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ABSTRACT: Objective To investigate the flavor quality of ‘Yangta Dabaicha’ white tea made from different raw

material grade (Yuemeiren, Yuanguangbai and Yuanguangshou) across various seasons. Methods The sensory quality,
main biochemical indicators and volatile components were analyzed by sensory evaluation, ultra performance liquid
chromatography (UPLC) and headspace
(HS-SPME-GC-MS). Results

raw material grade across various seasons. Among them, the Yuemeiren obtained the highest total sensory score, and the

solid-phase microextraction-gas chromatography-mass spectrometry

Significant differences in the quality of “Yangta Dabaicha’ white tea made from different

sensory quality of ‘Yangta Dabaitea’ produced in different seasons was relatively stable. Analysis of biochemical
components revealed that “Yangta Dabaicha’ white tea harvested in Spring had a higher content of water-soluble
extracts. Specifically, the Yuemeiren contained higher tea polyphenol content than other varieties; the Yueguangbai
variety had the highest total amino acid content; within the same season, the Yuemeiren showed the highest
phenol-to-amino acid ratio and caffeine content. The 71 kinds of volatile substances and 14 kinds of common volatile
components were detected in the ‘Yangta Dabaicha’ white tea. Using relative odor activity value (rOAV) and variable
importance in projection (VIP) greater than 1 as screening criteria, 7 kinds of differential aroma-active compounds were
identified, including linalool, linalool oxide II, linalool oxide III, f-ionone, linalool oxide I, dihydrochalcone and
phenylacetaldehyde. Conclusion ‘Yangta Dabaicha’ white tea exhibits distinct varietal characteristics, featuring
exceptionally high water-soluble extracts and abundant monoterpene alcohol aromas. The Yuemeiren, with its stable
combination of linalool, phenylacetaldehyde and p-ionone, demonstrates outstanding downy and sweet fragrance
profiles across different seasons, making it the preferred raw material grade for standardized production of this variety.

These findings provide a theoretical references for understanding the flavor quality characteristics of ‘Yangta Dabaicha’

white tea. The results of this study can provide theoretical references for the research on the material basis of the flavor

and quality of ‘Yangta Dabaicha’ white tea.

KEY WORDS: ‘Yangta Dabaicha’; sensory quality; major biochemical components; volatile components
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B FERAEAC S DI RUEE bh 22 AR TR . AWEFE
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1 MR5RE

1.1 #R5RF

A ST I A ASHE A SR B ) — 2 Bl (R 5 B DL
F ), TERBIERIAT, WRLERAEER; Bz
EHNHERER, TESH N RE 20~25 °C, MXHEE
60%~80%, Z£ I I (8] 36~72 h, 3= JH Mook AR
10%~15%; FEAEnT k%L /L TIa T H T4, R&s
R o T A

®1 HRER

Table 1 Information of samples

R S TR r Y N Vs i
YMRC ]2 A 2024 EHFZE
YGBC It m

_YMRX_ %A Tt @ SR RIS
YOBX XA gy 224FEF  pp
YGSX  f 2024 4EH 7
YMRQ HZEA m
YGBQ A m
YGSQ AH m

SALEI(NaCL, 46 99.80%, | ifFsE sapk LRI A
FRONTD), FEE(E i al) AR (b 4l (R T KU fb 2
AR A PR FD); JC/KBRER 4N (o Hrali, K Kefk
SR ), B TER(rHral, [ 2 4R AL R A BR A
"), AEAKE (T4, bR R R A BRA R, HEE . %
R A AN (T ali, VE PR E B A R A D), SRR A
(O3 Wral, R e 22 AR i A R wD); Bl =B HT
aff, KA RN ), IESSEE(AEE =99.5%, L%
AR TR W), mEDRI (SR 99.8%, TRl A
5E0%); ZNEBR(AE 99.9%, KA /REERHEARAF]).

1.2 UFE5E%

Trace1310 ISQLT “AH 431551 1% 166 FH{X .\BF51766ke-1
o T EL BEL T (35 [ R R R B A D) Rix-5MS A EE
45 HE (35 Restek 24 7); 65 um PDMS/DVB ZE Ik (35 [
Supelco 23 l); ME204T B T4 K- CKE £ 0.1 mg, i [ 3§
ZRWAHE]); AL104 FFIRF-EE 0.1 mg, HiL Mettler
Toledo A Tl); E2695 =40 AH (A 3543 (3£ BEIR R A F]);
UV-2550 284045 06 5 B 1 [ & HEA AR (R MDA BR A A T;
FED115 H #4355 XU T-44246 (72 5] BINDER /A 7]); DK-S14 H,
AR TRV B (18 AR5 LA A B A F]); SHB-IIA 1§

K2 F ORI IRRL T 52 5 A B2l ); SC-3616 {KiH
BOHLCE B R PR IR A H]); FST-1-30 #B 47K L
(RS TR AR S A IR A H); BI-400A 2 DI REH TAEHL
(FETEFEAS A A PR A H); RTX-5 MS Ei%H(30 mx0.25 mm,
0.25 um, FiB 2R A BRA R LA ).

1.3 75 &k

1.3.1 REFF

FE 8 GB/T 16291.1—2012 (B k. WIS
RPN 51— T ) P PR N ST S BRI
0, R B A T R DL B 5 40T
X GUVE B WP /NL . PR/ N 4% I GB/T 23776—2018
(RN RE A PE L) XA RSNE L T R k.
MR AT HEFEAT 43, JE PR B AR 57 T A
o 3 W, FRE LA SIME 10%. F1 15%. &
30%. PR 35%. MR 10%, AR R E 4l
132 ALK H#m)

KA E S GB 5009.3—2016 £ 524 FE Fhrif:
AR I E ) G5 —: HETIR), KorE 5%
GB 5009.4—2016 { &L EFhRME &5 R0 E )
CR—% ERP R INE LT BET); KR e
22 GB/T 8305—2013 (% AKZHPIE) ; RRZBNES
% GB/T 8313-2018( Z&M 28 Z A1 LS R & S AN 757 )
IR, MHEREE S GB 5009.139—2014 { & dh&
A GEARAE OB H b BT 0 a0 B R A ) (AR
ZRIT): GB/T 8314—2013 (A% Wi B8 &R AT I AE ).
1.3.3  AFA Mo

HS-SPME 43-#: Z5h R A R iR AL 3, 5 60 H i,
185K, WK 0.5 g, BT 20 mL THZSHEHD, AR HIGFrY
10 uL AR (IESSBE, 66.5 mg/L), 1RAI NaClIFK 6 mL, %
WA KRR IR T H A AT RE AL, 7R
70 °C&F T4 5 min, 48/5f#H] 65 um PDMS/DVB RYZEHL
SLIR SR, WRRHE] 60 min, SR)STE GCHERE MRS,
YITREH, AR R E] 3 min, [RIES I 2 R R

GC %M @ifikE RTX-5 MS (30 mx0.25 mm, 0.25 pm);
PR REE 250 °C; fHFAE, Fif 1.0 mL/min, (AR,
Ll =99.99%); FHERT: WA 50 °C, {%F 3 min, LI
3 °C/min F+ % 180 °C, 17435 min, FELL 10 °C/min F+2Z 250 °C,
{45 5 min, BRI 63.33 min; MRS, A3 H: 50: 1,

MS A BT SO R R A RE
70 eV; B A 250 °C, & FIRIREE 250 °C, LR
JE 250 °C, DURRATIRE A 250 °C; Hi = e K
FAAYE E m/z 35~350 amu, PEFIELREE Y 1 min,

1.3.4 FFLHENSHE TR EHH

i 5 [ B AR fE B AR 55 T (National Institute of
Standards and Technology, NIST) 20 ¥Ryt FER 2R, it
HICHCEE R T 80%MYBLAYr, J4F W A & STHRHEAT & P 43
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Bro RINARERHE RS P T &, & 2150 3 B
TR e B SNS ART E B=(F SR ) o e TR AR < A
FRPIARR B B A NARARR) 5 AR i T AR Z He
135 ARxd Ak iE AT

RO B A R VAL G, 1R . A A LB S T
A5 SCER TP AL A Y I R AR I . AR SRS J7{H (relative
odor active value, rOAV)ZE TRl L-&H AR & & 5 H
SR LA TR N2
1.4 BUEALIE

fd ] Excel 2021 PR #4745 A M LA B0 43 17 o
SRR NP LR R 2E . ] SIMCA-P #E47 5
43T (principal component analysis, PCA) I /) — 3 15
ﬁj\?Fﬁ(partial least squares discriminant analysis, PLS-DA), {ii
FH Origin 2021 # {42 H 4 LLHEFR B AN & s HE AR . i
TBtools-IT #{F4: il #4 A

2 GER5HH

21 ‘MEBRAFXBERREMRIFT

SRR PR R A Al R B ) — Bl 5 1%, gk
HIFN BRI WA R B A JRE S o ARIFTEN AN [A] IR
L HAFIZEAT Pl BUE KR AR TRE P gk 2
AT TR, “BRIE R 28 i R BT ] 28 7 oA £
B2, BEFETHARRUGE S ORIE, YMRC,

YGBC. YGSC EHFS LRI NG HFLLIE g “ZHF 8",
IR U] S22 0 S e ff 3 L M e R . P A 28 N T
oA, TEARRIZETT BAFTE 86.4~87.2 ZJA), TEHS
FESRIUON AR AR, Wk F RPN S [
EHNE LRI ZEZN: . 518 S AURKBIT, Wb
RICNH . W5, MR FRIUONISIZLT . M. fEEE
T, FRE I BUER AR MONE . G k. &
LS T 5 R T A 7 ) BBE K .
22 ‘MIBXBFRBREURS ST

mF 3 FrR, Aentrhokis H i e AR o2 R e A
NI R CBUE R AR T OKE B T
36.2%~49.9%, FHorh#FZE A A T OKIR Y R
T EEMKE, R, R0l QLR R R E
(R RE R B0, 9 2 R A TR M 3 A 1) 5 B Bl 4 B K
FIZ R L2MERTE 15.2%24.9%, Hoh A EAMELH
Tabm T HALS R, BEFER WS e T AR,
i 24.9%. FIERIES IF 2 LR SR TE 3.7%~4.9%,
HAMHMEIER SRR, 15 4.9%. Bra Hs i pessnt
WLV e BE S fF BE DR BE A B AR AR, M A Hh AR, A
T A £ 5 (R T 8 7 TR — 271 35 A B 4 Ll e
o, HE BRI AR R U, 15 6.73. KAk, miMEm R
Wi 5 I R A FE Y, PR R LA R R ) AR
3.1%~3.9%, FEIRl—Z=17 H S N AIHERR & f i e

®2 BEXREFXBEERETMNER

Table 2 Sensory evaluation results of ‘Yangta Dabaicha’ white tea

s HNE(10%) i (15%) F(30%) B (35%) R (10%) M
N i 555 PR 355 PPiE 355 i 34y PPiE B4 4
&, A " Wk,
TR, SR A1 o ’ it 5 ’
’ ’ ", 5= , R 28, .
YMRC sk, WAL 86 83 !@ziéf i 88 Py 88 ?Ej: iz} 81 86.4
ZF E¢13
A5 HARET I, TRAHE " - Wk, H
YGBC %, HZL, B, 84 %ﬁ 84 m“ 85 5L 82 M, i 78 830
)G, Bt . i
AT, WA R, g WL, 2
. H o [
YGSC Ay, WA, LT 80 #, H 83 T 84 =3 82 o1, Kbl 77 82.1
VMRX N, S S, % R %6 W, o fitf i [1] . 2L, 7 %6.0
PR AT, B O W5 HlE " i 2 B ’
25 HARET R, 208 o il v e
B VoA
YGBX i, Mt Bk, & 82 ;;jﬁ 86 w, wE 86 afiE 81 ﬁr@; 75 82.8
SIS o WA
MR, AR, WA R I Al FEJE, 1 LI, K
YGSX s WA, B 80 . 86 - 82 4 83 e 76 822
o Figeal e
AN, 2%k A, - fif i Wiz,
YMRQ A 90 #, W 82 E+ HK 90 it 89 - 77 87.2
RSN
M35 A ARET R, HRATHE X
> ﬁf 3y IS Ve
YGBQ &, AL, BA, 82 EHfET 84 fgiﬁ 87 e i 84 HE% » 73 83.6
BeSI, WA - "
BHA, , A , . &gk,
YGSQ “J;L iﬁﬂfﬁﬁ;f 71 #, 82 glfﬁ 86 e 83 u:%*ﬂ 71 813
s H P e J
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YMRC YGBC YGSC YMRXY\GBX YGSX YMRQ YGBQ YGSQ

1 BUERAZ AZNE . HIRFG G255
Differences in appearance, leaf base and soup color of
‘Yangta Dabaicha’ white tea

Fig.1

23 ‘MEBXBFRBRESHRS SN
231 ‘BB REGERGRBLMRS G

G RS ) 5 27T ikl BUE R A A B4
FRES, R HS-SPME-GC-MS X HAF &AL A3 1746
W, g5 EREE 4, W 71 AR, 75k 6
2, QUFRIEZE(22 By . WEZRB B . IREILAWIO B,
(18 Flry, BES(6 FINFIHALZE(S Fh. W 2A FR, B3k
BB R AR AR I BB RSy, ST
HAbFIAL Y. TSN LB T AN ES A&
BT, FREEE . R, KW, ST ERSME
AUE BT AR EESENIE . W, TETH B
KAZHERMAEY & B S S TEEMKEE 2B). T

71 FHER VAL G I & &, R PCA XF 9 RS REZ% B
AFESL A T2 SRR UPE 0T . S5 SR B (B 20), HFFT
il BOE KA A S BRI S o B il
PR AZ AT 14 FEA R MRSy, 430 k05 Rl
FRREAA) 1. 5 R4 1L 2K L L (E)-J5 R a8 Ak P (it
W), o-FATHIE . AKAAIRF NG . MR . SRZWE . - RiE
[N BTN e N7 [ e = 1 0 L8

BN, DL R K A AR AR 2
YIRS A B AR . o, YGBC (35 Bl & i ik
1001.34 pg/kg, WEETE . BFZE, WAL, KiGIRFPBER
M H(38.93~71.08 pg/ke) METRIRME THA MEHIRS
FHERB .. EERMP RO SRS HAHEEERN
AW o RBEAAETA T BT 1N, YGSX WA 2B i W
ZEf) 15.98 pg/kg MK E 70.15 pg/kg, [k T R ERN
ERACHHRAR LR . BRZRREAL R 585 2 i & s e,
YGSQ k%] 129.23 pgkg, T THEIRABHIER . WA,
TR it e DR i o T R 2, MR T RKOR R
(GRS B S o OR3P TR (R R
SR Z . TTwAEfF 2R, AN G ST
[RZTHAAER . XA a- A B R Y R AT 2,
H G0 RS AL AR 2R A S8 A I 345 56

=3 MBAEFAFIELEWER
Table 3 Main biochemical indicators of ‘Yangta Dabaicha’ white tea
Elkes K% KE Y% KL% MR/ % R AR S % A
YMRC 10.9 49.9 223 3.7 4.7 4.74
YGBC 11.1 49.5 21.9 3.6 4.9 4.47
YGSC 10.3 48.8 21.7 3.5 4.5 4.82
YMRX 10.3 46.1 24.9 3.5 3.7 6.73
YGBX 11.2 42.8 222 3.2 3.8 5.84
YGSX 11.3 42.6 20.5 3.1 4.0 5.13
YMRQ 11.2 44.6 21.7 3.9 4.8 4.52
YGBQ 12.6 394 16.8 3.9 4.5 3.73
YGSQ 10.2 36.2 15.2 3.4 4.0 3.80
F4 BERAFAFELMEIRS N
Table 4 Analysis of volatile substances of ‘Yangta Dabaicha’ white tea
) " # . St/ (ng/ke)
i fes 5;1'2 A fet eoveee  vasc M ¥GBX  YGsX \Sg Eg YGSQ
4-HIL-S-CUf-2- 6,96 71228-22-3 C,H,,0 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A O HN/A - #N/A 1.52
3-FH-2-EL 7.42 2313-65-7 C;H,60 #N/A #N/A 2.53 #N/A #N/A HN/A  H#N/A 322 17.59
2-P 7.43 543-49-7 C;H,60 #N/A 1.66 #N/A 0.40 1.61 1.84  #N/A  #N/A  #N/A
1-3F 05 -3 10.55  3391-86-4 CsH;60 #N/A #N/A 4.89 9.70 2.29 HN/A  HN/A 1.87  #N/A
1-C -3 10.56  4798-44-1 C¢H,,0 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A  #N/A  #N/A 0.14
ISR A 1 14.68  5989-33-3 CoH,50, 114.15 106.02 95.58 81.42 70.92 5192 3797 4197 3246
Mk Jy ) 11 15.41  34995-77-2 C1oH,50, 239.36 293.90 251.87 189.70 143.96 117.13 9037 7436  55.61
prgiid 15.95 78-70-6 CyoH ;50 709.58  1001.34 812.94 59247  440.28 28866 47545 31532 251.78
AR 16.17  29957-43-5 CoH,60 39.91 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A  HN/A HN/A HN/A
2,6-—HIJk-1,7-9¢
— fi3.6— 16.17  51276-33-6  C;oH,50, #N/A 4283 #N/A 41.80 #N/A #N/A  HN/A HN/A #N/A
24-“HRFEE 1632 69542-91-2 CsH,0 9.62 13.01 14.21 10.24 10.90 9.24 7.66 10.64  13.58
EZIE 16.70  1960/12/8 CsHy0 16.18 18.40 15.98 49.25 57.93 70.15  87.12 7196  44.07




%516 4 EBWE, A BORAER S X BE R AR AR AT AR R R I S R S A 63

R 4(5)
i it (ng/ke)
el fetr iy il CAS ezt Y™ Y™ YM YG
i Rt YGBC  YGSC px  YGBX  YGSX G0 Bo  YOSQ

E)-J5 R ALY
(5 1942 39028-58-5  C,HO, 23775 292.53 24505 13134 94.79 7421 47.03 4145 4072

(H R 7))
ET A Ea———
(Z)'j(’_u E%i%% 19.61  14009-71-3 CyoH 50, #N/A 0.09 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A - #N/A
a-FATHITE 20.16 98-55-5 CoH,;50 149.32 65.53 50.51 51.15 29.13 16.23 24.86 9.23 7.59
2-(3,3-ZHUE R
[2.2.11P82-F3) 2, 20.64 2226/5/3 CyH;50 #N/A #N/A #N/A 479 #N/A #N/A #N/A O H#N/A - #N/A
i
(2R,5R)-2-F JL-5-
g b -2- 2 XUR 21.91  17699-16-0 CyoH 50 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A 0.32
[3.1.0]C k-2
2,2,6-—HH-6-2
I B DU A -2H- 22.00  14049-11-7 CyoH 50, #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A HN/A #N/A 0.95
18K I -3 -
Frit e 23.26 106-24-1 CyoH,50 #N/A #N/A #N/A 0.07 #N/A #N/A #N/A O H#N/A #N/A
2Z,6E-4: A W 23.29 3790-71-4 CiH O #N/A #N/A #N/A 0.09 #N/A #N/A #N/A H#N/A #N/A
FEAERE 23.36 106-25-2 CoH,;50 0.04 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A  H#N/A #N/A
4,8- " HHE-1,7-F
— 2421  17920-92-2 Ci Hy 0O #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A 0.63 #N/A 2.48 12.39
2-1F JRIEIE I 11.02  3777-69-3 C,H,,0 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A H#N/A #N/A 3.45
6-HAWIN[3.2.1]
e 12.63 279-85-6 C;H;;N #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A 2.06 4.95 #N/A
N-ZHESEmE e 17.77 2314-78-5 CH,NO, #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A 2.03 #N/A 1.29 1.05
o Edulan 11 23.18  41678-30-2 C3Hy0 #N/A #N/A #N/A #N/A 3.32 #N/A H#N/A 2.84 5.05
Edulan I 2571 41678-29-9 C13H0 8.16 #N/A #N/A 0.56 527 5.04 2.59 5.28 2.86
S-ORIE R 25.71 2270-20-4 C,1H,4,0, #N/A #N/A 1.21 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A - #N/A
BNt 2573 36431-72-8 C3Hp,0 #N/A 2.73 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A H#N/A #N/A
Wi A 46.33 1958/8/2 CgHN,O,  117.95 101.91 126.34 41.46 73.42 10227 16283 153.69  134.01
o 9.77 100-52-7 C,H,O #N/A #N/A #N/A 2.17 2.75 2.63 1.11 0.99 0.28
KL 13.39 122-78-1 CsH0 10.3 12.54 13.15 50.02 62.02 7266 7291  50.65  23.95
T 16.17 124-19-6 CoH;50 #N/A #N/A 40.54 #N/A 39.17 36.9 3128 3434 3412
LT A RS 20.59 116-26-7 CoH,,0 #N/A 9.99 9.28 #N/A 5.33 5.77 0.54 3.76 4.73
T 5 20.86 112-31-2 C1oH,0 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A  #N/A #N/A 0.77
2-(4-F3E-3- 2R 2 0
- 2139 29548-14-9 CyoH;0 1.10 #N/A #N/A 1.38 #N/A #N/A  HN/A #N/A - #N/A
BT RE 21.55 432-25-7 CH0 3.84 7.23 10.57 15.62 21.98 17.95 17.89  22.88 36.73
B 27.92 104-67-6 C1,Hy0, #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A 0.40 6.49
L4-ZH5E-2-F N
SEFRC 12.75  55282-02-5 CaeHsy #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A 2.16 #N/A
2-H M 21.91 464-17-5 CioH6 #N/A 7.12 #N/A 17.46 11.12 5.26 3.94 1.02 #N/A
T Uk 29.33 629-59-4 Cy4Hso #N/A #N/A #N/A #N/A 0.70 #N/A 0.78 1.15 4.26
A 3-FHEATFikE 36.14  2882-96-4 CieHss #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A HN/A #N/A - HN/A 1.89
& E+Jube 37.28 629-92-5 CioHyo #N/A #N/A #N/A #N/A 1.18 #N/A 1.52 4.80 7.35
7] 3-LH5-Q-LHT
. 37.28  55282-12-7 CaeHsy #N/A #N/A #N/A 0.74 #N/A #N/A  HN/A - #N/A - #N/A
AV 37.30 544-76-3 CiHy #N/A 0.70 1.09 #N/A #N/A 1.57 #N/A  H#N/A #N/A
Tk 33.39 629-62-9 CysHy, #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A 1.87
RWAY S 44.49 593-45-3 CsHsg #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A - #N/A - #N/A 0.36
FR 3 475 10.91 110-93-0 CgH 1,0 #N/A #N/A 0.70 #N/A #N/A #N/A #N/A  H#N/A 0.72
3,4- W HE-1,5-—
2 H- WS -2 12,75 4030-22-2 CH,NO #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A 0.16 #N/A  #N/A
2,2,6-—HHIH T
‘ 0 12.93 2408-37-9 CoH;60 #N/A #N/A #N/A 0.89 0.89 1.58 #N/A 1.63 3.30
o TR 13.54  HOBTT6- cho 1.62 EN/A EN/A ENJA HNIA ENJA EN/A EN/A HN/A
[3.2.0]52-3-475-2- 1 2
SR 14.10 78-59-1 CoH 1,0 #N/A #N/A 0.61 #N/A #N/A 0.67 #N/A 2.43 6.00
5-2.3k-6-F BB -3-
18.15  57283-79-1 CyoH,50 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A H#N/A #N/A 3.67

I -2
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R4
(34 it/ (ng/kg)
e 4y’ B i) CAS R Y™ Y™ YMR  YGB
/min RC YGBC YGSC RX YGBX  YGSX Q Q YGSQ
Beta- K T il 23.19  35044-68-9 C3H,0 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A 2.57 #N/A #N/A
X 2 24.10 8013-90-9 C3H,0 0.21 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A  #N/A #N/A
KL 28.76  23726-93-4 C3H;50 12.82 5.51 6.10 16.46 27.76 29.98 3044 2437 9.49
4-(2,6,6-—HI 3
-1,3-3R 8 - 1- 30.08 1203-08-3 C;;H;50 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A 0.49 #N/A #N/A #N/A
3)-3-T Jis-2-1i
a-3% 2 30.56 127-41-3 Cy3Hy0 #N/A 0.94 #N/A #N/A 0.78 1.52 #N/A 5.69 14.15
4-(2,6,6- = JE-2-
WOM-1-35)-3-T 3056 6901-97-9 Cy3Hy0 #N/A #N/A 1.38 0.12 #N/A #N/A 0.75 #N/A  #N/A
2 Ji5-2-1i
S 31.61 3796-70-1 C;H,,0 #N/A #N/A 0.96 #N/A #N/A 0.14 #N/A 0.19 #N/A
6,10-—H13E-5,9-
-2 31.62 689-67-8 C13Hp0 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A  #N/A 0.06 12.49
-2 2 i 32.96 79-77-6 C3H,0 23.29 36.8 46.14 14.42 29.07 33.15 2573 60.13  129.23
G- 1- FFY LA 5%
210-— 34.56  83406-41-1 C,H,40, #N/A #N/A 13.10 #N/A 4.57 5.32 9.31 6.85 22.15
3-(2-7h)-1,2,4- 58
s 34.85  54644-27-8 CyH,,05 #N/A #N/A #N/A 0.15 0.09 #N/A  #N/A #N/A - #N/A
L 46.06 502-69-2 Ci5H360 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A  HN/A - #N/A 1.51
VA (TR o 101082359 CoHwO 0.8 #N/A #N/A #N/A #N/A UN/A HN/A EN/A EN/A
Jii ) A O 2 R R ' 1 '
LA — I S g 14.11 106251-09-6 CgH N, #N/A #N/A #N/A 0.85 1.75 #N/A #N/A  #N/A #N/A
sk RN R 26.36 1952/1/7 CyHpp0,8S  41.36 8.69 55.21 31.16 23.69 28.17 15108 4244 1519
AR Y B 34.66  17092-92-1 Cy H,60, 51.71 48.83 72.60 25.23 40.71 53.96  30.18  59.47  75.53
FR L s 12 1 O g 13.97 142-09-6 CyH 30, #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A - #N/A 13.76
KR R 20.34 119-36-8 CgHgO0; 38.93 54.70 71.08 8.15 8.93 8.37 7.07 1.15 3.07
e #N/A FoRiZ A b G WS RE R R B, £ 5T,
A100 —— —— —— —— —— — —— —— —— B . )
=== ([ 2500 -
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Fig.2 Analysis of volatile components in ‘Yangta Dabaicha’ white tea
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Table 5 rOAV analysis of volatile compounds in ‘Yangta Dabaicha’ white tea
ko PR kS o
Nngke) YMRC YGBC YGSC YMRX YGBX YGSX  YMRQ YGBQ  YGSQ
2-BEEE 425 TR, BT #N/A <1 #N/A <1 <1 <1 #N/A #N/A #N/A
1-3F 45 -3 0.04 HA, Tk #N/A #N/A 122.32 242.40 57.26 #N/A #N/A 46.71 #N/A
Iy R AL 1 0.32 i, 356.71 331.32 298.69 254.44 221.62 162.24 118.66 131.15 101.42
SRR AL 11 0.19 i, 1259.78 1546.82 1325.64 998.42 757.69 616.45 475.61 391.36 292.67
Dy 0.006 i, e 118262.88 166890.64 13549021  98745.37  73380.05 4810933 7924133 5255260 4196324
TE IR 110 A, K& <1 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A
2,6- W Jk-1,7-¢ .
— 3.6 1 K #N/A 42.83 #N/A 41.80 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A
K 390 BEAE T <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1
Jy ALY 50 KA 4.76 5.85 4.90 2.63 1.90 1.48 <1 <1 <1
a- AT 0.3 BB AL 497.73 218.44 168.37 170.50 97.10 54.09 82.86 30.77 2531
K ik H R 0.04 HA 973.35 1367.49 1776.94 203.86 223.34 209.34 176.77 28.74 76.63
AR 1.1 HORACT FIT #N/A #N/A #N/A <1 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A
fEAERE 0.3 e, fiE <1 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A
2- 1 T B e 5.8 HAR, RE #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A <1
Edulan I 100 [DEE e bl <1 #N/A #N/A <1 <1 <1 vl <1 <1
AL 0.2 AT #N/A 13.65 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A
ke ! 308000 ReeS #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A <1
LIEEES] 177000 #N/A <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1
SIS 3 R #N/A #N/A #N/A <1 <1 <1 <1 <1 <1
WL 0.04 A, R 257.52 313.39 328.69 1250.45 1550.40 181649 182271 126637  598.86
T 1 A, 55 #N/A #N/A 40.54 #N/A 39.17 36.90 31.28 34.34 34.12
AL RS 0.7 R, 27 #N/A 14.28 13.25 #N/A 7.61 8.25 <1 5.37 6.76
b 3 0.1 R Wi= #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A 7.69
S-EATHRE 3 B 1.28 241 3.52 5.21 7.33 5.98 5.96 7.63 12.24
T ke 10000 ReES #N/A #N/A #N/A #N/A <1 #N/A <1 <1 <1
IE+Jube 1008000 SREES #N/A #N/A #N/A #N/A <1 #N/A <1 <1 <1
RRAYE 300000 ReES #N/A <1 <1 #N/A #N/A <1 #N/A #N/A #N/A
RN 20 [ReeS #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A <1
FF B AR i 0.05 R #N/A #N/A 13.99 #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A 14.45
2,2,6- —HHEH T .

5 0.1 AT #N/A #N/A #N/A 8.93 8.89 15.82 #N/A 16.30 33.04
RN 11 R, TS AT #N/A #N/A <1 #N/A #N/A <1 #N/A <1 <1
K- 0.002 T, fE 6411.78 2756.02 3051.67 8231.35 13882.18 1499144 1522062 1218317  4746.03

a- 582 0.4 E Y e RN i #N/A 235 #N/A #N/A 1.95 3.80 #N/A 14.22 35.36

A P 0.06 {wﬁﬁgé W #N/A #N/A 15.98 #N/A #N/A 2.28 #N/A 3.14 #N/A
6,10-=FE-5,5- 0.06 i, ¥ #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A #N/A <1 208.17

| — XU~ 2-Fifd <

P55 2T 0.004 &, & 5822.10 9199.49 11533.90 3605.80 7266.88 8287.08  6432.06 1503243  32307.81
ARk P 0.5 K 103.42 97.65 145.20 50.46 81.42 107.92 60.37 118.94 151.07
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Fig.3 Analysis of differential aroma active components in ‘Yangta dabaicha’ white tea
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