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云南大叶种茶多酚和咖啡碱对红茶品质的影响
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　　摘要：茶叶的品质包括外形和内质２个方面，而茶叶的生化成分是茶叶内质优劣的主要因素。本研究以４３份云
南大叶种茶为试验材料，测定其茶多酚和咖啡碱含量；按照ＮＹ／Ｔ７８７—２００４《茶叶感官　审评通用方法》将茶的外形、
汤色、香气、滋味、叶底设为５项审评因子及权重分，对４３份试验材料进行红茶感官审评，根据审评结果确定红茶适制
性；分析试验材料的生化成分与加工成的红茶感官品质、茶类适制性之间的关系，探讨云南大叶种茶生化成分对红茶

品质的影响。研究结果表明，茶多酚含量在一定范围内，适合制作红茶，茶多酚含量与红茶的品质具有一定的正相关

性；咖啡碱含量在一定的范围内，适合制作红茶，茶叶中的咖啡碱含量与红茶的品质也呈一定的正相关性。通过研究

茶叶生化成分与红茶品质的关系，对利用好云茶资源及筛选出红茶优异品种具有重要的意义。
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　　茶作为世界上三大饮料之一，消费量居于首 位［１］，我国是世界上最大的茶叶生产国、消费国，也

是第二大茶叶出口国。茶叶也是世界上最健康的

饮料［２］，含有多酚类、茶多糖等多种具有降血糖作

用的天然生物活性成分［３－４］。另外，茶叶作为一种

健康的生活饮品，具有很大的保健功效。红茶是世

界上产区最广、产量最多、贸易量最大、消费量最大

的茶类。目前全世界已有４０多个国家生产红茶［５］。

红茶是经过鲜叶萎凋、揉捻、干燥所得的成品。

一般具有香高味甜、红汤红叶的特点［６］。红茶含有
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多种与人体健康相关的化学成分，多靶标调控人体

细胞代谢，具有药理保健功效。红茶中的生物活性

物质主要有儿茶素和茶黄素组成，儿茶素在人体健

康方面有着重要作用，对预防心脑血管疾病方面外

有大量的研究［７］。红茶在加工及发酵过程中形成

的代谢物具有多种保健功能［８］。

好品质的茶叶除需要好的原料外，还取决于茶

的滋味、香气等，而这些因素主要由茶的四大生化

成分（茶多酚、氨基酸、咖啡碱、儿茶素）构成。近几

年，红茶的发展十分迅速，但是市场上出现的红茶

在滋味、香气等品质上大多不如人意［９］，茶叶生物

化学是茶叶科学发展的主要基础，随着茶树生物化

学研究的深入和拓展，生物化学在茶叶研究中显得

尤为重要［１０］。为此，本研究通过分析云南大叶茶生

化成分与红茶品质的关系，可为后期筛选和创制红

茶专用品种及提高红茶品质提供理论参考。

１　材料与方法

１．１　试验材料
选择４３份定植于勐海国家大叶茶树资源圃中

的云南大叶种茶为试验材料，每份材料采取１芽２
叶制作蒸青样和红茶样，分别对样标号，备用。试

验时间为２０１９年６—９月，试验地点在云南省茶学
重点实验室。

１．２　试验方法
１．２．１　生化成分测定　茶叶中茶多酚及儿茶素总
量测定，根据 ＧＢ／Ｔ８３１３—２００８《茶叶中茶多酚和
儿茶素类含量的检测方法》［１１］进行测定；茶叶中咖

啡碱含量测定根据 ＧＢ／Ｔ８３１２—２０１３《茶　咖啡碱
测定》［１２］进行测定。

１．２．２　红茶感官评价　根据红茶制作工艺流程
（鲜叶—萎凋—揉拧—干燥），制作红茶样品。以云

抗１０号为对照，按照ＮＹ／Ｔ７８７—２００４《茶叶感官审
评通用方法》将茶的外形（ａ）、汤色（ｂ）、香气（ｃ）、
滋味（ｄ）、叶底（ｅ）设为５项审评因子及权重分，进
行红茶感官审评，审评方法为由主评先评出分数，

其他审评人员根据主评的分数进行评价，统计５位
审评人员的分数，对观点有差异的样品，须要进行

讨论后确定评分，最后计算出各项权重因子的平均

分即为所得分数［１３］。审评总分按照以下公式计算。

红茶总分＝１０％ａ＋１５％ｂ＋３０％ｃ＋３５％ｄ＋１０％ｅ。
１．２．３　红茶的适制性确定　根据红茶感官审评样
品所得分，以云抗１０号为对照按照表１确定出茶类

表１　红茶适制性分级

适制性 分差范围（分）

最适合 分差≤０

适合　 ０＜分差≤２．０

较适合 ２．０＜分差≤４．０

不适合 分差＞４．０

　　注：分差为云抗１０号感官审评总分减样品感官审评总分。

的适制性级别。

２　结果与分析

２．１　茶多酚、咖啡碱含量
４３份云南大叶种茶多酚和咖啡碱含量测定结

果见表２，各生化成分含量差异明显。茶多酚含量
最高的为 １１号，达 ３３．０２％，最低的是 ３号，为
２０３５％，茶多酚平均含量为２７．１９％。咖啡碱含量
最高的为 １号，达 ５．１７％，最低的为 ２７号，为
２０３％，咖啡碱平均含量为２．９４％。

表２　４３份试验材料茶多酚和咖啡碱含量

样品编号

茶多酚

含量

（％）

咖啡碱

含量

（％）
样品编号

茶多酚

含量

（％）

咖啡碱

含量

（％）

１ ２８．２８ ５．１７ ２３ ３１．１６ ２．８１

２ ２８．１６ ３．２６ ２４ ２５．８１ ２．８８

３ ２０．３５ ３．３２ ２５ ２２．２５ ２．９５

４ ２０．９５ ３．１９ ２６ ２３．７３ ２．７９

５ ２５．７５ ２．９２ ２７ ２１．０６ ２．０３

６ ３１．０１ ３．０８ ２８ ３１．７８ ３．５３

７ ２９．０２ ３．０２ ２９ ２１．３９ ２．３７

８ ２８．９３ ３．２５ ３０ ３０．５６ ２．９７

９ ２８．８３ ２．２１ ３１ ２９．９６ ３．３９

１０ ２７．９５ ２．５７ ３２ ３１．８３ ３．１６

１１ ３３．０２ ２．３０ ３３ ２７．５９ ３．２６

１２ ２２．５６ ２．２２ ３４ ２５．６２ ２．７６

１３ ２１．０２ ２．８１ ３５ ２７．２３ ２．８５

１４ ３２．２２ ２．７１ ３６ ２９．９０ ３．２５

１５ ２６．１９ ２．２７ ３７ ２１．３２ ２．９２

１６ ２８．９２ ２．７３ ３８ ２９．２５ ２．３０

１７ ２８．０８ ３．０１ ３９ ２２．５５ ２．９８

１８ ２３．３９ ３．２５ ４０ ２７．２９ ３．２０

１９ ２８．９６ ２．８０ ４１ ２９．２０ ３．７７

２０ ２８．０２ ３．２０ ４２ ３２．２２ ２．２０

２１ ２２．９２ ２．８１ ４３ ３２．６５ ２．５１

２２ ３０．２０ ３．５３

２．２　红茶感官评价结果
对特异资源红茶样品进行感官审评，所得红茶
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审评结果见表３。从表３可以看出，红茶感官审评
在外形上得分最高的为９．０分，最低的为７．０分。
得分为９０分的有７份试验材料；得分为８．５分的
有９份试验材料；得分为８０分的有６份试验材料；
得分为７．５分的有１１份试验材料；得分为７０分的
有１０份试验材料。红茶感官审评在汤色上得分最
高的为１５０分，最低的为１０．５分。得分为１５．０分
的有９份试验材料；得分为１３．５分的有５份试验材
料；得分为１２分的有９份试验材料；得分为１０．５分
的有２０份试验材料。红茶评分在香气上得分最高
的为２９．０分，最低的为２６．０分。得分为２９．０分的
有１２份试验材料；得分为２８分的有７份试验材料；
得分为２７．０分的有１５份试验材料；得分为２６．０分
的有９份试验材料。红茶感官审评在滋味上，得分
最高的为３０．０分，最低的为２４．０分。得分为３０．０
分的有３份试验材料；得分为２９．５分的有２份试验
材料；得分为 ２９．０分的有 ３份试验材料；得分为
２８．５分的有６份试验材料；得分为２８．０分的有４
份试验材料；得分为２７．５分的有２份试验材料；得
分为２７．０分的有１份试验材；得分为２６．５分的有７
份试验材；得分为２６．０分的有７份试验材；得分为
２５．５分的有２份试验材；得分为２５．０分的有２份
试验材；得分为 ２４．５分的有 ２份试验材；得分为
２４．０分的有２份试验材。红茶感官审评在叶底上，
得分最高的为 ９．０分，最低的为 ５．０分。得分为
９０分的有１４份试验材料；得分为８．０分的有４份
试验材料；得分为７．０分的有２４份试验材料；得分
为５．０分的有２份试验材料。

红茶感官审评综合５项因子后得出４３份材料
中总分在 ８５分以上的有 ８份试验材料，分别是 １
号、２号、１１号、１６号、１７号、２９号、３８号、４３号；总
分在８５分以下的有３５份试验材料，分别是６号、７
号、８号、９号、１０号、１５号、２０号、２２号、２３号、２８号、
３２号、３３号、３５号、３６号、４０号、４１号、４２号、３号、４
号、５号、１８号、２１号、２４号、２６号、２７号、３０号、３１
号、３７号、１２号、１３号、１４号、１９号、２５号、３４号、
３９号。
２．３　红茶适制性评价

根据红茶适制性分级方法确定试验材料的红

茶适制性，以云抗 １０号为对照，研究结果见表 ４。
可知，４３份云南大叶种红茶的适制性表现为最适合
的有８份材料，表现为适合的有１７份材料，表现为
较适合的有１１份材料，不适合的有７份材料。

２．４　红茶的适制性分析
茶多酚是茶叶的主要成分物质，其主要成分是

儿茶素类化合物，茶多酚是在茶叶的加工过程中经

过一系列的酶促氧化反应和化学氧化聚合生产的

后期产物，对茶叶的汤色和滋味起着重要作用。本

研究通过对４３份云南大叶种茶进行红茶的适制性
研究，从表４可以看出，红茶的适制性表现为最适合
的试验材料，其茶多酚含量大多高于２８．００％，但不
是所有茶多酚含量高的茶叶都表现为最适合，即优

异品质的红茶其茶多酚含量一定高，但是茶多酚含

量高的茶叶不一定最适合制作红茶。咖啡碱是一

种甲基黄嘌呤，是一种重要的生物碱类化合物，在

茶叶中约占茶叶干质量的２％ ～４％，同时是茶叶的
主要呈味物质［１４］。从表４可以看出，咖啡碱含量对
红茶的品质表现为积极的作用，最适合制作红茶的

８个试验材料咖啡碱的含量都相对较高，但是也并
不是所有含量高的都表现为最适合，即优异品质的

红茶咖啡碱含量一定较高，但是咖啡碱含量高的茶

叶不一定适合制作红茶。

２．５　感官审评结果与茶多酚、咖啡碱含量的显著性
分析

对４３份试验材料的茶多酚、咖啡碱含量与其红
茶审评得分进行相关性分析，结果表明，红茶品质

与茶多酚和咖啡碱呈一定的相关性。咖啡碱和儿

茶素总量为控制变量时，茶多酚与红茶评分关系密

切，双尾检测的概率为０．０１８，明显小于显著性水平
００５。说明红茶的品质与茶多酚含量存在显著的正
相关性。

　　红茶评分与咖啡碱含量的相关性分析结果表
明，茶多酚和儿茶素总量为控制变量，咖啡碱含量

与红茶评分关系密切，双尾检测的概率为０．０３４，明
显小于显著性水平０．０５。说明红茶的品质与咖啡
碱含量存在显著的正相关性。

３　结论与讨论

在本研究中，通过对４３份云南大叶种茶进行红
茶感官审评，结合红茶适制性分级表分析得出，红

茶的品质与茶多酚含量具有一定的正相关性。茶

多酚含量在２８．０８％ ～３３．０２％范围内，适合制作红
茶，红茶的适制性表现为最适合的试验材料，其茶

多酚含量大多高于２８００％，但不是所有茶多酚含
量高的茶叶都表现为最适合，即优异品质的红茶其

茶多酚含量一定高，但是茶多酚含量高的茶叶不一
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表３　不同试验材料的红茶感官审评结果

样品编号

外形（１０％） 汤色（１５％） 香气（３０％） 滋味（３５％） 叶底（１０％）

评语
得分

（分）
评语

得分

（分）
评语

得分

（分）
评语

得分

（分）
评语

得分

（分）

总分

（分）

云抗１０号乌黑紧结、金毫显露 ９．０ 红亮 １２．０ 焦糖香浓郁 ２９．０ 醇正微爽 ２８．０ 红匀 ７．０ ８５

（ＣＫ）

１号 乌黑紧结、金毫显露 ９．０ 红亮 １２．０ 焦糖香浓郁 ２９．０ 醇正鲜爽 ３０．０ 红匀 ７．０ ８７

２号 乌黑紧细、金毫显露 ８．５ 红明 １０．５ 焦糖香浓郁 ２９．０ 醇正微爽 ２８．０ 红匀舒展 ９．０ ８５

３号 乌黑油润 ８．０ 红艳 １３．５ 纯和 ２６．０ 甜和 ２６．５ 红匀 ７．０ ８１．０

４号 乌黑油润 ８．０ 红明 １０．５ 焦糖香浓郁 ２９．０ 浓爽略涩 ２４．５ 红匀舒展 ９．０ ８１

５号 乌黑尚润 ７．５ 红亮 １２．０ 纯正 ２７．０ 甜和 ２６．５ 红匀舒展 ９．０ ８２

６号 乌黑紧结、金毫显露 ９．０ 红明 １０．５ 纯和 ２６．０ 醇正浓爽 ２９．５ 红匀舒展 ９．０ ８４

７号 乌黑紧细、金毫显露 ８．５ 红明 １０．５ 花香 ２７．０ 醇正微爽 ２８．０ 红匀舒展 ９．０ ８３

８号 乌黑油润 ８．０ 黄亮 １０．５ 焦糖香浓郁 ２９．０ 醇正浓爽 ２９．５ 红匀 ７．０ ８４

９号 乌黑紧细、金毫显露 ８．５ 红亮 １２．０ 焦糖香浓郁 ２９．０ 浓爽略涩 ２４．５ 红匀舒展 ９．０ ８３

１０号 乌黑尚润 ７．５ 红明 １０．５ 纯正 ２７．０ 甜爽 ２９．０ 红匀舒展 ９．０ ８３

１１号 乌黑油润 ８．０ 金黄透亮 １５．０ 焦糖香浓郁 ２９．０ 醇正 ２６．０ 红匀舒展 ９．０ ８７

１２号 棕褐、尚润 ７．０ 黄亮 １０．５ 纯和 ２６．０ 甜和 ２６．５ 红匀 ７．０ ７７

１３号 棕褐、油润 ７．０ 红亮 １２．０ 纯和 ２６．０ 甜和略涩 ２５．０ 红匀 ７．０ ７７

１４号 乌黑尚润 ７．５ 红明 １０．５ 纯正 ２７．０ 甜和欠爽 ２４．０ 略有花杂 ５．０ ７４

１５号 乌黑油润 ８．０ 红艳 １３．５ 薯香浓郁 ２８．０ 甜和 ２６．５ 红匀 ７．０ ８３

１６号 乌黑紧细、金毫显露 ８．５ 黄亮 １０．５ 焦糖香浓郁 ２９．０ 醇正鲜爽 ３０．０ 红匀 ７．０ ８５

１７号 棕褐、油润 ７．０ 金黄透亮 １５．０ 焦糖香浓郁 ２９．０ 醇 正 略

微爽
２７．０ 红匀舒展 ９．０ ８７

１８号 棕褐、尚润 ７．０ 红亮 １２．０ 纯正 ２７．０ 醇正 ２６．０ 红匀舒展 ９．０ ８１

１９号 乌黑紧结、金毫显露 ９．０ 红明 １０．５ 花香 ２７．０ 醇正欠爽 ２５．５ 红匀 ７．０ ７９

２０号 棕褐、尚润 ７．０ 红艳 １３．５ 薯香浓郁 ２８．０ 甜和 ２６．５ 红匀 ７．０ ８２

２１号 乌黑紧细、金毫显露 ８．５ 黄亮 １０．５ 纯和 ２６．０ 醇正鲜爽 ３０．０ 红匀舒展 ９．０ ８４

２２号 棕褐、尚润 ７．０ 金黄透亮 １５．０ 焦糖香浓郁 ２９．０ 甜和欠爽 ２４．０ 红匀舒展 ９．０ ８４

２３号 乌黑紧细、金毫显露 ８．５ 红亮 １２．０ 纯和 ２６．０ 浓爽 ２８．５ 红匀舒展 ９．０ ８４

２４号 乌黑尚润 ７．５ 红明 １０．５ 焦糖香浓郁 ２９．０ 醇正 ２６．０ 红匀舒展 ９．０ ８２

２５号 棕褐、油润 ７．０ 黄亮 １０．５ 纯正 ２７．０ 甜和 ２６．５ 红匀 ７．０ ７８

２６号 棕褐、尚润 ７．０ 黄亮 １０．５ 薯香浓郁 ２８．０ 浓爽 ２８．５ 红匀 ７．０ ８１

２７号 乌黑紧结、金毫显露 ８．５ 红亮 １２．０ 纯正 ２７．０ 醇正欠爽 ２５．５ 红匀舒展 ９．０ ８２

２８号 乌黑尚润 ７．５ 金黄透亮 １５．０ 纯正 ２７．０ 甜爽 ２７．５ 红匀 ７．０ ８４

２９号 乌黑油润 ７．５ 金黄透亮 １５．０ 焦糖香浓郁 ２９．０ 甜和 ２６．５ 红匀 ７．０ ８５

３０号 棕褐、尚润 ７．０ 红亮 １２．０ 纯和 ２６．０ 醇正微爽 ２８．０ 红匀舒展 ９．０ ８２

３１号 乌黑紧细、金毫显露 ８．５ 黄亮 １０．５ 纯正 ２７．０ 醇正 ２６．０ 红匀舒展 ９．０ ８１

３２号 乌黑紧结、金毫显露 ９．０ 黄亮 １０．５ 纯正 ２７．０ 浓爽 ２８．５ 红匀舒展 ９．０ ８４

３３号 乌黑紧结、金毫显露 ９．０ 金黄透亮 １５．０ 花香 ２７．０ 醇正 ２６．０ 红匀 ７．０ ８４

３４号 乌黑油润 ７．５ 红明 １０．５ 纯和 ２６．０ 甜和略涩 ２５．０ 红匀 ７．０ ７６

３５号 乌黑尚润 ７．５ 红艳 １３．５ 薯香浓郁 ２８．０ 醇正微爽 ２８．０ 红匀 ７．０ ８４

３６号 棕褐、油润 ７．０ 黄亮 １０．５ 薯香浓郁 ２８．０ 浓爽 ２８．５ 红匀舒展 ９．０ ８３

３７号 乌黑尚润 ７．５ 红亮 １２．０ 纯正 ２７．０ 甜爽 ２７．５ 红匀 ７．０ ８１

３８号 乌黑紧结、金毫显露 ９．０ 红艳 １３．５ 纯正 ２７．０ 浓爽 ２８．５ 红匀 ７．０ ８５

３９号 乌黑尚润 ７．５ 红明 １０．５ 纯和 ２６．０ 醇正 ２６．０ 红匀 ７．０ ７７

４０号 乌黑紧细、金毫显露 ８．５ 金黄透亮 １５．０ 纯正 ２７．０ 浓爽 ２８．５ 略有花杂 ５．０ ８４

４１号 乌黑油润 ８．０ 金黄透亮 １５．０ 薯香浓郁 ２８．０ 醇正 ２６．０ 红匀 ７．０ ８４

４２号 乌黑尚润 ７．５ 黄亮 １０．５ 焦糖香浓郁 ２９．０ 甜爽 ２９．０ 红匀 ７．０ ８３

４３号 乌黑紧结、金毫显露 ９．０ 金黄透亮 １５．０ 薯香浓郁 ２８．０ 甜爽 ２９．０ 红匀 ７．０ ８８
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表４　不同试验材料红茶适制性

茶类 适制性 样品编号

红茶 最适合 １，２，１１，１６，１７，２９，３８，４３

适合　 ６，７，８，９，１０，１５，２１，２２，２３，２８，３２，３３，３５，
３６，４０，４１，４２

较适合 ３，４，５，１８，２０，２４，２６，２７，３０，３１，３７

不适合 １２，１３，１４，１９，２５，３４，３９

定最适合制作红茶。

咖啡碱也是茶叶的主要呈味物质，对茶叶的品

质有关键性作用［１５］。在本研究中，咖啡碱含量对红

茶的品质表现为积极的作用，同样方法分析得出茶

叶中的咖啡碱含量与红茶的品质也呈一定的正相

关性。最适合制作红茶的８个试验材料咖啡碱的含
量都相对较高，但是也并不是所有含量高的都表现

为最适合，即优异品质的红茶其咖啡碱含量一定较

高，但是咖啡碱含量高的茶叶不一定适合制作红茶。

感官审评是通过茶样的外形、汤色、叶底、滋

味、香气等５个部分鉴别茶叶品质的优劣、质量等级
的高低。茶叶品质的很大部分取决于多酚类化合

物的组成、含量、比例以及其转化产物的类型，从而

获得不同茶叶的品质特征。本研究通过对４３份试
验材料进行红茶审评，以云抗１０号为对照，确定出
其中红茶适制性有８份试验材料表现为最适合、１７
份试验材料表现为适合、１１份试验材料表现为较适
合。李家贤等研究发现，茶多酚含量与红茶的品质

相关性指数高达０．９２，茶多酚是决定红茶茶汤浓度
的重要因素［１６］。本研究结果与王智慧等研究的茶

多酚与氨基酸的比例（酚氨比）在一定范围内适制

红茶的原理［１７－１８］一致。徐丕忠等对云南１０个茶树
品种的生化成分、生物学特征等进行研究，筛选出３
个茶多酚含量大于３８％的特异茶树种质，具有较高
的抗寒、抗旱、抗病虫害能力，且均适制高档

红茶［１９］。

茶多酚含量高，发酵过程中所形成的茶黄素、

茶红素对红茶的品质有利。本研究通过对云南大

叶种茶进行红茶感官审评，结合红茶适制性分级表

分析得出，茶多酚含量与红茶的品质具有一定的相

关性，即茶多酚含量在２８．０８％ ～３３．０２％范围内，
适合制作红茶。咖啡碱也是茶叶的主要呈味物质，

对茶叶的品质有关键性作用。本研究中同样方法

分析得出茶叶中的咖啡碱含量与红茶的品质也呈

一定的相关性，即咖啡碱含量在一定的范围内，适

合制作红茶。
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