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绿茶品质的可见吸收光谱法研究
吕季璋 邹耀洪 曹 栋

《无锡轻工业学院) (常熟高等专科学校 ) ( 无锡轻工业学院 )

摘要
:

一

本文提 出;了检测绿茶品质
一

的可
·

见吸收光谱法
,

’

该法选择一定波长 ; 直接测定

茶汤的吸光度
,

可 比较绿茶中黄烷醉类氧化物的相衬含量
,
并在吸光度测定值与感

官检验评价一致的基础上
,

提出 :T衡量绿茶品质的客观指标一一茶汤值
。

一

该法简便

易行
,

一

:可 用于快速鉴定绿茶品质
。

一
`

关键词 绿茶 , 可见吸收光谱法 , 黄烷薛类氧化物 , 燕汤位
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脉声我为国特产
,

`

是国内外广受欢迎的嗜好饮料
,

它在国内外经济贸易中亦占有十分重

要的她位
*

但长期以来对绿茶品质的检验还是靠感官检验的办法
,

难斗精确一致
。

因此中华

人民共和国商业部将绿茶的理化检测作为 ” 八五
”
科研攻关的建议项目

。

绿茶的化学成分很复杂
,

至令尚未全部清楚
。

就目前所知
,

有 多 酚 类
、

咖啡碱
、

.

氨基

酸等百余种物质
。

因此若要通过全面检测化学成分来鉴定绿茶品质是 比较复杂和困难的
。

最

近日本和国内有人试图用紫外吸收光谱法通过测定茶汤中的某些化学成分的含量
,

建立与绿

茶品质的相关性 【” 2 1
。

另外也有人用近红外分光光度法来研究绿茶品质「” 1
。

这些工作对研究

绿茶品质具有一定价值
,

但都是以测定茶汤中多酚类等成分的含量为依据
,

其工作较繁锁
,

计算较复杂
,

且所用仪器较 昂贵
。

本研究以测定茶汤中黄烷醇类的氧化物的相对含量为依据

建立了茶汤的吸光度与绿茶品质的关系
,

该法简便易行
,

可以快速鉴定绿茶品质
。

1 实验材料与方法

1
.

1 主要仪器

72 1 分光光度计 (上海第三分析仪器厂 )

可见及紫外光谱分析仪 ( U V
一 2 40 日本岛津公司 )

1
。

2 材 料

二级宜兴绿茶 ( 1 9 9 0年 4月新茶 )

二级宜兴绿茶保鲜试样 (保鲜时间 1 9 9 0年 4月初至 n 月初 )

二级宜兴绿茶保鲜对照 (常规保存 )试样 (保藏期同上 )

本文 1 9 9 0年 12月 1 3 日收到
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二级无锡绿茶 (1 9 9 0年5月初至 n月初
,

P E 薄膜袋保藏 6个月 )

二级安徽黄山绿茶 ( 1 9 90 年 6月初至 n 月初
,

P E薄膜袋保藏 5个月 )

二级江阴绿茶 ( 1 9 9 0年 10 月新茶 )

二级宜兴绿茶 ( 1 9 9 0年 10 月初至 11 月初
,

P E薄膜袋保藏 1个月 )

二级江阴绿茶 ( 1 9 9 0年 8月中旬至 11 月中旬
,

P E薄膜袋保藏 3个月 )

二级江阴绿茶 ( 1 9 9 。年 8月初至 12 月初
,

P E薄膜袋保藏 4个月 )

二级祁门红茶 ( 1 9 9 0年 5月初至 n 月初
,

P E薄膜袋保藏 6个月

1
。

3 实验方法

1
。

3
.

1 茶汤泡制 准确称取绿茶和红茶各 3
.

009
,

置于白瓷茶杯中
,

加入 1 50 m l 沸水冲泡
,

加盖静置于 30 ℃恒温水浴槽中 s m i n
,

立即摇匀过滤
,

滤液供分析用
。

1
。

3
.

2 绿茶特征吸收波长的选择 将滤液用可见及紫外光谱分析仪
,

在可见光范围内检测其

特征吸收峰的最大吸收波长
。

1
.

3
.

3 茶汤吸光度的测定 按上述茶汤泡制方法泡制绿茶试样茶汤并过滤
,

立即用 72 1 分光

光度计
、

1 0 x 15 x 40 m m 比色皿
、

仪器灵敏度选择
’ 1 ” 、

去离子蒸馏水为对照
,

在绿茶茶

汤特征吸收峰的最大吸收波长下测定吸光度
。

分别在过滤后 s m i n
、

l o m i n 、
1 5m i n

、
Z o m in

测定
。

1
.

3
。

4 感官检验 同时对试样进行常规感官检验
,

茶汤泡制方法同上
。

感官检验项目
:
茶叶

的色泽
、

茶汤汤色
、

香气
、

滋味
、

茶叶底色
。

2 实验结果

2
。

1 绿茶和红茶的光谱吸收图

绿茶和红茶茶汤在可见及紫外光谱分析仪上获得如图 1 的光谱吸收图
。

从图可见
,

绿茶
’

茶汤在波长 49 0一 5 00 m u
处为一明显的特征吸收峰

,
·

最大吸收波长为 4 95 m 。 ,

此即为测定绿

茶茶 汤光度的波长
。

红茶茶汤的光谱吸收图是一条平滑的曲线
,

在可见光区域没有明显的特

征吸收峰
。
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图1 茶汤的可 见吸收曲线
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2
.

2茶汤汤色的稳定性

茶汤汤色的稳定性如图 2
。

茶汤的汤色在 1 5m i n内是稳定的
,

其吸光度不随时间而变化
。

井
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时间 ( m i。 )

乒一一二级宜兴绿茶 ( 1 9 9 0
.

4新春茶 ) 2一一二级宜兴绿茶保鲜试样 (1 9 9 0
.

4一 1 99 0
.

1 1)

3一一二级宜兴绿茶保鲜对照 ( 1 9 9 0
.

4一 1 9 9 0
.

1 1 ) 4一一二级无锡绿茶 ( 1 9 9 0
.

5一 1 9 9 0
.

1 1 )

5一一二级安徽黄山绿茶 ( 1 9 9 0
.

6一 1 9 9 0
.

1 1) 6一一二级江阴绿茶 ( 1 9 9 0
.

1 。新 秋 茶 ) 7一一

二级宜兴绿茶 ( 1 9 9 0
.

1 0一 1 9 9 0
.

1 1 ) s一一二级江阴绿茶 ( 1 9 9 0
.

5一 i 9 9 o
.

r 一) g一一二 级 江

阴绿茶 ( 1 9 9 0
.

8一一 1 9 9 0
.

1 2 )

图 2 茶汤汤 色的稳定性

2
.

3 绿茶茶汤的吸光度及绿茶品质的感官检测评价结果

绿茶茶汤的吸光度及绿茶品质的感官检验评价结果见表 1
。

表 1 茶汤吸光度及感官检验评价

吸 光 度 值吸 光 度 值

样 感官检验评价
次数 s m i n 1 0 m i n 1 5m i n 2 0 m i n

二级宜兴绿茶

(4 月新春茶 )

二级宜兴绿茶

(保鲜试样保鲜 6个月 )

二级宜兴绿茶保鲜对照

试样 (常规保藏 6个月 )

二级无锡绿茶

(常规保藏 6个月 )

a o
。
0 5 8 0

。

0 5 8

b o
。

0 57 0
。

0 5 8

0
。

0 5 8 0
。

0 6 1

0
。

0 5 8 0
。
0 6 1

叶色鲜绿
,

茶汤绿而明
亮

,

浓郁清香
,

滋味甘

0
。

0 6 4

0
。

0 6 4

0
。

0 6 5 0
。

0 6 5 0

0
。
0 6 5 0

。

0 6 5

醇
,

叶底色绿

叶色绿
,

茶汤清
,

嫩黄
绿色

,

香气丰厚
,

滋味
甘醇

,

叶底色绿

a o
。

1 6 9

b o
。

1 7 0

a o
。

1 7 3

b o
。
1 7 4 0

。

2 1 2

叶色褐黄绿
,

茶汤桔黄
色

,

香气 平
,

滋 味 陈
浊

,

叶底色褐黄

叶色褐黄较深
,

茶汤桔
黄色

,

香气平
,

滋味陈
浊

,

叶底色褐黄
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0
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续 表

二级安徽黄山绿茶

(常规保藏 5个月 )

二级江阴绿茶秋茶

(新 )

二级宜兴绿茶

(常规 保藏 1个月 )

二级江阴绿茶

(常规保藏 3个月 )

二级江阴绿茶

(常规保藏 4个月 )

0
。

1 3 8

0
。

1 3 9

0
。

1 3 9 0
。

1 3 9 0
。

1 5 9

0
。

1 3 9 0
。

1 3 9 0
。

16 0

0
。

0 7 0 0
。

0 7 0 0
。

0 7 5

0
。

0 7 0 0
。

0 7 0 0
。

0 76

0
。

0 7 4 0
。

0 74 0
。

0 8 0

0
。

0 7 4 0
。

0 7 4 0
。

0 8 0

0
。

0 96 0
。

0 96 0
。

1 0 4

0
。

0 96 0
。

0 96 0
。

1 0 5

0
。

1 06 0
。

1 0 6 0
。

1 1 0

0
。

1 06 0
。

1 0 6 0
。

1 12

叶色褐黄绿
,

茶汤浅桔
黄

,

香气略闻及
,

滋味
浊

,

叶底色深黄绿

召
,

口

a o
。

0 7 0

b o
。

0 7 0

a o
。

0 7 3

b o
。

0 7 4

a o
。

0 9 6

b o
。

0 9 6

叶色黄绿
,

绿色清汤
,

清香香气 , 滋味鲜醇
,

叶底色绿

叶 色 黄 绿
,

茶 汤浅黄
绿

,

有香 气
,

滋 味 鲜
醇

,

叶底色绿稍带黄

叶色 暗 黄 绿
,

茶汤黄
绿

,

有香气
,

滋味尚鲜
,

叶底色绿带黄

0
。

1 0 5

0
。

1 0 6

叶色褐黄绿
,

茶汤淡桔
黄色

,

香 气 淡
,

滋 味
平

,

叶底色黄绿

a
,

D

3 讨 论
)

a
。

绿茶干物质中的主要化学成分及其变化
。

绿茶的千物质中
,

分 ( 占 25 % 左右 )
,

其中主要是黄烷醇类 (即儿茶多酚类 )
。

绿茶中的黄烷醇类是轻基黄烷
一
3
一

醇类
,

包括 4[ ’ :

(一 ) 表儿茶素 O H

多酚类化合物是主要化学成

l
H

仪
, \ / 。 \

,

/
·

<二)
一 。 H

} }} }
飞 / \ / \
} O H

O H

O H

(一 ) 表没食子儿茶素 }
。 \ /

②
一。 H

!
O H

/
了

l\ |护!

0 \H

、 / \ / \
} O H

O H

(一 ) 表儿茶素
一
3
一

没食子酸醋

O H

{
\ / O \ /

<少
一 o H

R 二 没食子酞基
O H

\

尸\/
\̀

H O一
<二>

一 C 。 -

O R O H

护!、 !
H O

\

O H
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(一 )表没食子儿茶素
一 3 一没食子酸醋

OH

}
H O \, \ / 。 \ /

<二)
一 O H

} }} } }

R 二
没食子酸基

O H

\

、 / \ / \ O H

! O R

。 H一`二》一
C。二

}
O H

O H

以上均为无色的易溶于水的极性物质
。

黄烷醇类在空气中会氧化缩合为红色聚合物
:

O H O H

H O
}

。 \
,

/

<二)
一。 ”

}

!
H 。 \ , \ /。 丫 <公

一。 H

\ / \

+
’

岁勺火 益
O H (或 O R ) O H (或 O R )

口
了价

!
八曰è

l

O H 0 H

(一 ) 表儿茶素

〔或 (一 )表儿茶素
一 3一没食子酸醋〕

(一 ) 表没食子儿茶素

〔或 (一 )表没食子儿茶素
一 3一没食子酸醋 〕

O H

}
/ 飞 / \ /

O H (或 O R )

(氧化聚合 ,

少
\

少
/

O H
/

(继续氧化聚合 )

一一一一
一

H o 丫丫少
一 O H

一一一一一一 , 茶红素 (红色的五聚体 )

H O / \ _ 。

\ / 、 一 / 一口

} }
\ /

、

\ O H

( O H或 O R )

!/

O H

茶黄素 (黄棕色的二聚体 )

黄烷醇类氧化聚合为二聚体的茶黄素和五聚体的茶红素
,

它们有强的极性可溶于水
。

此

氧化聚合过程可被多酚氧化酶催化加速
。

茶黄素和茶红素的 光 谱 吸 收 波 长 区 域 为 4 90 一

S OOm u (邓为图 1的绿茶茶汤的特征吸收峰 )
。

绿茶采取
“
现采现炒

,

旺火杀青
” 的制作方法破坏了茶叶中多酚氧化酶的活性

,

使其不

起催化黄烷醇类氧化的作用
,

故绿茶中黄烷醇类不氧化或很少氧化
。

所以绿茶千物质为黄绿

色
,

茶汤为嫩黄绿色
。

这色泽主要是叶绿素和类胡萝 卜素赋予的
,

故从图 1看到 在 4 40 m u 区

域有强吸收
。

如绿茶制作不当
,

酶促作用破坏不彻底
,

则茶叶中黄烷类会部分酶促氧化
,

或

随着贮存时间的延长
,

黄烷醇类也会自动氧化
,

茶叶生长由嫩芽到长成再到粗老
,

黄烷醇类
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也会逐渐氧化
,

这样绿茶中黄烷醇类含量减少而氧化聚合产物含量增多
,

使茶叶颜色变深
,

茶 汤颜色也会加深
。 一

”
多酚类 (主要是黄烷醇类 )对人体有良好的生理效应

,

具有改进血管的渗透性能
,

增强血

管壁
,

增强心肌
,

降低血压
,

一

促进V
一
C的吸收与同化

,

抑制细菌生长
,

帮助消化等功能同 时

绿茶的色香味的特性表现
,

大部份是以这类化合物的变化为主 5[]
。

多酚 类 (主 要 是黄 烷 醇

类 )的含量与感官滋味评价的相关系数为 .0 92 9 e[ ,71
。

所以绿茶品质高低与黄烷 醇 含量 多少

有很大关系
,

这类化合物的含量是区别绿茶品质的重要依据
。 一

而黄烷醇类含量的变化会直接

反映在茶汤色泽上
。

,

一 _
卜

、 _

图1的绿茶茶汤的可见吸收光谱中
, 珍9 0一 5 00 m u

为黄烷醇类氧化聚合产物的吸收峰
,

最

大吸收波长为m a x = 4 95 m u 。

在 49 5m u
波长处测定茶汤的吸光度 A

,

根据吸光度 A的大小可比

较茶汤中黄烷醇类氧化含量的多少
。

吸光度 A小
,

汤色清绿
,

芥汤中黄烷醇类氧化物含量 就

少
,

黄烷醇类含量就多
。

吸光度 A增大
,

汤色趋于黄褐
,

茶汤中黄醇类氧化物含量就增多
,

黄烷醇类含量就变少
,

从而可作评定绿茶品质的依据
。

b
。

实验结果表明 (见表 1 )
,

吸光度越小的共感官检验绮合评价就越好
,

吸光度越大
一

的其感

官检验综合评价则越差
。

故吸光度值与绿茶 质感官检验的综合评价呈良好的相关性
。

.

c 一由上述
,

价则越差
。

故吸光度值与绿茶是质感官检验的综合评价呈良杆的札

可见吸收光谱法可良妊地用以对绿茶品质的鉴危
.

茶汤的吸光度界

绿茶品质的一个容观指标一一
全

_
1

A < 0
.

1
,

’

绿茶品质属优或良
,

“
茶汤值

”
一

,

当 “
茶汤值

”

其大小可用来比较绿汤品质的优劣
。

可作为衡量

当 “
茶汤值

A> 0
.

1 ,

则绿茶品质属一般或差劣
。

b
。

从图 2可知
,

会自动氧化聚合
,

茶汤过滤后需在 1 5m i n 几内测定
,

否则因暴露在空气中
,

’

茶汤中的黄烷醇类

使汤色加深
,

影响测定的正确性
。

。 .

红茶茶汤在可见光区域无 明显的特征吸收峰
,

故可见饭收光谱法不适用宇红条石
’

、 之
’ “

f
.

本方法仪器简单
,

只需普通可见分光光度计
,

操作简便快速
,

’

适合基层草位实际应用
’

。
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