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摘要: 采用不同摊放时间( 4、6、8、10 h)、不同杀青温度( 160、190、220 � )对信阳夏季茶树鲜叶进行
绿茶加工试验, 对所得绿茶的水分、茶多酚、氨基酸、咖啡碱等化学成分及汤色、香气、滋味、叶底等

感官指标进行了分析比较。结果表明,摊放 6 h, 杀青 190 � 制得的夏茶品质较好。
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Effects of L aying T ime and De- enzyming on the

Q uality of Summer Green T ea
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Abstract: In the present exper iment , the ef fects of differ ent laying time ( 4, 6, 8, 10h) and de-en-

zyming temperature( 160, 190, 220 � ) on Xinyang summer tea w ere studied. The chemical compo-
sitions ( w ater content , tea po lyphenols, amino acids, caffeine, etc. ) and sensor y factor s ( tea

soup, aroma, taste, foliaceous, etc) w ere analysed. T he results demonst rated that it w ould get a

bet ter quality of summer green tea under the condit ions of lay ing 6 hours and de-enzym ing during

190 degr ees.
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� � 春茶是一年中质量最优的季节茶, 滋味浓醇鲜

爽,香气高雅而持久 [ 1]。夏秋季节因气温高、日照

强,茶树体内碳代谢水平相对较高,氮代谢水平相对

较低,导致夏秋茶多酚类物质含量较高,氨基酸含量

偏低,制成的绿茶苦涩味重,香气淡薄, 品质远远不

及春茶。因此, 一般不采或少采夏秋鲜叶,造成了较

大的资源浪费。如何提高夏秋茶的品质和茶叶企业

经济效益,增加茶农收入,是当今茶叶行业关注的热

点。通过对信阳地区夏季茶叶鲜叶采用不同的摊放

时间、不同杀青温度进行加工,将制得的夏季绿茶进

行品质比较,从中找出夏茶生产最佳的摊放、杀青工

艺参数, 为信阳地区夏茶的利用提供一定的理论

依据。

1 � 材料和方法

1. 1 � 试验材料

鲜叶采摘时间: 2010年 7月 17日、18日;地点:

信阳市马鞍山茶园信阳群体。气温 23~ 29 � ,室温

21 � ;茶叶鲜叶嫩度:一芽二叶。

1. 2 � 主要仪器及试剂
主要仪器: U V-756型紫外可见分光光度计; 电

子分析天平(精确至 0. 0001 g) ; SHB- �型循环水真

空泵; FZ102微型植物试样粉碎机; 4孔电热恒温水

浴锅(北京精科华瑞仪器有限公司) ; 电热鼓风恒温
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干燥箱(上海) ; DRZ-12 型电磁炉(天津市华北实验

仪器有限公司) ;实验室常用玻璃器皿等。

主要试剂: 碱式醋酸铅溶液、酒石酸亚铁溶液、

盐酸溶液、硫酸溶液、茚三酮、pH 7. 5缓冲溶液、pH

8. 04缓冲溶液等。

1. 3 � 试验设计
将茶树鲜叶摊放在通风阴凉室内, 采用不同的

摊放时间、杀青温度对鲜叶进行加工、样品采用相同

的揉捻、干燥工艺, 制成干茶进行理化分析及感官

审评。

试验采用电炒锅杀青, 温度由红外线温度计距

锅心 1 cm 高处测得。杀青后用 6CR-Z35型揉捻机

和 6CHT-3. 0型茶叶提香机烘制成干茶。

试验采用两因素混合水平顺序组合设计, 杀青

温度设 3个水平, 即 160 � 、190 � 、220 � 。摊放时
间设 4个水平, 即 4 h、6 h、8 h、10h, 重复 3 次, 设计

方案见表 1。

表 1� 试验设计方案

杀青

温度/ �

摊放时间/ h

4 6 8 10

160 No. 1 No. 4 No. 7 No. 10

190 No. 2 No. 5 No. 8 No. 11

220 No. 3 No. 6 No. 8 No. 12

1. 4 � 测定项目与方法
1. 4. 1 � 主要化学成分测定方法 � 水分测定: 参照

GB8305-2002 茶- 水分的测定,采用( 103 � 2) � 恒重法

进行。茶多酚的测定:参照 GBT8313-2008茶- 茶多酚

的测定, 酒石酸铁显色法进行。咖啡碱的测定:参照

GBT8312-2008茶- 咖啡碱的测定,采用紫外分光光度

法。氨基酸的测定:参照 GBT8314-2008茶- 游离氨基

酸总量的测定,按茚三酮比色法进行[2]。

1. 4. 2 � 感官审评方法 � 采用常规审评方法审评, 因

样品采用相同揉捻、干燥工序,外形不参评, 品质总

分按汤色 20%、香气 35%、滋味 35%、叶底 10%权

重进行加权平均计算。

2 � 结果与分析

2. 1 � 不同摊放时间对夏季绿茶主要化学成分的影响
鲜叶在摊放过程中, 失水的同时可散发青草气,

促进具有愉快香型的芳香物质挥发。据研究, 茶叶

中大部分香气物质均随摊放时间增加而逐步增加,

且与摊放时间呈高度正相关。同时,在摊放过程中,

鲜叶水分散发后, 叶质柔软, 叶细胞膜渗透能力增

强,酶活性增强, 产生以酶促水解为主的生化变化,

淀粉、多酚类、多糖、蛋白质、果胶、酯类等物质发生

氧化降解,生成对品质有重要作用的简单物质, 从而

可减轻夏秋茶的苦涩味
[ 3]
。游小清等

[ 4]
对龙井、乌

龙茶的研究表明, 在一定范围内,鲜叶随着失水率增

加,氨基酸呈上升趋势,但增加速度不快。香气变化

趋势和氨基酸相同, 鲜叶摊放 1~ 6 h 期间, 各茶样

的香型类似率变化缓慢, 而 6~ 7 h 之间出现突变,

其类似率由 0� 916下降到 0� 641, 说明此时茶样香
型发生了剧烈变化

[ 4]
, 多酚类化合物在一定范围内

呈下降趋势。

2. 1. 1 � 茶叶氨基酸 � 由表 2可见:随着摊放时间的

延长,样品中氨基酸含量呈现先增后减的变化规律,

最高峰出现在摊放 6h 左右。主要是由于鲜叶摊放

过程中,在一定时间内, 鲜叶中大部分的酶活性增

加,鲜叶中水解加强,蛋白质降解生成氨基酸,随着

摊放时间的延长, 氨基酸本身的氧化还原等反应也

加强,导致鲜叶中氨基酸总量增加缓慢,甚至出现下

降趋势。

表 2 � 不同加工工艺样品的主要化学成分

处理 水分/ % 茶多酚/ % 氨基酸/ % 咖啡碱/ % 酚氨比

No. 1 5. 80 32. 28 3. 01 3. 46 10. 74

No. 2 5. 67 31. 98 2. 99 3. 35 10. 69

No. 3 6. 26 29. 22 2. 53 3. 04 11. 54

No. 4 5. 80 31. 86 3. 26 3. 52 9. 77

No. 5 5. 63 31. 06 3. 31 3. 34 9. 38

No. 6 5. 36 31. 95 3. 08 3. 12 10. 37

No. 7 5. 46 31. 65 3. 05 3. 58 10. 37

No. 8 6. 49 31. 26 3. 01 3. 23 10. 38

No. 9 5. 26 29. 57 2. 76 2. 86 10. 71

No. 10 6. 38 29. 53 2. 52 3. 86 11. 71

No. 11 7. 32 29. 51 2. 47 3. 31 11. 94

No. 11 5. 25 30. 25 2. 37 3. 25 12. 76

2. 1. 2 � 茶多酚 � 由表 2可见: 随着摊放时间的延

长,样品中茶多酚含量表现出下降的趋势,这与摊放

过程中鲜叶酶活性加强, 多酚类氧化有关。陆德彪

等
[ 5 ]
研究发现,茶鲜叶在 18~ 25. 5 � 的条件下自然

萎凋 9h,多酚氧化酶的活性开始大幅度上升, 24 h

后达到鲜叶活性的 2倍以上。

2. 1. 3 � 酚氨比 � 决定茶汤滋味的主要影响因子是

酚氨比,比值越大,茶汤滋味越苦涩, 比值越小, 茶汤

滋味越鲜爽。将表 2 中摊放 4、6、8、10 h 的样品酚

氨比平均值进行比较, 分别是 10� 99、9� 84、10� 49、
12� 23。表 3结果表明:摊放 6 h的样品滋味得分比

其他摊放时间的样品得分高。
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表 3� 不同加工工艺夏茶样品的感官审评结果

处理
汤色

评语 得分

香气

评语 得分

滋味

评语 得分

叶底

评语 得分
总分 排名

No. 1 嫩绿 95 纯正 92 醇厚 93 嫩绿 93 93. 05 6

No. 2 嫩绿 94 纯正 92 鲜醇 94 嫩绿 93 93. 20 5

No. 3 嫩绿明亮 94 栗香尚持久 93 醇厚 94 嫩绿 93 93. 70 4

No. 4 嫩绿明亮 95 清香 94 鲜爽 95 嫩绿明亮 94 94. 36 3

No. 5 嫩绿明亮 95 清香 95 鲜爽 96 嫩绿明亮 95 95. 62 1

No. 6 嫩绿明亮 94 栗香持久 95 鲜爽 96 嫩绿尚亮 92 95. 02 2

No. 7 嫩绿 93 纯正 92 尚鲜爽 93 黄绿明亮 93 92. 47 8

No. 8 嫩绿 93 栗香尚持久 93 尚鲜爽 93 嫩绿尚亮 92 92. 72 7

No. 9 黄绿尚亮 92 栗香尚持久 93 醇厚 90 黄绿明亮 93 91. 89 11

No. 10 黄绿尚亮 92 平和 91 尚醇厚 92 黄绿尚亮 92 91. 53 12

No. 11 黄绿明亮 93 纯正 92 尚醇厚 92 黄绿尚亮 92 92. 20 9

No. 12 黄绿尚亮 92 纯正 92 醇和 92 黄绿尚亮 92 92. 00 10

2. 1. 4 � 咖啡碱 � 由表 2可知,随着摊放时间的延长,

咖啡碱含量有一定增加。其原因有可能是与摊放时

间增加,酶活性提高,促进 RNA 降解成黄嘌呤核苷

酸,黄嘌呤核苷酸再向咖啡碱转化有关
[ 6]
。

2. 2 � 不同杀青温度对夏季绿茶主要化学成分的影响
杀青是绿茶加工的关键工序, 钝化鲜叶中酶的活

性、散失水分,促进高分子物质的氧化降解生,成对品

质有利的简单物质。杀青温度和时间对茶叶品质有较

大的影响。在一定温度范围内(低于160� ) ,不使鲜叶
焦边的前提下,适当提高杀青温度和延长杀青时间有

利于氨基酸和可溶性糖的积累,是保证绿茶品质的重

要物质基础,它们通过美拉德反应形成糖胺化合物,而

后降解生成吡嗪、吡啶等有烘炒香型的产物,这对提高

茶叶香气品质有利
[6]
。

2. 2. 1 � 氨基酸� 由表 2可知,摊放时间相同时,杀青温

度越高的样品,氨基酸含量越低。主要原因是温度越

高,美拉德反应越强烈,消耗的氨基酸越多。另外,在

高温下,氨基酸也容易发生脱羧、脱氨等降解反应,使

氨基酸积累量减少。

2. 2. 2 � 茶多酚� 由表 2可知,摊放时间相同时,随着杀

青温度升高, 样品中茶多酚含量呈下降趋势。有可能

是由于儿茶素减少的缘故,儿茶素在高温条件下,可发

生热裂解反应,产生一些小分子无色物质,如没食子

酸、苯甲酸和CO2 等
[ 6]
。

2. 2. 3 � 酚氨比� 由表 2可知,将酚氨比进行比较,可以

初步得出杀青温度在190� 时,茶叶酚氨比最合适。
2. 3 � 样品感官评价结果

感官审评结果见表 3。将样品的汤色、香气、滋味

和叶底进行审评,汤色和叶底随着摊放时间的延长,均

由嫩绿逐渐变为嫩绿明亮, 最后变为黄绿、黄绿尚亮。

主要原因可能是叶绿素随摊放时间延长逐渐降解,叶

绿素含量减少,叶绿素 a和叶绿素 b的比值发生变化;

随着摊放时间的延长,多酚类中黄酮苷降解为黄酮或

黄酮醇类,多酚类少量氧化成茶黄素、茶红素等氧化产

物,从而影响汤色和叶底。温度较高时,能得到较好的

香气, 190 �、220 � 杀青表现出清香、栗香持久。滋味中
分数较高的是No. 4、No. 5、No. 6处理,均表现为鲜爽,

与表2结果一致,样品No.4、No. 5、No. 6处理的酚氨比

较低,多酚类和氨基酸含量也较高。按照样品感官审

评总分高低进行排名, 总分前 3 位的分别是 No. 5、

No. 6、No. 4, No. 5处理的工艺参数为:摊放时间 6h,杀

青温度190� 。

3 � 讨论

本试验样品中多酚类、氨基酸和咖啡碱含量与郭

桂义等[7-8]研究的结果相比, 多酚类含量偏高, 氨基酸

和咖啡碱含量减少,这可能与季节差异有关。夏季气

温较高,有利于碳代谢,不利于氮代谢
[ 6]
。

本试验中,采用不同摊放时间、不同杀青温度两因

素混合水平顺序组合设计,最佳工艺参数选择以处理

中多酚类、氨基酸、咖啡碱和酚氨比作为评价指标,运

用感官审评的方法对样品总分进行排名,选出最优组

合即摊放 6h,杀青 190� 制得夏茶品质最好。摊放时
间、杀青温度两者之间的交互作用有待进一步的研究。
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