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拼配型枇杷花茶袋泡茶的加工及冲泡条件研究
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摘要 对拼配型枇杷花茶袋泡茶的加工工艺及冲泡条件展开研究。结果表明:杀青和干燥工艺对新鲜枇杷

花主要化学成分及感官审评结果影响较大,新鲜枇杷花不需要杀青,直接经热风或远红外线40℃干燥,粉碎,过
孔径0.425~1.180mm筛后,与大宗炒青绿茶按质量比5∶12拼配、装袋,所得袋泡茶的主要化学成分及感官

品质均优于原枇杷花与茶叶;该袋泡茶最佳冲泡条件为用90~100℃的水冲泡2min后饮用,冲泡2次。
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  枇杷(Eriobotryajaponica(Thunb.)Lindl.)系
蔷薇科枇杷属植物,是我国南方特色果树,深受人们

喜爱[1]。我国枇杷资源丰富、种类多、分布广,栽培

面积和产量均占世界2/3以上[2]。枇杷花秋冬时节

盛开,花期长、花量大,全树80%~90%的枝条可形

成花穗,每个花穗70~250朵。在枇杷产业化栽培

中,为了调节叶果比例,保证果实发育良好,促发春

夏梢,达到每年丰产优质,约90%的花被疏掉[3]。
据统计,每年枇杷园每667m2疏掉的花穗达100kg
以上[4],造成资源的巨大浪费。因此,我国枇杷花资

源开发利用潜力巨大。枇杷花是枇杷的干燥花蕾及

花序,含有丰富的氨基酸、维生素、碳水化合物、矿物

质等营养成分及三萜类、黄酮类等活性成分,具有治

疗伤风感冒、止咳、祛痰和抗炎等多种药理作用[5-6]。
目前,已有将疏掉的花穗通过干燥等工艺制成枇杷

花茶的报道[4,7-8]。然而,由于枇杷花香浓郁、气味独

特,直接饮用不易被消费者接受。因此,笔者利用茶

叶的吸附原理以及枇杷花的吐香性能,将茶叶和枇杷

花进行拼配开发枇杷花茶袋泡茶,通过合理拼配弥补

各自的缺陷,取长补短,提高饮用品质和药理功能,为
枇杷花资源的利用开辟新的领域。

1 材料与方法

1.1 材料与仪器

枇杷花为2012年12月采于华中农业大学枇杷

园的大五星品种,茶坯为该校教学茶厂自制大宗炒

青绿茶,经粉碎并过孔径0.425mm 筛后备用。

SKFG-01型电热恒温鼓风干燥箱,湖北黄石医疗设

备厂;101-3V型远红外干燥箱,余姚市上通温控仪

表厂;DZF-6020型真空干燥箱,上海恒科学仪器有

限公司。
1.2 试验方法

1)加工工艺。枇杷花→杀青→干燥→粉碎→筛

分→拼配→枇杷花茶袋泡茶。

2)加工条件选择。以不杀青样为对照,采用水

潦青30s、炒青1min、蒸青3min对枇杷花进行杀

青,筛选最优杀青方式;比较热风干燥、真空干燥、远
红外干燥(均为40℃)、自然干燥(晒干)等干燥方式

对枇杷花茶品质的影响,筛选最优干燥方式。

3)粉碎粒径选择。将干燥后枇杷花粉碎,分别

过孔径1.180、0.600、0.425、0.250mm筛,装袋、封
口,150mL沸水冲泡3min,经感官审评及检测水

浸出物含量筛选最优粉碎粒径。

4)拼配比例筛选。将粉碎后的枇杷花与茶粉按

不同质量比(3∶12、4∶12、5∶12、6∶12、7∶12)进
行拼配,装袋、封口,室温放置1周,通过感官审评和

检查水浸出物量筛选最优拼配质量比。

5)冲泡条件选择。分别比较不同温度热水(60、

70、80、90、100℃)、不同冲泡时间(1、2、3、5、7min)及
不同冲泡次数(1、2、3、4次)冲泡拼配型枇杷花茶袋泡
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茶的感官得分和水浸出物含量,筛选最优冲泡条件。

6)分析方法。感官审评参考花茶审评标准[9]及

袋泡茶审评标准(云南茶厂企业标准Q/YCY002—

2006)。水浸出物量测定采用质量法,氨基酸测定采

用茚三酮比色法,可溶性糖测定采用蒽酮比色法,黄
酮测定采用三氯化铝比色法,多酚测定采用酒石酸

铁比色法[10]。
1.3 数据处理

试验数据采用SPSS软件中One-wayANOVA
进行统计分析,LSD(leastsignificantdifference)多
重比较进行差异显著性检验,试验数据均为3次重

复的平均值,结果以x-±s表示。

2 结果与分析

2.1 拼配型枇杷花茶袋泡茶的加工

1)杀青方式的筛选。由表1可知,水潦杀青对

枇杷花茶品质影响明显,水浸出物、氨基酸、可溶性

糖、黄酮及多酚含量显著低于对照样及其他杀青样,
感官审评得分也较低;炒青与蒸青间无明显差异,但
与对照相比,氨基酸与黄酮含量显著降低,审评得分

也明显低于对照样。由此可见,杀青不利于枇杷花

茶品种形成,加工时直接干燥即可。
表1 杀青方式对枇杷花茶品质的影响1)

Table1 Effectoffixingwayonthequalityofloquatflowertea

杀青方式

Fixing
水浸出物/%
Waterextracts

氨基酸/%
Aminoacid

可溶性糖/%
Solublesugar

黄酮/%
Flavonoid

多酚/%
Polyphenols

感官评分

Sensoryscore
CK 32.45±0.42a 1.21±0.11a 13.40±0.49a 0.89±0.05a 4.66±0.18a 89.2
水潦杀青

Blanchfixing
29.55±0.36b 0.82±0.03c 10.22±0.44b 0.70±0.03c 2.46±0.07c 83.4

锅炒杀青

Panfixing
32.10±1.13a 1.06±0.10b 12.74±0.96a 0.81±0.05b 4.39±0.06b 87.0

蒸汽杀青

Steamfixing
32.57±0.73a 1.03±0.03b 13.10±0.71a 0.81±0.02b 4.51±0.10ab 86.2

 1)同一列不同小写字母表示经LSD法检验差异达0.05显著水平,下同。Thedifferentlettersofthesamecolumnindicatedsignifi-
cantatP<0.05.Thesameasbelow.

表2 干燥方式对枇杷花茶品质的影响

Table2 Effectofdryingwayonthequalityofloquatflowertea

干燥方式

Drying
水浸出物/%
Waterextracts

可溶性糖/%
Solublesugar

氨基酸/%
Aminoacid

多酚/%
Polyphenols

黄酮/%
Flavonoid

感官评分

Sensoryscore
自然干燥

Naturallydrying
31.23±0.57 11.13±0.39a 0.78±0.03bc 5.26±0.21a 1.17±0.03a 90.0

热风干燥

Hotairdrying
31.83±0.38 10.35±0.11a 0.70±0.05c 5.00±0.12a 1.09±0.02a 90.8

真空干燥

Vacuumdrying
31.00±0.14 8.09±0.70b 0.89±0.06a 4.04±0.42b 1.01±0.06b 85.6

远红外干燥

Far-infraredraydrying
30.96±1.62 10.39±0.51a 0.83±0.06ab 5.02±0.27a 1.09±0.05a 90.4

  2)干燥方式的筛选。由表2可知,与其他干燥

方式相比,真空干燥显著降低枇杷花茶可溶性糖、多
酚和黄酮含量,审评得分也最低,说明枇杷花茶不适

合用真空方式干燥。自然干燥、热风干燥和远红外

干燥对枇杷花主要化学成分的影响差异不显著,审
评得分也相近,表明3种干燥方式皆可用于枇杷花

的干燥,但自然干燥受天气影响较大,且时间较长,
不利于规模生产,故宜采用热风或远红外方式进行

干燥。

3)枇杷花粉碎粒径的选择。结果表明,粉碎粒

径对枇杷 花茶汤水浸出物及审评结果影响明显

(表3)。随着粉碎粒径减小,茶汤水浸出物先升后降,
粒径为0.425mm时茶汤水浸出物量最大;粒径为

表3 粒径对枇杷花茶品质的影响

Table3 Effectofparticlesizeonthe

qualityofloquatflowertea

粒径/mm
Particle

水浸出物/%
Waterextract

感官评分

Sensoryscore
1.180 28.44±0.94a 88.8
0.600 28.92±0.95a 89.0
0.425 29.20±0.80a 88.8
0.250 26.71±0.42b 83.6

1.180、0.600mm时茶汤水浸出物量、审评得分与

粒径0.425mm 差异不显著,而粒径为0.250mm
时茶汤水浸出物量、审评得分显著降低。最佳粉碎

粒径为0.425~1.180mm。

4)枇杷花与茶叶拼配比的筛选。结果表明,枇
杷花与茶叶按不同质量比例拼配对枇杷花茶袋泡茶
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品质有显著影响(表4)。随着茶袋中拼配的枇杷花

量增加,茶汤水浸出物、多酚、氨基酸含量逐渐降低,
可溶性糖含量逐渐增加,审评得分先升高后降低。
与枇杷花或茶相比,除黄酮外,茶汤中水浸出物、多
酚、氨基酸、可溶性糖含量差异均达显著水平。按质

量比(5∶12)~(7∶12)拼配时,茶汤可溶性糖含量

增加不显著;按质量比(3∶12)~(5∶12)拼配时,茶
汤水浸出物、氨基酸含量降低不显著;按质量比

5∶12拼配时,审评得分最高,且多酚含量与按质量

比4∶12或6∶12拼配相比差异不显著,而适度多酚

含量有利于茶汤滋味醇和与药理功能的发挥[11]。
枇杷花与茶叶的最优质量配比为5∶12。

表4 拼配质量比对枇杷花茶袋泡茶品质的影响

Table4 Effectofflowertearatioonthequalityofloquatflowerteabag

枇杷花∶茶(m/m)
Loquatflower∶Tea

水浸出物/%
Waterextracts

多酚/%
Polyphenols

黄酮/%
Flavonoid

氨基酸/%
Aminoacid

可溶性糖/%
Solublesugar

感官评分

Sensoryscore
纯茶 Tea 35.14±0.93a 18.36±0.23a 1.08±0.04 3.08±0.05a 2.95±0.05e 73.8
3∶12 33.77±0.57b 15.93±0.56b 1.07±0.06 2.63±0.13b 3.71±0.39d 79.8
4∶12 33.20±0.75bc 14.67±0.41c 1.03±0.07 2.61±0.15b 3.92±0.05cd 87.4
5∶12 32.97±0.41bc 14.23±0.62cd 1.04±0.05 2.46±0.24bc 4.16±0.24bc 89.0
6∶12 32.87±0.36bc 13.52±0.27d 1.03±0.04 2.32±0.09c 4.35±0.22bc 88.2
7∶12 32.46±0.93c 12.62±0.36e 1.03±0.04 2.22±0.05c 4.40±0.33b 80.2
枇杷花Loquatflower 31.69±0.76d 4.80±0.06f 1.04±0.02 0.81±0.06d 10.91±0.28a 78.0

2.2 拼配型枇杷花茶袋泡茶冲泡条件的选择

冲泡条件对拼配型枇杷花茶袋泡茶水浸出物量

及感官审评结果影响明显(表5)。随着冲泡次数的

增加,拼配型枇杷花茶袋泡茶水浸出物量呈递增趋

势,审评得分依次降低,冲泡2次水浸出物量比冲泡

1次显著增加,与冲泡3、4次间差异不显著,且冲泡

2次茶汤审评结果相对较好,故拼配型枇杷花茶袋

泡茶冲泡次数以2次为宜;随着冲泡时间的延长,茶
汤水浸出物量依次增加,审评得分先升高后降低,以
冲泡2~3min审评得分最高,冲泡2min茶汤水浸

出物量较冲泡1min显著增加,随后随时间延长增

加不明显,故拼配型枇杷花茶袋泡茶冲泡时间选

2min;茶汤水浸出物含量随冲泡温度的升高而增

加,审评得分呈递增趋势,而90℃冲泡时水浸出

表5 冲泡条件对枇杷花茶品质的影响

Table5 Effectofbrewingconditiononthe

qualityofloquatflowertea

因素

Factors
水浸出物/%
Waterextract

感官评分

Sensoryscore

次数 Times

1 33.50±0.70b 89.2
2 39.66±0.96a 84.6
3 40.72±1.06a 79.5
4 41.10±1.14a 74.6

时间/minTime

1 27.51±1.25b 88.4
2 33.39±0.43a 89.2
3 34.45±0.41a 89.4
5 34.58±0.66a 86.8
7 34.63±0.49a 82.0

温度/℃ Temperature

60 33.09±0.86b 76.0
70 33.37±0.71b 82.0
80 33.65±0.47b 88.0
90 35.57±0.50a 88.8
100 35.94±0.34a 89.6

物含量比80℃要高,与用100℃时无明显差异,且

90℃时茶汤审评得分较高,最佳冲泡温度为90℃。

3 讨 论

茶叶杀青主要指通过高温破坏和钝化鲜叶中氧

化酶活性,防止变色,同时散发青臭味,促进良好香

气的形成。通过对枇杷花不同杀青方式比较,发现

3种杀青方式均导致枇杷花茶氨基酸、黄酮与多酚

含量显著降低,感官得分低于对照,说明加工枇杷花

茶不需要杀青,直接干燥即可。这与李登绚等[12]研

究结果相符,也与目前菊花茶、玫瑰花、杜仲雄花

茶[13]等花草茶的加工工艺一致。
比较不同干燥方式对枇杷花茶进行干燥发现,

除真空干燥外,其余3种干燥方式对枇杷花主要化

学成分影响差异不显著,感官得分也相近。这与纵

伟等[14]的研究结果不同,可能是由于其是针对枇杷

叶的黄酮含量和抗氧化活性的影响而展开的。热

风、远红外干燥是在一个相对开放的空间,有利于水

分的散发,同时空气的流通导致干燥时间短,对其内

含成分的影响相对小;而真空干燥是在一个相对封

闭的空间,尽管保证了枇杷花茶的真空环境,但由于

干燥时间较长,不利于枇杷花茶品质的形成。自然

干燥尽管节能、环保、品质也较佳,但易受天气影响,
干燥时间长,也不是一种理想的干燥方式。

物料粒径会影响内含物的溶出速度。一般而

言,物料粒径越小,比表面积较大,越利于内容物的

溶出,但当粒径过小时,物料会产生吸附作用,导致

其内容物的渗透、扩散速率下降,水浸出物量降低。
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本文研究结果也表明,当枇杷花茶的粒径由1.180
mm降到0.425mm时,茶汤水浸出物略有增加,但
差异并不显著;当粒径由0.425mm 降到0.250
mm时,水浸出物量显著降低,表明枇杷花茶袋泡茶

的粒径以0.425~1.180mm为宜。
枇杷花富含多种生物活性成分,具有较高的食

用和药用价值,但有关枇杷花茶的研究报道并不多

见,其根本原因是其花香浓郁刺鼻,直接饮用难以被

大多数人接受,现有产品多为将枇杷花与其他原料

拼配开发成枇杷花茶饮品,如枇杷花薄荷饮料[15]。
将枇杷花与绿茶按照质量比5∶12进行拼配后,除
黄酮含量外,拼配型枇杷花茶水浸出物、多酚、氨基

酸含量与枇杷花相比均显著提高,花香由浓郁刺鼻

变为栗香花香,改善了枇杷花茶的品质,为枇杷花的

利用提供了理论依据。
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Studiesonconditionofprocessingandbrewing
mixedloquatflowerteabag

JIANGXiao-dong LIUQiong-qiong YANGXiao-ping

CollegeofHorticultureandForestrySciences/KeyLaboratoryofHorticulturalPlantBiology,

MinistryofEducation,HuazhongAgriculturalUniversity,Wuhan430070,China

  Abstract Theprocessingtechnologyandbrewingconditionofmixedloquatflowerteabagwere
studied.Theresultsshowedthatthefixingtechnologyanddryingtechnologysignificantlyaffectedthe
mainchemicalcomponentsandtheorganolepticqualityoffreshloquatflower.Afterdriedat40℃direct-
lywithhotairorfar-infraredray,loquatflowersweregrindedandsievedto0.425-1.180mm,thenblen-
dedwithstaplebakinggreenteaattheratioof5∶12andbagged.Chemicalcomponentsandsensory
qualityofthemixedteabagwerebetterthanthatofloquatflowerorthatoftea.Theoptimumcondition
wasbrewingteabagwith90-100℃ waterfor2mintwice.

Keywords loquatflower;teabag;brewingmixed;processing;brewingcondition
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