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包装茶饮料质量特性的研究

摘 要 本研究采集了部分茶饮料样品，分别在对样品的包装名称及其内容物进行了调查的基础上，分析了内容物的

#$值，滴定酸度、茶水汤色（%、&、’）值，可溶性固形物、咖啡因、茶多酚、游离氨基酸、总黄酮和感官品质，探索茶饮料在
检验和质量控制方面的可行性。

关键词 茶饮 感官品评 理化性质
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E 材料与方法

E= E 试验材料
市场销售的包装茶饮料。包括乌龙茶类（含糖类、

无糖类）、红茶类与绿茶类（无茉莉香调味茶、有茉莉

香调味茶）。

E= " 主要仪器与设备
E= "= E 数显桌上型折光仪。仪器品牌：GHIJK；型号：
LCMEE N DO；精度：F= F!P,1Q。

E= "= " 色差计。(R N CGGL型全自动测色色差计，北
京光学仪器厂。

E= "= D 高效液相色谱仪：ST(JMB高效液相色谱仪，
!E!泵，UUV二极管阵列检测器。
E= "= W 分光光度计。O!DXL型可见紫外分光光度计，
上海惠普公司生产。

E= "= ! 数显电导率仪。仪器品牌：BYH(JK牌；型号：
BR N EOF；范围：F= FF!. Z 34 [ "FF4. Z 34
E= "= V 数显酸度仪。仪器品牌：\JHRX 牌；型号：

.由 EF 人组成评定小组根据色、香、味质量标准进行打分取其平均值
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给企业和社会带来可观的经济效益。

W 结论

芦荟花生复合调味罐头是以芦荟、花生为主要原

料，两者的含量以占净重的 OF‘ a其中芦荟占装罐量的
DF‘ b 为宜，其汤汁各配方配比水平影响着产品的品质
效果，本试验优选的最佳配方配比水平为酱油 W= F‘、
白砂糖 U= F‘、香料水 W= F‘、味精 F= "!‘、盐适量。
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因 素

T香料 P酱油 R白砂糖 I味精 评定分数.
实验号

表 ! 汤液配方正交试验结果
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# #$ !% &$ # &$ ! ’$ # ’$ ! "$ #

#$ ### #$ #() #$ &*) #$ ’)" #$ ")’ #$ %*( #$ !*(

+#*&。
&$ " 分析方法
&$ "$ & 物理化学成分分析
&$ "$ &$ & 可滴定酸度（,-./.01）
采用滴定法测定：准确称取 &!2样品，置于 &##34

烧杯中，加水至 !#34，加入 " 5 %滴酚酞指示剂，开动
磁力搅拌器，用 #$ &6，6789标准溶液滴定至微红为
终点。

计算：:（;）< = > 6 > ? @ A > &##
式中：:酸度；=滴定消耗 6789的毫升数；6 B

6789标准溶液标定当量，浓度；A B样品重量（克）；
? B换算系数，无水柠檬酸为 #$ #+%。
&$ "$ &$ ’ 可溶性固形物（CD.E）
使用数显桌上型折光测定。校准：以蒸馏水校零；

样品温度：’#F。将包装茶饮料开启后测定茶汤，测定
值以 CD.E表示。两重复。
&$ "$ &$ " 电导率（GHI/J-0.K.01）
使用数显电导率仪检测。校准：#$ #&6 ?G4标准溶

液（&’*)!L @ -3）样品温度：’!F。将包装茶饮料开启后
测定茶汤，选择适宜量程测量，两重复。

&$ "$ &$ % M9值
使用数显酸度仪检测。用标准校正液（NO6PQ:

牌）校正：M9%$ #&（’!F）、M9*$ ##（’!F）；样品温度：
’!F。将包装茶饮料开启后测定茶汤。两重复。
&$ "$ &$ ! 茶汤水色测定：
将包装茶饮料开封后取适量加入测样盒中，以

PG B RSST 型全自动测色色差计测定 9JI0UD VW 7W X
值。V表示颜色明度，V < #为黑色，V < &##为白色；7 Y
表示红色程度，7 B表示绿色程度；X Y表示黄色程度，
X B表示蓝色程度。色差计标准白板的 V值为 )($ )&，7
值为 B #$ )’，X值为 #$ ’(，两重复。
&$ "$ &$ + 咖啡因
按照国家标准 TC @ P &+"%% B &((+中高效液相色

谱法（9RVG）进行检测。
&$ "$ &$ * 茶多酚含量测定
&$ "$ &$ *$ & 试剂
酒石酸亚铁溶液Z 称取 &2（准确至 #$ ###&2）硫酸

亚铁和 !2（准确至 #$ ###&2）酒石酸钾钠，用水溶解并
定容至 &V。M9*$ !磷酸盐缓冲液：)!34 @ &!3H4 @ V的磷
酸氢二钠溶液（称取 ’"$ "**2磷酸氢二钠，加水溶解
后定容至 &V）和 &!34 @ &!3H4 @ V 的磷酸二氢钾溶液
（称取 ($ #*)2磷酸二氢钾W加水溶解后定容至 &V）$
&$ "$ &$ *$ ’测定方法

准确吸取试液 &34W 注入 ’!34的容量瓶中W 加水
%34和酒石酸亚铁溶液 !34W 充分混合W 再加 M9*$ !的
缓冲液至刻度，用 &#33比色皿，在波长 !%#I3处以
试剂空白溶液作参比，测定吸光度 ,。
按下式计算：

茶多酚 < ,E"(&$ % [32 @ &##34 \
&$ "$ &$ ) 总黄酮
&$ "$ &$ )$ & 试剂

7、"#;乙醇（= @ =）
X、!;67 68 ’（A @ A）
-、&#; ,4（68 "）"（A @ A）
/、&66789
U、标准品 B芦丁 纯度0(!;

&$ "$ &$ )$ ’ 标准曲线的制作
芦丁 B干燥 B恒重 B冰箱中保存，精确称取

’#32，用 "#;乙醇溶解定容至 &##34，（每 34含芦丁
< #$ ’32 > (!;）

取 &#支洁净试管（具塞），反应总体积 &#34，试样
体积 !34；换算芦丁浓度是以试样体积为标准（!34）。
测定步骤：

取 * 支具塞试管 B依次取芦丁标准液 B用 "#;
乙醇补至 !34 后 B摇匀 B加 #$ "34 !;67 68’ B混匀
后静置 !3.I B加 #$ "34 &#;,4（68 "）" B混匀后静置
+3.I B加 %34 &6 6789 B加 #$ %34 "#;乙醇 B混匀静
置 &#3.I 后 B测 8]!&# 的值 B计算工作曲线。得 1 <
%$ )’+)E B #$ ##%即芦丁（32 @ 34）< 7 Y X8]!&#。

&$ "$ &$ )$ " 样品的测定
茶水饮料稀释 &倍，按上述步骤测定，采用上述

方程计算含量。

&$ "$ &$ ( 游离氨基酸测定
&$ "$ &$ ($ & 试剂

M9)$ # 磷酸盐缓冲液：(!34 @ &!3H4 @ V的磷酸氢
二钠溶液和 !34 @ &!3H4 @ V的磷酸二氢钾溶液混合，用
M9计测量并调节 M9 < )$ #。’;水合茚三酮溶液：称取

! %$ ! %$ # "$ ! "$ # ’$ ! ’$ #

# #$ #’ #$ #% #$ #+ #$ #) #$ &# #$ &’

68 # & ’ " % ! +
芦丁标液

（34）

"#;乙醇
[34 \

试样体积

中芦丁的

浓度

[32 @ 34 \

G]!&#
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"#$ %&
!’$ (#
)&$ #*
*)$ +*
*"$ &*
#($ #&
’#$ %’
"#$ *#
’!$ "!
"($ +#
"!$ %*
*+$ ++
!($ "+
(#$ (+
!*$ *’

%+&$ +(
%(+$ *!
%(%$ ++
%%’$ +’
%"#$ ((
%’*$ &(
%’)$ +(
%+%$ ((
%!)$ )(
#)$ #+
#"$ %+
%(($ "%
%%%$ !"
%&)$ ’+
%(#$ ++

&!$ )"
&"$ ’(
’*$ (&
&+$ &+
&)$ ""
*’$ (’
*&$ )&
&!$ +%
*#$ %"
&)$ "%
&($ *%
&%$ ’+
&%$ &%
&"$ &"
&%$ +"’

+$ *%
+$ ’!
%)$ #+
($ *)
%$ *+
"$ #*
)$ !)
%$ ’%
)$ "%
)$ +#
)$ ’"
"$ %)
"$ )(
($ +"
)$ ’+

咖啡因

,-. / 0 1
总黄酮

, 22-1 345678 0 345678 9 345678 :

; < %
;= < (
; < )
;= < "
; < !
; < ’
; < *
;= < &
;= < #
; < %+
;= < %%
; < %(
;= < %)
; < %"
平均

(*#$ %
)+!$ "
)&!$ +
)&)$ (
)*’$ #
"&"$ "
)#*$ #
(&&$ (
)!)$ )
(**$ &
(*)$ ’
)&%$ #
)’#$ &
!%$ "
)(#$ %

("$ *+
("$ )&
)#$ )&
)%$ )(
(*$ (!
)*$ #(
(#$ %&
()$ +%
)+$ !)
(’$ %#
(’$ &’
)($ (&
)%$ ((
%&$ "*
(&$ *’

($ +.水合茚三酮，加水 !+->和 &+-.?5@> (·(3 (A，搅
拌混匀，分次加少量水使其溶解，静置一夜，过滤后加

水定容至 %++->。
茶氨酸标准液：称取 %++-.茶氨酸溶于 %++->水

中，作为母液，准确吸取 !->母液，加水定容至 !+->
作为工作液（%->含茶氨基酸 +$ %-.）。
%$ )$ %$ #$ ( 测定方法
准确吸取试液 (->，注入 (!->的容量瓶中，加水

"->，+$ !->水合茚三酮溶液及 (-> 23&$ +的缓冲液B
然后混匀B 并在沸水浴中煮沸 %!-C5B 冷却后加水定容
至刻度。放置 %+-C5后在波长 !*+5-处以试剂空白溶
液作参比，测定吸光度 ;。
%$ )$ %$ #$ ) 氨基酸定量标准曲线的制作
分别吸取 +$ +B %$ +B %$ !B ($ +B ($ !B )$ +->氨基酸

工作液（%$ )$ %$ #$ %）于一组 (!->容量瓶中，各加水
"->，茚三酮溶液 +$ !->和缓冲液 (->，在沸水浴中加
热 %!-C5，冷却后加水定容至 (!->，按 %$ )$ %$ #$ (的操
作测定吸光度 ;$ 将测定的吸光度与对应的茶氨酸浓
度绘制标准曲线。

%$ )$ %$ #$ " 计算
从标准曲线中得游离氨基酸浓度 -. / -> ,;1，以

下式计算：

氨基酸浓度（-. / %++->）D ;E稀释倍数 F %++
%$ )$ ( 感官品评分析
%$ )$ ($ % 感官指标的评定
感官指标由经过筛选及训练的 * 位专业人员组

成的小组进行评定。并经测试专业人员在品评性的一

致性方面无显著差异（GH +$ ++!），采用 + I %+分评分

制。

%$ )$ ($ %$ % 黄 色 （J7>>KL57MM）、 褐 色 （ 茶 色 ）
（N8KL557MM）、澄清度（@>79857MM）的评定采用目测法。
全部样品统一用 (!+->烧杯（NAOPQ）盛装，盛装

量 (++->。衬托白色背景，散色光，照度 %+++07E。对各
个样品的指标特性强弱进行目测比较，并按强弱顺序

依次排列。对每个样品进行评分。由小组成员独立评

分，舍去最高分和最低分后，计平均值。每个指标逐次

单独评定。

%$ )$ ($ %$ ( 甜味（?L77657MM）、苦味（NC667857MM）、涩味
（;M68C5.75RS）的检测采用品评的方法。
全部样品进行水浴处理，使样品温度一致，(!T

左右。使用 )+RR专用塑胶品评杯品评。环境温度约
(#T。对各个样品的指标特性强弱进行品评比较，并
按强弱顺序依次排列。对每个样品进行评分。由小组

成员独立评分，舍去最高分和最低分后，计平均值。每

个指标逐次单独评定。

( 结果与分析

($ % 物理化学特性分析
就市售包装茶饮料（乌龙、红、绿）茶样品，分四次

不同时间从杭州市场进行取样，分析其物理化学数

据，依外包装商品名称的不同，可分为下列类别加以

比较。

($ %$ % 乌龙茶饮料的物理化学特性分析
如表 %，(所示，在可溶性固形物方面，市售包装

乌龙茶饮料类样品中无糖的 N8CE平均为 +$ (!’，含糖
的乌龙茶茶饮料在 +$ )# I )$ !’N8CE 之间，其中以

表 ! 包装乌龙茶饮料的物理化学分析数据

荼多酚

,-. / %++-> 1
样品编号
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" # $
"% # &
" # ’
"% # (
" # !
" # )
" # *
"% # +
"% # ,
" # $-
"% # $$
" # $&
"% # $’
" # $(
平均

滴定酸度

./ 0
可溶性固形物

. 1234-&-5 0
电导率

.!6 7 89 0
:;

.&!5 0

表 ! 包装乌龙茶饮料的物理化学分析数据 .续 0

(&< $!
(+< -’
$< ,*
’< $+
&< *$
’< (+
&< &*
$< +’
&< &*
&< (’
&< &$
&< ’*
&< ()
$< )+
+< !-

-< --,
-< -$$
-< -&&
-< -$&
-< -$+
-< -$&
-< --,
-< -$&
-< -$(
-< -$(
-< -$-
-< -$&
-< --,
-< -$&
-< -$’

’< ’*
-< ’!
-< ’,
-< &+
’< ’-
’< !)
’< ($
-< &-
-< &!
&< &’
-< &-
’< -*
-< &$
-< ’(
$< )-

(*&
(*-
$$--
(*’
+!-
*’-
!*-
*$-
)--
’,!
($-
)+-
)&!
!(+
)&$< ,

!< *(
!< (+
(< ,*
!< )*
!< ((
)< $(
!< (,
!< !!
!< +$
!< ’+
!< (&
)< ’)
)< &’
!< &$
!< )*

’-1234左右为多。滴定酸度在 -< -,/ = -< -&&/之间，
平均值为 -< -$&,/。:;值在 (< ,* = )< ’)之间。
在茶汤水色方面，;>?@A2 B值的测定值在 )*< &+

到 +!< ’(，差异较大，分析其原因我们以为主要是受茶
汤本身澄清度的影响，由于茶汤在制造过程受萃取方

法与过滤孔洞大小的不同，往往会影响茶汤的澄清度

（钱阜甯，$,,+。松井阳吉，$,,)。岳鹏翔，$,,&），同时
由于受到茶乳酪生成的影响，其 ;>?@A2 B值都有可能
会改变（罗龙新，$,,)）；;>?@A2 C值则变化更大，约在
-< )! = $’< ,-之间。在三次不同时间取样检测过程中，
发现同一品牌的样品其 ;>?@A2 C 值变异不大（DE
-< -!），差异主要与品牌有关。我们考虑主要是因为工
艺原料的不同而造成。

在咖啡因含量方面，样品的差异较大，约在 ,( =
$+’< )::9 之间，平均值为 $&,< --::9，相差大约一
倍。原因可能不同厂家所用茶量和种类不同所致。根

据资料介绍咖啡因含量与发酵程度无关（甘子能，

$,+-，$,+$），经比较绿茶类的结果与乌龙茶相近，但
红茶类的咖啡因含量较低（表 )），可能原因是我国的
工厂为保证饮料的口味，在加工中茶粉的加入量不等

有关，三类茶饮料中的咖啡因应该差异不大（FG6H3H32G
I C?J G@HA26K $,,$；末松伸一，$,,’）。但与茶叶种类（梁
月荣，$,,,）及与茶汤浓度萃取温度有关（L>A?C@A>K L<K
;36C?GM>K $,,(N 阮逸明，$,,$）此点可以从乌龙茶类饮
料较大的变异可以看出。

茶多酚含量就乌龙茶而言含量从 &,< & =
,&< ,+9O 7 $--9P不等K 平均为 !*< *)9O 7 $--9P。经询
问饮料制造厂主要是因为在制作茶粉过程中K 或制造

厂家在萃取过程中K 萃取水温有很大的不同K 从 ,!5
至 $--5都有K从而导致使 # QR异构 . 36G9A23SC@3G? 0为
T R所至 .渡部伸夫 $,,&< FG6H3H32G< I<K等K $,,$ 0萃取
条件控制的不同对茶汤的成分而言影响重大 < 茶多
酚含量与发酵程度有关K 有绿茶E 乌龙茶E 红茶的情
况。

总 黄 酮 !$< ( = (+(< (::9 之 间 ， 平 均 值 为
’&,< $::9，除一个样品为 !$< (::9外，其余都接近或
大于 ’--::9，说明虽然有很大差异，但与其它指标相
比，差别不大。

比较不同加工方式及贮藏对茶饮料成分影响与

变化，发现茶饮料用杀菌锅或 ;ULU来进行热处理及
在处理后的贮藏过程中其咖啡因含量无明显变化，但

茶多酚含量有减少趋势，这种情况可利用添加抗坏血

酸或充氮，以稳定其中的茶多酚类（罗龙新，$,,,）。此
外，,&年 L>A9C@6>等人指出包装过程中茶多酚亦会降
解。经比较表 $与表 ’，发现并无一致性，应与各样品
所用的茶叶有关。

在茶多酚氧化物（茶黄质、茶红质）方面，由于包

装茶饮料本身茶汤浓度低，其测定过程影响因素较多

与空白试验比较无显著差异（DE -< -!），因此样品均
无测定值。

样品的游离氨基酸含量从 $< +’ = (+< -’9O 7
$--9P，平均值为 +< (-9O 7 $--9P。不同的品牌含量差
异较大，原因可能与茶多酚一样，各个厂家实际所用

的茶叶数量不等所致。茶饮料中的主要游离氨基酸为

茶氨酸，在茶饮料中氨基酸的含量约为 + = &!9O 7
$--9P（罗龙新，$,,,），氨基酸是饮料中滋味鲜爽和醇
和的重要组成之一。因此，游离氨基酸含量的不同可

能会造成不同品牌的乌龙茶口感不同。

电导率平均为 )&$< ,（!6 7 89）最大值为 $$--
（!6 7 89），最小值为 ’,!（!6 7 89）这表明所有的乌龙
茶饮料中加入电离度较大的食品添加剂不多。电导率

是表示溶液中离子强度和浓度的一个间接指标，在实

际中，电导率是一个有意义的指标，如在饮用水中，电

导率是评估水纯度的指标，国家标准对纯净水电导率

要求"+（!6 7 89）电导率高表示水中的杂物多，如钙、
镁离子等。对城市饮用水而言，电导率大约是其水质

硬度的两倍，V1规定饮用水硬度"+!度，因此其电导
率推算也应在 $*- = &--（!6 7 89）以下。对于茶饮料，
由于茶中的主体成分为电离度较小的茶多酚、咖啡

碱、糖等一类有机物质。因此，茶汤本身不会引起高的

电导率，基于此点，如果茶饮料的电导率很高，表示茶

样品
游 离 氨 基 酸

.9O 7 $--9P 0
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咖啡因

#$% & ’ (
总黄酮

# ))$( *+,-./ ’ *+,-./ 0 *+,-./ 1

)*
#2!3 (

电导率

#!4 & 5$ (
可溶性固形物

# 6/789293 (
滴定酸度

#: (

表 !包装绿茶饮料的物理化学分析数据

"!; 9<
=9!; 2=
">; "<
?2; =?
"<; >?
<; >!
"<; <>
?2; @2
A=; 9A
"?; 92

=9!; <2
=>=; 9"
=9<; >"
=<<; @<
=9=; =A
@"; @!
@"; ?"
=!=; 9?
=<>; !
=="; 92

@"; A2
?=; ?<
??; "=
@@; !<
@!; !=
?9; 92
@"; "?
@@; "@
@A; <"
@@; 22

9; ">
B =; 2@
9; =>
9; <?
B 9; ?"
9; 2@
2; =!
=; "!
9; ><!
9; <@

2=; 2@
?; @>
=?; "<
="; @A
=A; @!
?; ?"
2<; @2
=@<"
=A; !"
=A; 2>

6 B =
6 B 2
6C B <
6 B >
6 B !
6 B "
6 B A
6 B @
6 B ?
平均

A92
>9?; @
!@>
><<; "
>>; A
>==; "
!??; 2
>><; "
!<=; "
>!<; !"

表 " 包装绿茶饮料的物理化学分析数据 #续 $

6 B =
6 B 2
6C B <
6 B >
6 B !
6 B "
6 B A
6 B @
6 B ?
平均

!; >"
!; 22
!; 9A
!; ?!
"; =9
<; <!
<; 2>
"; >?
"; =A
!; 2!

=999
>A!
??!
"<!
=9!9
=?99
=2@9
==99
=9>9
=9!?

<; 29
<; A9
9; <?
>; <?
!; 22
!; ?@
=9; 9A
<; =<
=; 9"
>; 9!

9; 9=?
9; 9=?
9; 922
9; 9=>
9; 9=@
9; =A"
9; =!?
9; 9=A
9; 9=@
9; 9>@

=2; <!
=9; 2!
=2; 2>
=9; A<
"?; !>
2; 9?
!2; "A
=2; A<
==; 99
2=; !=

配方中加入了其他的添加剂，如柠檬酸、柠檬酸钠、碳

酸氢钠、盐类等强电离率的物质。

2; =; 2 绿茶饮料的物理化学特性分析
市售包装绿茶饮料物理化学分析结果见表 <，>。

在可溶性固形物方面，除无糖类外，含糖类的可溶性

固形物变化较乌龙茶类大，约在 <; =< D =9; 9A6/78之
间，其中添加如：青梅，茉莉香调味者偏高。滴定酸度

则在 9; 9=>: D 9; =@:之间E平均值为 9; 9>@:。)*值
则在 <; 2> D "; >?之间，其中有 A个样品在 !; 9以上，
与乌龙茶类相似。

在茶汤水色方面E 其 *+,-./ ’值的测定在 @!; !=
到 ?=; ?<之间E 平均值为 @@; 2<E 较乌龙茶类与红茶类
高且水色亦较乌龙茶与红茶明亮、澄清; *+,-./ 0值则
变化更大E其中有两个样品呈现负值E表示其无红色而
偏绿色; 此项测定值的结果一方面说明我们的绿茶产
品目前与普通消费者所希望的绿茶应有绿色的诉求有

差异E 由测定结果发现大部分的绿茶样品并不带绿色E
消费者所看到的绿色大多为外包装瓶的颜色E 而非茶
汤本身的色泽F 另一方面E 从专业角度来看E 我们的个
别的优秀加工企业E 已经在保绿方面获得了一些成果E
与有些报道所说的有部分检测的绿茶样品其 *+,-./ 0

值在 =9以上而偏向乌龙茶色泽者E有很大的进步。
在咖啡因含量方面差异较小，约 @"; @! D

=!=; 9?))$之间。?种样品的平均值为 =="; 9<))$。
茶多酚含量从 <; >! D =9!; 2=$% & =99$G，平均值

为 "?; 9<$% & =99$G。
绿茶中的游离氨基酸含量从 2; 9? D "?H !>$% &

=99$G，平均为 2=; !=$% & =99$G。
总黄酮含量在 >>; A D A92))$ 之间，平均值为

>!<; !"))$;
电导率的平均值为 =9!? #!4 & 5$(，范围从 >A! D

=?99（!4 & 5$）。
2; =; < 红茶饮料的物理化学特性分析
红茶饮料类的物理化学分析特性结果见表 "，表

A。在可溶性固形物方面，普遍较高，约在 @; ?2 到
=9; 2!96/78之间，滴定酸度则在 9; =AA: D 9; 2=>:之
间E 平均值为 9; =?9:。)*值在 2; @> D <; 2>之间，平
均为 <; 9A。说明红茶虽然加入较多的酸等。但由于同
时也加入较多的糖而导致品评中并不感到酸。

在茶汤水色方面，其 *+,-./ ’ 值的测定值在
A2; @A到@>; ??之间，平均值为A"; >"，较乌龙茶类与绿
茶类低，且水色亦较乌龙茶与绿茶明亮、澄清。*+,-./ 0
值在三类茶饮料中为最大，平均值达到!; 9=。
在咖啡因含量方面差异较大，约在 =!; @! D

@!; 2?))$之间。!种样品的平均值为 "2; <))$。
茶多酚含量从 A; 9= D <9; <@$% & =99$G之间，平均

值 =@; 92$% & =99$G，从我们检验的情况来看，确实红
茶饮料中茶多酚的含量较乌龙茶与绿茶低。

电导率从@A9 D =<A9（!4 & 5$）平均值为==2=（!4 &
5$），较乌龙茶与绿茶为高，其顺序为：红茶I绿茶I乌
龙茶E说明红茶饮料中含有较多的可电离的食品添加
剂;对样品的检测数据E根据茶类的不同进行分析E有
如下的特征J 红茶类 #其中大量的是调味茶又称风味

样品编号
荼多酚

#$% & =99$G (

样品
游离氨基酸

#$% & =99$G (
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#$%&’( )
咖啡因

*+, - . /
#$%&’( . #$%&’( 0

总黄酮

* 11+/

滴定酸度

*2 /
可溶性固形物

* 3(456768 /
电导率

*!9 - :+ /
1#

*7!8 /

; < =
;> < 7
; < ?
;> < @
; < !
; < A
; < "
;> < B
;> < C
; < =6
;> < ==
; < =7
;> < =?
; < =@
平均

"@D !A
"AD 7=
"?D AA
"7D B"
B@D CC
"AD @!

!D 6C
!D 6=
AD !!
AD B"
=D !@
!D 6=

?@D 6=
7CD 6B
?"D 6C
?"D ?=
76D ?=
?=D !A

7?AD 7
="=D ?
7@?D @
7@B
=7?D "
76@D !7

表 ! 包装红茶饮料的物理化学分析数据

=!D B!
B6D BB
"=D 6=
B!D 7C
!BD @@
A7D 7C

E < =
E < 7
E < ?
E < @
E < !
平均

"D 6=
7"D "@
=CD C@
?6D B?
@D !C
=BD 67

表 " 包装红茶饮料的物理化学分析数据 #续 $

E < =
E < 7
E < ?
E < @
E < !
平均

=D "7
=CD BB
!D =B
BD @=
@D !C
"D C!

6D =B=
6D =""
6D =B?
6D 7=@
6D =C"
6D =C6

CD "!
=6D 7!
CD "B
BD C7
BD C?
CD !7

==!6
B"6
=?"6
=6C6
==7A
==7=

?D =A
7D B@
?D 7@
?D 6=
?D =7
?D 6"

表 % 包装乌龙茶饮料的感官品评数据

样品

编号
涩味

@D 6
@D 6
BD 6
AD 6
!D 6
!D 6
!D 6
AD 6
AD 6
AD 6
AD 6
!D 6
!D 6
AD 6
!D !

苦味

?D 6
?D 6
AD 6
"D 6
?D 6
AD 6
@D 6
@D 6
"D 6
?D 6
AD 6
!D 6
!D 6
!D 6
@D B

AD !
=D 6
AD 6
6D 6
AD 6
AD 6
"D 6
6D 6
6D 6
@D 6
6D 6
!D 6
6D 6
!D 6
?D 7

甜味

"D 6
"D 6
AD 6
AD 6
AD !
AD 6
AD 6
AD "
AD !
AD "
AD "
AD "
"D 6
AD !
AD !7

澄清色褐色黄色

?D !
?D !
CD 6
!D 6
@D 6
!D 6
!D 6
@D !
!D 6
AD 6
AD 6
!D !
!D 6
!D 6
!D =@

@D !
!D 6
CD 6
AD 6
AD 6
"D 6
"D 6
!D 6
AD 6
!D 6
!D 6
!D 6
!D 6
!D 6
!D "!

茶 / F配方设计中有较多的酸和盐类F电导率明显较高。
传统茶（纯乌龙茶、绿茶）理论上要求除茶以外不

添加任何物质，但茶饮料要求保香、保色及防止沉淀，

往往需要添加一些试剂，使电导率增高。

其中绿茶保色及防止沉淀难度更大，添加的物质

可能更多，更复杂，电导率会比乌龙茶更高。

对传统茶饮料。过高的电导率往往会使茶原有的

口味丧失或破坏。电导率指标对评估传统茶风味及茶

纯度有指导意义。

因此，如何制订一个合理的指标（即范围）。对规

范传统茶（即纯茶饮料）是十分有意义和实用性。

7D 7 感官品评分析
7D 7D = 乌龙茶的感官品评分析
以 "位受过训练的品评员，对市场销售的包装乌

龙茶饮料，进行两重复的测试，结果如表 B所示。品评
员对 =@种样品其各项特性的平均测定值分别为黄色
!D =@分、褐色 !D "!分、澄清度 AD !7分、甜味 ?D 7分、
苦味 @D B分、涩味 !D !分。乌龙茶类的六项品评特性
而言，以褐色评分最高，表示其褐色感官强度最强，此

特性与一般乌龙茶汤的红褐色趋势一致。就含糖乌龙

茶与无糖乌龙茶的感官特性而言，比较其标准偏差发

现，含糖类的变化比无糖类大，其原因可能因为含糖

乌龙受到添加物糖的影响，对于其色泽与滋味形成干

扰的结果，造成品评员在评分上不一致，而对于无糖

乌龙茶而言，因缺少糖分的干扰，使其在色泽与滋味

的标准偏差较含糖类低。

7D 7D 7 绿茶饮料感官品评分析
绿茶饮料的 C种样品的感官品评结果见表 C。
感官品评员对 C 个样品的各项特性检测的平均

测定值分别是黄色 7D =D 分、褐色 7D 7分、澄清度 "D 6
分、甜味 !D 7分，苦味 @D A分、涩味 @D 7分。就绿茶类的
六项品评特性而言，以澄清度，甜味评分最高，含糖量

经与乌龙茶汤水及红茶两者的澄清度和糖度比较确

实高于乌龙茶和红茶，可溶性固形物平均达到

@D 6!3(45。就有茉莉香调味与无茉莉香调味的绿茶而
言，各项感官指标测定值的标准偏差相近。而此结果

红茶的黄酮含量在 =7?D " G 7@B11+之间F平均值为 76@D !711+D
红茶中的游离氨基酸含量在 =D "7 G =CD BB+, - +HF平均值为 "D C!+, - +HD

荼多酚

*+, - =66+H /
样品编号

样品
游离氨基酸

*+, - =66+H /

分类 电导率 样品 说明

传统茶 绿茶 平均 BCC 3= < 3! 防沉淀及保色剂
I;J=6!6 3B < 3C
IKL@"!

IKL?C! ;= < ;=?
I;J==66

红茶 *冰茶 / IKLB"6 E= < E! 有机酸及盐类且
量较大

I;J=?"6
冰红茶 平均 ==7A

表 & 三种茶饮料的电导率范围

乌龙茶 平均 A7=D C7

《食品科学》 !"766=，MNHD 77，LND "!分析检验
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# $ % &’ ( &’ ( )’ ( *’ ! +’ ( *’ !
# $ & ,’ ( ,’ ( )’ ( !’ ! +’ ! !’ !
#- $ , %’ ( %’ ( )’ ( (’ ( !’ ( !’ (
# $ * ,’ ( &’ ! )’ ( +’ ! !’ ! *’ !
# $ ! &’ ( &’ ! )’ ( )’ ! *’ ( *’ (
# $ + %’ ( %’ ( )’ ( "’ ( %’ ( *’ !
# $ ) %’ ( &’ ( +’ ( .’ ( %’ ( ,’ (
# $ " ,’ ( ,’ ( )’ ( !’ ( !’ ( %’ (
# $ . &’ ! ,’ ( )’ ! +’ ( *’ ! !’ (
平均 &’ % &’ & )’ ( !’ & *’ + *’ &

表 ! 包装绿茶饮料的感官品评数据

样品编号 黄色 褐色 澄清度 甜味 苦味 涩味

表 "#包装红茶饮料的感官品评数据

样品编号 黄色 褐色 澄清度 甜味 苦味 涩味

/ $ % !’ ( "’ ( +’ ( !’ ! %’ ( %’ (
/ $ & *’ ( "’ ! +’ ( !’ ( %’ ( %’ (
/ $ , +’ ( "’ ( +’ ( !’ ( %’ ( %’ (
/ $ * ,’ ( )’ ( +’ ( !’ ( %’ ( %’ (
/ $ ! *’ ( )’ ! +’ ( !’ ( %’ ( %’ (
平均 *’ * )’ " +’ ( !’ % %’ ( %’ (

与乌龙茶类饮料因糖分存在所造成的差异不同，其原

因为绿茶类无论有无茉莉香调味，大部分均含糖，因

此其标准偏差变化均类似。

&’ &’ ,红茶饮料感官品评分析
包装红茶饮料的感官品评结果见表 %(。
感官品评员对 ! 个样品的各项特性检测的平均

测定值分别是黄色 *’ *分、褐色 )’ "分、澄清度 +分、
甜味 !’ %分，苦味 %分、涩味 %分。就红茶类的六项品
评特性而言，以褐色评分最高，经与乌龙茶汤水的测

定值比较可看出，乌龙茶汤水更显黄亮，红茶则更倾

向于褐色。

经比较乌龙、红与绿茶三类包装茶饮料，其感官

特性的差异可由外观黄色、褐色上分辨绿茶与红茶和

乌龙茶，但却无法将红茶与乌龙茶分开辨。其主要原

因除红茶样品太少，不具代表性外，亦由于包装茶饮

料大多经过杀菌与茶汤调整，使其色泽改变，而无法

如同我们平常饮用冲泡的红茶与乌龙茶一般，明显分

辨两者的不同。在茶汤滋味方面，除绿茶甜味较强外，

苦味以红茶最强，涩味以红茶最弱。

,结论与讨论

,’ % 在理化检测中发现0 以红茶类的固形物及 12值
较高0 乌龙茶较低0 绿茶居中 ’ 茶汤水色 234567 80 90 :
值与咖啡因含量则三类茶饮料本身差异就很大，无法

由 80 90 :值与咖啡因含量的多少来判断其茶饮料的
种类。在茶多酚含量上变化和含量来筛选茶饮料的种

类。另外，对于传统茶饮料。过高的电导率往往会使茶

原有的口味丧失或破坏。从我们的研究来看，电导率

指标对评估传统茶风味及茶纯度有意义。因此，建议

制订一个合理的电导率指标。对规范传统茶（既纯茶

饮料）似乎有一定意义和实用性。

,’ &感官品评方面，可由感官检测黄、褐色来分辨绿茶

和乌龙茶、红茶，而红茶和乌龙茶之间则可通过品评

其苦、涩味的程度来区别。

,’ ,通过理化指标与感官品评各类茶饮料的主成分比
较发现，感官品评比理化检测能更快更准确的区分不

同类的茶饮料。
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