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　　摘要：以１２个不同树龄的铁观音茶树为研究对象，以相同工艺制成浓香型茶叶，比较其品质差异。结果表明，茶
叶的香气、滋味、汤色、叶底及内质审评总分随着茶树树龄的增加呈现上升趋势。相关性分析结果表明，茶树树龄与茶

叶香气、滋味、汤色、叶底及审评总分达到显著或极显著正相关。品质指标分析结果表明，茶多酚、茶氨酸、咖啡碱含量

随着茶树树龄的增加呈现上升趋势。以 １年树龄和 ３１年树龄的含量比较，茶多酚含量由 １６５．５９ｍｇ／ｇ上升至
２２１．３６ｍｇ／ｇ，茶氨酸含量由１８．０１ｍｇ／ｇ上升至３３．４１ｍｇ／ｇ，咖啡碱含量由１６．５８ｍｇ／ｇ上升至３２．１５ｍｇ／ｇ。茶树树龄
与茶多酚、茶氨酸、咖啡碱的含量呈极显著正相关。研究结果表明了浓香型铁观音茶叶的审评品质和主要内含物含量

均随着茶树树龄的增加而提高，为此建议以高树龄铁观音茶树为原料的茶叶加工成浓香型产品更为适宜。
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　　福建省安溪县是乌龙茶铁观音的原产地，同时安溪县也
是中国茶叶生产标准示范县。长期以来，铁观音因其独特的

香型及观音韵而受到广大消费者的喜爱，铁观音的经济价值

已经成为安溪县农业经济贡献的主要评价指标之一。然而，

不同工艺及树龄对铁观音的茶叶品质具有重要的影响，近年

来众多学者从不同角度探讨各种因子作用下铁观音茶叶品质

的差异。陈进火分析不同的摇青方法及发酵程度对铁观音品

质的影响，认为发酵程度高低会导致铁观音的品质呈现一定

的差异［１］。林金俗等探讨不同烘焙处理对浓香铁观音品质

的影响，认为不同的烘焙温度和时间会导致浓香型铁观音品

质上出现差异，当烘焙温度为１１８℃、时间为３ｈ时，茶叶的
品质最佳［２］。金永淑等探讨不同产地铁观音生化品质差异，

认为不同产地铁观音在香气、汤色、滋味、叶底上存在显著差

异［３］。田平阳等研究认为在岭高压或变性高空脊的控制下，

最高气温在２０～２５℃，相对湿度在７０％ ～８０％之间，晴到多
云的天气，偏东风且处于微风的条件下，是获得高品质铁观音
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茶青原料的种植环境条件［４］。可见铁观音茶叶品质的高低

与众多因素有关。大量学者主要探讨外因对铁观音品质的影

响，而对于茶树本身对铁观音茶叶品质影响的分析依然较少。

彭萍等研究认为，茶叶品质下降与茶树连年种植有关，种植年

限延长茶叶品质下降［５］。叶锦凤对铁观音茶制优率进行分

析认为，茶园经历７年左右，土壤里的养分就会逐渐减少，营
养元素枯竭，茶树生长受阻，进而导致茶叶品质下降，需重新

定植茶树［６］。可见，茶叶品质的高低与茶树本身存在一定的

关系。本研究以不同树龄铁观音茶树为研究对象，收集茶青

按照相同的工艺制成浓香型铁观音茶叶，并对其进行内质审

评分析及品质指标测定，为分析茶树树龄对铁观音茶叶品质

的影响提供依据。

１　材料与方法

１．１　试验材料
以收集来自福建省泉州市安溪县龙涓乡铁观音原产地年

限分别为１、３、５、６、８、１０、１４、１７、２０、２２、２６、３１年的１２个树龄
铁观音茶树的茶青为材料，按照相同的工艺制成浓香型铁观

音茶叶，并对茶叶进行内质审评分析。

１．２　浓香型铁观音茶叶制作方法
将收集的铁观音茶青置于阳光直射的平台上，在晴天

１７：００时进行晒青，晒青后的茶叶进入一次晾青，晾青温度为
２８℃，湿度８０％，时间３０ｍｉｎ。将晾青后茶叶置于摇青机中
摇青，摇青转速为１２ｒ／ｍｉｎ，时间４ｍｉｎ。摇青后的茶叶进行
二次晾青，温度为２８℃，湿度８０％，时间３０ｍｉｎ。二次晾青
后进行二次摇青，转速为１８ｒ／ｍｉｎ，时间６ｍｉｎ。二次摇青后
的茶叶进行三次晾青，温度为２８℃，湿度８５％，时间３０ｍｉｎ。
三次晾青后的茶叶进行三次摇青，摇青转速为２５ｒ／ｍｉｎ，摇青
时间１２ｍｉｎ。三次摇青后进行最后一次晾青，温度为２８℃，
湿度８５％，时间１５０ｍｉｎ。晾青结束后，将茶叶取出，进行快
速杀青，温度为２３０℃，时间１５ｍｉｎ。杀青后的茶叶迅速包
揉，包揉机转速为１８ｒ／ｍｉｎ，时间１５ｍｉｎ。取出茶叶解块后进
行二次包揉，转速为２５ｒ／ｍｉｎ，时间２０ｍｉｎ。取出茶叶解块后
进行三次包揉，转速为３５ｒ／ｍｉｎ，时间２５ｍｉｎ。包揉后的茶叶
置于烘箱中８０℃烘干至茶叶水分含量在８％以下。将烘干
后的茶叶取出，剔除茶梗并将其置于茶叶烘焙机中，温度

１００℃，烘焙时间４ｈ，取出茶叶置于常温下２４ｈ后进行二次
烘焙。二次烘焙温度１２０℃，时间４ｈ，取出茶叶置于常温条
件下２４ｈ后进行三次烘焙。三次烘焙，温度 １２０℃，时间
３ｈ。烘焙结束后，取出茶叶即为浓香型铁观音。
１．３　茶叶审评方法

铁观音茶叶的内质审评方法，参照杨亚军《评茶员培训

教材》的方法进行审评［７］，包含了茶叶的香气、滋味、汤色及

叶底。本研究将茶叶内质审评总分定为１００分，其中内质４
个因子各自的加权比例分别为，香气占比 ３５％、滋味占比
４０％、汤色占比１０％、叶底占比１５％，各因子按照１００分数值
进行评审，评审后的得分乘以各自的加权比例获得内质审评

总分。

１．４　茶叶品质指标测定
茶多酚检测方法参照中华人民共和国国家标准 ＧＢ／Ｔ

８３１３—２００８［８］，茶氨酸的测定参照中华人民共和国国家标准

ＧＢ／Ｔ２３１９３—２００８［９］，咖啡碱含量测定参照中华人民共和国
国家标准ＧＢ／Ｔ８３１２—２０１３［１０］。
１．５　数据处理与分析

数据的方差分析及相应分析采用 Ｅｘｃｅｌ及 ＳＰＳＳ数据处
理系统进行处理。

２　结果与分析

２．１　不同树龄铁观音茶叶的内质审评分析
茶叶的内质是茶叶品质优劣的主要决定因子，不同树龄

的铁观音茶叶的内质审评分析结果（表１）表明，浓香型茶叶
的香气、滋味、汤色、叶底及内质审评总分，随着茶树树龄的增

加呈现上升趋势。表现为随着茶树树龄的增加（１～３１年），
茶叶香气的得分从６２上升至９２，滋味得分从６３上升至８８，
汤色得分从６０上升至８９，叶底得分从７６上升至８８，内质审
评总分从６４．３上升至８９．５。可见，茶树树龄的增加提高了
浓香型茶叶的审评品质。

表１　不同树龄铁观音浓香型茶叶审评结果

树龄
茶叶审评得分

香气 滋味 汤色 叶底
总分

１ ６２±１ ６３±２ ６０±２ ７６±１ ６４．３
３ ７３±２ ６８±１ ６９±２ ８５±１ ７２．４
５ ８２±１ ７４±１ ７３±２ ８６±１ ７８．５
６ ８３±２ ７５±１ ７５±１ ８７±２ ７９．６
８ ８３±１ ７７±２ ７９±２ ８５±１ ８０．５
１０ ８６±２ ７９±１ ８０±２ ８８±１ ８２．９
１４ ８８±２ ８５±１ ８３±１ ８６±１ ８６．０
１７ ８９±１ ８６±２ ８５±２ ８６±１ ８７．０
２０ ８９±１ ８６±２ ８７±１ ８８±２ ８７．５
２２ ９０±２ ８７±１ ８７±１ ８８±１ ８８．２
２６ ９２±２ ８８±１ ８８±１ ８７±１ ８９．３
３１ ９２±１ ８８±１ ８９±１ ８８±２ ８９．５

　　相关性分析结果（表２）表明，茶树树龄与香气、滋味、汤
色、叶底及审评总分达到显著或极显著正相关，香气得分与滋

味、汤色、叶底和审评总分呈极显著正相关，滋味得分与汤色、

叶底和审评总分呈极显著正相关，汤色得分与叶底、审评总分

呈极显著正相关，叶底得分与审评总分呈极显著正相关。

表２　茶树树龄、内质因子及审评得分的相关性分析

项目 树龄 香气 滋味 汤色 叶底

香气 ０．８１２

滋味 ０．９０６ ０．９５６

汤色 ０．８９９ ０．９６９ ０．９８８

叶底 ０．５８２ ０．８８４ ０．７４６ ０．８０６

总分 ０．８６６ ０．９９１ ０．９８６ ０．９９１ ０．８４０

　　注：“”表示显著相关，Ｐ＜０．０５；“”表示极显著相关，Ｐ＜
０．０１。表３同。

２．２　不同树龄铁观音茶叶的品质分析
茶多酚、茶氨酸、咖啡碱是茶叶品质的主要评价指标，测

定结果（图１、图２、图３）表明，随着茶树年限的增长，制成的
茶叶的品质指标茶多酚、茶氨酸、咖啡碱呈现上升趋势，即随

着茶树树龄的增加（１～３１年），茶叶中茶多酚含量由
１６５５９ｍｇ／ｇ上升至 ２２１．３６ｍｇ／ｇ（图 １），茶氨酸含量由
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１８０１ｍｇ／ｇ上升至 ３３．４１ｍｇ／ｇ（图 ２），咖啡碱含量由
１６．５８ｍｇ／ｇ上升至３２．１５ｍｇ／ｇ（图３）。

　　相关性分析结果（表３）表明，茶树树龄与茶叶的茶多酚、
茶氨酸、咖啡碱的含量呈极显著正相关，茶多酚含量与茶氨

酸、咖啡碱含量呈极显著正相关，茶氨酸含量与咖啡碱含量呈

极显著正相关。可见随着茶树树龄的增加，茶叶中茶多酚、茶

氨酸、咖啡碱含量不断积累而呈现上升的趋势。

表３　茶树树龄与茶叶品质的相关性分析

品质指标 树龄 茶多酚 茶氨酸

茶多酚 ０．９８３

茶氨酸 ０．９８３ ０．９５３

咖啡碱 ０．９８９ ０．９７０ ０．９６８

３　结论与讨论

茶叶品质首先源于茶青的品质，涉及到茶树树龄、生长环

境特别是土壤质地、光温水等因素。加工工艺对茶叶最终产

品的品质也有很大影响。周晋探讨了最长为２０年的茶树林

的茶叶中粗蛋白、粗脂肪、粗纤维、粗灰分、无氮浸出物含量的

变化规律，结果表明所检测的茶树鲜叶的指标内含物呈现先

上升后下降的趋势，转折点在２０年左右［１１］。茶树连年种植

会影响茶叶品质，茶农也普遍认为，茶树种植到一定年限就需

要重新定植。为此长期种植的茶园需要定期进行客土改良与

修剪［５－６］。黄欢等研究发现，铁观音加工过程中茶叶鲜叶内

含物茶多酚、咖啡碱、游离氨基酸呈现下降趋势［１２］。本研究

结果表明，随着茶树树龄的增加，浓香型铁观音茶叶的内质因

子（香气、滋味、汤色、叶底）和内质审评总分均呈上升趋势

（表１）。茶树的树龄与香气、滋味、汤色、叶底呈显著或极显
著正相关（表２）。浓香型茶叶的茶多酚、茶氨酸、咖啡碱３个
主要内含物指标也随着茶树树龄的增加而含量增大（图１－
３），且茶树树龄与茶叶的茶多酚、茶氨酸、咖啡碱的含量呈极
显著正相关（表３）。可见，浓香型茶叶的品质高低与其内含
物的积累有关。浓香型茶叶在加工过程中需经过多次高温烘

焙，而在高温烘焙过程中茶叶内部积累的茶多酚、茶氨酸、咖

啡碱一部分转化为茶叶特有的香气、滋味成分，一部分流失，

因此，内含物的大量积累为后期茶叶的品质保证奠定基础，然

而不同加工方法对于内含物流失的比例具有一定的关系。在

后续研究中应当深入探讨茶叶加工过程中不同内含物在不同

的加工步骤中的流失率，以期为有效保证茶叶品质提供理论

基础。有鉴于此，我们认为简单地推论茶树种植年限越长品

质越差是不够全面的，应该根据其评审品质和内含物变化趋

势，选择合适的加工工艺和产品类型。以高树龄铁观音茶树

为原料的茶叶，建议加工成浓香型产品更为适宜。
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