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花果香与陈香型普洱茶生化成分与香气物质的比较 
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摘要：本研究选择同一企业生产的花果香型与陈香型普洱茶为材料，应用分光光度法、高效液相色谱法、气相色谱联用质谱

（GC-MS）和感官审评等技术，研究比较该两种香型普洱茶的品质特征与物质基础。审评发现花果香型滋味浓厚酸醇，具有花果香

或焦糖香，而陈香型滋味醇厚、陈香显著。分析结果表明花果香型的水浸出物、游离氨基酸、可溶性糖、没食子酸、茶黄素、茶红素、

表没食子酸儿茶素的含量均高于陈香型（p<0.05），陈香型的表儿茶素含量高于花果香型(p<0.05)。GC-MS 一共鉴定到 532 个化合物，

显著差异化合物 55 个(vip>1.00，p<0.05，FC>1.50)；花果香型具有花香、熟果香的（3R,6S）-2,2,6-三甲基-6-乙烯基四氢-2H-吡喃-3-

醇、苯乙醇、氧化芳樟醇（呋喃类）、苄醇、芳樟醇、香叶醇等物质相对含量明显高于陈香型，而陈香型显陈香的 1,2- 3-三甲氧基苯、

1,2,3-三甲氧基 -5-甲基苯等甲氧基苯类及烷烃类物质相对含量高于花果香型。综上，花果香型普洱茶中没食子酸、水浸出物、游离氨

基酸等生化成分含量显著高于陈香型，（3R,6S-2,2,6-三甲基-6-乙烯基四氢-2H-吡喃-3-醇等显花果香的物质相对含量高于陈香型；而甲

氧基苯等显陈香的物质低于陈香型，构成了花果香型（BJ）普洱茶滋味浓厚酸醇、显花果香的品质特征。综合来看，花果香型普洱

茶是一款内含成分更为丰富、香气独特的新型普洱茶产品。 
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Abstract: Pu-erh teas with the floral-fruity flavor and mellow flavor produced by the same manufacturer were used as the materials. The 

quality characteristics and chemical basis for these two kinds of pu-erh teas were studied and compared by spectrophotometry, high performance 

liquid chromatography (HPLC), gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS), and sensory evaluation. Sensory analysis revealed that the 

floral-fruity pu-erh tea had a rich and sour taste with a floral or caramel aroma; the mellow pu-erh tea was rich in mellow and aged flavor. The 

analysis results showed that the contents of water extract, free amino acids, soluble sugars, gallic acid, theaflavins, thearubigins and 

epigallocatechin in the pu-erh tea with floral-fruity flavor were higher than those in pu-erh tea with mellow flavor (p<0.05); whereas, the content 

of epicatechin in the mellow-flavored pu-erh tea was higher than that in the floral-fruity flavored pu-erh tea (p<0.05). A total of 532 compounds 

were detected by GC-MS, with 55 being significantly different (vip>1.00, p<0.05, FC>1.50). The floral-fruity flavored pu-erh tea had 
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significantly higher contents of the compounds with floral or ripen fruit aroma including (3R,6S)-2,2,6-trimethyl-6- 

vinyltetrahydro-2H-pyran-3-ol, phenylethyl alcohol, trans-linalool oxide (furanoid), benzyl alcohol, linalool and geraniol, compared with the 

pu-erh tea with mellow flavor. Whereas, the levels of methoxybenzene and alkanes compounds such as 1,2,3-Trimethoxybenzene and 1,2, 

3-trimethoxy-5-methyl-benzene., which exhibited mellow and aged flavor, were significantly higher in the mellow flavored pu-erh tea than in 

the tea with floral-fruity flavor, In summary, the contents of biochemical components such as gallic acid, water extract, and free amino acids, as 

well as the relative contents of compounds with flower and ripe fruit aromas such as (3R,6S)-2,2,2, 6-trimethyl-6-vinyltetrahydro-2H-pyran-3-ol, 

in the floral-fruity flavored pu-erh tea were higher than those in the mellow flavored pu-erh tea (p<0.05) . Whereas, the relative contents of 

methoxybenzene and alkane compounds with mellow flavor in the floral-fruity flavored pu-erh tea were lower. These compositions were 

responsible for the rich, sour and mellow taste, and the flower or fruit aroma of the floral-fruity flavored pu-erh tea. In general, the floral-fruity 

flavored Pu'er tea is a novel Pu'er tea product rich in constituents with a unique aroma. 

Key words: pu-erh tea; floral-fruity aroma; mellow flavor; chemical components; GC-MS 

 

香气对茶叶品质的贡献率达 25%~40%，是决定茶

叶品质的重要因素[1]，按照挥发性化合物所表现出来

的特点不同，有“花果香”、“陈香”、“木香”等不同类

型。同时研究发现黑茶具有不同的香气类型，如湖南

的“湘尖”具有松烟香，茯砖具有“菌花香”；四川的南

路边茶具有“油香”，而西路边茶具有“烟焦气”；广西

六堡茶有松烟香和槟榔气味。一定程度上，茶叶香气

特征的不同，也是区分茶品质特征的重要指标[2]。 

国家地理标志产品云南普洱茶是以大叶种晒青绿

茶为原料，经渥堆发酵、干燥等工艺加工而成[3]，具

有外形肥壮、色泽红褐、汤色红浓、滋味醇厚、陈香

显著的品质特征[4]。国内外研究发现，普洱茶具有降

脂减肥、抗氧化、防龋齿、防突变、降胆固醇、降低

心血管疾病的风险、抗辐射、抗菌等保健功能或生物

活性[5-7]。普洱茶不仅是云南重要的茶叶产品，也是我

国特色茶叶产品，具有重要的经济与科学研究价值。 

普洱茶的后发酵工艺是品质形成的重要基础，各

类化学物质均发生了较大变化[8]。其中化学成分的含

量和组成是决定茶汤滋味的物质基础，例如茶汤中存

在的茶多酚、儿茶素、没食子酸、生物碱、茶色素以

及可溶性糖等大量化学成分[9-11]，共同决定了茶汤的

滋味品质。普洱茶香气研究历来备受重视，目前研究

发现普洱茶独特的香气是在后发酵过程中形成的[12]，

随着发酵进行，低沸点的花香型香气成分如苯甲醇、

氧化芳樟醇、芳樟醇等逐渐减少，这可能导致普洱茶

中花果香味减弱；而陈香型香气成分 1,2,3-及 1,2,4-三

甲氧基苯等甲氧基芳香族化合物则逐渐增加[13]，具有

木香、萜香特征的含氧萜类物质急剧减少，芳香族化

合物大量增加，因此，普洱茶香气物质组成以甲氧基

苯类化合物相对含量较高为特点，表现出陈香显著的

香气的特征[14]。总之，已有研究发现普洱茶的香气物

质组成十分复杂，其重要特征在于发酵过程中形成了

大量的 1,2,3-三甲氧基苯、1,2-二甲氧基苯等呈现陈香

的甲氧基苯化合物[15]，目前市场上的普洱茶大多以陈

香显著为主，陈香也被认为是普洱茶的特征香气[16]。 

除了陈香外，近年来市场上出现了“花果香或熟果

香”的新型香型普洱茶，具有较好的市场前景，但其生

化成分与香气物质基础有待研究。本文选择同一企业

生产的花果香型（BJ）与陈香型（MYC）普洱茶为材

料，测定茶叶生化成分和香气物质，结合多元统计方

法，比较分析两款普洱茶的物质组成特征以及花果香

的物质基础，为不同香型普洱茶的研究开发提供实验

依据。 

1  材料及方法 

1.1  材料、试剂与仪器 

1.1.1  材料 

花果香型（BJ）与陈香型（MYC）两种普洱茶为

同一批勐库大叶种晒青茶原料发酵生产，出产日期为

2014年3月，由云南双江勐库茶叶有限责任公司提供。 

1.1.2  试剂 

液相色谱所用的色谱纯甲醇和乙腈为 Sigma 产

品；磷酸、酒石酸钾钠、磷酸氢二钠、磷酸二氢钾、

乙酸乙酯、正丁醇、乙醇、碳酸钠、草酸、氯化铝、

茚三酮等为国产分析纯试剂；对照品咖啡碱（CA）、

没食子酸（GA）、1,4,6-3-O-没食子酰基-β-D-葡萄糖

（GG）、儿茶素（C）、表儿茶素（EC）、表没食子酸

儿茶素（EGC）、表儿茶素没食子酸酯（ECG）、表没

食子儿茶素没食子酸酯（EGCG）均购自四川成都曼

思特科技有限公司。 

1.1.3  仪器 

安捷伦 1200 型高速液相色谱仪，美国安捷伦公

司；安捷伦 7890A-5975C 气相色谱 -质谱联用仪

（GC-MS），美国安捷伦公司；756CRT 紫外可见分

光光度计，上海元析仪器有限公司；CP313 电子分析
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天平，奥豪斯仪器有限公司；茶样粉碎机、实验室蒸

馏水机、101A-2 型电热鼓风恒温干燥箱，上海市崇明

实验仪器厂。 

1.2  方法 

1.2.1  茶叶生化成分测定 

按国标 GB/T8305-2013 茶叶水浸出物检测方法
[17]、国标 GB/T8314-2013 茶叶中游离氨基酸检测方法
[18]、酒石酸亚铁法[19]、硫酸蒽酮法[20]和萃取比色法[21]，

测定样品水浸出物、茶多酚、可溶性糖、茶色素（茶

黄素、茶红素和茶褐素）的含量。参照实验室前期建

立方法测定儿茶素、咖啡碱的含量[22]。 

1.2.2  GC-MS 检测 

（1）样本处理：称取 5 g 茶样组织，研磨后，放

入顶空进样瓶中，每个茶样 6 个重复处理。 

（2）气相色谱-质谱联用仪：色谱柱为 DB-wax

（30.00 m×0.25 mm×0.25 μm）；进样温度为 260 ℃；

无分流；载气为氦气（99.99%）；流量为 1.00 mL/min；

柱温为 40.00 ℃保持 5.00 min，以 5 ℃/min 升至

250 ℃，保持 5 min；接口温度为 260 ℃；离子源温

度为 230 ℃；四极杆温度为 150 ℃；电离方式为 EI+，

70 ev；检测器电压为 871 V；扫描方式为全扫描；质

量范围为 20~400 D；物质鉴定库为 NIST 2011 谱库。 

（3）固相微萃取-气相色谱-质谱（solid phase 

microextraction-gas chromatograph-mass spectrometry, 

SPMEGC-MS）SPME 的条件：设备为 CTC 三位一体

自动进样器；萃取头为 50.00/30.00 μm DVB/CAR on 

PDMS；温度为 50.00 ℃；时间为震荡 15.00 min，萃

取 30.00 min；震荡速度为 250.00 rpm；解析时间为 4.00 

min；GC 循环时间为 57.00 min。 

（4）质谱条件：电子轰击离子源(EI)，离子源温

度 230.00 ℃，四极杆温度 150.00 ℃，电子能量 70.00 

eV。扫描方式为全扫描模式(SCAN)，质量扫描范围

为 m/z 50.00~600.00。采用随机顺序进行连续样本分

析，避免因仪器信号波动而造成的影响。 

（5）GC-MS 数据经 ChromaTOF（v 4.34, LECO, 

St Joseph, MI）软件进行预处理，并检索 NIST 2011

谱库注释得到代谢物列表，应用 SIMCA 14.1 软件包

建立主成分分析（PCA）、正交偏最小二乘法-判别分

析（OPLS-DA）模型，结合学生式 t 检验（t-test）的

p 值（阈值 0.05）和变量投影重要性指标 VIP（Variable 

importance in the projection）值（阈值>1.00）筛选出

差异代谢物。 

1.2.3  感官审评 

根据国家标准 GB/T23776-2018 中茶叶审评方法

对茶样进行感官审评[23]。 

1.2.4  数据分析 

生化成分每个茶样提取 3 次，每个提取测定 2 次，

应用软件 IBM spss statistics 22(SPSS Inc., Chicago, IL)

进行配对样本方差分析、Origin 8.0 作图。应用 SIMCA 

14.1 软件包对常规成分和活性成分进行主成分（PCA）

分析。 

2  结果与分析 

2.1  感官审评特征 

感官审评两香型普洱茶样品发现，陈香型具有典

型的普洱茶品质特征：汤色红褐，滋味浓醇甘滑，香

气陈香持久；花果香型：汤色红褐，滋味浓厚酸醇，

香气为花果香或熟果香、持久；滋味和香气特征上，

花果香型与陈香型明显不同，具有独特品质。 

2.2  两类普洱茶生化成分含量比较 
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图1 两类普洱茶生化成分含量比较 

Fig.1 Comparison of biochemical components between two kinds 

of pu-erh teas. 

注：a：常规化学成分含量与比较；b：儿茶素、咖啡碱、

没食子酸测定的HPLC色谱图；c：儿茶素、咖啡碱、没食子酸

含量与比较；d：基于茶叶成分数据的PCA分析。*表示具有显

著性差异（p<0.05）。 

分别测定两类样品水浸出物、氨基酸、茶多酚、

可溶性糖、茶黄素、茶红素、茶褐素含量，统计分析

发现除了茶褐素含量二者无显著差异外（p>0.05），

其余成分含量花果香型均显著高于陈香型（p<0.05）

（图 1a）。应用 HPLC 测定没食子酸、儿茶素和咖啡

碱含量（图 1b），两类样品均未检测到 GG 和 ECG，

统计分析发现花果香型中 GA（10.28 mg/g）和 EGC

（0.73 mg/g）含量显著高于陈香型中 GA（2.04 mg/g）

和 EGC（0.00 mg/g）（p<0.05）；陈香型中 EC（0.66 

mg/g）含量高于花果香型中 EC（0.42 mg/g）（p<0.05）；

CA、C 和 EGCG 含量无显著差异（p>0.05）（图 1c）。

以每次重复测定成分含量为数据，进行 PCA 分析，累

计解释变量为 93.50%（图 1d），花果香型和陈香型

聚成两个不同的簇，进一步表明两类茶叶生化成分含

量不同。比较来看，花果香型的水浸出物、游离氨基

酸、茶多酚、可溶性糖、茶黄素、茶红素、GA 和 EGC

含量显著高于陈香型，与其滋味更浓厚相关；尤其是

GA 含量是陈香型的 5 倍，有研究表明 GA 具有酸味
[24]，因此花果香型滋味酸醇可能与高含量的 GA 有关。 

2.3  两类普洱茶香气物质组成差异 

应用GC-MS 检测花果香型（BJ）和陈香型（MYC）

的挥发性成分，GC-MS 总离子流图见图 2a、b。以检

测的挥发性成分峰面积值相对含量为指标进行 PCA

和OPLS-DA分析（图2c，d），累计解释变量为87.87%，

发现花果香型与陈香型各聚成一簇，区分显著，说明

花果香型和陈香型样品的挥发性物质存在明显差异。

检索数据库，共鉴定到 532 个挥发性化合物（6 次重

复均检测到），上述化合物主要归类为酸类、醇类、酯

类、酮类、醛类等。 

 

 

 

 
图2 陈香型样品GC-MS总离子流色谱图（a），花果香型样品GC-MS

总离子流色谱图（b），GC-MS峰信号的主成分分析（c）和正交偏

最小二乘判别分析的香气组成模式识别分析（d） 

Fig.2 Total ion chromatogram of GC-MS determination of MYC 

(a) and BJ (b), PCA (c) and OPLS-DA (d) analysis of GC-MS 

peak data 
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表1 BJ和MYC相对含量显著差异合物 

Table 1 Compounds with significant difference in relative contents between BJ and MYC  

分类 化合物 RT/min 
MYC 

峰面积 

BJ 

峰面积 

差异 

倍数 
香气类型 

醇类 

(3R,6S)-2,2, 6-三甲基-6-乙烯基四氢-2H-吡喃-3-醇 22.651 125.95 417.00 3.31 青香、果香 

苯乙醇 20.610 7.46 402.25 53.93 玫瑰香气 

松油醇 23.418 163.93 378.88 2.31 
海桐花香、紫丁 

香、铃兰气息 

氧化芳樟醇(呋喃类) 4.661 77.57 346.03 4.46 木香、花香 

苄醇 17.830 3.52 46.17 13.10 花香 

芳樟醇 19.989 6.18 41.22 6.66 柑橘、花香、木香 

香叶醇 24.964 0.00 29.14 720415.05 玫瑰香气 

丙二醇 8.655 0.33 18.84 57.31 微甜 

甲醇 5.274 38.35 17.21 0.45 熏烤味 

1-丁醇 7.137 17.10 0.00 0.00 酒香 

酸类 

乙酸 6.450 81.60 343.23 4.21 香叶、玫瑰香 

肌氨酸 5.113 224.79 298.49 1.33 甜香 

2-甲基-3-羟基-2, 2, 4-三甲基戊酯丙酸 28.865 39.38 2.02 0.05 - 

酮类 

呋喃酮 15.690 10.37 61.10 5.89 - 

S-(+)-5-(1-羟基-1-甲基乙基)-2-甲基-2-环己烯-1-酮 18.769 9.41 56.44 6.00 - 

苯并呋喃酮  2(5H)-Furanone 13.502 3.64 56.08 15.40 - 

苯并呋喃酮 

2(4H)-Benzofuranone,5,6,7,7a-tetrahydro- 

4,4,7a-trimethyl-(R)- 

33.632 95.45 55.60 0.58 - 

1-乙氧基-2-庚酮 17.447 2.29 19.42 8.48 香蕉香气 

β-紫罗酮 30.350 25.27 6.31 0.25 果香、木香 

1-(4-羟基-3, 5-二甲氧基苯基)乙酮 31.570 17.92 0.32 0.02 - 

2-羟基异丁苯酮 26.129 64.10 0.00 0.00 - 

吡咯 

类 

吡咯 18.370 14.62 210.60 14.41 甜果味 

2, 5-二甲基-1-丙基吡咯 22.857 4.45 21.35 4.80 - 

酯类 

乙酸丁酯 10.370 11.06 251.38 22.73 果香 

2, 2, 4-三甲基-1,3-戊二醇二异丁酸酯 28.198 2018.69 26.06 0.01 - 

去氢甲戊烯酸内酯 22.145 29.18 89.26 3.06 - 

醛类 

1H-吡咯-2-甲醛 17.026 1.91 65.80 34.45 - 

2,6-壬二烯醛 21.823 12.44 33.57 2.70 紫罗兰、黄瓜香 

苯乙醛 18.212 16.53 32.64 1.97 甜果香 

2-甲基丁醛 7.215 5.27 21.82 4.14 - 

3-甲基丁醛 7.077 4.22 19.00 4.50 苹果香 

碳氢 

化合 

物 

N-乙基琥珀酰亚胺 21.181 119.91 298.57 2.49 - 

2-异丙基-1, 3-二甲基-反式-环乙亚胺 21.568 38.18 134.82 3.53 - 

十六烷 25.689 283.07 214.74 0.76 - 

十二烷 23.313 233.03 180.76 0.78 - 

4,7-二甲基十一烷 19.937 185.92 142.97 0.77 - 

十四烷 29.526 319.07 140.68 0.44 - 
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十三烷 18.574 118.81 90.90 0.77 - 

N-环氧基环己烷 34.008 24.29 7.49 0.31 - 

(Z)-1-甲基-4-(6-甲基庚-5-烯-2-亚乙基)环己基-1-烯 29.148 7.93 43.19 5.45 - 

苯乙烯 12.986 65.36 12.71 0.19 - 

1,3-环庚三烯 9.330 32.49 11.52 0.35 - 

长叶烯 30.323 56.11 4.00 0.07 木香 

三环[5.4.0.0(2,8)]十一碳-9 烯, 

2,6,6,9 四甲基,(1R,2S,7R,8R)- 
28.451 18.08 0.25 0.01 - 

乙苯 11.993 24.18 4.93 0.20 芳香 

邻二甲苯 12.288 103.06 37.53 0.36 甜味 

2-戊基呋喃 16.193 54.80 33.58 0.61 果香、青香 

N-乙基乙酰胺 12.452 6.57 30.66 4.67  

咖啡因 41.414 145.63 221.73 1.52  

甲氧 

基苯 

类 

3,4-二甲氧基甲苯 24.484 41.40 5.56 0.13 霉味 

4-乙基-1,2-二甲氧基苯 27.127 52.33 12.28 0.23 陈香味 

1,2,4-三甲氧基苯 28.628 109.51 88.84 0.81 陈香味 

1,2,3-三甲氧基苯 26.8263 568.71 338.54 0.60 陈香味 

1,2,3-三甲氧基-5-甲基苯 30.708 48.17 1.35 0.03 陈香味 

1,2-二甲氧基苯 21.464 169.27 195.48 1.15 陈香味 

统计分析发现，31 个化合物峰面积花果香型显著

高于陈香型（VIP>1.00，FC>1.50，p<0.05），24 个化

合物峰面积花果香型显著低于陈香型（VIP>1.00，

FC<0.66，p<0.05）（表 1）。具体来看，花果香型的具

有花果香、木香、甜香的化合物相对含量明显高于陈

香型：如苯乙醇（玫瑰香气）（BJ 与 MYC 峰面积差

异倍数 FC=53.92）、氧化芳樟醇（呋喃类）(木香、花

香)（FC=4.46）、松油醇（紫丁香、铃兰香）（FC=2.31）

和乙酸（香叶、玫瑰香气）（FC=4.21）等醇类、酸类

物质[25]。而已报道的显陈香的甲氧基苯类化合物相对

含量，陈香型明显高于花果香型：如 1,2-3-三甲氧基

苯（陈香）（FC=0.60）和 1,2,3-三甲氧基-5-甲基苯（陈

香）[26]（FC=0.03）等物质。 

为了进一步分析两类普洱茶香气物质组成特征，

在 OPLS-DA 模型判别基础上，绘制 S-plot，并结合预

测变量投影重要性（VIP>1.00）和 t 检验筛选标志代

谢物（图 3）。由图可知，（3R,6R）-2,6-三甲基-6-乙烯

基四氢-2H-吡喃-3-醇、苯乙醇、松油醇、氧化芳樟醇

（呋喃类）、苄醇、乙酸、肌氨酸和芳樟醇等在花果香

型中相对含量高于陈香型，可以作为花果香型与陈香

型区分的标志物；而 4-乙基-1,2-二甲氧基苯、1,2,4-

三甲氧基苯、1,2,3-三甲氧基苯、1,2,3-三甲氧基-5-甲

基苯等在陈香型中相对含量高，可以作为陈香型的标

志物。该结果与表 1 结果相符。总的来看，花果香型

的显花果香的（3R,6R）-2,2,6-三甲基-6-乙烯基四氢

-2H-吡喃-3-醇、苯乙醇、氧化芳樟醇（呋喃类）、苄

醇、芳樟醇、香叶醇、乙酸等相对含量明显高于陈香

型，而 1,2,3-三甲氧基苯、1,2,3-三甲氧基-5-甲基苯等

显陈香的甲氧基苯类物质低于陈香型，这是花果香型

独特花果香的物质基础。 

 
图3 BJ与MYC差异表达化合物峰面积S-plot 

Fig.3 S-plot of DECs between BJ and MYC  

3  结论 

3.1  测定比较发现，花果香型的水浸出物、茶黄素、

茶红素、可溶性糖、游离氨基酸含量显著高于陈香型，

这与感官审评花果香型茶汤浓厚相吻合，可能与花果

香型普洱茶特殊的发酵工艺相关。花果香型茶样滋味

浓厚酸醇，可能是其乙酸、肌氨酸、没食子酸等的含

量较高相关，且没食子酸也具有抗炎、抗氧化[27]、抗

突变[28]等多种生物学活性，因此为普洱茶的保健功效
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提供了更为充分的物质基础。 

3.2  陈香型的主要香气物质为甲氧基苯及其衍生物，

与吕海鹏[29]、陈梅春[30]对普洱茶陈香物质基础研究一

致。在花果香型中，形成陈香的主体物质甲氧基苯及

其衍生物的相对含量较低，而萜类香气成分相对含量

较高，如氧化芳樟醇（呋喃类）（FC=4.46）和松油醇

（FC=2.31）。通常具花果香型的茶类主要为红茶，其

主要的香气物质为醇类，如香叶醇、苯甲醇、苯乙醇、

橙花叔醇、芳樟醇等[31]，而花果香型中以上醇类香气

物质种类丰富且相对含量较高，推断是形成花果香型

茶花果香物质基础。 

3.3  综上，通过感官审评、测定比较、结合 PCA 和

OPLS-DA 分析，发现花果香和陈香型普洱茶在品质和

物质组成存在显著差异，花果香型（BJ）的水浸出物、

多酚、没食子酸等物质含量高于陈香型（MYC），构

成了浓厚酸醇的滋味特征，香气物质组成以（3R,6S）

-2,2,6-三甲基-6-乙烯基四氢-2H-吡喃-3-醇、苯乙醇、

松油醇、氧化芳樟醇（呋喃类）、苄醇和芳樟醇等醇类

物质相对含量高于陈香型，呈花果香；陈香型（MYC）

的甲氧基苯及其烷烃类物质高于花果香型，呈现陈香。

综合来看，花果香型普洱茶是一款内含成分更为丰富、

香气独特的新型普洱茶产品。 
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