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茶叶化学是研究构成各类茶叶中主要化 

学成分的含量以及在加工过程中变化，它是 

生物化学的一个分支，是属于基础学科。开 

展茶叶化学领域的研究与探讨，对提高各类 

茶叶品质有着重要作用，所以茶叶化学是各 

国茶叶研究机构主要研究课题。以台湾省茶 

业改良场为主要科研单位的台湾茶业界，自 

8O年代 以来就加强了茶叶化学研究，尤其是 

近几年来进展较快，现简介如下。 
一

、 茶叶化学学科主要研究课曩 

据台湾省茶业改良场近三年来主要试验 

研究及推广成果报告以及台湾茶叶研究汇报 

等汇编材料来看，近期台湾在茶叶化学领域 

研究主要课题有1l项，它们是t 

1．茶多元酚氧化酶研究。 

2．不同烘焙温度与时间对包种茶 化学成 

分品质影响。 

3．不同品种包种茶官能品质与化学组成 

的判别分析。 

4．莱叶制造过程中多元酚氧化酶活性变 

化研究。 ’ 

5．不同萎凋方式对茶多 元酚氧化酶活性 

的影响。 

6．发酵时间对多元酚氧化酶活性影响。 

7．科用色差计判别不同程度发酵效果之 

研究． 

8．包种茶 品质与化学成分的关系研究。 

9．利用化学分析法对不同品种、季节、 

产区包种茶判别的可行性研究。 

lO．茶叶外形化学评定仪器技术研究 

11．茶叶发酵能力与多元酚含量 及 红茶 

品质关系研究。 

弋s 

从上述1 l项茶叶化学研究课题分析，台 

湾在 茶 叶 化学领域的研究，主要包括三方 

面t其一，红茶发酵化学变化及与品质之间 

关系。其二，特种名茶包种茶化学。其三， 

荼多酚氧化酶的化学潘性研究。现将速三方 

面的 主要研究进展作一评述。 

二、红茶发酵化学变化厦与品质关系研 

究主要进晨 

1·虹茶加工过翟中，不同羹啊和篁一方式对I匕 

学品质蓐||萎凋工序，是红茶加工过程中的 

第一道工序，通常萎凋程度轻与重，对红莱 

品质的形成有很大关系。台湾省茶叶改良场 

有关科技人员，通过利用四种不屈萎凋方式 

探讨表明，在阴天进行萎凋，梅成红茶品质 

的主要化学物质茶多酚的活性有下降趋势， 

尽管是采取热风萎凋方式，其活性与荼树鲜 

叶时的活性仍差异不太大。如果采用日光萎 

捅和红外光萎凋，茶多酚的活性明显升高， 

并表明日光或红外光这二种萎凋方式，具有 

促进茶多酚氧化酶活性升高的作用。通过此 

项研究认为，在阴雨天进行红茶加工，最好 

应采用日光灯萎橱和远红外光姜凋，这二种 

萎捅方式有利于促进红茶f￡学品质的形成。 

多项研究发现，在红茶加工中 发酵 

是形成红茶特有的色、香、睐化学品质的关 

键工序。台湾茶叶改良场目前关于红荣发酵 

研究的重点是茶叶发酵力，通过各种方式研 

究发现了发酵力每红茶品质形成有 很 大 关 

系，其作用基础蹙多酚类化学物质变化的相 

关性。此璜研究，经过红发酵，中等发酵， 

慢发酵、极慢发酵四种发酵方式的14个样品 

测定表明，红茶发酵能力与多酚类化台物变 
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化的相关系数为0．623~0．651，呈明显的正 

相关。此外还发现，荼叶的发酵能力，与其 

内含化学物质儿茶素变化和红茶品质形成都 

有着显著正相关，特别是对红茶中的芳香物 

质形成影响更大。一般情况下，红茶中大 多 

数芳香物质都是在发酵过程中形 成与 转 化 

的，这种形成与转化的程度，往往又受着发 

酵力的制约，发酵力大其形成产物多，小则 

反之。 

2·虹莱发膏程虞 田爿嗣量谆皇技术的研究· 

关于红茶的发酵程度的判别，不仅能正确地 

掌握发酵进程，而且也能控制其发 酵 力 形 

戎，为此台湾特开展了利用色差计判别发酵 

程度的研究。通过对文山型包种茶、冻顶塑 

包种荣、乌龙茶以及红茶等四种荼类的判 

发现，这种利用色差计测定其茶汤水 色，然 

后再根据水色的色泽变化来判定发酵程度是 

可行的。在四种不同茶类中，除文山型包种 

茶和冻顶型包种茶略有误差外，其余二种茶 

类的判别成功率高达97．5 ，所 以被认为是 
一 种高效判别茶叶发群 程度的新方法。 

茶叶外型的化学性状，往往可以衡量其 

内质 的色、香、昧品质特点，为此台湾开展 

丁运甩茶叶外型评定仪来评柳茶叶外型化学 

构成。这种评定仪是一种光电测定器，它可 

以迅速地测出茶叶外型在发酵过程中变化及 

其化学构成。研究表明，在发酵时茶叶的容 

重变化与茶叶化学变化关系密切，一般情况 

下外型容重变化大，其 内质化学成分变化也 

大，如利用日光萎凋，发酵的红茶、外形容 

量变化小，其 内质化学变化也小，而远红外 

光萎凋，发酵导致茶叶外形容重变化大，其 

内质化学成分变化也大 ，并且这种外型容重 

变化与化学耐时进行。因此测定容重变化即 

可知化学变化，并且还能掌握整个内质化学 

变化，所以是较先进的评定方法。 

兰、包种茶化学研究概况 

1．布一蠕嫱蕾忘置时趣埘包种豢化攀成分与岳 

曩鼙一。 台湾省茶叶改 良场阮逸明 教 授 ， 

通过大量研究，得出三项研究结果·第一， 

在包种茶烘焙过程中，茶汤PH值随烘 焙温 

度升高和时间延长而逐渐降低，当烘焙温度 

为120~C以上时，其PH值比1 0O℃时有 显著 

差异 (达1 显 著 水 准 )。包种茶 的茶 汤 

在烘焙时，一般呈微酸味，并且随着温度升 

高和时间延长，其酸味逐渐增强。第二，烘 

焙温度在120℃以下， 包 种茶茶汤 明亮 度 

(△L)无显著变化，但烘温提高到140~C以 

上时，明亮度显著降低，茶汤显暗。当烘焙温 

度在100T~以下烘焙2—10小时，茶 汤的△ a 

及Ab及△E值差 异不显著 ，汤色色泽差异不 

大。如果烘焙温度高至12O℃ 上时，△a及 

△b值随烘焙温度和时间的变化，其 变 化值 

有显著差异，通常汤色由密绿转为金黄、橙 

红，直至红色。第三，茶叶中游离氨基酸、 

还原糖及葡萄糖、果糖、蔗糖在烘焙时进行 

糖化反应，并导致包种茶特有香气和汤色形 

成。关于烘焙温度对包种茶品质影响，当温 度 

高达140'C以上时，会使茶叶品质发生劣变， 

并产生汤色星暗红 鱼，茶汤酸味重，有严重 

前火焦喙，所以包种茶的烘焙温度，不得超 

过 140~C。 。 

2．不同品种包种莱的化 成分组成；台湾省 

改良场荣永生等研究人员，通过对青心乌龙、 

青心大有，台茶12号三大品种包种茶化学组 

成分析表明，不同品种茶树茶叶在加工成包 

种芬后，有25种化学成分含量达显著水准差 

异。通过 “虫成分分析法 ， 可缩藏 为 5种 

主要化学主成分，其依次序列为·氨基酸和 

全氮量为第一主成分，酯型儿茶素及咖啡碱 

为第二主成分，游离型儿荼素及灰分为第三 

主成分，可溶性糖为第四主成分，-甲硫胺酸 

及丙胺酸为第五主成分。在这些化学组成的 

主成分中，其中第一、第三对包种芬 质呈 

正向影响，第二主成分呈负向影响，第四、 

第五主成分为次正向影响成分。关于各品种 

包种的化学组成特征，分折制定发现，青心乌 

龙品种的包种茶，第二主成分含低，第三主成 

分高，青心大有包种茶化学组成，第二主成 

分含量高，而第一主成分含量低。台茶12号 
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包种茶，第一、第五主成分极高，其它各主 

成分含量一般。 

3．包种茶品质与化学成分关系：台湾省茶叶 

改 良场，以本省所产各品种包种茶为试验样 

品，分析其非挥发性成分台量，并采用回归 

分析法来探讨化学成分含量与品质问关系。 

结果表明，包种茶的滋味品质70 的变异， 

可由所分析的化学成分来解释。如高档优质 

包种茶，其第一主成分化学物质含量高，而 

第二主化学成分含量低。那些中 低 档 包种 

茶，通常第二主化学成分含量高，而第一主 

成分化学物质含量低。至于包种茶化学内含 

成分与品质关系，如青心乌龙包种茶，由于 

第二主成分含量高，故而其品质特点是，虽 

然滋味甘醇，但带有较重苦涩味。又如台茶 

l2号品种包种茶，由于第一主成分 含 量 特 

高，第五主成分含量也较高，所 睦上含有突出 

的甘醇滋味，其苦涩味也表现较轻，由此表 

明化学成分与品质关系是很密切的。 

四、多元酚囊化奠活性研究 

I．不同蓉青和奠捐方式对毒元爵蕾化一的话性 

彤一，茶叶中的多元酚氧化酶，是一种重要的 

化学物质，其话性变化不但影响绿茶品质， 

而且也影响着红茶品质，为此台湾省茶叶改 

良场科技人员，十分重视多元酚氧化酶的研 

究。关于在绿茶杀青土序中变化，现 已研究 

表明，以250~C的高温进行绿茶杀青 ， 当杀 

青时间为1分钟后，其活性的破 坏 程 度 达 

38 ，杀青至2分钟对，80 构话性遭破坏， 

杀青时问在2．5分钟后，无法测出其 活性存 

在 此项研究表明，在绿荣加工过程中，进 

行高温杀青是破坏多元酚氧化酶活性，保证 

绿茶品质形成的重要条件。 

关于红茶加工过程中，多元酚氧化酶的 

活性变化，研究发现当鲜叶从茶树摘下之后 

直至萎凋对，其活性变化都不显著，当进 入 

揉捻工序后，由于细胞破碎，茶汁外溢导致 

多元酚活性增强，当揉捻工序结束时其活性 

呈次高峰活性状态。在红茶的发酵工序的开 

始，由于温度和湿度作用，其活性里直线上 

升态势，在发酵中期，也就是发酵 进行 2小 

时后，其活性呈高蜂态势。当发酵进入后期 

时，其活性呈下降趋势，至干燥工序对，由 

于高温干燥作用使其活性处于抑 制 临 界温 

度，从而活性消失。以上研究结果对指导红 

茶加工奠定了理论基础。关于不同萎凋方式 

对多元酚氧化酶活性影响，通过四种不同方 

式比较试验发现，在远红外光条件下进行萎 

凋，有利于促进其活性增强，所以这种萎稠 

方式有利于提高红茶品质。 

2．关干毒元耐■化一活性的科用t目前 台湾 

省茶叶改良场，已研究出利用添加水解酶来 

促进多元酚氧化酶活性提高，以致最终提高 

红茶品质的新技术。此项技术是在红茶揉捻 

工序，以每i00公斤红茶揉捻添 加1一h5竞 

固态水解酶一同揉捻，至于其它发酵和干燥 

工序、仍按常规方法进行。由于水解酶添加 

后，通过揉捻作用一方面促进了茶叶中内含 

化学物质水解使之星游离态，另一方面也促 

使多元酚氧化酶活性增强，这样就有利于红 

茶 质形成。台湾正在推广应用此顼技术来 

提高红茶质置。 

(本文责任编辑 王秀 ) 
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