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贵州卷曲形绿茶冲泡方法优化 

李  俊, 余海游, 周雪丽, 王  志, 王艺蓉, 胡  胜, 杨  亚, 薛  朋,  
吴玉娥, 祝  愿, 蔡  滔*, 雷睿勇 

(贵州省农产品质量安全监督检验测试中心, 农业部农产品风险评估实验室, 贵阳  550004) 

摘  要: 目的  优化贵州卷曲形绿茶的冲泡方法。方法  采用正交试验探究冲泡水温、时间、投茶量 3 个因

素对贵州卷曲形绿茶茶汤内主要滋味成分的影响, 探究不同冲泡方法下茶汤中水浸出物、茶多酚、氨基酸、

咖啡碱等内含物质浸出的规律和特点。结果  采用 97 ℃冲泡水温、6 g 投茶量、30 s 冲泡时间的冲泡方式冲

泡贵州绿茶, 能增加茶汤内含物质含量, 同时茶汤酚氨比基本保持不变。结论  本冲泡方法能突显贵州卷曲形

绿茶的鲜、爽、浓、醇的特点。 
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Optimization of brewing method of Guizhou curving green tea 

LI Jun, YU Hai-You, ZHOU Xue-Li, WANG Zhi, WANG Yi-Rong, HU Sheng,  
YANG Ya, XUE Peng, WU Yu-E, ZHU Yuan, CAI Tao*, LEI Rei-Yong 

(Guizhou Provincial Supervision and Testing Center for Agricultural Product Quality, Ministry of Agriculture,  
Guiyang 550004, China) 

ABSTRACT: Objective  To optimize the brewing method of curly green tea in Guizhou. Methods  Orthogonal 

experiment was used to explore the influence of 3 factors brewing temperature, time and amount of tea on the main 

flavor components in Guizhou curl-rolled green tea soup, and to explore the rules and characteristics of the leaching 

of water extracts, tea polyphenols, amino acids, caffeine and other contained substances in the tea soup under 

different brewing methods. Results  Guizhou green tea was brewed with 97 ℃ brewing water temperature, 6 g tea 

yield, and 30 s brewing time, which increased the content of tea soup, while the ratio of tea to phenol and ammonia 

remained basically unchanged. Conclusion  This brewing method can highlight the fresh, cool, thick and mellow 

characteristics of Guizhou curving green tea. 

KEY WORDS: Guizhou green tea; brewing method; taste ingredients 
 
 

1  引  言 

贵州高原“低纬度、高海拔、多云雾、寡日照”的自然

条件, 使在此环境中生长的茶树鲜叶肥壮、内含物丰富、

持嫩性强。加工而成的贵州绿茶品质优异, 以“嫩栗香、浓

爽味、翡翠绿”等特点著称[1]。自 2014 年以来, 贵州茶业界

把关注点聚焦在如何泡好一杯茶, 结合贵州茶叶品质特点

提出“多投茶、高水温、快出汤、茶水分离、不洗茶”的“贵 
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州绿茶冲泡法”, 从而展现贵州绿茶独有的特点。茶汤中呈

味物质主要是茶多酚类、氨基酸类、生物碱、可溶性糖类

等物质。不同的冲泡条件会使茶汤里的各成分的溶出量和

比例有所区别, 导致茶汤的口感有所差别[2,3]。目前, 国内

外对水质、水温、冲泡时间、冲泡次数及冲泡过程中茶汤

主要化学成分的变化与滋味的关系研究较多[416], 但对于

其对滋味成分影响的研究较少。本研究采用正交试验探究

水温、冲泡时间、投茶量 3 个因素对贵州都匀春、夏两季

卷曲形绿茶茶汤滋味成分的影响, 以及不同冲泡方法茶汤

中有效成分浸出的规律和特点 , 以期为突显贵州卷曲茶

鲜、爽、浓、醇的特点提供依据。 

2  材料与方法 

2.1  实验材料 

茶叶试样选择贵州省都匀市出产的不同嫩度卷曲形

绿茶, 分别是一芽一叶绿茶(2016 年 4 月初生产)和一芽二

三叶绿茶(2016 年 6 月初生产)。 

2.2  仪器及试剂 

Waters-2695 高效液相色谱仪 (美国 Waters 公司 ); 

Thermo-Evolution 300Lc 紫外分光光度计(美国 Thermo 公

司 ); METTLER TOLEDO-AL-104 电 子 天 平 ( 瑞 士

METTLER TOLEDO 公司)。 

乙腈、甲醇(色谱纯, 德国默克公司); 茶氨酸、咖啡

碱、没食子酸、儿茶素、表儿茶素、表没食子儿茶素、表

没食子儿茶素没食子酸酯、没食子儿茶素、表儿茶素没食

子酸酯标准物质(标准品, 美国 Sigma 公司)。 

2.3  实验方法 

2.3.1  样品制备 

按实验设计中的冲泡条件, 利用茶叶感官审评杯进行

茶叶冲泡, 茶汤滤于审评碗中, 分别测定茶汤中的浸出物、

总游离氨基酸、茶多酚、咖啡碱、可可碱等内含成分含量。

每组条件连续冲泡 4 次, 检测每次茶汤中内含成分含量, 分

析各成分的含量变化情况, 将 4 次茶汤中各成分含量相加, 

得出最后各成分总含量, 每个实验条件重复 6 次。 

2.3.2  水浸出物的测定 

用移液管移取 50 mL 样液于已知质量的蒸发皿中, 放

在水浴锅上蒸发至干, 后移入(103±2) ℃烘箱内烘 2 h, 取

出, 放入干燥器内, 冷却、称重, 再烘 1 h, 冷却、称重。

如此反复操作, 直至连续 2 次称重相差不超过 0.002 g 为止, 

记下最低质量。 

2.3.3  氨基酸的测定 

用移液管移取 2 mL 样液, 注入 50 mL 比色管中, 加

入 1.0 mL 磷酸缓冲液 (pH=8.0)和 2%(m:V)茚三酮溶液   

1.0 mL, 在沸水浴中加热 15 min。待冷却后加水定容至  

50 mL, 放置 10 min 后, 用 5 mm 比色皿在 570 nm 处, 以

试剂水溶液为空白, 测定吸光度 A。 

2.3.4  茶多酚的检测 

移取 0.5 mL 样液于试管中, 在每个试管内分别加入

2.5 mL 福林酚试剂, 摇匀。反应 8 min 后, 加入 7.5%(m:V)

碳酸钠溶液 2.0 mL, 摇匀。室温下放置 60 min。用 5 mm 比

色皿在 765 nm 处, 以试剂水溶液作参比, 测定吸光度 A。 

2.3.5  儿茶素和咖啡碱的检测 

移取 2.0 mL 样液于 10 mL 比色管中, 用稳定液

[EDTA(10 g/L):抗坏血酸(10 g/L):乙腈:水=1:1:2:16 (V:V:  

V:V) 稀释定容至 10 mL, 过 0.45 μm 滤膜, 利用高效液相

色谱仪测定, 仪器条件参照 GB/T 8313-2008[17]。 

3  结果与分析 

3.1  单因素实验中茶汤浸出物分析 

采用单因素实验对一芽二三叶绿茶进行冲泡水温、投

茶量及冲泡时间的冲泡试验, 确定适合贵州卷曲形绿茶的

冲泡条件。 

3.1.1  不同冲泡水温对茶汤浸出物的影响 

以水温作为单一变量, 分别使用 150 mL 97、90、80 ℃

的热水冲泡 6 g 茶样, 30 s 后出汤检测茶汤中的有效成分, 

结果如图 1 所示。 

 

 
 

图 1  不同冲泡温度下茶汤各成分浸出含量(n=6) 

Fig.1  Different brewing temperature component in figure leaching 
content (n=6) 

 

在 97 ℃条件下, 茶汤中的水浸出物、茶多酚、咖啡

碱总含量较 80 ℃水温均高 34%以上, 氨基酸总量高 8%; 

每 100 mL茶汤中的内含物为 334 mg, 氨基酸总量为 41 mg, 

茶多酚为 109 mg, 咖啡碱为 28 mg。数据表明, 随着冲泡

水温降低, 水浸出物总量、茶多酚总量显著降低; 氨基酸

总量及咖啡碱总量有所降低, 而酚氨比基本稳定, 高水温

使得茶汤中各内含物质含量增加, 所以茶汤更浓、更爽, 

且口感的涩味基本无变化。 

3.1.2  不同投茶量对茶汤中浸出物的影响 

以茶叶投茶量作为单一变量, 以 150 mL 97 ℃水分别

冲泡 2、3、6 g 茶样, 30 s 后出汤检测茶汤中的有效成分, 结

果见图 2。 
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茶汤中各内含物质随着投茶量增加而成倍增加。与传

统 3 g 的投茶量相比, 投茶量为 6 g 时, 茶汤中的内含物、

氨基酸、茶多酚及咖啡碱总量增加为 2.0~2.3 倍, 但酚氨比

在 2.6~2.7 之间, 无较大变化, 投茶量减少至 2 g 时, 所表

现的浸出物含量呈下降趋势。 

 

 
 

图 2  不同投茶量下茶汤各成分浸出含量(n=6) 

Fig.2  Different amount of tea each ingredient content leaching 
figure (n=6) 

 
3.1.3  不同冲泡时间对茶汤浸出物的影响 

在投茶量为 6 g 条件下, 以茶叶冲泡时间作为单一变

量, 以 150 mL 97 ℃水冲泡, 茶汤中有效成分检测结果见 

图 3。茶汤中氨基酸和咖啡碱含量范围分别为 34.6~39.5 mg、

22.3~26.7 mg, 说明冲泡时间不会造成茶汤中氨基酸总量

和咖啡碱含量产生较大变化; 茶汤中茶多酚含量随冲泡时

间的延长而增加, 当每泡都是 20 s 出汤时茶多酚总量为 

80 mg, 四泡分别为 30、30、40、50 s 出汤时茶多酚值为

110 mg, 快速出汤与较慢出汤相比降低了 30%, 导致茶汤

的酚氨比会随着时间增加而增加。 

 

 
 

注: 横坐标每个点表示茶叶连续四次冲泡, 每一次时间时间。 

图 3  不同冲泡时间下茶汤中各成分浸出含量(n=6) 

Fig.3  Different brewing time each ingredient content leaching 
(n=6) 

 
3.1.4  不同条件冲泡下茶汤感官评审 

茶汤感官评审评分标准参照 GB/T23776-2018[18]。 

在冲泡时间为 30 s条件下, 以冲泡水温作为单一变量, 

分别以 150 mL 97、90、80 ℃水冲泡 6 g 茶样, 对茶汤进行

感官评审。结果见表 1, 97 ℃水温冲泡下茶汤的综合评分

均高于其他温度组别, 高水温使得各内含物质浸出量增加, 

所以茶汤更浓、更爽, 且口感的涩味基本无变化。 

 
表 1  不同冲泡水温感官评审连续冲泡平均得分表(n=4) 

Table 1  Different temperature sensory evaluationin 4 times 
average score of continous brewing (n=4) 

冲泡水温/℃ 一芽一叶毛峰 一芽二三叶毛峰 

97 91.68 90.81 

90 91.48 90.40 

80 90.71 89.56 

 

在冲泡时间为 30 s条件下, 以茶叶投茶量作为单一变

量, 分别设置投茶量 2、3、6 g, 以 150 mL 97 ℃水冲泡, 对

茶汤进行感官评审。结果如表 2, 投茶量为 6 g 时, 茶汤中

汤色、滋味、香气得分更高, 综合评分高于其他组别。分

析为茶汤中内含物、氨基酸总量、茶多酚及咖啡碱含量增

加, 使得茶汤更鲜、更浓、更爽。 
 

表 2  不同投茶量感官评审连续冲泡平均得分表(n=4) 
Table 2  Different amount of tea sensory evaluation in 4 times 

average score of continous brewing (n=4) 

投茶量/g 一芽一叶毛峰 一芽二三叶毛峰 

6 93.89 91.00 

3 93.54 90.54 

2 93.37 90.16 

 

在投茶量为 6 g 条件下, 以茶叶冲泡时间作为单一变

量, 以 150 mL 97 ℃水冲泡, 分别设置不同的冲泡时间, 

对茶汤进行感官评审, 见表 3。结果表明, 冲泡时间越长滋

味和汤色评分越低, 分析为茶汤中氨基酸总量和咖啡碱含

量变化不大, 茶多酚含量升高, 所以导致茶汤的酚氨比会

随着时间延长而增加, 茶汤的涩味增加。因此, 减少冲泡

时间会减少茶汤苦涩味而使茶汤滋味更加鲜爽。 

由单因素实验和茶叶感官评审数据综合分析可知 , 

冲泡一芽二三叶贵州卷曲形绿茶, 在 6 g 投茶量, 利用

97 ℃水温冲泡 30 s 时, 茶汤具有更鲜、更浓、更爽的特点。 
 

表 3  不同冲泡感官评审连续冲泡平均得分表(n=4) 
Table 3  Different brewing time sensory evaluation in 4 times 

average score of continous brewing (n=4) 

时间/s 一芽一叶毛峰 一芽二三叶毛峰 

(20, 20, 20, 20) 93.34 90.62 

(30, 30, 30, 30) 92.65 90.30 

(20, 20, 30, 40) 92.39 90.36 

(30, 30, 40, 50) 91.50 89.90 



第 18 期 李  俊, 等: 贵州卷曲形绿茶冲泡方法优化 6269 
 
 
 
 
 

 

3.2  正交试验各因素和茶汤中内含成分分析 

通过设计正交试验对较嫩的一芽一叶绿茶进行冲泡

实验, 进一步验证冲泡水温、投茶量、冲泡时间与茶汤品

质的影响。 

3.2.1  实验设计 

采用 L9(3
4)三因素三水平正交试验(表 4), 冲泡条件包

括冲泡水温、冲泡时间和投茶量, 采用标准茶叶感官审评

杯, 每次冲泡注水 150 mL 进行茶汤的制备。分别测定茶汤

中的浸出物含量、总游离氨基酸、茶多酚、咖啡碱、可可

碱等有效成分。 

3.2.2  不同冲泡条件下茶汤内含成分的检测结果 

按三因素三水平正交条件冲泡一芽一叶绿茶, 分析

水温、投茶量、冲泡时间对茶汤中内质成分的影响。不同

冲泡条件下, 茶汤中有效浸出成分平均含量见表 5。 

3.2.3  正交试验结果分析 

采用方差分析的方法对正交试验结果进行分析, 使

用 SPSS 20 软件处理数据, 得出冲泡水温、投茶量、冲泡

时间对氨基酸、茶多酚等含量的影响见表 6。 
 

表 4  L9(3
4)正交试验表 

Table 4  L9 (3
4) orthogonal experiment schedule 

 泡茶水温/℃ 泡茶时间/s 投茶量/g 

实验 1 97 30 6 

实验 2 97 40 3 

实验 3 97 50 2 

实验 4 90 30 3 

实验 5 90 40 2 

实验 6 90 50 6 

实验 7 80 30 2 

实验 8 80 40 6 

实验 9 80 50 3 

 
表 5  不同冲泡条件茶汤中有效浸出成分平均含量(n=6) 

Table 5  Average content of effective leaching constituents in tea broth under different brewing conditions (n=6) 

序号 
水温 
/℃ 

冲泡 

时间/s 
投茶量/g 

冲泡次

数/次 
总游离氨基酸
/(mg/100 mL)

儿茶素总量
/(mg/100 mL)

茶多酚总量
/(mg/100 mL)

咖啡碱 
/(mg/100 mL) 

可可碱 
/(mg/100 mL)

水浸出量 
/(mg/100 mL)

实验 1 

97 30 6 1 51.5±4.9 83.4±24.6 87.3±7.2 8.4±0.7 0.5±0.1 189.0±16.6

97 30 6 2 67.8±8.4 132.6±21.8 133.9±5.6 10.5±0.9 0.6±0.0 283.2±31.2

97 30 6 3 51.1±1.3 153.1±33.4 135.8±8.1 9.3±0.6 0.6±0.1 236.0±25.9

97 30 6 4 35.3±4.7 134.5±26.0 123.4±8.0 8.1±0.9 0.5±0.1 193.5±17.9

实验 2 

97 40 3 1 30.3±5.0 53.4±14.0 59.4±16.5 6.3±0.6 0.2±0.0 115.2±9.0

97 40 3 2 38.3±5.8 76.5±13.5 82.8±8.3 8.6±1.1 0.5±0.1 152.0±19.4

97 40 3 3 29.1±7.8 67.4±7.4 83.9±43.2 6.5±0.7 0.3±0.0 112.0±22.9

97 40 3 4 17.4±17.4 59.7±13.0 67.9±22.8 5.4±1.2 0.2±0.1 180.0±206.7

实验 3 

97 50 2 1 21.9±1.2 32.4±11.7 39.1±6.1 5.1±0.2 0.2±0.0 83.5±6.2 

97 50 2 2 27.2±3.9 68.9±15.0 58.1±4.6 6.4±0.2 0.3±0.0 101.9±19.1

97 50 2 3 17.4±1.2 54.2±16.5 47.4±4.0 4.8±0.3 0.2±o.o 81.2±10.8

97 50 2 4 13.2±1.2 31.6±18.4 35.4±4.4 3.2±0.2 0.2±0.0 52.2±15.8

实验 4 

90 30 3 1 21.6±3.8 27.4±17.3 46.2±20.3 4.9±1.0 0.2±0.1 79.8±12.4

90 30 3 2 25.4±8.9 89.2±10.6 61.9±9.3 7.0±1.2 0.3±0.1 130.5±12.5

90 30 3 3 24.1±1.5 91.6±7.9 60.5±11.9 6.2±1.2 0.3±0.1 93.2±20.4

90 30 3 4 17.2±0.8 61.3±19.0 51.4±9.0 5.0±0.9 0.2±0.0 68.0±23.3

实验 5 

90 40 2 1 19.7±1.5 24.2±7.4 29.1±6.9 4.1±0.9 0.1±0.0 65.0±7.1 

90 40 2 2 24.8±1.4 49.3±14.4 47.2±6.9 5.9±1.1 0.2±0.1 91.5±4.2 

90 40 2 3 17.7±1.3 44.3±16.0 43.2±7.1 4.6±0.9 0.2±0.0 76.7±13.5

90 40 2 4 13.7±0.7 31.9±6.6 34.8±5.1 3.3±0.8 0.1±0.0 45.7±12.4
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续表 5 

序号 
水温 
/℃ 

冲泡 

时间/s 
投茶量/g

冲泡次

数/次 
总游离氨基酸
/(mg/100 mL)

儿茶素总量
/(mg/100 mL)

茶多酚总量
/(mg/100 mL)

咖啡碱 
/(mg/100 mL) 

可可碱 
/(mg/100 mL) 

水浸出量
/(mg/100 mL)

实验 6 

90 50 6 1 55.3±6.7 109.4±26.1 100.1±15.1 7.9±1.7 0.4±0.1 208.5±8.7

90 50 6 2 71.2±6.9 154.9±29.1 139.2±13.6 10.2±2.4 0.7±0.3 286.8±20.1

90 50 6 3 42.4±7.0 127.9±18.1 123.5±12.6 8.9±1.8 0.5±0.2 228.0±11.5

90 50 6 4 27.7±3.4 88.5±7.1 109.1±20.5 6.3±1.9 0.3±0.1 151.0±14.9

实验 7 

80 30 2 1 22.3±11.8 25.3±5.6 21.5±3.3 4.3±1.1 0.2±0.0 21.7±1.9 

80 30 2 2 22.3±2.1 30.0±4.8 29.7±4.3 6.7±2.5 0.3±0.3 66.7±16.6

80 30 2 3 17.9±2.2 35.8±8.4 42.8±9.7 6.4±2.5 0.3±0.3 43.2±11.3

80 30 2 4 14. 1±1.2 36.0±4.2 33.5±6.6 5.7±2.2 0.3±0.3 46.5±14.9

实验 8 

80 40 6 1 42.4±3.2 59.3±4.4 58.1±17.8 8.2±1.0 0.5±0.2 138.3±15.6

80 40 6 2 61.2±4.4 108.4±7.5 95.9±11.2 10.8±1.0 0.8±0.3 201.0±29.3

80 40 6 3 41.9±4.9 110.9±9.9 95.3±8.5 10.2±1.0 0.7±0.2 173.3±23.9

80 40 6 4 30.1±2.7 103.3±4.5 82.0±7.0 8.9±1.1 0.6±0.2 116.7±48.6

实验 9 

80 50 3 1 25.7±1.2 39.2±2.7 41.9±18.6 6.2±1.6 0.3±0.1 78.5±13.2

80 50 3 2 29.6±3.7 51.1±8.7 66.2±15.6 8.2±0.7 0.4±0.1 130.5±53.4

80 50 3 3 21.4±2.4 63.6±5.2 53.4±4.9 7.2±1.0 0.3±0.1 75.7±27.4

80 50 3 4 16.2±1.2 49.1±5.7 45.2±6.8 6.1±0.9 0.3±0.1 134.3±156.9

 
 

表 6  3 种因素对茶汤中氨基酸含量的影响显著程度分析表 
Table 6  Table of significance of the influence of 3 factors on the content of amino acid in tea soup 

冲泡 

次数 
因素 水平 

氨基酸含量 

显著性 

儿茶素含量

显著性 

茶多酚含量

显著性 

咖啡碱含量

显著性 

可可碱含量

显著性 

浸出物含量 

显著性 

酚氨比 

显著性 

1 

冲泡温度 80/90/97 ℃ 0.730 0.673 0.232 0.024* 0.105 0.077 0.154 

冲泡时间 30/40/50 s 0.803 0.645 0.525 0.071 0.908 0.236 0.467 

投茶量 2/3/6 g 0.504 0.131 0.055 0.002** 0.007** 0.014* 0.201 

2 

冲泡温度 80/90/97 ℃ 0.411 0.206 0.175 0.158 0.582 0.243 0.253 

冲泡时间 30/40/50 s 0.664 0.867 0.446 0.575 0.630 0.553 0.512 

投茶量 2/3/6 g 0.017* 0.074 0.026* 0.010** 0.059 0.024* 0.259 

3 

冲泡温度 80/90/97 ℃ 0.149 0.180 0.282 0.031* 0.017* 0.087 0.279 

冲泡时间 30/40/50 s 0.271 0.236 0.872 0.309 0.110 0.788 0.549 

投茶量 2/3/6 g 0.007** 0.015* 0.042* 0.003* 0.002** 0.009** 0.812 

4 

冲泡温度 80/90/97 ℃ 0.149 0.075 0.314 0.005** 0.104 0.469 0.291 

冲泡时间 30/40/50 s 0.318 0.085 0.763 0.017* 0.284 0.949 0.889 

投茶量 2/3/6 g 0.013** 0.007** 0.041* 0.001** 0.036* 0.190 0.203 

注: *代表 P<0.05 差异显著, **代表 P<0.01 差异极显著。 
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由表 6 可知, 在一芽一叶绿茶冲泡中, 投茶量对茶汤

中咖啡碱、可可碱、浸出物, 氨基酸、茶多酚、咖啡碱的

含量有显著影响; 冲泡温度对茶汤中咖啡碱与可可碱的含

量有显著影响; 冲泡时间对茶汤中冲泡中咖啡碱含量有显

著影响; 投茶量、冲泡温度及冲泡时间对茶汤中酚氨比含

量影响均未达显著水平。利用正交试验冲泡一芽一叶绿茶, 

对茶汤进行感官评审, 评审结果和一芽二三叶绿茶得分影

响一致, 在实验 1 条件冲泡时, 茶汤更能突显贵州绿茶的

鲜、爽、浓、醇的特点。 

4  结  论 

研究表明, 在冲泡贵州卷曲形绿茶时, 投茶量越大, 

茶汤中的内含物、氨基酸总量、茶多酚及咖啡碱越高, 而

酚氨比基本保持不变, 因此投茶量越大, 茶汤更鲜、更浓、

更爽, 且不会增加茶汤苦涩味, 其中用 150 mL 水时投茶量

6 g 的品质最佳; 水温越高, 茶汤中的内含物、茶多酚、咖

啡碱含量呈上升趋势, 而酚氨比基本保持不变, 即高水温

可浸出更多茶叶内含物质, 茶汤更浓、更爽, 更加有利于

健康的同时不会增加苦涩味; 冲泡时间的延长会使茶汤的

酚氨比升高, 从而导致茶汤涩味增加。 

贵州卷曲形绿茶采取“高水温、多投茶、快出汤”的冲

泡方式, 在增加茶汤内含物质的同时, 茶汤酚氨比基本保持

不变, 茶汤整体品质展现优越程度显著。建议日常饮用贵州

绿茶最佳冲泡方式为: 取 6 g 左右贵州卷曲形绿茶置于玻璃

杯内, 以 97 ℃水温冲水 7~8 分满(注水量约 150 mL), 冲泡

30 s 后饮用, 更能突显贵州绿茶的鲜、爽、浓、醇的特点。 
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