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摘要应用Gc_Ms技柬对不同杀青方式处理的杀青叶的香气组分以及含量进行了分析。结果表明：微波杀

青叶挥发性成分的总量为59．29％，明显高于烘青绿茶以及滚筒杀青、蒸汽杀青2种杀青叶，尤其是在绿茶香气

形成过程当中起关键作用的高教脂肪醇、萜烯醇、酮类和酯类音量较高，徽波杀青叶的香气组成较滚筒杀青叶和

蒸汽杀青叶更为接近烘青绿茶。采用徽波杀青叶生产绿茶鲜汁镘科可有效改善敢科的香气品质。
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绿茶鲜汁饮料是一种直接以茶鲜叶加工而成的

茶饮料，具有色绿，味爽、有效成分含量高等品质特

点，是一种具有广阔市场前景的新型纯茶饮料。由于

绿茶鲜汁饮料直接以鲜叶为原料，减少了茶叶加工过

程，因此绿茶鲜汁饮料存在香气不足，并带有青气的

问题。

鲜叶杀青对于绿茶鲜汁饮料来说是至关重要的

一道工序。鲜叶需经过适度杀青来抑制氧化酶的活

性防止茶多酚类物质氧化，杀青过程是形成绿茶特征

香气的重要加工环节。在此期间，不仅是低沸点的含

有青草香气物质挥发散失，使高沸点的芳香物质显露

出来，更重要的是在热的作用下，既有酶促作用和酯

化作用，还有热裂解作用，使芳香物质从含量到种类

都显著增加[1]。为了提高和改善绿茶鲜汁饮料香气，

本研究采用鲜叶原料处理和不同杀青方式，并应用

Gc／Ms技术分析其香气组分和含量，试图从香气品

质的角度，选择绿茶鲜汁饮料撮有利的杀青方式。

1材料与方法

1．1实验材料

供试鲜叶为春茶一芽二三叶，购自安徽省舒城县

舒茶镇茶场。

主要试剂：茚三酮，碱式醋酸铅，磷酸二氢钾，磷

酸氢二钠，浓硫酸，蒽酮，孝马斯亮兰G一250，体积分

数95％乙醇，磷酸，乙醚(以上试剂为分析纯)；醋酸，

乙腈，甲醇(色谱纯)，儿茶素标准品EGcG、EGc、

ECG、Ec、DL-C(Sigma公司)。
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1．2主要仪器设备

气相色谱质谱联用仪，岛津Gc／MS-QP2010型

气质联用仪；sDE装置，中国科学技术大学玻璃仪器

厂定制；家用微波炉，松下NN—S672SF型家用微波

炉；滚筒杀青机，35型微型杀青机；蒸汽杀青装置，自

制蒸锅。

1．3实验方法

L 3．1供试茶叶原料的制作

鲜叶摊放处理后，根据实验要求均分成4份，分

别进行滚筒杀青(小型滚筒杀青机)、微波杀青(家用

微波炉)、蒸汽杀青(自制蒸锅)3种方式杀青和烘青

绿茶制作。

滚筒杀青：采用小型滚筒杀青机调整锅温和投叶

量，直至杀青叶符合要求后，保持杀青条件，称取一定

量杀青叶作供试样品。

微波杀青：称取o．5 kg鲜叶，每次取约20 g鲜

叶均匀摊放于微波炉的转盘上，以中火50P40s一30s-

20s间歇式杀青，每次间隙将转盘取出翻抖鲜叶，使

水气挥发以免闷黄”]。

蒸汽杀青：称取o．5 kg鲜叶，待蒸锅水沸后，每

次取约20 g鲜叶均匀摊放于煮沸蒸锅的蒸盘上，蒸

汽杀青1 min。

对照烘青绿茶：称取0．5 kg鲜叶，微渡杀青，杀

青叶按照传统烘青绿茶制作方法加工成烘青绿茶。

杀青程度参考标准：叶色转为暗绿，不带红梗红

叶，手捏叶软，略有粘性，嫩茎梗折之不断，紧捏叶子

成团，稍有弹性，香草气消失，略带茶香o]。

杀青叶保存：鲜叶杀青叶后摊晾约30 min，摊凉

后密闭包装、冷冻(一20℃)保存待分析01。

1．3．2香精油制备

   



采用SDE法口“3制备香精油。

称取50 g供试茶样，粉碎并加人500 mL蒸馏

水，置于1 ooo mL圆底烧瓶中，加热至微沸保持50

min，溶剂瓶中加入重蒸无水乙醚，45℃水浴回流萃

取，50 min后收集乙醚液，加人少量无水硫酸钠脱

水，于一2℃冰箱中静置约6 h。进样前将乙醚溶剂

经N。吹扫浓缩至O．1 mL备分析。

1．3．3 GC／MS分析条件

Gc／Ms分析条件：D辟5质谱柱(30．om×

O．25mm)}升温程序，30℃(2 min)，以10℃／min的

速度升到110℃(2 min)；以5℃／min的速度升到

180℃(2 min)；再以3℃／min的速度升到220℃(2

min)；载气，He；载气流量，柱流量1 mL／min，总流量

24．1mL／min；自动进样，分流比1 l 10；进样口温度

250℃；离子源温度200℃}电子能量，70eV；电离方

式，EI；扫描范围，40～400amu；溶剂延滞时问，2．5

mi“；扫描方式，scan。

香精油经Gc／Ms分析“⋯“，各组分质谱数据

人计算机(NIsTl47}NIsT 27)库分析检索。主要依

据拟舍指标和相对保留时问对检出物质进行定性；同

时参考相关文献资料对主要检出物质进一步定性确

认并命名⋯““。采用面积归一化数据分析方法。

2结果与分析

2．1 不同杀青方式Gc／Ms分析结果。

Gc／Ms联用仪鉴定出各样中主要香精油组分

60种，采用面积归一化数据分析方法分析各供试样

的主要香气组分，分析图谱见图1、分析结果见表1、

表2。

当前绿茶饮料生产中多采用烘青绿茶为加工原

料，因此各杀青叶挥发性成分均与烘青绿茶挥发性成

分进行比较分析。

由表1、表2可以看出，烘青绿茶香精油主要由

醇类、醛类、酮类、酯类、杂氧化合物、碳氢化合物组

成，共检出31种香气成分，峰面积百分比为

51．91％。以醇类物质检出最多，共检出14种，峰面

积百分比达到28．45“，其中3一甲氧基一1，2一丙二醇峰

面积比例最高，峰面积百分比为20．97％；其次为酮

类检出3种，蜂面积百分比为10．21％；醛类化合物

检出6种，峰面积百分比为1．46％；酯类化合物检出

1种，峰面积百分比为0．14％。烘青绿茶中低沸点的

香气物质，如青叶醇、青叶醛、乙醛、戊醛、甲酸、乙酸、

异丁酸、异戊酸等经过高温杀青和烘焙大量挥发，实

验中没有检出，低沸点的3一甲基丁醛、2一甲基丁醛仅

有微量检出。烘青绿茶中检出的高沸点芳香物质有

劳樟醇、氧化芳樟醇(2种)、高级醛类(如壬醛)、高级

酮类(如苯乙酮)、丁酸一2一甲基一3氧基一甲基酯等。低

沸点挥发性物质大量散失使得具有水果香或者花香

的高沸点物质显露出来，同时检出的11种脂肪族醇

类，使烘青绿茶具有绿茶清香的特质。此外，含氮化

合物的存在使烘青绿茶具有烘炒香，杂氧化合物也参

与烘青绿茶香气的形成。

比较滚筒杀青叶与烘青绿茶(见表1、表2)，两者

主要挥发性物质组成具有一定的一致性，但滚筒杀青

叶挥发性物质的总量指标稍低为50．87％；醛类物质

的总量和种类几乎为烘青绿茶的2倍，但其中3一甲基

丁醛、2一甲基丁醛、戊醛、正己醛等低级醛类比重较

大；酯类物质总量仅为烘青绿茶的1／2，并且含有不

利于绿茶香气的甲基水杨酸。

时问fm诅

时p¨“Ⅱ

时问，Ⅱlin
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(A)烘青绿茶，(B)滚筒杀青．(c)微波杀青，(D)蒸汽杀青

图1烘青绿茶及杀青叶挥发性成分Gc-Ms舟析图谱

微波杀青叶检出挥发性物质共42种、总量为

59．29％，明显高于烘青绿茶；萜烯醇类、酯类物质检

出量与烘青绿茶基本相同，并且也没有酸类物质检

出；其他各类挥发性物质的含量和种类都相对较高，

其中醛类和酮类总量明显高于烘青绿茶分别为
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比绿茶中多，是红：绿茶香型差别的因素之一。从酯 上述滚筒杀青叶、微波杀青叶、蒸汽杀青叶主要

类，酸类组分看，微波杀青叶的香气组成有利于绿茶 挥发性物质的分析表明，微波杀青叶的香气组成较理

香气形成。 想，微波杀青叶中不利于茶香形成的低沸点醛、酸类

由表3可以看出，各试样中碳氢类化合物检出量 物质少；醇类尤其是高级脂肪醇，萜烯醇含量较高；具

较高，其中蒸汽杀青叶的碳氢类组分含量较高，检出 有特殊香气的酮类和酯类物质含量也较高。微波杀

6种，总量为9．53％；其次为滚筒杀青叶，检出5种， 青叶香气的组成特点与烘青绿茶较为接近，相对滚筒

总量8．1％，而微波杀青叶检出最少，为4种，总量 杀青、蒸汽杀青更有利于形成绿茶香气。采用微波杀

7．33％。由于碳氢类不是绿茶香气的重要组分，该组 青叶生产绿茶鲜汁将有效改善饮料的香气品质。

分对绿茶香气品质影响不明显。

寰2蜞青绿茶厦杀青叶中香气类型分析

注：表2中的数值为各成分峰面积占峰向积总和的日分比

3 讨 论

当前的茶叶生产中多数厂家采用的是滚筒杀青。

有研究报道，传统杀青技术，因火候把握不准而使绿

茶产生红梗红叶、黄闷、杀青不均匀等弊病，容易形成

焦叶，从而进一步在滋味中呈现焦味、火味，影响茶叶

品质。微波加热技术具有升温迅速而均匀操作简便，

易控制杀青及干燥时，微波热量由里及表，作用时问

短，杀青时易杀匀杀透，有效地提高杀青质量。经微

波杀青工艺和微波干燥工艺的茶叶比传统工艺的茶

叶滋味更鲜爽醇和，营养价值更丰富o“”]。

绿茶鲜汁相对传统茶汤的劣势是香气不够纯正、

茶香欠缺。因此，本文重点研究杀青方式对绿茶鲜汁

饮料香气的影响。采用Gc／Ms分析仪对滚筒杀青、

微波杀青、蒸气杀青3种杀青叶的香气成分进行比较

分析。研究结果显示，微波杀青叶中不利于茶香形成

的低沸点醛酸类物质少；醇类尤其是高级脂肪醇、萜

烯醇含量较高；具有特殊香气的酮类和酯类物质含量

也较高。微波杀青叶香气的组成特点与烘青绿茶较

为接近，比滚筒杀青、蒸汽杀青更有利于绿茶香气形

成。因此采用微波杀青对提高绿茶鲜汁的香气品质

将会起到较好的作用。

微波杀青是一种依靠微波透人物料内部，使物料

所含的极性分子相互间高速碰撞并剧烈摩擦而产生
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热能，使物料内各部分在同一瞬问获得热量而升温，

是一种具有使物料整体成为热源的加热方式[19‘2“。

利用微波加热的特点应用于茶叶初精制加工中的研

究在国内外均有报道，如日本、新加坡等国己将微波

技术用于茶叶的杀青、烘干和精制过程中的复火提

香。近年来国内在茶叶微波杀青、干燥工序上也进行

了有益的探索研究，已有微波杀青机等投放市场o“。

由此可见在绿茶鲜汁饮料的大规模生产中引入微波

杀青方式是切实可行的。
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