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茶树新品系‘春绿’适制茶类品质的初步分析 
 

林郑和, 孔祥瑞, 单睿阳, 钟秋生, 陈常颂* 
(福建省农业科学院茶叶研究所，福州 350013) 

 

摘要：为探索茶树新品系‘春绿’的不同茶类适制性，以茶树品种‘福云 6 号’为对照，适制加工成绿茶、白茶、红茶，对其品

质进行比较评价。结果表明，新品系‘春绿’加工成的绿茶感官品质总分最高，其次为白茶和红茶。茶多酚、水浸出物、酚氨

比、可可碱、茶碱、表没食子儿茶素没食子酸酯(EGCG)、没食子儿茶素没食子酸酯(GCG)、儿茶素(C)、没食子酸(GA)、表

儿茶素没食子酸酯(ECG)、表没食子儿茶素(EGC)和儿茶素总量均在绿茶中含量最高，且这些成分在新品系‘春绿’中的含量大

都显著高于‘福云 6 号’；没食子儿茶素(GC)在红茶中含量最高，白茶次之，绿茶最低；儿茶素没食子酸酯(CG)在白茶中含量

最高，绿茶次之，红茶最低；茶氨酸、谷氨酸在绿茶中含量最高，白茶次之，红茶最低，且在‘春绿’中的含量显著高于‘福云

6 号’。因此，新品系‘春绿’更适制绿茶，其次为白茶。 

关键词：茶；新品系；春绿；适制性；品质 

doi: 10.11926/jtsb.4982        CSTR: 32235.14.jtsb.4982 

 

Preliminary Analysis of Quality of Tea Products Made from New Tea Plant 
Strain ‘Chunlü’ 
 

LIN Zhenghe, KONG Xiangrui, SHAN Ruiyang, ZHONG Qiusheng, CHEN Changsong* 
(Tea Research Institute, Fujian Academy of Agricultural Sciences, Fuzhou 350013, China) 

 
Abstract: To explore the suitability of the new tea variety ‘Chunlü’ for different types of tea, the variety ‘Fuyun 6’ 

was used as a control, and the new variety was processed into green tea, white tea and black tea. The quality of the 

teas was compared and evaluated. The results showed that the total sensory quality score of the green tea made 

from the new variety ‘Chunlü’ was the highest, followed by white tea and black tea. The contents of tea 

polyphenols, water extract, phenol-amino acid ratio, theobromine, caffeine, epigallocatechin gallate (EGCG), 

gallocatechin gallate (GCG), catechin (C), gallic acid (GA), epicatechin gallate (ECG), epigallocatechin (EGC) 

and total catechins were the highest in green tea, and the contents of these components in the new variety ‘Chunlü’ 

were significantly higher than those in ‘Fuyun 6’. The content of gallocatechin (GC) was the highest in black tea, 

followed by white tea and green tea. The content of catechin gallate (CG) was the highest in white tea, followed 

by green tea and black tea. The contents of theanine and glutamic acid were the highest in green tea, followed by 

white tea and black tea, and the contents in the new variety ‘Chunlü’ were significantly higher than those in 

‘Fuyun 6’. Therefore, the new variety ‘Chunlü’ is more suitable for green tea production, followed by white tea. 

Key words: Tea; New strain; Chunlü; Suitability for making teas; Quality 
 

茶叶是我国重要的特色农产品，是具有资源优

势、文化特色、消费传统的民族产业，也是我国在世

界上具有较大竞争力的农产品之一。茶树育种一直是

茶产业的基础，是茶业发展获得优质、高产、高效益
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的重要保障[1]。茶树良种在发展优质、高产、高效茶

业中具有“投入少、见效快、收益大”的效应，在提高

单产、产品质量、产品多样化与市场竞争力中具有不

可替代的基础性作用。我国茶树育种目标经历了“高

产-优质-早生-多抗-高香”的发展历程[2]。进入 21 世

纪，茶产品开发开始趋向多样化，高香、高功能性

成分育种或者特异叶色、多茶类兼制的育种成为品

种选育的主流。社会对茶叶的需求量不断提高同时

对茶叶品质提出了更高要求，当前全国茶产业发展

正由数量扩张型向质量效益型转变，人民生活水平

的提高也促使茶叶的消费需求逐渐向产品多样化方

向发展，这都对茶树育种研究提出了更高的要求。 

‘春绿’茶树(Camellia sinensis ‘Chunlü’)新品系

是由福建省农业科学院茶叶研究所于 2009—2024

年选育，以‘福云 6 号’ (‘Fuyun 6’)为母本，‘早春毫’ 

(‘Zaochunhao’)为父本进行杂交选育而成。2019 年

开始利用‘春绿’研制各种茶类。经过 5 年多的生产

加工试验，表明‘春绿’茶树品系在福建茶区气候条

件下适合加工绿茶和白茶等产品，且生产出的茶叶

产品在香气上具备浓郁的毫香带清花香，在市场上

深受消费者青睐。本研究以‘春绿’新品系和母本‘福

云 6 号’茶树品种的一芽二叶为原料，分别进行绿

茶、白茶和红茶不同茶类的加工，开展感官审评,

分析主要内含物变化，研究不同茶类加工对茶叶内

含物的影响，为实际生产应用提供参考。 

 

1 材料和方法 
 

1.1 试验材料 

试验于 2024 年在福建省农业科学院茶叶研究

所 1 号山进行。该区位于福建省东部，属于亚热带

海洋性季风气候，具有山地气候、盆谷地气候等多

种气候特点，春夏雨热同期，秋冬光温互利，光能

充足，热量丰富，雨水充沛，年均降水量为 1 250~ 

2 350 mm，年平均气温 13.4 ℃~20.2 ℃，无霜期为

235~300 d。试验地土壤类型为红壤。2021 年土壤理

化性质为：pH 值 5.05，含有机质 20.13 g/kg、全氮

1.52 g/kg、碱解氮 106.57 mg/kg、速效磷 12.24 mg/kg、

速效钾 121.23 mg/kg。试验材料选取茶树新品系‘春

绿’和对照种‘福云 6 号’，双行条栽，大行距 1.5 m，

小行距 0.4 m，穴距 0.33 m，每穴 2 株。试制绿茶、

白茶和红茶原料均为春季第一批一芽二叶鲜叶。试

验地点设在福建省农业科学院茶叶研究所新品种

试制车间内。 

1.2 茶叶加工及生化成分检测设备 

加工绿茶需要的设备有水筛(摊放用)、6CCR- 

105 型滚筒式杀青机、揉捻机、6CTH 提香机；加

工白茶需要的设备有水筛(摊放用)和6CTH提香机；

加工红茶需要的设备有水筛 (摊放用 )、揉捻机

(6CRM-25)、发酵室和 6CTH 提香机。生化成分检

测设备：紫外可见分光光度计(UV2600)、高效液相

色谱仪(岛津 LC-20A)、气相色谱仪(Agilent 8890)。 

1.3 方法 

绿茶制备    采摘 2024年春茶第一批新梢达到

一芽二叶，工艺流程参照传统的烘青绿茶，鲜叶(一

芽二叶)摊放-杀青-揉捻-烘干。采用自然摊放(水筛

摊凉，摊凉 750 g /个水筛)，摊放时间为 3 h；采用

滚筒杀青，温度为 280 ℃，投叶量为 1.5 kg/锅(2 个

水筛的鲜叶)，时间为 90 s。出锅后摊凉 10~15 min 

(待热气散发)，放入 6CR-25 揉捻机揉捻 10~12 min, 

迅速解块，毛火 120 ℃约 10 min，足火放入 80 ℃

烘箱中烘干至含水率低于 5%。 

白茶制备    采摘 2024年春茶第一批新梢达到

一芽二叶，工艺流程参照传统白茶，鲜叶(一芽二叶)

摊放-并筛-烘干。采用自然摊放(水筛摊凉，摊凉

750 g/个水筛)，摊放时间为 60 h，进行并筛(3 筛鲜

叶合并成 1 筛，增加鲜叶厚度)，摊放时间为 72 h (鲜

叶的失水率达到 85%)烘干。足火放入 80 ℃烘箱中

烘干至含水率低于 5%。 

红茶制备    采摘 2024年春茶第一批新梢达到

一芽二叶，工艺流程参照传统的卷曲型红茶，鲜叶

(一芽二叶)摊放-揉捻-发酵-烘干。采用自然摊放(水

筛摊凉，摊凉 750 g/个水筛)，摊放时间为 14 h，摊

放叶含水率约为 55%；放入 6CR-25 的揉捻机揉捻

90 min，细胞破碎率达 85%以上，迅速解块，放入

预先淋水浇湿的篮子中，堆积厚度约为 10 cm，加

盖湿布，将篮子放入发酵室，发酵室温度 30 ℃, 湿

度 100%。发酵时间大约 5 h，至青草气消失，并散

发花香或者果香，叶色呈鲜红，青条几乎没有。毛

火 120 ℃约 15 min，足火放入 80 ℃烘箱中烘干至

含水率低于 5%。 

感官审评    样品参照《茶叶感官审评方法》

(GB /T 23776—2018)中的要求，审评项目有外形、

香气、汤色、滋味和叶底 5 项。审评结果采用加权

评分法，绿茶、白茶和红茶均依据汤色 10%、外形

占 25%、滋味 30%、香气 25%、叶底 10%。再结合
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记录的评审术语，综合评定品质。由 4 名专业审评

人员进行密码审评。 

生化成分测定    茶多酚参考 GB/T 8313—2018

《茶叶中茶多酚和儿茶素类含量的检测方法》中的

方法进行测定; 水浸出物参考GB/T 8305—2013《茶

水浸出物》的方法测定; 游离氨基酸总量参考 GB/T 

8314—2013《茶游离氨基酸总量》的方法测定; 可

溶性糖总量参照陈宏宇等[3]的蒽酮比色法测定；儿

茶素组分参照 Lin 等[4]的高效液相色谱法测定；游

离氨基酸组分参考 GB/T 30987—2014，参照 Lin 等[4]

的方法测定。 

1.4 数据分析 

试验数据用 DPS 软件(V 15.50)进行差异显著性

(LSD法)分析，所有分析试验均重复 4次。采用Excel 

2007 和 Sigmaplot 10.0 软件对试验数据进行统计

分析。 

 

2 结果和分析 
 

2.1 感官品质评审 

从表 1 可见，‘春绿’制作绿茶感官评比总分最

高为 95，其中香气得分最高 96、滋味最高 95；其

次白茶，香气、滋味得分都为 94，总分为 93.7；红

茶香气得分 92，滋味 93，总得分 93.15，最低。‘春

绿’加工绿茶、白茶、红茶的香气、滋味得分均超过

‘福云 6 号’。 

 
表 1  ‘春绿’和‘福云 6 号’制成的成品茶感官品质评审 

Table 1 Evaluation of sensory quality of tea products made from ‘Chunlü’ and ‘Fuyun No. 6’ 

样品 
Sample 

外形 (20%) 
Appearance 

汤色 (10%) 
Soup hue 

香气 Aroma (30%) 滋味 Flavor (30%) 叶底 (10%) 
Foliage fundus 

总分(100) 
Total score 评语 Evaluation 得分 Score 评语 Evaluation 得分 Score 

‘春绿’绿茶 94 93 清花香浓郁 96 鲜爽、浓醇 95 95 95.00 

‘福云 6 号’绿茶 92 93 略带板栗香 92 较醇厚 92 93 92.30 

‘春绿’白茶 92 93 毫香显 94 较鲜醇 94 94 93.70 

‘福云 6 号’白茶 92 92 较清纯 91 较鲜爽 92 93 91.90 

‘春绿’红茶 94 94.5 甜香显 92 较甜醇 93 94 93.15 

‘福云 6 号’红茶 92 92 甜香显 92 较甜醇 91 93 91.90 

 

2.2 常规生化成分鉴定 

从图 1 可见，‘春绿’加工白茶、红茶、绿茶中

水浸出物含量都略高于‘福云 6 号’，其中红茶的水

浸出含量最低，绿茶最高。游离氨基酸、可溶性糖

含量白茶最高，红茶次之，绿茶最低，除‘春绿’加

工白茶可溶性糖含量显著高于‘福云 6 号’外，其余 

 

 

 
图 1 ‘春绿’和‘福云 6 号’制成的成品茶常规生化成分测定。n=4; 不同字母表示差异显著(P<0.05)。下同 

Fig. 1 Determination of conventional biochemical components of tea products made from ‘Chunlü’ and ‘Fuyun 6’. n=4; Different letters indicate significant 

differences at 0.05 level. The same below 
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含量未出现显著差异。茶多酚在绿茶中最高，白茶

次之，红茶最低，其中‘春绿’白茶茶多酚含量显著

高于‘福云 6 号’，其他未发生显著变化。酚氨比在

绿茶中最高，白茶次之，红茶最低。 

2.3 生物碱含量变化 

从图 2 可见，‘春绿’白茶、绿茶、红茶的咖啡

碱、可可碱、茶碱的含量都显著高于‘福云 6 号’。咖

啡碱除‘春绿’加工红茶显著增加外，在茶叶加工中

变化不大。可可碱与茶碱在绿茶中含量最高，分别

为 5.28 和 0.49 mg/g；‘春绿’红茶可可碱含量次之, 

白茶最低；而‘福云 6 号’可可碱含量白茶次之，红

茶最低；茶碱都是红茶次之，白茶最低。 

2.4 儿茶素组分变化 

‘春绿’的儿茶素各组分含量均高于或者与‘福

云 6 号’相当(图 3)。其中表表儿茶素、表儿茶素没

食子酸酯、表没食子儿茶素(EGC)、表没食子儿茶 

 

 
图 2 ‘春绿’和‘福云 6 号’制成的成品茶生物碱含量分析 

Fig. 2 Alkaloid content of tea products made from ‘Chunlü’ and ‘Fuyun6’  

 

 
图 3 ‘春绿’和‘福云 6 号’制成的成品茶儿茶素组分含量 

Fig. 3 Catechin components of tea products made from ‘Chunlü’ and ‘Fuyun 6’ 
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素没食子酸酯(EGCG)、没食子儿茶素没食子酸酯

(GCG)、儿茶素(C)、没食子酸(GA)、与儿茶素总量

均在绿茶中最高，白茶次之，红茶最低；其中‘春绿’

绿茶 EGCG 含量最高，达 84.22 mg/g，‘福云 6 号’

红茶最低为 32.91 mg/g，相差了 2.6 倍。没食子儿

茶素在‘春绿’红茶中最高为 24.11 mg/g，白茶次之为

4.69 mg/g，绿茶最低 2.96 mg/g，红茶比绿茶高 7.14

倍；儿茶素没食子酸酯白茶最高，绿茶次之，红茶

最低。 

2.5 氨基酸组分分析 

从表 2 可见，茶氨酸、谷氨酸在绿茶中含量最

高，白茶次之，红茶最低，且在‘春绿’中的含量显

著高于‘福云 6 号’，其中‘春绿’绿茶达到 22.6mg/g, 

‘福云 6 号’绿茶仅为 13.2 mg/g。天冬氨酸、精氨酸

在白茶含量最高，红茶次之，绿茶最低。茶氨酸、

谷氨酸、天冬氨酸、精氨酸、苏氨酸、异亮氨酸、

苯丙氨酸在‘春绿’中的含量都高于‘福云 6 号’，而赖

氨酸、亮氨酸、酪氨酸则是‘福云 6 号’高于‘春绿’。 

 

表 2 ‘春绿’和‘福云 6 号’制成的成品茶氨基酸组分 

Table 2 Amino acid components of tea products made from ‘Chunlü’ and ‘Fuyun 6’ 

氨基酸 
Amino acid 

品种 
Variety 

白茶 (mg/g) 
White tea 

绿茶 (mg/g) 
Green tea 

红茶 (mg/g) 
Black tea 

茶氨酸 Theanine ‘春绿’ 17.70±3.2b 22.60±2.20a 13.40±1.1c 

‘福云 6 号’ 10.20±2.1d 13.20±0.13c 8.54±0.45e 

天冬氨酸 Aspartic acid ‘春绿’ 1.91±0.34a 1.85±0.24ab 1.52±0.13c 

‘福云 6 号’ 1.32±0.14cd 1.12±0.15e 1.01±0.13e 

赖氨酸 Lysine ‘春绿’ 0.59±0.05d 0.49±0.05d 1.24±0.12bc 

‘福云 6 号’ 1.35±0.14b 1.11±0.18c 2.13±0.23a 

精氨酸 Arginine ‘春绿’ 3.75±0.39a 2.21±0.14c 3.76±0.35a 

‘福云 6 号’ 2.32±0.26c 1.14±0.18d 2.94±0.17b 

谷氨酸 Glutamic acid ‘春绿’ 4.15±0.25de 11.20±1.02a 8.38±0.87b 

‘福云 6 号’ 3.12±0.33e 8.22±0.54b 6.45±0.39c 

苏氨酸 Threonine ‘春绿’ 0.04±0.004a 0.03±0.003ab 0.03±0.005a 

‘福云 6 号’ 0.02±0.001c 0.02±0.003abc 0.03±0.003a 

丝氨酸 Serine ‘春绿’ 0.07±0.007a 0.05±0.008c 0.06±0.006ab 

‘福云 6 号’ 0.06±0.002abc 0.07±0.004a 0.06±0.002ab 

亮氨酸 Leucine ‘春绿’ 0.04±0.003b 0.03±0.005c 0.04±0.006b 

‘福云 6 号’ 0.04±0.002a 0.04±0.004a 0.04±0.003b 

酪氨酸 Tyrosine ‘春绿’ 0.06±0.007c 0.03±0.004d 0.04±0.005d 

‘福云 6 号’ 0.09±0.007a 0.06±0.005c 0.07±0.007b 

异亮氨酸 Isoleucine ‘春绿’ 0.03±0.007a 0.03±0.003b 0.02±0.002bc 

‘福云 6 号’ 0.01±0.001e 0.01±0.001d 0.01±0.002d 

苯丙氨酸 Phenylalanine ‘春绿’ 0.08±0.004a 0.05±0.005bc 0.05±0.006b 

‘福云 6 号’ 0.04±0.005bc 0.05±0.005bc 0.02±0.003d 

 

2.6 主要成分相关性与主成分分析 

相关性分析表明(图 4)，大部分的组分都呈红色,

说明是正相关关系，品质得分与水浸出物、茶多酚、

茶氨酸、儿茶素总量、EGCG 等呈正相关，游离氨

基酸含量与可溶性糖呈正相关，与谷氨酸呈负相

关。主成分分析表明(图 5)，各组分样本点都各自能

聚集在一起，说明这些主成分检测的差异较小, PCA

模型共提取 2 个主成分，拟合指数为 R2=0.806，表

明 2 个主成分共累计方差贡献度 80.6%，其中主成

分 1 与主成分 2 分别为 61.1%、19.5%。可溶性糖、

茶多酚、天冬氨酸、儿茶素总量、EGCG、水浸出

物、茶氨酸、谷氨酸等 11 个组分分散于主成分 1 正

轴方向，而游离氨基酸、精氨酸、赖氨酸 3 个组分

含量分散于主成分 1 负轴方向。绝对值较高的正向

特征向量的性状有水浸出物、茶氨酸、EGCG、EGC

和天冬氨酸含量等。 

 

3 讨论和结论 
 

生化成分是形成茶叶品质的物质基础[5]，其中

茶多酚是影响茶汤浓醇度、收敛性，游离氨基酸则

赋予茶汤鲜爽味，其比值称为酚氨比，常作为综合
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图 4 相关性分析 

Fig. 4 Correlation analysis 

  

 
图 5 主成分分析 

Fig. 5 Principal component analysis  

 

判定茶叶品质的一项重要指标[6–7]。咖啡碱是构成

茶汤中苦味，但咖啡碱可与儿茶素、氨基酸等形成

氢键，相对增强茶汤鲜爽度和醇度，减轻苦味和粗

涩味；水浸出物含量的高低直接影响茶叶滋味的浓

醇度和茶叶耐泡性。有研究表明，氨基酸含量高说

明茶树的氮代谢旺盛、叶肉丰厚、持嫩性强，所制

茶叶外形优美[8]。咖啡碱能与某些酚类化合物结合

成酸性咖啡碱化合物, 同时有抑制蛋白质凝固的局

部作用, 利于茶汤滋味的形成[9]。本研究结果表明，

新品系‘春绿’加工绿茶品质感官评审得分最高，并

且含有高含量的水浸出物、茶多酚、可可碱、茶碱，

与感官审评结果浓醇、鲜爽相符。有研究表明游离

氨基酸含量高和具有一定量的咖啡碱的茶树品种

适合制作优质绿茶[8,10]。 

茶叶加工尤其是白茶和红茶的加工实际上是

一系列酶促反应的过程[11]，鲜叶在萎调失水中，部

分儿茶素类化合物的含量呈下降趋势[12]。本研究结

果表明，EGCG、没食子儿茶素没食子酸酯、儿茶
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素、没食子酸、表儿茶素、表儿茶素没食子酸酯、

表没食子儿茶素在绿茶中含量最高，白茶次之，红

茶最低，随着萎凋时间的增加，部分儿茶素类化合

物的含量呈下降趋势，但是红茶加工的后续发酵, 

部分茶黄素转化为茶红素，导致一些儿茶素类化合

物持续下降，这应该是红茶中大部分儿茶素含量都

最低的主要原因，这与前人[13–14]的研究结果一致。 

本研究中，2 个品种间咖啡碱、可可碱、茶碱

含量差异较大，主要原因应该是品种差异导致。有

研究表明，随着茶叶发酵程度的增加，咖啡碱含量

逐渐降低[15]，而高温处理对咖啡碱含量的影响不

大[16]，这与本研究结果相似。茶氨酸和谷氨酸在绿

茶中含量最高，氨基酸是茶汤鲜爽味的重要呈味因

子，这与‘春绿’制作绿茶的品质感官审评结果相符

合[17]。茶氨酸在加工过程中还可与儿茶素结合形成

黄酮碱类物质，‘春绿’咖啡碱含量明显高于‘福云 6

号’，而感官审评发现，‘春绿’滋味得分明显高于‘福

云 6 号’，可能是因为咖啡碱是茶汤中苦味的主要物

质之一，同时也影响滋味的收敛性，但咖啡碱可与

儿茶素、氨基酸等形成氢键，相对增强茶汤鲜爽度

和醇度，减轻苦味和粗涩味[18]。本研究还表明精氨

酸在绿茶中含量最低，红茶和白茶中较高，说明萎

凋可能有利于精氨酸合成转化。有研究表明，杀青

对精氨酸形成无显著影响[19]。精氨酸是由瓜氨酸通

过胞质酵素精氨基琥珀酸合成酶(ASS)及精氨基琥

珀酸裂解酶(ASL)合成。这个过程要求较大的能量，

这是因为要将每 1 个分子合成精氨基需要将三磷酸

腺苷(ATP)水解成一磷酸腺苷(AMP)，即 2 个三磷酸

腺苷当量[20]。 

已有研究表明杂交种中普遍存在非加性积累,

其中非加性积累较多核苷酸、生物碱、有机酸和单

宁等有助于杂交种的正杂种优势。杂交后代(金观

音、黄观音)的儿茶素和游离氨基酸含量与母本品种

TGY (铁观音)相比具有负杂种优势[21]；罗莉等[22]

对金萱(♀)和南昆山毛叶茶(♂)及其远缘杂交育成的

66 株 F1 代全同胞系茶树进行研究，结果表明 F1代

表没食子酸、儿茶素、没食子儿茶素、表儿茶素没

食子酸、咖啡碱和可可碱总量、儿茶素总量、咖啡

碱等 7 个生化指标表现为大于高亲值的正向超亲优

势。本研究表明‘春绿’品质、水浸出物、茶多酚、

茶氨酸、儿茶素总量、EGCG 等组分也具有正向超

亲优势。 

综上，本研究对‘春绿’加工试制绿茶、红茶、

白茶进行了分析品质生化组分的变化，品质得分与

水浸出物、茶多酚、茶氨酸、儿茶素总量、EGCG

等呈正相关，而‘春绿’绿茶中水浸出物、茶多酚、茶

氨酸、儿茶素总量、EGCG 等都是最高，从内在品

质发现，做绿茶品质最优。从表观性状来看，‘春绿’

属小乔木型、中叶类、特早生种，芽叶生育力强, 发

芽密，持嫩性强，淡绿色，较肥壮，茸毛较多。综

合比较，‘春绿’最适合制绿茶。 
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