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摘  要: 目的  探究掌叶覆盆子甜茶(Rubus chingii var. suavissimus)的茶类适制性。方法  采用 4 种茶类制作

工艺加工甜茶叶片, 通过感官审评和理化检测评价不同加工工艺对甜茶品质的影响。结果  采用不同茶类加

工方法制得的甜茶均能形成对应茶类的品质特征, 以绿茶和白茶加工方法更有利于甜茶感官品质的形成。不

同茶类加工方法对甜茶的多酚、游离氨基酸和可溶性糖含量的影响达到极显著水平(P<0.01), 对水浸出物和黄

酮含量的影响不显著(P>0.05)。水浸出物含量(449.02~490.51 g/kg)、多酚含量(58.83~104.24 g/kg)、游离氨基

酸含量(6.91~11.60 g/kg)、可溶性糖含量(175.41~201.20 g/kg)和黄酮含量(22.69~24.51 g/kg)均以绿茶型和白茶

型甜茶高于红茶型和青茶型甜茶。结论  掌叶覆盆子甜茶适宜加工绿茶型和白茶型产品。 
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ABSTRACT: Objective  To investigate the processing suitability of sweet tea of Rubus chingii var. suavissimus. 

Methods  Sweet tea leaves were processed with 4 kinds of tea processing methods in the experiment. Effects on 

the quality of sweet tea samples were identified through sensory evaluation and chemical components detection. 

Results  The results showed that the sweet tea prepared by different tea processing methods exhibited the quality 

characteristics of the corresponding tea type. Green tea and white tea processing methods were more conducive to 

the formation of the sensory quality of sweet tea. Different tea processing methods had extremely significant effects 

on the polyphenols, free amino acids and soluble sugar contents in sweet tea (P<0.01), but had no significant effects 

on the content of water extract and flavonoids (P>0.05). The content of water extract (449.02–490.51 g/kg), 

polyphenol (58.83–104.24 g/kg), free amino acid (6.91–11.60 g/kg), soluble sugar (175.41–201.20 g/kg), and 

flavonoid (22.69–24.51 g/kg) in green-tea-type and white-tea-type samples were higher than those in 

black-tea-type and oolong-tea-type samples. Conclusion  Sweet tea is more suitable to process green-tea-type 
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and white-tea-type products. 
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0  引  言 

甜茶是一种保健功效突出且安全无毒的甜味植物。国

内有记录的甜茶植物共涉及 7 科 8 属 9 种 11 个亚种[1], 其
中广西甜茶, 又被称作掌叶悬钩子, 是蔷薇科悬钩子属的

一种多年生有刺灌木[2], 具有抗炎、抗氧化、抗过敏、抗

肿瘤、防龋齿、降血糖等功效[3]。该植物为广西 3 大甜味

植物之一, 与罗汉果和甜叶菊齐名, 主要产区包括柳州、

桂林、梧州等地。近年来, 湖北省通山县境内也有发现与

之类似的掌叶覆盆子植物(Rubus chingii var. suavissimus), 
主要形态学特征为: 藤状灌木, 嫩枝绿色, 有皮刺。单叶, 
近圆形, 基部心形, 边缘掌状 5 深裂, 具重锯齿, 托叶线

形。单花腋生, 白色。成熟果实近球形, 砖红色。经中国

科学院武汉植物园进行形态学与组织学鉴定, 结果表明: 
湖北甜茶植株和广西甜茶植株均为蔷薇科悬钩子属植物掌

叶覆盆子, 该植物为湖北新分布种。《中华本草》中有关于

覆盆子叶的使用记载, 当地居民将其做茶饮用的情况较为

普遍, 用于消渴清凉且未发现毒副反应, 并模仿野生环境

开展人工栽培, 通过移栽方式扩大繁殖面积[4]。目前, 国内

针对甜茶的开发利用主要围绕在种质资源鉴定[5–6]、栽培技

术改良[7–8]、物质含量检测[9–10]、活性成分提取[11–12]、药理

功能验证[13–14]、食品配料添加[15–16]等内容, 但对其茶类适

制性研究较少, 产品多采用直接晒干的传统方式制成, 在
外观和口感等方面有待进一步提升。鉴于此, 本研究按照

不同茶类加工方法, 采用现代化机械试制甜茶, 分析比较

其感官和理化品质, 筛选出适合加工的茶类, 提升产品质

量和作业效率, 为合理利用甜茶资源提供理论基础。 

1  材料与方法 

1.1  材料、试剂与仪器 

掌叶覆盆子甜茶成熟叶于 2016 年 7 月份采摘于湖北

省通山县九宫山, 去掉叶柄, 保留叶片。 
95%乙醇、甲醇、福林酚、茚三酮、蒽酮、三氯化铝

(分析纯, 国药集团化学试剂有限公司)。 
6CST-30 型滚筒杀青机、6CR-45 型茶叶揉捻机、

6CSP-60 型 瓶 式 炒 干 机 ( 浙 江 绿 峰 机 械 有 限 公 司 ); 
JY-6CHZ-TB型茶叶烘干机(福建佳友机械有限公司); 722N
型可见分光光度计(上海菁华科技仪器有限公司)。 

1.2  制样方法 

分别采用绿茶、红茶、青茶、白茶 4 种茶类加工方法

对同一批甜茶鲜叶进行加工, 以四分法进行分样。 

绿茶型甜茶: 鲜叶摊放 4 h→滚筒杀青机 200 ℃杀

青 1 min→揉捻 20 min→复干机 190 ℃干燥约 30 min。 
红茶型甜茶: 鲜叶萎凋 7 h→揉捻 30 min→室温发酵

6 h→复干机 190 ℃干燥约 40 min。 
青茶型甜茶: 鲜叶摊放 4 h→第一次摇青 30 s, 静置

2 h→第二次摇青 1 min, 静置 5 h→滚筒杀青机 200 ℃炒青

1 min→揉捻 20 min→复干机 190 ℃干燥约 40 min。 
白茶型甜茶: 鲜叶萎凋 25 h→烘干机 80 ℃干燥约 1 h。 
制得的样品密封, 低温储存备用。 

1.3  分析方法 

1.3.1  茶样感官审评方法 
参照 GB/T 23776—2009《茶叶感官审评方法》和 NY/T 

2140—2012《绿色食品 代用茶》整理感官评分标准(表 1), 
由华中农业大学茶学系 7 名经过训练的专业人员进行密码

审评, 各项因子权重为: 外形 5%、汤色 10%、香气 20%、

滋味 20%、甜度 40%、叶底 5%。 

 
表 1  不同茶类甜茶感官审评标准 

Table 1  Sensory evaluation criteria for different kinds of  
sweet tea  

因子 级别 品质特征 给分 系数
/%

外形

甲 匹配对应茶类色泽、紧实 90±10 

5 乙 较匹配对应茶类色泽、较紧实 70±10 

丙 未匹配对应茶类色泽、粗松 50±10 

汤色

甲 匹配对应茶类色泽、明亮 90±10 

10乙 较匹配对应茶类色泽、欠亮 70±10 

丙 未匹配对应茶类色泽、浑浊 50±10 

香气

甲 甜香、花香、果香 90±10 

20乙 带甜香、火工香 70±10 

丙 青气、熟闷、老火 50±10 

滋味

甲 甜醇 90±10 

20乙 尚甜醇、微涩 70±10 

丙 浓涩、青涩 50±10 

甜度

甲 非常甜 90±10 

40乙 较甜 70±10 

丙 不甜 50±10 

叶底

甲 匹配对应茶类色泽、匀齐 90±10 

5 乙 较匹配对应茶类色泽、尚匀齐 70±10 

丙 未匹配对应茶类色泽、欠匀齐 50±10 
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1.3.2  茶样理化成分检测方法 
水分参照快速法[17]进行检测; 水浸出物参照全量法[17]

进行检测; 多酚参照福林酚法[17]进行检测; 黄酮参照三氯

化铝比色法[18]进行检测; 游离氨基酸参照茚三酮比色法[17]

进行检测; 可溶性糖参照蒽酮比色法[17]进行检测。 

1.4  数据处理 

采用 Excel 2007 软件进行数据整理, 采用 SPSS 18.0
软件进行统计分析。单因素试验的方差分析采用单向方差

分析法[19], 多重比较采用 Duncan 法。P<0.05, 表示有显著

性差异, P<0.01, 表示有极显著性差异。 

2  结果与分析 

2.1  不同茶类加工方法对甜茶感官品质的影响 

采用 4 种茶类加工方法试制甜茶, 对甜茶样品进行了

感官审评。由表 2 可知, 采用 4 种茶类加工方法制得的甜

茶, 均基本能形成对应茶类的品质特征。在不同的感官指

标中, 外形以绿茶型和白茶型甜茶得分较高, 分别为 89.5
分和 73.3 分, 红茶型和青茶型的甜茶得分较低。香气以白

茶型甜茶得分最高, 为 87.3 分, 带有浓郁果香, 青茶型和

绿茶型的甜茶得分次之, 前者带有高火香, 后者带有甘草

香, 红茶型甜茶香气得分最低, 带有青气。在滋味和甜度

方面, 4 种甜茶样品均具有明显的甜味, 并略带涩感, 但以

绿茶型甜茶的滋味和甜度得分最高。在汤色和叶底方面, 
得分排序均为白茶型甜茶＞绿茶型甜茶＞青茶型甜茶＞红

茶型甜茶。感官品质总分以绿茶型甜茶最高, 为 77.9 分, 
白茶型次之, 青茶型和红茶型略低。李宏娅等[20]采用 5 种

不同加工方式试制多穗柯甜茶 (Lithocarpus polystachyus 
Rehder), 以锅炒杀青制得的甜茶得分最高, 汤色碧绿且香

气鲜浓; 以红碎茶方式制得的甜茶得分最低, 汤色较暗、

香气较弱且滋味浓涩。这表明不同茶类加工方法对甜茶不

同的感官品质有着不同的影响, 整体以绿茶和白茶加工方

法更有利于甜茶感官品质的形成。 

2.2  不同茶类加工方法对甜茶理化品质的影响 

对 4 种茶类加工方法试制的甜茶理化成分进行了检

测分析, 结果见表 3 和图 1。由表 3 可知, 茶类加工方法对

甜茶的多酚、游离氨基酸和可溶性糖含量的影响达到极显

著水平 (P<0.01), 对水浸出物和黄酮含量的影响不显著

(P>0.05)。 
2.2.1  不同茶类加工方法对甜茶水浸出物的影响 

水浸出物是可溶性物质的总和, 在一定程度上反映了

茶汤滋味成分的多寡。由图 1 可知, 在 4 种茶类加工方法试

制的甜茶中, 水浸出物含量以白茶型甜茶(490.51 g/kg)最高, 
绿茶型甜茶 (482.94 g/kg)次之 , 二者之间无显著性差异

(P>0.05); 红茶型甜茶(449.02 g/kg)最低, 与白茶型和绿茶

型甜茶存在显著性差异(P<0.05); 青茶型甜茶(473.47 g/kg)
略高于红茶型, 与其他类型甜茶均无显著性差异(P>0.05)。
可见, 采用白茶加工方法试制更有利于甜茶水浸出物含量的

保留。本研究中测得的甜茶水浸出物含量高于伍淑文等[21]

对甜茶晾干叶的水浸出物测定值(384.80 g/kg), 以及邓绍

林[22]对甜茶风干叶的水浸出物测定值(380.00 g/kg), 可能是

因为摊放、发酵等工序促使叶片中部分物质转化为可溶性物

质, 同时揉捻造成的叶片细胞破碎更有利于成分浸出。 

 
表 2  不同茶类加工方法制得的甜茶感官品质 

Table 2  Sensory quality of sweet teas processed by different tea processing methods  

样品 
外形 汤色 香气 滋味 甜度 叶底 

总分
评语 评分 评语 评分 评语 评分 评语 评分 评语 评分 评语 评分 

绿茶型 
甜茶 

翠绿, 卷曲, 
尚紧实 

89.5 绿黄, 亮 68.0 
甜香, 甘草

香, 带青气
71.3 甜, 略涩 81.8 高 80.0 暗绿, 匀整 80.3 77.9 

红茶型 
甜茶 

乌褐, 略卷

曲, 尚紧实 
65.5 红褐, 暗 58.8 甜香, 带青气 63.8 较甜, 微涩 73.5 较高 75.8 暗褐, 匀整 68.3 70.3 

青茶型 
甜茶 

青褐, 略 
粗松 

61.3 浅红褐, 亮 60.5 甜香, 高火 71.5 较甜, 微涩 76.5 较高 75.0 褐, 匀整 70.3 72.2 

白茶型 
甜茶 

翠绿, 片状 73.3 黄绿, 亮 80.8 甜香, 果香 87.3 较甜, 略涩 79.0 较高 68.8 绿, 匀整 82.5 76.6 
 

 
表 3  不同茶类加工方法制得甜茶理化成分的方差分析 

Table 3  Variance analysis of physicochemical components of sweet tea obtained by different tea processing methods  

因素 df 水浸出物 多酚 游离氨基酸 可溶性糖 黄酮 

茶类加工方法 3 3.313 47.74** 151.658** 7.838** 1.043 

注: *表示差异达到 F0.05 显著水平, **表示差异达到 F0.01 极显著水平。 
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注: 不同小写字母表示经Duncan法检验在0.05水平上差异显著

(P<0.05), 不同大写字母表示在0.01水平上差异极显著(P<0.01)。 
图1  不同茶类加工方法制得的甜茶理化成分 

Fig.1  Physicochemical components of sweet tea obtained by different 
tea processing methods  

 
2.2.2  不同茶类加工方法对甜茶多酚的影响 

多酚是甜茶的重要活性物质之一, 主要有鞣花酸、没

食子酸、云实酸等, 具有抗过敏等药理功效[23]。但多酚含

量过高, 易产生苦涩味[24]。由图 1 可知, 多酚含量为白茶

型甜茶(104.24 g/kg)>绿茶型甜茶(90.22 g/kg)>青茶型甜茶

(81.89 g/kg)>红茶型甜茶(58.83 g/kg), 白茶型与绿茶型甜

茶无显著性差异(P>0.05), 但与其他两种甜茶存在显著性

差异(P<0.05), 可见采用白茶和绿茶加工方法试制更有利

于甜茶多酚含量的保留。白茶型和绿茶型甜茶的多酚含量

高于青茶型和红茶型甜茶, 这与白茶型和绿茶型甜茶的滋

味中涩味强于红茶型和青茶型甜茶一致(表 2), 可能是由

于后两者经过做青和发酵工序使酚类物质发生不同程度的

氧化而减少。该结果与邓绍林[22]测得的甜茶风干叶多酚含

量(89.40 g/kg)较为接近, 但低于伍淑文等[21]对甜茶晾干叶

的多酚测定值(143.40 g/kg), 除了受到加工方法的影响外, 
还可能与多酚检测方法不同有关, 本研究是采用福林酚反

应检测, 后者是采用酒石酸亚铁反应检测。 
2.2.3  不同茶类加工方法对甜茶游离氨基酸的影响 

甜茶中含有多种氨基酸[25], 游离氨基酸多为香气前

体成分, 且与滋味品质呈显著正相关[26]。由图 1 可知, 4 种

类型甜茶的游离氨基酸含量之间存在显著性差异(P<0.05), 
依次为白茶型甜茶(11.60 g/kg)>绿茶型甜茶(8.59 g/kg)>红
茶型(7.51 g/kg)>青茶型甜茶(6.91 g/kg), 可见采用白茶加

工方法更有利于甜茶游离氨基酸含量的保留。游离氨基酸

在白茶型甜茶中含量最高, 可能是萎凋过程中蛋白质部分

水解所致。该结果高于朱雯等[27]测得的金花甜茶游离氨基

酸含量(2.85 g/kg), 可能是金花菌在甜茶中生长时消耗了

游离氨基酸。 

2.2.4  不同茶类加工方法对甜茶可溶性糖的影响 
甜茶含有一定量的糖类物质, 其中单糖有木糖、果

糖、葡萄糖, 易溶于水[28]。可溶性糖多带有甜味, 可以减

弱苦涩味 , 提高滋味的甜醇度 , 对滋味品质的形成具有

积极作用[29]。由图 1 可知, 可溶性糖含量以绿茶型甜茶最

高(201.20 g/kg), 白茶型甜茶(188.07 g/kg)次之, 二者之

间存在显著性差异 (P<0.05), 但白茶型甜茶与红茶型

(183.10 g/kg)和青茶型甜茶 (175.41 g/kg)无显著性差异

(P>0.05), 可见采用绿茶加工方法试制更有利于甜茶可溶

性糖含量的保留。该结果与邹青松等[28]测得的甜茶干叶可

溶性糖含量(152.00 g/kg)较为接近。与绿茶型甜茶加工不同, 
白茶型、红茶型和青茶型甜茶在加工过程中存在较长时间

的萎凋与发酵, 可溶性糖的呼吸消耗较多, 故保留量相对

较少[30]。 
2.2.5  不同茶类加工方法对甜茶黄酮的影响 

甜茶富含黄酮类物质, 主要有槲皮素、山奈酚、芦

丁、金丝桃甙等成分[31]。由图 1 可知, 不同类型甜茶的

黄酮含量之间无显著性差异 (P>0.05), 依次为绿茶型甜

茶 (24.51 g/kg)>白茶型甜茶 (23.88 g/kg)>红茶型甜茶

(23.03 g/kg)>青茶型甜茶(22.69 g/kg), 可见采用绿茶加

工方法更有利于黄酮含量的保留。绿茶型甜茶经高温杀

青钝化了酶活性, 因而黄酮留存较多; 而白茶型、红茶型

和青茶型甜茶加工过程中存在不同程度的发酵, 不断进行

的酶促反应导致黄酮含量减少。该结果低于邓绍林[22]测得

的甜茶风干叶黄酮含量(32.00 g/kg), 可能是甜茶中的黄酮

类物质易受发酵、干燥等工序的影响而降低。 

3  讨论与结论 

3.1  适宜的茶类加工方法有利于甜茶感官品质的形成 

不同茶类加工方法制得甜茶的感官审评结果显示, 4
种甜茶均较好保留了甜茶自身特有的甜味, 略涩, 带有甜

香, 为甜茶产品的代表性感官品质特征。在生产加工实践

中, 应保留甜味特性, 同时尽可能减少涩味, 以利于甜茶

优良品质的形成。绿茶型和白茶型甜茶的感官审评得分高

于红茶型和青茶型甜茶。绿茶型甜茶外形翠绿卷曲, 汤色

绿黄明亮, 香气甜香明显、带甘草香, 滋味甜、略涩, 叶
底暗绿匀整; 白茶型甜茶外形翠绿片状, 汤色黄绿明亮, 
香气甜香明显、果香浓, 滋味较甜、略涩, 叶底绿色匀整。

综合感官品质总分和单项指标得分可知, 以绿茶和白茶

两种茶类加工方法制得甜茶的感官品质较优, 说明甜茶

鲜叶适制绿茶型和白茶型产品, 尤以绿茶型产品感官品

质更佳。陈佳等[32]提出, 广西甜茶生产企业采用蒸青工艺

制作的甜茶成品, 外形色泽翠绿, 口感滋味好, 内含有效

功能物质易浸出, 表明采用绿茶制作工艺加工甜茶产品是

合理的。 
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3.2  适宜的茶类加工方法有利于甜茶理化品质的形成 

采用不同茶类加工方法制得的甜茶中, 水浸出物含

量为 449.02~490.51 g/kg, 多酚含量为 58.83~104.24 g/kg, 
可 溶 性 糖 含 量 为 175.41~201.20 g/kg, 黄 酮 含 量 为

22.69~24.51 g/kg, 游离氨基酸含量为 6.91~11.60 g/kg(图 1), 
表明甜茶内含成分丰富。通常认为多酚、黄酮和甜茶苷是

甜茶最主要的功能活性成分, 检测结果显示甜茶中多酚和

黄酮含量均较高, 近年来国内外医药界对其药理功效的研

究极为活跃, 这是开发利用甜茶的有利基础。本研究中虽

然未对甜茶苷含量进行检测, 但可溶性糖含量可以反映出

绿茶型甜茶中甜味物质最多, 而且与感官审评结果相吻

合。吴金娇等[33]的研究表明甜茶苷含量过高时会导致滋味

呈现涩感, 在 4 种类型样品中以绿茶型甜茶的涩感最强, 
由此可见, 尽管甜茶苷是甜茶的主要功能活性成分之一, 
但甜茶作为一种日常饮品需要有良好的感官品质, 因此在

初加工实践中不能将追求甜茶苷含量作为唯一的生产目

标。由不同茶类工艺制得甜茶的理化品质可知, 各理化成

分的保留量均以绿茶型和白茶型甜茶高于红茶型和青茶型

甜茶, 说明甜茶鲜叶适制绿茶型和白茶型产品。 

3.3  以适宜茶类加工方法进行甜茶的开发利用 

甜茶作为一种茶、糖、药三位一体的甜味植物, 已获

得美国食品及药物管理局认证, 具有很高的开发价值[34]。

近年来, 由于糖的高摄入而导致的人类疾病备受瞩目, 全
球肥胖症、糖尿病及心血管病的患者比例日益上升, 人们

越来越希望食品中所使用的蔗糖被无热值或低热值的甜味

剂代替。甜茶作为一种高甜度、低热量、口味纯正的非蔗

糖天然甜味剂, 逐渐受到相关科研人员的重视, 是发达国

家大力开发的一种糖类替代品[35]。采用适宜的茶类制作工

艺进行甜茶加工可对其有效成分加以充分利用, 为科学开

发甜茶资源提供新的有效途径 , 提高综合经济与社会效

益。采用绿茶和白茶加工方法所制甜茶品质较优, 可根据

其产品特点应用于不同类型的加工企业。绿茶型甜茶甜度

最高, 带有甘草香, 可针对其工艺作进一步优化, 以获得

品质更佳的绿茶型甜茶产品, 且目前我国绿茶加工设备普

及程度高, 其工艺易于在广大茶叶初加工企业中推广。白

茶型甜茶虽外形呈不规则片状, 但内质良好, 带有浓郁果

香, 其工艺简易且无需考虑做形, 可用于速溶茶加工, 饮
料加工企业可对此进行深度开发利用。随着人们生活水平

的逐步提高和保健意识的进一步增强, 甜茶作为新一代保

健饮品, 其增值增效能力必将显著提升, 在国内外开拓更

为广阔的发展前景。 
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