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金露梅袋泡茶的冲泡条件及成分研究
李彩霞 1，2 张得宁 3 冯海生 1，2 马世震 1，2

（1.中国科学院西北高原生物研究所，西宁 810001；2.青海省青藏高原特色生物资源研究重点
实验室，西宁 810001；3.青海山水生态科技有限公司，西宁 810016）

摘 要：以青藏高原野生金露梅为原料，分别与青稞、黑枸杞、红枸杞进行配伍，研发出金露梅袋泡茶系列产品。 冲泡

金露梅袋泡茶， 适宜冲泡次数为 2 次， 时间以 5min～10min 较优。 3 种配伍的金露梅袋泡茶多酚含量为 13.79%～
15.05%，接近普洱饼茶；总黄酮含量在 14.75%～15.58%，远远高于海南苦丁等茶叶；可溶性总糖含量为 13.6%～14.5%，

远高于铁观音等著名茶叶；总灰分含量符合国家标准，低于特级花茶、普洱茶、碧螺春、毛尖茶叶含量。
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将该模型进行实验优化，通过优化参数设置、自动实
验优化和预报实验结果，最后得到优化结论。
实验结果表明，应用统计热力学和均匀设计实

验方法，编程计算卤水比蒸发系数，以比蒸发系数和
二元体系蒸发参数为基础对卤水蒸发速率进行编程计
算，建立复杂水—盐体系盐湖卤水蒸发速率的计算软
件，具有较高的准确性和良好的优化系统。
基于液体扩散的动力学模型和热传递模型，盐

湖卤水自然蒸发过程中建立水—盐、水量平衡，准确
掌握复杂水盐体系自然蒸发的物理化学过程，描述
卤水物理化学性质和卤水组成变化，揭示“内因”和
“外因”与蒸发速率的协同关系与变化规律。

3 结束语

应用统计热力学和均匀设计实验方法，编程计算
卤水比蒸发系数，以比蒸发系数和二元体系蒸发参数

为基础，对卤水蒸发速率进行计算机编程计算，建立
复杂水—盐体系盐湖卤水蒸发速率的计算软件，具有
较高的准确性和良好的优化系统。基于智能气象观测
技术，建立能够实时监测、记录淡水和卤水蒸发速率
的智能气象观测系统，收集不同气候条件下卤水和淡
水蒸发速度，通过卤水比蒸发系数衔接淡水和卤水，
形成适合青海气候特点的卤水蒸发速率模型。
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引言

金露梅（Potentillafruticosa L.），又名金老梅、金
腊梅，为蔷薇科委陵菜属落叶灌木。金露梅灌丛在
高寒草场中分布较多，是青藏高原隆起形成高山冷
湿气候的产物，是青海最大的灌木林之一。青海省
金露梅生物资源丰富，但开发利用程度较低。金露
梅茶作为一种新型产品，自身还存在一定的不足：体
积较大，携带不便；绒毛过多，对于特殊人群易引起

呼吸道过敏；表面附毛，冲泡时浮于水面，中草药味
太重等。但将金露梅茶与其他食材进行配伍，优化其
食用品质，是开发其潜能的重要手段，不仅能改变金
露梅茶的口感，而且还加强了该产品的保健功效，具
有广阔的市场开发前景。
青稞（Hordeumvulgare Linn. var. nudumHook.f.）又

称裸大麦、米大麦、元麦，属禾本科小麦族大麦属大麦
变种之一，主要产自我国西藏、青海、四川、云南等地，
是藏族同胞的主要粮食。青稞是世界上麦类作物中β
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基金项目 ： 青海省科技创新平台建设项目（2017- ZJ- Y10）；青藏高原特色生物资源工程技术研究中心能力建设项目
（2017- GX- G03）。

一葡聚糖含量最高的作物，淀粉成分独特，含有 74%～
78%的支链淀粉。黑果枸杞（LyciumruthenicumMurr.）系
茄科枸杞属多年生灌木，果实中富含花色苷类化合物，
是我国西北地区特有的耐盐、抗旱野生植物，分布广
泛，资源丰富。黑果枸杞不仅可直接食用或作饮品原
料，还可入药用于治疗心脏病、高血压、月经不调、更年
期紊乱、癣疖、尿道结石、牙龈出血等。枸杞子，为茄科
植物枸杞的成熟果实，具有多种保健功效，是卫生部批
准的药食两用食物。
袋泡茶具有冲泡简单、方便快速、清洁卫生、用

量标准、便于调味饮用、易于方便携带等优点，适应
于现代人们生活节奏快的要求。袋泡茶的质量，一
方面取决于原料茶本身的品质；另一方面也受到冲
泡效果的影响。袋泡茶冲泡效果主要以浸出率和浸
出速度作为其量化指标[1]。本文旨在通过对金露梅
茶与青稞、黑果枸杞、红枸杞的配伍及对其冲泡因子
及品质的研究，从而筛选出更有效的利用金露梅资
源的方式，从而丰富我国茶饮品种类，为金露梅资源
的进一步利用提供理论依据。

1 材料和方法

1.1 材料
金露梅叶采集于青海省湟中县群加林场，经摊

放、炒茶、揉捻而得；红枸杞、黑枸杞来源于青海省都
兰县，青稞炒熟后备用；将红枸杞、黑枸杞、熟青稞置
于 60℃烘箱中，烘干，粉碎，过 40目筛；农夫山泉矿
泉水、桶装水购于市场；1号绿茶（扬州八怪生物科
技有限公司）、2号绿茶（扬州怡康袋泡茶厂）、大肚
子茶、碧螺春购于市场。
1.2 仪器设备

ML204T型电子分析天平（梅特勒—托利多仪
器有限公司），HW.SY21- KP4智能恒温水浴锅（北
京长风仪器仪表公司）、SL- 500A型多功能粉碎机
（浙江省永康市松青五金厂）、电子控温炒茶锅（信阳
一鼎茶业科技有限公司）、JQ- SBF20三边封包装机。
1.3 试验方法
1.3.1 拼配金露梅袋泡茶冲泡次数的选择
按照前期单一金露梅袋泡茶颗粒度的选择和不

同拼配比例的金露梅袋泡茶的选择结果，进行冲泡
因子试验。取金露梅茶 100g，分别添加 10g熟青稞、
红枸杞、黑枸杞，室温放置一周，200ml沸水冲泡，置
100℃水浴锅 7min，出汤，趁热过滤，定容得茶汤，设
置冲泡次数为 1次、2次、3次，采用重量法测水浸出
物含量，并进行审评。
1.3.2 拼配金露梅袋泡茶冲泡水质的选择
取金露梅茶 100g，分别添加 10g熟青稞、红枸

杞、黑枸杞，室温放置一周，将加工出的袋泡茶用
200ml沸水冲泡、置 100℃水浴锅 7min，出汤，趁热过
滤。设置冲泡水质分别为桶装水、农夫山泉矿泉水、
自来水，采用重量法测水浸出物含量，并进行审评。
1.3.3 拼配金露梅袋泡茶冲泡时间的选择
取金露梅茶 100g，分别添加 10g熟青稞、红枸

杞、黑枸杞，室温放置一周，将加工出的袋泡茶用
200ml沸水冲泡、置 100℃水浴锅，出汤，趁热过滤。
设置冲泡时间分别为 1min、5min、10min、15min，采
用重量法测水浸出物含量，并进行审评。
1.3.4 拼配金露梅袋泡茶品质成分的测定
总黄酮按国家标准 GB/T 20574- 2006测定，多

酚按国家标准 GB/T 8313- 2008测定，灰分按国家标
准 GB/T 8306- 1987测定，可溶性糖采用蒽酮比色
法。成分分析由中国科学院西北高原生物研究所分
析测试中心测定。
1.3.5 拼配金露梅袋泡茶感官品质分析
感官审评采用“双盲”测试法，根据《茶叶感官审

评术语》（GB/T14487- 2017）中对金露梅袋泡茶的汤
色及滋味、香气等品质特点进行感官评定，审评因子
权数分配汤色（20%）、香气（40%）、滋味（40%），每个
处理重复 3次。
1.4 数据分析
所有试验数据均为三次重复的平均值，采用

SPSS19.0统计软件进行方差分析和显著性比较。

2 结果与分析

2.1 金露梅袋泡茶冲泡次数的选择
从表 1～3可以看出，不同拼配的袋泡茶随着冲

泡次数的增加，其汤色逐渐变淡，滋味越来越淡，香
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表 3 冲泡次数对金露梅—黑枸杞袋泡茶感官审评的影响

表 1 冲泡次数对金露梅—青稞袋泡茶感官审评的影响

次数（次） 汤色 汤色评分 滋味 滋味评分 香气 香气评分 总分

1 橙黄明亮 20 醇正 25 略有青稞香气 30 75

2 浅黄透明 20 醇正 25 中药气淡 25 70

3 淡黄透明 15 口感平淡 20 中药气淡 25 60

表 2 冲泡次数对金露梅—枸杞袋泡茶感官审评的影响

次数（次） 汤色 汤色评分 滋味 滋味评分 香气 香气评分 总分

1 金黄透明 20 口感略佳 30 平 正 30 80

2 浅黄透明 20 口感平淡 30 中药气淡 30 80

3 淡黄透明 15 口感平淡 20 中药气淡 25 60

次数（次） 汤色 汤色评分 滋味 滋味评分 香气 香气评分 总分

1 深红透明 20 口感平淡 25 平正 30 75

2 浅黄透明 20 口感欠佳 20 中药气 20 60

3 淡黄透明 15 口感欠佳 20 中药气淡 20 55

气也越来越低，总分锐减。
如表 4所示，随着冲泡次数的增多，不同拼配金

露梅袋泡茶的水浸出物含量呈现明显的降低趋势，
冲泡 1次水浸出物含量最大；冲泡 2次时，其水浸出

物含量不到 1次冲泡的 1/4；冲泡 3次时，其水浸出
物含量约为 1次冲泡的 1/10；冲泡 2 次后，金露梅
袋泡茶中大部分内含物质都已溶出，因此，选择冲泡
2次为适宜冲泡次数。

表 4 不同冲泡次数的茶浸出物含量

茶种类
浸出物含量（%）

1次 2次 3次

金露梅—青稞袋泡茶 34.32 7.11 3.95

金露梅—枸杞袋泡茶 35.12 7.57 3.51

金露梅—黑枸杞袋泡茶 30.29 7.33 3.40

大肚子茶 11.12 3.52 3.43

碧螺春 35.40 10.66 4.79

1号绿茶（市售） 39.43 10.40 7.89

2号绿茶（市售） 24.31 5.84 4.66

2.2 金露梅袋泡茶冲泡水质的选择
不同水质冲泡拼配金露梅袋泡茶的结果如表

5～8。由表 5～7可知，不同水质冲泡对拼配金露梅
袋泡茶的汤色、滋味、香气的影响较小。

表 5 冲泡水质对金露梅—青稞袋泡茶感官审评的影响

水质 汤色 汤色评分 滋味 滋味评分 香气 香气评分 总分

自来水 橙黄透亮 20 醇正 25 略有青稞香气 30 75

桶装水 橙黄透亮 20 醇正 25 略有青稞香气 30 75

矿泉水 橙黄透亮 20 醇正 25 略有青稞香气 30 75
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表 7 冲泡水质对金露梅—黑枸杞袋泡茶感官审评的影响

表 6 冲泡水质对金露梅—枸杞袋泡茶感官审评的影响

水 质 汤 色 汤色评分 滋味 滋味评分 香气 香气评分 总分

自来水 金黄透亮 20 口感平淡 30 平正 30 80

桶装水 金黄透亮 20 口感平淡 30 醇正 30 80

矿泉水 金黄透亮 20 口感平淡 30 平正 30 80

水 质 汤 色 汤色评分 滋味 滋味评分 香气 香气评分 总分

自来水 深红色 20 口感平淡 25 平正 30 75

桶装水 深红色 20 口感平淡 25 平正 30 75

矿泉水 深红色 20 口感平淡 25 平正 30 75

由表 8可知，冲泡水质对金露梅—黑枸杞袋泡
茶的水浸出物含量无显著影响；桶装水冲泡金露
梅—青稞和金露梅—枸杞袋泡茶的水浸出物含量显

著高于自来水和农夫山泉矿泉水，自来水和农夫山
泉矿泉水冲泡金露梅—青稞和金露梅—枸杞袋泡茶
的水浸出物含量无显著差异。

表 8 不同冲泡水质条件下金露梅袋泡茶的水浸出物含量

水 质
金露梅—青稞袋泡茶的水浸出物

含量（%）
金露梅—枸杞袋泡茶水的浸出物

含量（%）
金露梅—黑枸杞袋泡茶的水浸出物

含量（%）

自来水 29.52±0.45b 31.48±0.06b 30.29±0.34a

桶装水 31.40±0.46a 32.52±0.73a 29.22±0.62a

矿泉水 29.49±0.21b 30.61±0.34b 30.69±0.39a

注：同列不同小写字母表示差异显著（P＜0.05），下表同。

2.3 金露梅袋泡茶冲泡时间的选择
冲泡时间对袋泡茶感官审评的影响结果如表

9～11所示。
由表 9～11 可知，冲泡时间对金露梅袋泡茶

表 9 冲泡时间对金露梅—青稞袋泡茶感官审评的影响

时间（min） 汤色 汤色评分 滋味 滋味评分 香气 香气评分 总分

1 金黄透明 20 略苦 20 略有青稞香气 20 60

5 金黄透明 20 口感欠佳 25 略有青稞香气 30 75

10 金黄透明 20 醇正 25 略有青稞香气 30 75

15 金黄透明 20 平淡 25 略有青稞香气 30 75

表 10 冲泡时间对金露梅—枸杞袋泡茶感官审评的影响

时间（min） 汤色 汤色评分 滋味 滋味评分 香气 香气评分 总分

1 金黄透明 20 口感欠佳 25 中药气 20 65

5 金黄透明 20 平淡 30 醇正 30 80

10 金黄透明 20 平淡 30 醇正 30 80

15 金黄透明 20 平淡 30 醇正 30 80
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表 13 金露梅袋泡茶成分检测结果

表 11 冲泡时间对金露梅—黑枸杞袋泡茶感官审评的影响

时间（min） 汤 色 汤色评分 滋味 滋味评分 香气 香气评分 总分

1 深兰色 20 平淡 25 中药气 20 65

5 深红色 20 平淡 25 平正 30 75

10 深红色 20 平淡 25 平正 30 75

15 深红色 20 平淡 25 平正 30 75

的汤色、香气和滋味的影响较小。金露梅—黑枸杞
袋泡茶冲泡 1min 时，其颜色和黑枸杞冲泡颜色一

致，呈深蓝色；冲泡 5min后，由深蓝色逐渐转变为
深红色。

表 12 拼配金露梅袋泡茶冲泡时间的水浸出物含量

水质（min）
金露梅—青稞袋泡茶的水浸

出物含量（%）
金露梅—枸杞袋泡茶水的浸

出物含量（%）
金露梅—黑枸杞袋泡茶的水

浸出物含量（%）

1 15.5±0.77d 22.00±0.18c 22.71±0.56d

5 21.18±1.66c 29.58±0.11b 28.43±0.11c

10 30.52±1.45b 31.48±0.06b 32.37±1.07b

15 33.59±0.18a 34.42±1.41a 34.44±0.55a

由表 12可知，随着冲泡时间的延长，拼配金露
梅袋泡茶的水浸出物含量逐渐增大，冲泡时间对金
露梅—青稞、金露梅—枸杞、金露梅—黑枸杞的水浸
出物含量有显著影响。
综合感官审评和水浸出物含量的测试结果，金

露梅袋泡茶冲泡时间以 5min～10min较优。
2.4 拼配金露梅袋泡茶品质成分分析
对拼配金露梅袋泡茶品质成分进行分析，结果

如表 13所示。
茶多酚是反映茶叶质量高低的指标之一，是茶

检测指标 金露梅—枸杞袋泡茶 金露梅—青稞袋泡茶 金露梅—黑枸杞袋泡茶

茶多酚（%） 15.05 14.36 13.79

总黄酮（%） 15.40 14.75 15.58

可溶性总糖（g/100g） 13.8 13.6 14.5

总灰分（g/100g） 4.2 4.1 4.5

中最主要的生物活性物质，是茶汤苦涩味和收敛味
的贡献者。茶多酚含量越高，茶叶（尤其是绿茶）品
质也越好。茶叶中茶多酚含量由高到低的顺序：绿
茶 >白茶 >黄茶 >青茶 >红茶 >黑茶。由表 13可
知，金露梅袋泡茶茶多酚含量在 13.79%～15.05%之
间，和普洱饼茶接近（13.0%）[4]。
黄酮类化合物是茶叶的主要成分之一。三种金

露梅袋泡茶总黄酮含量在 14.75%～15.58%之间，金
露梅—黑枸杞总黄酮含量最高。周才琼等[5]比较了
国内常见茶叶的黄酮含量，发现海南苦丁茶黄酮含
量最高，为 7.762mg/g；台湾冻顶乌龙黄酮含量最低，
为 3.915mg/g。相比而言，金露梅袋泡茶总黄酮含量

远远高于海南苦丁茶等。
可溶性糖的含量也是反映茶叶品质高低的指标

之一。增加可溶性糖的含量可以提高茶叶品质。成品
茶中可溶性总糖的含量，除受鲜叶老嫩度、品种、茶
园管理、气候条件、产地等因素影响外，制茶工艺也
是一个不可忽视的因素。三种金露梅袋泡茶可溶性
总糖含量在 13.6%～14.5%之间，金露梅—黑枸杞可
溶性总糖含量还是最高。国内著名的几种茶中，铁观
音可溶性总糖含量最高，为 3.95%；祁门红茶可溶性
总糖含量最低，为 2.31%[3]。金露梅袋泡茶的可溶性
总糖含量远高于铁观音等。
由表 13可知，三种金露梅袋泡茶总灰分含量在
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4.1%～4.5%之间，金露梅—黑枸杞总灰分含量最
高。茶叶中灰分大部分是营养元素，若总灰分含量
高，而水溶性灰分占总灰分含量也高，表示茶叶中有
益于人体的营养元素多，茶叶品质较好。李其林等[2]

测得绿茶、特级花茶、普洱茶、碧螺春、毛尖茶叶的总
灰分含量分别为 4.46%、5.55%、5.37%、4.95%、
8.51%。其中，毛尖的总灰分含量最高，达 8.51%；绿
茶含量最低，为 4.46%。国家标准中茶叶总灰分含量
为 4.0%～7.5%。三种拼配金露梅袋泡茶总灰分含量
虽符合国家标准（4.0%～7.5%），但低于特级花茶、
普洱茶、碧螺春、毛尖茶叶含量。

3 结论

青藏高原特色金露梅袋泡茶系列产品以高原野
生金露梅为原料，最大程度地保留了金露梅中的生
理功效成分，结合青藏高原特色植物资源（青稞、黑
枸杞、红枸杞），采用先进的食品工艺技术及养生理

念，进行科学复配，针对不同市场群体研究开发了不
同类型、不同口味的金露梅袋泡茶产品，产品中不加
入任何食品添加剂，该项产品融入了高原特色绿色
产品的健康消费理念，迎合了现代消费者的需求，相
信该类新产品的市场化必将迎来广阔的前景。
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山崎营养液 EC值对高架草莓生产的影响
蒋晓婷 1 苏琳萍 2 田 丰 2 李 屹 3 杨世鹏 3 钟启文 3*

（1.青海高等职业技术学院，西宁 810700；2.青海大学农牧学院，西宁 810016；
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摘 要：为了促进高架立体栽培草莓的生长，提高草莓的产量与品质，挑选出适宜高架草莓生产的营养液 EC 值，本

实验采用高架立体栽培槽种植模式。 供试草莓（Fragaria×ananassa Duch.）品种为“红颜”，研究了不同营养液 EC 值
（0.95ms/cm，1.6ms/cm，2.1ms/cm）对草莓植株生长、产量及品质的影响。结果表明：通过三种不同 EC 值营养液作用，

发现其对草莓植株生长影响存在显著的差异， 其中 2.1ms/cm的 EC值对株高和叶片数有明显的促进作用，0.95ms/cm
的 EC 值对花芽数有明显的促进作用；在单果重量方面各处理结果也存在显著差异，在 2.1ms/cm 的 EC 值作用下单
果最重，但是单株产量之间不存在显著差异；1.6ms/cm 营养液 EC 值作用下草莓品质最佳。

关键词：山崎营养液；EC 值；草莓生产

引言

草莓（Fragaria×ananassa Duch.）属蔷薇科，浆
果类水果，是多年生宿根植物。其果实收获期长达
6 个月之久，草莓果实一般在冬季和早春上市，补

充了淡季对水果的需求，而且果实柔软多汁多肉，
色泽鲜艳[1]。果实除了含有多种矿物质外，其维生
素含量（VC含量高达 60mg/kg）也居于各类水果前
列，市场价格高、经济效益好[2]。土壤栽培是我国草
莓的传统种植方式，但随着农药产品的连续使用，
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