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３．９８％．Ｔｈｅｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆｔｅａｐｏｌｙｐｈｅｎｏｌｓｉｎｔｈｅｔｒｅａｔｍｅｎｔａｔ１９０℃ ｗａｓｔｈｅｈｉｇｈｅｓｔ，ａｎｄｔｈｅｆｒｅｅａｍｉｎｏａｃｉｄｓｉｎｔｈｅｔｒｅａｔｍｅｎｔａｔ２２０℃ ｗａｓｔｈｅ
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ｃｈｉｎｓｉｎｔｈｅｔｒｅａｔｍｅｎｔａｔ１９０°Ｃｗａｓｔｈｅｈｉｇｈｅｓｔ，ｆｏｌｌｏｗｅｄｂｙｔｈｅｔｒｅａｔｍｅｎｔａｔ２５０°Ｃ，ａｎｄｔｈｅｌｏｗｅｓｔｗａｓｔｈｅｔｒｅａｔｍｅｎｔａｔ２２０°Ｃ．Ｃａｔｅｃｈｉｎ
ｍｏｎｏｍｅｒ，ｓｉｍｐｌｅｃａｔｅｃｈｉｎｓａｎｄｅｓｔｅｒｃａｔｅｃｈｉｎｓｗｅｒｅｃｏｎｓｉｓｔｅｎｔ．Ｔｈｅｈｉｇｈｅｒｃｏｎｔｅｎｔｏｆｔｈｅｔｈｒｅｅｔｒｅａｔｍｅｎｔｓｗａｓｔｈｅａｎｉｎｅ，ｆｏｌｌｏｗｅｄｂｙａｓｐａｒｔｉｃ
ａｃｉｄ，ｇｌｕｔａｍｉｎｅａｎｄｇｌｕｔａｍｉｃａｃｉｄｉｎｆｌａｖｏｒｅｄａｍｉｎｏａｃｉｄｓ．Ｔｈｅｒｅｗｅｒｅ４１ｋｉｎｄｓｏｆａｒｏｍａｓｕｂｓｔａｎｃｅｓ，ｉｎｃｌｕｄｉｎｇ１２ｋｉｎｄｓｏｆａｌｃｏｈｏｌｓｓｕｃｈａｓ
ｌｉｎａｌｏｏｌｏｘｉｄｅ，９ｋｉｎｄｓｏｆａｌｄｅｈｙｄｅｓｓｕｃｈａｓｐｈｅｎｙｌａｃｅｔａｌｄｅｈｙｄｅ，７ｋｉｎｄｓｏｆｏｌｅｆｉｎｓｓｕｃｈａｓｂａｓｉｌｅｎｅ，ａｎｄ４ｋｉｎｄｓｏｆｋｅｔｏｎｅｓ．［Ｃｏｎｃｌｕｓｉｏｎ］Ｔｈｅ
ｗａｔｅｒｅｘｔｒａｃｔｗａｓ４７．９５％，ｔｅａｐｏｌｙｐｈｅｎｏｌｓ２１．３７％，ｆｒｅｅａｍｉｎｏａｃｉｄｓ３．９８％，ｃａｆｆｅｉｎｅ３．６５％，ａｎｄｔｈｅａｎｉｎｅ２０．５３ｍｇ／ｇａｆｔｅｒｂｅｉｎｇｆｉｘｅｄ
ａｔ２２０°Ｃ；ｔｈａｔｈａｄｔｈｅｈｉｇｈｅｓｔｔｏｔａｌｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｓｃｏｒｅ（９１．９６ｐｏｉｎｔｓ），ｔｈｅｈｉｇｈｅｓｔｃａｔｅｃｈｉｎｑｕａｌｉｔｙｉｎｄｅｘ（３４４．１４），ｔｈｅｍｏｓｔｆｌａｖｏｒｅｄ
ａｍｉｎｏａｃｉｄｓ（３２．２９ｍｇ／ｇ），ａｎｄｔｈｅｍｏｓｔｅｓｔｅｒａｒｏｍａｓｕｂｓｔａｎｃｅｓ．Ｆｉｘｉｎｇａｔ２２０℃ ｗａｓｃｏｎｄｕｃｉｖｅｔｏｔｈｅｑｕａｌｉｔｙｆｏｒｍａｔｉｏｎｏｆＬｏｎｇｓｈａｐｅＹｉｂｉｎ
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