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红碎茶发酵过程中多酚类物质含量

变 化 的 研 究
`

王登 良
(农学泉)

摘要 用云甫大叶群体种作材料
,

控侧在一定沮沮度等环境条件下
,

用仿侧 c T
.

c 操

切机切碎
。

每福 2 0 . 血 取一次发阵叶供干
,

然后对不同处理的茶样进行生化侧定
,

侧定

出茶多呀 (多肠类化合物 ) 总 t
、

儿茶众的总 t 都是随, 发阵时间的琢长面逐渐减少
,

儿

茶索的次级权化产钧茶狱众 ( T F )
、

茶红索 (仪 ) 的含 t 是陇粉发礴时间延长面遥渐增

加
,

当含 t 权爪到高峰期时
,

又随粉发阵时间的瓜长而降低
.

茶红家含 t 高峰期后于茶

黄家
。

茶揭索 ( , ) 的含 t 是随粉发醉时间的延长而遥渐增加
,

从茶化分析结合班官审

评的结果
,

沮度在 22 ~ 26 ℃
,

相对泣度在 90 沁以上
,

发醉时间在 80 . 山左右
,

翻出的

红碎茶晶质最好
。

价

关挂词 发醉 , 茶多肠 . 儿茶 t . 茶黄家 , 茶红索 , 茶福索

在红碎茶初制过程中
,

发醉工序是形成红碎茶浓
、

强
、

鲜
、

香品质特点的关健
。

影响

这些特点的儿茶索
、

茶黄素
、

茶红素
、

茶褐素等物质的含云及其变化规律一直是茶叶工作

者关心的课题
。

有关这方面的内容
,

国内外已作了一些研究
.

但这些研究侧重于多酚类化

合物的权化机制及权化产物的分离分析技术方面
。

对结合茶叶加工工艺
、

特别是结合华南

地区大叶种红茶的研究事例很少
。

本试验根据一定的环境条件和工艺措施
,

对影响红碎茶品质关系较大的茶多酚
、

儿茶

素
、

茶黄素
,

茶红素的含 t 进行洲定
,

找出其变化规律
。

并结合对不同发醉时间的样茶进

行感官审评
,

选择最佳工艺方案
,

为生产优质的红碎茶提供科学的理论依据
。

们

1 材料和方法

1
.

1 材料

采用华南农业大学茶园云南大叶品种
,

分春
、

夏
、

秋等 4批取样
.

1
.

2 样品制配方法

工艺流程
:
鲜叶
一

葵次一 , 揉捻一` 揉切一` 发醉一, 干操一~ 样品
。

鲜叶
、

葵润叶分析样品制备
:

原料燕青 2
.

5而
n ,

吹凉后在 70 ~ 80 ℃烘箱中供干后
,

粉

碎 (过 40 目 ) 备用
.

葵润方式
:

自然葵次
,

揉捻方式
:

40 型揉捻机揉 10 m in (空揉 5 而
n ,

轻压 5 而 n) ,

揉切方式
:

仿制 C
.

T
.

C 揉切机连续切两次 .

发醉方式
:

空凋发醉
,

沮度
:

22 ~ 26 ℃ ,

价

·

本研 究足 王汉生老师主特的国家自然科李基全资助砚 目研充镶趁一邵份
.
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千操方式
:

沸腾式供干机
,

1 10 ℃洪 15 m址

发酵叶分析样品制备
:

经 C
.

T
.

C 机切碎后的发酵叶
,

每隔 20 m i n 取一次样烘干
。

样品

用电动粉碎机粉碎后过 40 目筛备用
。

— 茶多肠

一一 儿茶紊

匆

1
.

3 分析

每项目设两次重复
。

水分侧定
: 1 2 0℃供箱法

。

茶多酚总量测定
:

酒石酸亚铁比色法
;

儿茶素总量测定
:

香英兰素比色法
;

茶黄素
、

茶红素
、

茶褐素测定
:

分光光度比

色法
。

L 4 感官审评

杯碗法
.

2 试验结果

.2 1 茶多酚总里的变化
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图 l 发酵过程中茶多酚
、

儿茶素

含 t 的变化

娜

在发酵过程中
,

随着发酵时间的延长
,

茶多酚的含量逐渐减少
.

把 4批样测得的茶多酚
、

儿茶素含量分别平均
.

以平均数绘图 1
.

从图 1 可看出
,

在揉

切后
,

叶细胞结构破损
,

酶促氧化作用加强
,

发酵叶中的多酚类含量急剧下降
.

在设定的

18 O n “ n
内

,

多酚类减少的速率是不同的
.

从发酵开始的 10 m认 至 40 而
n ,

多酚类下降幅度

最大 ; 以后随着发酵时间的延长
,

下降幅度逐渐减少
,

多酚类含量与发酵时间关系曲线也

变得越来越平缓
。

2
.

2 发醉过程中儿茶素含里的变化

儿茶素是多酚类的重要组成物质
,

是形成茶

叶品质的物质基础
。

在发酵过程中
,

儿茶素氧化

聚合成茶黄素
,

使其含量逐渐减少
.

从图 1可看出
,

发酵前期
,

在条件适宜情况

下
,

儿茶素氧化聚合形成茶黄素的过程是相当迅

速的
。

因此
,

儿茶素减少幅度比较大
,

发酵后期
,

儿茶素减少幅度缓慢
。

2
.

3 发酵过程中 TF
、

TR
、

TB 含 t 的变化

把 4 批样测得的 TF
、

T R
、

TB 含量分别平均
,

以平均数绘图 2
.

从图 2 可看出
,

, 的含量发醉到 80 m ni 前
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图 2 发醉过程中TF
、

TR
、

几
含盈的变化

一直是增加的
,

以后逐渐下降
, T R 含量发酵到 1 20 m ni 前一直是增加的

,

以后逐渐下降
,

TB
的含量在发酵过程中一直是增加的

。

2
·

` 感官审评结果

为进一步研究红碎茶发酵过程中儿茶素及其氧化产物 TF
、

跟
、

TB 的含量与红碎茶品

质的关系
,

请审评专家对不同发酵时间的茶祥进行审评
,

结果如表 1
.
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表 1不同发醉时间红碎茶感官审评结果 审评人
:

城素贤

时间 (n l jn ) 2 0

浅红

青味 !

青涩味重

红谈

稍带青味

涩昧较 !

红肖亮

尚鲜爽

翻徽性强

红亮

解爽

吸度好

红明

久鲜爽

强度袄爽口

红浓

欠鲜爽

味浓

红欠亮

鲜爽度差

稍有朝激性

色气味汤香滋

3讨论
红碎茶的品质与多酚类

、

儿茶素以及它的次级氧化产物的含量关系密切
.

同一品种中
,

.

嫩叶含量比老叶高
。

在发酵过程中
,

多酚类物质
、

儿茶素的含 t 是逐渐减少的认前期减少幅度较大
,

主要

是细胞结构破损后
,

醉性氧化剧烈
,

使多酚类
,

儿茶素大童氧化而下降
.

随着发醉时间的

延长
,

底物浓度降低
,

醉活性也降低
,

氧化速度相对变缓
.

另一方面
,

多阶类能逐步沉淀

酶蛋白
,

引起酶蛋白变性失活
,

发醉过程中有机酸的增加
,

使多酚氧化酶失去最适的禅 条

件
,

使醉活性下降
,

儿茶素氧化速度降低
.

红碎茶发醉前阶段
,

茶黄素含盘逐渐增加
,

主要是儿茶素权化
、

聚合速度较快
,

茶黄

素形成速度加快
,

在氧参与下
,

茶黄素可转化为茶红素
,

发醉一段时间后
,

茶黄素的积累

盘就达到了最高峰
,

出现高峰后
,

由于茶黄素迅速向茶红家转化
,

因此
,

茶黄紊含盘逐渐

减少
。

茶红素是茶黄素转化形成的
.

但茶红素不是反应的最终产物
,

当茶红素的积累盆达到

最高峰后
,

由于继续向茶褐素转化
,

其含 t 又随着发醉时间的延长而逐渐下降
.

茶褐素的含 t 与红碎茶的品质呈负相关
,

随着发醉时间的延长
,

积票 t 不断增加
,

直

到多酚氧化酶活性降低
,

茶黄素
、

茶红素越来越少
,

茶福素的积早 t 才开始减倪
.

在发醉过程中
,

温度控制在 23 ℃左右
,

相对湿度控制在 90 %左右
,

发醉开始至 80 m ni ,

茶黄素含 t 上升到最高值
, 1 20 m切 时

,

茶红素的含 t 逐渐上升到最高值
。

在本实验条件下
,

以茶黄素的最高值作为控制发醉适度的参考指标
,

不仅能够获得良好的红茶品质
,

而且由

于茶叶贮裁过程中
,

茶黄素仍有继续载化的可能
,

因此
,

在侧定合理的加工工艺措施时
,

茶

黄素应作为主要依据之一
。

护

致谢 茶叶专业旅家资老师对祥昌进行感官审评 , 茶叶 肠 级学生彭燕平
、

胡瑞吸
、

候往生
、

苗爱清今加

郁分侧定工作
。

在此深农感谢
.
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