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白化和黄化茶树品种绿茶游离氨基酸、儿茶素类及
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摘要：为探究以白化和黄化茶树品种鲜叶为原料制成的绿茶滋味品质和代谢物差异，对广德市 6 个白化品种绿茶(奶白茶)和

14 个黄化品种绿茶(黄金芽茶)进行感官审评和代谢物分析。结果表明，奶白茶滋味鲜爽而收敛性略弱；黄金芽茶滋味收敛性

强而鲜度低于奶白茶。游离氨基酸总量以及呈现鲜味、甜味的游离氨基酸在奶白茶中的含量显著高于黄金芽茶，而贡献收敛

性的儿茶素类化合物和没食子酸含量以及呈现苦味的咖啡碱含量在奶白茶中显著低于黄金芽茶。偏最小二乘法判别分析

(PLS-DA)表明导致两种绿茶滋味差异的标志性化合物有 7 种，分别是茶氨酸、精氨酸、谷氨酸、天冬氨酸、表没食子儿茶

素没食子酸酯(EGCG)、表儿茶素没食子酸酯和咖啡碱。味觉活性值(Dot)最高的 EGCG 在黄金芽茶中的呈味贡献显著高于奶

白茶。因此，游离氨基酸、儿茶素类化合物、没食子酸和咖啡碱含量差异导致白化和黄化茶树品种绿茶滋味不同。 

关键词：茶树；白化茶树；黄化茶树；绿茶；滋味成分 

doi: 10.11926/jtsb.4642 

 

Differences of Free Amino Acids, Catechins and Caffeine Between Albino 
and Etiolated Tea Varieties 
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Abstract: Green teas processed from shoots of albino tea varieties have an umami taste and premium qualities. In 

order to explore the taste quality and metabolite differences of green tea made from fresh leaves of albino and 

etiolated tea varieties, sensory evaluation and metabolite analysis were studied on 6 albino green tea varieties 

(milk white tea, NB) and 14 etiolated green tea varieties (golden tea, HJY) in Guangde City. Sensory evaluation 

showed that NB green teas taste fresh and convergence was slightly weak; the taste of HJY green tea had strong 

convergence and the freshness was lower than that of NB green tea. The total amount of free amino acids and the 

content of free amino acids with fresh and sweet taste in NB green teas were significantly higher than those in 

HJY green teas, while the contents of catechins and gallic acids contributing to convergence and the contents of 

bitter caffeine in NB green tea were significantly lower than those in HJY green teas. The partial least squares 
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discriminant analysis showed that there were 7 signature compounds leading to the taste difference between the 

two green teas, which were theanine, arginine, glutamic acid, aspartate, epigallocatechin gallate (EGCG), 

epicatechin gallate and theobromine. The contribution of EGCG with the highest dose-over-threshold (Dot) to the 

flavor of HJY green tea was significantly higher than that of NB green tea. Therefore, the differences in contents 

of free amino acids, catechins, gallic acids and theophylline caused the different taste of albino and etiolated tea 

varieties. 

Key words: Camellia sinensis; Albino tea; Etiolated tea; Green tea; Taste compound 

 

白化和黄化茶树是在特定环境下因叶绿体合

成受阻，新梢色泽呈现不同程度白化或黄化的叶色

突变体，具有一定的遗传稳定性，是我国重要的茶

树特异种质资源[1–2]。根据其对环境的响应不同, 可

分为低温敏感型和光照敏感型，15 ℃下‘小雪芽’嫩

梢为白色，温度升高，叶片复绿；‘黄金芽’在自然

光下发出黄色嫩梢，遮荫后叶片复绿[3–5]。白化和

黄化茶树品种在发育过程中的特征代谢物积累和

代谢调控显著区别于正常叶色品种，其游离氨基酸

及茶氨酸含量显著富集，而儿茶素和咖啡碱等含量

显著降低[6–8]。因此，以白化和黄化茶树品种鲜叶

为原料制作的绿茶，口感更加鲜爽且苦涩味降低。 

茶汤滋味是评价茶叶品质的一个重要因素。游

离氨基酸、多酚类、嘌呤碱、有机酸、多糖等滋味

物质的含量和比例决定茶汤滋味。不同滋味物质由

于其各自的味感阈值及在茶汤中的不同含量而对

茶汤滋味构成有不同程度的贡献[9]。Zhang 等[10]的

研究表明，黄酮醇-O-糖苷、单宁和酯型儿茶素是贡

献茶汤涩味的主要化合物，而咖啡碱和非酯型儿茶

素会增强茶汤的苦味。此外，L-茶氨酸、琥珀酸、

没食子酸对茶汤鲜味的贡献较大。茶汤中的滋味物

质间存在味觉上的相互作用，表没食子儿茶素没食

子酸酯能协同提高咖啡碱的苦味和涩味，抑制蔗糖

的甜味[11]。L-茶氨酸、琥珀酸和没食子酸可以增强

茶汤中 L-谷氨酸钠的鲜味[12]。丰富的滋味物质和不

同化合物的味觉相互作用造成茶汤口感各异。 

白化 /黄化品种叶片中化合物含量的差异与

茶树生长发育过程中的代谢调控密切相关。Lu 等[13]

对白化叶片和对照叶片进行 RNA 测序和差异表

达基因分析，结果表明白化叶片中叶绿体的缺失

可能破坏了碳氮代谢的平衡，导致游离氨基酸大

量积累，而多酚含量较低。低温敏感型品种‘安吉

白茶’在白化期间可溶性蛋白含量降低，游离氨基

酸含量升高[14]。Dong 等[15]的研究表明，白化诱导

之后的黄色叶片比正常绿叶中香气代谢物含量显

著降低。白化茶树品种‘小雪芽’白化期咖啡碱、儿

茶素类化合物的含量明显低于绿叶期[16]。这些代

谢物积累的不同造成所制成品茶的品质特征具有

差异。 

本研究比较了白化品种鲜叶所制的奶白茶和

黄化品种鲜叶所制的黄金芽茶滋味差异，并分析了

二者的主要滋味化合物含量，并进一步探究造成白

化和黄化茶树品种绿茶滋味不同的差异化合物，为

研究白化和黄化茶树品种绿茶品质形成的机理提

供理论基础。 

 

1 材料和方法 
 

1.1 样品与试剂 

供试绿茶样品均于 2021年 3 月—4 月产自安徽

省广德市不同地区，原料为一芽一、二叶，按鲜叶

来源分为奶白茶(白化品种, NB1~NB6)和黄金芽茶

(黄化品种, HJY1~HJY14)。均按照理条杀青-摊凉-

理条做形-干燥的加工工艺制成。 

游离氨基酸标准品(德国 SYKAM 公司)；茶氨

酸标准品(北京百灵威科技有限公司)；儿茶素单体

和咖啡碱标准品(美国 SIGMA 公司)；色谱级 85% 

磷酸(ROE 公司)；色谱级甲醇和乙腈(Thermo Fisher

公司)；屈臣氏蒸馏水(规格 500 mL/瓶)；高效液相

色谱仪(Chromaster，日本日立公司)；氨基酸分析仪

(S-433D，德国 SYKAM 公司)。 

1.2 感官审评方法 

审评小组由 9 名专业审评人员组成，对审评人

员进行味觉训练，并对 20 个绿茶样品进行预审评。

参照张翔等[17]的方法，将绿茶滋味划分为鲜度、浓

度、强度和协调度 4 项因子，评分标准见表 1。参

照国家茶叶感官审评标准 GB/T 23776—2018，准

确称取 3.0 g 绿茶样品，置于 150 mL 审评杯中, 用

100 ℃沸水冲泡 4 min，滤出茶汤后由 9 名专业审评

人员进行感官审评。 
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表 1 绿茶滋味因子感官评分标准 

Table 1 Sensory evaluation standard of green tea taste factor 

滋味因子 
Taste factor 

感官评分标准 
Sensory scoring criteria 

备注 
Remark 

鲜度 鲜 8~10，较鲜 6~8，一般 4~6，较弱 2~4，弱<2 入口高鲜、回味爽洁的程度 

浓度 浓 8~10，较浓 6~8，一般 4~6，较弱 2~4，弱<2 内含物层次丰富的程度 

强度 强 8~10，较强 6~8，一般 4~6，较弱 2~4，弱<2 收敛性的强弱程度 

协调度 协调 8~10，较协调 6~8，一般 4~6，较弱 2~4，弱<2 口感协调、配比适度的程度 

 
1.3 茶汤的制备 

参照周汉琛等[18]的方法制备待测茶汤，准确称取

0.250 0 g 磨碎茶样装入茶包，热封口后置于具塞25 mL

三角瓶，加 8 mL 沸水，90 ℃水浴 7 min，重复提取

3 次后定容至 25 mL。提取液分别稀释 10 和 4 倍，并

用 0.45 μm 微孔滤膜过滤，用于儿茶素组分与咖啡

碱、游离氨基酸含量分析。每个样品均 3 次重复。 

1.4 游离氨基酸含量的测定 

参照周汉琛等[19]的方法测定，色谱柱为 LCA 

K07/Li，柱温为 38 ℃~74 ℃，梯度升温；流动相 A

为 pH 2.9 柠檬酸锂溶液，流动相 B 为 pH 4.2 柠檬酸

锂溶液，流动相 C 为 pH 8.0 柠檬酸锂溶液；洗脱泵

流速为 0.45 mL/min，衍生泵流速为 0.25 mL/min, 进

样量 50 μL。以标准品响应面积计算游离氨基酸含量。 

1.5 儿茶素组分和咖啡碱含量的测定 

采用高效液相色谱法测定，色谱柱为 InfintyLab 

Proshell 120 SB-C18 (2.7 μm, 150 mm×4.6 mm, Agi- 

lent 公司)。流动相 A 为 0.04%磷酸溶液，流动相 B

为乙腈，流动相 C 为甲醇，流速 1.0 mL/min，紫外检

测器波长 280 nm；柱温 40 ℃。梯度洗脱程序为：初

始流动相 90% A+7.5% B+2.5% C，保持 1 min; 85% 

A+11.2% B+3.8% C，保持 22 min; 15% A+85% B, 保

持 13 min; 90% A+7.5% B+2.5% C，保持 25 min。以

标准品绘制标准曲线，计算儿茶素及咖啡碱含量。 

1.6 数据的统计分析 

利用 SPSS 20.0 软件进行 ANOVA 计算，采用

Duncan (D)方差分析法对样品中代谢物含量差异进

行分析(P<0.05)；利用 SMICA.P 软件对主要滋味化

合物进行偏最小二乘法判别(partial least squares 

discriminant analysis, PLS-DA)分析；采用 TB tools

对样品中化合物组分含量进行热图分析。 
 

2 结果和分析 
 

2.1 感官审评结果分析 

由专业审评人员对奶白茶和黄金芽茶的干茶、

叶底、汤色进行审评(图 1)。两种绿茶外形相似，呈

朵形，嫩绿微黄，HJY4、HJY5 的干茶色泽偏绿。

奶白茶的汤色嫩绿明亮，黄金芽茶汤色嫩绿或浅黄

绿色；2 种绿茶芽较肥壮，奶白茶叶底呈现玉白色，

黄金芽茶叶底呈现玉黄色。NB6 较其他奶白茶和黄

金芽茶叶底和汤色偏黄。 

对奶白茶和黄金芽茶茶汤的 4 项滋味因子进行

审评，二者在滋味上呈现不同的特征(表 2)。奶白

茶的鲜味特征更加明显，鲜度评分为(8.61±0.38)~ 

(9.67±0.26)，黄金芽茶为(5.69±1.24)~(8.24±1.15)。

黄金芽茶的强度特征更加明显，即收敛性更强，强

度评分为(6.14±0.94)~(7.99±0.5)，奶白茶为(3.82± 

0.64)~(4.61±0.66)。奶白茶和黄金芽茶的浓度评分分

别为(5.96±1.06)~(6.8±1.1)和(5.76±0.83)~(7.63±0.62), 

协调度评分分别为(8.18±0.56)~(9.19±0.48)和(6.92± 

0.56)~(8.84±0.48)。 

2.2 关键滋味化合物含量分析 

对奶白茶和黄金芽茶的关键滋味成分游离氨基

酸、儿茶素类化合物以及咖啡碱的含量进行测定，结

果表明 2 种绿茶的主要滋味成分的含量存在差异。 

游离氨基酸是茶叶呈现鲜味的重要物质，其中

茶氨酸是茶叶中特有的游离氨基酸，也是茶叶中含

量最高的游离氨基酸，占游离氨基酸总量的 50%~ 

70%[20–21]。从图 2 可见，奶白茶和黄金芽茶中共测

定了 16 种游离氨基酸，奶白茶的游离氨基酸总量和

茶氨酸含量显著高于黄金芽茶(P<0.05)。 

儿茶素类化合物是茶叶苦涩味和收敛性的重

要来源，从奶白茶和黄金芽中共检测了 6 种儿茶素，

分别为表没食子儿茶素(epigallocatechin, EGC)、儿茶

素(catechin, C)、表儿茶素(epicatechin, EC)、表没食子

儿茶素没食子酸酯(epigallocatechin gallate, EGCG)、

没食子儿茶素没食子酸酯(gallocatechin gallate, GCG)

和表儿茶素没食子酸酯(epicatechin gallate, ECG)，奶

白茶的儿茶素总量、酯型儿茶素含量显著低于黄金

芽茶(P<0.05)，非酯型儿茶素含量的差异不显著(P> 

0.05)(图 3)。 
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图 1 奶白茶和黄金芽茶的干茶、叶底和汤色。NB1~NB6: 奶白茶；HJY1~HJY14: 黄金芽茶。下同 

Fig. 1 Dry tea, leaf after brewing and soup color of Naibai and Huangjinya. NB1-NB6: Naibai；HJY1-HJY14: Huangjinya. The same below 

 

表 2 滋味评分 

Table 2 Score of taste 

样品 Sample 鲜度 Umami 浓度 Concentration 强度 Intensity 协调度 Coordination 

NB1 9.23±0.24 6.10±1.09 4.14±0.80 8.72±0.47 

NB2 9.67±0.26 5.96±1.06 3.94±0.74 9.02±0.48 

NB3 9.48±0.30 6.29±1.06 3.82±0.64 9.19±0.48 

NB4 8.61±0.38 6.80±1.10 4.37±0.66 8.18±0.56 

NB5 8.80±0.23 6.59±1.14 4.61±0.66 8.32±0.54 

NB6 9.31±0.26 6.2±1.09 4.19±0.81 8.83±0.46 

HJY1 6.68±1.06 6.84±0.71 7.18±0.71 7.80±0.55 

HJY2 8.12±1.17 7.01±0.63 6.41±0.95 8.84±0.48 

HJY3 5.99±1.14 5.76±0.83 6.84±0.89 6.92±0.56 

HJY4 8.24±1.15 6.04±0.80 6.32±0.97 8.71±0.46 

HJY5 7.86±1.14 6.83±0.74 6.92±0.66 8.16±0.54 

HJY6 7.81±1.13 7.43±0.56 7.99±0.50 8.29±0.46 

HJY7 6.31±1.07 6.41±0.76 7.76±0.53 7.13±0.49 

HJY8 7.42±1.09 6.23±0.77 6.53±0.88 8.43±0.55 

HJY9 6.92±1.08 6.53±0.73 6.14±0.94 7.52±0.48 

HJY10 7.19±1.37 6.67±0.81 7.26±0.74 7.81±0.46 

HJY11 7.62±1.09 7.63±0.62 7.43±0.65 8.04±0.49 

HJY12 7.49±1.17 6.97±0.72 7.10±0.66 7.67±0.47 

HJY13 7.07±1.09 7.14±0.59 7.63±0.56 7.53±0.71 

HJY14 5.69±1.24 5.86±0.83 7.02±0.81 7.32±0.50 
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图 2 绿茶中游离氨基酸总量和茶氨酸含量。**: P<0.01。 

Fig. 2 Contents of free amino acids and theanine in green tea. **: P<0.01.  

 

对 6 种奶白茶和 14 种黄金芽茶中的滋味物质含

量均值进行分析(图 4)。奶白茶中游离氨基酸总量、茶

氨酸总量显著高于黄金芽茶(P<0.05)，黄金芽茶的儿

茶素总量以及酯型儿茶素总量显著高于奶白茶(P< 

0.05), 非酯型儿茶素的含量没有显著差异(P>0.05), 其

中酯型儿茶素的含量差异最大，奶白茶为 27.78 mg/g, 

而黄金芽茶达到 57.10 mg/g，是奶白茶的 2 倍多。 

对 16 种游离氨基酸、6 种儿茶素类化合物、没

食子酸和咖啡碱含量进行热图分析(图 5)，结果表明

奶白茶和黄金芽茶的游离氨基酸组分和儿茶素类

化合物组分存在显著差异。鲜味氨基酸(茶氨酸、天

冬氨酸、谷氨酸)和甜味氨基酸(苏氨酸、甘氨酸、

丙氨酸)在奶白茶中的含量明显高于黄金芽茶。而苦

味氨基酸在黄金芽茶中含量更高，比如缬氨酸、异

亮氨酸、亮氨酸 3 种苦味氨基酸在 HJY5、HJY10

中含量明显高于 6 种奶白茶。酯型儿茶素 EGCG 和

ECG 在奶白茶中的含量明显低于黄金芽茶，酯型儿

茶素 GCG 和儿茶素单体 C 在奶白茶中的含量明显

高于黄金芽。没食子酸和咖啡碱在奶白茶中的含量

明显低于黄金芽茶，除了 HJY12、HJY13 和 HJY14

的咖啡碱含量略低于奶白茶。 

2.3 关键滋味化合物的差异分析 

通过偏最小二乘法判别法(PLS-DA)分析两种

绿茶滋味化合物差异，以 VIP>1 且 P<0.05 筛选差

异化合物, 结果表明，两种绿茶在游离氨基酸和儿

茶素类化合物(包括没食子酸和咖啡碱)存在显著差

异(图 6: A, B)。通过 PLS-DA 共筛选出 7 个差异化

合物，包括 4 个游离氨基酸、2 个儿茶素类化合物

和咖啡碱。差异游离氨基酸分别为茶氨酸、精氨酸、

谷氨酸、天冬氨酸，其中茶氨酸在两种绿茶中的差

异最为显著，VIP 值达到 2.5 (图 6: C)；产生差异的

儿茶素类化合物分别为酯型儿茶素 EGCG 和 ECG，

其中，EGCG 的差异最为显著，VIP 值为 2 (图 6: D)。 

2.4 关键滋味化合物与呈味贡献分析 

味觉活性值(does-over-threshold, Dot)是指某一

滋味成分浓度与其滋味阈值的比值，一般认为 Dot>1 
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图 3 绿茶中儿茶素类化合物、非酯型儿茶素和酯型儿茶素含量。**: P<0.01; ns: P>0.05。 

Fig. 3 Contents of catechins, non-ester catechins and ester catechins in green tea. **: P<0.01; ns: P>0.05.  

 

的滋味物质对茶汤呈味有显著贡献。采用 Dot 值对

化合物在茶汤中的滋味贡献进行量化，滋味阈值来

源于 Scharbert 等[22]和 Hufnagel 等[23]。表 3 为 Dot 值

大于 1 的化合物，分别为 EGCG、ECG、EGC、EC、

GA 和 CAF，这表明茶汤中 EGCG、ECG、EGC 和

CAF 的浓度均高于滋味阈值。Dot 值最高的化合物

是EGCG和CAF，分别为8.11~39.35和11.55~19.66，

表明 EGCG、CAF 为茶汤中苦涩味的主要贡献物

质。此外，ECG 和 EGC 对茶汤滋味也有较大贡献。

EGCG 和 ECG 在黄金芽中的 Dot 值明显高于奶白

茶，二者在奶白茶中的 Dot 值分别为 8.11~19.74 和

1.38~3.09；在黄金芽茶中分别为21.01~39.35和4.50~
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图 4 绿茶中滋味物质含量。*: P<0.05; **: P<0.01 

Fig. 4 Contents of taste substances in green tea. *: P<0.05; **: P<0.01  

 

 
图 5 绿茶中游离氨基酸和儿茶素类化合物含量的热图分析。THE: 茶氨酸; ASP: 天冬氨酸; THR: 苏氨酸; SER: 丝氨酸; GLU: 谷氨酸; GLY: 甘氨酸; 

ALA: 丙氨酸; VAL: 缬氨酸; ILE: 异亮氨酸; LEU: 亮氨酸; PHE: 苯丙氨酸; HIS: 组氨酸; LYS: 赖氨酸; ARG: 精氨酸; EGC: 表没食子儿茶素; C: 儿茶素; 

EC: 表儿茶素; EGCG: 表没食子儿茶素没食子酸酯; GCG: 没食子儿茶素没食子酸酯; ECG: 表儿茶素没食子酸酯: GA: 没食子酸; CAF: 咖啡碱。下同 

Fig. 5 Heat map of contents of free amino acids and catechins compounds in green tea. THE: Theanine; ASP: Aspartic acid; THR: Threonine; SER: Serine; 

GLU: Glutamic acid; GLY: Glycine; ALA: Alanine; VAL: Valine; ILE: Isoleucine; LEU: Leucine; PHE: Phenylalanine; HIS: Histidine; LYS: Lysine; 

ARG: Arginine; EGC: Epigallocatechin; C: Catechin; EC: Epicatechin; EGCG: Epigallocatechin gallate; GCG: Gallocatechin gallate; ECG: Epicatechin gallate; 

GA: Gallic acid; CAF: Caffeine. The same below
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图 6 绿茶中游离氨基酸和儿茶素类化合物的 PLS-DA 分析(A, B)和 VIP 值(C, D)  

Fig. 6 PLS-DA analysis (A, B) and VIP values (C, D) of free amino acids and catechins compounds in green tea

 

表 3 Dot 值>1 的化合物 

Table 3 Compounds with Dot >1 

样品 
Sample 

表没食子儿茶 
素没食子酸酯 

Epigallocatechin  
gallate 

表儿茶素 
没食子酸酯 

Epicatechin gallate

表没食子 
儿茶素 

Epigallocatechin 

表儿茶素 
Epicatechin 

没食子酸 
Gallic acid 

咖啡碱 
Caffeine 

NB1 18.14 2.91 2.31 0.87 0.80 15.60 

NB2 18.91 3.09 2.44 0.99 0.78 15.64 

NB3 15.42 2.87 2.28 0.91 0.99 16.19 

NB4  8.11 1.38 1.13 0.48 0.96 11.55 

NB5 19.74 2.65 3.32 1.13 0.88 14.79 

NB6 11.51 2.54 1.65 0.64 0.92 13.01 

HJY1 33.71 6.37 1.77 0.72 2.12 16.20 

HJY2 26.64 4.72 3.49 1.15 1.23 16.10 

HJY3 25.15 4.50 3.04 0.98 1.45 15.30 

HJY4 33.56 6.01 3.22 1.19 1.44 17.72 

HJY5 33.86 7.53 2.48 1.05 1.89 19.66 

HJY6 33.55 7.47 2.36 1.02 1.74 16.43 

HJY7 27.58 5.38 1.69 0.67 1.95 15.73 

HJY8 34.24 5.82 3.45 1.14 1.77 17.02 

HJY9 26.85 5.58 2.00 0.78 2.05 15.04 

HJY10 38.66 7.59 2.46 0.91 2.13 17.36 

HJY11 39.35 7.36 2.44 0.95 2.56 18.09 

HJY12 21.01 4.62 1.74 0.66 1.74 12.39 

HJY13 28.14 5.50 1.37 0.53 2.02 13.69 

HJY14 33.13 5.09 4.78 1.34 1.34 15.18 

 

7.59，表明酯型儿茶素 EGCG 和 ECG 对黄金芽茶

汤收敛性贡献更大。此外，GA 呈现酸味和涩味, 在

黄金芽茶中的 Dot 值均大于 1，而在奶白茶中均小

于 1。 
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3 结论和讨论 
 

本研究将奶白茶(白化品种)和黄金芽茶(黄化

品种)的茶汤滋味分为鲜度、浓度、强度、协调度 4

个因子，通过感官审评进行打分量化滋味特征，结

果表明二者在茶汤滋味上存在差异。两种绿茶在茶

汤滋味的鲜度和强度(收敛性)明显不同，奶白茶茶

汤滋味的鲜爽度高于黄金芽，而黄金芽茶茶汤滋味

的收敛性强于奶白茶。进一步检测了导致二者滋味

差异的关键化合物，结果表明奶白茶中游离氨基酸

含量显著高于黄金芽茶，其具有不同的呈味特性[24],

呈现鲜味和甜味的游离氨基酸含量差异最显著，如茶

氨酸、天冬氨酸、谷氨酸，苏氨酸、丝氨酸，且最主

要的差异化合物是茶氨酸，其在茶汤滋味中贡献鲜

味。贡献涩味和苦味的儿茶素类化合物和咖啡碱含量

在奶白茶中显著低于黄金芽茶，且主要差异化合物为

酯型儿茶素 EGCG、ECG 和咖啡碱，酯型儿茶素具有

较强的苦涩味，收敛性强，是茶汤涩味的重要来

源[25]。这些滋味成分的差异可能是导致奶白茶茶汤更

加鲜爽而黄金芽茶茶汤收敛性更强的主要因素。 

茶汤的滋味是多种化合物综合协调的结果，不

同滋味化合物在茶汤中的含量和呈味阈值不同，因

此对茶汤滋味品质的贡献也存在明显差异[26]。Dot

值反映对两种绿茶茶汤滋味起主要贡献的是 EGCG

和咖啡碱。黄金芽茶中 EGCG 和 ECG 的 Dot 值显

著高于奶白茶，可能是导致黄金芽茶汤比奶白茶茶

汤收敛性更强、口感更厚的重要化合物。没食子酸

在黄金芽茶中的 Dot 值也明显高于奶白茶，其在奶

白茶中的 Dot 值均小于 1，而在黄金芽茶中均大于

1。Chen 等[27]的研究表明没食子酸能够增强茶汤中

EGCG 的收敛性，因此，没食子酸含量的差异可能

对茶汤的收敛性产生影响。 

研究表明，叶绿体的缺失使得参与光合作用和

碳固定途径的基因表达被下调，影响了植物体内的

碳氮平衡，促进积累更多的氨基酸[13]。另有研究表

明，儿茶素类化合物在白化茶树白化期下降到最低

水平[22]，且白化、黄化茶树品种的叶色变化与苯丙

烷代谢、类黄酮和类胡萝卜代谢变化密切相关[3,28]，

这表明茶树叶片叶色的改变影响了内源代谢物的

积累，如儿茶素的合成，使得所制绿茶滋味发生

改变。 

综上所述，白化和黄化品种茶树特征代谢物积

累存在差异，比如游离氨基酸、儿茶素类化合物、

没食子酸和咖啡碱等，使得其鲜叶加工的绿茶滋味

有差异。后续研究中，可进一步分析主要滋味成分

的代谢途径在 2 种茶树品种中的差异。 
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