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摘要：采用固相微萃取（SPME）前处理方法分别从不同加工工艺的紫娟茶样（晒青茶、烘青茶、红茶、熟茶）中提取挥发性

成分，用气相色谱-质谱（GC-MS）联用法定性，面积归一化法定量。研究结果表明：不同加工工艺的紫娟茶样共检出香气成分 146

种，晒青茶检出 81 种，烘青茶检出 80 种，红茶检出 68种，熟茶检出 69 种，其中共有成分有 30 种。晒青茶的主要成分有：松蕈醇、

2-乙基己醇、二氢芳樟醇、β-松油醇等；烘青茶的主要成分有：芳樟醇、2-乙基己醇、苯甲醇、松蕈醇等；红茶的主要成分有：芳樟

醇、环氧芳樟醇、顺式氧化芳樟醇、苯甲醇等；熟茶的主要成分有：1,2,3-三甲氧基苯、环氧芳樟醇、顺式氧化芳樟醇、2-乙基己醇

等。得到的成分及含量有着较为明显的差别。 
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Abstract: The aroma components of Zijuan tea processed by different methods (sun-dry tea, baked green tea, black tea and fermented tea) 

were extracted by solid phase micro-extraction (SPME), qualitified by gas chromatography/ mass spectrometry (GC-MS) and quantified by area 

normalization method. The results showed that 146 compounds were identified from different processed Zijuan Tea, including 81 compounds 

from sun-dry tea, 80 from baked green tea, 68 from black tea, 69 from fermented tea, and 30 from all the samples tested. The main aroma 

compounds of sun-dry tea were 1-Octen-3-ol, 2-ethyl-Hexanol, Hotrienol, and β-Terpineol, etc. The main aroma compounds of baked green tea 

were linalool, 2-ethyl-hexanol, benzyl alcohol, 1-octen-3-ol, etc. The main aroma compounds of black tea were linalool, epoxylinalol, 

cis-linalool oxide, and benzyl alcohol. The main aroma compounds of fermented tea were 1,2,3-trimethoxybenzene, epoxylinalol, cis-linalool 

oxide, and 2-ethyl-hexanol. In summary, there were significant differences in composition and content of aroma compounds of different 

processed Zijuan tea extracted by SPME. 
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茶叶香气是决定茶叶品质和风味的重要因子之

一，茶叶香气的形成除了与品种、季节因素的特殊原

因外，鲜叶的原料通过不同的加工方法，就能形成各

种不同的香气 [1] 。“紫娟”属于普洱茶变种

（C.sinensis var assamica），是云南大叶群体种中的

一种稀有茶树品种。紫娟茶新鲜嫩梢的芽、叶、茎均

为紫色，内含物质丰富，紫娟茶的黄酮类、咖啡碱、

锌、花青素含量较云南大叶种绿茶高，具有优于云南

大叶种茶的降压效果[2]。 
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目前对茶叶香气的提取技术主要有直接溶剂萃取
[3~4]、同时蒸馏萃取法[5~6]、减压蒸馏萃取、顶空吸附

法、超临界CO2萃取法。近几年来，固相微萃取已经

被广泛应用于各种样品挥发性成分的一种有效提取技

术[7~9]，相比于过去使用较多的同时蒸馏萃取(SDE)，

该方法更简单、可靠、灵敏度高、重现性好，且不需

要任何有机溶剂。根据已有的资料显示，大多数对于

茶叶香气挥发性成分分析均采用了固相微萃取

（SPME）与气相色谱-质谱（GC-MS）联用的方式来

分析其香气的挥发性成分。 

近年来紫娟茶成为云南大叶种茶的一枝奇葩，也

成为人们研究的热点[10~12]，而关于紫娟茶的香气成分

的研究主要在紫娟茶与云南大叶种的对比上[13~14]，对
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于不同加工工艺紫娟茶的香气成分未见报道。本研究

采用固相微萃取技术提取不同加工工艺的紫娟茶（晒

青茶、烘青茶、红茶、熟茶）的挥发性成分，用GC-MS

联用进行分析比较，探明不同加工工艺对紫娟茶香气

成分的影响，旨在为进一步探明紫娟茶的特异性成分

提供理论依据，同时探明紫娟茶的品种适制性，为开

发紫娟茶产品提供相关的理论依据和基础数据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

紫娟茶原料采集于云南省普洱市思茅区，由普洱

市茶树良种场采用四种不同的工艺加工而成，即紫娟

晒青茶、烘青茶、红茶与熟茶。 

1.2  仪器与设备 

日本岛津公司的气 -质谱联用仪（GCMS- 

QP2010），Nist2008 谱库；美国 Supelco 公司的手动

SPME装置，配有 65 µm PDMS/DVB纤维萃取头；电

子天平（METTLER PG503-S）。 

1.3  样品前处理 

称取普洱茶叶 20.0 g 于 100 mL 顶空瓶中，于

65 ℃条件下将 65 µm PDMS/DVB纤维萃取头（使用

之前，在 250 ℃进样口的气相色谱仪上活化半个小

时）插入顶空瓶中萃取 30 min，拔出萃取头，立即插

入 GC-MS 进样口中，于 220 ℃脱附 2 min，进行

GC-MS 分析。 

1.4  色谱质谱条件 

色谱柱：RX-5MS 毛细管柱（30 m×0.25 mm×0.25 

µm）；进样口温度：220 ℃；程序升温：50 ℃保持 1 

min，以 3 ℃/min 升温速率升至 120 ℃保持 3 min，

以 5 ℃/min 升温速率升至 260 ℃保持 10min；载气：

He（纯度大于 99.999%）；流速：1.3 mL/min；不分流

进样。 

质谱条件：离子源：EI；电离能量：70 eV；检测

器电压绝对值：0.7 kV；离子源温度：200 ℃；传输

线温度：250 ℃；扫描范围：45~500 amu；溶剂延迟

时间：1 min。 

1.5  定性与定量方法 

挥发性香气化合物由 GC-MS 分析得到总离子色

谱图，采用计算机检索，参考标准谱图（NIST08、 

 

NIST08s），同时查阅文献，鉴定样品中的挥发性成分，

并用峰面积归一法分析各成分的相对含量。 

2  结果与分析 

2.1  不同加工工艺紫娟茶香气成分 

四种不同加工工艺的紫娟茶样品 SPME 萃取物

经 GC-MS 分析得到总离子流色谱图分别见图 1~4，从

四个样品中分离鉴定的主要香气成分结果见表1。 

 
图 1 紫娟晒青茶的总离子流图 

Fig.1 Total ion current chromatograms of sun-dry Zijuan tea 

 

图 2 紫娟烘青茶的总离子流图 

Fig.2 Total ion current chromatograms of backed green Zijuan 

tea 

 
图 3 紫娟红茶的总离子流图 

Fig.3 Total ion current chromatograms of black Zijuan tea 
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图 4 紫娟熟茶的总离子流图 

Fig.4 Total ion current chromatograms of fermented Pu’er 

Zijuan tea 

由于烷烃一般香气微弱或几乎没有香气，对茶叶

香气贡献较小，所以在香气分析时，常常将其略去。

由表 1 可知，不同加工工艺的紫娟茶中共检出香气成

分 146 种，发现其中醇类 48种（脂肪醇 21种、萜烯

醇 25 种、芳香醇 2种）、酮类 18种、酸类 10 种、醛

类 11 种、酯类 10种、含氮化合物 8 种、杂氧化合物

12 种、碳氢化合物 27 种（含萜烯类 12 种）。由于采

用相同的原料加工而成，四种不同加工工艺的紫娟茶

在某些成分组成有相似之处，不同加工工艺紫娟茶的

共有成分有 30种，分别是环氧芳樟醇、2-乙基己醇、

苯甲醇、氧化芳樟醇、β-苯乙醇、α-松油醇、水杨酸

甲酯、2-甲基萘、1,2,3-三甲氧基苯、2,6-二叔丁基对

甲基苯酚、二氢猕猴桃内酯、咖啡因等。而不同的加

工工艺，形成了同种香气组分含量的差异性。如环氧

芳樟醇（2.14、1.56、7.14、7.01）、顺式氧化芳樟醇（1.45、

2.28、7.00、5.17）、四氢芳樟醇（0.20、0.65、0.17、

0.89）、β-苯乙醇（1.72、1.49、3.00、2.20）、水杨酸

甲酯（0.72、1.37、1.55、0.56）、二氢猕猴桃内酯（1.40、

0.70、0.67、0.91）、α-松油醇（1.78、1.24、0.61、2.12）、

β-紫罗兰酮（0.95、0.51、0.49、0.69）。 

表 1 不同加工工艺紫娟茶香气成分相对含量 

Table 1 Aromatic components and relative contents in different 

processing Zijuan tea samples/% 

序号 化合物 
保留时 

间/min 

相对含量% 

晒青 烘青 红茶 熟茶 

1 丙酮 1.57 1.58 2.59 0.87 3.17 

2 乙酸 1.81 0.54 - 3.47 0.81 

3 
2,2-二甲基氧杂 

环丁烷 
2.07 0.16 0.22 - 0.25 

4 乙二醛 2.28 0.19 - - - 

5 2-甲基丁醛 2.29 - 0.26 1.93 - 

6 1,5-己二烯-3-醇 2.43 0.99 1.19 - - 

7 正戊醇 3.48 0.60 0.64 - - 

8 1-庚烯-3-酮 3.50 - - 0.11 - 

9 顺-2-戊烯-1-醇 3.55 - - 0.54 - 

10 己醛 4.06 - - 0.20 0.25 

11 3-己烯-2,5-二醇 4.07 0.32 0.35 - - 

12 异戊酸 4.90 0.32 - 1.02 - 

13 2-甲基丁酸 5.15 0.28 0.28 0.57 - 

14 叶醇 5.40 - 0.71 1.21 - 

15 正己醇 5.74 - - 0.39 0.34 

16 2,6-二甲基-1-庚烯 5.77 0.12 0.20 - - 

17 
1-乙酰基-1- 

环己烯 
6.23 0.24 0.19 - - 

18 3-甲基-4-戊内酯 6.29 - - 0.25 - 

19 甲氧基苯基肟 6.72 0.62 1.10 0.92 0.93 

20 3-环己烯-1-甲醇 7.35 - - - 1.61 

21 β-罗勒烯 7.83 0.09 0.16 - - 

22 2-庚烯醛 8.70 - 0.10 - - 

23 苯甲醛 8.80 0.49 0.73 0.76 0.33 

24 四甲基四氢呋喃 9.12 - 0.20 - - 

25 
3,5,5-三甲基-1-己

烯 
9.34 2.66 1.03 - - 

26 松蕈醇 9.56 7.39 2.79 - - 

27 
3-甲基-1,2-环戊 

烷二醇 
9.58 - - - 0.41 

28 4-甲基戊酸 9.62 - - 0.58 - 

29 苯酚 9.68 - - - 0.07 

30 己酸 9.69 1.16 - - - 

31 
6-甲基-5-庚 

烯-2-酮 
9.90 0.40 0.38 0.07 0.09 

32 罗勒烯醇 10.04 - 0.42 - - 

33 2-戊基呋喃 10.06 0.40 - - 0.35 

34 正辛醛 10.53 0.12 0.12 0.06 0.09 

35 3-环戊基-1-丙醇 10.73 - 0.26 - - 

36 1-乙基环己烯 10.89 - - 0.08 - 

37 α-松油烯 11.07 - 0.13 - - 

38 松油烯醇 11.09 0.16 - - - 

39 2-己烯酸 11.12 - - 0.10 - 

40 3-甲氧基-1-己烯 11.40 - - - 1.95 

41 3,4,5-三甲基异唑 11.41 - - 0.29  

42 间伞花烃 11.43 0.50 0.66 - - 

43 2-乙基己醇 11.64 4.47 5.05 2.17 2.85 

44 苯甲醇 11.86 1.74 3.31 6.43 1.41 

45 α-蒎烯 12.05 0.22 - - - 

46 苯乙醛 12.24 1.26 1.15 2.55 - 

47 β-罗勒烯 12.49 - 0.50 - - 
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48 
4-氨基-3-甲 

基苯酚 
12.52 - - 0.45 - 

49 3-甲氧基苯胺 12.54 0.49 - - 0.19 

50 乙酸月桂烯酯 12.97 - 0.69 - - 

51 香芹酮 12.99 0.70 - - - 

52 2-乙酰基吡咯 13.11 - - 0.58 - 

53 苯乙酮 13.28 - 0.41 0.21 0.35 

54 环辛醇 13.42 0.81 0.17 - - 

55 香叶烯醇 13.43 - - - 0.85 

56 反式氧化芳樟醇 13.59 - 0.85 1.30 1.95 

57 二氢香芹醇 13.61 0.73 - - - 

58 庚酸 13.85 0.20 0.09 - - 

59 顺式氧化芳樟醇 14.31 1.45 2.28 7.00 5.17 

60 芳樟醇 14.84 - 5.16 8.72 1.19 

61 β-松油醇 14.86 2.72 - - - 

62 
2-甲基-2-戊 

烯-1 醇 
15.04 - 1.68 - - 

63 二氢芳樟醇 15.06 5.61 - - - 

64 3,4-二甲基环己醇 15.20 1.34 0.67 0.32 0.39 

65 β-苯乙醇 15.46 1.72 1.49 3.00 2.20 

66 
3,3-二甲基-1,5- 

庚二烯 
15.62 - 0.66 - - 

67 2,5-二乙基庚酸 15.79 - - 0.13 - 

68 α-异佛尔酮 15.81 - - - 0.34 

69 2-乙基己酸 15.83 - 0.44 - - 

70 
N-乙基琥珀 

酰亚胺 
16.47 0.56 0.37 1.52 0.93 

71 4-氧代异佛尔酮 16.86 - - - 0.23 

72 顺式二氢香芹酮 16.87 0.12 - - - 

73 樟脑 16.88 - 0.19 0.07 - 

74 藜芦醚 17.07 0.56 - - - 

75 对-伞花烃 17.20 - 0.19 - - 

76 
法呢烯环 

氧化合物 
17.21 - - 0.07 - 

77 L-香芹醇 17.23 0.14 - - - 

78 
二甲基-1-环 

己烯-2-醇 
17.39 0.14 - - - 

79 龙脑 17.93 0.37 0.63 0.23 0.26 

80 环氧芳樟醇 18.32 2.14 1.56 7.14 7.01 

81 4-松油醇 18.49 0.30 0.21 - 0.19 

82 萘 18.63 1.16 2.34 1.10 2.35 

83 异丁酸叶醇酯 18.95 - 0.26 - - 

84 α-松油醇 19.12 1.78 1.24 0.61 2.12 

85 水杨酸甲酯 19.27 0.72 1.37 1.55 0.56 

86 藏红花醛 19.53 0.33 0.29 0.16 0.22 

87 癸醛 19.84 0.15 0.09 0.06 0.13 

88 
2-丁基-2-乙基 

-1,3-丙二醇 
20.21 0.23 0.59 - - 

89 3-癸醇 20.22 - - 0.25 0.38 

90 β-环柠檬醛 20.55 0.68 0.40 0.12 - 

91 乙酸反-2-己烯酯 20.58 - - - 0.26 

92 乙酸香叶酯 20.92 - - 0.09 - 

93 
二甲基亚环 

己基乙醇 
20.93 0.10 - - 0.08 

94 马鞭烯醇 21.45 0.04 0.08 - 0.05 

95 紫丁香醇 21.69 - - - 0.06 

96 
(3-甲基-2-丁 

烯基)苯 
21.77 - 0.13 - - 

97 4,7-二甲基茚 21.79 - - - 0.09 

98 香叶醇 22.14 - 0.33 1.60 0.36 

99 橙花醇 22.17 0.66 - - - 

100 异松蒎醇 22.48 0.06 - - - 

101 α-紅没药醇 23.25 0.18 - 0.07 0.10 

102 2-甲基萘 23.79 1.23 2.27 1.27 1.18 

103 吲哚 23.89 - 0.47 - - 

104 1-甲基萘 24.56 0.52 0.88 0.45 0.63 

105 1,2,3-三甲氧基苯 24.88 3.92 1.11 0.80 15.04 

106 四氢芳樟醇 27.68 0.20 0.65 0.17 0.89 

107 1,2,4-三甲氧基苯 28.04 0.25 - - 0.64 

108 丁酸己酯 28.08 - 0.27 - - 

109 联苯 28.20 - - 1.15 - 

110 十五烷醇 28.62 - 0.15 - - 

111 
4-异丙醇-1,3- 

环己二酮 
28.64 - - 0.12 - 

112 异十三烷醇 28.65 0.22 - - 0.19 

113 异长叶烯 28.84 0.15 0.11 - - 

114 α-长叶蒎烯 28.88 0.94 - - 0.17 

115 1-乙基萘 28.91 - 0.28 - - 

116 环氧红没药烯 29.07 - 0.12 - 0.06 

117 长叶烯 29.66 0.63 0.72 0.32 0.53 

118 α-柏木烯 30.01 0.26 0.79 0.53 0.62 

119 1,8-二甲基萘 30.11 - 0.50 - - 

120 β-柏木烯 30.36 0.27 0.22 0.17 0.15 

121 异戊酸松油酯 30.71 - 0.13 - - 

122 α-紫罗兰酮 30.73 0.24 - 0.09 0.18 

123 巨豆三烯酮 30.90 0.10 - - 0.09 

124 2,3-二甲基萘 30.97 - 0.21 0.09 - 

125 异长叶醇 31.19 - - - 0.09 
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126 5,9-二甲基-2-癸酮 31.26 - - - 0.10 

127 紫丁香酸 31.59 - - - 0.21 

128 异戊酸香叶酯 31.77 0.27 0.19 0.11 - 

129 香茅醛 31.79 - - - 0.19 

130 
2,5-二叔丁 

基-1,4-苯醌 
32.32 0.69 0.13 - 0.10 

131 
顺式胡薄荷 

酮氧化物 
32.54 - - 0.06 - 

132 β-反式-紫罗兰酮 33.08 0.95 0.51 0.49 0.69 

133 
2-丙基-5,5-二甲 

基-1,3-环己二酮 
33.34 0.11 - - - 

134 7-十六烷烯醛 33.88 - 0.42 - - 

135 叶绿醇 33.91 0.28 - 0.31 0.44 

136 乙基芳樟醇 33.92 0.30 - - - 

137 
2,6-二叔丁基 

对甲基苯酚 
34.04 1.29 0.89 0.57 0.97 

138 10-十九烷酮 34.35 - 0.10 - - 

139 β-愈创木烯 34.45 - - - 0.05 

140 
3-(2)戊烯基-1,2,4 

-环戊烷三酮 
34.47 - 0.55 0.20 - 

141 d-杜松烯 34.48 0.48 - - - 

142 二氢猕猴桃内酯 34.58 1.40 0.70 0.67 0.91 

143 2-己基-1-癸醇 36.59 0.18 - - - 

144 雪松醇 36.99 0.70 0.71 0.69 0.32 

145 植酮 43.14 0.20 - 0.08 0.50 

146 咖啡因 43.24 2.41 2.13 0.96 0.88 

香气总量 - 71.08 64.22 70.03 68.74 

物质种类 - 81 80 68 69 

注：“-”表示未检出。 

2.2  不同加工工艺紫娟茶香气特征分析 

 

图 5 不同加工工艺紫娟茶香气成分组成的变化 

Fig.5 Change of aroma components in different processing 

Zijuan tea samples 

紫娟晒青茶样共检测出香气成分 81 种，香气总量

为 71.08%，特有香气成分有 16 种，含量较高的前 8

种香气成分为：松蕈醇（7.39%）、二氢芳樟醇（5.61%）、

2-乙基己醇（4.47%）、1,2,3-三甲氧基苯（3.92%）、β-

松油醇（2.72%）、3,5,5-三甲基-1-己烯（2.66%）、咖

啡因（2.41%）、环氧芳樟醇（2.14%），前 8种香气成

分含量之和为 31.32%，占香气总量的 44.06%。由图 5

可知，晒青茶的组成特点是：以萜烯醇和脂肪醇类物

质含量较高，碳氢化合物和杂氧化合物含量次之，酯

类和酸类物质含量最低。香气特点为：松蕈醇的玫瑰

和乾草香气，二氢芳樟醇的玫瑰木油香气，β-松油醇

的紫丁香芳香，香芹醇的留兰香气。 

紫娟烘青茶样共检测出香气成分 80 种，香气总量

为 64.22%，特有的香气成分有 17 种，含量较高的前

8 种香气成分为：芳樟醇（5.16%）、2-乙基己醇

（5.05%）、苯甲醇（3.31%）、松蕈醇（2.79%）、丙酮

（2.59%）、萘（2.34%）、顺式氧化芳樟醇（2.28%）、

2-甲基萘（2.27%），前 8 种香气成分含量之和为

25.79%，占香气总量的44.16%。由图 5 可知，烘青茶

的组成特点是：以萜烯醇、脂肪醇和碳氢化合物含量

较高，芳香醇和酮类含量次之，酸类含量最低。香气

特点为：芳樟醇的紫丁香、铃兰香花香，顺式氧化芳

樟醇的木香、花香，β-罗勒烯的草香、花香，罗勒烯

醇的百合香。 

紫娟红茶样共检测出香气成分 68种，香气总量为

70.03%，特有的香气成分有 17 种，含量较高的前 8

种香气成分为：芳樟醇（8.72%）、环氧芳樟醇（7.14%）、

顺式氧化芳樟醇（7.00%）、苯甲醇（6.43%）、乙酸

（3.47%）、β-苯乙醇（3.00%）、苯乙醛（2.55%）、2-

乙基己醇（2.17%），前 8 种香气成分含量之和为

40.48%，占香气总量的57.80%。由图 5 可知，该茶样

的组成特点是：以萜烯醇含量最高，芳香醇含量次之，

以杂氧化合物含量最低。香气特点为：芳樟醇的紫丁

香、铃兰香花香，顺式氧化芳樟醇的木香、花香，β-

苯乙醇的玫瑰香气，叶醇的新鲜草叶的青香，苯乙醛

的玉簪花香气，乙酸香叶酯的柠檬果香。 

紫娟熟茶样共检测出香气成分 69种，香气总量为

68.74%，特有的香气成分有 14 种，含量较高的前 8

种香气成分为：1,2,3-三甲氧基苯（15.04%）、环氧芳

樟醇（7.01%）、顺式氧化芳樟醇（5.17%）、丙酮

（3.17%）、2-乙基己醇（2.85%）、萘（2.35%）、β-苯

乙醇（2.20%）、α-松油醇（2.12%），前 8 种香气成分

含量之和为 39.91%，占香气总量的 58.06%。由图 5

可知，该茶样的组成特点是：萜烯醇和杂氧化合物含

量较高，碳氢化合物和脂肪醇含量次之，酯类、醛类

和酸类含量最低。香气特点为：1,2,3-三甲氧基苯
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（15.04）是发酵茶普洱茶特有的成分，与普洱茶陈香

有关的芳烃物质，环氧芳樟醇与顺式氧化芳樟醇的木

香、花香，香叶烯醇的清新的花香，紫丁香酸的紫丁

香花香，香茅醛的百合、玫瑰香气。 

3  结论 

3.1  本研究中四种不同加工工艺紫娟茶共检出香气

成分 146 种，香气成分丰富；不同加工工艺的紫娟茶

中醇类物质含量最高，其中又以萜烯醇类化合物的含

量较高。夏飞丽等[13]研究表明紫娟茶香气物质较大叶

茶丰富，且成分差异较大，紫娟茶中分离出大叶茶未

检出的化合物 21 种。王秋萍等[14]研究也发现紫娟茶

中醇类物质和醛类物质比大叶种晒青绿茶高 5.18%和

4.15%，而这两类物质通常具有典型的花果香。 

3.2  本研究中四种不同加工工艺紫娟茶的香气成分

差异显著，不同的香气化合物对茶叶香味的感官有着

不同的影响，对形成不同加工工艺紫娟茶独特的品质

起着不同的作用。紫娟红茶属于高含量的芳樟醇及其

氧化物，其芳樟醇及其氧化物总含量为22.86%；紫娟

熟茶中 1,2,3-三甲氧基苯含量为 15.04%，是含量最高

的香气物质。王秋霜等[15]研究表明，广东地方红茶的

香气化合物中芳樟醇、橙花醇、水杨酸甲酯、氧化芳

樟醇、壬醛是五种最主要的呈香物质。红茶有三种典

型的香型分别是高含量的芳樟醇及其氧化物、含有芳

樟醇和橙花醇、高含量的橙花醇。陈继伟等[16]研究表

明，南糯山古树红茶以醇类化合物含量最高，占精油

总量的 59.94%。吕海鹏等[17]的研究表明，晒青毛茶在

渥堆过程中香气组分中的醇类成分和碳氢化合物成分

剧烈减少，而杂氧化合物成分和酯类成分大幅度增加，

1,2,3-三甲氧基化合物是杂氧化合物中含量最丰富的

成分。曹艳妮等[18]的研究表明，萜烯类和甲氧基苯类

化合物是普洱茶香气的主要成分。甲氧基苯类化合物

的生成是由普洱茶中的EGCG在氧化降解过程中脱没

食子酰基形成没食子酸，而没食子酸的羟基（OH-）

的氢被（-CH3）取代实现甲基化，则产生甲氧基苯的

类似结构化合物。 
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