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焙火程度对武夷岩茶品质特性的影响
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摘要!以不同焙火程度的武夷岩茶"水仙!肉桂#为研究对象%

通过研究感官品质!主要生化成分和茶汤物理特性"粒径!色

差!透光率和沉淀量#的变化规律%分析焙火程度对武夷岩茶

品质特性的影响$结果表明&焙火可改善武夷岩茶品质%随

焙火程度增加%茶多酚!咖啡碱!游离氨基酸!茶黄素和茶红

素的含量均显著降低"

`

#

%6%:

#%可溶性蛋白和可溶性糖的

含量变化不显著"

`

#

%6%:

#'儿茶素!没食子儿茶素没食子酸

酯含量增加%表没食子儿茶素!表没食子儿茶素没食子酸酯!

表儿茶素!表儿茶素没食子酸酯的含量均降低'同时%粒径逐

渐减小%透光率!

&

0

!沉淀量逐渐增加%澄清度升高$焙火程

度越高%茶汤澄清度越高%但焙火程度过高会导致茶汤产生

焦苦味%不利滋味品质$轻!中火处理后武夷岩茶茶汤清澈

透亮%滋味醇厚回甘%品质最优$

关键词!武夷岩茶'焙火工艺'品质特性'生化成分
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焙火是茶叶加工中的一个重要环节%经焙火处理后$茶

叶中的一些不溶物质发生裂解和异构化对增进滋味醇和(香

气纯正有很好的效果)

&

*

%烘焙结合水分控制能有效改善夏

季绿茶的风味品质$对去除陈气味(提高香气(降低苦涩味具

有显著效果)

$

*

%近年来$已有就烘焙工艺对乌龙茶$包括武

夷岩茶品质影响的研究报道)

#

*)

;

*

(

%

冷后浑是指茶汤冷却后澄清的茶汤变为混浊的现象$所

形成的沉淀物被称为茶乳酪%关于红茶和绿茶冷后浑方面

的研究)

:N!

*表明$茶乳酪主要是由茶多酚及氧化产物(咖啡

碱(蛋白质
#

类物质之间的络合作用所形成%武夷岩茶属于

半发酵茶$生化成分同时包含了绿茶和红茶中的特征成分$

如绿茶中的茶多酚(红茶中的茶黄素和茶红素等$这些多酚

类物质与咖啡碱(蛋白质之间的络合反应是产生冷后浑的主

要方式%

焙火工艺不仅对形成武夷岩茶品质有重要作用$而且对

茶汤物理特性有一定程度的影响%日常冲泡武夷岩茶过程

中发现不同焙火程度的武夷岩茶汤色澄清度差异较大%为

探讨焙火对武夷岩茶品质特性的影响$本试验拟以不同焙火

程度的武夷岩茶!水仙(肉桂#为研究对象$通过研究感官品

质(主要生化成分和茶汤物理特性的变化规律$以期对武夷

岩茶加工技术改进和品质提高提供一定的理论依据%

&;
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!

材料与方法

&6&

!

仪器与设备

维力茶叶烘焙机"河北任县维力机械制造厂+

电子天平"

O'&%%;

型$上海舜宇恒平科学仪器有限

公司+

精密鼓风干燥箱"

L̀ T+)%(%'

型$上海一恒科学仪器有

限公司+

电热恒温水浴锅"

SW?+$"

型$上海一恒科学仪器有限

公司+

电位分析仪"

c*>#")%c7C-

型$英国
\-/K7E2

公司+

高效液相色谱仪"

QM+$%'

型$配
QM+$%'A

高压输液泵(

?̀ R+$%'<̀

紫外可见检测器$日本岛津公司+

紫外&可见分光光度计"

P<+$;:%

型$日本岛津公司+

可见分光光度计"

($$

型$上海菁华科技仪器有限公司+

台式高速冷冻离心机"

:!&%

型$德国
*

@@

728=EB

公司+

真空冷冻干燥机"

'Q̀ S'&+;Q?M

型$德国
M1E.DC

公司+

测色仪"

P/CE-?9-2 È=

型$上海信联创作电子有限公司%

&6$

!

材料与试剂

&6$6&

!

材料

茶叶"肉桂(水仙$采摘自武夷星茶业有限公司基地$采

摘标准为开面二(三叶$采摘时间为
$%&:

年
:

月%

&6$6$

!

试剂

甲醇(冰乙酸"色谱纯$成都市科龙化工试剂厂+

碳酸钠(碳酸氢钠(磷酸氢二钠(磷酸二氢钾(氯化亚锡(

无水乙醇(磷酸(浓硫酸(

;+

甲基
+$+

戊酮(草酸(没食子酸标准

品(谷氨酸标准品(葡萄糖标准品"分析纯$成都市科龙化工

试剂厂+

考马斯亮蓝
T+$:%

(牛血清蛋白(福林酚试剂"分析纯$北

京索莱宝科技有限公司+

茚三酮"分析纯$天津市瑞金特化学品有限公司+

蒽酮"分析纯$上海科丰实业有限公司+

二苯基酸"分析纯$上海谱振生物科技有限公司+

咖啡 碱 标 准 品(表 没 食 子 儿 茶 素 !

7

@

.

3

-//=9-C791.2

$

*TM

#(儿茶素!

9-C791.2

$

M

#(表没食子儿茶素没食子酸酯

!

7

@

.

3

-//=9-C791.2+#+

3

-//-C7

$

*TMT

#(表儿茶素!

7

@

.9-C791.2

(

*M

#(没食子儿茶素没食子酸酯!

3

-//=9-C791.2

3

-//-C7

$

TMT

#(

表儿茶素没食子酸酯!

7

@

.9-C791.2

3

-//-C7

$

*MT

#"色谱纯$上

海纯优生物科技有限公司%

&6#

!

方法

&6#6&

!

茶叶制作工艺流程
!

鲜叶采摘后在武夷星茶业有限

公司茶厂进行加工$制作工艺流程"晒青
%

晾青
%

做青
%

炒

青
%

揉捻
%

毛火
%

足火
%

毛茶%毛茶制作完成后$经手工拣

剔后$进行焙火处理并取样%

&6#6$

!

茶叶焙火取样方法
!

以干燥拣剔后的水仙(肉桂茶样

为原料$采用维力茶叶烘焙机进行焙火处理!每笼摊叶

&6:H

3

$摊叶厚度约
:9,

#%焙火处理的程序"

毛茶
%

半轻火"

&#%_

焙火
$1

%扦样#

%

半轻火"

&#%_

焙火
$1

后%再于
&$:_

焙火
$1

%扦样#

%

轻火"

&;%_

焙火

$1

后%再于
&;:_

焙火
&1

%再在
&:%_

焙火
&1

%扦样#

%

中

火"

&:%_

焙火
#1

%扦样#

%

足火"隔夜后%

&:%_

焙火
$1

%

扦样#

各焙火程序均为上一个工艺后的延续工艺%

&6#6#

!

感官审评
!

参照
TL

'

A$#(("

&

$%%)

3茶叶感官审评

方法4和
TL

'

A&!(;:

&

$%%"

3地理标志产品
!

武夷岩茶4等

对茶样进行审评%采用百分制计分$各审评因子的权数为"

外形
$%̂

$香气
#%̂

$滋味
#:̂

$汤色
:̂

$叶底
&%̂

%

&6#6;

!

主要生化成分测定

!

&

#干物重"按
TL

'

A!#%;

&

$%&#

中的
&$% _

烘干法

执行%

!

$

#茶多酚"按
TL

'

A!#&#

&

$%%!

执行%

!

#

#游离氨基酸"按
TL

'

A!#&;

&

$%&#

执行%

!

;

#可溶性总糖"蒽酮比色法)

)

*

%

!

:

#可溶性蛋白"考马斯亮蓝法)

&%

*

%

!

"

#茶黄素和茶红素"分光光度法)

&&

*

%

!

(

#儿茶素单体和咖啡碱含量测定"高效液相色谱法)

!

*

%

&6#6:

!

茶汤物理特性测定

!

&

#茶汤制备"称取
:

3

干茶$加沸蒸馏水
$;%,Q

冲泡

:,.2

$趁热减压过滤$滤液冷却至
$: _

后$纯水定容至

$:%,Q

$备用)

&$

*

%

!

$

#粒径"取适量冷却至
$:_

的茶汤$使用电位分析仪

测量茶汤粒径)

!

*

%

!

#

#色差"取
#%,Q

冷却至
$:_

的茶汤加入到
:%,Q

离心管$在
&%_

条件下$

!%%%E

'

,.2

离心
&%,.2

$得到上清

液%使用测色仪分别测量离心前后的茶汤明亮度
0

(红绿色

度
%

和黄蓝色度
U

$计算得到
&

0

(

&

%

(

&

U

%

!

;

#透光率"同色差操作$得到上清液后$使用可见分光

光度计于
""%2,

波长下测量茶汤的透光率$以离心后上清

液为空白对照)

&#

*

;%N;"

%

!

:

#沉淀量"同色差操作$除去上清液$使用冷冻干燥机

将沉淀冷冻干燥至恒重$称重)

!

*

%

&6;

!

数据分析

每个样品均设
#

次重复$数据均为*

<aD

$方差分析和

7̀-ED=2

分析均采用
?̀ ??&)6%

进行运算$处理间平均数的

比较用
R429-2

法%

$

!

结果与分析
$6&

!

感官审评结果分析

由武夷岩茶感官审评结果发现$随焙火程度增加$茶汤

由黄色较亮变为橙红较亮$是由于焙火增加引起茶黄素和茶

红素进一步氧化聚合$导致茶汤汤色加深)

&;

*

#&N#$

+焙至足火$

苦涩味有所增加$是因为焙火程度增加$叶温快速升高$

\-.//-E8

反应和焦糖化反应过度$产生焦味$造成茶汤苦涩

味加重)

#

$

&:

*

+香气也随焙火增加逐渐变化$轻(中火时$水仙

和肉桂分别呈明显的特征兰花香和桂皮香$焙至足火时$高

火香显露$肉桂还带有明显的奶香%武夷岩茶的感官审评结

果见表
&

%

$;

基础研究
!

$%&(

年第
)

期



表
&

!

武夷岩茶的感官审评结果

A-I/7&

!

?72D=E

G

7K-/4-C.=2E7D4/CD=BW4

G

.Y=9HA7-

原料 焙火程度 术语评价 总分

水仙

毛茶
!

干茶褐色欠润$较壮实$较匀净+清香显+

汤色黄色较亮+滋味较醇厚+叶底肥厚$

较软$亮

!;6!:

半轻火

干茶稍褐欠润$较壮实$较匀净+品种兰

花香稍显+汤色黄色较亮+滋味甘醇$较

醇厚+叶底肥厚$较软$亮

!"6":

轻火
!

干茶稍褐尚油润$较紧结$较匀净+品种

兰花香明显+汤色黄色较亮+滋味甘醇$

较醇厚+叶底肥厚$尚软$亮

!(6;:

中火
!

干茶稍褐尚油润$较紧结$较匀净+品种

兰花香纯正且高远+汤色橙黄较亮+滋味

醇正$苦涩稍显+叶底较肥厚$尚软$亮

!(6#%

足火
!

干茶较油润$紧结$较匀净+高火香显+汤

色橙红较亮+滋味浓醇$苦涩显+叶底较

肥厚$较亮

!:6!%

肉桂

毛茶
!

干茶褐色欠润$较壮实$较匀净+桂皮香

显$持久性不够+汤色黄色较亮+滋味醇

厚$稍带青涩+叶底肥厚$较软$亮

!;6"%

半轻火

干茶稍褐欠润$较壮实$较匀净+花香明

显+汤色黄色较亮+滋味甜醇$回甘好+叶

底肥厚$较软$亮

!"6"%

轻火
!

干茶稍褐尚油润$较紧结$较匀净+花香

明显且香气纯正+汤色黄色较亮+滋味甜

醇$回甘好+叶底肥厚$尚软$亮+

!(6(%

中火
!

干茶稍褐尚油润$较紧结$较匀净+桂皮

香显+汤色橙黄较亮+滋味浓厚$涩味稍

显$回甘好+较肥厚$尚软$亮

!(6&%

足火
!

干茶较油润$紧结$较匀净+火工香$奶香

显+汤色橙红较亮+滋味浓醇$涩味显$回

甘好+较肥厚$较亮

!:6):

!!

由表
&

可知$适宜的焙火工艺能有效改善武夷岩茶品

质$对形成其特有的色(香(味(形发挥着重要作用$轻(中火

处理后的武夷岩茶茶汤清澈透亮$特征香显露$滋味醇厚回

甘$品质最优%

为了解焙火工艺引起的武夷岩茶感官品质差异的缘由$

将从生化成分和物理特性
$

个方面进行阐述+分析感官品质

与茶汤物理特性之间的相关性$从而提出武夷岩茶焙火工艺

与感官品质关系的关键控制点%

$6$

!

生化成分分析

$6$6&

!

主要生化成分含量
!

由表
$

可知$茶多酚(游离氨基

酸(可溶性蛋白(可溶性糖等含量均随焙火程度增加而降低%

!!

茶多酚是茶叶中的主要活性成分$具有清除自由基(抗

氧化(抗衰老(抗癌变(防辐射等作用)

&"

*

%焙火程度增加$茶

多酚含量降低$至足火时$供试品种的茶多酚含量均降低了

&%̂

以上$这是由多酚类物质在焙火时进一步氧化$且与蛋

白质等络合成大分子物质导致的)

"

$

&(

*

%

在热的作用下$游离氨基酸脱水形成吡嗪类化合物$又

与糖类物质发生
\-.//-E8

反应$经过
?CE79H7E

反应降解生成

醛类(吡咯类香气物质及黑色素)

&;

*

$&;

%随焙火程度增加$

\-.//-E8

反应和高温氧化反应加剧$氨基酸的消耗速率大于

氨基酸的生成速率$所以氨基酸的含量显著降低)

&!

*

%在焙

火过程中$糖类物质在热化学作用下发生自行转化$形成可

溶性糖类物质的量与参与香气物质等形成而消耗的量大致

相等)

&)

*

$因此下降趋势较小%

随着焙火程度增加$可溶性蛋白含量逐渐降低$但变化

不显著%在热和酶的共同作用下$可溶性蛋白逐渐降解生成

多肽$进一步水解成游离氨基酸$并与多酚类发生络合作用$

因此含量下降)

&;

*

$$!

)

&!

*

%高温条件下$咖啡碱易升华$随焙火

程度增加$咖啡碱升华速度加快$含量减少)

&;

*

#"N#(

%随着焙

火程度增加$茶黄素和茶红素氧化聚合比例增加$茶黄素和

茶红素含量显著降低$茶汤逐渐转暗$色泽加深$且作为多酚

类物 质$会 与 咖 啡 碱(蛋 白 质 发 生 络 合 作 用 使 含 量

降低)

#

*)

&;

*

#&N#$

%

随焙火程度增加$各生化成分含量呈不同程度的降低趋

势$焙火至轻(中火时$各生化成分降低到一定程度$此时茶

汤滋味甘醇$得分较高+焙至足火时$焙火程度过高产生焦苦

味使滋味得分下降%罗学平)

#

*

(翁睿)

;

*

)N&$

$

&!N&)

(江山)

&)

*等

研究表明$随焙火程度增加$各生化成分随之降低$但感官评

价滋味评分并不随生化成分的降低而单纯下降或上升%茶

汤滋味是茶叶内多种呈味物质综合作用下的结果$各呈味物

质之间同时存在协同和拮抗作用)

#

$

$%

*

$当各种呈味物质含量

比例恰好协调时$茶汤滋味最优$因此滋味评分与各呈味物

质之间的关系不能用简单的相关性进行分析%

$6$6$

!

儿茶素各组分含量
!

儿茶素是构成茶多酚的主体$占

茶多酚总量的
(%̂

"

!%̂

$是决定茶叶品质的重要化学成分

之一)

$&

*

%由表
#

可知$焙火后武夷岩茶中
TM

(

>TM

含量均

显著降低$由于
TM

具有一定的苦涩味)

;

*

$$

$所以适宜的烘焙

处理有助于改善武夷岩茶的滋味%

*TM

(

*M

(

*TMT

(

*MT

等

儿茶素成分的含量随焙火程度增加而下降$而
M

(

TMT

的含

量随焙火程度增加而升高$可能是由儿茶素组分之间的异构

化作用导致)

&;

*

&&N&#

%

儿茶素是参与沉淀形成的主要化学成分$特别是
TM

所

含的没食子酰基带有更多的羟基$更容易与其它参与沉淀形

成的化学物质结合)

(

*

%

M1-=

等)

$$

*研究认为$咖啡碱作为半

发酵茶冷后浑形成的关键化合物$主要与
TM

通过氢键和疏

水作用结合$

TM

通过没食子酰基苯环上的羟基与咖啡碱或

蛋白质等发生络合作用$其络合能力明显大于简单儿茶素%

$6#

!

茶汤物理特性分析

表
;

是对粒径(明亮度等与茶多酚(咖啡碱(可溶性蛋白

含量之间相着性分析结果%

#;

第
##
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)
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蕾等"焙火程度对武夷岩茶品质特性的影响
!



表
$

!

武夷岩茶的主要生化成分含量h

A-I/7$

!

\-

5

=E917,.9-/9=,

@

=272CD=BW4

G

.Y=9HA7-

原料 焙火程度
茶多酚'

^

游离氨基酸'

^

可溶性蛋白'

^

可溶性糖'

^

茶黄素'

!

#

,=/

2

3

N&

#

茶红素'

^

咖啡碱'

^

毛茶
!

&;6(&a%6;&

I98

#6;&a%6&)

-

&6!)a%6%"

-

#6;(a%6;:

-

#6%:a%6&&

-I

&%6!%a%6#)

I9

#6":a%6%;

-

半轻火
&;6;)a%6%;

I987B

$6!)a%6&!

I

&6!(a%6$!

-I

#6;%a%6%(

-

$6;#a%6&%

987

)6)!a%6$(

98

#6:!a%6%&

-I

水仙 轻火
!

&;6%:a%6)%

987B

3

$6":a%6%#

I

&6!&a%6%!

-I9

#6#;a%6&:

-

$6&;a%6#&

87B

)6)$a%6&%

98

#6:%a%6%&

9

中火
!

&#6:;a%6$$

7B

3

$6$&a%6%"

98

&6(#a%6%&

-I98

#6$"a%6#%

-I

$6%(a%6$(

87B

)6;;a%6$#

87

#6#;a%6%#

8

足火
!

&#6$%a%6#!

3

&6!!a%6%!

7

&6:#a%6;)

-I98

$6)(a%6#:

-I

&6""a%6%(

B

!6(:a%6%&

7B

#6$(a%6%;

7

毛茶
!

&:6)%a%6(%

-

#6$%a%6&)

-

&6;!a%6&$

-I987

$6))a%6%!

-I

#6&!a%6$(

-

&$6;)a%6$%

-

#6:)a%6%&

-I

半轻火
&:6:"a%6"!

-I

$6!(a%6&&

I

&6;:a%6%&

I987

$6!:a%6&%

-I9

$6()a%6$(

-I9

&&6$!a%6%)

I

#6:#a%6%:

I9

肉桂 轻火
!

&:6&;a%6::

-I9

$6(&a%6$%

I

&6;&a%6%#

987

$6!%a%6%(

I9

$6:)a%6&#

I98

&&6%:a%6&#

I

#6:%a%6%;

9

中火
!

&;6)#a%6&(

-I98

$6$(a%6&%

9

&6#:a%6%&

87

$6$#a%6:$

98

$6$"a%6;%

987B

&%6;(a%6$!

I9

#6;(a%6%&

9

足火
!

&#6!#a&6#(

87B

3

&6)"a%6%!

8

&6%!a%6&!

7

&6""a%6&)

8

&6)$a%6;&

7B

!6$;a%6#:

8

#6#(a%6%$

8

!!

h

!

同列不同小写字母表示在
%6%:

水平上差异显著$相同字母表示差异不显著%

表
#

!

武夷岩茶儿茶素各组分含量比较h

A-I/7#

!

M=,

@

-E.D=2=B9-C791.2,=2=,7ED.2W4

G

.Y=9HA7- ^

原料 焙火程度
*TM M *M >TM *TMT TMT *MT TM AM

毛茶
!

#6(!a%6&:

-I

%6&$a%6%&

7

&6%%a%6%&

-

;6!)a%6&;

-

(6%;a%6%"

7

%6##a%6%(

-I9

&6")a%6%;

-

)6%:a%6%"

9

&#6!!a%6%!

I

半轻火
#6:(a%6%;

-I98

%6&;a%6%&

87

%6):a%6%#

-

;6""a%6%"

-I

"6"%a%6%"

B

%6#;a%6%(

-I9

&6:)a%6%&

I

!6:#a%6%&

8

&#6&)a%6%:

9

水仙 轻火
!

#6;"a%6&:

I98

%6&"a%6%&

98

%6!!a%6%:

I

;6;!a%6$&

I9

"6;)a%6%:

B

3

%6#(a%6%)

-I9

&6:$a%6%$

I9

!6#(a%6&$

8

&$6!:a%6##

98

中火
!

#6#;a%6&&

987

%6&!a%6%&

9

%6(#a%6%;

9

;6$:a%6&(

98

"6$$a%6%(

1

%6;$a%6&%

-I

&6;(a%6%#

98

!6&%a%6%&

7

&$6#"a%6&(

8

足火
!

#6$#a%6$!

87

%6$;a%6%#

-I

%6:(a%6%#

87

;6%;a%6$!

87

:6)!a%6%!

.

%6;(a%6&&

-

&6#(a%6%#

7B

(6!$a%6$$

B

&&6!"a%6:%

7

毛茶
! !

#6!"a%6%$

-

%6&&a%6%&

7

%6(#a%6%:

9

;6(%a%6%!

-I

!6#$a%6%"

-

%6&$a%6%&

7

&6"(a%6%;

-

&%6&%a%6%!

-

&;6!%a%6&"

-

半轻火
#6"%a%6%"

-I9

%6&#a%6%$

7

%6"$a%6%$

8

;6#;a%6%"

I98

!6&:a%6%"

I

%6&#a%6%&

7

&6:"a%6%&

I

)6!#a%6%"

I

&;6&(a%6&#

I

肉桂 轻火
!

#6#%a%6&%

987

%6$$a%6%&

I

%6"%a%6%;

8

;6&$a%6&#

98

(6);a%6%!

9

%6&(a%6%&

87

&6:;a%6%#

I9

)6":a%6&&

I

&#6((a%6%$

I

中火
!

#6$:a%6&$

87

%6$;a%6%&

-I

%6:&a%6%&

7

#6))a%6&$

87

(6$:a%6%;

8

%6$:a%6%$

987

&6;$a%6%$

87

!6)&a%6%&

9

&$6!)a%6&&

9

足火
!

#6%&a%6&!

7

%6$:a%6%&

-

%6;$a%6%#

B

#6"!a%6&"

7

"6;#a%6%;

3

%6$)a%6%$

I98

&6#$a%6%"

B

!6%"a%6%;

7

&&6(;a%6$&

7

!

h

!

同列不同小写字母表示在
%6%:

水平上差异显著$相同字母表示差异不显著+

>TM

"非酯型儿茶素+

TM

"酯型儿茶素+

AM

"总儿茶素%

表
;

!

茶多酚"咖啡碱"可溶性蛋白与各物理特性间的相关系数值h

A-I/7;

!

A17

@

1-D7E7/-C.=2D1.

@

=BC7-

@

=/

G@

172=/D

$

9-BB7.27

$

D=/4I/7

@

E=C7.2I7CJ772K-E.=4D

@

1

G

D.9-/

@

E=

@

7EC.7D

指标
粒径

水仙 肉桂

明亮度!

&

0

#

水仙 肉桂

透光率

水仙 肉桂

沉淀量

水仙 肉桂

茶多酚
!!

%6)(;

))

%6):(

)

%6):)

)

%6!)&

)

%6)$(

)

%6)":

))

N%6)::

)

N%6)!;

))

咖啡碱
!!

%6)!#

))

%6)"#

))

%6);:

)

%6)#;

)

%6)$#

)

%6)")

))

N%6)#"

)

N%6)(:

))

可溶性蛋白
%6!):

)

%6)$$

)

%6)"(

))

%6!):

)

%6)!!

))

%6)$:

)

N%6)!&

))

N%6)";

))

!!!!

h

!))

表示在
%6%&

水平上显著相关$

)

表示在
%6%:

水平上显著相关%

$6#6&

!

粒径
!

蛋白质与多酚非共价相互作用是引起茶汤混

浊或沉淀最常见(最重要的原因之一)

&#

*

&:

)

$#

*

%由图
&

可知$

粒径随焙火程度增加而减小$达到中火后$茶汤的粒径降低

趋势减小$表明焙火增加到一定程度$其对粒径的影响越来

越小%粒径随焙火程度增加而减小$可能是焙火程度不同$

参与形成沉淀的蛋白质和茶多酚数量有一定差异$导致不能

形成大的网状结构$而形成无数的二聚体(多聚体$聚合体粒

径减小%

另外$茶汤冷后浑主要是由多酚类物质(蛋白质(咖啡碱

通过氢键(疏水作用等方式络合而成)

"N(

*

$热是引起蛋白质

变性最普通的物理因素)

$;

*

$焙火程度增加$叶温升高导致蛋

白质变性$蛋白质变性可能会暴露更多内部结合位点$与多

酚类物质结合作用增强$导致茶汤粒径逐渐减小%后期可继

续深入探讨茶汤粒径随焙火程度增加而逐渐减小的机理%

!!

对汤色得分与粒径进行
7̀-ED=2

分析$得出两品种!水

仙(肉桂#汤色得分与粒径相关系数分别为
N%6!)$

$

N%6)&"

$

均呈现显著负相关$粒径越小$汤色得分越高%

!!

由表
;

可知$两品种!水仙(肉桂#茶汤粒径与茶多酚(咖

;;

基础研究
!

$%&(
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)
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不同小写字母表示差异显著!

`

#

%6%:

#

图
&

!

武夷岩茶粒径变化

O.

3

4E7&

!

M1-2

3

7D.2

@

-EC.9/7D.07=BW4

G

.Y=9HA7-

啡碱(可溶性蛋白含量均呈正相关$结合上述分析$这
#

种生

化成分或形成二聚体(多聚体$或相互结合作用增强$导致粒

径变小)

:N!

$

$#N$;

*

%

$6#6$

!

色差
!

焙火到一定程度后$茶黄素和茶红素聚合比例

增加$茶汤色泽加深$对色差!尤其是明亮度
0

#造成干扰$离

心前后色差的差值能够消除汤色对测定茶汤冷后浑现象的

影响)

&#

*

;%N;"

$因此茶汤澄清度可以用离心前后的明亮度差值

&

0

定量描述%由表
:

可知$随焙火程度逐渐增加$

&

0

(

&

%

(

&

U

值均逐渐增大$表明茶汤色泽随焙火程度增加逐渐

变红(变黄$明亮度增加%

对汤色得分与
&

0

进行
7̀-ED=2

分析$得出两品种!水

仙(肉桂#汤色得分与
&

0

相关系数分别为
%6)#(

$

%6!)!

$均

呈现显著正相关$即
&

0

越高$汤色得分越高%

表
:

!

武夷岩茶色差变化h

A-I/7:

!

M1-2

3

7D.2-I7EE-C.=2=BW4

G

.Y=9HA7-

原料 焙火程度 明亮度
&

0

红绿度
&

%

黄蓝度
&

U

毛茶
!

&6&&a%6%)

5

N%6%;a%6%$

B

%6&)a%6%(

B

半轻火
#6$:a%6%!

3

%6&%a%6%&

7

&6%(a%6%"

7

水仙 轻火
!

;6;!a%6&"

7

%6&#a%6%#

87

&6(%a%6%!

9

中火
!

:6;:a%6%;

I

%6$&a%6%#

I9

&6)$a%6%$

I

足火
!

"6#$a%6&#

-

%6$"a%6%:

I

$6&%a%6$%

-

毛茶
!

&6#;a%6%#

.

%6%&a%6%&

B

&6&#a%6&$

7

半轻火
$6(#a%6%:

1

%6&%a%6%$

7

&6&(a%6&%

7

肉桂 轻火
!

#6:#a%6&%

B

%6&"a%6%#

98

&6:;a%6%"

8

中火
!

;6!&a%6%"

8

%6$:a%6%;

I

&6)&a%6%;

I

足火
!

:6&(a%6%(

9

%6#(a%6%;

-

$6%$a%6%#

-I

!

h

!

同列不同小写字母表示在
%6%:

水平上差异显著$相同字母表

示差异不显著%

!!

由表
;

可知$两品种!水仙(肉桂#茶汤
&

0

与茶多酚(咖

啡碱(可溶性蛋白含量均呈显著正相关%这
#

种生化成分是

茶汤冷后浑的主要形成物质$茶汤中含量越少$说明
#

种化

学成分形成冷后浑颗粒的比例越大$但因形成的小分子颗粒

粒径减小$

&

0

越大$澄清度就越高)

:N!

$

$#N$;

*

%

$6#6#

!

透光率
!

随焙火程度增加茶汤颜色随之加深$对透光

率测定造成干扰作用$陆建良)

&#

*

;%N;"研究发现波长
""%2,

时测得的离心前后透光率的差值
&

P

能够消除汤色对测定

茶汤冷后浑现象的影响$因此以离心后的茶汤为对照测得的

原茶汤的透光率可准确反映茶汤澄清度%由图
$

可知$茶汤

透光率随焙火程度增加而升高$与
$6#6$

中
&

0

值的变化趋

势相同$说明随焙火程度增加$透光率增加$澄清度升高%

不同小写字母表示差异显著!

`

#

%6%:

#

图
$

!

武夷岩茶透光率变化

O.

3

4E7$

!

M1-2

3

7D.2CE-2D,.CC-297=BW4

G

.Y=9HA7-

!!

对汤色得分与透光率进行
7̀-ED=2

分析$得出两品种

!水仙(肉桂#汤色得分与透光率相关系数分别为
%6);;

$

%6)#!

$均呈现显著正相关$即透光率越高$汤色得分越高%

由表
;

可知$两品种!水仙(肉桂#茶汤透光率与茶多酚(

咖啡碱(可溶性蛋白含量均呈显著正相关%同
$6#6$

&

0

结

果一致$说明
#

种化学成分形成冷后浑颗粒比例增大使茶汤

检测到的含量降低$但因形成的沉淀颗粒减小$透光率就越

大$澄清度越高)

:N!

$

$#N$;

*

%

$6#6;

!

沉淀量
!

由图
#

可知$随焙火程度增加$武夷岩茶沉

淀量呈现上升趋势%茶多酚及氧化产物(咖啡碱和蛋白质是

形成茶汤冷后浑的主要成分)

:N!

*

$随焙火程度增加$茶汤中

茶多酚(咖啡碱(可溶性蛋白参与形成冷后浑的比例增加$造

成茶汤中的含量降低$离心后测得的沉淀量增加%

不同小写字母表示差异显著!

`

#

%6%:

#

图
#

!

武夷岩茶沉淀量变化

O.

3

4E7#

!

M1-2

3

7D.2

@

E79.

@

.C-C.=2-,=42C=B

W4

G

.Y=9HA7-

!!

对汤色得分与沉淀量进行
7̀-ED=2

分析$得出两品种

!水仙(肉桂#汤色得分与沉淀量相关系数分别为
%6!)&

$

%6):%

$均呈现显著正相关$沉淀量越大$汤色得分越高$是因

为随焙火程度增加$形成更多粒径较小的颗粒$因粒径减小$

茶汤汤色澄清度升高$汤色得分越高$但在外力离心作用下

小分子颗粒沉积会使沉淀量增加$这两者并不矛盾%

由表
;

可知$两品种!水仙(肉桂#茶汤沉淀量与茶多酚(

:;

第
##
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)

期 张
!

蕾等"焙火程度对武夷岩茶品质特性的影响
!



咖啡碱(可溶性蛋白含量均呈显著或极显著负相关%茶汤中

这
#

种生化成分含量减少$说明它们形成冷后浑颗粒的比例

越大$离心后测得的沉淀量也就越大)

:(N!

$

$#N$;

*

%

#

!

结论
本试验以不同焙火程度加工的武夷岩茶!水仙(肉桂#为

研究对象$将茶汤物理特性与感官品质(主要生化成分相结

合$分析焙火程度对武夷岩茶品质特性的影响%试验结果证

明$随焙火程度增加$茶汤澄清度升高$轻(中火时$武夷岩茶

香气纯正持久(滋味醇厚回甘(汤色清澈透亮$0冷后浑1现象

相较于毛茶有所改善+但焙至足火后$茶汤澄清度虽高$但易

产生焦苦味$不利于滋味品质+因此综合评价轻(中火处理的

武夷岩茶品质最优%

研究结果对武夷岩茶的加工技术改进及品质改善具有

指导作用$而焙火过程中产生的焦苦味物质$是后期深入研

究焙火对滋味品质形成机理的重要方向%
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据外媒报道!当世界商业被亚马逊收购知名超市震撼

之时!澳大利亚食品则欲借助中国知名电商平台大幅出口

中国!把澳大利亚的生鲜食品推向中国的众多消费者"

根据澳大利亚政府统计!去年澳大利亚向中国出口了

价值
!"#$

亿澳元的牛肉!

#%&&

亿澳元的乳制品和
&%'(

亿

澳元的果蔬" 中国是澳大利亚最大的食品出口市场" 长期

以来!澳大利亚婴儿配方奶粉和维生素公司借助阿里巴巴

进入中国市场"阿里巴巴公司欲在其旗下的盒马#

)*+,

$超

市重新诠释购物体验! 消除网购和非网购产品的区别!使

顾客使用智能手机
-..

就能了解产品信息并购买%每一家

盒马超市还可以作为在线订单的执行中心!在
/0 +12

内将

网购新鲜产品送到顾客手中"

澳洲
34155*

公司维生素类产品和
-&

牛奶在中国取得

了成功!然而贝拉米&

6*77,+8

$的有机婴儿配方奶粉和澳佳

宝&

67,9:+;<*5

$的对华出口之路并不平坦%

&来源'食品伙伴网$

信 息 窗

澳大利亚食品欲借助电商平台出口中国
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