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梅占红茶、白茶品质差异分析
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（1.武夷学院茶与食品学院，福建武夷山 354300；
2.武夷学院生态与资源工程学院，福建武夷山 354300）

摘　要：为探究梅占红茶、梅占白茶的品质差异，以梅占鲜叶为原料分别加工成红茶和白茶，并进行感官品质审评

与理化分析。结果表明：梅占红茶香气呈甜花香，滋味甜醇；梅占白茶香气呈清花香，滋味醇爽。梅占红茶茶黄

素、茶红素、茶褐素含量显著高于梅占白茶；梅占白茶茶多酚、游离氨基酸含量显著高于梅占红茶（P<0.05）。

共鉴定出的 56 种香气成分，其中醇类 12 种、内酯类 2 种、醛类 6 种、烃类 19 种、酮类 9 种、酯类 8 种。梅占红

茶挥发性香气成分峰面积大于梅占白茶。梅占红茶与梅占白茶香气成分共存在 22 个显著差异代谢物，其中梅占红

茶 18 个香气代谢物显著高于梅占白茶。综上，梅占红茶香气呈甜花香，滋味甜醇；茶黄素、茶红素、茶褐素含量

显著高于梅占白茶；挥发性香气成分峰面积大于梅占白茶。梅占白茶香气呈清花香，滋味醇爽；茶多酚、游离氨

基酸含量显著高于梅占红茶。
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Abstract： In  order  to  explore  the  quality  differences  between  Meizhan  black  tea  and  Meizhan  white  tea,  Meizhan  fresh
leaves were used as raw materials to process black tea and white tea, and sensory quality evaluation and physicochemical
analysis  were carried out.  The results  showed that  the  aroma of  Meizhan black tea  was sweet  and flowery,  the  taste  was
sweet and mellow. The aroma of Meizhan white tea was floral, the taste was fresh and mellow. The contents of theaflavins,
thearubins and theanines in Meizhan black tea were significantly higher than those in Meizhan white tea. The contents of
polyphenols and free amino acids in Meizhan white tea were significantly higher than those in Meizhan black tea (P<0.05).
56 kinds of amora compounds were detected, including 12 kinds of alcohols, 2 kinds of lactones, 6 kinds of aldehydes, 19
kinds of hydrocarbons, 9 kinds of ketones and 8 kinds of esters. The peak area of volatile aroma components in Meizhan
black tea was larger than that in Meizhan white tea. There were 22 significant metabolites of aroma components in Meizhan
black tea and Meizhan white tea, and 18 metabolites of aroma components in Meizhan black tea were significantly higher
than those in Meizhan white tea. In conclusion, the aroma of Meizhan black tea is sweet and flowery, the taste was sweet
and mellow. The contents of theaflavins, thearubins and theanines in Meizhan black tea were significantly higher than those
in Meizhan white tea. The peak area of volatile aroma components in Meizhan black tea was larger than that in Meizhan
white tea. The aroma of Meizhan white tea was floral, the taste was fresh and mellow. The contents of polyphenols and free  
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amino acids in Meizhan white tea were significantly higher than those in Meizhan black tea.

Key words：Meizhan black tea；Meizhan white tea；sensory quality；main biochemical components；aroma components

 

红茶和白茶因具有独特的品质而深受广大消费

者的喜爱[1−2]。梅占是一种茶树的名称，又名大叶梅

占，高脚乌龙，无性系，小乔木型，中叶类，中生种，分

枝密度中等。1985 年全国农作物品种审定委员会认

定为国家品种，编号 GS13004-1985[3]。梅占主要用

于制作乌龙茶、绿茶和红茶，由于目前白茶市场需求

旺盛，也有部分茶企业、茶农将梅占制作成白茶，因

此开展本研究可为梅占茶叶的加工提供理论依据。

不同茶类因工艺不同，导致生化成分与感官品质存在

差异[4−5]。红茶工艺主要包含萎凋、揉捻、发酵、干

燥，其品质与加工工艺密切相关[6−8]。白茶加工工艺

主要包括萎凋和干燥两道工序，萎凋工序作为白茶的

关键工序，对其品质形成具有重要的贡献[9−10]。

目前科研工作者已经开展了不同加工工艺对茶

叶生化成分与品质影响的研究。如李荣林等[11] 的研

究表明 3 种茶叶中绿茶表没食子儿茶素没食子酸酯

含量最高，但黑茶中表没食子儿茶素和没食子儿茶素

没食子酸酯含量高于红茶和绿茶。陈林等[12] 对福

建 4 种茶类及其鲜叶原料中的主要滋味和香气品质

成分进行了检测分析，结果表明白茶与红茶的香气组

成在种类和数量上存在一定的相似特征。杨伟丽等[13]

的研究表明红茶水浸出物、茶多酚和儿茶素总量最

低。氨基酸、黄酮和水溶性碳水化合物，则以白茶中

含量最多，红茶中最少。吴小清[14] 研究了栗峰秋季

鲜叶加工成四种茶类的品质成分差异，发现白茶香气

馥郁，红茶呈花香、木香等香气。张磊等[15] 的研究结

果表明茗科１号红茶蜜桃香显，主要香气成分为顺-
橙花叔醇、橙花醇、顺-己酸-３-己烯酯、顺-茉莉酮、

顺-氧化芳樟醇；茗科１号白茶有兰花香，主要香气成

分为橙花醇、顺-氧化芳樟醇、水杨酸甲酯和 β-芳樟

醇。李鑫磊[16] 的研究结果表明红茶经历发酵工序，

香豆酰奎宁酸、没食子酸和茶黄素组分大量积累；白

茶全程萎凋，黄酮或黄酮醇糖苷类物质保留量最多，

酯型儿茶素组分、甲基化儿茶素组分也有一定程度

保留。卢莉等[17] 的研究表明‘毛蟹’制绿茶、黄茶和

白茶品质均优，‘矮脚乌龙’制红茶品质优，‘丹桂’制白

茶品质较优。

此外，科研工作者还开展了梅占茶叶的相关研

究。刘婷婷等[18] 的研究结果表明以名山 131 制作的

功夫红茶汤色最好，福选 9 号香气最佳，梅占滋味最

优。毕彩虹等[19] 的研究结果表明梅占的叶绿素 a、
叶绿素 b、叶绿素总量均高于福选 9 号，且差异显

著。傅仙玉等[20] 的研究结果表明在 80% 遮光处理

下，梅占茶树能够获得最适宜生长的光强。卢莉等[21]

的研究结果表明炭焙 18 h 后梅占水浸出物含量最

高，梅占黄酮含量降幅最大。蔡烈伟等[22] 的研究结

果表明新工艺借鉴乌龙茶的晒青和摇青工艺，重萎

凋，延长发酵时间，提高乌龙茶品种制作的红茶品

质。陈赶林等[23] 的研究结果表明 8 种红茶种醇类相

对含量分别 15.598%~25.863%（梅占相对含量最高，

福云六号最低）。然而采用单芽梅占鲜叶制成红茶、

白茶的研究尚未见报道。由于不同品种、鲜叶嫩度、

生态环境等因素的茶叶生化成分存在差异，因此本试

验采用同一批次的单芽梅占鲜叶为原料，加工成红茶

和白茶。本文探究梅占红茶和梅占白茶的感官品

质、主要生化成分、挥发性香气成分的差异，可为梅

占茶叶的加工提供理论依据。 

1　材料与方法 

1.1　材料与仪器

梅占鲜叶　来自福建省政和县铁山镇，采摘标

准为单芽，选用同一批次原料加工成梅占红茶（BT）
和梅占白茶（WT）；氯化钠、乙酸乙酯、甲醇、碳酸氢

钠、碳酸钠、碱式乙酸铅、草酸、正丁醇、茚三酮、磷

酸氢二钠、磷酸二氢钾、浓硫酸、氯化亚锡　分析

纯，国药集团化学试剂有限公司；福林酚试剂　生物

试剂，国药集团化学试剂有限公司；正己烷　色谱纯，

默克 Merck 公司。

7890B-7000D GC-MS/MS 气质联用仪　美国

安捷伦有限公司；MM400 球磨仪　德国莱驰公司；

UV-3200PC 紫外可见分光光度计　上海美谱达有限

公司。 

1.2　实验方法 

1.2.1   梅占红茶和梅占白茶的加工　结合《制茶学》

中红茶、白茶制作理论，在前期大量预实验的基础之

上设置以下工艺参数[24]。梅占红茶制作的具体步骤

如下：萎凋温度 22~25 ℃，相对湿度 65%~80%，萎凋

时间 20  h；揉捻时间 65  min；发酵时间 5  h，温度

25~28 ℃；初烘温度 120 ℃，时间 15 min，摊晾时间

20 min；复烘温度 70 ℃，时间 3 h。梅占白茶制作的

具体步骤如下：萎凋温度 20~26 ℃，相对湿度 65%~
80%，萎凋时间 66 h；初烘温度 120 ℃，时间 15 min，
摊晾时间 20 min；复烘温度 70 ℃，时间 3 h。 

1.2.2   感官审评方法　由 3 名茶学专业一级评茶员

按国家标准 GB/T 23776-2018《茶叶感官审评方法》[25]

对梅占红茶和梅占白茶进行感官审评。 

1.2.3   主要生化成分测定　水浸出物的测定：参照

GB/T 8305-2013《茶 水浸出物测定》[26]。茶多酚的测

定：参照 GB/T 8313-2018《茶叶中茶多酚和儿茶素类

含量检测方法》[27]。氨基酸的测定：参照 GB/T 8314-
2013《茶 游离氨基酸总量的测定》[28]。咖啡碱的测

定：参照 GB/T 8312-2013《茶 咖啡碱测定》[29]。茶黄

素、茶红素和茶褐素：参照文献[30]。挥发性香气成分

的测定参考文献[31]。茶样挥发性化合物的定性分析
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参考 NIST20 质谱数据库，保留相似度大于 80 的化

合物进行鉴定确认；挥发性化合物定量采用的是相对

定量法，通过检测出的峰面积进行对比寻找梅占红

茶、白茶的差异代谢物，并采用归一化法分别计算各

物质在梅占红茶和梅占白茶中的相对含量。 

1.3　数据处理

每个样品生化成分、香气成分重复测定 3 次。

含量采用 SPSS 21.0 进行统计分析。将香气成分数

据导入到 SIMCA14.1，进行主成分分析（（principal
component analysis，PCA）、正交偏最小二乘判别分

析 （ orthogonal  partial  least  squares  discrimination
analysis，OPLS-DA）。结合 t 检验的 P 值（P<0.05）、
差异倍数（fold change，FC）（FC>1.50 或<0.67）和变

量 投 影 重 要 性 指 标 （ variable  importance  in  the
projection）值（ VIP≥1.00）筛选出差异代谢物。

FC 值为梅占红茶香气成分峰面积/梅占白茶。采用

0rigin 2018 绘制主成分得分图，采用 TBtools 1_09832
绘制热图。 

2　结果与分析 

2.1　感官审评特征分析

梅占红茶和梅占白茶感官品质特征如表 1 所示。

梅占红茶条索细紧稍卷，乌褐带金毫；汤色红亮；

香气呈甜花香；滋味甜醇；叶底细直明亮，古铜色。梅

占白茶外形条索壮实，色泽灰绿显毫，匀整；汤色杏

黄；香气呈清花香；滋味醇爽；叶底芽叶肥壮，嫩绿匀净。 

2.2　主要生化成分分析

梅占红茶和梅占白茶水浸出物、茶多酚、游离氨基

酸、咖啡碱、茶黄素、茶红素、茶褐素含量如表 2 所示。

由表 2 可知，梅占红茶、梅占白茶茶多酚、游离

氨基酸、茶黄素、茶红素、茶褐素含量差异显著

（P<0.05）；水浸出物、咖啡碱含量差异不显著 (P>
0.05)。梅占红茶茶多酚含量低于梅占白茶，因红茶

在发酵过程中茶多酚在氧化酶的作用下发生酶促氧

化反应，转化成茶黄素、茶红素、茶褐素，这与孙世利

等[32] 的研究结果相一致。游离氨基酸味多鲜甜，对

于提高茶汤的鲜爽度、缓解苦涩味具有重要作用。

梅占白茶游离氨基酸含量高于梅占红茶，在滋味表现

为醇爽。HORANNI 等[33] 研究指出，白茶的游离氨

基酸总量为所有茶类中最高；ALCAZAR 等[34] 的研

究也得出类似的结论，与本研究结果相一致。可见，

梅占红茶、梅占白茶茶多酚、氨基酸、茶黄素、茶红

素、茶褐素含量差异显著。 

2.3　香气成分分析 

2.3.1   香气成分 PCA、OPLS-DA 分析　香气成分

PCA、OPLS-DA 主成分得分如图 1 所示。
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图 1    梅占红茶、梅占白茶主成分得分图
Fig.1    Principal component scores of Meizhan black tea and

Meizhan white tea
注：A：PCA; B：OPLS-DA。

 

应用 GC-MS 检测梅占红茶、梅占白茶挥发性

香气成分，以检测的挥发性成分峰面积值为指标进

行 PCA（图 1A）、OPLS-DA 分析（图 1B），发现梅占

红茶与梅占白茶各聚成一簇，区分明显，说明梅占红

茶与梅占白茶挥发性香气成分存在明显差异。 

2.3.2   香气成分分析　梅占红茶与梅占白茶香气成

分峰面积如表 3 所示。
 

表 1    梅占红茶和梅占白茶感官品质特征

Table 1    Sensory quality characteristics of Meizhan black tea and Meizhan white tea

茶类 外形 汤色 香气 滋味 叶底

梅占红茶 条索细紧稍卷，乌褐带金毫 红亮 甜花香 甜醇 细直明亮，古铜色

梅占白茶 条索壮实，色泽灰绿显毫，匀整 杏黄 清花香 醇爽 芽叶肥壮，嫩绿匀净

 

表 2    梅占红茶、梅占白茶主要生化成分（mg/g）
Table 2    The main biochemical components of Meizhan black tea and Meizhan white tea(mg/g)

茶类 水浸出物 茶多酚 游离氨基酸 咖啡碱 茶黄素 茶红素 茶褐素

梅占红茶 436.28±32.15a 159.82±22.43b 39.83±2.21b 33.25±1.27a 3.21±0.35a 30.39±1.94a 47.13±1.95a

梅占白茶 443.27±41.33a 212.39±15.46a 59.52±1.79a 32.87±1.93a 1.06±0.24b 13.67±2.85b 27.28±2.62b

注：同列不同字母表示差异显著（P<0.05），结果以均值±标准差表示。
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表 3    梅占红茶、梅占白茶香气成分峰面积

Table 3    Peak area of aroma components in Meizhan black tea and Meizhan white tea

物质 保留时间（min） 物质分类
梅占红茶 梅占白茶

峰面积 占比（%） 峰面积 占比（%）

芳樟醇 12.47 醇类 27701614.85±2348377.89 6.76 21754784.82±4454560.38 7.79
反式芳樟醇氧化物 12.05 醇类 16340928.29±1413878.77 3.99 9838322.66±1365619.06 3.52

香叶醇 16.79 醇类 49747610.40±3771702.12 12.14 40821408.50±8081979.32 14.61
反式橙花叔醇 24.68 醇类 114013.89±22662.42 0.03 16556.93±3851.00 0.01

苯甲醇 10.47 醇类 18754276.92±1164641.47 4.58 15170319.46±477653.95 5.43
橙花醇 16.02 醇类 1924882.88±228627.69 0.47 1187290.56±234382.13 0.42
苯乙醇 12.79 醇类 101805167.93±7234974.73 24.85 56317754.69±4721126.84 20.16
戊烯醇 2.55 醇类 622631.08±109973.01 0.15 1127597.48±185237.03 0.40

顺式芳樟醇氧化物 11.57 醇类 6920385.54±557816.07 1.69 5093928.54±271970.77 1.82
二氢芳樟醇 12.54 醇类 1697154.20±104168.01 0.41 1524579.91±120146.85 0.55

环戊醇 3.73 醇类 358453.83±24606.61 0.09 367167.65±11848.58 0.13
α-松油醇 15.18 醇类 1707687±164158.32 0.42 1112270.82±200357.64 0.40
茉莉内酯 22.89 内酯类 160669.09±23039.75 0.04 206865.68±53488.30 0.07

二氢猕猴桃内酯 23.82 内酯类 275125.88±29159.13 0.07 325169.80±40005.31 0.12
藏红花醛 15.27 醛类 257343.49±31037.98 0.06 348609.57±23018.25 0.12

2-甲基丁醛 2.38 醛类 359808.11±50784.41 0.09 220771.10±38614.62 0.08
己醛 4.28 醛类 67879.67±14557.25 0.02 150424.90±13249.75 0.05

苯甲醛 8.31 醛类 9537064.83±728694.62 2.33 11815810.19±867283.57 4.23
苯乙醛 10.71 醛类 5483410.20±664045.56 1.34 724007.11±20191.56 0.26

2,4-二甲基苯甲醛 15.73 醛类 209627.77±17926.65 0.05 175422.96±33783.08 0.06
3-蒈烯 10.85 烃类 29803373.75±1541922.05 7.28 21925085.54±3518144.20 7.85

γ-萜品烯 11.18 烃类 1748666.43±91235.35 0.43 1068163.17±243491.81 0.38
β-法尼烯 22.07 烃类 155268.08±13796.90 0.04 18787.54±2580.52 0.01
柠檬烯 10.32 烃类 8194923.64±408099.93 2.00 5109966.75±742911.61 1.83

β-红没药烯 23.43 烃类 23274.78±4978.06 0.01 0 0
α-法尼烯 23.34 烃类 180729.55±27725.25 0.04 53219.45±4408.34 0.02

去氢白菖烯 23.74 烃类 2890130.08±356013.47 0.71 1961161.46±162498.23 0.70
邻二甲苯 5.63 烃类 160235.05±35959.20 0.04 119896.30±20260.38 0.04

1,2-二氢-1,1,6-三甲基-萘 19.51 烃类 104160.42±19201.30 0.03 93863.91±6189.43 0.03
十四烷 20.78 烃类 177124.19±32179.33 0.04 241219.24±25167.54 0.09
十五烷 23.28 烃类 1867970.89±135129.46 0.46 2253839.59±313562.90 0.81
十六烷 25.63 烃类 262190.82±39507.83 0.06 272234.35±53253.68 0.10
十七烷 27.86 烃类 368283.24±17795.45 0.09 385146.53±69400.40 0.14
β-蒎烯 9.17 烃类 55413535.45±2594989.42 13.53 43527599.36±6856912.91 15.58

对二甲苯 6.41 烃类 616194.19±87095.41 0.15 503761.27±92270.46 0.18
2-甲基-十七烷 28.79 烃类 146757.41±19588.53 0.04 154535.53±32238.77 0.06
五甲基环戊二烯 11.99 烃类 4425103.61±257031.49 1.08 3089991.78±613332.16 1.11

α-柏木烯 21.16 烃类 174846.94±10089.45 0.04 113731.65±19914.40 0.04
2-甲基-6-亚甲基-1,7-辛二烯 8.81 烃类 712237.50±28956.10 0.17 552921.22±153574.02 0.20

α-紫罗兰酮 21.27 酮类 262262.04±31396.45 0.06 390338.71±12267.17 0.14
β-紫罗兰酮 22.69 酮类 2552787.18±292071.17 0.62 2605240.56±155321.51 0.93

植酮 30.82 酮类 71241.67±4914.20 0.02 137105.32±40465.14 0.05
4-甲基-3-戊烯-2-酮 4.21 酮类 167930.93±10494.66 0.04 208279.90±2710.86 0.07

2-庚酮 6.33 酮类 276073.31±26578.73 0.07 378931.19±51658.24 0.14
甲基异己烯基酮 9.00 酮类 1833061.08±256423.51 0.45 1980215.80±166635.06 0.71

苯乙酮 11.35 酮类 330587.53±51611.39 0.08 451071.25±13002.66 0.16
3,5-辛二烯-2-酮 11.50 酮类 629920.24±122709.70 0.15 3398566.93±122893.83 1.22
间甲基苯乙酮 14.87 酮类 62309.34±4808.44 0.02 56701.29±3519.08 0.02
乙酸己烯酯 2.19 酯类 70809.25±8054.40 0.02 61269.18±10992.50 0.02
苯甲酸甲酯 12.23 酯类 158612.46±18638.03 0.04 167137.29±6945.52 0.06
乙酸苄酯 14.21 酯类 485915.10±55991.37 0.12 320501.75±38132.09 0.11
辛酸乙酯 15.23 酯类 599722.98±34278.59 0.15 2511351.72±324453.53 0.90

水杨酸甲酯 15.09 酯类 49283320.14±4377761.76 12.03 16513286.69±2524331.27 5.91
顺-3-己烯己酸酯 20.21 酯类 78757.81±12833.65 0.02 39618.14±4403.85 0.01

棕榈酸甲酯 32.51 酯类 196251.59±15251.84 0.05 60489.91±10330.40 0.02
乙酸甲酰酯 5.28 酯类 1104534.01±153419.59 0.27 352667.38±30995.39 0.13
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由表 3 可知，梅占红茶和梅占白茶样品中共检

出挥发性成分 56 种，其中醇类 12 种、内酯类 2 种、

醛类 6 种、烃类 19 种、酮类 9 种、酯类 8 种，梅占白

茶未检测出 β-红没药烯。梅占红茶峰面积较大的成

分有苯乙醇、β-蒎烯、香叶醇、水杨酸甲酯、3-蒈烯、

芳樟醇、苯甲醇、反式芳樟醇氧化物、苯甲醛、柠檬

烯、顺式芳樟醇氧化物、苯乙醛、五甲基环戊二烯。

梅占白茶峰面积较大的成分有苯乙醇、β-蒎烯、香叶

醇、3-蒈烯、芳樟醇、水杨酸甲酯、苯甲醇、苯甲醛、

反式芳樟醇氧化物、柠檬烯、顺式芳樟醇氧化物、

3,5-辛二烯-2-酮、五甲基环戊二烯。梅占红茶与梅

占白茶香气成分峰面积和占比如图 2 所示。

经统计可知，梅占红茶与梅占白茶香气成分总

峰面积为 409634838.52、279376960.97。梅占红茶

挥发性香气成分峰面积大于梅占白茶。由图 2 可

知，梅占红茶和梅占白茶的醇类、烃类、酮类、酯类

峰面积差异显著（P<0.05），内酯类、醛类差异不显著

（P>0.05）。梅占红茶峰面积最大的香气组分为醇类，

占比达 55.58%，其中，苯乙醇、香叶醇、芳樟醇、反式

芳樟醇氧化物峰面积较大。峰面积第二的组分为烃

类，达 26.22%，其中 β-蒎烯、3-蒈烯、柠檬烯峰面积

较大。峰面积第三的组分为酯类，达 12.69%，其中水

杨酸甲酯（12.03%）峰面积最大。研究发现[35−36]，在

萎凋过程中，水杨酸羧基甲基转移酶与水杨酸能够生

成水杨酸甲酯，作为释放花香的挥发性有机化合物之

一，本研究中梅占红茶、梅占白茶水杨酸甲酯均较大

分别为 12.03% 和 5.91%。醛类峰面积为 3.89%，其

中苯甲醛、苯乙醛峰面积较大。酮类峰面积为 1.51%，

其中 β-紫罗兰酮、甲基异己烯基酮峰面积较大。内

酯类峰面积为 0.11%，茉莉内酯、二氢猕猴桃内酯峰

面积分为 0.04%、0.07%。梅占白茶峰面积最大的香

气组分为醇类，达 55.24%，其中苯乙醇、香叶醇、芳

樟醇、苯甲醇峰面积较大。峰面积第二的组分为烃

类，达 29.15%，其中 β-蒎烯、3-蒈烯、柠檬烯峰面积

较大。峰面积第三的组分为酯类，达 12.69%，其中水

杨酸甲酯、辛酸乙酯峰面积较大。醛类峰面积为

4.81%，其中苯甲醛（4.23%）峰面积较大。酮类峰面

积为 3.44%，其中 3,5-辛二烯-2-酮、β-紫罗兰酮峰面

积较大。内酯类峰面积为 0.19%，茉莉内酯、二氢猕

猴桃内酯峰面积分为 0.07%、0.12%。可见，梅占白

茶挥发性香气成分峰面积大于梅占红茶。 

2.3.3   梅占红茶与梅占白茶香气成分差异分析　香

气成分显著差异化合物及其热图，如表 4 和图 3 所

示。香气特点描述参考文献[37−39]

统计分析发现，梅占红茶与梅占白茶香气成分

共存在 22 个显著代谢物（VIP>1.00，FC>1.50 或<
0.67，P<0.05）。梅占红茶 18 个代谢物显著高于梅占

白茶（VIP>1.00，FC>1.50，P<0.05），具体物质为反式

芳樟醇氧化物、反式橙花叔醇、橙花醇、苯乙醇、α-
松油醇、2-甲基丁醛、苯乙醛、γ-萜品烯、β-法尼烯、

柠檬烯、β-红没药烯、α-法尼烯、α-柏木烯、乙酸苄

酯、水杨酸甲酯、顺-3-己烯己酸酯、棕榈酸甲酯、乙

酸甲酰酯。梅占白茶 4 个代谢物显著高于梅占红茶

（VIP>1.00，FC<0.67，P<0.05），具体物质为戊烯醇、
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图 2    香气成分的峰面积（A）和占比（B）

Fig.2    Peak area (A) and proportion (B) of aroma components
注：同一指标不同字母表示差异显著（P<0.05）。

 

 

表 4    香气成分显著差异化合物

Table 4    Significant difference compounds of aroma
components

编号 物质 P值 FC值 VIP 香气特点

1 反式芳樟醇氧化物 0.005 1.661 1.163 似甜花香、柠檬香、果香

2 反式橙花叔醇 0.015 6.886 1.190 花木香、果香

3 橙花醇 0.018 1.621 1.119 花果香

4 苯乙醇 0.002 1.808 1.215 玫瑰花香

5 戊烯醇 0.023 0.552 1.115 果香

6 α-松油醇 0.018 1.535 1.106

7 2-甲基丁醛 0.022 1.630 1.103 甜香、坚果香

8 己醛 0.002 0.451 1.205 青草香

9 苯乙醛 0.006 7.574 1.216 花香

10 γ-萜品烯 0.028 1.637 1.142 柑橘和柠檬香气

11 β-法尼烯 0.003 8.264 1.222 橘香及青草香

12 柠檬烯 0.007 1.604 1.180 柠檬香

13 β-红没药烯 0.015 ∞ 1.195 香脂香气

14 α-法尼烯 0.014 3.396 1.199 青草香及萜香

15 α-柏木烯 0.018 1.537 1.132 木香

16 3,5-辛二烯-2-酮 0.000 0.185 1.237 水果、脂肪、蘑菇香气

17 乙酸苄酯 0.017 1.516 1.125 花果香

18 辛酸乙酯 0.009 0.239 1.210 水果、脂肪香气

19 水杨酸甲酯 0.001 2.984 1.216 冬青油香、薄荷香

20 顺-3-己烯己酸酯 0.024 1.988 1.132 果香

21 棕榈酸甲酯 0.000 3.244 1.218

22 乙酸甲酰酯 0.011 3.132 1.198

注：∞表示数字无穷大。
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己醛、3,5-辛二烯-2-酮、辛酸乙酯。相关研究发现己

醛、甲基庚烯酮、水杨酸甲酯、香叶醇等，被认为是

新鲜白茶中的主要呈香物质[40]。梅占红茶香气甜花

香，可能与反式芳樟醇氧化物、反式橙花叔醇、橙花

醇、苯乙醇、α-松油醇、苯乙醛、γ-萜品烯、柠檬烯、

α-柏木烯、乙酸苄酯、水杨酸甲酯成分具有花香或果

香有关。其中峰面积较大的成分有：反式芳樟醇氧化

物（ 3.99%）似甜花香、柠檬香、果香；苯乙醇

（24.85%）呈玫瑰花香；苯乙醛（1.34%）呈花香；柠檬

烯（2%）呈柠檬香；水杨酸甲酯（12.03%）呈冬青油

香、薄荷香。郭丽等[41] 的研究表明红茶工艺有利于

芳樟醇、氧化芳樟醇、β-紫罗酮和水杨酸甲酯等物质

的形成，与本研究结果相类似。OWUOR 等[42] 认为

苯甲醛、芳樟醇及其氧化物、苯乙醛、水杨酸甲酯、

香叶醇、香叶酸、苯甲醇及 β-紫罗兰酮等化合物能

使红茶产生甜润化香，这与本研究结果基本一致。梅

占白茶具有清花香，可能是因为具有花果香的香气成

分峰面积相对梅占红茶较小，且具有青草香的己醛峰

面积大于梅占红茶。郭雯飞等[43] 研究表明香叶醇、

芳樟醇及其氧化物 II 和 IV 是白茶显“毫香”的特征

成分，苯甲醛、苯乙醛、苯甲醇和苯乙醇则代表“清

醇”特征，而己醛、（E）-2-己烯醛、（Z）-3-己烯醇和 1-
戊烯-3-醇是嫩香的特征成分。本研究中香叶醇占比

14.61%，芳樟醇占比 7.79%，反式芳樟醇氧化物占比

3.52%，苯甲醛占比 4.23%，苯乙醛占比 0.26%，苯甲

醇占比 5.43%，苯乙醇占比 20.16%，己醛占比 0.05%，

与郭雯飞等[43] 的研究相类似。 

3　结论
探究梅占品种制作的红茶和白茶的感官品质、

主要生化成分、挥发性香气成分的差异。结果表明：

通过感官审评发现梅占红茶气味呈甜花香，滋味甜

醇；梅占白茶香气呈清花香，滋味醇爽。梅占红茶和

白茶茶多酚、氨基酸、茶黄素、茶红素、茶褐素含量

差异显著。共鉴定出的 56 种成分，其中醇类 12 种、

内酯类 2 种、醛类 6 种、烃类 19 种、酮类 9 种、酯

类 8 种。梅占红茶挥发性香气成分峰面积大于梅占

白茶。梅占红茶与梅占白茶香气成分共存在 22 个

显著代谢物，其中梅占红茶 18 个代谢物显著高于梅

占白茶。梅占红茶香气为甜花香，可能与反式芳樟醇

氧化物、反式橙花叔醇、橙花醇、苯乙醇、α-松油醇、

苯乙醛、γ-萜品烯、柠檬烯、α-柏木烯、乙酸苄酯、水

杨酸甲酯等成分具有花香或果香有关。梅占白茶具

有清花香，可能是因为具有花果香的香气成分峰面积

相对梅占红茶较小，且具有青草香的己醛峰面积大于

梅占红茶。
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