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摘要：为了研制一款以白茶为基底的花果复合茶饮品，该研究选用了寿眉白茶、玫瑰花、红枣和陈皮作为原料，通过感官

评定和正交优化确定了最佳配方 M1（寿眉:玫瑰:红枣:陈皮=13:8:8:1）。该配方的茶汤色泽杏黄明亮，香气和谐，滋味鲜爽、甜

醇。研究结果表明，M1 配方在香气和口感方面均优于其他配比组合。该配方的水浸出物含量为 48.70%，氨基酸含量为 4.11%，

可溶性糖含量为 16.24%，茶多酚含量为 8.62%，黄酮含量为 0.58%。M1 的香气化合物主要以醚类、醇类、烯烃类、酸类、烷

类、酯类和醛类为主，其中丁香酚甲醚、香茅醇、α-法呢烯、(+)-柠檬烯、苯乙醇是其主要香气成分。根据主要化合物的香气特

征描述，M1 的香气类型可分为甜香、果香和花香三类。该研究不仅丰富了白茶的风味，而且为花茶产业的研究和创新提供了

新的思路。 
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Abstract: To develop a flower and fruit compound tea beverage based on white tea, white tea (Shoumei), rose, jujube, and 

pericarpium citri reticulatae were selected as raw materials. The optimal formula, M1 (Shoumei: rose: jujube: pericarpium citri 

reticulatae=13:8:8:1), was identified through sensory evaluation and orthogonal optimization. The tea infusion produced by this formula 

exhibited a bright apricot-yellow color, a harmonious aroma, and a fresh, sweet, and mellow taste. M1 formula demonstrated superior 

performance in both aroma and taste compared to others. This formulation achieved a water extract content of 48.70%, amino acid 

content of 4.11%, soluble sugar content of 16.24%, tea polyphenol content of 8.62%, and flavonoid content of 0.58%. The aroma 

compounds in M1 included ethers, alcohols, olefins, acids, alkanes, esters, and aldehydes, with key volatile components such as 

methyleugenol, citronellol, α-farnesene, (+)-limonene, and phenylethyl alcohol. Based on the aromatic characteristics of the key 

compounds, the aroma types of M1 can be classified into three types: sweet, fruity and floral. This study not only enhances the flavor 

profile of white tea but also provides valuable insights for research and innovation of the floral tea industry. 
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白茶属微发酵茶，是中国特有的茶类，拥有悠久的历史。根据原料的嫩度、品种和加工工艺的差异，白

茶可分为白毫银针、白牡丹、寿眉和贡眉。白茶富含多酚、氨基酸、生物碱等多种功能成分，具有抗癌、抗
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糖尿病、抗炎、抗氧化等多种保健功效[1]。白茶香气清雅，常伴有明显的花香、果香和甜香，而原料稍老的

白茶如寿眉，则具有更浓郁的木香[2]。 

红枣（大枣）是鼠李科植物枣（Ziziphus jujuba Mill.）的干燥成熟果实，其味甘，性温，归脾、胃、心经，

具有补中益气，养血安神的功效[3]。红枣风味独特，营养价值极高，富含有大量可溶性糖类化合物（主要为

果糖和葡萄糖），同时还含有维生素 C、维生素 A、黄酮类化合物和大枣多糖等[4]。其香气独特，浓郁的枣香

主要由酯类、酸类、醇类、醛类、酮类及烃类等香气成分共同构成[5]。玫瑰花为蔷薇科植物玫瑰（Rosa rugosa 

Thunb.）的干燥花蕾，其味甘、微苦，性温，归肝、脾经，具有行气解郁，和血，止痛的功能[3]。玫瑰花香气

馥郁，主要由丰富的醇类和酯类化合物构成，这些成分赋予了玫瑰花独特而甜美的香气特征[6]。此外，玫瑰

花富含多酚、黄酮、维生素和氨基酸等物质，具有丰富的营养价值。陈皮为芸香科植物橘（Citrus reticulata 

Blanco.）及其栽培变种的干燥成熟果皮。其味苦、辛，性温，归肺、脾经，具有理气健脾，燥湿化痰的功         

能[3]。它的主要功能性成分包括黄酮、有机酸以及多糖类化合物等。陈皮的香气特征丰富多样，包括清香、

柑香、醇香、鲜香、甜香和花香等多种香型[7,8]。 

随着人们对健康饮品的需求不断增长，白茶因其细腻的口感和显著的健康功效逐渐受到更多关注。然而，

单一的白茶产品难以满足市场对风味多样化和功能性的需求。红枣、玫瑰与陈皮作为市场上常见的花果茶原

料，备受消费者青睐，但而，目前市场上还未有将这三种原料与白茶进行复配的花果茶。为丰富白茶的产品

种类，以满足不同消费者的口味需求，本研究以白茶为基底，引入玫瑰、红枣和陈皮这三种具有独特风味和

保健功能的花茶原料，开发出一种新型的玫瑰复合花茶。该配方不仅丰富了白茶的香气和口感，拓展了白茶

的产品类型，同时为花茶产业高质量发展提供技术支撑。 

1  材料与方法  

1.1  材料与仪器 

白茶-2018 年寿眉，福建福鼎；玫瑰花，山东平阴；红枣，新疆若羌；陈皮-6 年陈，广东新会。碳酸钠、

甲醇、福林酚、磷酸二氢钾、磷酸氢二钠、茚三酮、三氯化铝、浓硫酸、蒽酮试剂均为分析纯，购于国药集

团化学试剂有限公司。 

YS6003 色差仪，中国深圳三时恩公司；UV-2550 紫外分光光度计，日本岛津；DK-24 恒温水浴锅，上海

精宏公司；SA402B 电子舌（配备 AAE，CTO，CAO，COO，AE1 传感器），日本 Insent 公司；电子鼻 FOX 

4000 系统（配备 6 个金属氧化物传感器 P40/1、T70/2、PA/2、P30/1、LY2/G 和 LY2/gCT），法国阿尔法莫斯

公司；HS100 进样器，法国 Alpha M.O.S 公司；TRACE1310-ISQ 气相色谱-串联质谱仪，美国 Thermo Fisher 

Scientific 公司；65 μm PDMS/DVB 固相微萃取头，美国 Supelco 公司。 

1.2  试验方法 

1.2.1  感官评定 

参考 GB/T 23776—2018《茶叶感官审评方法》[9]，审评主要包括香气（30 分）、汤色（30 分）和滋味（40

分）三个因子，逐一打分，取总分（详见表 1）。 

表 1 玫瑰复合花茶感官评定标准 

Table 1 Sensory evaluation standard of Compound Rose Tea 

指标 感官要求 评分 

香气 

具有浓郁的茶香及玫瑰和红枣、陈皮的香气，无异味 20~30 

茶香及玫瑰和红枣、陈皮的香气较淡，无异味 10~19 

无茶香及玫瑰和红枣、陈皮的香气，有异味 0~10 

汤色 

汤色均匀，美观，茶汤呈杏黄色或黄色，清澈明亮 20~30 

汤色均匀，美观，茶汤淡黄色，较清澈明亮 10~19 

汤色不均匀，色泽不美观，浑浊 0~10 

滋味 具有茶叶固定的口感，玫瑰和红枣、陈皮有和谐甜醇的口感 30~40 
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具有茶叶固定的口感，玫瑰和红枣、陈皮的滋味某一种或两种较突出 20~29 

缺乏茶叶固定口感，玫瑰和红枣、陈皮的滋味某一种或两种较突出 10~19 

缺乏茶叶固定的口感，无玫瑰和红枣、陈皮的滋味 0~10 

1.2.2  正交试验 

将红枣、玫瑰花、寿眉、陈皮四种原料按不同比例配置，初步选出三组玫瑰复合花茶配比（详见表 2），

进行四因素三水平正交试验。 

表 2 正交试验因素水平表（g） 

Table 2 Factor level table of orthogonal test (g) 

水平 
因素 

A B C D 

1 0.8 0.8 1.3 0.1 

2 0.9 0.7 1.2 0.2 

3 1.0 0.6 1.1 0.3 

1.2.3  主要品质成分测定 

茶汤提取：称取 3.0 g 样品（磨粉）于 500 mL 锥形瓶中，加沸水 450 mL，移入沸水浴中浸提 45 min（每

隔 10 min 摇动一次)，减压过滤，残渣用少量热蒸馏水洗涤 2~3 次。冷却后定容，待用。 

水浸出物测定：参考 GB/T 8305-2013《茶 水浸出物测定》[10]；游离氨基酸测定：参考 GB/T 8314-2013

中《茶 游离氨基酸总量的测定》中规定的方法进行测[11]；茶多酚测定：参考 GB/T 8313-2018《茶叶中茶多酚

和儿茶素类含量的检测方法》[12]，可溶性糖的测定：采用浓硫酸-蒽酮比色法；黄酮类化合物总量的测定采用

三氯化铝比色法。 

1.2.4  茶汤色差分析 

样本制备同1.3.1，趁热过滤并迅速冷却，对茶汤进行拍照；以蒸馏水为对照。用色差仪对茶汤进行色差

检测[13]。 

1.2.5  电子舌分析 

样本制备同 1.3.1，趁热快速过滤后冷却，采用电子舌仪器进行检测。 

1.2.6  电子鼻分析 

各称取 1.0 g 样品（磨粉）置于顶空小瓶密封，加热 20 min（65 ℃），从样品瓶中取 2 mL 气体注入检测

器，检测 90 s。最后提取 6 个传感器的平均响应值作为电子鼻的响应信号（表 3）。 

表 3 电子鼻传感器所对应的气味类型 

Table 3 The type of aroma corresponding to the electronic nose sensor 

序号 传感器名称 性能描述 

1 P40/1 氟，氯 

2 T70/2 甲苯、二甲苯、一氧化碳 

3 PA/2 乙醇、氨、胺类化合物 

4 P30/1 烃类，氨，乙醇 

5 LY2/G 氨、胺、碳、氧杂环化合物 

6 LY2/Gct 丙烷，丁烷 

1.2.7  GC-MS 分析 

香气成分的检测参照 Huang 等[14]的方法进行。 

定性定量方法：利用 NIST 标准谱库对 GC-MS 分析得到的色谱峰进行解析，保留相似度 75%以上的物质，

按照面积归一化法计算各组分相对含量。通过计算待测化合物与癸酸乙酯的峰面积之比进行半定量分析。 

1.3  数据处理 

试验均重复三次，运用 IBM SPSS Statistics 26.0 软件对数据进行差异显著性分析，Origin 2021 进行图形

绘制。 
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2  结果与分析 

2.1  玫瑰复合花茶复配比例的确定 

2.1.1  不同配比花茶感官审评结果 

根据正交分析结果，玫瑰复合花茶得到 9 组不同的配比组合（M1-M9），并进行感官审评。各组分配比

结果和感官审评结果见表 4。结果表明，不同组分在香气、汤色及滋味方面均存一定差异。M1 配方的香气（29

分）、汤色（29 分）和滋味（37 分）均优于其余配比组合，总分为 95 分，即 M1 配方感官品质最佳。根据

表 5 可知，4 种因素均不同程度地影响了玫瑰复合花茶产品的口感风味。R 值结果表明，4 种因素占比为：D

＞B＞C＞A，即陈皮对玫瑰复合花茶感官品质影响最大，其次是玫瑰花，寿眉和红枣对玫瑰复合花茶产品的

感官影响较小（寿眉>红枣）。 

表 4 正交试验感官评定结果 

Table 4 Sensory evaluation results of orthogonal test 

玫瑰 

白茶 

香气（30 分） 汤色（30 分） 滋味（40 分） 
总分 

评语 评分 评语 评分 评语 评分 

M1 香气和谐 29 杏黄，明亮 29 协调，鲜爽甜醇 37 95 

M2 枣香显 26 黄，明亮 26 枣味显，浓爽 28 80 

M3 陈皮香显 25 黄，较清澈明亮 19 陈皮味显 28 72 

M4 陈皮香显 25 黄，明亮 26 陈皮味显 29 80 

M5 玫瑰花香显 27 杏黄，明亮 28 玫瑰味显，浓厚 29 84 

M6 陈皮香显 26 黄，明亮 27 陈皮味显 28 81 

M7 陈皮香显 27 黄，明亮 27 陈皮味显，醇厚 28 82 

M8 陈皮香显 26 黄，较清澈明亮 19 陈皮味显 27 72 

M9 枣香显 26 黄，明亮 27 较协调，甜醇 33 86 

表 5 玫瑰复合花茶正交试验结果（总分）极差分析 

Table 5 Range analysis of orthogonal test results (total score) for Compound Rose Tea 

试验号 A（红枣） B（玫瑰） C（寿眉） D（陈皮） 评分 

M1 1 1 1 1 95 

M2 1 2 2 2 80 

M3 1 3 3 3 72 

M4 2 1 2 3 80 

M5 2 2 3 1 84 

M6 2 3 1 2 81 

M7 3 1 3 2 82 

M8 3 2 1 3 72 

M9 3 3 2 1 86 

K1 247 257 248 265  

K2 245 236 246 243  

K3 240 239 238 224  

k1 82.33 85.67 82.67 88.33  

k2 81.67 78.67 82.00 81.00  

k3 80.00 79.67 79.33 74.67  

R 2.33 7.00 3.33 13.67  

2.1.2  不同配比花茶茶汤色差分析 

将玫瑰复合花茶M1-M9的茶汤色差值进行分析，结果如图1和表6所示。玫瑰复合花茶（M1-M9）各组茶
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汤色泽存在显著差异（P＜0.05）。在M1-M9中，M4（0.28）的红度最高，M7（-0.93）的红度最低；M6的黄

度最高（20.05），其次是M4（17.97），而M1的黄度最低（11.61）；M1的明亮度（94.12）最高，其次是M9

（93.10）。茶汤的亮度和透明度是衡量茶叶品质的重要指标。在不同比例的配方中，M1配方的茶汤黄度最低，

明亮度最高，茶汤品质最佳，结果与感官评定一致。 

 

图 1 M1-M9 茶汤 

Fig.1 M1-M9 Tea Soup 

表 6 M1-M9 茶汤色差结果 

Table 6 Results of tea soup color difference in M1-M9 

样品 L* a* b* 

M1 94.12±0.46a -0.67±0.05f 11.61±0.27f 

M2 92.16±0.46c  -0.19±0.04b 15.99±0.23d 

M3  92.49±0.42bc  -0.14±0.04b 14.88±0.17e 

M4 90.87±0.05d   0.28±0.01a 17.97±0.01b 

M5  92.47±0.41bc  -0.33±0.04c 15.66±0.19d 

M6 91.24±0.08d   -0.62±0.01ef 20.05±0.01a 

M7  92.90±0.50bc  -0.93±0.05g 16.77±0.26c 

M8  92.75±0.40bc   -0.53±0.05de 16.59±0.25c 

M9 93.10±0.40c  -0.46±0.05d 14.93±0.21e 

注：“L*”代表物体的明亮度：0~100 表示由黑色到白色“a*”代表物体的红绿色：正值表示红色，负值表示绿色；“b*”代表

物体的黄蓝色：正值表示黄色，负值表示蓝色。不同小写字母表示存在显著性差异，P<0.05。 

2.1.3  不同配比花茶主要品质成分对比分析 

水浸出物是茶叶中所有可溶性物质的总和，其含量的高低反映了茶叶中可溶性物质的多少，标志着茶汤

的厚薄和滋味的浓强程度，因此在一定程度上反映了茶叶品质。游离氨基酸、茶多酚、黄酮和可溶性糖等成

分是茶叶滋味形成的主要贡献物质。游离氨基酸是茶叶鲜爽味的主要组成成分[15,16]，茶多酚、黄酮是茶汤苦

涩味的主要物质，可溶性糖对茶汤的甜味有显著影响[17]，它们均对茶汤的感官品质有直接影响，从而赋予茶

汤丰富的口感特征。 

分别对 M1-M9 中的水浸出物、游离氨基酸、茶多酚、黄酮和可溶性糖含量成分进行对比分析，结果见表

7。由表 7 可知，在玫瑰复合花茶 M1-M9 中，水浸出物含量（P<0.05）在 47.92%~51.50%，其中含量最低的

是 M4（47.92），含量最高的是 M8（51.50%）；氨基酸含量（P<0.05）在 2.98%~4.11%，其中含量最低的为

M4（2.98%），M1 的氨基酸含量最高（4.11%）；茶多酚含量（P<0.05）在 7.92%~10.17%，其中含量最低的

是 M9（7.92%），M2 的茶多酚含量最高（10.17%）；黄酮含量（P<0.05）在 0.42%~0.58%，其中含量最低

的是 M9（0.42%）,含量最高的是 M1（0.58%）；可溶性糖含量（P<0.05）在 9.63%~21.45%，其中含量最低
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的是 M4（9.63%），含量最高的为 M5（21.45%）。对比各组中不同品质成分的含量及所占比例，M1 中氨基

酸和黄酮的含量最高，可溶性糖等化合物含量居中，即茶汤鲜味和苦味物质丰富，甜味物质等比例协调，茶

汤滋味丰富，整体口感最佳，因此将 M1 确定为最佳比例。 

表 7 M1-M9 的水浸出物、氨基酸、茶多酚、黄酮、可溶性糖含量（%） 

Table 7 Contents of water extract, amino acids, tea polyphenols, flavonoids and soluble sugars of M1-M9 (%) 

样品 水浸出物 氨基酸 茶多酚 黄酮 可溶性糖 

M1 48.70±0.42de 4.11±0.20a 8.62±0.04d 0.58±0.01a 16.24±0.11bc 

M2 50.10±0.34c 3.69±0.03b 10.17±0.04a 0.53±0.01b 17.15±0.45b 

M3 50.34±0.04bc 3.34±0.02cd 9.64±0.09b 0.47±0.01de 14.03±1.42d 

M4 47.92±0.28e 2.98±0.10e 9.09±0.03c 0.46±0.02de 9.63±1.08e 

M5 50.88±0.40ab 3.22±0.16d 9.90±0.07ab 0.50±0.01c 21.45±0.36a 

M6 49.24±0.29d 3.49±0.04bc 9.74±0.07b 0.56±0.02a 14.88±0.96cd 

M7 49.05±0.37d 3.53±0.02bc 8.64±0.04d 0.45±0.01e 17.97±0.03b 

M8 51.50±0.15a 3.54±0.02bc 8.58±0.14d 0.48±0.01cd 17.53±0.85b 

M9 49.12±0.18d 3.59±0.02b 7.92±0.34e 0.42±0.01f 20.34±0.18a 

注：不同小写字母表示存在显著性差异，P<0.05。 

2.2  M1与寿眉的主要品质成分与电子感官分析 

2.2.1  M1 与寿眉主要品质成分比较分析 

将最佳配方 M1 和对照组寿眉进行比较分析，结果见图 2。由图 2a、2b 和 2e 可知，M1（P<0.05）的水

浸出物、游离氨基酸和可溶性糖含量均高于寿眉（P<0.05），说明 M1 的茶汤滋味与寿眉相比更浓厚，在滋

味上会比寿眉更鲜爽、甜醇；由图 2c 和 2d 可知，寿眉（P<0.05）的茶多酚和黄酮的含量则高于 M1（P<0.05），

说明相比寿眉茶汤滋味，M1 的苦涩味较弱，适口性更强，易被消费者接受。 

 

 

图 2 M1和寿眉水浸出物（a）、氨基酸（b）、茶多酚（c）、黄酮（d）、可溶性糖（e）含量分析结果 

Fig.2 Analysis results of the contents of water extracts (a), amino acids (b), tea polyphenols (c), flavonoids (d) and soluble sugars 

(e) of M1 and Shoumei 

注：不同小写字母表示存在显著性差异，P<0.05。 

2.2.2  电子舌分析 

PCA 结果中（图 3a），PC1 与 PC2 贡献率分别为 80.2%、18.0%，总贡献率为 98.2%，表示电子舌所采

a 
b c 

d e 
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集的电信号能够体现原始数据的大部分信息，寿眉与 M1 茶汤滋味有明显区分，说明寿眉与 M1 在滋味上表

现出不同的风格特点。由图 3b 可知，寿眉和 M1 的咸味、甜味、苦味等滋味指标差异较大，其中 M1 甜味值

（8.82）高于寿眉（7.98），M1 的咸味值（8.06）略低于寿眉（8.53），两种茶的涩味回味、鲜味和丰富度无

明显差异。 

 

图 3 M1和寿眉电子舌主成分分析(a)和电子舌雷达图(b)的分析结果 

Fig.3 Analysis results of M1 and Shoumei electronic tongue principal component analysis (a) and radar map (b) 

2.2.3  电子鼻分析 

PCA 分析结果中（图 4a），PC1 与 PC2 贡献率分别为 66.2%、22.7%，总贡献率为 88.9%，且样品无明

显重叠，说明 M1 和寿眉在香气方面有显著区别。由图 4b 可知，M1 和寿眉的 P30/1 和 T70/2 的响应值无显

著差异，即 M1 和寿眉在甲苯、一氧化碳和烃类等香气成分上具有一定共性。在 M1 中，PA/2 和 P40/1 的响

应值明显高于寿眉，即 M1 中氟、氯、乙醇、氨、胺类化合物高于寿眉。而寿眉中对碳氧化物、丙烷和丁烷

敏感的 LY2/gCT 和 LY2/G 的响应值明显高于 M1。这些差异可能是导致 M1 与寿眉香气差异的关键因素。 

 

图 4 M1和寿眉电子鼻主成分分析(a)和雷达图(b)的分析结果 

Fig.4 Analysis results of M1 and Shoumei electronic nose principal component analysis (a) and radar map (b) 

2.3  M1和寿眉的主要香气成分分析 

为明确 M1 和寿眉的香气成分，采用 GC-MS 对其香气成分进行进一步分析和鉴定得到两者香气成分的总

离子流色谱图（图 5）。M1 共检测出 89 种香气成分，寿眉共检测出 72 种香气成分。M1 比寿眉增加了 17 种

香气成分。这些独特的香气成分可能来自于红枣、玫瑰、陈皮，它们赋予了 M1 独特的香气特征。 

表8为M1和寿眉中主要香气成分的相对含量及特征描述。其中，寿眉中的香气成分主要包括醇类、酯类、

酮类、酚类和酸类，这些化合物主要呈现花香、木香。其中醇类化合物如苯乙醇和芳樟醇，具有花香的特征；

酯类化合物如二氢猕猴桃内酯和反式芳樟醇氧化物（呋喃型）主要呈现麝香、木质味等；酮类化合物如β-紫

罗兰酮和植酮主要呈现木香和花香和清香的特征。 

M1 中主要香气成分包括醚类、醇类、烯烃类、酸类、烷类、酯类、醛类、酚类和酮类，这些化合物主要

呈现甜香、花香和果香。其中，醚类化合物中的丁香酚甲醚具有丁香和甜香的香气特征；醇类化合物如香茅

a b 

a 
b 
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醇，主要呈现柠檬香和甜香，香叶醇则有玫瑰花香；烯烃类如(+)-柠檬烯主要呈现青草香、果香；酮类如植酮

主要呈现花香和清香等。 

比较寿眉和 M1 可以发现，两者在香气化合物上存在显著差异。寿眉中具有木香特征的反式芳樟醇氧化

物（呋喃型）、β-紫罗兰酮、α-紫罗兰酮在寿眉中相对含量分别为 5.25%、4.38%和 1.24%，而在 M1 中仅占

0.28%和 0.64%和 0.24%。相反，M1 中带有甜香、果香和花香的化合物如丁香酚甲醚、香茅醇和 α-法呢烯等

物质的相对含量更高。综上所述，在添加红枣、玫瑰和陈皮以后，M1 的香气特征发生了显著变化。在寿眉原

有木香和花香的基础上，增加了甜香和果香，对丰富寿眉的香气层次和提升其感官品质具有重要意义。 

 

 

图 5 M1(a)和寿眉(b)香气成分的总离子流色谱图 

Fig.5 Total ion chromatogram of M1 (a) and Shoumei(b) 

表 8 寿眉和 M1中主要香气成分相对含量及特征描述 

Table 8 The relative content and characterization of the main aroma components in the Shoumei and M1 

化合物种类 保留时间/s 挥发化合物名称 香气特征 
相对含量/% 

文献 
寿眉 M1 

酯类 

49.556 棕榈酸乙酯 弱蜡香、果香和奶油香气 2.89 2.65 [18] 

42.819 月桂酸乙酯 果香、花香 - 2.47 [19] 

48.347 棕榈酸甲酯 蜡香，油脂味 5.81 2.13 [20] 

15.833 己酸乙酯 青苹果香味 1.9 1.78 [21] 

36.630 N-甲基邻氨基苯甲酸甲酯 葡萄香味 - 1.58 [22] 

41.425 二氢猕猴桃内酯 香豆素、麝香 5.41 0.99 [23] 

51.618 亚油酸甲酯 木香，油脂味 0.66 0.25 [20] 

33.802 椰子醛 椰子香 1.04 0.12 [24] 

醇类 

27.446 香茅醇 柠檬香、甜香 0.17 12.63 [25] 

21.794 苯乙醇 甜香、花香 6.42 4.88 [26] 

 苯甲醇 花香，清香 1.56 - [27] 

28.539 香叶醇 玫瑰花香 0.61 4.21 [28] 

Time/min 
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21.056 芳樟醇 铃兰花香 6.24 0.90 [20] 

42.114 反式-橙花叔醇 清香、花香 0.61 - [20] 

21.232 二氢芳樟醇 木香，花香 1.26 - [29] 

19.640 反式芳樟醇氧化物（呋喃型） 木质香、花香 5.25 0.28 [30] 

24.687 
2，2，6-三甲基- 

6-乙烯基四氢-2H-呋喃-3-醇 
清凉香 4.14 0.75 [24] 

醛类 
45.696 甜橙醛 桔皮味 - 1.69 [31] 

23.709 香茅醛 柠檬香，花香 - 0.78 [31] 

酮类 

47.026 植酮 花香，清香 3.71 0.96 [30] 

39.799 β-紫罗兰酮 紫罗兰花香、木香 4.38 0.64 [26] 

37.464 a-紫罗兰酮 紫罗兰花香、木香 1.24 0.24 [20] 

烯烃类 

40.589 α-法呢烯 微弱甜香 - 5.01 [32] 

17.529 (+)-柠檬烯 青草、柠檬香味 - 4.90 [25] 

18.994 γ-松油烯 松木香，水果香 - 0.93 [23] 

烷类 55.121 二十烷 脂肪味 - 2.78 [30] 

酸类 

42.148 月桂酸 月桂油香味 - 2.84 [33] 

15.074 己酸 酸味 4.50 0.70 [21] 

24.791 辛酸 干酪味 1.05 - [34] 

酚类 
33.429 丁香酚 浓郁丁香香气 - 1.38 [35] 

40.668 2,4-二叔丁基苯酚 苯酚气味 0.57 - [29] 

醚类 36.136 丁香酚甲醚 丁香香气、甜香 - 13.34 [35] 

注：“—”表示未检测到。 

3  结论 

该研究以寿眉白茶为茶基底，采用补中益气、养血安神的红枣，芳香怡人、行气解郁的玫瑰花，理气健

脾、燥湿化痰的陈皮三类药食同源植物为原料按不同比例复配，并通过过感官审评和主要生化成分的对比分

析，确定了玫瑰复合花茶最佳配方 M1（寿眉:玫瑰花:红枣:陈皮=13:8:8:1），该配方香气浓郁和谐，汤色杏黄

明亮，滋味鲜爽甜醇。其水浸出物含量为 48.70%，氨基酸含量为 4.11%，可溶性糖含量为 16.24%，茶多酚含

量为 8.62%，黄酮含量为 0.58%。GC-MS 鉴定结果显示 M1 共有 89 种挥发性物质，主要有丁香酚甲醚、香茅

醇、α-法呢烯、月桂酸、棕榈酸乙酯、甜橙醛、丁香酚，这些化合物共同构成了玫瑰复合花茶独特的香气特

征。该研究为花茶的工业化生产提供了理论依据和技术支撑，有助于提升药食同源植物的综合利用率，推动

白茶的产品创新，进一步提升茶树经济作物的附加值，从而促进农民增收。 
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