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【摘要】

[ 目的] 了解外源纤维素酶对苦丁茶浸提效果的影响。[ 方法] 在温度55 
℃、pH 值4 .8 保持不变的条件下, 以纤维素酶浓度、茶水比和浸提时间
为因素、苦丁茶内含物浸出的含量为指标, 进行单因素试验, 研究合适的
苦丁茶浸提方法。[ 结果] 随着纤维素酶浓度的增加, 苦丁茶中氨基酸、
水溶性糖、水浸出物的含量上升, 纤维素含量下降,0 .30% 为最佳纤维素
酶浓度。随着茶水比的增加, 苦丁茶中氨基酸、水溶性糖和水浸出物的含
量增加, 黄酮含量减少, 茶水比1∶40 时浸提效果较佳。苦丁茶中氨基
酸、水溶性糖、黄酮的含量受浸提时间的影响不大。[ 结论] 当纤维素酶
浓度为0 .30% , 茶水比为1∶40 , 浸提时间为40 min 时, 苦丁茶的浸提
效果较佳。
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