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浮梁县 3 种茶树品种的红茶适制性研究 
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摘  要: 目的  探究浮梁县 3 种茶树品种的红茶适制性。方法  以群体种、槠叶齐和槠叶种为原料制作浮梁

红茶, 系统比较 3 种浮梁红茶感官品质、生化成分及风味物质的差异。结果  感官审评表明, 槠叶齐外形金毫

显露, 汤色红黄纯正, 综合评分最高; 槠叶种汤色最为明亮。理化分析显示, 槠叶种水浸出物(43.53%±0.02%)、

咖啡碱 (43.70 mg/g)、儿茶素没食子酸酯 (0.67%±0.01%)及没食子酸 (4.11 mg/g)含量较高 ; 群体种茶多酚

(8.85%±0.13%)与儿茶素(0.37%±0.02%)含量突出; 槠叶齐则在茶褐素(7.23%±0.05%)积累上占优。滋味活度值

(taste activity value, TAV)分析表明, 咖啡碱是共有的关键苦味物质, 而涩味则在不同品种中由表没食子儿茶

素与没食子酸以不同强度模式贡献 , 表没食子儿茶素 (TAV=1.08)是群体种关键苦味物质 , 表儿茶素

(TAV=1.15)是槠叶齐的关键涩味物质, 儿茶素没食子酸酯(TAV=1.22)是槠叶种关键涩味物质。香气组分差异明

显, 香叶醇是群体种(33.09%)和槠叶齐(29.91%)的主要香气成分, 为玫瑰香、甜香, 槠叶种表现为 β-芳樟醇

(25.38%)与香叶醇(17.24%)的均衡特征。结论  本研究明确了 3 种品种在感官品质、特征滋味及香气成分上的

差异, 为浮梁红茶的品种选用、定向加工与品质调控提供了实验依据。 
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Study on the suitability of 3 kinds of tea plant varieties for black tea 
production in Fuliang County 
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ABSTRACT: Objective  To investigate the suitability of 3 kinds of tea plant varieties in Fuliang County for black tea 

production. Methods  Fuliang black tea was produced using the Group variety, Zhuyeqi and Zhuye variety as raw 
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materials. The sensory quality, biochemical components and flavor compounds of the 3 kinds of Fuliang black teas were 

systematically compared. Results  Sensory evaluation indicated that Zhuyeqi exhibited prominent golden tips, a pure 

red-yellow liquor color and the highest overall score; Zhuye variety produced the brightest liquor color. Physicochemical 

analysis revealed significantly higher water-soluble substances (43.53%±0.02%), caffeine (43.70mg/g), catechin gallate 

(0.67%±0.01%) and gallic acid (4.11 mg/g) in Zhuye variety; higher tea polyphenols (8.85%±0.13%) and catechins 

(0.37%±0.02%) in Group variety; and superior theabrownins (7.23%±0.05%) accumulation in Zhuyeqi. Analysis of the 

taste activity value (TAV) showed that caffeine was a common key bitter compound, while epigallocatechin and gallic 

acid contribute to astringency to varying degrees across different varieties. Specifically, epigallocatechin (TAV=1.08) 

was the key bitter compound in Group variety; epicatechin (TAV=1.15) was the key astringent compound in Zhuyeqi; 

and catechin gallate (TAV=1.22) was the key astringent compound in Zhuye variety. The aroma components varied 

significantly. Geraniol was the dominant aromatic component in Group variety (33.09%) and Zhuyeqi (29.91%), 

imparting rose-like and sweet fragrance notes, whereas Zhuye variety exhibited a balanced profile consisting of 

β-linalool (25.38%) and geraniol (17.24%). Conclusion  This study clarifies the differences in sensory quality, 

characteristic flavors and aroma components among the 3 kinds of varieties, providing experimental basis for variety 

selection, targeted processing and quality control of Fuliang black tea. 
KEY WORDS: Fuliang black tea; tea plant varieties; taste activity value; aromatic components; flavor quality 
 
 

0  引  言 

浮梁红茶是中国历史名茶和国家地理标志产品[1], 以
“色艳、香甜、味醇、形美”而闻名[2]。其卓越品质源于浮

梁产区优越的自然生态、精湛的加工技艺以及适宜的茶树

品种资源。据浮梁县茶产业发展中心统计, 截至 2025 年, 
全县茶园面积 20.65 万亩, 茶叶总产量 1.58 万吨, 产值 12
亿元, 其中名优茶占比约 60%, 茶产业综合产值达 26.5 亿

元。浮梁已连续 8 年获评“全国茶业重点县”, 在“2025 中国茶

区域公用品牌 TOP50”中位列第 33, 品牌价值达 74.95 亿元。 
茶树品种是影响茶叶品质的关键遗传因素, 不同品

种在代谢途径和化学成分积累上的差异, 直接决定成茶的

感官特征与风味轮廓[3]。红茶的主要呈味物质如茶多酚、

咖啡碱、氨基酸等, 共同塑造其滋味风格。高品质工夫红

茶中儿茶素以酯型儿茶素为主, 可以增加茶汤的浓厚感与

鲜爽[4]。红茶中氨基酸含量约 1%~5%, 是红茶鲜爽味的主

要贡献物质, 茶氨酸占比最高约 50%, 呈现鲜味且能够削

弱茶多酚和咖啡碱的苦涩滋味[5]。在同类研究中, 保靖黄

金茶 1 号具有高氨基酸的特点, 其加工的红茶滋味甜醇带

鲜[6–8]。红茶中的“冷后浑”是茶黄素、茶多酚与咖啡碱发生

络合, 其可使茶汤呈现鲜爽滋味[9]。卢丹敏等[10]发现, 湖南

红茶中茶黄素含量越高红茶品质越好, 汤色红亮, 滋味鲜

爽。除滋味外, 香气也会随着品种的变化而改变; 杨霁虹

等[11]的研究表明黄山地区广泛种植的 9 个茶树品种中, “槠
叶种”具有典型的“祁门香”; 白化品种加工的红茶具有滋

味甘鲜、香气高爽的特征[12–13]。 
综上所述, 不同茶树品种内含物质不同, 导致滋味与香

气物质的组成有所差异, 进而影响红茶的最终品质[14–15]。目

前, 浮梁茶区主要栽培品种包括槠叶齐、槠叶种、福鼎大

白、浙农 117 及群体种等。然而, 现有研究多集中于栽培

与加工技术, 关于不同品种对浮梁红茶综合品质影响的系

统性研究仍较为缺乏, 尤其在感官品质与化学成分之间的

构效关系方面亟待深入。 
为此, 本研究选取浮梁红茶 3 大代表性品种, 包括群

体种、槠叶齐与槠叶种, 系统比较其成茶的感官品质、主

要生化成分、关键呈味物质(基于滋味活度值分析)及香气

组成, 通过多维度关联分析, 旨在阐明品种影响浮梁红茶

风味特征的物质基础与作用机制, 以期为品种优化、工艺

改进及特色化产品开发提供理论依据和数据支持。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

实验茶样于 2024 年 4 月 16 日, 于浮梁县广明村茶场

(浮梁县福安茶叶有限公司)统一采摘群体种、槠叶齐与槠

叶种一芽一叶标准鲜叶, 经相同工艺加工制成浮梁红茶样

品, 并依次编号为群体种、槠叶齐和槠叶种。 
乙腈、甲醇、氯仿、乙酸乙酯、碳酸氢钠、碳酸钠、

草酸、正丁醇、茚三酮、磷酸氢二钠、磷酸二氢钾、氯化

亚锡、三氯化铝(分析纯)、福林酚试剂(生物试剂)(国药集

团化学试剂有限公司); 没食子儿茶素(gallocatechin, GC)、
表没食子儿茶素(epigallocatechin, EGC)、儿茶素(catechin, C)、
表儿茶素(epicatechin, EC)、表没食子儿茶素没食子酸酯

(epigallocatechin gallate, EGCG)、没食子儿茶素没食子酸酯

(gallocatechin gallate, GCG) 、 表 儿 茶 素 没 食 子 酸 酯

(epicatechin gallate, ECG)、儿茶素没食子酸酯 (catechin 
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gallate, CG)、咖啡碱(caffeine, CAF)、没食子酸(gallic acid, 
GA)、茶黄素-3-没食子酸酯(theaflavine gallate, TF-3-G)、
茶 黄 素 (theaflavin, TF) 、 茶 黄 素 -3’- 没 食 子 酸 酯

(theaflavin-3’-gallate, TF-3’-G) 、茶黄素双没食子酸酯

(theaflavin 3,3’-digallate, TF-3,3’-DG)、天冬氨酸(aspartic 
acid, Asp)、谷氨酸(glutamate, Glu)、丝氨酸(serine, Ser)、
组氨酸 (histidine, His)、苏氨酸 (threonine, Thr)、精氨酸

(arginine, Arg)、丙氨酸 (alanine, Ala)、茶氨酸 (theanine, 
The)、酪氨酸(tyrosine, Tyr)、γ-氨基丁酸(gama-aminobutyric 
acid, GABA)、缬氨酸(valine, Val)、苯丙氨酸(phenylalanine, 
Phe)、异亮氨酸(isoleucine, Ile)、亮氨酸(leucine, Leu)、脯

氨酸(proline, Pro)、磷脂酰丝氨酸(phosphatidylserine, PS)、
色氨酸(tryptophan, Trp)、赖氨酸(lysine, Lys)、天冬酰胺

(asparagine, Asn)、尿素(Urea)标准品(纯度大于 98%, 上海

纯优生物科技有限公司); 纯水系统(屈臣氏集团香港有限

公司)。 

1.2  仪器和设备 

ME104 型万分之一电子天平(赛多利斯科学仪器上海

有限公司); UV-2550 型紫外可见分光光度计(日本岛津仪

器有限公司); TG16-WS 型离心机(常州金坛良友仪器有限

公司); 1100VL 型高效液相色谱仪、VWD 型可变波长探测

器(美国安捷伦有限公司); Hypersil BDS C18 色谱柱(250 mm 
×4.6 mm, 5 μm)、Trace1600 型气相色谱-质谱联用仪(美国赛默

飞世尔科技公司); Nova-Pak TM C18色谱柱(150 mm×4.6 mm, 
4 μm)(美国沃特世公司); WSC-3B 型便携式精密色差仪[赛
伯乐(北京)仪器有限公司]。 

1.3  实验方法 

1.3.1  感官审评 
邀请5名具有评茶资格的人员, 参照GB/T 23776—2018

《茶叶感官审评方法》对样品进行感官审评。 
1.3.2  生化成分测定 

根据 GB/T 8305—2013《茶  水浸出物测定》、 
GB/T 8313—2018《茶叶中茶多酚和儿茶素类含量的检测方

法》、GB/T 8314—2013《茶 游离氨基酸总量的测定》等

方法测定茶叶的相关指标含量, 采用萃取比色法检测茶色

素含量[16]; 参考尹军峰等[17]的方法测定茶叶中 GA、GC、

EGC、C、CAF、EGCG、EC 等 14 种特征成分的含量。参

照肖秀丹等[18]的方法测定茶叶中 GABA、Phe、Ala、The、
Pro、Glu 等 20 种成分的含量。 
1.3.3  茶汤色差值测定 

感官评价方法制得的茶汤过滤后冷却至室温, 测定

其色差。色差采用 Lab 色差系统对茶汤进行色差数值的测

定, 测量模式为透射测量, 测量口径为 25.4 mm, 每个茶样

重复测量 3 次。L*表示明暗度; b*表示黄色(+)和蓝色(–); a*

表示红色(+)和绿色(–); C*表示彩度的纯度或饱和度, 值越

大则光谱色含量越高、色彩越纯; H*表示色相, 其值用来对

红、黄、蓝等不同的颜色进行区分。 
1.3.4  香气成分测定 

香气成分测定采用顶空固相微萃取-气相色谱-质谱技

术(headspace solid phase microextraction-gas chromatography- 
mass spectrometry, HS-SPME-GC-MS)鉴定, 程序具体参照

文献[19–20]进行。 
1.3.5  滋味活度值的计算 

滋味活性值(taste activity value, TAV)又称剂量比阈因

子, 指滋味成分浓度与该成分的呈味阈值的比, 用该比值

的大小来评价该滋味成分对呈味的贡献率, TAV 可反映单

一化合物对整体滋味的贡献。当 TAV>1 时, 该物质对呈味

有贡献; TAV<1 时该物质对呈味贡献较小[21]。计算方法如

公式(1)。 
TAV=C/T               (1) 

式中: C 为某滋味成分的质量浓度, mg/L; T 为该滋味

成分的呈味阈值, mg/L。 

1.4  数据处理 

每个处理重复 3 次, 每个测定重复 2 次及以上, 以平

均值±标准偏差表示。应用软件 IBM SPSS statistics 22、
TBtools-Ⅱ等进行统计分析、数据处理和热图制作。 

2  结果与分析 

2.1  不同茶树品种浮梁红茶感官品质与风味变化 

图 1A 显示, 群体种的芽头较为瘦小, 呈黄绿色, 叶
面平展, 叶片呈水平着生; 槠叶齐的芽头肥壮, 叶片呈上

斜状着生, 叶色绿而富有光泽; 槠叶种的芽头较肥壮, 芽
叶为黄绿色, 叶片水平或稍上斜着生, 呈椭圆形或长椭圆

形。制成浮梁红茶后, 审评结果如图 1B 所示。主要差异体

现在干茶外观上: 槠叶齐带有金毫, 槠叶种条索紧细、乌

黑而欠润泽, 群体种则紧细显毫。推测群体种之所以紧细

显毫, 与其芽头较为瘦小有关, 其形态使揉捻时无须过高

强度即可获得较好的外观评分。三者共同表现出汤色橙黄

尚亮、香气呈甜香、滋味醇厚等特点, 通过对茶汤进行色

差分析, 结果如图 1C 所示, L*表明槠叶种汤色更加明亮, 
且显著高于其他两者(P<0.05), a*、C*和 b*表明槠叶齐的汤

色显著偏红和黄, 且色彩更纯, H*可以看出三者茶汤都属

于同一色系, 以色差值看来槠叶种汤色更明亮更纯, 槠叶

齐的颜色更优, 而群体种表现最差, 与感官审评结果得分

基本保持一致。整体来看, 槠叶齐感官得分最高为 89.35
分, 槠叶种与群体种得分相近, 分别为 88.8 分和 88.5 分。 

2.2  不同茶树品种浮梁红茶主要生化成分 
测定各样品水浸出物、茶多酚、游离氨基酸和 3 种茶

叶色素的总量, 结果如图 2。水浸出物含量可综合反映茶

叶中可溶性物质的丰富程度, 其中槠叶种的水浸出物含量
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(43.53%±0.02%)显著高于群体种(42.21%±0.13%)和槠叶齐

(41.09%±0.03%) (P<0.05), 表明其内含物更为丰富。 
茶多酚是构成茶叶苦涩味的主要物质, 主要由儿茶

素、黄酮类等组成[22]。分析图 2 结果显示, 群体种的茶多

酚含量(8.85%±0.13%)与显著高于槠叶种(8.45%±0.03%)和
槠叶齐(7.51%±0.04%) (P<0.05)。进一步通过高效液相色谱

法(high performance liquid chromatography, HPLC)测定了

茶样中 14 种茶叶特征成分, 结果如图 3 所示。在 8 种主 
 
 

 
 
 

注: A. 3 个品种的鲜叶照片; B. 浮梁红茶感官评价轮与茶样照片; C. 色差值柱状图。不同字母表示组间差异显著, P<0.05, 图 2 同。 
图 1  茶样鲜叶和审评综合图 

Fig.1  Fresh tea leaves and comprehensive evaluation chart 
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图 2  茶样生化成分含量 
Fig.2  Content of biochemical compounds in tea samples 

 
要儿茶素单体中, C (0.37%±0.02%)、GC、EGC、EGCG 在

群体种中含量最高; ECG、EC、GCG 则在槠叶齐中含量最

高; 而 GA (0.41%±0.01%)和 CG (0.67%±0.01%)在槠叶种

中含量最高。尽管红茶发酵过程会使儿茶素含量降低[23], 
但不同茶树品种仍保留了其特有的儿茶素组成特征, 这可

能是导致其成品茶风味差异的重要原因之一。 
在红茶初制过程中, C经过酶逐步转化为TF与茶红素

等有色氧化产物。这些物质不仅是构成红茶色泽的关键成

分, 也直接参与决定茶汤滋味的浓度、鲜爽度, 以及汤色

的红艳明亮程度[23]。在图 2 中 3 种关键茶色素, TF 含量无

显著差异(P>0.05)。差异主要体现在: 茶红素方面, 群体种

显 著 低 于 另 外 两 种 (P<0.05); 而 茶 褐 素 则 是 槠 叶 齐

(7.23%±0.05%)明显更高。进一步的 HPLC 定量分析显示, 4
种茶色素的总含量以槠叶齐为最高, 群体种次之, 槠叶种

最低。这表明槠叶齐的发酵产物积累更多, 特别是茶褐素

的生成更为充分。 
CAF 是茶叶中含量最丰富的生物碱, 易溶于热水, 是

赋予茶汤苦味与提神作用的关键成分[24]。图 3 显示, CAF
含量以槠叶种最高 43.70 mg/g, 槠叶齐次之 42.12 mg/g, 群
体种最低 39.53 mg/g, 这表明不同品种在生物碱代谢积累

上存在差异, 槠叶种的提神效果更为优秀, 同时在感官审

评的时候确实槠叶种的苦涩味更为重些。GA 是一种具有

抗氧化、抗菌及抗肿瘤潜力的生物活性物质[25]。其在茶样

中的含量依次为: 槠叶种(4.11 mg/g)>槠叶齐(3.10 mg/g)>
群体种(3.04 mg/g)。槠叶种具有较高 CAF 的同时, 也积累

了相对较多的 GA, 可能对其整体风味与功能属性产生协

同影响。 

 

 
 

图 3  浮梁红茶样品特征成分含量热图 
Fig.3  Heat map of characteristic components content in Fuliang 

black tea samples 
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茶汤的甜、鲜爽滋味主要来源于氨基酸, 对茶汤口感

和香气的形成起着积极作用[24]。图 2 中游离氨基酸的总量

群体种含量最高, 槠叶种次之, 槠叶齐最低。然而, 进一步

通过 HPLC 对氨基酸组分进行测定分析, 揭示出更细致的

差异。根据聚类结果(图 4), 氨基酸可分为 3 类: 第 1 类(包
括 Arg、PS、Ala、Urea)在群体种中富集; 第 2 类(Phe、Tyr)
则在槠叶齐中含量最高, 槠叶种次之, 群体种最低; 而占

多数的第 3类(共 14种)氨基酸, 在槠叶齐中积累最为显著。

综合分析表明, 尽管群体种游离氨基酸总量最高, 但槠叶

齐在绝大多数氨基酸组分(尤其是与滋味、香气密切相关的

种类)的积累上更具优势。 
 
 

 
 

图 4  浮梁红茶样品氨基酸含量热图 
Fig.4  Heat map of amino acids content in Fuliang black tea samples 

 
2.3  不同茶树品种浮梁红茶主要呈味物质 

为阐明不同茶树品种所制红茶的关键滋味贡献物质, 
本研究基于 TAV 进行了定量评估, 主要结果如表 1 所示。

所测化合物涵盖与茶汤苦、涩、酸、鲜及收敛性相关的多

种组分。 
在 19 种苦味化合物中, 仅有 CAF 和 EGC 的 TAV>1, 

表明二者为核心苦味贡献物质。CAF 的平均 TAV 为 8.36, 

在不同品种间表现为槠叶种(8.74)>槠叶齐(8.42)>群体种

(7.91), 显示其苦味贡献具有普遍性且强度较高。EGC 的苦

味贡献则呈现品种特异性: 仅在群体种中 TAV>1 (1.08), 

在槠叶齐与槠叶种中均低于阈值, 表明 EGC 在群体种中

为直接苦味物质, 而在另外两个品种中可能主要起苦味修

饰或协同增强作用, 在感官审评时也有体现。此外, EC、

CAF、GCG 等 8 种化合物的 TAV 均值为 0.1~1.0, 属于苦

味修饰组分, 可能通过交互作用影响整体苦感轮廓。 

涩味方面, EGC 与 GA 的 TAV 均大于 1, 为关键涩味

物质。二者在不同品种中的累积明显不同: GA 在槠叶种中

含量最高, 约为群体种和槠叶齐的 1.34 倍; EGC 则相反, 

在群体种与槠叶齐中含量较高, 平均为槠叶种的 1.71 倍。

此 外 , 槠 叶 齐 中 EC (TAV=1.15) 与 槠 叶 种 中 的 CG 
(TAV=1.22)也对茶汤涩味有直接贡献。综合来看, 不同品

种的涩味物质组成及其贡献强度存在明显分化: 群体种

在感官审评时确实更涩, 其涩味是以 EGC (2.36)为主导, 

辅以 GA (1.22); 槠叶齐的涩味表现为 EGC (2.08)>GA 
(1.24)>EC (1.15); 槠叶种则以 GA (1.64)为主要涩味来源, 

其次为 EGC (1.38)与 CG (1.22)。这一结果揭示了不同品

种的基因导致代谢物含量的差异, 进而影响其品质特征。 

Glu、GABA、Asp 及 GA 的 TAV 在 0.1~1.0 之间, 表
明其对酸感具有修饰作用。值得注意的是, Glu、GABA 与

Asp 在群体种与槠叶齐中含量较高, 而 GA 则在槠叶种中

积累更明显, 再次体现了品种间滋味代谢物的差异。3 种

鲜味化合物及 3 种具有收敛性的茶色素, 其 TAV 均在 0.1
左右, 表明这些成分对整体滋味的直接贡献较弱。 

综上所述, 通过对关键滋味物质 TAV 的比较分析, 本

研究揭示了 3 个茶树品种所制浮梁红茶在滋味化学基础上

的显著差异, 这些差异与感官审评结果具有明确的对应关

系。槠叶种红茶呈现出“醇厚”的滋味构架, 其核心苦味物

质 CAF 与核心涩味物质 GA 的 TAV 均为最高, 这与其审评

中常表现出的浓强口感, 尤其是突出的涩感(收敛性)特征

相符。群体种的滋味则相对醇和、协调, 其核心苦味贡献

物质强度略低, 且特异性地由 CAF 与 EGC 贡献直接苦味, 

涩味以 EGC 为主导, 这可能导致其涩感体验不同于槠叶

种, 而更为柔和。槠叶齐在滋味物质组成上介于二者之间, 

但涩味物质构成更为复杂(EGC、GA、EC 共同贡献), 可能

塑造了其有层次的口感体验。在酸感修饰上, 品种间差异

同样明显, 群体种与槠叶齐积累了更多与鲜甜感相关的氨

基酸(Glu、GABA、Asp), 这可能在审评中体现为更优的“鲜

爽度”与“回甘”, 而槠叶种则以 GA 带来的酸性修饰为主。

尽管鲜味与茶色素物质的直接贡献弱, 但它们的协同作用

对口感饱满度与风味复杂性至关重要。总之, 品种通过特
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异性调控次生代谢产物(如 CAF、GA、EGC 等关键物质)

的积累模式, 直接决定了茶汤的“苦-涩-酸”基本滋味骨架

的强度与平衡, 这为理解浮梁红茶品种间感官品质差异提

供了坚实的物质基础。 

2.4  不同茶树品种浮梁红茶主要香气物质 

采用HS-SPME-GC-MS对 3种红茶样品进行香气成分

分析, 共鉴定出 40 种挥发性化合物。通过筛选相对含量大

于 1%的组分, 得到 15 种主要香气物质, 其组成与相对含

量列于表 2。这些化合物可依据香气特征划分为以下几类: 
7 种呈现花香(包括玫瑰、百合花香及花香), 4 种具有果香, 3
种表现为甜香(涵盖甜香与蜜香), 4 种为坚果香, 其余则包

括薄荷香、清香和柑橘香等类型。 
在主要香气成分中, 相对含量最高的前 5 种依次为香

叶醇、β-芳樟醇、水杨酸甲酯、氧化芳樟醇Ⅱ(呋喃型)及氧

化芳樟醇 I(呋喃型)。其中香叶醇具有玫瑰、苹果与甜香特

征, 其在群体种中的相对含量最高 33.09%, 槠叶齐中次之

29.91%, 而在槠叶种中则以 17.24%的相对含量位居第三, 
值得关注的是与前人的研究中红茶中香叶醇含量最高相一

致[19], 这可能会是浮梁红茶甜香的主要来源。β-芳樟醇则

呈现百花香, 其含量在槠叶种中最高 25.38%, 在其余两种

茶样中分别为 15.56%和 15.73%; 水杨酸甲酯在群体种与

槠叶种中的含量相近, 分别为 12.81%和 12.18%, 在槠叶齐

中则为 10.61%。两种氧化芳樟醇异构体均呈现花香特征, 
其中氧化芳樟醇Ⅰ(呋喃型)的相对含量顺序为槠叶种>槠叶

齐>群体种; 而氧化芳樟醇Ⅱ(呋喃型)的含量顺序则为槠叶

种>群体种>槠叶齐。从感官审评结果来看, 各品种茶样间

的整体风味差异并不显著, 但基于化学成分分析, 不同茶

树品种明显影响其代谢产物的积累, 进而塑造了品种的香

气轮廓: 群体种表现出更丰富的花香与甜香特征; 槠叶种

则以花香为主, 且其花香特质更为突出; 槠叶齐的香气特

征介于二者之间。这些结果为从品种选育与加工调控入手, 
定向优化茶叶的花香与甜香品质提供了有价值的理论依

据。值得注意的是, 香气并非单一物质的简单叠加, 而是

源于多种挥发性化合物在嗅觉受体上的复杂相互作用[29],
且不同香气分子与受体的结合能力存在显著差异[30], 这使 

香气研究更具挑战性。 
 

表 1  不同品种浮梁红茶滋味化合物的 TAV 分析 
Table 1  TAV analysis of flavor compounds in different varieties 

of Fuliang black tea samples 
呈味

特性
滋味化合物

阈值[21] 

/(mg/L)
TAV 

群体种 槠叶齐 槠叶种

涩味

GA 50 1.22 1.24 1.64 
EGCG 600 0.13 0.11 0.10 
EGC 160 2.36 2.08 1.38 
GC 330 0.70 0.47 0.53 
EC 270 0.92 1.15 0.54 
C 170 0.43 0.32 0.42 

ECG 500 0.13 0.15 0.14 
GCG 180 0.10 0.12 0.06 
CG 110 0.62 0.63 1.22 
The 1050 0.17 0.22 0.12 

酸味

Glu 147 0.12 0.17 0.09 
GABA 40 0.34 0.37 0.21 

Asp 143 0.13 0.17 0.11 
GA 187 0.33 0.33 0.44 

甜味

Thr 4760 - - - 
Ser 3150 -  0.01 - 
Pro 2990 - - - 
Val 2230 0.01 0.01 - 
Ala 710 0.01 0.01 0.01 

鲜味
Glu 440 0.04 0.06 0.03 
The 4200 0.04 0.05 0.03 
Asp 530 0.04 0.05 0.03 

苦味

CG 170 0.40 0.41 0.79 
GA 140 0.43 0.44 0.59 
His 7500 - - - 
Arg 4355 0.01 0.01 - 
Phe 2650 - 0.01 - 
Pro 2330 - 0.01 - 
Val 1950 0.01 0.01 - 
Leu 1450 0.01 0.01 - 
Ile 1190 0.01 0.01 - 
Tyr 1090 -  0.01 0.01 

GCG 180 0.10 0.12 0.06 
GC 1630 0.14 0.10 0.11 
EC 600 0.41 0.52 0.25 

EGC 350 1.08 0.95 0.63 
C 290 0.25 0.19 0.25 

CAF 100 7.91 8.42 8.74 
EGCG 300 0.27 0.21 0.20 
ECG 200 0.32 0.37 0.34 
TF 750 0.03 0.03 0.03 

收敛

性 

TF-3-G 700.60 0.09 0.10 0.08 
TF-3’-G 716.60 0.03 0.05 0.01 

TF-3,3’-DG 868.70 0.11 0.15 0.07 

注: -代表数值低于 0.01。 

 
表 2  3 种浮梁红茶主要香气成分相对含量(%) 

Table 2  Relative content of main aroma components of 3 kinds of Fuliang black tea samples (%) 

香气成分 香气描述[26–28] 群体种 槠叶齐 槠叶种 
香叶醇 玫瑰香、苹果香、甜香 33.09 29.91 17.24 
β-芳樟醇 百合花香 15.56 15.73 25.38 

水杨酸甲酯 薄荷香、冬青油香 12.81 10.61 12.18 
氧化芳樟醇Ⅱ(呋喃型) 花香 8.23 9.20 10.82 
氧化芳樟醇Ⅰ(呋喃型) 花香 3.59 3.53 4.25 
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表 2(续) 
香气成分 香气描述[26–28] 群体种 槠叶齐 槠叶种 

反-3,7-芳樟醇氧化物Ⅱ - 2.50 2.89 1.77 
苯乙醇 蜜香、果香、玫瑰香 1.81 2.13 2.09 

3-甲基丁醛 坚果香 1.76 2.31 3.62 
2-甲基丁醛 坚果香、可可香 1.39 1.65 2.50 
脱氢芳樟醇 甜香、清香、花香 1.37 2.00 0.54 

苯甲醛 花香、玫瑰香 1.26 1.57 1.42 
正己醛 果香、清香 1.09 0.45 1.08 

1-乙基-2-甲酰吡咯 坚果香、桂皮香、烘烤香 1.07 1.32 1.03 
β-月桂烯 柑橘香、果香、草本香 1.03 1.40 0.77 
苯甲醇 苦杏仁香、焦香 1.03 0.88 0.92 

注: -表示暂无香气描述。 
 

3  结  论 

本研究通过对浮梁县 3 种茶树品种(群体种、槠叶齐、

槠叶种)的红茶适制性进行系统比较, 明确了各品种在生

化成分、感官品质及加工特性方面的差异。结果表明, 槠
叶齐所制作的浮梁红茶的感官品质综合表现最优, 外形显

金毫、汤色红黄纯正; 槠叶种的内含物质最为丰富, 水浸

出物与CAF含量高于其他品种; 群体种则具有最高的茶多

酚含量。通过 TAV 分析发现, 不同品种的关键滋味贡献模

式存在明显分化: CAF 是所有品种共有的核心苦味物质, 
而涩味主导成分有所不同——群体种以EGC为主, 槠叶种

则以 GA 为主。香气分析表明, 品种对特征香气成分的比

例有显著影响: 群体种的突出特征是香叶醇含量较高, 槠
叶种则呈现 β-芳樟醇与香叶醇均衡分布的特点。 

总体而言, 3 个品种通过调控次生代谢产物, 从根本

上决定了浮梁红茶的风味构架, 因此茶树品种是决定浮梁

红茶品质风格的核心因子, 不同品种在“浓、强、鲜、甜”
维度上呈现显著分化。未来应依据目标市场定位实施品种

差异化布局: 以槠叶齐为主体保障主流产品品质稳定性, 
辅以槠叶种和群体种丰富产品线层次。同时建议结合本地

生态条件进一步优化配套栽培与加工工艺, 充分发挥各品

种潜力, 推动浮梁红茶向标准化、特色化、高值化方向可

持续发展。 
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