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高温蒸汽处理对绿茶中没食子儿茶素 
没食子酸酯含量的影响 

吕海鹏 ’，林智1’2，郭丽’，谭俊峰 ’ 
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摘 要：采用高压灭菌锅和高压锅产生的高温蒸汽处理茶鲜叶，研究高温蒸汽处理对绿茶中没食子儿茶素没食子酸 

酯(GcG)含量的影响。结果表明，茶鲜叶经过高温蒸汽处理，能有效提高绿茶中的GCG含量，并且水浸出物总量有所 

增加，同时感官品质接近对照常规绿茶。 
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Abstract：Treated with high temperature steam produced by the autoclave and pressure cooker，the influence of 

high temperature steam treatment on the content of GCG in green tea was studied in this article．Results showed 

that the high temperature steam treatment could effectively increase the GCG content in green tea，with the tea 

extract also increased and the sensory qualities being close to the controlled tria1． 
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茶叶因为含有丰富的生理活性成分和具有卓越 

的保健功能而备受青睐，茶叶功能性食品的开发极具 

科研价值和市场潜力。以往的研究中，人们把茶叶多酚 

中的儿茶素单体 EGCG作为关注的焦点，在它的生理 
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开发价值。 

由于目前国内外对绿茶儿茶素的研究主要集中在 

EGCG的保健功能等方面，对 GCG的研究鲜有报道， 

尤其在加工工艺上的研究更为欠缺。茶鲜叶中基本不 

含有 GCG；虽然在绿茶的常规加工过程中，儿茶素能 

发生顺式向反式的转化嗍，但转化率相当低，致使成品 

绿茶中GCG的含量普遍很低。先前研究曾指出溶液中 

的儿茶素成分能在高温的作用下发生异构化作用【8．1q， 

例如部分 EGCG转化为GCG(~H图 1所示)，因此本文 

采用高压灭菌锅和普通高压锅产生的高温蒸汽来处理 

茶鲜叶，研究高温蒸汽处理对绿茶中GCG含量的影 

响，旨在探寻提高绿茶 GCG含量的加工工艺，为高含 

量 GCG绿茶的开发奠定基础。 

H 

图 1 EGGG在高温作用下转化为 GCG 

Fig．1 Conversation flr0m EGCG t0 GCG at high tem rature 

1 材料与方法 

1．1 原料 

茶鲜叶：龙井43#一芽三、四叶。 

1．2 仪器、药品及试剂 

自动高压蒸汽灭菌锅(Tomy SS一325型)；普通高 

压锅；茶叶烘干机；All00高效液相色谱仪：安捷伦公 

司生产。 

EGCG、GCG等儿茶素标样：Sigma公司；乙腈 

(HPLC级)；冰乙酸(AT级)；超纯水。 

1．3 试验方案工艺流程 

茶鲜叶摊放 4 h后，蒸汽(100℃)杀青，烘干后作 

为试验对照 CK； 

其他处理如下所示： 

茶鲜叶一摊放4 h一高温蒸汽处理_÷烘干 

高压灭菌锅高温蒸汽处理的温度和时间参数设置以 

及高压锅的处理时间参数设置分别如表 1和表2所示。 

表 1 高压灭菌锅高温蒸汽的4个处理 

Table】 Four treatlnents、 tlh tl e autodave 

i9 ==I 
表2 高压锅高温蒸汽的 4个处理 

Table 2 Four treannents with the pressu~ c~ ker 

高压锅 

Pres8uIe C~ker 

时间，Inin 

TiⅡle，min 

处理 5 T~atment5 

处理 6T~atment6 

处理 7~eatment7 

处理 8~eatment8 

5 

1O 

15 

20 

1．4 分析测定方法 

1．4．1 儿茶素组成和咖啡碱含量 HPLC分析方法 

A1100高效液相色谱仪，VWD检测器；色谱柱： 

ZORBAX SB—C·18 ODS，5 m，4．6 mmxl50 mm；流动相： 

A为 2％冰乙酸，B为乙腈，流速 1 m~min，柱温 3O℃， 

检测波长 280 am，进样量：5 ，梯度洗脱，流动相 B 

在 16min内由6．5％线性梯度变化到 25％，25 min回 

到初始状态，平衡 10 min。 

1．4．2 茶多酚总量测定 

酒石酸比色法(GB8313—1987)。 

1．4．3 氨基酸总量测定 

茚三酮比色法(GB8314—1987)。 

1．4．4 水浸出物总量测定 

GB8305—1987 

2 结果与分析 

2．1 高温蒸汽处理后茶叶中的 GCG含量变化 

与对照样品 CK相比，经过高温蒸汽处理的茶样 

的儿茶素组成发生了明显的变化，表现在HPLC分析 

图谱上最明显的特征是代表 GCG的色谱峰mAU值的 

增大(如图2所示)；另外，从色谱图中还可以发现，经 

过高温蒸汽处理的茶样，代表表形儿茶素的 (例如 

EGCG、EGC、ECG等)的色谱峰的mAU值都有所减小， 

从而证实了在高温蒸汽处理过程中确实发生了从表形 

儿茶素向儿茶素的转化。 

EGCG和GCG含量的分析结果如表 3所示。从表 

3中可以看出，试验设置的 8个处理，与试验对照 CK 

相比，GCG含量都达到了显著提高。其中，采用高压灭 

菌锅的4个处理 (处理 14)，随着处理温度的提高， 

GCG含量有明显增加的趋势，处理4(128℃)比处理 1 

(105℃)GCG含量提高了 81．49％，但 EGCG却降低了 

51．59％；采用高压锅的4个处理(处理5-8)，随着处理 

时间的延长，GCG含量也有明显增加的趋势。处理 8 

(20 min)比处理 5(5 min)GCG含量提高了64．56％，但 

EGCG降低了38．62％。可见，茶鲜叶在高温蒸汽较长 

时间处理下能显著提高绿茶中的GCG含量。且绿茶 

当 
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妇 整一塑 起 
图2 高温蒸汽处理茶样与对照茶样 CK儿茶素组成的 HPLC分析图谱 

Fig．2 HPLC chromatogram of the tea sample treated、vith high temperature stearll and the controlled  trial 

表 3 8个处理茶样中的 EGCG含量和 GCG含量 

Table3 The contentOfEGCG an dGCG intea sample 

of the eight treatment 

mg／g 

中GCG含量随着处理温度的升高以及处理时间的延 

长而增加。 

2．2 高温蒸汽处理后茶叶中主要化学成分的变化 

检测分析对照茶样 CK和 8个处理茶样的主要化 

学成分，结果如表4所示。从表4可以看出，与试验对 

照CK相比，8个处理的茶样中的游离氨基酸总量以及 

咖啡碱含量相差不大；采用高压灭菌锅的4个处理(处 

理 1～4)的茶多酚总量平均比对照茶样 CK下降了 

表 4 8个处理茶样的化学成分检测结果(占茶叶干重的百分数 ) 

Table 4 The content of the chemical co mpositions in tea sample of 

the eighttreatm ent 

％ 

32．28％，而采用高压锅的4个处理(处理 5—8)平均比 

对照茶样CK下降了20．17％，降低幅度比较小；8个处 

理的水浸出物总量都高于对照茶样 CK，且随着处理温 

度的升高和处理时间的延长都有增加的趋势。 

2-3 高温蒸汽处理后茶叶的感官审评 

对茶样进行密码感官评审(采用高压灭菌锅的4个 

处理未进行感官审评)，结果表明，采用高压锅的4个 

处理(处理5～8)的茶样感官品质接近对照茶样 CK。 

姗姗瑚瑚 如。 枷 如 。 
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啤酒粉末的微胶囊化制备及其风味研究 
陶永清，张坤生，罗庆丰，李楠，杨宏伟 

(天津商业大学生物技术与食品科学学院，天津市食品生物技术重点实验室，天津 300134) 

摘 要：对以B环糊精作为壁材用喷雾干燥制备啤酒粉末的工艺进行了探讨，并对喷雾干燥法微胶囊化工艺参数进 

行了正交试验，初步获得了高质量高产率生产啤酒粉末的最优工艺参数。对啤酒粉末及原啤酒的主要风味物质及其 

成分进行了检测对比分析，分析结果表明，微胶囊化可大大提高啤酒粉末中主要风味物质的保留水平，同时还可使啤 

酒粉末的回潮性大大降低。 

关键词：啤酒粉末；B一环糊精；喷雾干燥；微胶囊 

I’UDY ON THE PREPARATION OF BEER POWDER BY MICROENCAPSULATION AND rI1s f1AVOR 

TAO Yong-qing，ZHANG Kun-sheng，LUO Qing-feng，LI Nan，YANG Hong-wei 

(Tianjin Key Laboratory of Foodbiotechnology，Tianjin University of Commerce，Tianjin 300134，China) 

Abstract：Explored the technique of producing beer powder through spray-drying with 15-Cyclodextrin as the 

wall material encapsulants，conducts orthogonal experiments on the parameter of the technique of spray-drying 

f0r microencapsulation，and determines preliminarily on the best parameter of producing high-quality beer pow- 

der in high production．The comparative analysised of the flavor compounds and components of beer powder and 

raw beer showed that microencapsulati0n could greatly increas the preservation of flavor compounds in beer 

powder and that microencapsulation could reduces the hygroscopicity of beer powder to a large de~ee． 

Key words：beer powder；p—Cyclodextrin；spray drying；microencapsulation 
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3 讨论 

1)在利用高温蒸汽处理茶鲜叶时，嫩度高的鲜叶 

很容易被高温蒸汽蒸烂，为下一步茶叶的烘干造成困 

难，所以宜选用比较老的鲜叶进行高温处理；提高绿茶 

GCG含量的加工工艺还有待进一步研究。 

2)经过高温蒸汽处理能有效提高茶叶中的GCG 

含量，水浸出物也有所提高，但目前茶叶中公认的最主 

要的抗氧化成分EGCG的含量急剧下降，因茶叶中儿 

茶素组成改变而引起的茶叶生理保健功能的改变还需 

进一步研究。 
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