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摘要：以不同采摘嫩度的绿茶鲜叶为原料加工绿茶鲜汁饮料，研究采摘嫩度对绿荼鲜汁饮料品

质的影响。结果表明，荼多酚含量随嫩度增加而增加，氨基酸含量差别不明显，咖啡因和可溶性蛋

白质含量1芽1叶明显高于其它嫩度并有随嫩度降低而降低的趋势，叶绿素的变化趋势是随着采

摘嫩度的降低含量逐渐降低。但嫩度较高的1芽1、2叶很容易产生浑浊，且贮存期间色泽的稳定

性也不如嫩度低的1芽3、4叶的。另外，采用1芽1、2叶的鲜茶饮料汤色、滋味等品质都不如

嫩度稍低的1芽3叶和1芽4叶的，因此嫩度较低的1芽3叶和1芽4叶原料更适合用于生产绿

茶鲜汁饮料。
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Abstract：In this manuscript，the effect of plucking standard on the qualities of different green tea

fresh beverage was studied．It was found that there was a general increase in the solid extracting

yield levels with coarseness of plucking standard，whereas the concentration of tea polyphonenols

and caffeine decreased with coarseness of plucking standard．However the tea cream and total epi

——catechins in different fresh tea beverage increased with coarseness of plucking standard．When

the changes of color difference(AL，△a。Ab)and sensory qualities were included，one bud and

three or four leaves seems to be the better choice for the manufacture of green tea fresh beverage．

Key words：coarseness of plucking standard，green tea fresh beverage，chemical compositions，

sensor qualities，color difference

绿茶鲜汁直接以杀青叶为原料，简化了茶饮料 生产工艺、缩短了工艺流程，可有效地节约能源，具
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有不同于传统茶饮料的加工工艺，使得绿茶鲜汁有

其独特的品质特征。在相同的提取条件下蒸青绿

茶饮料的儿茶素含量要高于传统烘青绿茶，特别是

EGCG组分明显较高。因此，近年来合理简便的制

造方法不断被提出[1--3"]，关于绿茶鲜汁饮料特性的

研究为采用绿茶杀青叶榨取茶汁直接用于饮料生

产提供了新思路[4-6]。但关于鲜汁饮料的理论研究

内容还在不断扩展，鲜茶饮料原料的选择问题仍存

在不同的看法。

一般而言，为了获取高品质的绿茶，常常要选

取嫩度较高的鲜叶原料，由于嫩度好的茶叶原料含

有较多的果胶及可溶性蛋白质，对于绿茶茶汤的稳

定性不利，而且采用嫩度高的茶叶为原料生产茶饮

料成本也较高，但若采用低档茶，则由于滋味粗涩、

香气低淡而影响饮料品质。因此，如何选择合适的

采摘嫩度作为绿茶鲜汁饮料的原料，对于稳定鲜茶

汁饮料的品质具有重要意义。本课题以不同采摘

嫩度的鲜叶为原料，探讨不同采摘嫩度的浸提特

性、生化成分差异及其鲜汁饮料的加工和耐贮藏

性，为鲜茶汁饮料的生产提供理论依据。

1 材料与方法

1．1试验材料

鲜叶原料采自华南农业大学校内茶园，品种浙农

113；采摘嫩度分别为：1芽1叶、1芽2叶、1芽3叶和

1芽4叶。鲜叶经摊放2 h后，用蒸汽杀青处理，再摊

晾2 h，用绞碎机切碎，迅速置于冰柜中冷藏待用。

1．2浸提条件及茶饮料制取

绿茶鲜汁饮料的制取过程：称取上述冷藏叶

100 g，加入900 mL蒸馏水，在50℃水浴条件下浸

提10 min，提取过程中每3 min搅动一次。浸提完

成后，用脱脂棉趁热过滤，再用定性滤纸抽滤；4℃、

15 000 r／min条件下离心25 min，收集上清液并准

确量取体积，测定茶汁固形物质量分数后，稀释至

固形物质量分数为0．3％，稀释液采用100℃常压

灭菌，待冷却至85℃后，用500 mL的PET瓶趁热

罐装、密封，自然冷却至室温后，置于4℃冰箱中备

用，以上每个处理重复3次。

1．3老化处理

取上述绿茶鲜汁饮料置于45℃水循环式培养

箱中以加速老化过程，分别于当天及第3、6、12、24

天取样，静置，自然冷却至室温后，再进行饮料品质

感观审评及相关生化成分测定。

1．4品质与相关生化成分测定

1．4．1茶叶含水量及茶汤固形物含量测定茶叶

含水量及茶汤固形物含量测定采用国际标准法[73；

绿茶鲜汁提取过程中准确量取鲜汁体积，并用下式

计算各品种提取率：固形物提取率=提取茶汤体积

(m1)×固形物质量浓度(g／dL)×100％／干茶质量

(g)。

1．4．2主要生化成分测定 茶汤中茶多酚含量采

用酒石酸铁比色法[73测定；游离氨基酸总量测定采

用茚三酮比色法[71；咖啡因和儿茶素测定采用

HPLC法分析[83；蛋白质测定采用Bradford法(y=

20．387z—O．3859，R2=0．998 3)Ⅲ；叶绿素测定采

用丙酮分光光度法[7]。

1．4．3荼汤色差测定 茶饮料色差测定采用色差

计法[10]。以双蒸水为对照，茶饮料色差采用明度

(△L)、绿度(Aa)和黄度(Ab)指标表示。浑浊度测

定采用570 nm比色法[11l。

1．4．4茶饮料品质感观审评方法 对各饮料样品

进行密码审评，按汤色、滋味和香气3项因子对饮

料品质进行感观审评计分。

1．5数据分析

数据采用SPSSll．0软件进行分析处理，处理

期间多重比较采用孓N—K法[1 2|。

2结果与分析

2．1 不同采摘嫩度对固形物提取率的影响

浸提工艺是绿茶饮料加工过程中的第一步，提

取率的高低决定了原料利用率，对于饮料生产厂家

来说，提高提取率有利于降低生产成本。对1芽1

叶、1芽2叶、1芽3叶和1芽4叶不同嫩度的固形

物浸提特性的研究表明，随嫩度降低，固形物浸出

率呈上升趋势，即从1芽1叶至1芽4叶固形物浸

提率逐渐增加，但总体差异未达到显著水平。一般

来说，按照常规茶叶浸出规律，采摘较嫩的茶叶可

溶性物质含量较高，所以采摘较嫩的原料应该浸出

率较高，与本研究的结果并不一致。造成这一结果

的原因可能是，尽管嫩度较高的原料可溶性物质含

量相对较高，但所含生化成分如可溶性蛋白质、咖

啡因等，容易络合或形成沉淀，在原料浸提过程中，

部分生化物质因过滤等处理工艺而被去除，由于在

饮料生产中这些成分通常会被过滤膜滤除，通常这

些成分并不计入提取率内。

2．2不同采摘嫩度对饮料汤色的影响

汤色是绿茶饮料重要的品质因子，而且不同原

料对汤色的影响较为明显。本研究结果表明：在同

一固形物浓度下，采用不同采摘嫩度加工的茶饮料

随着嫩度的降低，茶汤明度(AL)增加，绿度(A口)
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逐渐升高，黄度(△6)逐渐降低，如表1所示。说明

汤色随茶梢嫩度降低的增加而逐渐变绿，而从透光

率(T)可以看出，随着嫩度的降低，透光率逐渐增

加。可见，采用1芽3叶、1芽4叶为原料可以获得

清澈明亮的茶汤。造成这一结果的原因可能是，在

同一固形物浓度下，嫩度较高的茶原料茶多酚、可

溶性蛋白质含量相对较高，而容易产生浑浊和沉淀

现象。

2．3不同采摘嫩度对绿茶饮料感观品质的影响

从表2可知，不同采摘嫩度的绿茶鲜汁饮料，

随着嫩度的降低，汤色、滋味和香气得分逐渐增加，

且差异较为显著，尤其是滋味品质更加明显。从茶

饮料的综合得分可以看出，采摘嫩度从1芽1叶到

的显著低于1叶2叶和1芽3叶的；而1芽2叶、1

芽3叶和1芽4叶的之间差异不显著。说明采用1

芽3叶和1芽4叶为原料比较理想。

图1不同采摘标准对提取率的影响

Fig．1 Effects of CAⅪtrseness plucking standard on the

1芽4叶变化时，综合品质逐渐升高，但1芽1叶 solid extracting yield

裹1不同采摘嫩度对茶饮料汤色的影响(+SO)

Tab．1 Effects of coarseness plucking standard on the color of tea beverage

2．4不同采摘嫩度对饮料生化成分的影响

研究表明，不同茶饮料品质的差异主要是由于

生化成分的差异引起的，对茶饮料滋味影响较大的

主要生化成分为茶多酚、氨基酸和咖啡因，还有少

量多糖。而茶多酚、咖啡因、可溶性蛋白质及叶绿

素等对绿茶饮料的稳定性具有重要影响，而叶绿素

含量及变化对饮料感官品质有影响。如表3所示，

不同嫩度的茶饮料生化成分变化趋势是：嫩度越

大，茶多酚含量越高，如l芽l叶和1芽2叶的明显

高于1芽3叶和1芽4叶的。但不同采摘嫩度间氨

基酸含量差别不明显，当然这也与采用绿茶鲜汁饮

料的这种加工方法较有利于氨基酸的浸出有关。

而咖啡因含量1芽1叶的明显高于其它嫩度的，且

有随采摘嫩度的降低，饮料中含量有降低的趋势。

叶绿素总量与咖啡因含量的变化趋势相似，也是随

着采摘嫩度的增加而增加。

表4所示，儿茶素类总量随嫩度降低呈现增加

趋势，EGCG和EGC是含量最高的2种儿茶素组

分，其变化趋势与儿茶素类总量相似。儿茶素(C)

含量分别在1芽3叶和1芽4叶时大幅度增加。表

型儿茶素类总量在1芽3叶之前随新梢成熟度增加

而增加，1芽4叶时略有下降。从儿茶素类含量变

化趋势总体来看，加工绿茶饮料的原料不宜过于细

嫩，以1芽3叶或1芽4叶为宜。因为过于细嫩的

原料品质固然较好，但由于茶多酚含量较高时，儿

茶素在蛋白质、咖啡因含量较高的情况下，会更多

地参与到浑浊中。在常规情况下，儿茶素的含量一

般是占茶多酚总量的60 oA～80％(质量分数)，但是

本研究中通过测定绿茶鲜汁饮料中儿茶素含量，发

现原来茶多酚含量较高的茶饮料，儿茶素总量却较

低，其中的原因就是蛋白质和咖啡因含量较高的情

况下儿茶素参与了浑浊的形成，在儿茶素检测的前
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处理过程中，被微孑L滤膜滤掉，因而检测到的儿茶 料品质较嫩度高者更稳定。

素相对较低，这也间接佐证了采摘嫩度低的茶其饮

表3不同采摘嫩度对绿茶鲜汁饮料生化成分的影响{X-I-SD)

Tab．3 Effects of coarseness plucking standard Oil the chemical compositions in fresh tea beverage

mg／L

表4不同采摘标准对绿茶饮料儿茶素类含量的影响

Tab．4 Effects of plucking standard on the catechins content in fresh tea beverage

mg／L

2．5不同采摘嫩度的茶饮料热加工特性比较

灭菌是茶饮料生产中较为关键的工序，一般的

方法是在高温或高温高压条件下杀灭不利于饮料

品质的细菌。但是这种高温处理过程往往会对茶

饮料汤色造成一定影响，进而会影响饮料的感观品

度较大，而嫩度较低的原料明度变化较小；灭菌前

后黄度(△6)逐渐增加，总体变化趋势与明度相似，

而且变化幅度要远超过明度和绿度的变化，如1芽

1叶、1芽2叶的鲜汁饮料灭菌前后黄度(Ab)变化

可达到50％以上。两个品种在高温灭菌过程中变

质。从表5可以看出，不同嫩度的茶饮料在高温灭 化趋势一致。从上述结果可以得出这样的结论，嫩

菌过程中汤色的变化特点是，明度(△L)和绿度 度较高的茶叶原料在高温灭菌过程中汤色更易出

(△口)均减少，但嫩度较高的1芽1叶、2叶变化的幅 现黄变，而嫩度稍差的茶叶原料，汤色较为稳定。

表5不同嫩度茶饮料高温灭菌过程中汤色变化

Tab．5 Changes in color difference due to plucking standard during heat processing

2．6不同采摘嫩度的鲜汁饮料品质稳定性比较

饮料的稳定性是影响绿茶饮料品质的重要因

素之一。茶饮料在贮存或静置后会产生冷后浑现

象，冷后浑的产生与茶饮料本身特性有关，而冷后

浑多少可作为考察茶汤稳定性的一个指标。本研

究中采用透光率的大小来反映浑浊程度。如表6

所示，不同采摘嫩度的茶饮料在贮藏过程中，浑浊

度的变化趋势是随着嫩度的增加茶饮料产生冷后

浑能力越强，说明嫩度高的原料加工的茶饮料品质

耐贮藏特性差。由于绿茶饮料要求汤色清澈，因此

保持茶饮料的稳定性显得尤为重要。由于冷后浑

的产生主要是由生化成分决定的，这些生化成分含

量的差异，如嫩度较高的原料蛋白质、可溶性果胶

的含量较高等会引起品质稳定性的差异，所以选择

原料嫩度较低的原料对饮料的稳定性有利。
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3 结 语

综合不同采摘嫩度的茶叶原料的饮料加工、

贮藏特性可以看出：嫩度越大，茶多酚含量越高，如

1芽1叶和1芽2叶的明显高于1芽3叶和1芽4

叶的。氨基酸含量在4种嫩度之间差别不明显，主

要是绿茶鲜汁饮料的这一加工方法较有利于氨基

酸的浸出的缘故。而咖啡因1芽1叶的明显高于其

它嫩度的。叶绿素的变化趋势是随着采摘嫩度的

降低含量逐渐降低。不同采摘嫩度的茶饮料在贮

藏过程中，浑浊度的变化趋势是随着嫩度的增加茶

饮料产生冷后浑能力越强，说明嫩度高的原料加工

的茶饮料品质耐贮藏特性差。另外，采用l芽1叶

、2叶的茶饮料汤色、滋味等品质不如嫩度稍低

的1芽3叶和1芽4叶的。而1芽3叶和1芽4叶

无论从生化角度还是感观角度上都有较好的表现，

因此，在加工绿茶鲜汁饮料时尽量选用1芽3叶或

1芽4叶的茶叶为原料。
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