棬旚旓旚斸旍旈旓旑斻旇旘旓旐斸旚旓旂旘斸旐棳斣斏斆棭经质

谱库 斘斏斢斣棸椄灡斕斏斅和 斘斏斢斣棸椄旙灡斕斏斅匹配并参考文献辅助定性棬相似度 为椄椀棩以上棭椲棻棾灢棻棿椵棳鉴定挥发

性香气组分棳采用峰面积归一法确定各香气组分的相对质量分数棶
棻灡棾灡棾暋感官审评方法

由棾位高级评茶员按 斍斅棷斣棽棾椃椃椂灢棽棸棸椆暥茶叶感官审评方法暦进行密码审评棶
棽暋结果与分析

棽灡棻暋重庆不同茶树品种工夫红茶香气成分分析

椂个不同茶树品种工夫红茶香气中共检测出椂椆种挥发性香气成分棳其中名山白毫棾椄种暍蜀永棻号

棽棽 西南大学学报棬自然科学版棭暋暋暋暋暋旇旚旚旔椇棷棷旞斺斺旉斺灡旙旝旛灡斿斾旛灡斻旑暋暋暋暋暋第棿棻卷



棽椄种暍巴渝特早棿棾种暍四川中小叶种棿棽种暍早白尖椀号棿棿种暍蜀永棽号棾椂种棶各香气成分中以醇类暍
醛类和酯类为主棳其中醇类棻棾种棳醛类棻椆种棳酯类棻椆种棳酮类椂种棳碳氢化合物类椆种棳酸类及其他棾
种棶椂个品种红茶均含有的香气成分有棻棿种棳其中相对质量分数较高的香气成分有反 棽 已烯醛暍苯乙醛暍
毩 甲基 毩 棬棿 甲基 棾 戊烯基棭环氧甲醇暍壬醛暍芳樟醇暍水杨酸甲酯暍香叶醛暍己酸叶醇酯暍罗汉柏烯暍
毬 紫罗兰酮暍橙花叔醇等棶
棽灡棽暋重庆不同茶树品种工夫红茶香气成分种类及质量分数分析

重庆不同茶树品种工夫红茶香气成分种类及相对质量分数比较见图棻棶可以看出棳各品种红茶中平均

质量分数占比较高的主要香气物质种类有 椀 种棳分别是醇类棬棽椄灡棿棽棩 暙椀椂灡椃椆棩棭暍醛类棬棻椄灡棿棽棩 暙
棾椆灡椀椄棩棭暍酯类棬棻椂灡椄棽棩暙棽椀灡棸椃棩棭暍烯类棬棾灡椂棻棩暙棻棸灡椂棽棩棭及酮类棬棽灡椂椃棩暙椀灡椄椀棩棭棶其中在蜀永棻
号暍巴渝特早暍四川中小叶种暍早白尖椀号暍蜀永棽号所制红茶中检测出醇类香气物质相对质量分数最高棳
而名山白毫品种红茶中醛类相对质量分数最高棬图棻棭棶

图棻暋重庆不同茶树品种工夫红茶香气物质种类及质量分数

棽灡棽灡棻暋醇类化合物

醇类化合物通常带有特殊的花香和果香棳种类和相对质量分数在各品种红茶中均较高棳对红茶香气的

形成有着重要作用棶共同含有的醇类化合物有毩 甲基 毩 棬棿 甲基 棾 戊烯基棭环氧甲醇暍芳樟醇暍橙花叔

醇棶此外棳环氧芳樟醇暍橙花醇暍香叶醇暍松油醇等在部分品种中也较高棶
芳樟醇椲棻椀灢棻椂椵是红茶香气中一种重要的成分棳有浓青带甜的木青气息棳似玫瑰木香气棳既有紫丁香暍铃

兰与玫瑰的花香棳又有木香暍果香气息棳作为茶叶主要赋香成分在各品种中质量分数均较高棳其中蜀永棻
号暍蜀永棽号相对质量分数分别达到了棿椀灡棾棻棩棳棾椆灡椄椃棩椈名山白毫暍巴渝特早暍四川中小叶种暍早白尖椀
号中质量分数也分别达到棻棾灡棸棻棩棳棻椀灡椂棾棩棳棻棾灡椆椃棩棳棻椂灡椆椂棩棶毩 甲基 毩 棬棿 甲基 棾 戊烯基棭环氧甲醇

是芳樟醇氧化物棳在巴渝特早暍早白尖椀号暍名山白毫暍四川中小叶品种中质量分数较高棳分别达到了

棻棽灡椂椆棩棳棻棻灡椄棿棩棳椆灡棻棽棩棳椃灡椃棩棶橙花叔醇呈玫瑰及苹果香气棳在巴渝特早品种红茶中质量分数最高棳达

椃灡椀椂棩棳四川中小叶种暍早白尖椀号暍名山白毫暍蜀永棽号品种中质量分数适中棳分别为棾灡椀椆棩棳棾灡棽椄棩棳
棾灡棻棿棩棳棾灡棸椃棩棳蜀永棻号红茶中最低棳仅为棻灡椂椂棩棶
棽灡棽灡棽暋醛类化合物

检测出的醛类化合物中棳各品种共同含有的醛类香气组分有反 棽 已烯醛暍苯乙醛暍壬醛暍香叶醛棶其

中反 棽 已烯醛呈浓郁新鲜水果暍绿叶清香气棳各品种质量分数在椀灡棾棿棩暙椆灡椂棻棩棳名山白毫品种中质量

分数最高椈苯乙醛呈风信子香气棳各品种质量分数在棻灡椂椂棩暙椀灡椂棾棩棳蜀永棽号品种中质量分数较高椈壬

醛具有油脂气味和甜橙气息棳各品种质量分数在棽灡棿椂棩暙椀灡棻椄棩棳蜀永棻号中质量分数最高椈香叶醛呈现

浓郁柠檬香棳各品种质量分数在棸灡棽椂棩暙棾灡椄棩棳名山白毫中质量分数最高棶醛类物质质量分数名山白毫

中质量分数最高棳达棾椀灡椆椄棩棳其与癸醛暍橙花醛暍毬 环高柠檬醛等质量分数较高有关椈巴渝特早次之棳为

棽椆灡棽棾棩棶此外棳醛类香气成分中苯甲醛暍反式 棽 壬烯醛暍十二醛等质量分数也较为丰富棳除苯甲醛香气

呈现苦杏仁味棳基本上均呈现柠檬香暍甜橙香型的果香与清香棶

棾棽第椂期暋暋暋暋暋暋 暋杨暋娟棳等椇重庆不同茶树品种加工工夫红茶香气成分分析



棽灡棽灡棾暋酯类化合物

酯类化合物在各品种中质量分数与种类均较丰富棶酯类香气成分可能是由茶叶中的醇类化合物与酸类

酯化而成棳也可能是在热的作用下由茶叶中的羟基酸类脱水形成内酯椲棻椵棶大部分酯类都具有水果香味棶各

品种中共有的酯类香气化合物有水杨酸甲酯暍丁酸 棿 己烯酯暍己酸叶醇酯暍己酸反 棽 己烯酯暍邻苯二甲

酸二异丁酯暍棕榈酸甲酯等椂种棳其中水杨酸甲酯是组成红茶香气的重要物质棳呈现出特有的冬青油香味棳
其质量分数在各品种中达椃灡棿椄棩暙棻椀灡棾椂棩棳早白尖椀号品种中质量分数最高棳四川中小叶种次之棶此外棳
己酸叶醇酯各品种中质量分数也较高棳分别有棻灡椀棻棩暙椀灡椆棿棩棳呈现似梨味道的水果青香香气棶
棽灡棽灡棿暋酮类化合物

酮类香气化合物的形成可能是由于脂肪的热氧化降解和氨基酸的降解而形成的椲棻棻棳棻椃椵棳各品种中含有

的酮类香气成分种类较少棳主要有顺茉莉酮暍毩 紫罗酮暍香叶基丙酮暍法尼基丙酮暍毬 紫罗兰酮以及毬 紫

罗酮 椀棳椂 环氧物棶其中共有香气物质毬 紫罗兰酮呈紫罗兰香棳且质量分数差异不大棳在棻灡棾棿棩暙
棻灡椃棻棩之间棶此外棳除蜀永棽号未检测出顺茉莉酮外棳其余品种均含有呈现优雅的茉莉花香和芹菜籽香气

的顺茉莉酮棳蜀永棻号质量分数为棾灡棸棾棩棳四川中小叶种次之棳含有棽灡棽椀棩棳巴渝特早暍早白尖椀号暍名山

白毫分别含有棽灡棻椃棩棳棻灡棿椀棩棳棻灡棸椆棩棶
棽灡棽灡椀暋碳氢化合物

碳氢化合物香气主要包括饱和烷烃及不饱和烯烃类香气成分棳主要含有椆种棳其中共有的香气成分有

棾种棳分别是罗汉柏烯暍毮 杜松烯暍植烷棶其中罗汉柏烯质量分数较丰富棳达棻灡椃棻棩暙棿灡棽椂棩棳名山白毫品

种中质量分数最高棳四川中小叶种中质量分数最低棶
棽灡棽灡椂暋酸类及其他

酸类香气中仅含有己酸和辛酸两种棳且仅在巴渝特早及早白尖椀号中有检出棶其他化合物棽棳椀 二叔

丁基 棻棳棿 苯醌在各品种中均有检出棳但质量分数较少棳仅含棸灡棽椃棩暙棸灡椃棻棩棶
棽灡棾暋重庆不同茶树品种工夫红茶特征性香气成分分析

利用斢斝斢斢棻椆灡棸对椂个品种工夫红茶香气成分进行主成分分析棳得到主成分特征值及其累计贡献率见

表棻棶经主成分提取后棳第一主成分的初始特征值为棻椆灡椃椃棿棳方差贡献率为棽椄灡椂椀椃棩椈第二主成分的特征

值为棻椀灡椀椀椃棳方差贡献率为棽棽灡椀棿椂棩椈前棿个主成分解释的方差累计贡献率达到了椄椂灡椆椃椄棩棳基本能够解

释原有香气成分所包含的大部分信息棶
表棻暋主成分特征值及其累积变异百分比

成分 初始特征值 方差的贡献率棷棩 累积方差的贡献率棷棩
棻 棻椆灡椃椃棿 棽椄灡椂椀椃 棽椄灡椂椀椃
棽 棻椀灡椀椀椃 棽棽灡椀棿椂 椀棻灡棽棸棾
棾 棻棾灡椆棻椆 棽棸灡棻椃棽 椃棻灡棾椃椀
棿 棻棸灡椃椂椂 棻椀灡椂棸棾 椄椂灡椆椃椄

暋暋从主成分载荷矩阵数据可以得出棳第一主成分的主要贡献香气物质有橙花叔醇暍罗勒烯暍正辛醛暍庚

醛暍正己醛暍香叶基丙酮等棳其载荷依次为棸灡椆棿椀棳棸灡椆棽椃棳棸灡椄椄棻棳棸灡椄椃棸棳棸灡椄椂椆棳棸灡椄椀棽棳反映了第一主成分具

有玫瑰暍果香等芳香气味椈第二主成分的主要贡献香气物质有毮 杜松烯暍反 棽 丁酸己酯暍反 棽 已烯醛棳
其载荷依次为棸灡椆棾椄棳棸灡椆棽椆棳棸灡椄椄椆棳反映了第二主成分具有木香暍绿叶清香的芳香气味椈第三主成分的主

要贡献香气物质有苯甲醛暍反棳顺 棽棳椂 壬二烯醛棳其载荷为棸灡椄棾椆棳棸灡椃椄棸棳反映了第三主成分具有苦杏仁

味暍似紫罗兰和黄瓜的青香气味椈第四主成分主要的贡献香气物质有橙花醇暍毩 法呢烯棳其载荷依次为

棸灡椄椄棾棳棸灡椂椄棻棳反映了第四主成分具有玫瑰香甜气味棶
根据主成分分析可初步得出重庆地区不同茶树品种所制工夫红茶的特征挥发性香气物质为橙花

叔醇暍罗勒烯暍正辛醛暍庚醛暍正己醛暍香叶基丙酮暍毮 杜松烯暍反 棽 丁酸己酯暍反 棽 已烯醛暍苯

甲醛暍橙花醇棶
将主成分载荷矩阵数据除以主成分相对应的特征值开平方根即得到各主成分中每个指标所对应的系

棿棽 西南大学学报棬自然科学版棭暋暋暋暋暋旇旚旚旔椇棷棷旞斺斺旉斺灡旙旝旛灡斿斾旛灡斻旑暋暋暋暋暋第棿棻卷



数椲棻椄灢棻椆椵棶故可以得到棿个主成分的表达式为

棻椊棸灡棻椄棽 棻棴棸灡棻棾棿 棽棴棸灡棸棽椄 棾棲棸灡棸棾棽 棿棲棸灡棸椄棻 椀棲棸灡棸棽椄 椂棲
棸灡棻椂椃 椃棲棸灡棸棾棽 椄棲暛棴棸灡棻椀椄 椂椆

棽椊棸灡棸棿椄 棻棴棸灡棸椃棸 棽棴棸灡棸椃椃 棾棴棸灡棻棽椃 棿棲棸灡棸棻棸 椀棴棸灡棸椆棽 椂棴
棸灡棻棻椆 椃棴棸灡棻棽椃 椄棲暛棴棸灡棻棽棾 椂椆

棾椊棸灡棻棿椃 棻棴棸灡棻椀椄 棽棴棸灡棻棾棸 棾棲棸灡棽棸椆 棿棴棸灡棻椄椀 椀棴棸灡棸棽椃 椂棲
棸灡棸椆椃 椃棲棸灡棽棸椆 椄棲暛棴棸灡棸棿棽 椂椆

棿椊棴棸灡棸棽棿 棻棲棸灡棻棸椄 棽棴棸灡棻椄椆 棾棲棸灡棸椃椆 棿棴棸灡棸棻椀 椀棴棸灡棽棸棿 椂棴
棸灡棸棽棸 椃棲棸灡棸椃椆 椄棲暛棲棸灡棻棿椃 椂椆

其次棳棿个主成分的方差贡献率分别为棸灡棽椄椃棳棸灡棽棽椀棳棸灡棽棸棽棳棸灡棻椀椂棳最终的综合得分函数为

综 椊棸灡棽椄椃 棻棲棸灡棽棽椀 棽棲棸灡棽棸棽 棾棲棸灡棻椀椂 棿
由 棻棳 棽棳 棾棳 棿棳 综 的表达式可以计算出各品种红茶香气主成分得分及综合得分棳并按综合得分排名棳数

据如表棽棶
表棽暋重庆不同品种工夫红茶香气主成分得分及排名

品种 棻 棽 棾 棿 综

主成分综

合得分排名

感官审评

香气评分

香气评

分排名
香气表现

名山白毫 棴棽灡椄椂椃 椂灡椂棸棻 棾灡棻椂棿 棴棻灡椀椀椆 棻灡棸椃椄 棽 椆棻灡棾棾暲棸灡椄椆 棾 清甜香

蜀永棻号 棴椀灡棿棸棾 棴棻灡棸椃椄 棴棽灡椂棾棻 棿灡棽棻棾 棴棻灡椂椃棻 椀 椄椆灡棸棸暲棸灡椂椃 椀 木甜香

巴渝特早 椃灡棿椄棾 棽灡椂棻椃 棴棽灡棾棸椆 棽灡棾棾椃 棽灡椂棿棾 棻 椆椀灡棸棸暲棸灡棸棸 棻 花香浓郁

四川中小叶种 棻灡棻棽棻 棴棽灡椆棻棾 棴棸灡椃椃棻 棴棿灡棿椄棿 棴棻灡棻椆椄 棿 椆棽灡棾棾暲棸灡棿棿 棽 甜香浓郁

早白尖椀号 棻灡棽椃棽 棴棿灡棸棾椂 椀灡椆棾椃 棻灡椃棿棻 棸灡椆棻椀 棾 椄椆灡棾棾暲棸灡椄椆 棿 甜香

蜀永棽号 棴棻灡椂棸椂 棴棻灡棻椆棻 棴棾灡棾椆棸 棴棽灡棽棿椆 棴棻灡椃椂椄 椂 椄椆灡棸棸暲棸灡椂椃 椀 木甜香

暋暋从表棽可以看出棳各主成分得分中棳巴渝特早在第一主成分中得分最高棳第二主成分中名山白毫得分

最高棳第三主成分中早白尖椀号得分最高棳第四主成分中蜀永棻号得分最高棶香气感官审评来看棳香气得分

最高的是巴渝特早棳排名第二至第五棬并列棭分别是椇四川中小叶种暍名山白毫暍早白尖椀号暍蜀永棻号棷蜀

永棽号棶此外棳比较主成分分析综合得分排名与感官审评中香气评分排名棳除四川中小叶种有所差异外棳
所建立的评价模型与感官审评具有较好的一致性棶说明通过主成分分析建立的评价指标基本可以预测重庆

不同茶树品种所制工夫红茶香气品质等级棶此外棳四川中小叶群体种属有性系群体品种棳一个品种内往往

包含性状不一样的各个类型棳同时棳研究证明茶树种群内的变异高于种群间的变异椲棽棸椵棶因此棳通过模型预

测其香气品质与实际感官审评有所差异可能与其生长特性有关棶
棾暋讨暋论

棾灡棻暋重庆不同茶树品种所制工夫红茶香气成分分析

本试验结果中棳名山白毫红茶醛类物质所占比例最高棳其余椀个品种香气物质所占比例最高的均为醇

类棶与山西贞等发现鲜叶富含醇类化合物棳而红茶则富含醛类暍酸类化合物的结果有所差异椲棻椵棶这可能是

由试验的品种差异或红茶加工工艺变化引起的棶
芳樟醇在各品种中质量分数均较高棳其中蜀永棻号暍蜀永棽号相对质量分数分别达到了棿椀灡棾棻棩棳

棾椆灡椄椃棩棳这可能与两品种呈现出特别的木香有重要关系椈毩 甲基 毩 棬棿 甲基 棾 戊烯基棭环氧甲醇是

芳樟醇氧化物棳也是丹桂和金桂挥发油的主要成分椲棽棻灢棽棽椵棳呈现花香的香气特征棳是各品种红茶重要的香

气贡献物椈橙花叔醇呈玫瑰及苹果香气棳在巴渝特早品种红茶中质量分数是其他品种的棽暙棿倍棳可能

与巴渝特早红茶呈现的明显花香品质有重要关系棶区别于其他品种棳具有花香的香叶基丙酮以及具有青

草气或苹果香的正己醛在巴渝特早暍四川中小叶种所制红茶香气成分中检出棳推测这两种物质可能与红

茶花香品质有关棶
然而棳影响茶叶香气品质形成的因素很多棳发酵是红茶品质形成的关键工序棳发酵程度优劣直接影响

椀棽第椂期暋暋暋暋暋暋 暋杨暋娟棳等椇重庆不同茶树品种加工工夫红茶香气成分分析



着香气形成棶如反 棽 已烯醛在发酵过程中生成显著而具有较高的质量分数棳是因为其主要来自于由被氧

化的儿茶素类引起的氨基酸暍胡萝卜素暍亚麻酸等不饱和脂肪酸的氧化降解椲棻椵棶此外棳香气化合物质量分

数暍种类组成暍阈值及相互间的抑制或促进作用都会影响香气品质的形成椲椃椵棶因此棳探索不同品种红茶间

香气品质差异形成原因还需开展更深入的研究棶
棾灡棽暋重庆不同茶树品种所制工夫红茶特征香气品质分析

通过香气检测及香气感官审评综合来看棳重庆不同茶树品种所制工夫红茶的香气品质主要呈现为甜

香及花香棶其中巴渝特早是重庆选育的省级良种棳在重庆暍四川有大面积种植棳加工工夫红茶花香浓郁棳
是适制重庆工夫红茶的特色品种棶蜀永棻号暍蜀永棽号是重庆市农科院茶研所以云南大叶茶为母本暍四

川中小叶种为父本杂交育种后所得棳加工工夫红茶具有特别的木香味棶此外棳四川中小叶群体种加工的

工夫红茶甜香浓郁棳香气品质较优棳应在发展无性系良种的同时适当保留棳与罗学平等椲棽棾椵有关研究的结

果及观点一致棶
棿暋结暋论

重庆地区不同茶树品种加工而成的工夫红茶特征香气品质主要呈现为甜香及花香棳其中巴渝特早品种

所制红茶香气品质表现最佳棶通过斝斆斄分析棳提取出了棿个主成分及棻棻个特征挥发性香气物质棳分别为

橙花叔醇暍罗勒烯暍正辛醛暍庚醛暍正己醛暍香叶基丙酮暍毮 杜松烯暍反 棽 丁酸己酯暍反 棽 已烯醛暍苯甲
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