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不同冲泡条件对青砖茶茶汤品质的影响 

王淑腾 1,2, 朱奥婕 1,2, 张又月 1,2, 倪德江 1,2, 陈玉琼 1,2* 
(1. 华中农业大学, 果蔬园艺作物种质创新与利用全国重点实验室, 武汉  430070;  

2. 华中农业大学园艺林学学院, 武汉  430070) 

摘  要: 目的  研究冲泡条件对青砖茶汤色、香、味品质及茶多酚、可溶性糖、游离氨基酸、咖啡碱的影响。

方法  采用单因素和正交试验方法, 通过感官审评和主要理化成分检测, 分析了冲泡条件对青砖茶汤感官品

质和理化品质的影响。结果  单因素冲泡试验结果表明, 茶汤感官评分随茶水比例的增大而上升、随着冲泡

次数增加而下降、随冲泡时间延长呈现出先上升后下降的趋势。茶汤红黄度与茶多酚、可溶性糖、咖啡碱浓

度随冲泡时间延长而增大, 随茶水比增大、冲泡次数增多而减小, 明亮度呈现出相反的趋势。游离氨基酸浓度

随冲泡时间延长呈现出先增大再减小的趋势, 在 5 min 时浓度最高。正交试验主效应分析结果表明, 茶水比对

茶汤香气和汤色评分影响显著(P<0.05), 冲泡时间对茶汤汤色评分影响显著(P<0.05)。不同冲泡条件对青砖茶

茶汤香气、汤色影响力均为茶水比>冲泡时间, 对滋味影响力为冲泡时间>茶水比; 青砖茶最佳冲泡条件为: 茶

水比为 1:60 (g/mL)、沸水冲泡 5 min, 得到的茶汤香气、汤色和滋味的综合评分较高。结论  冲泡茶水比为

1:60 (g/mL)、沸水冲泡 5 min 时能更好展现青砖茶的色香味品质, 且冲泡次数不宜超过 3 次。 
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Effects of different brewing conditions on quality of Qingzhuan tea soup 
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ABSTRACT: Objective  To study the effects of tea brewing conditions on the quality of color, aroma, taste, and the 
content of tea polyphenols, soluble sugars, free amino acids, and caffeine of Qingzhuan tea soup. Methods  Single-factor 
and orthogonal experimental methods were used to analyze the impact of brewing conditions on the sensory and 
physicochemical quality of Qingzhuan tea soup through sensory evaluation and detection of key physical and chemical 
components. Results  Results from the single-factor brewing experiments indicated that sensory scores of the tea 
liquor increased with higher tea-to-water ratios, decreased with increasing brewing repetitions, and exhibited an 
initial rise followed by a decline with prolonged brewing time. The red and yellow color and the concentration of tea 
polyphenols, soluble sugars and caffeine of tea soup increased with prolonged brewing time and decreased with 
increasing tea-to-water ratio and brewing frequency, while the brightness showed the opposite trend. The 
concentration of free amino acids showed a trend of first increasing and then decreasing with the prolongation of 
brewing time, with the highest concentration at 5 minutes. The main effects analysis of orthogonal brewing experiments 
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revealed that the tea-to-water ratio had a significant influence on the aroma and color scores of liquor (P<0.05), while 
brewing time had a significant influence on the color score (P<0.05). Different brewing conditions affect the aroma and 
color of Qingzhuan tea soup ranked as tea-to-water ratio > brewing duration, and affecting the taste of Qingzhuan tea 
soup ranked as brewing time>tea water ratio; The optimal brewing conditions were: A tea-to-water ratio of 1:60 (g/mL), 
brewing with boiling water for 5 minutes, resulting in tea soup with higher scores for aroma, liquor color and taste. 
Conclusion  Brewing tea with a tea-to-water ratio of 1:60 (g/mL) and boiling water for 5 minutes, can get better flavor 
and color qualities of Qingzhuan tea soup, and the number of brewing times shall not exceed 3. 
KEY WORDS: Qingzhuan tea; brewing conditions; sensory quality; physicochemical quality 
 

 

0  引  言 

青砖茶属黑茶类, 主产于鄂南及鄂西南地区, 加工工

艺自明清发展至今已有六百多年的历史[1]。因其具有降血

脂、抗肥胖、保护心血管、增强机体抗氧化能力等多种保

健功效[2–5], 日益受到消费者关注。如何科学冲泡青砖茶, 
使其色、香、味等感官品质及功效得到最大发挥, 进而促

进青砖茶消费, 也越来越受到研究者的关注。 
感官审评是评价茶叶综合品质最重要的方法, 也是

探究生活饮茶条件的重要评价手段[6]。为了提高茶叶的品

饮属性, 许多研究者就不同茶类的冲泡条件开展了相应的

探索。王彬等[7]通过探究绿茶冲泡温度、茶水比和次数上

限, 评估茶叶的耐泡性。CAO 等[8]分析了冲泡条件对铁观

音品质的影响, 分别为常饮茶和不常饮茶的消费者总结了

不同的铁观音最佳冲泡条件。韩利艳[9]探究了不同年份普

洱生茶、熟茶的冲泡条件, 提出熟茶茶水比为 1:20 (g/mL)、
冲泡水温 90℃、冲泡时间 60 s 为最优冲泡条件, 为科学品

饮普洱茶提供了参考。 
青砖茶主要销往内蒙古等西北少数民族地区, 为了

方便长途运输, 其紧实程度较其他黑茶更高[10], 冲泡时品

质成分溶出速度较慢。目前针对青砖茶的研究主要集中在

原料选择、加工工艺和功能成分检测等环节[11–13], 关于其

冲泡方法的研究较少, 且大多从获取更多浸出物的角度开

展。刘盼盼等[14]对湖北青砖茶的感官审评方法进行了对比

分析, 认为针对紧压茶采用浸泡式煮泡法能更多地析出品

质成分, 获得更好的品饮体验。也有研究者对不同冲泡方

式下青砖茶中氟元素的浸出进行了分析[15], 提出了有利于

减少水溶性氟摄入量的冲泡方式。但针对如何优化冲泡参

数, 更好展现青砖茶品质风味的探究仍较少。因此, 本研

究探究青砖茶品饮的最适冲泡条件, 以展现青砖茶茶汤的

最佳品质, 推动青砖茶消费具有积极意义。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

湖北青砖茶, 由湖北长盛川茶业有限公司提供。 
甲酸(色谱纯)、福林酚、无水碳酸钠、水合茚三酮、

氯化亚锡 (SnCl2)、磷酸二氢钾 (KH2PO4)、磷酸氢二钠

(Na2HPO4·12H2O)、浓硫酸、蒽酮、甲醇、等试剂(分析纯)(国
药集团化学试剂有限公司)。 

1.2  仪器与设备 

DHG-9146A 电热恒温鼓风干燥箱(上海精宏实验设备

有限公司); 722N 可见分光光度计(上海菁华科技仪器有限

公司); CS-820N 型台式分光测色仪(上海精密仪器仪表有

限公司); 1260 型高效液相色谱仪(美国安捷伦科技有限公

司); AW220 型电子分析天平(感量 0.0001 g, 日本 Shimadzu
公司)。 

1.3  实验方法 

1.3.1  单因素冲泡实验 
砖茶敲碎并混合均匀, 按所设置茶水比, 称取一定量茶

叶, 采用150 mL标准审评杯碗进行冲泡(统一用水量150 mL), 
冲泡结束后, 茶汤沥入 240 mL 审评碗中, 对茶汤进行感官审

评及理化分析。水为纯净水, 每个实验重复 3 次。 
不同茶水比实验设置: 分别以茶水比 1:30 (5 g/150 mL)、

1:40 (3.75 g/150 mL)、1:50 (3 g/150 mL)、1:60 (2.5 g/150 mL)
设置 4 个处理, 冲泡温度为 100℃, 冲泡时间为 2 min。 

冲泡时间: 分别为 2、5、8、10 min, 茶水比为 1:60 (g/mL), 
温度为 100℃。 

冲泡次数: 冲泡次数分别为 1、2、3、4 次, 茶水比为

1:60 (g/mL), 温度为 100℃, 时间 5 min。 
1.3.2  正交实验 

在单因素冲泡实验基础上, 选取茶水比和冲泡时间

进行 2 因素 3 水平正交实验, 采用 L9(33)正交表, 各因素水

平如表 1 所示。 
 

表 1  正交实验冲泡条件因素水平表 
Table 1  Horizontal table of factors for orthogonal experimental 

brewing conditions 

水平 A: 茶水比(g/mL) B: 冲泡时间/min 

1 1:50 3 

2 1:60 5 

3 1:70 7 
 
1.3.3  感官审评 

参照 GB/T 23776—2018《茶叶感官审评方法》, 由 4
名经过专业培训的审评人员采用盲评法进行感官审评, 并
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对各项进行定量打分。因外形、叶底与前期加工技术和原

料有关, 与冲泡参数相关性不高, 故本实验感官审评中只

考虑香气、汤色、滋味, 其权数根据标准中的权数分配略

作调整, 分别设为 40%、15%、45%。评分标准见表 2。 
 

表 2  青砖茶审评评分标准 
Table 2  Evaluation and scoring criteria for Qingzhuan tea 

评定指标 评分标准 感官评分/分 比例/%

香气 

纯正, 浓郁, 持久 90~95 

40 

纯正, 较浓郁 85~89 

纯正, 尚浓郁 80~84 

平正 75~79 

不纯正, 低 70~74 

汤色 

红, 明亮 90~95 

15 

较/尚红, 较明亮 85~89 

橙红, 尚明亮 80~84 

橙黄, 尚明亮 75~79 

黄/褐, 欠明亮, 浑浊 70~74 

滋味 

甜醇 90~95 

45 

浓醇 85~89 
尚浓(略苦涩, 协调

性相对较差) 
80~84 

醇和 75~79 

平淡/低淡, 苦涩 70~74 
 

1.3.4  茶汤色度值测定 
采用台式分光测色仪检测, 其中 L*代表明亮度, 数值

越大, 茶汤越亮; a*表示红绿值, 正值表示红色程度, 数值

越大, 茶汤越红; b*表示黄蓝值, 正值表示黄色程度, 数值

越大, 茶汤越黄。每个样品重复测定 5 次。 
1.3.5  理化成分测定 

茶多酚浓度参照 GB/T 831—2018《茶叶中茶多酚和

儿茶素类含量的检测方法》, 采用福林酚比色法测定; 游
离氨基酸浓度参照 GB/T 8314—2013《茶 游离氨基酸总量

的测定》, 采用茚三酮比色法进行测定; 茶汤可溶性糖浓度

的测定采用蒽酮比色法 [16]; 茶汤咖啡碱浓度的测定参照

GB/T 8312—2013《茶 咖啡碱测定》, 采用高效液相色谱法

测定, 以咖啡碱标准品外标法进行定性与定量; 茶叶水浸出

物浓度参照 GB/T 8305—2013《茶 水浸出物测定》测定。 
1.3.6  数据处理 

实验结果表示为平均值±标准偏差; 采用 Microsoft 
Excel 2016 及 IBM SPSS Statistics 26 软件进行数据分析, 
采用 Ducan 法进行显著性分析(P<0.05)。 

2  结果与分析 

2.1  单因素冲泡实验结果分析 

2.1.1  冲泡条件对青砖茶茶汤感官品质的影响 
不同冲泡条件下, 青砖茶茶汤感官品质审评结果如

图 1~3 所示。随着茶水比增加, 茶汤的感官审评总分呈上升

趋势, 1:60 (g/mL)组与 1:50 (g/mL)组得分无显著差异, 但均

显著高于其他处理组; 茶水比为 1:60 (g/mL)时滋味评分最

高, 香气评分以 1:50 (g/mL)、1:60 (g/mL)组最高。综合各项

得分, 以冲泡茶水比为 1:50 (g/mL)和 1:60 (g/mL)较好, 均能

较好展现出青砖茶的风味品质(图 1)。 
 

 
 

注: 同一指标不同小写字母表示各处理之间差异显著(P<0.05), 下同。 
图1  不同茶水比冲泡处理下茶汤的感官品质评分(n=3) 

Fig.1  Sensory quality evaluation of tea soup under different tea to 
water ratio brewing treatments (n=3) 

 
随冲泡时间延长, 茶汤感官审评总分及汤色、滋味评

分均呈现先上升后下降的趋势; 冲泡时间为 5 min 时, 各
项评分最高; 冲泡 5 min与 2 min的茶汤香气评分差异不显

著, 均优于其他处理。SUN 等[17]研究发现茶汤冲泡超过一

定时间后, 一些香气物质的挥发会导致浓度降低, 香气类

型发生改变, 青砖茶冲泡时间控制在 5 min 内能获得较好

的香气体验。综上所述, 冲泡时间为 5 min 时, 茶汤综合品

质最佳(图 2)。 

 

 
 

图2  不同冲泡时间处理下茶汤的感官品质评分(n=3) 
Fig.2  Sensory quality evaluation of tea soup under different brewing 

times (n=3) 
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随冲泡次数增加, 茶汤的各项感官审评得分均呈下

降趋势; 冲泡次数为 1 次时, 茶汤各项评分显著高于其他

各组, 冲泡次数为 2 次的茶汤次之; 冲泡 3 次的茶汤与冲

泡 2 次相比, 香气和滋味评分无显著差异, 但汤色得分显

著下降; 冲泡 4 次的茶汤各项评分均显著降低(图 3)。 
2.1.2  冲泡条件对青砖茶茶汤理化品质的影响 

不同冲泡条件下, 青砖茶茶汤色度值如表 3 所示。结

果表明, 亮度值 L*随着茶水比增大而增大, 在茶水比为

1:60 (g/mL)的 L*最大, 显著高于其他处理, 茶汤最明亮。

随着茶水比增大, a*、b*显著下降, 各处理间差异显著。黄

红度值 b*/a*随着茶水比增大而增大, 各处理间差异显著。

因此, 茶水比为 1:30 (g/mL)时, 茶汤颜色深红暗, 随茶水

比增加, 茶汤逐渐浅淡, 黄色度和明亮度增加。随冲泡时

间延长, 茶汤 L*逐渐下降, a*和 b*逐渐上升, b*/a*逐渐下降, 
说明茶汤明亮度下降 , 红黄度度值上升 , 茶汤逐渐变红

暗。冲泡 8 min 与 10 min 的 L*、b*和 b*/a*无显著差异, 与
2 min 和 5 min 处理差异显著。随冲泡次数增加, L*显著上

升, a*和 b*显著下降, 茶汤变得浅淡明亮。 

 

 
 

图3  不同冲泡次数处理下茶汤的感官品质评分(n=3) 
Fig.3  Sensory quality score of tea soup under different brewing times 

(n=3) 
 

表 3  不同冲泡条件下青砖茶茶汤色度值(n=3) 
Table 3  Color values of Qingzhuan tea soup under different brewing conditions (n=3) 

处理 L* a* b* b*/a* 

茶水比 
(g/mL) 

1:30 71.26±0.97d 18.61±0.91a 67.37±1.44a  3.63±0.10d 

1:40 78.03±0.10c 11.37±0.15b 64.04±0.78b   5.63±0.01c 

1:50 81.78±0.66b  8.30±0.51c 53.73±0.78c  6.49±0.18b 

1:60 85.65±0.06a  4.82±0.15d 38.44±0.06d  8.21±0.27a 

时间/min 

2 83.80±0.30a  4.00±0.19d 35.46±1.01c  8.88±0.18a 

5 82.26±0.69b  5.12±0.42c 40.53±1.52b  7.97±0.37b 

8 80.11±0.12c  6.62±0.02b 46.53±0.07a  7.03±0.01c 

10 79.18±0.29c   7.46±0.18a 49.18±0.69a  6.60±0.07c 

冲泡次数 

1 84.63±0.47d  5.03±0.22a 39.51±1.13a  7.87±0.14c 

2 88.93±0.38c  3.83±0.30b 32.25±1.26b  8.46±0.31c 

3 93.24±0.67b   1.58±0.29c 20.81±1.87c 13.44±1.18b 

4 96.47±0.36a  0.48±0.09d  9.79±0.88d 23.90±0.18a 
 

不同冲泡条件下茶汤酚氨比值结果见图 4。不同茶水

比冲泡, 茶汤主要品质成分浓度如图 5 所示。水浸出物、

茶多酚、游离氨基酸、咖啡碱浓度以及酚氨比值随茶水比

增大而显著降低, 以茶水比 1:60 (g/mL)处理最低。可溶性糖

浓度随茶水比增大呈降低趋势, 但 1:50 (g/mL)和 1:60 (g/mL)
处理间无显著差异。茶多酚、咖啡碱浓度及酚氨比过大均会

导致茶汤呈现明显苦涩味[18–19], 不利于茶汤的滋味品质。

冲泡茶水比增加, 茶汤内含成分质量浓度和酚氨比降低, 
滋味更醇和, 口感更好, 这与感官评分结果一致。 

水浸出物、茶多酚、可溶性糖、咖啡碱浓度及酚氨比

随冲泡时间延长呈升高趋势, 以冲泡 10 min 组最高, 其可

溶性糖、茶多酚浓度和酚氨比显著高于其他处理, 水浸出

物和咖啡碱浓度与冲泡 8 min 无显著差异, 但均显著高于

其他处理组(图 4、6)。冲泡时间为 5 min 时, 游离氨基酸浓 

 
 

注: 图中1、2、3、4处理水平分别代表茶水比的1:30、1:40、1:50、
1:60 (g/mL), 冲泡时间2、5、8、10 min、冲泡次数1、2、3、4次。 

图4  不同冲泡处理下茶汤的酚氨比(n=3) 
Fig.4  Phenol-ammonia ratio of tea soup under different tea brewing 

conditions (n=3) 
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图5  不同茶水比冲泡处理下茶汤的理化指标(n=3) 
Fig.5  Chemical compositions of tea soup under different tea to water ratio brewing treatments (n=3) 

 

 
 

图6  不同冲泡时间处理下茶汤的理化指标(n=3) 
Fig.6  Chemical compositions of tea soup under different brewing times (n=3) 

 

度最高, 显著高于冲泡 2 min, 与其他 2 组间无显著差异。吕

海鹏等[20]研究发现游离氨基酸总量与普洱茶滋味品质得分

的相关性最强, 会使茶汤具有鲜爽味。在冲泡 5 min 时, 茶

汤滋味感官得分最高, 与游离氨基酸浓度的分析结果相符。 
如图 7 所示, 前 3 次冲泡中, 茶汤中水浸出物质量浓

度随冲泡次数增加而显著降低, 第 4 次冲泡与第 3 次冲泡 
 

 
 

图7  不同冲泡次数处理下茶汤的理化指标(n=3) 
Fig.7  Chemical compositions of tea soup under different brewing times (n=3) 
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间无显著差异。其余理化成分浓度均随冲泡次数增加而显

著降低, 在第 4 次冲泡时, 茶汤内游离氨基酸及可溶性糖

浓度过低, 未能检出, 此时茶汤内含物少, 滋味淡薄。因此, 
在该条件下冲泡不宜超过 3 次。 

2.2  正交实验分析 

在单因素冲泡实验基础上, 以茶水比和冲泡时间 2 个

因素为变量, 选取 3 个水平进行正交实验, 100℃沸水冲泡, 
感官审评结果如表 4 所示。 

各项指标评分主效应分析如表 5 所示。感官审评总分受

茶水比影响大于冲泡时间, 总分最高的冲泡参数组合为 A2B2

组合(实验编号 5), 即茶水比 1:60 (g/mL)时, 冲泡 5 min。 
香气评分受冲泡茶水比影响大于冲泡时间, 最佳冲泡

参数为 A1B2 组合(实验编号 2), 即茶水比 1:50 (g/mL)时, 冲泡

5 min。汤色评分也受冲泡茶水比影响大于冲泡时间, 最佳冲

泡参数为 A1B3 组合(实验编号 3), 即为茶水比 1:50 (g/mL)时, 

冲泡 7 min。滋味评分受冲泡时间影响大于茶水比, 最佳冲

泡参数为 A2B2 组合(实验编号 5), 即为茶水比 1:60 (g/mL)

时, 冲泡 5 min。
 

表 4  正交实验茶汤的感官品质评分(n=3) 
Table 4  Sensory quality score of tea soup in orthogonal experiment (n=3) 

实验编号 A: 茶水比 
(g/mL) 

B: 冲泡时间/ 
min 

总评分 香气评分 汤色评分 滋味评分 

1 1:50 (1) 3 (1) 84.20 84.93 84.20 82.07 

2 1:50 5 (2) 84.49 88.97 86.63 79.80 

3 1:50 7 (3) 83.42 87.51 87.77 78.92 

4 1:60 (2) 3 83.83 86.13 81.83 82.43 

5 1:60 5 86.36 87.33 84.67 85.83 

6 1:60 7 82.91 85.42 83.33 80.55 

7 1:70 (3) 3 81.03 80.94 81.47 81.00 

8 1:70 5 82.49 82.69 82.70 81.92 

9 1:70 7 83.86 83.38 84.33 80.38 

 
表 5  感官品质评分主效应分析 

Table 5  Main effect analysis of sensory quality score 

 
总评分 香气评分 汤色评分 滋味评分 

茶水比 冲泡时间 茶水比 冲泡时间 茶水比 冲泡时间 茶水比 冲泡时间 

K1 84.04 83.02 87.14 84.00 86.20 82.50 80.26 81.83 

K2 84.37 84.45 86.29 86.33 83.28 84.67 82.94 82.52 

K3 82.46 83.40 82.34 85.44 82.83 85.14 81.10 79.95 

R –1.58  0.38 –4.80  1.44  –3.37  2.64 0.84 –1.88 

P   0.306   0.493   0.013   0.145    0.016   0.038  0.227   0.241 

注: K 代表水平影响程度, K1、K2、K3 代表因素的 3 个水平; R 正负代表相关性, 不代表大小, 数值越大相关性越强; P<0.05 为显著, 
P<0.01 为极显著。 

 

3  结论与讨论 

茶汤滋味受各类呈味物质含量的影响, 各类呈味物

质的适量适比及协同性决定了茶汤滋味品质[21]。茶多酚、

咖啡碱与茶汤苦涩味和浓强度密切相关, 其含量高, 茶汤

滋味往往苦涩, 不利于滋味品质。可溶性糖和氨基酸与甜

醇、鲜爽滋味直接相关[22–23], 其含量高, 茶汤甜醇、鲜爽, 
滋味品质较好。茶汤中这些滋味成分含量受冲泡茶水比、

冲泡时间和冲泡次数的影响较大[24–26]。本研究表明, 在单

因素冲泡实验中, 茶汤咖啡碱、茶多酚浓度随着茶水比增

大而减小, 茶水比 1:60 (g/mL)时最小, 显著低于其他处理, 
酚氨比也最小, 茶汤滋味评分最高。随着冲泡时间延长, 

茶多酚、可溶性糖浓度以及酚氨比增大, 冲泡时间 10 min
时最大, 显著高于其他处理。冲泡时间 10 min 时, 水浸出

物浓度与冲泡 8 min 无显著差异, 但均显著高于其他处理

组。冲泡时间为 5 min 时, 游离氨基酸的浓度达到了最大

值, 咖啡碱含量较少, 酚氨比较小, 苦涩味弱, 滋味评分

最高。茶汤中水浸出物浓度随冲泡次数增加而显著降低, 
第 3 次冲泡的茶汤水浸出物含量极低, 第 4 次冲泡时, 茶
汤中氨基酸和可溶性糖含量已难以检出。显然, 青砖茶冲

泡到第 3 次以后, 茶汤滋味寡淡, 饮用价值低, 不宜再冲

泡饮用。 
茶汤色泽品质包括亮度和色度两方面, 受呈色物质

种类及浓度的影响。黑茶茶汤主要呈色物质有茶黄素、茶
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红素、茶褐素等茶多酚氧化聚合物, 以及黄酮醇及其苷类

等[27–28]。茶黄素、黄酮醇及其甙类大多为黄色, 茶红素色

泽棕红, 茶褐素则色泽暗褐, 这些色素物质共同影响茶汤

色泽[29]。张厅等[30]研究发现黑茶茶汤 L*与茶多酚、茶黄素、

茶红素及黄酮醇苷总量呈极显著正相关, 与茶褐素含量呈

极显著负相关, a*、b*与各成分含量的相关性则表现出与 L*

相反的结果。青砖茶属黑茶的一种, 要求茶汤红浓明亮, 

或者橙红明亮。根据冲泡条件实验结果, 茶水比、冲泡时

间对茶汤汤色影响显著, 茶水比增加, 茶汤亮度增加, 但

色泽变浅; 冲泡时间增加 , 茶汤颜色变深 , 明亮度变暗 , 

因此, 冲泡条件适宜, 各类色素物质比例协调, 茶汤色泽

品质才能最佳。根据单因素和正交实验结果, 冲泡茶水比

1:50 (g/mL), 冲泡 5~7 min, 汤色评分最高, 品质最好。 

茶叶香气主要是一些挥发性气味物质在冲泡过程中

受温度激发而释放出来, 也有一部分溶于茶汤, 构成茶汤

的香气。已有研究表明, 青砖茶特征香气物质包括反-2,4-
庚二烯醛、2-辛烯-1-醛、反,顺-2,6-壬二烯醛、壬醛、苯乙

醛、β-环柠檬醛、β-紫罗酮、α-紫罗酮、1,2,3-三甲氧基苯

和 α-萜品醇等[31], 以醛酮类气味物质为主。这些气味物质

大多沸点较高, 适宜用高温冲泡, 因此, 在实验过程中只

采用沸水冲泡, 以保证青砖茶香气物质的释放。在沸水冲

泡过程中, 挥发性气味物质会受到冲泡时间和茶水比的影

响。在冲泡水温较高的情况下, 冲泡时间一方面影响香气浓

度, 另一方面, 也会影响香气类型。本研究结果显示, 在沸

水冲泡下, 青砖茶香气在短时间内就充分散发出来, 2 min
和 5 min 冲泡时间香气品质都较好, 超过 5 min 香气品质反

下降。冲泡茶水比很大程度会影响香气浓度, 茶水比过低, 
气味物质太浓, 可能会影响其愉悦度, 冲泡茶水比太大, 气
味物质会得到稀释, 香气变淡, 因此, 适宜的冲泡茶水比

有利于青砖茶愉悦的香气品质。结合单因素和正交实验结

果, 茶水比 1:50 (g/mL), 以沸水冲泡 5 min, 香气评分最高, 
品质最佳。 

本研究考虑青砖茶使用较成熟的原料加工, 低温很

难冲泡出茶的色香味, 生活品饮大多采用沸水冲泡甚至煮

汁方式。因此, 本实验冲泡采用 100℃沸水, 未设置冲泡温

度。影响茶叶风味展现的因素除茶水比、冲泡次数、冲泡

时间外, 比如水质、冲泡容器大小及材质、器型等因素[32–35]

都可能影响茶汤的色香味, 这有待进一步研究。冲泡茶水

比、冲泡时间和冲泡次数显著影响青砖茶汤色泽、香气和

滋味。青砖茶品饮最佳冲泡条件为茶水比为 1:60 (g/mL), 
冲泡 5 min, 冲泡不超过 3 次。 
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