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摘 要

本實驗利用茶葉改良場所提供的台茶12號，分別製成綠茶、包種茶、紅茶以及白茶為茶樣，分別進行測定其茶湯之一般物

化分析，及儲藏在不同溫度和時間下的pH值、酸度、抗氧化能力、色澤、以及兒茶素含量與總生菌數等變化。 在一般物

化分析部分結果顯示，綠茶為未發酵茶葉，茶湯中之總兒茶素、總多酚含量為最多；而紅茶發酵程度最重，使得紅茶的總

兒茶素、總多酚含量與pH值最低，滴定酸含量最高，咖啡因含量也是最高的，其中包種茶及白茶為部分發酵茶，其物化

分析含量皆介於綠茶及紅茶之間。 在儲藏實驗部分，四種茶葉之茶湯在儲存於4°C低溫下48小時後的pH值、滴定酸

、DPPH抗氧化能力以及兒茶素含量並無明顯變化的趨勢，而存放在25°C室溫下的茶湯在第12小時後pH值、滴定酸

、DPPH抗氧化能力以及兒茶素含量有明顯變化趨勢；在色澤分析方面，存放4°C與25°C中，皆僅有a值有上升的趨勢，

逐漸偏向紅色。 在茶湯的安全性探討部分，總生菌數方面實驗結果顯示，儲存於4°C低溫下，生菌數皆未超標；而儲存

於25°C下，在第12小時開始，綠茶、包種茶以及白茶的總生菌數皆超過標準，紅茶則是存放至24小時後，才超過標準。 

綜合以上結果，茶湯品質以及安全性皆會受到外在的溫度以及存放時間的影響，泡好的茶湯應盡快飲用，或是保存在4°C

低溫下以確保品質及安全。
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