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不同光波晒青对单枞茶品质的影响
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摘要：晒青是鸟龙茶制造的关键工序，但晒青易受天气条件的限制，导致了春季多雨与单枞茶鲜

叶高产、质优，却难以发挥其优良品质的矛盾；用几种滤光材料，从El光中获得连续的光波段对单

枞蔡进行晒青，以期找出较佳的光波段，为人I模拟日光萎凋、实现奎天候人工控制晒青提供理论

基础。研究结果显示：与蔡鲜叶相比，5种光处理晒青叶中品质成分含量变化趋势一致，但变化幅

度不一致。去紫外光膜(透过的波长大于400 nm)的处理晒青叶的多酚类物质保留量最多，而醚浸

出物的减少量最大；黄色滤光膜(透过的波长大于520 nm)的处理晒青叶中氨基酸的增加量最多；

毛萘品质成分，以黄色滤光膜处理多酚类含量、氨基酸含量、水溶性耱含量、醚浸出物台量均为最

高，其品质得分最高；去紫外光膜处理氨基酸含量、水溶性糖含量、醚浸出物含量均较其它处理低，

而酯型儿萘素／简单儿萘素的值较其它处理高。全光谱和透红外膜(透过的波长大于720 rim)处理

毛萘中品质成分含量均居中，与毛茶感官审评结果中两处理品质相当一致。
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Abstract：Four light-wave bands of different wavelength，i．e．10nger-720 rim，longer-640 nm，

longer-520rim，longer-400nm were used in withering process of Oolong tea．The analysis of bio—

chemical substances of the withered leaves and raw tea showed that：The tendency of bio—

chemical substances of withered leaves in the four treatments was similar，the contents of

polyphenols and ether dissolved substance decreased，while the contents of amino acids and the

water_dissolved sugars increased．Withered with different 1ight—wave hands，the raw tea showed

different qualities．The analyses of the bio—ehemieal substances showed that the wavelength-

longer-640 nm-band was favorable to the qualities with higher contents of polyphenols，ether

soluble substance and amino acids．While the wavelength-longer一400 nm—band treatment had the
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10west polyphenols，amino acids，other soluble substances and the highest ratio of complex

eatechins to sample ones．The sensory tasting of raw tea was consistent with the analytic results

of bio—chemical substances，which showed the raw tea withered with longer-520 nm light bands

had the highest score for its high aroma and mellow，brisk tasting；the raw tea withered with

longer-400 nm resulted the 10west score for the thinner aroma and bitter tasting．

Key words：1ight—wave；Dancong tea；wither

晒青，是形成乌龙茶良好品质的关键工序。实

践表明，晒青过程的光化学反应产物有利于茶叶品

质的形成，适度晒青后制成的单枞成品茶，滋味醇

爽回甘，具有微带浓花蜜香的特殊韵味。不经晒青

制成的茶叶青气重，滋味苦涩，汤色浊而暗o]。在

广东，单枞茶春季产量占全年产量的50．70蹦03，且

春季芽叶肥壮，内含物质丰富，产量最高，而春天是

华南地区性的梅雨季节，往往不能进行正常晒青，

影响单枞茶的品质。此外，晒青全是手工操作，劳

动强度大，生产效率低。

为了实现乌龙茶晒青的人工控光，国内学者进

行了有关的研究。吴秋儿口3用紫外灯、红外灯、白

炽灯和镝灯为光源，对黄旦、毛蟹两品种鲜叶进行

人工光照处理。研究发现：红外光晒青对毛茶品质

的影响优于日光晒青。危赛明[43用红光吹风、红光

不吹风、混合光吹风、不照光吹风以及日光3种不

同的光对本山品种进行萎凋实验，证明凡有光照的

处理对毛茶品质的影响均优于无照光的处理，且混

合光、红光处理的毛茶品质较为理想。以上研究均

是采用灯泡作光源，与日光中的太阳光谱相差较

大。太阳光谱中哪个波段对单枞茶的品质有正效

作用，以及多种光波组合对单枞茶晒青茶叶品质影

响的研究未见报道。另外，目前未见到用单枞品种

为材料进行不同光质晒青的研究。作者用几种滤

光材料，从日光中获得一段连续的光波段对单枞茶

进行晒青处理，探讨不同光波在晒青过程中对茶叶

内含物质的影响，以期找出较佳的光波，为人工模

拟目光萎凋提供理论基础，使晒青工序能够摆脱气

候条件的限制，从而实现全天候人工控制晒青。

1材料与方法

1．I试验时间、地点

制茶试验于2000年3月、7月、9月在华南农业

大学教学实验茶场进行，室内试验在华南农业大学

茶学系茶叶生物化学实验室进行。

1．2试验材料

1．2．1 鲜叶原料采用华南农业大学教学实验茶

园，岭头单枞茶树中开面2、3叶为鲜叶原料。

1．2．2 滤光材膜 由中山大学超快速激光光谱学

国家重点实验室提供，分别是透红外膜(I一透过的

波长大于720 rim)、红色滤光膜(Ⅱ一透过的波长大

于640 rim)、黄色滤光膜(Ⅲ一透过的波长大于520

rim)、去紫外光膜(IV一透过的波长大于400 rim))。

1．3试验方法

I．3．1试验处理在晒青工序中以全光谱为对照

(cK)，同时采用4种滤光材料进行不同光波的晒青

处理，晒青叶厚度为4 cm，晒青时间为30 rain，每

10 rain翻叶一次。试验重复3次，分析数据时取3

次的平均值。

I．3．2毛茶品质审评方法聘请审评专家，香气、

滋味品质因子各占50分，以加权评分法进行评定。

1．3．3统计分析采用Excel 2003和SPSSl2．0

统计软件进行数据处理和分析。

2．结果与分析

2．1不同处理对晒青叶品质成分含量的影响

晒青叶的内含物含量见表1。

表1不同处理对晒青叶内物质含量的影响

Tab．1 Effects of withered with different light-wave bands

oN the cotatent of substances grom withered le8v鹤

姻藏蒸鐾募燕戮

与鲜叶相比，5种光处理内含物含量变化趋势

一致，而变化幅度不一致，多酚类质量分数以去紫

外光膜处理的保留量最多，红色滤光膜处理保留量

最少，其次是黄色滤光膜的处理。氨基酸质量分数
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以黄色滤光膜的处理增加最多，其次是红色滤光膜

的处理。各处理水溶性糖质量分数均有所增加，但

增加量相差不大，以全光谱处理和透红外膜处理增

加较多。各处理醚浸出物质量分数均大幅度减少，

下降率为50．42％～60．69％，按照下降率从大到小

的顺序依次是去紫外光膜、红色滤光膜、全光谱处

理、黄色滤光膜、透红外膜。酯型儿茶素／简单儿茶素

的值，除紫外光处理稍有增加外，其它处理均下降。

2．2不同处理对毛茶品质的影响

2．2．1不同处理对单枞毛茶内含物的影响 图1，

2直观地反应了不同处理品质成分质量分数的规律

和差别。从图1，2可以看出：多酚类质量分数、氨

基酸质量分数、水溶性糖质量分数、醚浸出物质量

分数均以黄色滤光膜处理为最高，其次是红色滤光

膜的处理；黄色滤光膜处理的酚氨比居中，酯型儿

茶素／简单儿茶素的值较其它处理低。去紫外光膜

处理多酚类质量分数保留量较少，氨基酸质量分

数、水溶性糖质量分数、醚浸出物质量分数均较其

它处理低，而酯型儿茶素／简单儿茶素的值较其它

处理高。全光谱处理物质质量分数和透红外膜的

处理内含物的质量分数均居中。

2．2．2不同处理对毛茶感官品质的影响不同处

理的毛茶感官审评结果见表2。结合图3各处理毛

茶审评得分平均值可以看出：黄色滤光膜处理毛茶

香气和滋味品质得分均最高，香气馥郁、持久，滋味

醇爽回甘；红色滤光膜处理毛茶品质得分稍低于前

者，香气浓郁，滋味醇爽；全光谱与透红外膜处理的

毛茶品质得分相当。香气醇正，滋味醇厚，；去紫外

光膜处理毛茶香气低微，滋味明显较其它偏苦，品

质得分最低。

图1毛茶成分含量比较

Fig．1 The different components content i*aw tea

一水溶性糖质量分数／％

处理

图2毛茶成分含量比较

Fig．2 The different components content of raw tea

42 0

38 0

34 0

30 0
I If Ⅲ Ⅳ CK

处理

图3毛茶品质平均分

Fig．3 Average score of the law tea

衰2不同光处理单枞毛茶感官审评结果

Tab．2 The sensory tasting results of the raw tea withered by

different light-wave bands
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3讨论

3．1不同光波晒青对单枞茶品质的不同效应

由于叶细胞内不同的光受体，对太阳光谱吸收

有选择性。光对茶叶品质的影响是通过叶内细胞色

素和物质成分对光能的吸收及光对细胞内具有强烈

生理活性的酶的刺激作用，从而引起了一系列反应的

结果。叶细胞内光受体包括色素类受体(主要是叶绿

素和类胡萝h素)和多酚类、氨基酸等内含物质成分。

前者的最大的吸收峰位于红橙光区(580～760 nm)，

其次是位于蓝紫光区(390～480 nm)i多酚类最强烈

的吸收峰是在紫外区(290～390 nm)；氨基酸的吸收

区在紫外区的190～290 ELVEI区域o]。

3．2不同处理透过的光波段对晒青叶内光生物化

学反应的方向和强度的影晌

5种处理中黄色滤光膜处理的毛茶品质最好。

这与黄色滤光膜中包含叶绿素强烈吸收的红橙黄

光有关。孙晓明[63研究发现，叶绿素吸收红橙光后

能引起自身的氧化降解，并与多酚类的光反应相

连，多酚类氧化后其中间产物不稳定，可以氧化其

它物质，如类胡萝h素，并形成香气物质。研究已

证实，红橙光有利于糖类的合成o]。一般而言，糖

类的合成加速，必然引起多肽、蛋白质的水解，使得

萎凋过程中氨基酸含量有所增加，所以黄色滤光膜

处理晒青叶中氨基酸含量较高。何文斌03等的研

究表明，直接对乌龙茶品质有正效应的因子是多酚

类、氨基酸、酚／氨，对提高茶汤浓醇度和鲜爽度有

积极的作用；李元钛[73认为醚浸出物含量高的乌龙

茶，其香气好。

去紫外光膜处理是在黄色滤光膜的基础上添

加蓝紫光的照射，相对于全光谱，仅是去掉了紫外

线。去紫外光膜处理后毛茶品质香低味苦，这与茶

叶中叶绿素、类胡萝h素在蓝紫光区有～强烈吸收

峰有关。蓝紫光对氮素代谢有最高生理活性，它能

够促进蛋白质、核酸的生物合成和脂肪的积累。从

本研究的结果可推测，晒青过程中蓝紫光的照射会

使得蛋白质的水解和类胡萝^素氧化降解代谢减
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质的降解，水溶性糖含量、氨基酸含量、水浸出物含

量等溶于水的小分子物质含量增加，从而有利于促

进生化成分组合向使茶汤醇厚方向发展。

3。3有待进一步深入研究的工艺参数

对于各种光质的交叉实验，有待进一步展开研

究，以期找到最佳晒青光波组合；另外，对于获得较

好品质的黄色滤光膜处理在光强、温度、晒青时间、

叶层厚度等综合因子共同作用的工艺技术参数方

面，有待进一步研究。

4结论

1)不同光波进行单枞茶鲜叶的晒青处理，对单

枞茶的品质有一定的影响}

2)日光中波长黄色滤光膜处理(透过的波长大

于520 nm)的光波段晒青单枞茶品质较好；

3)日光中波长去紫外光膜处理(透过的渡长大

于400 am)的光波段晒青单枞茶品质最差。
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