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提制技术对速溶乌龙茶品质的影响
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摘 要：研究了浸提次数、冷却温度对速溶乌龙茶主要滋味成分含量、茶汤色差及感官品质的影

响，结果表明，第一次浸提固形物的得率是第二次浸提的2!$倍，第一次浸提产品的茶汤色泽、感
官品质及溶解性均明显优于第二次浸提；-#5冷却产品的溶解性比!$5的明显提高；过分追求高
制率将有损速溶乌龙茶的品质(
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速溶乌龙茶是以乌龙茶为原料，通过浸提、过

滤、浓缩和干燥等工序加工而成的一种固体茶饮

料，其品质优劣取决于这一系列工序的优化组合及

各工序工艺技术参数的掌握(由于浸提与冷却过滤
技术直接影响速溶乌龙茶中主要内含成分的含量

与比例，从而影响速溶乌龙茶滋味、鲜爽度，产品的

外观色泽、汤色及溶解特性，香气类型与香度等(为

此，研究了浸提次数及冷却过滤温度对速溶乌龙茶

主要品质成分变化的影响，以期为提高速溶乌龙茶

品质提供理论与实践指导(

B 材料与方法

BCB 试验材料
乌龙茶原料分别购自福建、广东茶场(
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!"# 工艺过程与冷却处理
先将不同来源的乌龙茶原料按一定比例拼和，

取拼和后的原料!"#进行浸提$第一次浸提
［!（茶）%!（水）&’%’!，温度()!’**+，时间’)
,-.］后离心过滤获得粗滤液，将粗滤液分成两份，
其中一份冷却至!)+后再进行精密过滤（过滤环
境维持在!)+左右），另一份冷却至’*+后再作
精滤（过滤环境维持在’*+左右）$第一次浸提后
的茶渣再作第二次浸提［!（茶）%!（水）&’%/，温
度()!’**+，时间’),-.］，按上述相同的步骤分
别获得!)+与’*+冷却并过滤后的精滤液$将不
同处理的精滤液分别于0*+下真空浓缩、冷冻干
燥，最终获得速溶乌龙茶产品$原料试液的制备采
用国家标准方法［’］$
!"$ 测定方法
每次重复试验都跟踪测定整个工艺过程与不

同冷却处理样品中主要品质成分的含量，其中茶多

酚［!］、氨基酸［1］、固形物总量［’］、水分［0］均采用国家

标准方法测定；儿茶素与咖啡碱含量采用高效液相

色谱法测定［)］；黄酮类化合物含量采用三氯化铝比

色法测定［/］；汤色采用色差计法测定［/］$

# 结果与分析

#"! 浸提次数与冷却温度对速溶乌龙茶主要滋味
成分含量变化的影响

浸提次数与冷却温度对速溶乌龙茶中主要滋

味成分提取率的影响表现（见表’）为，第一次浸提
以氨基酸的提取率最高，达2!$’!3，第一次浸提各
种成分的提取率均为第二次浸提的0倍以上$冷却
过滤温度对第一次浸提提取率的影响大于第二次

浸提的，’*+冷却与!)+冷却的相比，各种成分的
提取率均出现下降，其中下降较多的是4565（表没
食子儿茶素没食子酸酯），从!)+的/1$!/3下降
到’*+的0’$)!3；其次是咖啡碱、茶多酚、氨基
酸，而46（表儿茶素）与黄酮类物质的下降相对较
少$提取率下降较多的成分，说明其在冷却过滤过
程中，参与沉淀形成的量较多$

表! 浸提次数与冷却温度对速溶乌龙茶主要滋味成分提取率的影响

%&’"! ())*+,-)*.,/&+,012,03*4&15+--6012,*37*/&,8/*-1*.,/&+,012/&,*-)3&01,&4,*+-37-815401014,&1,--6-12,*&

项 目 固形物 茶多酚 氨基酸 黄酮类 咖啡碱 46 4565

原 料

（对 照）

质 量／# 111$11 ’0!$21 7$!7 ($/* !!$01 1$!( !)$((
提取率／3 ’**$** ’**$** ’**$** ’**$** ’**$** ’**$** ’**$**
所占比例／3 8 0!$2) !$’2 !$22 /$71 *$(( 7$2*
得 率／3 11$11 ’0$!2 *$71 *$(/ !$!0 *$11 !$/*

第一次浸提

!)+冷却

质 量／# !’7$*( 2($1’ )$(7 )$77 ’)$’( !$*( ’/$00
提取率／3 /)$’1 /!$)1 2!$’! /*$’* /7$7! /1$)1 /1$!/
所占比例／3 8 0’$’0 !$7) !$// 7$** *$(/ 7$)7
得 率／3 !’$7’ 2$(1 *$/* *$)2 ’$)! *$!’ ’$/0

第二次浸提

!)+冷却

质 量／# 07$01 !1$*’ ’$*! ’$)! 1$2’ *$00 0$*2
提取率／3 ’0$!1 ’/$’’ ’0$*1 ’)$21 ’/$(( ’1$17 ’)$7*
所占比例／3 8 02$)’ !$’) 1$!* 2$*1 *$(1 2$/*
得 率／3 0$70 !$1* *$’* *$’) *$12 *$*0 *$0’

第一次浸提

’*+冷却

质 量／# !**$() 70$)( )$11 )$1) ’’$01 ’$() ’*$7(
提取率／3 /*$!2 )!$!! 71$1’ ))$71 )*$(/ )($!7 0’$)!
所占比例／3 8 17$’! !$/) !$// )$/( *$(7 )$17
得 率／3 !*$’* 7$0/ *$)1 *$)0 ’$’0 *$!* ’$*2

第二次浸提

’*+冷却

质 量／# 0!$0’ ’($1/ *$27 ’$1! 1$’2 *$17 1$’0
提取率／3 ’!$7! ’1$)) ’’$(7 ’1$7) ’0$’2 ’’$!) ’!$*2
所占比例／3 8 0)$/) !$*) 1$’’ 7$)* *$27 7$0*
得 率／3 0$!0 ’$(0 *$*( *$’1 *$1! *$*0 *$1’

注：’$各种成分的质量为’"#原料按各工艺处理后所得提取物中该成分的总质量；

!$提取率&（提取物中某成分质量／原料中某成分质量）9’**3；

1$各滋味成分所占比例&（提取物中某成分质量／提取物总量）9’**3；

0$得率&（提取物中某成分质量／所用原料质量）9’**3；

)$表中数据为1次重复的平均值$
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各种滋味成分比例的改变将影响速溶茶的口

感与溶解性能，表!反映了不同处理所得产品中各
种滋味成分所占比例的变化"相对于原料而言，第
一次浸提#$%冷却的产品中，茶多酚所占比例有
所降低，氨基酸所占比例有所上升，其他几种成分

的变化不大"与第一次浸提的相反，第二次浸提#$
%冷却产品中，茶多酚所占比例明显上升而高于原
料及第一次浸提的；黄酮类化合物、&’(’所占比例
也上升至高于原料及第一次浸提的，但上升的幅度

不如茶多酚的大；而氨基酸所占比例有所降低，其

他成分的变化不大"!)%冷却产品中各成分所占比
例的变化趋势与#$%冷却的相似"对同次浸提的
产品而言，不同冷却温度明显影响速溶乌龙茶中茶

多酚、咖啡碱及&’(’所占的比例，表现为!)%冷
却使产品中这*种成分所占的比例均低于#$%冷
却的，而冷却温度对氨基酸、黄酮类化合物及&(所
占比例的影响不大"这也表明，在速溶乌龙茶冷却
过滤过程中，茶多酚、咖啡碱及&’(’参与沉淀形
成的量较多"
固形物的得率也就是速溶茶的制率，从表!可

知，乌龙茶原料中固形物的得率为**"**+（即水浸
出物质量）"以#$%冷却的为例，第一次浸提的得率
可达#!",!+，而第二次浸提的只有-",-+，其余各
成分的得率均是第一次浸提的为第二次浸提的-!
$倍，甚至更高"冷却温度降低使各成分的得率发生
变化，!)%冷却使各成分的得率均低于#$%冷却
的，其中固形物、茶多酚、咖啡碱、&’(’的下降幅度
相对较大，同样得率受冷却温度明显影响的成分，

也是由于它们更多参与冷却过程中沉淀形成的

缘故"
!"! 浸提次数与冷却温度对速溶乌龙茶色泽变化
的影响

色差计采用的是等色差表色系即亨达!，"，#
颜色表示法$!表示亮度；"在正值时表示红的程
度，在负值时表示绿的程度；#在正值时表示黄的程
度，在负值时表示蓝的程度$当一个物体的!，"，#
值确定后，其颜色状态也就被确定"!%表色差（以
蒸馏水为基准），&./为彩度，’./0为色相角，(./为色
彩饱和度"
从表#可看出，无论是#$%冷却还是!)%冷

却，第一次浸提产品的汤色比第二次浸提的亮度

好；第二次浸提产品汤色的"，#，!%，&./，(./值均
高于第一次浸提的，而’./0值则是第二次浸提的明
显低于第一次浸提的"分析比较这些指标的差异发
现，第二次浸提产品的汤色比第一次的较红、深、

暗，而第一次浸提的相对而言较黄、浅、艳丽"
不同冷却温度使第一次浸提产品的汤色明显

不同"与#$%冷却的相比，!)%冷却使汤色的亮度
提高，"，#，!%，&./，(./值降低，而’./0值提高，这
说明!)%冷却产品的汤色比#$%冷却的较黄、
浅、艳丽"不同冷却温度同样影响第二次浸提产品
的汤色，但影响的程度不如第一次的大"
表! 浸提次数与冷却温度对速溶乌龙茶色泽变化的影响

#$%"! &’’()*+’(,*-$)*./0*.1(2$/3)++4./0*(15(-$*6-(+/
)+4+-)7$/0(2+’./2*$/*++4+/0*($

处 理 ! " # !% ’./0 &./ (./

原 料 1)"2 !"2 *-"!*3"$13"1!*-"!$ )"-#

第一次浸提

#$%冷却 1$", #"! *-",*,"$13"$-*-",3 )"-!

第二次浸提

#$%冷却 ,#"- 3", *3"*-3"),2"$-*3"2! )"$!

第一次浸提

!)%冷却 1,"$ )", *#"$*-"111",,*#"$! )"*,

第二次浸提

!)%冷却 ,*"! 3"* *3"*-$"$1)"!$*3"1- )"$)

注：’./045.67!（#／"），表色相角；&./4（"#8##）!
／#，表彩

度；(./4&./／!，表色彩饱和度"

从速溶乌龙茶产品的!%及’./0值表明，不同
处理所得产品的汤色存在明显的差异，这与感官审

评的结果一致（见表*）"与原料相比，第一次浸提#$
%冷却产品的汤色与之基本相当，但亮度比原料的
好；而第一次浸提!)%冷却的汤色比原料的明显
好，其中亮度与艳丽度提高，颜色更偏橙黄一些"但
第二次浸提产品的汤色明显比原料的差，其中亮度

明显降低，颜色明显变红且深暗"
!"8 浸提次数与冷却温度对速溶乌龙茶感官品质
的影响

从速溶乌龙茶感官审评的结果表明（见表*），
浸提次数与冷却温度对产品外观色泽的影响均不

明显，但对汤色、滋味及溶解性的影响较大"表现为
第一次浸提产品汤色的亮度与透明度较好或尚好，

而第二次浸提的茶汤浑浊；同是第一次浸提的产

品，!)%冷却的溶解性明显较#$%的好，前者汤色
为黄色，而后者汤色带橙色，前者的透明度比后者

的好；而同是第二次浸提的产品，冷却温度对汤色

变化所起的作用较小，两种温度的冷却产品都为浑

汤，但!)%冷却的汤色比#$%冷却的稍浅一些；
第二次浸提的滋味微带粗涩，而第一次浸提的相对

醇和，对同次浸提的产品而言，!)%冷却的滋味稍
淡一些；浸提次数对速溶乌龙茶溶解性的影响特别

大，第一次浸提的产品均能溶于,)%的热水，但第
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二次浸提的产品均不能溶解；降低!"#的冷却温
度对提高第二次浸提产品溶解性的作用不大$

表! 速溶乌龙茶感官审评结果

"#$%! "&’()*#+(,’-./0’1#,2#./(+)’32,.3(4/+3.#+.((,(+*
.’#

处 理
外观
色泽
香 气 汤 色 滋 味 溶解性

第一次浸提

%"#冷却
色黄
较晶亮

有
香味
橙黄较
亮，尚透

醇尚厚 即溶

第二次浸提

%"#冷却
色黄
较晶亮

有
花香
橙红
浑汤

醇尚厚
微粗涩
大 部 分 不
能溶解

第一次浸提

!&#冷却
色黄
较晶亮
微有
香味
黄较亮，
较透

醇和
即溶，明显
较%"#冷
却的好

第二次浸提

!&#冷却
色黄
较晶亮
略带
花香
橙红稍浅
浑汤

醇
微粗涩

较 第 二 次
浸提%"#
冷 却 的 稍
好

注：冲泡方法为&$’(速溶乌龙茶溶于%&&)*+&#的蒸
馏水中$

! 讨论与结论

提高制率是降低速溶茶加工成本的重要途径，

制率的高低取决于一定工艺条件下能浸出的有效

物质的总和，常规技术提高速溶茶的制率往往采用

多次浸提的办法$然而，从本试验对速溶乌龙茶的
研究结果表明，第一次浸提就可获得相当高的制

率，虽因冷却温度而有所不同，但第一次浸提的制

率都在%&,以上，%"#与!&#冷却的分别为

%!$+!,和%&$!&,；而第二次浸提的制率特别低，

%"#与!&#冷却的分别只有-$+-,和-$%-,$比
较两次浸提制率的差异发现，第二次浸提的意义不

大，而且还会导致一些不良后果$本试验通过对产
品进行理化分析及感官审评的结果表明，第二次浸

提产品的品质总体降低，特别表现为溶解性与汤色

透明度明显降低，因为第二次浸提溶出的主要是相

对难溶的一些物质$因此，从提高速溶乌龙茶品质
特别是增进其溶解性的角度出发，多次浸提是不可

取的$
根据物质溶出规律及本试验的结果，总结多年

的实践经验表明，过分追求高制率具有降低速溶茶

品质，特别是溶解性的负面作用$显然，对某一确定
的原料而言，提高浸提水温、延长浸提时间、降低茶

水比例、提高冷却温度及粗放过滤等都可使浸提的

制率提高，但在提高其制率的同时，同样也将大大

影响速溶茶的品质$其中前.个因素都可引起相对
难溶性物质的过多溶出，后%个因素将使一些易形
成沉淀的物质得不到合理的过滤除去，这些都是导

致速溶茶溶解性差的根本原因$
本试验通过降低冷却温度可提高速溶乌龙茶

溶解性的这一结果也证明，适当降低制率具有明显

改善速溶茶溶解性的作用，并且是较其他化学方法

更好的措施$降低冷却温度将使一些低温下易沉淀
的物质被过滤除去，从而获得提高速溶乌龙茶溶解

性的效果，而与此相伴随的制率损失却不甚明显$
如以第一次浸提的为例，速溶乌龙茶的制率从%"
#的%!$+!,降低到!&#的%&$!+,，虽制率只降
低了!$/!,，但却获得了产品溶解性明显改善的效
果$因此提高速溶茶的制率必须综合考虑多方面因
素，当制率达到一定数值后，应控制制率的进一步

提高，否则制率最高，但因品质低劣，也无法获得应

有的经济效益$
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