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不同季节翠玉品种茶叶香气组分的 GC-MS 分析 
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摘要：采用GC-MS法对广东省春、夏、秋三季的翠玉茶树品种加工成的绿茶、红茶和乌龙茶的香气进行分析研究。结果表明：

在不同季节加工的翠玉绿茶中，春茶和夏茶的香气物质种类较多，秋茶较少；春茶和夏茶的香气成分组成比较相似，都是醇类物质相

对含量最高，秋茶是吡咯类及其衍生物的相对含量最高；春茶的主导香气成分种类最多且大部分呈花香型，夏茶的主导香气成分以醇

类为主（>59%），秋茶的主导香气成分种类最少。不同季节翠玉红茶的香气成分组成较为相似，均为醇类物质的相对含量最高，且所

占比例较其他茶类高；主导香气成分组成也较相似，都是以橙花醇、反-橙花叔醇及芳樟醇的氧化物为主。不同季节的翠玉乌龙茶的

香气组成较有规律，以醇类、吡咯类及其衍生物为主，主导香气成分中，春茶和夏茶的种类较多，秋茶比较单一，特征香气物质是反

-橙花叔醇和吲哚。 
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Abstract: The aroma-producing components in Cuiyu green tea (CGT), Cuiyu black tea (CBT), and Cuiyu Oolong tea (COT) prepared 

from Cuiyu tea leaves (harvested during spring, summer, and autumn from Guangdong Province, China), were studied by using gas 

chromatography and mass spectrometry (GC-MS). The results revealed that CGT prepared from tea leaf samples collected during spring and 

summer contained a larger variety of aroma-producing components than those collected during the fall season. The results for individual 

components in the spring and summer samples for CGT were similar, where alcohols showed the highest relative content, while pyrroles and 

their derivatives showed the highest relative content in autumn samples. CGT from spring samples showed the largest number of dominant 

aroma-producing components, most of which were of floral aroma, CGT from summer samples showed that the dominant components 

comprised of alcohols (>59%), while CGT from autumn samples showed the lowest number of these dominant components. The 

aroma-producing components of CBT from different seasons were similar; alcohols consistently showed the highest relative content, and the 

alcohol proportion was also the highest in CBT when compared with other teas. The dominant aroma-producing components of CBT from 

different seasons were similar and mainly comprised of nerol, trans-nerolidol, and trans-linalool oxide. The aroma-producing components of 

COT from different seasons showed a distinct pattern, including mainly alcohols, pyrroles and their derivatives. COT from spring and summer 

samples showed a larger number of dominant aroma-producing components. Similar components were found in COT from autumn samples, 

where the characteristic components were trans-nerolidol and indole. 
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我国茶区季节性明显，茶叶按采摘季节的不同，

一般可以分为春茶、夏茶和秋茶。不同的季节，茶园

的气候条件如温度、湿度、雨量、日照强度、光质等

都会变化，茶叶中的生化成分的种类和含量都会有所

差异，制成的成茶香气也有区别[1~3]。一般而言，春茶

香气最高，秋茶次之，夏茶香气最低。据王华夫报道
[4]，祁门红茶品种鲜叶中游离态和键合态香气成分含

量的季节变化是春>夏≥秋，且春季鲜叶中的键合态单

萜烯醇累积最多。王润贤等[5]研究比较了 10个不同品

种春茶和秋茶鲜叶中的芳香物质的组分和含量，结果

表明，在主要香气成分中，春季各香气成分含量普遍

显著高于秋季，只有水杨酸甲酯含量略低于秋季，春

茶鲜叶中具有花香的芳香物质含量比秋茶含量高。国

外有学者[1]曾研究气象因子对茶叶香气成分形成的影

响，发现茶叶中的叶绿素、亮氨酸、α-丙氨酸、α-异

己酮酸以及类胡萝卜素、β-紫罗酮、二氢海葵内酯、

茶螺烯酮、β-香树精、乙酸、反-2-己烯醛和苯甲醛等

均随气候条件变化而变化，进一步研究气象因子与茶

叶香气物质形成机制的关系后发现，茶叶中的叶绿体

膜外的亮氨酸合成途径比膜内的乙酸盐合成途径能合

成更多的萜烯类，在晴朗、凉爽的季节，叶片气孔常

关闭，叶绿素含量低，叶绿体膜外的亮氨酸合成途径

代谢旺盛，茶树生长液相对缓慢，有利于香气的生物

合成，而在高湿、阴雨的季节，乙酸盐合成途径代谢

旺盛，相对削弱了膜外亮氨酸的合成途径，茶树生长

也相对迅速，不利于香气物质的形成和积累。 

翠玉是从台湾引进的优良茶树品种，也称“台茶

13 号”。翠玉品种适制多种茶类，其加工制作的茶产

品具有滋味醇厚，香味独特的特点。“清香扑鼻”是翠

玉茶的典型特征，甚至可以加工出具有类似“野姜花

香”香气特征的茶产品[6]。本研究中用春、夏、秋三

季的翠玉茶树品种加工成的绿茶、红茶和乌龙茶，采

用 GC-MS 法对各个茶样的香气组分进行检测，结合

感官审评，对不同季节翠玉品种加工成的不同茶类香

气组分进行分析研究。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 

春、夏、秋三季翠玉绿茶、红茶和乌龙茶采制于

广东省茗皇茶业有限公司茶叶生产基地，绿茶和红茶

按一芽二叶的标准采摘，乌龙茶按一芽三、四叶的标

准采摘。各干茶样经过粉碎，过 40目筛，用铝箔袋封

装，进行香气组分检测。 

1.2  实验方法 

1.2.1  样品预处理 
样品粉碎后称取 10.0 g 于 500 mL萃取瓶中，加

入 100 mL沸水后密封，50 ℃水浴加热，让容器内的

香气物质达到平衡，5 min 后插入萃取头（DVB/CAR/ 

PDMS-50/30 μm，美国 Supleco 公司）吸附 80 min，

结束后采用 GC-MS 进行分析。 

1.2.2  GC 条件 
采用 HP-5MS 弹性石英毛细管柱（30 m×0.25 

mm，ID×0.25 µm膜厚）；进样口温度为 230 ℃；升温

程序参考叶国注等的方法 [3]；载气为高纯 He（纯

度>99.999%），流速 1 mL/min，不分流；进样后于

230 ℃解吸 5 min。 

1.2.3  MS 条件 

电离方式为 EI；离子源温度为 230 ℃；电子能量

为 70 eV；质量扫描范围：50~650 amu；电子倍增管

电压为 1800 V，总离子流强度为 100 mA。 

1.2.4  数据检索 

在 NIST Willey 标准谱库上检索匹配，并结合相

关文献报道、各香气成分的相对保留时间等进行最后

的定性，以各香气组分的峰面积占总面积之比值表示

组分的相对含量。 

1.3  品质感官审评 

按照 GB/T 23776-2009 茶叶感官审评方法，由具

有评茶资格的审评员进行密码审评。 

2  结果与分析 

 

表 1 翠玉绿茶、红茶和乌龙茶的春茶、夏茶和秋茶的香气成分相对含量/% 

Table 1 Types and relative content of aroma-producing components of Cuiyu green tea, black tea, and Oolong tea from different seasons 

序号 出峰时间 组分名称 X1 X2 X3 X4 X5 X6 X7 X8 X9 

1 32.42 橙花醇 1.54 3.14 0.53 13.38 6.69 6.78 1.82 0.93 0.73 

2 25.05 β-芳樟醇 6.50 8.23 3.10 7.30 11.51 6.81 4.18 5.93 4.06 

3 25.15 脱氢芳樟醇 7.25 16.44 0.63 10.39 3.85 9.18 4.19 3.08 4.24 

4 46.01 反-橙花叔醇 2.74 4.41 13.88 5.26 4.49 12.64 16.77 12.88 19.00 
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5 24.24 顺-氧化芳樟醇Ⅱ 1.73 2.02 0.39 6.32 3.72 2.62 0.78 0.94 0.77 

6 23.38 顺-氧化芳樟醇Ⅰ 1.47 2.49 0.66 6.09 3.77 3.10 0.77 1.24 1.03 

7 28.51 顺-氧化芳樟醇 Ⅲ 0.88 0.19 / 2.15 2.34 1.45 / / / 

8 21.38 苯甲醇 1.43 1.69 0.38 2.14 1.53 1.14 0.76 0.68 0.50 

9 21.07 2-乙基-1-己醇 0.73 0.63 / / / / / / / 

10 28.73 顺-氧化芳樟醇Ⅳ 1.11 1.38 / 2.37 1.84 1.23 / / / 

11 18.44 1-辛烯-3-醇 1.03 0.66 0.13 / / / 0.64 0.85 0.19 

12 23.28 辛醇 1.08 0.84 / / / / / / / 

13 11.82 3-己烯-1-醇 0.36 0.37 0.36 0.46 0.67 0.57 0.17 0.16 0.11 

14 17.90 庚醇 0.68 0.31 / / / / / / / 

15 25.53 苯乙醇 / / / 3.54 3.66 3.34 / / / 

16 31.16 香叶醇 / / / 0.86 0.86 0.48 / / / 

17 12.56 己醇 / / / 0.39 0.57 0.22 / / / 

18 7.97 顺-2-戊烯醇 / / / 0.15 0.30 0.23 / / / 

  醇类相对含量总和 29.16 43.46 20.06 60.80 45.80 49.79 30.08 26.69 30.63 

19 17.48 苯甲醛 3.01 1.63 1.21 4.98 8.97 3.30 3.15 2.30 0.88 

20 29.99 藏红花醛 1.49 1.38 0.23 0.74 0.69 0.27 1.08 1.08 0.33 

21 30.96 β-环柠檬醛 2.49 1.57 0.53 1.59 2.09 0.57 2.65 2.02 0.45 

22 25.18 壬醛 1.01 0.12 0.60 0.02 0.06 0.04 0.79 0.80 0.08 

23 9.22 正己醛 0.70 0.23 0.36 0.42 0.95 0.53 0.43 0.69 0.20 

24 30.25 癸醛 1.08 0.50 0.21 0.37 0.50 0.27 0.36 0.51 0.22 

25 21.92 苯乙醛 0.76 0.32 1.60 3.48 9.89 2.13 1.33 1.32 1.16 

26 20.15 反-2-反-4-庚二烯醛 / / 0.73 0.42 1.65 0.73 0.66 0.74 0.41 

27 19.72 正辛醛 / / 0.12 0.00 0.00 0.00 0.22 0.29 0.11 

28 11.75 2-己烯醛 / / 0.21 1.53 2.32 1.30 0.14 0.20 0.13 

29 33.27 3,7-二甲基-2,6-二辛烯醛 / / / 1.13 0.80 0.64 / / / 

30 31.80 顺-柠檬醛 / / / 0.37 0.38 0.23 / / / 

31 37.73 4-甲基-2-苯基戊烯-2-醛 / / / 0.56 0.44 0.27 / / / 

32 4.86 2-甲基丁醛 / / / 0.28 0.57 0.35 / / / 

33 26.98 顺-2-壬烯醛 / / / 0.57 0.75 0.25 / / / 

34 41.69 5-甲基-2-苯基己烯-2-醛 / / / 0.28 0.23 0.04 / / / 

35 4.67 3-甲基丁醛 / / / 0.12 0.21 0.14 / / / 

  醛类相对含量总和 10.54 5.75 5.80 16.86 30.50 11.06 10.81 9.95 3.97 

36 42.68 β-紫罗酮 3.38 1.87 0.62 2.28 3.08 0.91 4.50 3.24 0.49 

37 18.70 甲基庚烯酮 2.24 1.67 1.00 / / / 1.70 1.46 0.42 

38 40.28 α-紫罗酮 1.64 1.43 0.33 0.61 0.68 0.22 1.44 0.70 0.20 

39 38.96 顺-茉莉酮 0.98 1.16 0.23 1.12 0.52 1.61 0.38 0.26 0.36 

40 9.10 4-甲基-3-戊烯-2-酮 1.56 0.69 / / / / / / / 

41 23.23 3,5-辛二烯-2-酮 1.95 0.58 0.40 0.43 1.62 0.26 3.10 1.34 0.28 

42 42.81 2,3-环氧-β-紫罗酮 0.74 0.51 / 0.33 0.56 0.18 / / / 

43 41.28 反-香叶基丙酮 / / 0.64 / / / 1.11 1.09 0.69 

44 18.70 6-甲基-5-庚烯-2-酮 / / / 0.67 0.84 0.37 / / / 

  酮类相对含量总和 12.49 7.91 3.22 6.15 8.04 4.00 12.23 8.09 2.44 
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45 38.34 顺-己酸-3-己烯酯 3.17 3.71 5.11 1.57 1.11 3.77 1.25 2.11 4.47 

46 30.85 二甲基戊酸甲酯 3.24 2.10 0.31 / / / 0.65 0.65 0.34 

47 41.26 香叶酸甲酯 0.97 0.76 / / / / / / / 

48 29.70 水杨酸甲酯 1.12 1.39 1.31 3.54 1.69 8.59 1.28 1.30 1.22 

49 29.19 反-丁酸-3-己烯酯 1.13 1.67 3.82 0.37 0.42 1.06 0.37 0.62 0.69 

50 38.61 己酸己酯 0.68 0.68 0.59 / / / 0.59 1.34 1.76 

51 38.68 反-己酸-2-己烯酯 0.76 0.53 0.77 / / / 0.26 0.84 0.79 

52 31.44 顺-3-己烯异戊酸酯 / / 4.07 0.92 1.40 2.50 0.40 0.59 0.71 

53 31.68 异戊酸己酯 / / 1.22 / / / 0.31 0.63 0.50 

54 29.51 丁酸己酯 / / 0.63 / / / 0.17 0.55 0.52 

55 40.97 丁酸苯乙酯 / / 0.46 / / / 0.29 0.27 0.50 

56 56.71 棕榈酸甲酯 / / / 0.16 0.22 0.10 / / / 

  酯类相对含量总和 11.07 10.84 18.29 6.56 4.84 16.02 5.57 8.90 11.50 

57 7.90 甲苯 1.55 1.07 0.19 / / / 1.38 0.68 0.17 

58 22.06 顺-β-罗勒烯 4.79 4.01 6.38 / / / 3.21 3.97 4.46 

59 25.59 
2-乙烯基-1,1-二甲基-3-亚甲

基-环己烷 
4.67 3.88 2.20 / / / 1.05 1.56 2.73 

60 21.48 反-β-罗勒烯 1.59 1.29 0.30 / / / 0.65 1.12 0.57 

61 39.28 十四烷 1.11 1.29 / / / / / / / 

62 21.18 D-柠檬烯 1.48 1.21 0.09 / / / 0.62 0.69 0.17 

63 13.75 苯乙烯 0.89 0.60 / / / / / / / 

64 30.96 长叶烯 0.52 0.53 / / / / / / / 

65 44.37 δ-杜松烯 1.20 0.63 / / / / / / / 

66 43.04 2-甲基十四烷 0.63 0.81 / / / / / / / 

67 26.43 2,6-二甲基-1,3,5,7-辛四烯 1.26 1.27 0.40 0.90 0.47 2.07 0.81 0.64 0.64 

68 20.91 对异丙基甲苯 0.37 0.36 / / / / / / / 

69 11.98 乙苯 0.47 0.38 / / / / / / / 

70 12.51 间二甲苯 0.48 0.44 / / / / / / / 

71 19.23 1,2,3-三甲苯 0.52 0.49 / / / / / / / 

72 43.8 α-芹子烯 0.91 2.79 / / / / / / / 

73 43.75 α-法尼烯 / / 12.53 / / / 3.33 2.73 3.82 

74 19.93 α-水芹烯 / / 0.18 / / / 0.21 0.22 0.09 

75 40.32 β-丁香烯 / / 0.67 / / / 0.13 0.26 0.12 

76 29.29 萘 / / / 0.33 0.45 0.14 / / / 

  碳氢化合物相对含量总和 22.44 21.05 22.94 1.23 0.92 2.21 11.39 11.87 12.77 

77 26.78 苯乙腈 1.02 1.48 2.70 3.80 5.22 6.43 2.43 2.56 3.09 

78 9.55 1-乙基吡咯 0.33 0.25 / / / / / / / 

79 34.38 吲哚 5.61 6.35 26.68 1.24 1.00 7.67 25.41 28.81 35.08 

  
吡咯类及其衍生物相对含量

总和 
6.96 8.08 29.38 5.04 6.22 14.10 27.84 31.37 38.17 

80 37.28 香叶酸 / / / 0.60 0.29 0.35 / / / 

81 57.25 棕榈酸 / / / 0.53 0.37 0.21 / / / 

  酸类物质相对含量总和 / / / 1.13 0.66 0.56 / / / 

转下页 



现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2014, Vol.30, No.12 

291 

接上页 

82 43.67 2,6-二叔丁基-4-甲基苯酚 1.94 0.28 / 0.89 0.88 1.35 / / / 

83 19.02 2-正戊基呋喃 4.67 1.71 0.30 0.93 1.76 0.85 2.04 3.13 0.52 

84 27.38 1,2-二甲基-4-苯乙烯 0.72 0.68 / / / / / / / 

85 44.78 二氢猕猴桃内酯 / / / 0.39 0.39 0.07 / / / 

  其他香气物质相对含量总和 7.33 2.67 0.30 2.21 3.03 2.27 2.04 3.13 0.52 

注：X1：翠玉绿茶春茶，X2：翠玉绿茶夏茶，X3：翠玉绿茶秋茶；X4：翠玉红茶春茶，X5：翠玉红茶夏茶，X6：翠玉红茶秋

茶；X7：翠玉乌龙茶春茶，X8：翠玉乌龙茶夏茶，X9：翠玉乌龙茶秋茶；“/”代表没有检测出该种香气物质。 

 

图 1 翠玉品种的绿茶、红茶、乌龙茶在春、夏、秋三季香气的

GC-MS 总离子流图 

Fig.1 GC-MS total ion-flow chromatograms of the 

aroma-producing components of Cuiyu green tea, black tea, 

and Oolong tea from different seasons 

注：X1：翠玉绿茶春茶，X2：翠玉绿茶夏茶，X3：翠玉

绿茶秋茶；X4：翠玉红茶春茶，X5：翠玉红茶夏茶，X6：翠

玉红茶秋茶；X7：翠玉乌龙茶春茶，X8：翠玉乌龙茶夏茶，

X9：翠玉乌龙茶秋茶。 

 
图 2 翠玉品种的绿茶、红茶、乌龙茶在春、夏、秋三季的香气

分类后的相对含量 

Fig.2 Relative content of classified aroma-producing 

components of Cuiyu green tea, black tea, and Oolong tea from 

different seasons 

注：X1：翠玉绿茶春茶，X2：翠玉绿茶夏茶，X3：翠玉

绿茶秋茶；X4：翠玉红茶春茶，X5：翠玉红茶夏茶，X6：翠

玉红茶秋茶；X7：翠玉乌龙茶春茶，X8：翠玉乌龙茶夏茶，

X9：翠玉乌龙茶秋茶。 

表 2 翠玉各茶样的感官审评结果 

Table 2 Sensory evaluation of Cuiyu green tea, black tea, and Oolong tea from different seasons 

项目 外形 香气 汤色 滋味 叶底 

翠玉

绿茶 

春茶 深绿，显毫，条索紧实 板栗香，带花香 嫩绿，清澈 浓鲜，回甘 黄绿，较柔软，匀整 

夏茶 青绿，起霜，条索紧实 板栗香 黄绿，稍暗 尚浓，回甘，略涩 黄绿稍暗，较柔软 

秋茶 黄绿，碎片状，有梗 青味，香气较低 绿黄，明亮 
醇和，带青味， 

回甘 

黄绿，有梗， 

呈碎片状 

翠玉

红茶 

春茶 乌黑，金毫，条索紧结，匀整 鲜爽，略带甜香 深红，稍暗 醇和，略带回甘 红褐，稍暗，匀整 

夏茶 乌黑，条索紧细，金毫显 鲜爽，带甜香 深红，较亮 醇和，尚浓 红褐，匀整 

秋茶 乌润，金毫，条索紧结，欠匀整 鲜爽，带花香 深红，明亮 浓强 红褐，较亮，匀整 

翠玉

乌龙

茶 

春茶 青绿偏黄，蜻蜓头，略带梗 
清香，带花香，香气

较持久 
清黄，明亮 醇和，回甘，略涩 

青绿略带红边，柔软， 

叶缘破碎 

夏茶 青绿，蜻蜓头，略带梗 清香，香气较低 金黄 醇和，回甘明显 青绿带红边，较柔软 

秋茶 青绿，蜻蜓头，带梗 
清高，花香高显，香

气持久 
橙黄 醇厚，回甘 

青绿，红边明显，较柔软，

叶缘破碎 

2.1  不同季节翠玉绿茶香气组成的特点 

由表 1 的香气成分相对含量结果可知，翠玉绿茶

的春茶共检测出香气物质 57种，夏茶检测出 58种，

秋茶检测出 47 种。从香气成分的组成来看（图 2），

翠玉绿茶的春茶和夏茶的香气物质组成比较相似，均

是醇类物质所占比例最高，相对含量分别是29.16%和

43.46%，碳氢化合物次之，相对含量分别是21.05%和
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22.44%；翠玉绿茶的秋茶则是吡咯类及其衍生物的相

对含量较高，占到 29.38%，醇类和碳氢化合物次之，

相对含量分别是 20.06%和22.94%。 

表 3 不同季节翠玉绿茶主导香气成分的相对含量/% 

Table 3 Dominant aroma-producing components of Cuiyu 

green tea from different seasons 

序号 香气组分 春 夏 秋 

1 脱氢芳樟醇 7.25 16.44 - 

2 β-芳樟醇 6.5 8.23 - 

3 橙花醇 - 3.14 - 

4 反-橙花叔醇 2.74 4.41 13.88 

5 顺-己酸-3-己烯酯 3.17 3.71 - 

6 二甲基戊酸甲酯 3.24 - - 

7 顺-β-罗勒烯 5.61 4.01 - 

8 α-法尼烯 0 - 12.53 

9 苯甲醛 3.01 - - 

10 β-环柠檬醛 2.49 - - 

11 β-紫罗酮 3.38 - - 

12 
2-乙烯基-1,1-二甲基-3- 

亚甲基-环己烷 
4.67 3.88 - 

13 2-正戊基呋喃 4.67 - - 

14 吲哚 4.79 6.35 26.68 

主导香气组分相对含量总和 51.52 50.17 53.09 

主导香气组成的数量 12 8 3 

注：“-”代表该香气物质不是所对应茶样的主导香气成分。 

由表 3 可知，在主导香气成分中，翠玉绿茶春茶

的主导香气成分的种类最多，包括醇类、醛类和酯类

等，且大部分的主导香气物质呈花香型，如脱氢芳樟

醇、β-芳樟醇、橙花醇、反-橙花叔醇、β-紫罗酮等，

吲哚的相对含量较高，其在低浓度下也呈花香，这与

审评结果相符（表 2）。翠玉绿茶夏茶的主导香气成分

中的醇类物质比较多，醇类物质占其主导香气成分的

60%以上，此外，吲哚的相对含量也较高。翠玉绿茶

秋茶的主导香气成分种类最少，包括反-橙花叔醇、α-

法尼烯和吲哚 3 种香气物质，这些物质均具有花香或

清香的特点，但从审评结果可知，翠玉绿茶秋茶的原

料较老，香气带有青味，这与香气检测结果有差异。 

2.2  不同季节翠玉红茶香气组成的特点 

翠玉红茶的春茶、夏茶和秋茶均检测出香气物质

50 种（表1）。由图 2可知，翠玉红茶三个季节的茶样

的香气成分组成较为相似，均为醇类物质的相对含量

最高，且所占比例较翠玉绿茶和翠玉乌龙茶高，其相

对含量分别是 60.8%、45.8%和 49.79%，这与前人的

研究结果相似[4~6]；其次，翠玉红茶的春茶和夏茶相对

含量较高的香气物质为醛类，翠玉红茶的秋茶相对含

量较高的香气物质是酯类。 

表 4 不同季节翠玉红茶主导香气成分的相对含量/% 

Table 4 Dominant aroma-producing components of Cuiyu 

black tea from different seasons 

序号 香气组分 春 夏 秋 

1 橙花醇 13.38 6.69 6.78 

2 脱氢芳樟醇 10.39 3.85 9.18 

3 β-芳樟醇 7.30 11.51 6.81 

4 顺-氧化芳樟醇Ⅱ 6.32 - - 

5 顺-氧化芳樟醇Ⅰ 6.09 - - 

6 反-橙花叔醇 5.26 4.49 12.64 

7 水杨酸甲酯 - - 8.59 

8 苯乙腈 - 5.22 - 

9 苯甲醛 4.98 8.97 - 

10 苯乙醛 - 9.89 - 

11 吲哚 - - 7.67 

主导香气组分相对含量总和 53.72 50.62 51.67 

主导香气组成的数量 7 7 6 

注：“-”代表该香气物质不是所对应茶样的主导香气成分。 

由表 4 翠玉红茶的主导香气成分相对含量可知，

翠玉红茶的春茶、夏茶和秋茶的主导香气成分组成较

为相似，都是以橙花醇、反-橙花叔醇及芳樟醇的氧化

物为主，其次是酯类和醛类，如水杨酸甲酯、苯甲醛

和苯乙醛，这些香气物质具有花香、甜香及鲜爽气味，

有利于红茶香气物质的形成。从审评结果也可得知，

翠玉红茶的春茶、夏茶和秋茶的香气具有鲜爽带花香

或甜香的特点。一般而言，在同样的加工技术条件下，

夏茶的香气比春茶和秋茶的略低[1, 3]，但本研究中翠玉

红茶夏茶的香气、滋味都可与春茶和秋茶相媲美。因

此，采用翠玉品种的夏茶加工成红茶有利于提高茶叶

的经济效益。 

2.3  不同季节翠玉乌龙茶香气组成的特点 

翠玉乌龙茶的春茶、夏茶和秋茶均检测出香气物

质 47 种（表 1）。由图 2 可知翠玉乌龙茶的香气成分

组成，三个季节的各茶样香气组成较有规律，醇类、

吡咯类及其衍生物是主要的香气组成成分，这两种香

气物质的相对含量占总量的 57%以上，其次相对含量

较高的是酮类和碳氢化合物。 

从表 5 主导香气成分来看，翠玉乌龙茶主导香气

成分主要是反-橙花叔醇和吲哚，其中春茶还包括脱氢

芳樟醇和 β-紫罗酮，夏茶还包括 β-芳樟醇和顺-β-罗勒

烯。橙花叔醇和吲哚是大部分品种乌龙茶香气的重要

特征成分，具有清甜的花香，有利于乌龙茶独特香气
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的形成[3]。从审评结果可知，翠玉乌龙茶春、夏、秋

茶的香气具有清香，其中春茶和秋茶还具有花香；秋

茶的香气高而持久，这可能与秋茶的反-橙花叔醇和吲

哚的相对含量高有关。 

表 5 不同季节翠玉乌龙茶主导香气成分的相对含量/% 

Table 5 Dominant aroma components of Cuiyu Oolong tea 

from different seasons 

序号 香气组分 春 夏 秋 

1 反-橙花叔醇 16.77 12.88 19 

2 脱氢芳樟醇 4.19 - - 

3 β-芳樟醇 - 5.93 - 

4 顺-β-罗勒烯 - 3.97 - 

5 β-紫罗酮 4.50 - - 

6 吲哚 25.41 28.81 35.08 

主导香气组分相对含量总和 50.87 51.59 54.08 

主导香气组成的数量 4 4 2 

注：“-”代表该香气物质不是所对应茶样的主导香气成分。 

3  结论 

3.1  本研究中不同季节的翠玉绿茶、红茶和乌龙茶的

香气成分组成具有以下规律：1、翠玉绿茶的春茶和夏

茶香气物质组成比较相似，均是醇类物质所占的比例

最高，秋茶则是吡咯类及其衍生物的相对含量最高；

春茶的主导香气种类最多且大部分呈花香型，夏茶的

主导香气以醇类物质为主（>59%），秋茶的主导香气

成分种类最少，包括反-橙花叔醇、顺-己酸-3-己烯酯、

α-法尼烯、顺-β-罗勒烯和吲哚五种香气物质。2、翠

玉红茶的春茶、夏茶和秋茶的香气成分组成较为相似，

均为醇类物质的相对含量较高，且所占比例较翠玉绿

茶和翠玉乌龙茶高；主导香气成分组成也比较相似，

均是以橙花醇、反-橙花叔醇及芳樟醇的氧化物为主。

3、翠玉乌龙茶春茶、夏茶和秋茶的香气成分组成均以

醇类、吡咯类及其衍生物为主；春茶和夏茶的主导香

气成分的种类比较多，秋茶则比较单一，三季茶中均

是反-橙花叔醇和吲哚相对含量最高。 

3.2  从茶叶香气的角度判断，翠玉品种的适制性较

强。翠玉品种春茶可能适制绿茶和乌龙茶，其制成的

绿茶具有花香，乌龙茶则香气持久。翠玉品种夏茶可

能适制红茶，其制成的红茶香气鲜爽带甜香。翠玉品

种秋茶可能适制乌龙茶和红茶，所制乌龙茶香气高显

持久，红茶香气则鲜爽带花香。茶叶品质的优劣由外

形、滋味、汤色、香气、叶底等综合决定，本研究仅

从香气组分和感官审评的角度对翠玉品种的适制性进

行了初步评价，其他品质指标的评价还有待进一步深

入研究。 
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