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基于香气成分的信阳毛尖香型分类研究 
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2. 中国农业科学院茶叶研究所, 杭州  31008) 

摘  要: 目的  研究基于香气成分进行信阳毛尖香型分类的效果与可行性。方法  对 81 个信阳毛尖进行感官

审评, 依据基础香型、特征香型、缺陷香型及其组合进行分类筛选出基础香型特征明显的样品共 52 个, 采用

顶空固相微萃取与气相色谱-质谱联用(headspace solid phase microextraction, HS-SPME-GC-MS)分析其香气成

分。基于单因素方差分析筛选 4 种基础香型中含量差异显著的 21 种香气化合物分别进行主成分分析和判别分

析。结果  主成分分析取得了较好的效果, 在针对基础香型、基础香型与特征/缺陷香型结合的分析中主成分

的累积贡献均大于 90%。对基础香型进行判别分析正确率较低, 但对不同基础香型中的特征/缺陷香型进行判

别分析效果较好。结论  主成分分析、判别分析显示基础香型(清香、清高、高鲜、高爽)与特征/缺陷香型组

合的效果均优于仅以基础香型进行的统计分析。因此在研究信阳毛尖香型分类和香气成分之间的关系时, 要

充分考虑复合香型对分类结果的影响, 主成分分析和判别分析均为开展其香型分类研究的有效手段。 

关键词: 信阳毛尖; 基础香型; 特征香型; 缺陷香型; 主成分分析; 判别分析 

Classification of Xinyang Maojian green tea aroma types based on  
volatile compounds 
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ABSTRACT: Objective  To study the effect and feasibility of Xinyang Maojian aroma classification based on 

aroma components. Methods  Sensory evaluation was carried out on 81 Xinyang Maojian samples. A total of 52 

samples with obvious basic characteristics were selected according to the classification of basic types, characteristic 

types, defective types and their combinations. The volatile compounds of these samples were analyzed by headspace 

solid phase microextraction coupled with gas chromatography-mass spectrometry (HS-SPME-GC-MS). Based on 

one-way analysis of variance, 21 aroma compounds with significant differences in content in 4 kinds of basic aroma 
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types were screened for principal component analysis and discriminant analysis, respectively. Results  The results of 

principal component analysis were satisfactory, the cumulative contribution of principal components was more than 

90% in the analysis for basic types or combined with characteristic types/defective types. The correct rate of 

discriminant analysis for basic flavor was low, but the effect of discriminant analysis of basic types and 

characteristic/defective types combinations was much better. Conclusion  Principal component and discriminant 

analysis show that the statistic of Xinyang Maojian tea aroma for 4 basic types (Qingxiang, Qinggao,  Gaoxian, 

Gaoshuang) combined with characteristic/defective types is better than basic types. Therefore, when studying the 

relationship between aroma classification components of Xingyang Maojian, we should fully consider the influence 

of complex aroma types, and principal component analysis and discriminant analysis are both effective means to 

carry out the classification of its aroma types. 

KEY WORDS: Xinyang Maojian tea; basic fragrance; characteristic fragrance; defective odor; principal component 

analysis; discriminant analysis 
 
 

1  引  言 

信阳毛尖是我国十大名茶之一, 产于河南省信阳市, 

该茶外形条索细、圆、紧、直, 嫩绿显白毫, 香高味鲜, 汤

色、叶底嫩绿明亮[1]。目前已有学者对不同等级、不同季

节、不同加工工艺、不同品种和不同海拔高度的信阳毛尖

茶感官品质开展了研究[28]。 受等级、季节、海拔高度、

制作工艺、品种等因素的影响, 信阳毛尖茶可表现出多种

香型, 较好的代表了我国中小叶种绿茶主要的香气特征。 

在茶叶香型分类研究领域, 目前已有学者针对普洱

茶、乌龙茶、白茶和红茶感官香型与香气成分之间的联系

开展分析[915]。葛晓杰等[16]研究表明红茶香气成分中的醇

类是花香型和甜香型差异形成的基础。陈林等[17]采用感官

审评结合化学识别模式研究影响“显酸茶”“正韵茶”“青韵

茶”“浓香茶”4 种香气类型铁观音茶的化学成分, “显酸茶”

主要与酯类化合物密切相关。 

但是目前对于绿茶香型分类与香气成分之间关系的

文献报道较少, 关于信阳毛尖的研究也缺乏相关内容。本

研究采用顶空固相微萃取结合气相色谱-质谱法分析了信

阳毛尖香气组成, 并结合感官审评香型分类结果, 对信阳

毛尖不同香型香气成分进行了主成分分析和判别分析研究, 

旨在通过香气成分分析和感官评价结合研究基于香气成分

进行信阳毛尖香型分类的效果与可行性, 为绿茶香型分类

研究提供化学支撑。 

2  材料与方法 

2.1  材  料 

81 个样品取自河南信阳地区 20 家生产企业, 取样地

点包括光山县(12 个), 信阳市(30 个), 潢川县(3 个), 罗山

县(16 个), 商城地区(12 个), 新县(8 个)。样品季节组成: 春

茶 35 个, 秋茶 46 个。等级组成: 特级 7 个, 一级 34 个, 二

级 40 个。 

2.2  仪器与设备 

HH-1 数显恒温水浴锅(金坛市杰瑞尔电器有限公司); 

DSQ 气质联用仪(赛默飞世尔科技有限公司); 手动固相微

萃取进样器、50/30 um DVB/CAR/PDMS 57348-U 萃取头(上

海安谱实验科技股份有限公司)。  

2.3  实验方法 

2.3.1  感官审评方法 

由高级评茶师、评茶师、高级评茶员组成的 5 人审评

小组根据 GB/T 23776-2018[18]、GB/T 14487-2017[19]茶叶感

官审评方法和审评术语。称取干茶样 3.0 g, 100 ℃纯净水冲

泡 4 min 后开汤审评。对茶叶外形、汤色、香气、滋味和

叶底共 5 项因子进行评语描述和单项打分, 各因子权重外

形(25%)、汤色(10%)、香气(25%)、滋味(30%)、叶底(10%)。 

2.3.2  香气实验前处理 

将 6.0 g茶样置于 100 mL样品瓶中, 加入 30 mL 100 ℃

蒸馏水于 60 ℃恒温水浴中, 插入老化 5 min 的萃取头

(DVB/CAR/PDMS), 顶空吸附 50 min, 直接插入色谱进样

器 240 ℃解吸附 5 min。 

2.3.3  色谱与质谱条件 

色谱条件: 气相色谱柱为 DB-Wax 毛细管柱, 载气为

高纯氦气纯度 99.999%, 柱流量 1.5 mL/min, 进样方式为

手动无分流进样; 程序升温: 50 ℃保持 5 min, 以 1.5 ℃/min

上升至 170 ℃, 再以 10 ℃/min 上升至 220 ℃保持 10 min。 

质谱条件: 离子源 230 ℃, 电子轰击源 EI, 电子能量

70 eV, 扫描质量范围为 50~650 amu。 

2.3.4  香气成分的定性与定量 

根据 NIST 质谱库自动检索、标准品及化合物文献保

留指数进行定性, 并采用归一化法计算化合物相对含量。 

2.4  数据分析软件 

采用 SPSS 25.0 进行主成分分析与判别分析。 
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3  结果与分析 

3.1  信阳毛尖香气感官审评结果 

对制作正常、未带明显缺陷的样品进行分析, 特级信

阳毛尖茶香气清高、高鲜、高爽带有嫩香、栗香、花香; 一

级信阳毛尖香气清高、高爽稍带嫩香、栗香、花香; 二级

信阳毛尖香气清香、较清高、较高爽带有栗香。部分样品

因工艺原因香气存在熟、闷、烟等缺陷。 

对感官香气评分结果进行分析, 得分范围为 68~95 分, 

其中 90~95 分共有 36 个样品, 85~89 分有 30 个样品, 80~84

分 10 个样品, 79 分及以下 5 个样品。虽然取样时特级茶的

比例较低, 但本研究不考虑茶叶嫩度, 仅对香气进行研究, 

通过感官审评结果发现, 样品香气类型丰富, 得分覆盖面

广, 具有较高的代表性。 

3.2  信阳毛尖的香型组成 

绿茶根据香气类型可分为基础香型(basic types, BT)、

特征香型(characteristic types, CT)和缺陷香型(defect types, 

DT)。基础香型为茶叶香气的基香, 单只茶叶只有 1 种基础

香型; 特征香型为富有特征的风味香型, 缺陷香型为令人

不愉悦的气味类型, 单只茶叶可同时有 1 种或几种特殊香

型和缺陷香型[20]。绿茶的香气通常由 1 种基础香型和 1 至

2 种特征香型、缺陷香型共同组成。但有时由于嫩度过低、

制作工艺缺陷等原因, 茶叶的基础香型表现不明显, 此时

感官审评结果则不包含基础香型。 

通过感官审评, 信阳毛尖样品具有的基础香型包括

清高(qinggao, QG)、清香(qingxiang, QX)、高爽(gaoshuang, 

GS)、高鲜(gaoxian, GX)4 种, 主要的特征香型包括嫩香

(nenxiang, NX)、花香(huaxiang, HX)、栗香(lixiang, LX)3

种, 主要的缺陷香型包括粗(cu, C)、闷(men, M)、烟 3 种。

为了对其不同香型的组成及相关性进行研究, 对感官描述

结果进行整理后筛选出基础香型特征明显的样品共 52 个, 

并对这些样品的香型组成进行了整理, 结果见表 1, 基础

香型为清高的样品所兼有的特征香型最丰富 , 其次是高

鲜、高爽、清香。具有基础香型的样品兼有的缺陷香型是

粗和闷, 并不包括烟, 这是由于烟强度过高导致了基础香

型强度的降低。 

3.3  信阳毛尖香气组成分析结果 

本实验采用顶空固相微萃取结合气相色谱-质谱分析

信阳毛尖茶, 共分析到 49 种香气成分。不同香型之间的香

气成分相对含量存在一定的差别。对基础香型特征明显的

52 个样品采用单因素方差分析, 筛选出具有显著性差异的

21 种香气成分, 见表 2。清香型与清高型、高爽型、高鲜

型样品在较多的成分中具有显著性差异, 如辛酸乙酯、芳

樟醇氧化物、β-环柠檬醛等。顺-己酸-3-己烯酯在信阳毛尖

所有香气成分中平均相对含量最高, 但在不同香型间该香

气含量差异不显著, 因此未列入表 2。 

 
表 1  信阳毛尖香型组合结果统计表 

Table 1  Statistic the number of Xinyang Maojian tea aroma types 

基础香型 BT 
清高
QG 

清香
QX 

高爽
GS 

高鲜
GX 

无特征香型和缺陷香型 0 5 0 0 

特征

香型
CT 

嫩香 NX 0 0 1 0 

花香 HX 11 0 0 1 

栗香 LX 6 0 9 3 

花香+栗香
HX+LX 

4 0 1 2 

缺陷

香型
DT 

粗 C 0 2 0 0 

闷 M 0 7 0 0 

合计 21 14 11 6 

 
3.4  信阳毛尖香型的主成分分析 

对筛选后的 52 个样品结合差异显著的 21 个香气成分

进行主成分分析, 共提取 3 个主成分, 累积贡献率 91.28%, 

主成分 1 与主成分 2 累积贡献率是 81.93%, 主成分 1 贡献

最高的是二甲硫, 吲哚贡献最小, 主成分 2 中贡献最高的

是 β-紫罗酮, 而顺-茉莉酮贡献最小。根据散点图 1 发现 4

种基础香型香气成分降维后存在一定的规律, 清高香型分

布范围最广, 与另外 3 种香型重叠一起, 推测特征或缺陷

香型的存在对基础香型的主成分提取造成了干扰, 因此将

不同基础香型结合各自具有的特征/缺陷香型进一步进行

主成分分析, 结果见散点图 2。 

清高香型中复合的特征香型是花香、栗香和花香栗香

兼有 3 种。对基础香型为清高的 21 个样品进一步进行主成

分分析。共提取 3 个主成分, 累积贡献率是 94.56%。主成

分 1 中贡献较大的成分有 β-环柠檬醛、2-正戊基呋喃、二

甲硫等, 负相关的化合物主要是橙花叔醇、吲哚; 对主成

分 2 贡献较高的成分有 β-紫罗酮、1-乙基-2-甲酰吡咯, 负

相关的成分有顺-茉莉酮、橙花叔醇等。 

清香香型的复合香型是闷和粗 2 种缺陷香型。对基础

香型为清香的 14 个样品进行主成分分析, 共提取 3 个主成

分, 累积贡献率 92.24%。主成分 1 贡献较大的化合物主要

有二甲硫、辛酸乙酯, 负相关的主要是顺-茉莉酮、吲哚; 癸

醛对主成分 2 贡献最大, 顺-茉莉酮贡献最小。 

高爽香型中的复合香型是嫩香、栗香、花香栗香兼有

3 种类型。对基础香型为高爽的 11 个样品进行主成分分析, 

共提取 2 个主成分, 累积贡献率 93.12%。主成分 1 贡献较

高的香气成分有二甲硫、6-甲基-5-庚烯-2-酮、芳樟醇氧化

物等, 负相关的成分主要有吲哚、橙花叔醇; 主成分 2 贡
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献较大的成分有 β-紫罗酮、二甲硫等, 负相关的成分最大

的是橙花叔醇。 

高鲜香型的复合香型也是花香、栗香、花香栗香兼 3

种类型, 共有 6 个样品, 对其进行主成分分析, 共提取 2 个

主成分, 累积贡献率 97.94%。主成分 1 贡献较高的化合物

有吲哚、顺-茉莉酮、丙烯酸丁酯等; 负相关的成分主要有

2-正戊基呋喃、二甲硫; 主成分 2 中贡献较高的化合物有

橙花叔醇、α-法尼烯、β-紫罗酮, 负相关的成分主要有 3-

己烯-1-醇、二甲硫。 

3.5  信阳毛尖香型的判别分析 

3.5.1  基础香型判别分析结果 

判别分析是根据多种因素对事物的影响, 对事物进

行判别分类的统计方法[21]。对筛选后的 52 个样品依据香

型组成和香气成分进行判别分析, 选择具有显著性差异的 

21 个化合物相对含量做分析原始数据的 X 变量, 得到 2 个

典型判别式函数, 函数 1、2 特征值分别是 0.650、0.007, 累

计贡献率 100%。但分类结果初始案例的正确率仅为 36.5%, 

交叉验证分组的正确率仅为 30.8%。 

如图 3, 各基础香型判别分析的正确率分别是: 清高

型 19.0%、清香型 57.1%、高爽型 18.2%、高鲜型 33.3%, 主

要是将清香判为高爽, 部分清高判为高爽与高鲜, 高爽判

为高鲜, 判别分析结果不理想。因此进一步结合特征/缺陷

香型进行判别分析。 

3.5.2  基础香型结合特征/缺陷香型判别分析结果 

由于对 4 种基础香型进行判别分析的原始正确率和

交叉验证正确率均较低, 推测特征或缺陷香型的存在对基

础香型的主成分提取造成了干扰, 因此进一步对不同基础

香型中的特征/缺陷香型进行判别分析。结果显示在 α=0.05 

 
 

表 2  信阳毛尖基础香型样品香气组成的方差分析(%) 
Table 2  Analysis of variance of aroma compounds in Xinyang Maojian tea four basic fragrance types (%) 

序号 化合物名称 保留指数 RI 清高 QG(n=14) 清香 QX(n=21) 高爽 GS(n=11) 高鲜 GX(n=6) 

1 二甲硫 d 748 1.74±0.34ab 1.60±0.30ab 2.01±0.41a 0.87±0.35b 

2 月桂烯 d 1146 0.62±0.04ab 0.82±0.15a 0.71±0.15ab 0.52±0.05b 

3 丙烯酸丁酯 1178 0.13±0.03ab 0.21±0.04a 0.19±0.06b 0.08±0.04b 

4 柠檬烯 d 1209 0.47±0.05ab 0.54±0.10a 0.49±0.09ab 0.36±0.04b 

5 2-正戊基呋喃 d 1224 0.47±0.05ab 0.56±0.09a 0.61±0.09b 0.34±0.09b 

6 6-甲基-5-庚烯-2-酮 d 1332 0.23±0.02ab 0.30±0.04a 0.24±0.04ab 0.21±0.03b 

7 3-己烯-1-醇 3-Hexen-1-ol 1380 0.66±0.05ab 0.44±0.06a 0.53±0.05ab 0.42±0.11b 

8 辛酸乙酯 1434 0.31±0.03b 0.56±0.11a 0.24±0.06b 0.19±0.07b 

9 氧化芳樟醇 I(呋喃型) 1444 0.58±0.04b 0.90±0.14a 0.67±0.08b 0.56±0.10b 

10 氧化芳樟醇 II(呋喃型) 1444 0.54±0.05b 0.88±0.13a 0.66±0.09b 0.52±0.10b 

11 癸醛 d 1495 0.63±0.06b 1.02±0.09a 0.81±0.09b 0.65±0.08b 

12 1-乙基-2-甲酰吡咯 1610 0.58±0.11ab 1.07±0.24a 0.85±0.26ab 0.55±0.27b 

13 β-环柠檬醛 d 1614 1.27±0.13bc 2.00±0.25a 1.43±0.23b 0.89±0.24c 

14 反-β-法尼烯 1660 1.66±0.12ab 1.50±0.10a 1.92±0.18b 1.63±0.13ab 

15 顺-3-己烯酸-3-己烯酯 1719 1.02±0.13a 1.02±0.09a 1.01±0.1a 1.51±0.29b 

16 α-法尼烯 1745 1.37±0.12b 2.95±0.75a 1.52±0.26b 1.25±0.28b 

17 苯甲醇 d 1870 2.52±0.34a 2.94±0.49a 2.29±0.37ab 1.43±0.31b 

18 β-紫罗酮 d 1976 1.48±0.13b 2.44±0.27a 1.55±0.19b 1.33±0.29b 

19 顺-茉莉酮 d 1984 7.43±0.79a 6.00±1.04a 6.22±0.67a 10.19±1.68b 

20 橙花叔醇 d 2044 5.14±0.69a 5.20±0.57a 3.04±0.45b 5.48±1.55a 

21 吲哚 d 2389 7.57±1.49ab 6.75±1.56a 6.69±2.30a 11.89±2.66b 

注: 化合物的鉴定通过比较保留指数(RI)和真实化合物保留时间以及质谱数据与 NIST 文库的比较; d 通过香气化合物标准品在 DB-Wax

柱上的保留时间鉴定; a、b、c 表示 α=0.05 的显著性水平具有差异。 
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图 1  基于 4 种基础香型的信阳毛尖主成分分析 

Fig. 1  Principal component analysis of Xinyang Maojian tea four basic fragrance types 
 
 
 

 
 
 

注: a、b、c、d 分别是清高、清香、高爽、高鲜香型带有特征/缺陷香型样品的主成分分析。 

图 2  基于基础香型与特征/缺陷香型组合的信阳毛尖主成分分析 

Fig. 2  Principal component analysis of Xinyang Maojian tea basic fragrance combined with characteristic types or defect types 
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注: a、b、c、d 分别是清高、清香、高爽、高鲜香型带有特征/缺陷香型样品的主成分分析。 

 
续图 2  基于基础香型与特征/缺陷香型组合的信阳毛尖主成分分析 

Fig. 2  Principal component analysis of Xinyang Maojian tea basic fragrance combined with characteristic types or defect types 
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注: a、b、c、d 分别是清高、清香、高爽、高鲜香型带有特征/缺陷香型样品的主成分分析。 

续图 2  基于基础香型与特征/缺陷香型组合的信阳毛尖主成分分析 

Fig. 2  Principal component analysis of Xinyang Maojian tea basic fragrance combined with characteristic types or defect types 
 

 
 

图 3  基于 4 种基础香型的信阳毛尖判别分析 

Fig. 3  Discriminant classification of Xinyang Maojian tea four basic fragrance types 
 

的显著性水平下, Wilks Lambda 检验 4 种基础香型与特征/

缺陷香型组合的判别函数 P<0.05均具有统计学意义, 清高

香型、清香香型、高爽香型、高鲜香型组合初始案例分类

正确率分别是 81.0%、100.0%、100.0%、100.0%, 交叉验

证分组中的正确率分别是 81.0%、78.6%、72.7%、0.0%, 前

3 个组合的效果好于仅以 4 种香型进行的判别分析, 高鲜

香型结合特征香型判别分析交叉验证的正确率低, 这是由

于高鲜香型样本量少, 对判别结果的准确性造成了影响。

图 4 散点图(a、b、c、d)可看出基于基础香型与特征/缺陷

香型组合的判别分类效果。 
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注: a、b、c、d 代表清高、清香、高爽、高鲜香型与特征/缺陷香型组合的判别分析 

 
图 4  基于基础香型与特征/缺陷香型组合的信阳毛尖判别分析 

Fig. 4  Discriminant analysis of Xinyang Maojian tea basic fragrance combined with characteristic types or defect types 
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注: a、b、c、d 代表清高、清香、高爽、高鲜香型与特征/缺陷香型组合的判别分析 

续图 4  基于基础香型与特征/缺陷香型组合的信阳毛尖判别分析 

Fig. 4  Discriminant analysis of Xinyang Maojian tea basic fragrance combined with characteristic types or defect types 
 
 

4  讨  论 

4.1  统计方法对信阳毛尖香型分类的效果 

茶叶香气主要是各种芳香物质之间的协调组合 [22], 

因此香型的形成主要受到化合物相对含量差异的影响。本

研究基于化合物的相对含量对信阳毛尖茶不同香型进行了

主成分分析和判别分析。但在进行单一香型形成机制的研

究时需要进一步对化合物的绝对含量进行分析。 



第 15 期 陈娇娇, 等: 基于香气成分的信阳毛尖香型分类研究 4935 
 
 
 
 
 

通过筛选相对含量差异显著的 21 种香气化合物对信

阳毛尖茶不同香型进行主成分分析均取得了较好的结果, 

在针对基础香型、基础香型与特征/缺陷香型结合的分析中

主成分的累积贡献均大于 90%, 可见采用主成分分析开展

茶叶香型分类研究是一种有效的手段。在清高、清香、高

爽 3 类基础香型与特征/缺陷香型组合的主成分分析中, 主

成分 1 中二甲硫、吲哚、橙花叔醇、顺-茉莉酮等的贡献都

较高。在基于基础香型的主成分分析中, 二甲硫是主成分

1 的主要贡献化合物。二甲硫广泛存在于自然界的海苔、圆

白菜等蔬菜和食品中, 对食品风味的形成具有重要作用。日

本也报道了二甲硫在蒸青茶香气形成中的作用, 作为绿茶

风味的重要化合物, 对绿茶香气特征形成十分关键[[23]。吲

哚、顺-茉莉酮具有茉莉花香, 可能是组成花香的重要成

分。清高、高爽、高鲜 3 类基础香型与特征香型组合的主

成分 2 中 β-紫罗酮贡献都较高, 研究显示 β-紫罗酮可能是

构成栗香香型的重要成分之一[2426], 而 β-紫罗酮本身具有

较为强烈的甜香, 因此主成分 2 可能和栗香等甜感明显的

香气特征有一定的关系。未来可进一步针对这些化合物研

究对于茶叶香气类型形成的贡献。 

通过筛选相对含量差异显著的 21 种香气化合物对信

阳毛尖茶的基础香型进行判别分析正确率较低, 但对不同

基础香型中的特征/缺陷香型进行判别分析, 效果较好, 高

爽、高鲜、清香与特征/缺陷香型组合的初始案例分类正确

率均是 100.0%, 交叉验证中除基础香型为高鲜的样品集外, 

其它交叉验证的正确率也均较高。由于高鲜样品集数量只

有 6 个, 因此可以认为是较少的样品数量对判别分析结果

产生了负面影响, 而判别分析在茶叶香型分类的研究中也

能够发挥较好的作用。 

4.2  茶叶复合香型分类研究的前景 

和白酒[27]一样, 茶叶也具有复杂的复合香型。本次实

验是基于信阳毛尖开展的绿茶香型分类研究, 信阳毛尖虽

只是数量众多的绿茶中的一种, 但本研究所分析样品的香

型基本覆盖了我国绿茶具有的香气类型, 具有极高的代表

性。但受实验样品香型组成的限制, 不同的基础香型带有

的特征香型或缺陷香型数量和分类存在差别, 例如清香型

中栗香、花香的比例较低, 高爽型以栗香为主, 高鲜型样

品数量较少, 因此本实验的样本数量对于全面研究绿茶香

型的分类还不够全面, 但实验结果佐证了茶叶香气研究要

基于感官感受进行针对性研究的可行性和必要性。 

传统的茶叶感官审评方法主要以评语描述法和综合

打分法对茶叶的感官品质进行描述, 该方法虽然能较为快

速、准确的对茶叶品质进行描述, 但感官分析结果主要是

定性分析、精确度不够, 为了进一步阐明不同茶叶香型及

其化学组成之间的关系, 未来要可进一步扩大样本量, 采

用定量描述分析等方法量化基础香型、特征香型、缺陷香

型, 从而开展绿茶香型分类研究, 通过将人类感官与仪器

分析结果拟合, 探索茶叶感官人工智能分析的可能性。 

5  结  论 

通过单因素方差分析筛选信阳毛尖香气成分中相对

含量差异显著的 21 种化合物进行不同复合香型的主成分

分析和判别分析, 基础香型(清香、清高、高鲜、高爽)与特

征/缺陷香型组合取得了较好的效果。因此在研究信阳毛尖

香型分类和香气成分之间的关系时, 要充分考虑复合香型

对分类结果的影响, 主成分分析和判别分析均为开展其香

型分类研究的有效手段。 
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