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文冠果茶与文冠果金花散茶的香气分析 

陈金华 1,2, 谭  斌 1,2, 黄建安 1* 
(1. 湖南农业大学茶学教育部重点实验室, 长沙  410128; 2. 国家植物功能成分利用工程技术研究中心, 长沙  410128) 

摘   要: 目的   分析文冠果茶与文冠果金花散茶的香气成分。方法   采用同时蒸馏萃取法(simultaneous 

distillation and extraction, SDE)提取香气物质 , 用气相色谱 -质谱 (gas chromatography-mass spectrometry, 

GC-MS)测定各香气成分, 并分析各成分的相对含量及其差异。结果  2 者香气物质丰富, 分别有 123 和 118

种; 文冠果茶中以醇类、醛类和酮类为主要香气成分, 其相对含量达到了总香气物质的 84.65%, 其中含量较

高的组分是 α-松油醇、反, 反-2, 4 庚二烯醛、香叶基丙酮及 6-甲基-5-庚烯-2-酮等; 文冠果金花散茶以醛类和

酮类为主要香气物质, 其相对含量达到了总香气物质的 51.98%, 其次是醇类和酸类, 且醇类明显减少, 而醛

类和酸类明显增加, 其含量最高的组分是反, 反-2, 4 庚二烯醛等烯醛类物质, 对菌花香有积极作用。结论  工

艺的差异会形成不同风味的文冠果茶。 
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Analysis of aroma components in Xanthoceras sorbifolium leaf tea and 
Xanthoceras sorbifolium leaf Jinhua tea 
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2. National Research Center of Engineering & Technology for Utilization of Functional Ingredients from Botanicals, 
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ABSTRACT: Objective  To explore the different aroma components in Xanthoceras sorbifolium leaf tea and 

Xanthoceras sorbifolium leaf Jinhua tea. Methods  The aroma components were extracted simultaneously by 

distillation and extraction (SDE) and determined by gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS), and their 

relative contents and differences were analyzed. Results  The 2 kinds of tea were rich in aroma substances, with 123 

and 118 species respectively. Alcohols, aldehydes and ketones were the main aroma components in Xanthoceras 

sorbifolium tea, and their relative content reached 84.65% of the total aroma substances. Among them, the 

components with higher content were terpineol, trans, trans-2, 4 heptadienal, geraniyl acetone and 

6-methyl-5-heptaen-2-one, etc. Aldehydes and ketones were the main aroma substances in Xanthoceras sorbifolium 

Jinhua tea, and their relative content reached 51.98% of the total aroma substances, followed by alcohols and acids, 

and alcohols were obviously reduced, while aldehydes and acids were obviously increased. The components with 

the highest content were trans, trans-2, 4 heptadienal and other alkenal substances, which had positive effects on 
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bacterial flower fragrance. Conclusion  The different technology will form different flavor of Xanthoceras 

Sorbifolia Bunge tea. 
KEY WORDS: Xanthoceras sorbifolium Bunge; tea; Jinhua; aroma components 

 
 

1  引  言 

文冠果(Xanthoceras sorbifolium Bunge), 无患子科、

文冠果属落叶灌木或小乔木, 耐干旱、贫瘠、抗风沙, 在
石质山地、黄土丘陵、石灰性冲积土壤、固定或半固定的

沙区均能成长, 是集粮油、医药、化工、森林旅游、经济

价值于一体的多功能经济林树种[1,2]。 
文冠果叶片中含有人体所需的锌、锰、铁等微量元素, 

富含蛋白质(19.18%~23%), 其含量高于红茶, 咖啡因含量

接近花茶, 是非常好的制茶原料, 嫩叶经焖炒加工后可替

代茶叶作饮料、清凉爽口, 长期饮用文冠果茶能起到利尿、

止血、祛风湿降血脂、降胆固醇的作用[3-9]。现代医学证明

长期服用该茶可清除血管内毒素, 号称血管清道夫, 有防

治三高的功能[10]。 
香气是评价茶叶品质和风味的重要因素之一。而“发

花”是一种特殊的加工工艺, 通过控制一定的温度、湿度条

件, 促使冠突散囊菌生长繁殖, 形成“金花”, 从而形成独

特的“菌花香”[11]。近年来, 文冠果被作为特种经济作物被

广泛研究, 目前的研究主要集中在文冠果药理作用及文冠

果油的提取研究等, 而关于文冠果叶的研究报道较少。文

冠果叶茶与文冠果叶金花散茶作为“非茶之茶”, 对于其香

气组份未见报道。基于此, 本研究以文冠果茶及文冠果金

花 散 茶 为 研 究 材 料 , 采 用 气 相 色 谱 - 质 谱 (gas 
chromatography-mass spectrometry, GC-MS)方法对其香气

物质进行分析, 了解 2 种文冠果茶的香气成分及其差异, 
以期为辅助优化工艺、改善文冠果茶品质提供一定的参考, 
并为文冠果叶的开发利用提供科学依据。 

2  材料与方法 

2.1  材  料 

以文冠果叶为原料, 分别加工成文冠果茶与文冠果

金花散茶。 

2.2  试  剂 

乙醚、己酸乙酯、无水 Na2SO4(分析纯, 湖南汇虹试

剂厂)。 

2.3  仪器设备 

SDE 改良装置 ( 上海昕沪实验设备有限公司 ); 
GCMS-QP2010 气-质联用仪(日本岛津公司); DSY-2-8 恒温

水浴锅(北京国华医疗器械厂); 98-I-B 电热恒温套(天津市泰

斯特仪器有限公司); ML204T 精密电子天平(梅特勒-托利多

仪器上海有限公司); 超纯水制备仪(美国 Millipore 公司); 
MTN-2800W 氮吹浓缩装置(苏州江东精密仪器有限公司)。 

2.4  实验方法 

2.4.1  香气成分的提取与收集 
采 用 蒸 馏 萃 取 法 (simultaneous distillation and 

extraction, SDE)[12], 其装置由 Likens 和 Nickerson 所设计, 
图 1 所示为其改良型。A 瓶(2000 mL)中装茶样粉末 50.0 g
和蒸馏水 1000 mL, B 瓶(250 mL)中装入乙醚 50 mL。在 A
瓶中加入内标己酸乙酯 50 mg/L1 mL, 分别用电热恒温套

和水浴加热 A, B 瓶, A 瓶保持微沸状态, B 瓶 50 ℃, 蒸馏

萃取 45 min。收集萃取液, 冰箱中静置过夜后迅速到处乙

醚层, 氮吹浓缩至 1.0 mL, 待 GC/MS 分析用。 
 
 

 
 

图 1  SDE 改良型装置 
Fig.l  SDE Improved device 

 
 

2.4.2  气相色谱条件 
色谱柱 : RTX-5ms 石英毛细管柱 (30 m×0.25 mm,  

0.25 μm); 升温程序: 柱温 50 ℃, 保持 4 min, 升温速率

2 ℃/min, 至 150 ℃保持 1 min, 然后以升温速率 5 ℃/min
升至 180 ℃, 保持 5 min, 再以升温速率 10 ℃/min 升至

280 ℃, 保持 30 min; 进样口温度 210 ℃; 载气为高纯氮气; 
流速 0.7 mL/min; 分流比(1:10)进样。 
2.4.3  质谱条件 

电子能量 70 ev, 电离方式 EI, 离子源温度 200 ℃, 进
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样量 2 μL, 扫描范围: 35~500 amu, 溶剂延滞时间(solvent 
delay): 2.8 min, MS 接口温度 220 ℃。 
2.4.4  定性和定量分析 

定性分析: 用计算机谱库检索经 GC-MS 分析获得的

质谱数据, 与文献值对照并结合质谱匹配度来进行核对, 
参考有关茶叶芳香物质成分的分析结果进行组分比较鉴定, 
再从特征离子、相对丰度、实际成分和保留时间等方面进

行比较, 确定其化学成分。 
定量分析: 采用峰面积归一化法进行定量, 计算出各

组分的相对含量(组分峰面积占总峰面积的百分比)。 

3  结果与分析 

3.1  两种文冠果叶茶香气成分及相对含量 

经 GC-MS 分析, 样品的质谱总离子流图见图 2, 根据

质谱数据、相对保留时间、与质谱库匹配及与文献值对照, 
鉴定文冠果茶与文冠果金花散茶的香气成分分别有 123 种

和 118 种, 结果见表 1。从图 2 与表 1 可以看出, 文冠果茶

检出醇、醛、酮、酯、酸、碳氢类及含氮与杂氧化合物各

36、27、25、5、4、21、5 种; 金花文冠果散茶检出醇、

醛、酮、酯、酸、碳氢类及含氮与杂氧化合物各 23、29、
24、10、5、20、7 种。 

 

 
 

注: 黑色代表文冠果茶; 红色代表文冠果金花散茶。 
图 2  2 种文冠果叶茶香气成分总离子图 

Fig.2  Total ion current chromatograms of aroma constituents from 2 kinds Xanthoceras sorbifolium leaf tea 
 

表 1  两种文冠果茶的香气成分及相对含量(%) 
Table 1  Aroma constituents and their relative contents two 

kinds of Xanthoceras sorbifolium leaf tea (%) 
保留 
时间
/min 

香气成分 
文冠 
果叶 

发花文

冠果叶

3.262 反-4-癸烯醛 0.33 0.16 

3.476 异丁酸 0.25 N 

3.551 反式-2-戊烯醇 0.72 1.51 

3.792 戊醇 0.27 N 

3.833 顺-2-戊烯-1-醇 1.09 0.97 

4.049 2-甲基-1-戊烯-3-醇 0.27 0.21 

4.176 反式-2-戊烯醇 0.29 0.32 

4.57 己醛 2.10 1.33 

5.53 糠醛 0.16 0.41 

续表 1 

保留 
时间
/min 

香气成分 
文冠 
果叶 

发花文

冠果叶

5.903 1,2,5,5-四甲基-1,3-环戊二烯 0.40 0.15 

6.274 反-2-己烯醛 1.30 0.97 

6.359 顺-3-己烯醇 0.78 N 

6.456 4-甲基-3-戊烯-1-醇 0.32 0.12 

6.919 正己醇 0.17 N 

6.933 2-庚烯 N 0.10 

7.462 2,6-二甲基吡啶 N 0.20 

7.672 c 环己醇 0.17 0.35 

8.207 顺式 -4-庚烯醛 0.54 0.83 

8.326 庚醛 0.27 0.51 
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续表 1 

保留 
时间
/min 

香气成分 
文冠 
果叶 

发花文

冠果叶

9.81 α-蒎烯 1.36 N 

10.67 C 莰烯 0.15 N 

10.794 反, 反-2, 4 庚二烯醛 N 0.21 

11.182 顺式-2-庚烯醛 0.37 0.33 

11.366 苯甲醛 0.88 0.69 

12.171 3,5,5-三甲基-1-己烯 0.38 N 

12.25 β-月桂烯 N 0.18 

12.377 1-辛烯-3-酮 0.07 0.08 

12.589 1-辛烯-3-醇 0.71 0.22 

12.856 6-甲基-5-庚烯-2-酮 5.28 3.84 

13.106 2, 3-去氢-1, 8-桉叶素 0.27 N 

13.121 2-正戊基呋喃 N 0.31 

13.42 6-甲基-5-庚烯-2-醇 N 0.20 

13.56 反, 反-2, 4 庚二烯醛 3.84 9.86 

13.65 反式 2-(2-戊烯基)-呋喃 0.27 N 

13.997 辛醛 0.22 0.22 

14.134 3- 蒈烯 0.61 N 

14.172 异冰片, 异龙脑 N 0.1 

14.501 2 反, 反-2, 4 庚二烯醛 6.72 10.75 

14.805 2-环己烯-1-酮 0.20 N 

15.182 对伞花烃 0.08 N 

15.464 柠檬烯 0.43 N 

15.638 碳酸丁基庚酯 N 0.21 

15.642 2-乙基-4-甲基戊醇 0.12 N 

15.835 2,2,6-三甲基环己酮 0.32 0.23 

16.19 3-辛烯-2-酮 0.14 N 

16.414 苯乙醛 1.06 0.38 

17.041 2,3,6-三甲基-1,5-庚二烯 0.92 1.11 

17.15 邻甲酚 0.13 N 

17.397 α- 异佛尔酮 0.31 0.18 

17.511 反-2-辛烯醛 0.23 0.59 

17.798 苯乙酮 0.12 0.52 

17.94 3,5,5-三甲基-2-环己烯醇 N 0.39 

18.05 m-甲基苯甲醛 0.05 N 

18.167 2 反式-2-辛烯醇 0.17 N 

18.281 3,5-辛二烯-2-酮 0.78 0.57 

续表 1 

保留 
时间
/min 

香气成分 
文冠 
果叶 

发花文

冠果叶

18.482 1-辛醇, 正辛醇 1.79 0.12 

18.643 柠檬醛 0.35 0.36 

19.127 愈创木酚 0.19 N 

19.368 芳樟醇氧化物(呋喃) N 0.23 

19.518 alpha,4-二甲基苯乙烯 0.06 N 

19.621 4,7-亚甲基八氢茚 N 0.17 

19.864 3-辛炔 0.24 N 

20.359 β-芳樟醇 0.12 0.39 

20.505 6-甲基-3,5-庚二烯-2-酮 1.22 0.52 

20.742 壬醛 N 0.47 

20.756 3,4-二甲基环己醇 0.89 N 

21.021 (e,e)-2,4-辛二烯醛 0.51 0.32 

21.167 连四甲苯 N 0.11 

21.385 连四甲苯 N 0.17 

21.356 α-环柠檬醛 0.29 N 

21.471 小茴香醇 1.20 N 

21.585 异佛乐酮 N 0.13 

21.808 4-乙酰基-1-甲基环己烯 N 0.06 

22.31 4-乙酰基-1-甲基环己烯 N 0.41 

22.859 反式-松香苇醇 0.24 N 

23.13 2-丙酮基环己酮 0.09 N 

23.289 茶香酮; 茶酮 0.17 0.16 

23.441 prehnitene 连四甲苯 N 0.14 

23.622 β-松油醇 0.16 N 

23.818 乙基芳樟醇 0.07 N 

23.941 反,顺-2,6-壬二烯醛 0.28 0.32 

24.083 1,2,3,4-四氢化萘 N 0.28 

24.468 反式-2-壬烯醛 0.23 0.23 

24.904 5- 甲基 -5-壬醇 N 0.19 

25.067 反式 - 松香芹醇( N 0.18 

25.069 龙脑 1.52 N 

25.269 2,5-二甲基苯甲醛 0.09 N 

25.284 5- 甲基 -5-壬醇 N 0.19 

25.426 正壬醇 0.09 N 

25.442 芳樟醇氧化物(吡喃) N 0.10 

25.666 萘 N 0.58 
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续表 1 

保留 
时间
/min 

香气成分 
文冠 
果叶 

发花文

冠果叶

25.683 4-松油醇;4-萜品醇 0.67 N 

25.831 对聚伞花素-8-醇 0.10 N 

25.975 3-甲基苯乙酮 N 0.24 

26.25 对聚伞花素-8-醇 0.26 N 

26.286 丁香醛 a N 0.09 

26.408 水杨酸甲酯 N 0.20 

26.849 α- 松油醇 13.24 0.52 

26.96 藏红花醛 0.58 0.20 

27.1 隐品酮 1.67 1.61 

27.258 柠檬烯-环氧化物 N 0.07 

27.492 马鞭草烯醇 0.54 N 

27.702 对-1-孟烯-9-醛 N 0.38 

27.712 降冰片 0.37 N 

28.119 1,10-癸二醇 N 0.34 

28.127 4-甲基-3-戊烯-2-酮 0.29 N 

28.3 β-环柠檬醛 1.55 0.78 

28.975 α-松油烯 0.12 0.10 

29.308 反式-香苇醇 0.08 N 

29.776 β-柠檬醛 0.26 0.46 

29.963 正己酸乙烯酯 0.34 0.11 

30.415 二氢香芹醇 0.10 N 

30.432 顺式-马鞭草烯醇 N 0.17 

30.66 孟烯 N 0.18 

31.057 α-紫罗兰酮 0.07 N 

31.488 反式-2-癸烯醛 0.25 0.24 

31.824 α-柠檬醛 0.33 0.67 

32.005 己酸丁酯 N 0.10 

32.32 紫罗(兰)酮 N 0.20 

32.695 异柠檬烯 0.16 N 

33.203 1- 甲基萘; α- 甲基萘 N 0.05 

33.34 亚麻三烯 0.17 0.72 

33.642 反, 反-2,4-癸二烯醛 0.24 0.84 

35.183 反, 反-2,4-癸二烯醛 1.35 2.43 

35.77 α-长叶蒎烯 0.49 0.42 

35.842 罗汉柏烯 N 0.44 

36.946 萜烯醇 0.08 N 

续表 1 

保留 
时间
/min 

香气成分 
文冠 
果叶 

发花文

冠果叶

37.123 1,1,6-三甲基-1,2- 二氢萘 0.12 0.43 

37.251 α-紫罗兰酮 0.05 N 

38.035 乙基环己烷 0.10 N 

38.255 反-2-十二烯醛 0.11 0.10 

38.727 
4-(2,4,4-三甲基-1,5-环己二烯

基)-2-丁烯-4-酮 
N 0.42 

38.943 β-大马烯酮 0.51 0.32 

39.422 斯巴醇 3.24 N 

39.434 顺式澳白檀醇 N 1.40 

40.017 
3-(2,6,6-三甲基-1-环己烯

基)-2-丙烯醛 
N 1.88 

40.535 甲基丁香酚 0.23 N 

40.792 β-二氢大马酮 0.49 0.10 

40.969 α-檀香醇  0.16 

41.694 β-紫罗兰酮环氧化物 0.10 N 

41.701 生物丙烯菊酯 N 0.34 

42.027 
4-(2,4,4-三甲基-1,5-环己二烯

基)-2-丁烯-4-酮 
N 0.94 

42.449 2-乙酰基环戊酮 0.60 N 

42.464 3-乙基-2-羟基-2-环戊烯-1-酮 N 0.33 

42.975 β-紫罗兰酮环氧化物 0.30 N 

43.262 3-乙基-2-羟基-2-环戊烯-1-酮 0.79 0.31 

43.529 香叶基丙酮 7.63 5.72 

44.018 马鞭草烯酮 N 0.33 

44.45 法呢烷 N 0.20 

45.076 
4-(2,4,4-三甲基-1,5-环己二烯

基)-2-丁烯-4-酮 
N 0.51 

45.188 β-紫罗酮 1.22 0.92 

45.376 β-紫罗兰酮环氧化物 0.64 0.54 

46.672 2,3,6-三甲基苯基-3-烯-2-丁酮 N 0.17 

46.707 二丁基羟基甲苯 0.12 N 

47.204 环己甲酸乙烯酯 0.11 0.49 

47.506 2-烯丙基-1.3-环己二酮 1.86 1.71 

47.761 二氢猕猴桃内酯 0.69 0.65 

48.014 反- 金合欢醇 0.41 0.71 

48.244 假性紫罗兰酮 0.14 N 

48.785 
2,6,10-三甲基-1,5,9-十一碳

三烯 
N 0.33 

49.844 巨豆三烯酮 N 0.30 
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续表 1 

保留 
时间
/min 

香气成分 
文冠 
果叶 

发花文

冠果叶

50.277 橙花叔醇 0.16 0.18 

50.749 顺式-3-己烯醇苯甲酸酯 0.13 N 

50.957 巨豆三烯酮 0.13 1.35 

51.521 假性紫罗兰酮 0.17 N 

51.784 2,2,4-三甲基戊二醇异丁酯 0.68 0.22 

53.512 巨豆三烯酮 N 0.44 

56.685 2-己基辛醇 0.08 N 

56.702 2-己基-1-癸醇 N 0.10 

58.249 金合欢醇 0.09 0.06 

59.355 香茅醛 N 0.36 

59.358 反式金合欢醛 0.08 N 

59.726 β-甜橙醛 N 0.10 

59.818 2,3,6-三甲基萘醌 0.15 N 

60.353 肉豆蔻酸; 十四酸 0.05 0.17 

62.75 咖啡因 N 0.39 

62.996 植醇 0.10 0.23 

63.168 
6,10,14-三甲基-十五烷-2-酮; 

植酮 
1.01 1.43 

63.625 10,12-二十五碳二炔酸 N 0.16 

63.966 植醇 0.05 0.06 

64.717 植醇 0.05 0.05 

66.033 法尼基丙酮 1.19 1.88 

66.458 二十三烷醇 0.15 N 

67.475 异植物醇 N 0.59 

68.04 棕榈酸 3.52 7.28 

68.633 菠菜烯 N 0.14 

70.898 2,6,10-三甲基十四烷 0.09 N 

71.002 植醇 2.26 3.37 

71.333 顺式, 顺式油酸 0.09 0.34 

71.463 异胡薄荷醇 0.37 N 

71.467 亚麻酸 N 2.95 

73.542 二十一烷 0.18 0.08 

74.047 4,8,12,16-四甲基十七-4-内酯 N 0.08 

74.306 金合欢醇乙酸酯 N 0.11 

74.584 二十一烷 0.28 0.41 

注: N-未检出。 

3.2  香气成分种类的对比 

从成分种类上看, 文冠果茶香气物质以醇、醛及酮类

物质为主, 相对含量为 84.65%, 并含有酸、碳氢类化合物、

酯类及含氮与杂氧化合物等, 文冠果金花散茶香气物质以

醛类与酮类物质为主, 相对含量为 51.98%, 其次是醇与酸

类物质, 含有少量碳氢类化合物及含氮与杂氧化合物等, 
结果见图 3。从图 3 中可以看出, 酮类、碳氢化合物、酯

类及含氮与杂氧化合物类 2 者相差不大, 但醇类、醛类与

酸类, 2 者存在着明显差异, 未发花的文冠果茶醇类相对含

量最高, 达 33.56%, 其次是酮类 26.52%, 醛类 24.57%; 发
花文冠果叶茶醛类物质呈现增加趋势, 成为其含量最高的

物质, 相对含量达 37.47%, 其次是酮类 25.46%, 而醇类明

显减少, 仅 13.4%; 此外发现, 经过发花而制成的文冠果

金花散茶酸类物质明显高于未发花的文冠果叶茶(3.91%), 
相对含量达 10.9%。从以上分析发现, 两种文冠果叶茶差

异最大的香气物质是醇类、醛类与酸类物质, 形成了各自

特有的香型; 发花工艺大大增加了醛类物质的含量, 从表

1 分析可知, 醛类物质中增加最多的是以反, 反-2, 4 庚二

烯醛为主的烯醛类物质, 其相对含量达 30.97%, 占总醛类

物质的 82.65%, 王华夫等[11]研究表明, 烯醛类对茯砖茶

“菌花香”的形成具有重要贡献。这说明, 加工工艺对文冠

果叶茶香气物质种类的形成影响较大。 
 

 
图 3  两种文冠果叶茶香气成分种类对比图(n=3) 

Fig.3  Comparison of major chemical classes of aroma compounds 
in 2 kinds Xanthoceras leaf tea(n=3) 

 
3.3  主要香气成分及其相对含量 

文冠果茶中 α-松油醇含量最高(13.24%), 该类物质具

特有的紫丁香香气, 对其香气特征的形成起了主要的贡献; 
其次是反, 反, 反-2, 4 庚二烯醛(10.56%), 其具有青香、醛

香、鸡肉香气; 从结果还可以看出, 文冠果叶茶中检出较

高含量的香叶基丙酮(7.63%)及 6-甲基-5-庚烯-2-酮(5.28%), 
前者具有青香、果香、蜡香、木香, 并有生梨、番石榴、

苹果、香蕉、热带水果香韵, 后者具有柠檬草和乙酸异丁

酯般的香气; 此外, 还检测出一定量的植醇(2.46%), 研究
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表明植醇是一种良好的定香剂, 具雅致的花香和膏香。检

测发现文冠果叶经过发花后, 反,反-2,4 庚二烯醛含量大大

增加, 增加了 95.17%, 达到总香气物质的 20.61%, 是发花

后文冠果叶的最主要香气物质, 该类物质赋予了发花后文

冠果叶特殊的“菌花香”; 棕榈酸(7.28%)含量明显增加, 增
加了 106.82%, 但这类物质对香气贡献不大, 从结果还可

以看出, 发花后新增了亚麻酸(2.95%), 这可能对其香气具

有一定的贡献; 香叶基丙酮(5.72%)也是其主要的香气物

质。此外, 研究发现发花后的文冠果叶中 α-松油醇大大降

低, 含量仅为 0.52%(占总峰面积的百分比), 植醇(3.71%)
略有增加。 

3.4  两种文冠果茶各自特有的香气物质 

文冠果茶与文冠果金花散茶各自特有的香气物质较

多, 分别有 53 和 51 种。文冠果茶特有的香气成分主要是

醇类、烯萜类、醛类、酮类、碳氢化合物类及少量酸类与

杂氧化合物等; 醇类物质中斯巴醇(3.24%)、龙脑(1.52%)、
小茴香醇(1.2%)是相对含量较高的香气成分, 是形成木香

的重要物质, 其对文冠果茶香气的形成具有较大贡献。文

冠果金花散茶特有的香气成分主要有醛类、酸类、醇类、

酮类、烯萜类、碳氢化合物类及少量杂氧化合物等, 其中

较高的是亚麻酸(2.79%)、3-(2,6,6-三甲基-1-环己烯基)-2-
丙烯醛(1.88%)和顺式澳白檀醇(1.4%), 对文冠果金花散茶

香气具有一定的作用。 

4  讨论与结论 

本研究采用统一检测方法, 综合分析了文冠果茶与

文冠果金花散茶的香气物质、主要香气成分、香气物质种

类及其差异, 初步了解了两种文冠果叶茶的主要香气成分, 
并探讨了加工工艺对香气物质形成的影响。 

由结果可知, 用文冠果叶加工而成的两种茶香气种

类丰富, 分别鉴定文冠果叶茶与文冠果金花散茶的香气成

分有 123 种和 118 种; 文冠果叶茶香气物质以醇、醛及酮

类物质为主, 其香气主要由 α-松油醇(13.24%)、反, 反-2, 4
庚二烯醛(10.56%)、香叶基丙酮(7.63%)及 6-甲基-5-庚烯-2-
酮(5.28%)共同形成。文冠果金花散茶香气物质以醛类与酮

类物质为主, 有发花工艺, 形成了以反, 反-2, 4 庚二烯醛

为主的烯醛类物质, 占总香气物质的 30.97%, 其决定了金

花文冠果散茶的香气, 即独特的“菌花香”。这证明工艺的

差异会形成不同风味的文冠果茶。 
“发花”的实质是通过控制一定的温湿度条件, 促使优

势菌——冠突散囊菌的生长繁殖产生的金黄色的闭囊壳, 
俗称“金花”, 它在茶中的含量与茶叶滋味、香气密切相关, 
能直接影响茶的品质。由于冠突散囊菌等微生物的大量参

与, 形成了特有的菌花香, 并由于这些微生物的作用以及

在加工过程中的高温高湿作用, 促进了一系列的化学反应, 

如: 蛋白质和纤维素等大分子的分解, 氨基酸、糖类、咖

啡碱等各成分之间的聚合、缩合等, 形成了其独特的品质

风味。文冠果金花散茶是采用茯茶发花技术加工而成的一

类新型茶, 本实验结果发现, 其香气成分主 6 要是醛类和

酮类化合物, 主要的呈香物质是以反, 7 反-2, 4 庚二烯醛为

主的烯醛类物质, 这与前人关于茯砖茶“菌花香”的呈香物

质研究是相符的[13-16]。“菌花香”可能就是“发花”这一特殊

工艺所产生的“金花”及烯醛类等物质而共同形成的。 
由于文冠果叶与茶不同, 其化学成分及香气成分与

茶存在着很大差异, 用其加工而成的“茶”与茶也就具有不

同的品质风味。由此说明, 加工原料的差异对成品茶的香

气影响较大。 
综上所述, 文冠果茶是“茶”概念的一种引申, 结合茶

叶加工技术, 优化其特有的工艺, 创造出新型的具独特风

味的文冠果茶品种, 进一步开发利用文冠果叶。 
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