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菜用黄麻制茶特性及制茶品质研究
李翔，聂青玉，许彦，刘丹，张艳，付勋
（重庆三峡职业学院，重庆 404155）

摘 要：菜用黄麻营养价值丰富，为探明其制茶特性及品质，以菜用黄麻一芽一叶-二叶、嫩叶、老叶为原料，探讨其物
理、化学特征并判定其制茶适性，制备相应的茶叶品种，并分析其感官和理化品质。结果表明：菜用黄麻鲜叶色泽深
绿，叶片较大且叶质薄软、叶绿素和蛋白含量较高而多酚类含量较低，适制珠状绿茶；按照绿宝石工艺制备绿茶后，3
种茶的感官和理化品质差异显著，以老叶成茶品质最优，其感官品质评分达到 85.37±5.1，游离氨基酸含量丰富，达到
（17.0±0.15）%，但是茶多酚和咖啡碱含量远小于对照组茶叶，所以其口感滋味鲜爽、醇厚，但缺乏浓强刺激的滋味。可
作为适合体胃寒凉的老年、妇女等人群的代茶饮料。
关键词：菜用黄麻；制茶适性；制茶品质；绿茶；感官评价

Study on Characteristics of Tea Processing with Edible Jute and the Quality of Edible Jute Tea
LI Xiang， NIE Qing-yu， XU Yan， LIU Dan， ZHANG Yan， FU Xun

（Chongqing Three Gorges Vocational College， Chongqing 404155， China）
Ａｂｓｔｒａｃｔ： The edible jute is rich in nutritional value. In order to explore the characteristics of tea processing
and the quality of edible jute tea， the physical and chemical characteristics of jute from one bud to two leaves，
tender leaves and old leaves of vegetable jute were studied， and the suitability of tea making was determined.
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黄麻（Jute），为椴树科（Tiliaceae）黄麻属（Corho－
rus），一年生草本植物。 主要栽培的品种有圆果和长果
两个种[1]。 其中长果种黄麻（C.olitorius L.）为食用品种，
又称长蒴黄麻、麻叶菜等，是一种营养成分极高的蔬
菜品种，食用部位为嫩茎叶[2]。 菜用黄麻原产于阿拉伯
半岛、埃及、苏丹等地。 阿拉伯人和日本人称之为莫洛
海芽[3]，其嫩茎质地爽脆，芽叶软滑清香，风味独特，口
感极佳。 在埃及宫廷中作为御膳食用已有悠久的历
史，被称为“埃及帝王菜”[4]。 菜用黄麻由于其丰富的营
养价值，其加工产品的研究近年来逐渐增多[5-8]。 其中，
以其嫩芽叶为原料加工成茶的研究备受瞩目。 2010年
福建农林大学祁建民与华南女子学院罗玉芳等研发
出长蒴山麻焙制帝皇养生茶生产工艺技术，并申请国
家发明专利[9]。

本文以重庆市菜用黄麻不同成熟度的叶为原料，
探讨其制茶的特性，并分析其成茶品质，以期为重庆市
栽培菜用黄麻品种的制茶加工方向探索路径。

1 材料与方法
1.1 材料与仪器
1.1.1 材料

菜用黄麻鲜叶， 由重庆市渝东南农业科学院提
供， 于 2019年 5月 21日采摘于重庆市渝东南农科院
菜用黄麻实验田。
1.1.2 主要仪器和设备

紫外可见分光光度计（T6 新世纪）：北京普析通用
仪器有限责任公司；精密电子天平（FA1104B）：上海舜
宇恒平科技有限公司；高效液相色谱仪（1206）：安捷伦

科技有限公司。
1.2 试验方法
1.2.1 鲜叶制茶适性分析
1.2.1.1 鲜叶的物理性质分析

采摘新鲜的菜用黄麻，按照其伸育度分成一芽一
叶-二叶、嫩叶（距离嫩稍 15 cm以内，且用手指轻轻折
断为宜，取其叶片）、老叶（嫩叶外的其它叶片），分别记
为 S1、S2、S3号叶。对其色泽、形状、长度和叶质进行评
测，分析其适制茶叶品种。
1.2.1.2 鲜叶的化学成分分析

蛋白质含量按照 GB 5009.5-2016《食品安全国家
标准 食品中蛋白质的测定》的方法检测；叶绿素按照
NY/T 3082-2017《水果、蔬菜及其制品中叶绿素含量的
测定 分光光度法》 的方法检测； 水分含量按照 GB
5009.3-2016《食品安全国家标准食品中水分的测定》
的方法检测。
1.2.2 茶叶制备

由鲜叶理化性质分析结果，对菜用黄麻试制珠状
绿茶。按照绿宝石绿茶[10]的制作工艺规程要求，包括萎
凋—杀青—揉捻—烘干，加工制成菜用黄麻茶叶。
1.2.3 菜用黄麻绿茶成茶品质分析
1.2.3.1 茶叶感官审评

感官审评参照 GB/T 23776-2009《茶叶感官审评
方法》。 称取 3 g 茶样用 150 mL 沸水冲泡 4 min，由
5 名评茶员组成审评小组， 通过评语和评分对茶样
进行审评，评分总值为 100 分。 各感官指标的权重分
配为：外形 20%，汤色 10%，香气 30%，滋味 35%，叶
底 5%。

The corresponding tea varieties were made， and the sensory and physical and chemical quality were analyzed.
The results showed that： the fresh leaves of edible jute had dark green color， big， thin and soft leaves， high
content of chlorophyll and protein， and low content of polyphenols，suitable for making pearl green tea. The sen－
sory and physical and chemical quality of the three kinds of green tea prepared by emerald process were signifi－
cantly different. The quality of old leaf tea was the best， with the sensory quality score of 85.37 ± 5.1， and the
content of free amino acids was （17.0 ± 0.15）%. However， the content of tea polyphenols and caffeine was far
less than that of the control group， so the taste of the tea was fresh and mellow， but it lacked strong and stimulating
taste. It could be used as a substitute tea drink for the aged and women with cold body and stomach.
Ｋｅｙ ｗｏｒｄｓ： edible jute；tea suitability；quality of edible jute tea；green tea； sensory evaluation
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表 3 菜用黄麻鲜叶化学成分分析

Tabel 3 Chemical composition analysis of fresh leaves of jute

样
品

水分/%
蛋白质/

（% DW）
叶绿素/

（mg/g FW）
叶绿素 a/

（mg/g FW）
叶绿素 b/

（mg/g FW）

S1 83.9±0.25a 18.2±0.25a 1.18±0.02c 0.659±0.02a 0.594±0.01c

S2 83.2±0.16a 17.7±0.17a 1.41±0.04b 0.650±0.04a 0.756±0.01b

S3 83.0±0.22a 13.9±0.12b 1.72±0.05a 0.626±0.03b 1.09±0.05a

1.2.3.2 主要生化成分分析
水浸出物按照 GB/T 8305-2013《茶 水浸出物测

定》的方法检测；游离氨基酸按照 GB/T 8314-2013《茶
游离氨基酸总量的测定》的方法检测；茶多酚按照 GB/
T 8313-2018《茶叶中茶多酚和儿茶素类含量的检测方
法》的方法检测；咖啡碱按照 GB/T 8312-2013《茶 咖啡
碱测定》的方法检测。
1.2.4 数据处理

试验重复 3 次，结果用“平均值±标准差”表示，应
用 SPSS17.0进行方差分析和多重比较，方差分析采用
ANOVA 分析， 多重比较采用最小显著差数法（least
significant difference，LSD）。

2 结果与分析
2.1 菜用黄麻鲜叶物理性状及其茶叶适制性分析

菜用黄麻鲜叶物理性状及其茶叶适制性分析见
表 2。

由表 2所示，菜用黄麻色泽均为深绿色，不适合制作
红茶，鲜叶叶片呈椭圆形或长椭圆形，叶片较大，且叶质
薄软，不适合制条形茶或片状茶，适合制作珠状茶[11]。
2.2 鲜叶化学成分分析

菜用黄麻鲜叶化学成分分析见表 3。
由表 3可知， 菜用黄麻鲜叶水分含量和蛋白质含

量随伸育度增大而减小，但含水量变化并不显著，3 种
叶片的含水量均较大。 而叶绿素含量随伸育度增大而
增大。同茶叶鲜叶[11]相比，菜用黄麻 3种叶片的叶绿素

和蛋白质含量均低于茶叶，但都在同个数量级上，这可
能是由于菜用黄麻水分含量较高的缘故。 综合来看，
菜用黄麻叶叶绿素和蛋白质含量较高，适制绿茶[11]。因
此，本试验选择制作珠状绿茶中的贵州绿宝石来考察
其制茶品质。
2.3 菜用黄麻绿茶品质分析

菜用黄麻绿茶感官评审结果和理化品质检测结
果分别见表 4和表 5。

由表 4 可知，3 种伸育度的菜用黄麻叶制茶后，
S1的分值为 75.60±5.70，显著低于 S2和 S3。 这是由于
菜用黄麻的一芽一叶-二叶过于细嫩，揉捻时易碎，导
致其外形不完整和身骨松泡，另外，其滋味和香气也
由于原料过于细嫩，导致香气和滋味低淡。 总体来说，
菜用黄麻茶汤色明亮，香气浓郁，具有熟麦芽香气，茶
汤鲜爽醇厚但刺激感不强。

表 5 列出了菜用黄麻茶的理化品质指标检测结
果，并参考陈昌来等报道的绿茶品种———鹅黄茶（水浸
出物 40.94%，茶多酚 16.55%，游离氨基酸 6.15%，咖啡
碱 2.74%，酚氨比 2.69）作为对比[12]。 水浸出物反映了

注：表中数据为x±s；同列数据肩标字母不同表示差异显著（P＜0.05）。

表 4 不同伸育度菜用黄麻绿茶感官评审结果

Table 4 Sensory evaluation results of jute green tea with different

elongation

样品
外形

（20 %）
汤色

（10 %）
香气

（30 %）
滋味

（35 %）
叶底（5
%）

总分

S1 71±2.7b 95±3.7b 73±3.1c 85±6.3c 81±8.4b 75.60±5.7b

S2 85±3.3a 96±4.9a 83±1.7b 92±5.1b 85±3.7a 84.45±3.5a

S3 86±4.2a 95±5.0ab 85±4.3a 94±3.4a 84±4.7ab 85.37±5.1a

注：表中数据为x±s；同列数据肩标字母不同表示差异显著（P＜0.05）。

表 5 不同伸育度菜用黄麻绿茶化学成分检测结果

Table 5 Test results of chemical components of jute green tea with

different elongation degrees

注：表中数据为x±s；同列数据肩标字母不同表示差异显著（P＜0.05）。

样品 水浸出物/% 茶多酚/% 游离氨基酸/% 咖啡碱/% 酚氨比

S1 31.1±0.35b 1.24±0.02c 16.8±0.12a 0.21±0.01b 0.07

S2 31.6±0.26b 2.40±0.04b 17.6±0.24a 0.26±0.02ab 0.14

S3 40.7±0.28a 5.20±0.08a 17.0±0.15a 0.32±0.03a 0.31

表 1 茶叶感官评审表

Tabel 1 Sensory evaluation form of tea

评分项目 90~99 80~89 70~79

外形 20% 重实、紧结，
色泽油润，匀
整，净度好

较重实、较壮结，
色润，较匀整，净

度尚好

尚紧实或尚壮
实，带有黄片或
黄头，色欠润，欠
匀整，净度稍差

汤色 10% 清澈明亮 较明亮 多沉淀，欠亮

香气 30% 特征明显，高
鲜纯正

特征尚明显，浓
郁与纯正性稍差

略带粗气或老火
香

滋味 35% 浓厚甘醇或
醇厚滑爽

浓醇较爽，尚醇
厚滑爽

浓尚纯，略有粗
糙感

叶底 5% 嫩、匀、明、齐 尚嫩、匀、明、亮 尚匀，欠明亮

表 2 菜用黄麻鲜叶物理性状及其茶叶适制性分析

Tabel 2 Physical properties of fresh leaves of vegetable jute and

analysis of tea suitability

样品 色泽 形状（20%） 长度/cm 叶质

S1 深绿 长椭圆形 3~4 薄、软，缺乏弹性

S2 深绿 椭圆形 5~5.5 薄、软，缺乏弹性

S3 深绿 椭圆形 5~6 薄、软，缺乏弹性

李翔，等：菜用黄麻制茶特性及制茶品质研究 应用技术
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茶汤的滋味的浓淡，S3 中的水浸出物显著高于 S2 和
S1，与鹅黄茶相当。 茶多酚是茶叶中的标志性物质，主
要为茶汤提供刺激和收敛感，以及营养价值，由表 5可
以看出，随着鲜叶伸育度的发展，茶多酚含量显著升
高，但是最大值的 S3也远低于鹅黄茶，因此，菜用黄麻
制茶的刺激、收敛感远小于茶叶。 氨基酸为茶汤提供
鲜爽的滋味，菜用黄麻茶中氨基酸含量随伸育度无显
著变化，但均高于鹅黄茶，这是菜用黄麻茶茶汤鲜爽
度较高的原因。 另外，菜用黄麻鲜叶中含有的大量黏
液，据练冬梅等[13]研究报道，菜用黄麻黏液中含有大量
多糖物质，而可溶性多糖是提供茶汤醇厚口感的重要
来源，这应该是菜用黄麻茶汤口感醇厚的原因。

酚氨比是多酚类含量与氨基酸含量的比值，是评
价茶叶品质和适制性的一个重要指标，一般认为酚氨
比低于 8 的茶叶适制绿茶[11]。 其原因是由于绿茶不发
酵，保留了几乎所有的茶多酚类物质，为了保证其鲜
爽醇厚度不被收敛刺激感压制，因此需要酚氨比低一
些。 鹅黄茶酚氨比在 2.69，非常适合制作绿茶。 而 3种
菜用黄麻茶的酚氨比均小于 1， 这说明菜用黄麻的多
酚类含量可能尚未能够达到制作绿茶的要求，这也是
为什么菜用黄麻茶制成绿茶后刺激收敛感不强，茶汤
整体显得寡淡无味的原因。

3 结论
菜用黄麻色泽深绿，呈椭圆形或长椭圆形，叶片

较大，叶绿素和蛋白质含量相对较高，多酚类物质含
量低，其理化性质表现出适制绿茶。

菜用黄麻绿茶中，老叶中水浸出物、多酚类含量
和咖啡碱含量显著高于嫩叶和一芽一叶-二叶， 感官
评分也最高。 因此 3种叶片中老叶最适合制茶， 而菜
用黄麻老叶本身不具有鲜叶食用价值，茶叶加工可以

促进菜用黄麻综合利用，提高产业附加值。
菜用黄麻绿茶的茶多酚和咖啡碱含量都显著低

于对照茶叶，缺乏浓强刺激的滋味口感，其感官评鉴
结果最高也未达到 90 分。 但其茶汤鲜爽度和醇厚感
较强，且具有非常高的营养价值[5]，可作为适合体胃寒
凉的老年、妇女等人群的代茶饮料。
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