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摘要：以普洱、金骏眉、铁观音３种茶叶为材料，通过９０℃下常规浸提３０ｍｉｎ和
１２０℃下加压热浸提３０ｍｉｎ后，分别经冷冻干燥和喷雾干燥制作速溶茶粉，再
利用氨基酸自动分析仪分别测定其氨基酸组成和含量，最后进行感官评定，以

确定最佳制作工艺．实验结果表明：１２０℃加压热浸提并冷冻干燥条件下，速溶
茶粉具有较高的得率，且游离氨基酸含量较高．感官评价结果表明，冷冻干燥茶
样的香气较喷雾干燥茶样浓郁，溶解性更好，滋味更加醇厚，且汤色也更容易让

人接受．
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０　引言

速溶茶是以茶叶为原料，经浸提过滤、浓

缩、干燥等工序制成粉末，可以直接冲泡饮用的

方便固体饮料［１－２］．其中，浸提是速溶茶生产的

重要环节，浸提条件不仅影响成品的色、香、味

等品质，还影响成品得率［３］．速溶茶基本保持了

茶叶原有的色、香、味，且具有营养、方便、卫生、

高雅等优点，深受国内外消费者的喜爱［４］．

茶叶中游离氨基酸总量是影响茶味品质的

主要因素，其组成不同，茶叶呈现的口感特点也

不尽相同［５－６］．其中，茶氨酸是茶叶中独有的一

种氨基酸［７］．此外，茶叶中还含有谷氨酸、天冬

氨酸、精氨酸、赖氨酸等［８］．茶叶中的氨基酸大

多具有鲜、爽、甜等特点，部分氨基酸略带酸味．

因此，茶叶中氨基酸含量较高，茶的口感就会表

现出鲜、爽、甜等特点．

目前茶叶精深加工行业现状存在诸多问

题，如饮用不方便、常温水浸提率低、干燥工艺

氨基酸损失严重等．本研究拟选择３种茶叶，以

水作为浸提溶剂，比较不同浸提和干燥方法对

茶叶中氨基酸组成和含量的影响，以感官鉴定

和游离氨基酸的组分为参考指标，研究速溶茶

制作工艺的最佳方案，以期为高氨基酸速溶茶

的制作提供参考．

１　材料与方法

１．１　材料与仪器
主要材料：２００９陈年普洱老茶头，产地为

云南勐海县；金骏眉，产地为福建武夷山；铁观

音，产地为安溪县龙涓乡．
主要仪器：ＨＶＥ－５０型全自动高压灭菌

器，南京途威商贸有限公司产；Ｍ５１０型氨基酸
分析仪，美国密理博公司产；１２６０型高效液相
色谱，美国 Ａｇｉｌｅｎｔ公司产；Ａｌｐｈａ１－４型冷冻
干燥机，德国 Ｃｈｒｉｓｔ公司产；ＳＨＡ－ＢＡ型恒温
水浴锅，常州菲普实验仪器厂产；ＭＲＤＰ－５型
离心式喷雾干燥机，江苏常熟干燥设备厂产．
１．２　工艺与方法
１．２．１　工艺设计　样品预处理：用倾斜式高速
万能粉碎机粉碎适量茶叶，过８０目筛．
１）浸提处理

①常温浸提：称取１０．００ｇ粉碎后的茶叶
置于锥形瓶中，加入 ２５０ｍＬ沸水，水浴浸提
３０ｍｉｎ（温度９０℃）．

②加压浸提：称取１０．００ｇ粉碎后的茶叶
置于锥形瓶中，加入２５０ｍＬ沸水，浸提３０ｍｉｎ
（温度１２０℃，压力０．１ＭＰａ）．
２）离心净化
冷却后，离心提纯（转速为 ８０００ｒ／ｍｉｎ），

取上清液．
３）干燥处理

①冷冻干燥：取上清液置于冷冻干燥机中
冻干成粉．

②喷雾干燥：取上清液置于喷雾干燥器中
干燥成粉．其中，进风温度为２２０℃，出风温度
为９５℃，蠕动泵的进料速度（蠕动泵转速）为
２５ｒ／ｍｉｎ．
１．２．２　速溶茶粉得率的测定
得率＝（制得的茶粉质量／原料质量）×１００％
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１．２．３　游离氨基酸含量的测定　吸取２ｍＬ上

述滤液，经０．２２μｍ微孔滤膜过滤后，采用离

子交换色谱－茚三酮柱后衍生法，用氨基酸自

动分析仪测定其游离氨基酸含量．色谱条件：标

准分析柱（４．６ｍｍ×６０．０ｍｍ，３μｍ）；反应柱

温度５５．０℃；反应器温度１３８．０℃；缓冲液流

速０．４０ｍＬ／ｍｉｎ；茚三酮溶液流速 ０．３５ｍＬ／

ｍｉｎ；自动进样体积１０μＬ．

１．２．４　茶氨酸含量测定　采用高效液相色谱

法，吸取２ｍＬ上述滤液，经０．２２μｍ微孔滤膜

过滤后进样．色谱柱：ＥｃｌｉｐｓｅＸＤＢ－Ｃ１８柱

（２５０ｍｍ×４．６ｍｍ，５μｍ）；流动相：Ａ相为体

积分数０．０５％的三氟乙酸溶液，Ｂ相为甲醇；流

速 ０．８０ｍＬ／ｍｉｎ；紫外检测波长 ２１０ｎｍ；柱温

３０℃；进样量体积１０μＬ．

１．２．５　感官鉴定　将制得的速溶茶粉，按料液

比１５０（ｗ／ｖ），用８０℃水冲泡后，根据 ＧＢ／Ｔ

３１７４０．１—２０１５《茶制品 第 １部分：固态速溶

茶》［１］对速溶茶汤的色泽、滋味、香气、溶解性

等品质特点进行感官评定，评分标准见表１．每

个处理重复３次，采用百分制的方式，取平均值

为最终得分［９］．

２　结果与讨论

２．１　不同加工工艺下速溶茶粉得率
速溶茶粉在不同加工工艺下的得率见表２．

表１　速溶茶感官评定评分标准

Ｔａｂｌｅ１　Ｔｈｅｒａｔｉｎｇｃｒｉｔｅｒｉａｆｏｒｓｅｎｓｏｒｙ

ｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｉｎｓｔａｎｔｔｅａ 分

评价因子 评分标准

滋味
浓郁醇厚
２０—３０

甜醇
１０—２０

平和
１—１０

香气
馥郁持久
２０—３０

浓香回甘
１５—２０

淡香
１—１５

色泽
透明鲜亮
１５—２０

色泽较亮
１０—１５

暗淡无光
１—１０

溶解性
迅速溶解
１５—２０

缓慢溶解
１０—１５

较慢，需搅拌
１—１０

表２　速溶茶粉在不同工艺条件下的得率

Ｔａｂｌｅ２　Ｙｉｅｌｄｏｆｉｎｓｔａｎｔｔｅａｐｏｗｄｅｒｉｎｄｉｆｆｅｒｅｎｔ

ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ ％

茶粉 工艺１ 工艺２ 工艺３ 工艺４

普洱 １２．０３ １４．８３ ８．４２１ １０．８６

铁观音 １４．３６ １６．５２ ６．９４ ８．２６

金骏眉 １３．０５ １６．３１ ７．３１ ９．１４

其中，工艺１：９０℃常规水浸提并冷冻干燥；工

艺２：１２０℃加压热浸提并冷冻干燥；工艺

３：９０℃ 常规水浸提并喷雾干燥；工艺 ４：

１２０℃加压热浸提并喷雾干燥．由表２可知，不

同茶样经不同加工工艺所得的速溶茶粉得率有

明显差异，但均以１２０℃加压热浸提并冷冻干

燥处理得率最高，最高达１６．５２％．而喷雾干燥

处理由于喷雾过程中茶粉损失较为严重，其得

率远低于冷冻干燥处理．

２．２　不同工艺条件下茶样游离氨基酸组成和

含量分析

　　３种茶样在不同工艺条件下游离氨基酸组

成和含量分析结果见表３—表５．由表３—表５

可知，同样干燥条件下，除甘氨酸、天冬氨酸之

外含量较多的几种氨基酸，包括茶氨酸、谷氨

酸、精氨酸和缬氨酸，１２０℃加压热浸提处理比

９０℃常规水浸提所得氨基酸含量明显提高，说

明采用加压热浸提工艺提取的茶样具有更好的

浸提效果．

同样浸提条件下，除谷氨酸、天冬氨酸之外

含量较多的几种氨基酸，包括茶氨酸、甘氨酸、

精氨酸、苯丙氨酸和缬氨酸，冷冻干燥处理所得

氨基酸含量明显高于喷雾干燥处理，说明冷冻

干燥工艺能够较好地保持速溶茶的营养和滋味

成分．

总的来说，３种茶样的游离氨基酸含量均

呈现如下规律：工艺２＞工艺１＞工艺４＞工艺

３．由此可知，工艺２具有较好的浸提效果，能较

好地保留茶样中的游离氨基酸．
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表３　普洱茶在不同工艺条件下的

游离氨基酸组成和含量

Ｔａｂｌｅ３　Ｆｒｅｅａｍｉｎｏａｃｉｄｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎ

ａｎｄｃｏｎｔｅｎｔｏｆＰｕ’ｅｒｔｅａｕｎｄｅｒ

ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ ％

氨基酸 工艺１ 工艺２ 工艺３ 工艺４

茶氨酸 １．４６２ １．５３８ １．０７２ １．１６７

天冬氨酸 ９．４３０×１０－１８．３９８×１０－１９．４７６×１０－１６．９５３×１０－１

谷氨酸 ８．３９１×１０－１９．９４５×１０－１８．６６１×１０－１５．５６８×１０－１

丝氨酸 ３．１３０×１０－１３．１９５×１０－１２．１２６×１０－１２．３８７×１０－１

组氨酸 １．４９０×１０－１１．５８３×１０－１１．０３８×１０－１１．４８９×１０－１

甘氨酸 ６．８００×１０－１６．９８５×１０－１４．８８９×１０－１６．８０４×１０－１

苏氨酸 ３．１２０×１０－１３．１４６×１０－１２．０４９×１０－１３．１１６×１０－１

精氨酸 ５．８１０×１０－１５．８２８×１０－１４．８８８×１０－１５．８４４×１０－１

丙氨酸 ３．９７０×１０－１４．１１１×１０－１２．６０６×１０－１３．９７３×１０－１

酪氨酸 ２．２６０×１０－１２．２６８×１０－１１．５１６×１０－１２．２５８×１０－１

半胱氨酸 ４．０１０×１０－２３．９２９×１０－２３．８５２×１０－３４．００５×１０－２

缬氨酸 ５．４２０×１０－１５．４３７×１０－１３．５４８×１０－１５．４９１×１０－１

蛋氨酸 １．７６０×１０－１１．６５１×１０－１１．０８１×１０－１１．７６５×１０－１

苯丙氨酸 ２．４１０×１０－１３．１４５×１０－１２．１８４×１０－１２．４１１×１０－１

异亮氨酸 ２．９９０×１０－１３．０９６×１０－１１．８９０×１０－１２．９９４×１０－１

亮氨酸 ４．１２０×１０－１４．２８９×１０－１２．３７４×１０－１４．１２３×１０－１

赖氨酸 ２．８６０×１０－１２．９８１×１０－１１．９４６×１０－１２．８５５×１０－１

脯氨酸 ５．１２０×１０－１５．３１４×１０－１３．６００×１０－１５．１２１×１０－１

总量 ７．４８２ ８．００４ ５．５９７ ６．０５３

工艺２条件下不同茶样主要氨基酸含量的

比较结果如图１所示．由图１可以看出，在最佳

浸提和干燥条件下，不同茶样主要氨基酸组成

中，缬氨酸和天冬氨酸含量比较少且差别不是

很大，而茶氨酸、谷氨酸和精氨酸含量差距比较

明显：铁观音中茶氨酸含量 ＞普洱中茶氨酸含

量＞金骏眉中茶氨酸含量；普洱中谷氨酸含量

＞铁观音中谷氨酸含量 ＞金骏眉中谷氨酸含

量；铁观音中精氨酸含量 ＞金骏眉中精氨酸含

量＞普洱中精氨酸含量．这说明在该工艺条件

下，茶氨酸、谷氨酸和精氨酸含量可能与茶叶品

种有关．

从３种茶样的游离氨基酸含量来看，各茶

表４　金骏眉茶在不同工艺条件下的

游离氨基酸组成和含量

Ｔａｂｌｅ４　Ｆｒｅｅａｍｉｎｏａｃｉｄｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎａｎｄ

ｃｏｎｔｅｎｔｏｆＧｏｌｄＪｕｎｍｅｉｔｅａｕｎｄｅｒｄｉｆｆｅｒｅｎｔ

ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ ％

氨基酸 工艺１ 工艺２ 工艺３ 工艺４
茶氨酸 １．２３４ １．３５２ ０．７１１ ０．８０３

天冬氨酸 ６．９３４×１０－１７．４３１×１０－１７．４０１×１０－１８．４８０×１０－１

谷氨酸 ６．２６５×１０－１７．７３９×１０－１５．７３２×１０－１７．３７４×１０－１

丝氨酸 ３．５７６×１０－１３．９９０×１０－１１．４９２×１０－１１．６６２×１０－１

组氨酸 ９．４４９×１０－２９．２３１×１０－２４．４７５×１０－２５．１７３×１０－２

甘氨酸 ７．０６３×１０－１５．７６８×１０－１３．３７２×１０－１３．６５５×１０－１

苏氨酸 １．８５７×１０－１２．４４７×１０－１１．１８０×１０－１１．４６５×１０－１

精氨酸 ７．２７０×１０－１７．７８０×１０－１４．３３７×１０－１４．７４０×１０－１

丙氨酸 ３．１４４×１０－１３．０６０×１０－１３．６５４×１０－１３．７８９×１０－１

酪氨酸 １．４５０×１０－１１．４３１×１０－１１．２２４×１０－１１．２８９×１０－１

半胱氨酸 ５．２１９×１０－２５．２７９×１０－２２．８１５×１０－２２．３１８×１０－２

缬氨酸 ５．９９６×１０－１６．１０２×１０－１２．１７９×１０－１２．６１０×１０－１

蛋氨酸 ５．０５１×１０－２１．０１０×１０－１１．８２９×１０－２４．８６２×１０－２

苯丙氨酸 ４．２４７×１０－１３．４８１×１０－１１．８３６×１０－１１．９６３×１０－１

异亮氨酸 ２．８４６×１０－１２．８８１×１０－１７．６３７×１０－２９．７９７×１０－２

亮氨酸 ３．２１９×１０－１３．２０６×１０－１１．０５１×１０－１１．４７５×１０－１

赖氨酸 ２．７１７×１０－１２．８１８×１０－１１．０９５×１０－１１．４９０×１０－１

脯氨酸 ５．４９３×１０－１３．５１１×１０－１１．６６１×１０－１２．１３５×１０－１

总量 ７．６３９ ７．６６２ ５．０００ ５．３９０

样均以茶氨酸的含量最高．茶氨酸，即 Ｎ－乙

基－１－Ｌ－谷氨酰胺，是茶叶中特有的氨基酸

和重要活性成分之一，一般茶叶中茶氨酸的含

量占干重的１％～２％，某些名特优茶中其含量

可超过２％［７］．国内外大量研究表明，茶氨酸具

有抗肿瘤、保护神经系统、降血压、调节情绪、提

高认知能力等作用［１０－１２］．３种速溶茶在不同加

工工艺条件下茶氨酸的含量见图２．由图２可

以看出，不同工艺条件下，茶氨酸占游离氨基酸

总量的１５％～２２％，顺序依次为：工艺２＞工艺

１＞工艺４＞工艺３；普洱和金骏眉茶样在不同

加工工艺条件下茶氨酸含量差异不大，铁观音

中茶氨酸含量在不同处理下差异较大，工艺２

条件下茶氨酸含量最高（２２％）．由此可见，工

艺２能较好地保留茶氨酸的含量．

·０１·
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表５　铁观音茶在不同工艺条件下

游离氨基酸组成和含量

Ｔａｂｌｅ５　Ｆｒｅｅａｍｉｎｏａｃｉｄｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎａｎｄ

ｃｏｎｔｅｎｔｏｆＴｉｅＧｕａｎｙｉｎｔｅａｕｎｄｅｒｄｉｆｆｅｒｅｎｔ

ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ ％

氨基酸 工艺１ 工艺２ 工艺３ 工艺４
茶氨酸 １．６０１ １．７８９ １．０１５ １．０１８

天冬氨酸 ８．４６２×１０－１７．３９８×１０－１８．６４０×１０－１８．７１０×１０－１

谷氨酸 ６．３０８×１０－１８．９０５×１０－１８．７３４×１０－１９．７３３×１０－１

丝氨酸 ２．５８８×１０－１２．４７９×１０－１１．３８５×１０－１１．２９６×１０－１

组氨酸 ６．８８５×１０－２６．３４７×１０－２３．９９７×１０－２４．０８２×１０－２

甘氨酸 ６．４７３×１０－１５．３８１×１０－１２．９４５×１０－１２．４９８×１０－１

苏氨酸 １．９１９×１０－１１．７９２×１０－１１．１２２×１０－１８．７６４×１０－２

精氨酸 ６．３６８×１０－１ １．０２５ ４．８４０×１０－１４．８９６×１０－１

丙氨酸 ２．８４５×１０－１２．９２１×１０－１２．０６１×１０－１１．８３９×１０－１

酪氨酸 ２．５８６×１０－１３．２１２×１０－１８．０３１×１０－２７．６２２×１０－２

半胱氨酸 ３．６１４×１０－２３．８１１×１０－２２．１９５×１０－２４．３７３×１０－２

缬氨酸 ４．１７７×１０－１５．０２７×１０－１１．９４２×１０－１１．５１１×１０－１

蛋氨酸 ８．８４０×１０－２４．０７０×１０－２３．８２９×１０－２２．１６４×１０－２

苯丙氨酸 ４．１８０×１０－１４．３７２×１０－１１．７４９×１０－１１．８００×１０－１

异亮氨酸 ２．３３５×１０－１２．３２３×１０－１７．９２８×１０－２６．０５７×１０－２

亮氨酸 ２．８６５×１０－１２．７９２×１０－１１．２５７×１０－１８．２１９×１０－２

赖氨酸 ２．３５８×１０－１２．２２８×１０－１１．１８３×１０－１７．５６９×１０－２

脯氨酸 ４．７６２×１０－１３．７２６×１０－１１．５７１×１０－１８．７７６×１０－２

总量 ７．３８４ ７．９８０ ４．９３９ ４．７６２

图１　工艺２条件下３种

速溶茶样主要氨基酸含量

Ｆｉｇ．１　Ｍａｉｎａｍｉｎｏａｃｉｄｃｏｎｔｅｎｔｉｎｔｈｒｅｅｔｙｐｅｓｏｆ

ｉｎｓｔａｎｔｔｅａｕｎｄｅｒｔｈｅｓｅｃｏｎｄｃｏｎｄｉｔｉｏｎ

　　作为饮料，“好茶”最基本的标准应该是

“好喝”．茶氨酸和游离氨基酸的含量与茶的风

味呈正相关，也就是说，茶氨酸和游离氨基酸含

量高的茶，其风味也更好．

图２　３种速溶茶在不同工艺条件下茶氨酸的含量

Ｆｉｇ．２　Ｔｈｅａｎｉｎｅｃｏｎｔｅｎｔｉｏｎｔｈｒｅｅｔｙｐｅｓｏｆｉｎｓｔａｎｔ

ｔｅａｉｎｄｉｆｆｅｒｅｎｔｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ

２．３　感官鉴定
速溶茶的感官鉴定分析结果见表６．由表６

可知，３种不同茶样呈现的整体规律是：采用工

艺２制得的速溶茶得分最高，高达８３分；采用

工艺３的速溶茶得分最低，为７１分．由此可见，

由于个人偏好的不同和加工工艺的差别，不同

茶样中茶汤的色、香、味存在明显差异．

干燥是速溶茶加工工艺的一道重要工序，

对速溶茶的品质起着决定性的作用．在喷雾干

燥过程中，茶提取液的受热温度高，风味物质可

能会有较大损失．而冷冻干燥在低温条件下进

表６　速溶茶的感官鉴定分析（平均得分）

Ｔａｂｌｅ６　Ａｎａｌｙｓｉｓｏｆｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎ

ｉｎｉｎｓｔａｎｔｔｅａ（ａｖｅｒａｇｅｓｃｏｒｅ） 分

茶样 加工工艺 滋味 香气 色泽 溶解性 总分

工艺１ ２６ ２２ １３ １８ ７９

金骏眉
工艺２ ２５ ２１ １６ ２０ ８２

工艺３ ２３ ２４ １２ １２ ７１

工艺４ ２７ ２９ １７ １４ ８７

工艺１ ２２ ２０ １４ １６ ７２

普洱
工艺２ ２４ ２４ １６ １８ ８２

工艺３ ２１ ２５ １５ １１ ７２

工艺４ ２３ ２７ １７ １７ ８４

工艺１ ２８ ２２ １３ １５ ７８

铁观音
工艺２ ２６ ２３ １５ １９ ８３

工艺３ ２４ ２３ １２ １４ ７３

工艺４ ２１ ２６ １７ １５ ７９

·１１·
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行，速溶茶风味物质不会因加热而有所改变，能

较好地保持原有品质，是目前生产高品质速溶

茶的最佳干燥工艺［１３－１４］．这与本研究中冷冻干

燥工艺更有利于速溶茶粉的加工结果一致．但

冷冻干燥的成本比较高，故一般大型生产企业

基于效益考虑，仍选择喷雾干燥方式生产速溶

茶粉．

３　结论

本文以普洱、金骏眉和铁观音３种茶叶为

对象，比较不同浸提和干燥方法对茶叶中氨基

酸组成和含量的影响，并对不同加工工艺下制

得的速溶茶粉进行感官评定，得到如下结论．

１）采用１２０℃加压热浸提并冷冻干燥工

艺提取的速溶茶粉具有较高的得率和较好的浸

提效果，游离氨基酸含量较高．

２）感官评价结果表明，冷冻干燥茶样的香

气较喷雾干燥茶样浓郁，溶解性更好，滋味更加

醇厚，且汤色也更容易让人接受．

今后的研究除了考虑生产速溶茶的最佳工

艺外，还应当通过添加酶来提高速溶茶中氨基酸

含量与感官品质［１５－１６］．此外，在加工工艺优化方

面，除避免香气损失外，还需进行回收香气、增香

保香和转溶等工艺处理，以提高速溶茶的香气，

避免其冷却后“先冷后浑”现象的发生．
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