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四川引种安吉白茶主要生化成分分析

邵济波，唐 茜 *，周晓兰，韩 楠，谢文钢

(四川农业大学园艺学院，四川 雅安      625014)

摘   要：研究四川邛崃县、洪雅县和高县引种的浙江特异茶树品种安吉白茶的主要生化成分含量。结果表明：四川

茶区种植的安吉白茶氨基酸含量丰富，氨基酸总量为(69.70 ± 2.43)～(82.66 ± 8.07)mg/g，20 种游离氨基酸总量

为(60.43± 4.45)～(77.75± 18.88)mg/g；其中，茶氨酸含量为(25.91± 0.20)～(37.31± 0.63)mg/g，占 20种游离氨基酸

总量的 40.28%～54.98%。儿茶素总量为(4.97 ± 0.16)%～(7.37 ± 0.08)%；茶多酚、咖啡碱、水浸出物含量分别为

(14.22± 0.37)%～(23.78± 0.47)%、(2.87± 0.02)%～(3.30± 0.13)%、(42.30± 3.65)%～(47.82± 3.91)%。与安吉白茶原

产地及其他引种地区对安吉白茶的生化分析结果进行比较，四川引种的安吉白茶其氨基酸含量高于原产地种植的安吉白

茶，茶多酚、咖啡碱含量与原产地相当，儿茶素较原产地低，比原产地降低 48.9%～60.6%。因此，四川引种安吉

白茶能够保持氨基酸含量高、酚氨比低的优良特性，其生化特性为其优良制茶品质的形成奠定了良好的物质基础。
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Major Biochemical Components in Introduced Anji Baicha Tea in Sichuan
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Abstract ：The major biochemical components in Anji Baicha, a specific species of tea introduced in Qionglai County, Hongya
County and Gao County in Sichuan from Zhejiang were analyzed. The results showed that Anji Baicha grown in Sichuan was
rich in amino acids with total content of (69.70± 2.43)－(82.66 ± 8.07) mg/g. The total content of 20 kinds of free amino acids
was (60.43 ± 4.45)－(77.75 ± 18.88) mg/g, and the content of theanine was (25.91 ± 0.20)－(37.31 ± 0.63) mg/g, accounting
for 40.28% －54.98% of the total free amino acids. The total amount of catechins was (4.97 ± 0.16)%－(7.37 ± 0.08)%, and
the contents of polyphenols, caffeine and water extract were (14.22 ± 0.37)%－(23.78 ± 0.47)%, (2.87 ± 0.02)%－(3.30 ±
0.13)% and (42.30 ± 3.65)%－(47.82 ± 3.91)%, respectively. Compared to its original growing region, the total content of
amino acids in Anji Baicha grown in Sichuan was higher, and the contents of polyphenols and caffeine revealed similar levels.
However, catechin revealed a reduction by 48.9%－60.6%. Therefore, the excellent characteristics of high amino acid content
and low IP/AA ratio in Anji Baicha grown in Sichuan were well maintained. These biochemical characteristics will provide a
theoretical reference for future studies on quality improvement.
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安吉白茶是一种阶段性返白的变异茶树品种[1]，其

特异性主要表现在春茶幼嫩芽叶呈玉白色，叶脉淡绿

色，随着叶片成熟和气温升高逐渐转为浅绿色，夏、

秋茶芽叶均为绿色 [ 2 ]。安吉白茶品种原产于浙江安吉

县，上世纪八十年代被发现和选育，199 8 年被审定为

浙江省级良种。安吉白茶因其制茶品质优良且具特色，

种植效益良好，其种植面积在浙江茶区不断增加[3]，在

原产地安吉县还形成了产值近 10 亿的白茶产业。又据报

道，近几年，江苏、江西、河南、重庆等地都有引

种安吉白茶[4-7]，进一步扩大了安吉白茶的种植面积。目

前，四川邛崃市已引种安吉白茶约 1 万多亩，洪雅县、

峨嵋山市、荣县、蒲江县、宜宾高县等地也有部分引

种，广元、巴中等茶区拟引种安吉白茶，茶农种植积

极性较高，使安吉白茶在四川种植区域也在不断扩

大，但对安吉白茶在四川茶区的产量表现、生化特

性、制茶品质、抗性及适应性均未有研究报道。为更
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好的指导安吉白茶引种，探讨四川引种安吉白茶的适应

性，本实验对四川主要茶区引种的安吉白茶生化成分进

行分析，以了解安吉白茶的生化特性，为科学引种安吉

白茶以及进一步开发安吉白茶特色资源提供科学依据。

1 材料与方法

1.1 材料

供试茶树为从浙江安吉县引种的安吉白茶，树龄 4
年，分别栽种于四川邛崃市联农茶业有限公司邛崃宝林

乡生产基地(海拔高度 540m)、眉山市洪雅中山乡茶叶生

产基地(海拔高度 618m)，四川林湖茶业有限公司高县茶

叶生产基地(海拔高度 910m)。分别于 2010、 2011 年春

季采摘安吉白茶(白化期)的标准 1 芽 2 叶，蒸青制样。

1.2 茶鲜叶样生化成分测定方法

茶多酚含量：采用 GB/T 8313 — 2008《酒石酸亚

铁比色法》；游离氨基酸总量：采用 GB/T 8314 — 2002
《茚三酮比色法》；咖啡碱含量：采用 GB/T 8312 — 2002
《紫外光分光光度法》；水浸出物含量：采用 G B / T

8305 — 2002《全量法》；茶氨酸等 20 种氨基酸组分测

定：采用 AccQ.Tag 法[8]。

1.3 样品处理

样品前处理采用水提 0.6g左右的茶叶，加 200mL沸水

(超纯水)浸提 45min，过滤定容至 200mL，过 0.45μm 微孔

滤膜过滤后用于衍生化，衍生完成后用于高效液相色谱分

析。儿茶素的样品前处理参照国际标准 ISO14502 操作[9]。

1.4 数据分析

实验数据利用 D P S 7 . 0 5 数据处理软件进行统计

分 析 。

2 结果与分析

2.1 游离氨基酸组成、含量和总量分析

氨基酸是茶叶中的鲜味物质，与茶叶滋味和香气关

系密切，是构成绿茶品质极重要的成分之一，与绿茶

品质呈正相关 [ 1 0 - 1 2 ]。因此，氨基酸的组成、含量及其

降解产物和转化产物都直接影响名优茶品质。茶叶中的

氨基酸一般有 25 种，而不同氨基酸的呈味特性不同，竹

尾忠一等[13]的研究发现各种氨基酸与滋味评价之间的复

相关系数达 0.984，而茶氨酸是决定名优绿茶鲜爽度的主

要成分，它与绿茶滋味的相关系数达到 0.787～0.876[14]。

除茶氨酸外，谷氨酸、天冬氨酸、精氨酸等与绿茶品

质也呈极显著正相关[15-16]。研究还表明，氨基酸不仅是

绿茶滋味的主要成分，而且与绿茶香气具有直接或间接

的关系。氨基酸总量与绿茶香气呈极显著正相关，其

相关系数为 0.802，原因为许多氨基酸本身带有香气，如

茶氨酸具有焦糖香，苯丙氨酸带有玫瑰香，谷氨酸、

丙氨酸具有花香，苏氨酸、丝氨酸具有类似酒香气

味，这些氨基酸带有的香气都会随着茶叶冲泡而散发

出来 [ 1 7 ]。此外，含硫类氨基酸水解的二甲硫是新茶香

气的主要部分，亮氨酸不仅具有芳香气味，还在绿茶

制作过程中参与茶香构成[18]。

2010、 2011 年的分析测试结果表明(表 1)，四川川西

茶区邛崃市、洪雅县和川南茶区高县三地种植的安吉白茶

鲜叶的游离氨基酸总量有一定差异，但差异不显著(P ＜

0.05)，其含量范围为(69.70 ± 2.43)～(82.66 ± 8.07)mg/g。
据研究，一般茶树品种鲜叶的氨基酸总量占干物质的

1%～4%，优质鲜叶可高达 4%～6%[19]，由此表明四川

引种的安吉白茶氨基酸含量丰富，构成茶叶鲜爽滋味的

组分含量高。从表 1 还可看出，3 个取样点鲜叶中 20 种

游离氨基酸总量也有一定差异，其含量范围为(60.43 ±

4.45)～(77.75 ± 18.88)mg/g。研究表明，茶叶中茶氨酸

是特征氨基酸，具有鲜爽味；谷氨酸、精氨酸、天

冬氨酸等有酸鲜味并对茶氨酸鲜味的呈现具有协同增效

作用 [ 2 0 ]，因此这 4 种氨基酸与名优绿茶品质关系最密

切。分析结果显示，三地引种的安吉白茶的茶氨酸、

谷氨酸、精氨酸、天冬氨酸含量分别为(25.91 ± 0.20)～
(37.31 ± 0.63)、(3.31 ± 0.11)～(21.42 ± 0.49)、(2.74 ±

0.07)～(6.92 ± 0.18)、(1.83 ± 0.08)～(3.98 ± 0.04)mg/g，
分别占 2 0 种游离氨基酸总量的 4 0 . 2 8 %～5 4 . 9 8 %、

4.35%～8.36%、4.04%～10.52%、3.01%～6.19%，其含

量和比例以茶氨酸最高，其余 3 种氨基酸的含量仅低于

谷氨酰胺，均高于其他 15 种氨基酸。20 种游离氨基酸

中，与绿茶香气密切相关的苯丙氨酸、丙氨酸、苏氨

酸、丝氨酸、亮氨酸、甲硫氨酸含量分别占其总量

的 0.12%～1.32%、0.63%～1.94%、0.15%～1.10%、

1.08%～1.76%、0.12%～0.65%、0.02%～0.10%。

目前，对安吉白茶氨基酸组分的分析报道较少，

仅见李娟[21]对浙江安吉县和岳婕等[22]对湖南永州江华种植

的安吉白茶的 18 种氨基酸组分的研究报道，其 18 种游

离氨基酸总量为 50.501、86.700mg/g。
与原产地比较，四川 3 个取样点的天冬氨酸含

量、邛崃点的茶氨酸含量、邛崃和高县点 2 0 1 1 年的

精氨酸含量均高于原产地测定值，但谷氨酸含量均低

于原产地。

目前，随着安吉白茶引种区域的扩大，对安吉白

茶常规生化成分的分析测试有一些报道(表 2)。从表 2 可

看出，在原产地浙江安吉天荒坪、溪龙(白茶产区)种植

的安吉白茶，其氨基酸含量为 4.2%～7.4% [23]，河南、

江西、重庆引种安吉白茶氨基酸含量分别为 3.14%～

4.21%、2.84%～5.69%、12.5%～14.7%[6-7,24]，而四川三

地种植的安吉白茶的氨基酸总量为 6.97%～8.26%，表明

四川引种的安吉白茶能够保持其高氨基酸含量的特点，

氨基酸含量较原产地略有增加，且高于河南、江西引

种茶样，但比重庆引种的低。
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注：表中为各地安吉白茶，—表示未检测；同列小写字母不同表示不同地点之间差异显著(P ＜ 0.05)。下同。

表 1 四川引种安吉白茶 20 种主要氨基酸组分及氨基酸总量比较

Table 1  Amino acid composition and total content in Anji Baicha from Sichuan mg/g

氨基酸组分
2010 年 2011 年

浙江安吉 湖南永州
邛崃 洪雅 高县 邛崃 洪雅 高县

天冬氨酸Asp 2.31 ± 0.05b 1.83 ± 0.08c 3.98 ± 0.04a 3.10 ± 0.08a 2.77 ± 0.03b 2.89 ± 0.08b 1.04 —

谷氨酸 Glu 2.95 ± 0.06c 3.58 ± 0.14b 5.33 ± 0.04a 4.86 ± 0.10a 5.05 ± 0.05a 4.99 ± 0.55a 7.558 17.250
天冬酰胺Asn 0.71 ± 0.02b 0.00c 2.42 ± 0.03a 0.99 ± 0.09a 0.00c 0.82 ± 0.01b — 1.180
丝氨酸 Ser 0.73 ± 0.02b 0.72 ± 0.04b 1.13 ± 0.01a 1.47 ± 0.04a 0.99 ± 0.01b 1.02 ± 0.03b 0.568 2.190

谷氨酰胺 Gln 18.38 ± 0.21a 18.11 ± 0.78a 15.55 ± 0.05b 21.42 ± 0.49a 13.31 ± 0.11c 14.81 ± 0.31b — —

组氨酸 His 0.75 ± 0.02b 0.55 ± 0.02c 1.10 ± 0.01a 1.04 ± 0.04a 0.92 ± 0.02b 0.90 ± 0.03b 0.313 9.650
甘氨酸 Gly 0.04 ± 0.01c 0.05 ± 0.01b 0.06 ± 0.01a 0.08 ± 0.01a 0.06 ± 0.01b 0.06 ± 0.01b 0.043 0.020
苏氨酸 Thr 0.12 ± 0.01b 0.09 ± 0.01c 0.52 ± 0.01a 0.28 ± 0.01a 0.23 ± 0.01b 0.17 ± 0.01c 0.554 0.040
精氨酸Arg 2.74 ± 0.07c 3.90 ± 0.12b 4.52 ± 0.04a 6.92 ± 0.18a 3.97 ± 0.03b 6.67 ± 0.16a 5.16 0.920
丙氨酸Ala 0.43 ± 0.01c 0.47 ± 0.02b 0.58 ± 0.01a 0.58 ± 0.01a 0.47 ± 0.01b 0.48 ± 0.01b 0.982 1.460
茶氨酸 The 37.31 ± 0.63a 30.80 ± 1.22b 25.91 ± 0.20c 35.18 ± 0.79a 30.89 ± 0.16b 29.32 ± 0.64c 32.073 48.000
酪氨酸Tyr 0.11 ± 0.01b 0.02 ± 0.01c 0.29 ± 0.01a 0.12 ± 0.01b 0.14 ± 0.01a 0.11 ± 0.01c 0.278 0.140

γ -氨基丁酸γ -ABA 0.17 ± 0.01a 0.13 ± 0.01c 0.16 ± 0.01b 0.30 ± 0.01a 0.24 ± 0.01b 0.31 ± 0.01a — —

甲硫氨酸 Met 0.02 ± 0.01b 0.06 ± 0.01a 0.01 ± 0.01c 0.03 ± 0.01a 0.02 ± 0.01b 0.02 ± 0.01b 0.013 —

缬氨酸Val 0.12 ± 0.01b 0.06 ± 0.01c 0.39 ± 0.01a 0.26 ± 0.01a 0.21 ± 0.01b 0.19 ± 0.01c 0.301 0.010
色氨酸 Trp 0.17 ± 0.01b 0.08 ± 0.01c 0.46 ± 0.01a 0.17 ± 0.01b 0.22 ± 0.01a 0.16 ± 0.01c — —

苯丙氨酸 Phe 0.30 ± 0.01b 0.07 ± 0.01c 0.85 ± 0.01a 0.25 ± 0.01b 0.29 ± 0.01a 0.23 ± 0.01c 0.539 0.100
异亮氨酸 Ile 0.06 ± 0.01b 0.01 ± 0.01c 0.23 ± 0.01a 0.12 ± 0.01a 0.11 ± 0.01b 0.10 ± 0.01c 0.141 0.150
亮氨酸Leu 0.15 ± 0.01b 0.07 ± 0.01c 0.42 ± 0.01a 0.24 ± 0.01b 0.25 ± 0.01a 0.24 ± 0.01b 0.317 0.910
赖氨酸Lys 0.29 ± 0.01b 0.18 ± 0.01c 0.43 ± 0.01a 0.33 ± 0.01a 0.30 ± 0.01b 0.30 ± 0.01b 0.499 0.260

半胱氨酸 Cys — — — — — — 0.099 0.020
脯氨酸 Pro — — — — — — 0.077 0.260
蛋氨酸 Met — — — — — — — 3.500

总量 67.86 ± 11.13a 60.78 ± 24.44c 64.32 ± 4.46b 77.75 ± 18.88a 60.43 ± 4.45c 63.38 ± 14.44b 50.501 86.700
氨基酸总量 78.14 ± 10.11a 69.70 ± 2.43a 77.03 ± 4.02a 82.66 ± 8.07a 70.02 ± 2.10b 81.06 ± 4.87ab — —

地点 茶多酚/% 氨基酸/%  咖啡碱/% 儿茶素/% 水浸出物/% 酚氨比 TP/AA 资料来源

浙江安吉 — 3.628～5.896 — — — —  [25]
浙江安吉 15.4～29.0 4.2～7.4 3.65～4.50 12.61～15.12 — 3.67～3.92  [23]
浙江农大 — 6.67～9.80 6.27～7.26 — — —  [26]

市售安吉白茶 22.3 3.3 0.9 — — 6.76  [27]
河南光山 22.78～28.72 3.14～4.21 4.49～4.78 — 50.50～52.1 5.41～9.23  [6]
江西南昌 22.41～25.38 2.84～5.69 — — — 3.9～8.8  [24]
重庆涪陵 11.6 12.5～14.7 4.27 7.56 51.8 0.79～0.93  [7]

表 2 原产地安吉白茶与省外部分茶区引种安吉白茶白化期生化成分比较

Table 2   Comparisons of biochemical components in Anji Baicha from original growing regions and other regions

茶区
年平均     春季月平均气温 /℃ ≥ 10℃积 年降雨 年日照 无霜 极端最低 极端最高 相对湿

气温 /℃ 1 月 2 月 3 月 4 月 温 / 年 量 /mm 时数 /h 期 /d 温度 /℃ 温度 /℃ 度 /%
安吉[28] 12.2～15.6 2.7 4.3 8.9 15.2 4800～4900 1485.4 2005.5 203～216 － 10～－ 18 41 80
邛崃[29] 16.5 5.8 7.5 12.2 17.0 5187 1124.0 1130 283 － 4.2 35.4 82
洪雅[30] 16.8 6.6 9.1 12.4 17.5 5309.6 1493.8 1385 304 － 3.3 36.2 86
高县[31] 17.9 7.8 9.5 14.2 18.9 5764.4 1164.4 1124.4 344 0.7 39.5 82

表 3  四川邛崃市、洪雅县、高县三地与浙江安吉县自然气候条件比较

Table 3   Comparison of natural climate conations between Anji in Zhejiang and Qionglai, Hongya and Gaoxian in Sichuan

四川引种安吉白茶均能保持高氨基酸含量的特性，

其原因主要是邛崃、洪雅、高县均是四川名优绿茶的

最适宜生产区，分析其气候条件(表 3)，日照较少(年日

照 1000～1200h)，雨量较充沛，气温适宜(年平均气温

1 4～1 7℃)，且春季气温回升早，云雾多，漫射光丰

富，湿度大；此外，土壤肥沃，腐殖质丰富，土层

深厚，质地疏松，物理性能良好，p H 4 . 1～5 . 8，因此

具有得天独厚的宜茶条件，所种植的安吉白茶氮代谢特

别旺盛，合成了较多的氨基酸。

2.2 四川引种安吉白茶儿茶素组分、含量和总量分析

儿茶素是茶叶多酚类的主体，约占多酚类总量的

70%～80%，是构成茶叶涩味的主要成分[32]。儿茶素分
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为酯型儿茶素(表没食子儿茶素没食子酸酯(EGCG)、没

食子儿茶素没食子酸酯( G C G )、表儿茶素没食子酸酯

(ECG))和非酯型儿茶素(表没食子儿茶素(EGC)、儿茶素

(C)、表儿茶素(EC))，非酯型儿茶素稍有涩味，收敛性

弱，回味爽，酯型儿茶素具有较强的苦涩味，收敛性

强，是构成涩味的主体 [ 2 9 ]。茶多酚中酯型儿茶素在一

定限度内所占的比例较大时，对绿茶品质更为有利[33]。

从表 4 可看出，四川邛崃、洪雅和高县三地种植的

安吉白茶的儿茶素总量为(4.97± 0.16)%～(7.37± 0.08)%。

而一般鲜叶儿茶素含量约占干物质的 12%～24%[18]。表明

四川种植的安吉白茶儿茶素含量较低。与原产地及重

庆引种区比较 (表 2 )，从表 2 可看出，浙江安吉县和

重庆涪陵种植的儿茶素含量分别为 12.61%～15.12%、

7.56%，表明安吉白茶引种到川渝地区其儿茶素含量均

降低，比原产地降低 48.9%～60.6%。儿茶素组分分析

结果表明(表 4)，四川引种安吉白茶的酯型儿茶素占总量

的 48.17%～72.03%，其中表没食子儿茶素没食子酸酯

(EGCG)含量最高，为(1.71 ± 0.01)%～(2.93 ± 0.03)%，

其含量均低于浙江原产地；非酯型儿茶素占总量的

27.97%～51.97%，其中表没食子儿茶素(EGC)含量最高，

为(0.99 ± 0.05)%～(2.97 ± 0.06)%，也低于原产地。结

果表明，四川种植的安吉白茶中，构成茶叶苦涩味物

质含量较少，而构成鲜爽味的氨基酸含量较高，因此

其鲜叶加工名优茶，滋味更鲜爽醇和，品质更优。

从表 4 还可看出，四川邛崃、洪雅和高县三地种

植的安吉白茶的儿茶素总量、各组分含量以及两年的测

定结果均有一定差异，这与三个种植区域气候、土壤

条件以及茶树管理水平有一定差异有关。高县种植区由

于海拔较高、日照时数较短，因此，其茶树碳代谢较

弱，合成的儿茶素较少。

地点
                        儿茶素组分 /%

儿茶素总量 /%
EGC C EC EGCG GCG ECG

邛崃 2.21 ± 0.02c 0.10 ± 0.01b 0.47 ± 0.01b 2.93 ± 0.03a 0.68 ± 0.09a 0.74 ± 0.01b 7.12 ± 0.05b

2010 年
洪雅 2.33 ± 0.03b 0.22 ± 0.02a 0.59 ± 0.01a 2.36 ± 0.05c 0.25 ± 0.01b 0.79 ± 0.01a 6.54 ± 0.01c

高县 2.97 ± 0.06a 0.28 ± 0.08a 0.58 ± 0.08a 2.48 ± 0.05b 0.37 ± 0.10b 0.70 ± 0.02c 7.37 ± 0.08a

邛崃 1.33 ± 0.03a 0.10 ± 0.03a 0.38 ± 0.01ab 2.15 ± 0.06a 0.81 ± 0.13b 0.78 ± 0.01b 5.55 ± 0.25a

2011 年 洪雅 1.31 ± 0.01a 0.14 ± 0.04a 0.47 ± 0.08a 1.85 ± 0.03b 1.23 ± 0.06a 0.84 ± 0.01a 5.84 ± 0.18a

高县 0.99 ± 0.05b 0.09 ± 0.01a 0.31 ± 0.06b 1.71 ± 0.01c 1.12 ± 0.02a 0.75 ± 0.05b 4.97 ± 0.16b

         浙江[26] 4.30 — — 3.22 1.03 0.94 —

表 4 四川引种安吉白茶儿茶素组分含量和总量分析

Table 4   Catechin composition and total content in Anji Baicha from Sichuan

2.3 四川引种安吉白茶茶多酚、咖啡碱、水浸出物

含量

2.3.1 茶多酚含量分析

茶多酚对茶叶的色、香、味品质的形成有重要作

用，是绿茶苦涩味形成的主要物质，其在水浸出物中

所占比重大，含量高，因此是决定茶汤浓度的主要物

质，并在一定范围内对品质有积极的作用，当超过一

定浓度时，便会对品质带来消极影响 [ 3 4 ]。

从表 5 可看出，四川邛崃、洪雅、高县三地引种

的的安吉白茶，鲜叶中茶多酚含量差异显著(P ＜ 0.05)，
为(14.22 ± 0.37)%～(23.78 ± 0.47)%，而一般茶树品种的

鲜叶茶多酚含量占干物质的 18%～36%[18]，表明四川引

种的安吉白茶茶多酚含量较低，所制茶叶苦涩味较轻，口

感更醇和。据表 2 分析，原产地浙江安吉县、江西、河

南、重庆种植种植的安吉白茶茶多酚含量分别为 15.4%～

29.0%、2.41%～25.38%、22.78%～28.72%、11.6%，表

明四川引种安吉白茶的茶多酚含量与原产地较接近，低

于江西、河南测定值(个别样点除外)，但高于重庆引种

的安吉白茶。

2.3.2 咖啡碱含量分析

咖啡碱是茶叶的主要品质成分之一，本身味苦，

也是构成茶叶滋味的主要成分[35]。从表 5 可知，四川邛

崃、洪雅、高县三地引种的安吉白茶咖啡碱含量差异

不显著(P ＜ 0.05)，其含量范围(2.87 ± 0.02)%～(3.30 ±

0 .13)%，而浙江安吉县以及河南、重庆种植的安吉白

茶咖啡碱含量分别为 3.65%～4.50%、4.49%～4.78%、

4.27%(表 2)，均高于四川引种的安吉白茶，表明四川引

种的安吉白茶咖啡碱含量较低，比原产地低约 15.9%，

2.3.3 水浸出物含量分析

地点
                           茶多酚 /%                         咖啡碱 /%                             水浸出物 /%                 酚氨比(TP/AA)/%

2010 2011 2010 2011 2010 2011 2010 2011
邛崃 15.34 ± 1.09c 14.22 ± 0.37c 2.87 ± 0.02a 3.04 ± 0.02b 42.42 ± 1.22b 44.65 ±.68a 1.96 1.53
洪雅 23.78 ± 0.47a 20.67 ± 0.73a 2.68 ± 0.04b 3.30 ± 0.01a 47.47 ± 0.42a 47.82 ± 3.91a 3.41 2.95
宜宾 18.08 ± 0.24b 16.93 ± 1.87b 2.98 ± 0.13a 3.30 ± 0.07a 45.24 ± 2.80ab 44.58 ± 4.58a 2.35 2.09

表 5  四川引种安吉白茶咖啡碱、茶多酚、水浸出物含量分析

Table 5   Contents of caffeine, polyphenols and water extract in Anji Baicha from Sichuan
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茶叶中能溶于热水的可溶性物质统称为水浸出物，

含量一般在 30%～47%，其含量在一定程度上反映了内

含成分的多寡，反映茶汤的厚薄和浓淡，与茶叶品质

呈正相关[36]。2010 — 2011 年水浸出物测定结果(表 5)表
明，四川种植的安吉白茶水浸出物含量为(42.30± 3.65)%～

(47.82 ± 3.91)%，表明四川引种的安吉白茶内含物较丰

富，茶叶品质好。

2.3.4 酚氨比分析

茶叶中茶多酚与氨基酸的比值(酚氨比)也可以作为

茶树品种适制性的生化指标。名优绿茶一般要求氨基

酸含量高，多酚类含量中等，以形成香高味鲜的品质

特征[37]。一般认为：酚氨比小于 8 适合制作绿茶[38]，若

用酚氨比较大的茶树品种鲜叶加工绿茶，往往滋味苦

涩。表 5 分析表明，四川引种的安吉白茶的酚氨比为

1.96～3.41，远小于 8，且低于原产地和其他引种地区

(重庆除外)。从酚氨比也可看出，四川引种安吉白茶具

有香高味鲜的生化品质基础，适合制作名优绿茶。

3 结  论

研究表明，四川邛崃市、洪雅县、高县三地引种

的安吉白茶氨基酸含量均有一定差异，但含量均丰富，

其总量高达(69.70 ± 2.43)～(82.66 ± 8.07)mg/g；茶氨

酸等 20 种游离氨基酸含量为(60.43 ± 4.45)～(77.75 ±

1 8 .88)mg/g，其中与名优绿茶品质关系最密切的茶氨

酸、谷氨酸、精氨酸、天冬氨酸含量和比例也较高，

特别是茶氨酸。

与原产地浙江安吉县与其他引种地区比较，四川引

种安吉白茶鲜叶的氨基酸总量略高于原产地；茶多酚与

原产地基本接近；儿茶素总量与重庆涪陵引种安吉白茶

含量相近，但比原产地低 48.9%～60.6%；咖啡碱含量略

低于原产地；水浸出物含量较高，为(42.30 ± 3.65)%～

(47.82 ± 3.91)%；其酚氨比为 1.96～3.41，低于原产地

和其他多数引种地区。

综上，四川引种的安吉白茶具有氨基酸含量特高、

茶多酚、儿茶素含量较低、酚氨比小的生化特性。因

此，四川引种的安吉白茶具有生产香高、滋味鲜爽、

醇和、苦涩味轻的名优茶的生化基础，其鲜叶可加工

品质优良且风味独特的名优绿茶。
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