
《茶艺技能》

第四章：饮茶与健康

—张晓菊
经济管理学院酒店  管理教研室

第四节：茶叶中的物质        第五篇：茶叶中的氨基酸



目录



第五节：茶叶中的氨基酸



第四节：茶叶中的芳香物质
1 游离氨基酸与茶叶品质关系

p 在茶汤中，茶氨酸的浸出率可达 80% 。对绿茶滋味具有重要作用，与绿茶滋

味等级的相关系数达 0.787 ～ 0.876 。

p 很多游离氨基酸本身就是滋味因子。如茶氨酸具有类似味精的鲜爽和焦糖香气

，对茶汤的滋味和香气都有良好的作用；谷氨酸和天门冬氨酸具有鲜味；精氨

酸具有鲜甜滋味，在食品中被视为风味增强剂。

p 茶氨酸还能缓解茶的苦涩味，增强甜味。可见茶氨酸不仅对绿茶良好滋味的形

成具有重要的意义，并可作为红茶品质的重要评价因子之一。

味



第四节：茶叶中的芳香物质
1 游离氨基酸与茶叶品质关系

p 游离氨基酸含量高的鲜叶，其 N 代谢旺盛，持嫩性强，制成的干茶条索紧细、

色泽油润。

p 在红茶的干燥工序中，氨基酸与邻醌缩合形成褐色物质，与红茶的外形色泽乌

黑油润有关；

p 氨基酸与糖在一定温度下的热化学反应产物呈金黄色，这些色泽良好的产物，

是红茶茶汤的构成成分。

色



第四节：茶叶中的芳香物质
1 游离氨基酸与茶叶品质关系

p 呈香氨基酸和香气前体：有些氨基酸本身就是香气和滋味因子 , 是构成茶叶品

质的重要的成分之一。如苯丙氨酸（具类似玫瑰花香味）；茶氨酸（具焦糖香

味等）。

p 在红茶发酵中 , 氨基酸可以形成香气物质。与醇形成芳香物质酯类；被氧化为

芳香物质醛类； 与糖热化学作用 -- Maillard 反应，形成挥发性香气化合物如醛

类、吡嗪类、吡咯类衍生物（具烘炒香），影响茶叶的色泽与香气。

香



第四节：茶叶中的芳香物质
2 茶氨酸

p 茶氨酸（ L-Theanine ）是茶叶中特有的游离氨基酸，茶氨酸是谷氨酸 γ- 乙基酰

胺，有甜味。茶氨酸含量因茶的品种、部位而变动。

p 茶氨酸为白色针状体，易溶于水。具有甜味和鲜爽味，是茶叶的滋味的组分。

日本人常用遮荫的方法来提高茶叶中茶氨酸的含量，以增进茶叶的鲜爽味。

p 作用：可以明显促进脑中枢多巴胺释放。



第四节：茶叶中的芳香物质
2 茶氨酸

p 茶氨酸在干茶中占重量的 1%-2% 。茶氨酸在化学构造上与脑内活性物质谷酰胺

、谷氨酸相似，是茶叶中生津润甜的主要成份。

p 茶氨酸含量约为新茶的 1 ～ 2% 左右，其含量随发酵过程减少。

p 茶氨酸是茶叶中含量最高的氨基酸，约占游离氨基酸总量的 50% 以上。
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