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摘 要

本試驗利用茶葉改良場所提供的台茶12號和大葉烏龍，分別製成台茶12-38號、台茶12-63號、台茶12-65號、大葉烏龍-61號

、大葉烏龍-72號等紅烏龍茶樣品，分別進行測定茶湯之一般物化分析、色差值、抗氧化能力分析及HPLC 分析茶湯中個別

兒茶素、總兒茶素及咖啡因。 在一般物化分析部分結果顯示，水分含量與酸鹼值在五種茶葉裡無顯著差異，色澤分析方面

，L值(亮度)以台茶12-65號最高且顏色最亮，a值(紅、綠色度)以台茶12-65號最低且顏色偏綠色，b值(黃、藍色度)以大葉烏

龍-72號最高且偏黃色度。 抗氧化能力測定，總多元酚含量測定以台茶12-38號含量較高；清除DPPH自由基能力以台

茶12-38號較高，在稀釋2.5倍時清除率達60.02﹪，明顯高於其它四茶種；螯合亞鐵離子測定以台茶12-63號為較佳，稀釋2

倍時(79.41％)依然高於其它四茶種；還原力測定以台茶12-38號的吸收值最高(2.124)，優於其它四茶種；清除ABTS能力以

台茶12-38號為較好，稀釋20倍時，依然有100％的清除能力，比其它四茶種佳。 紅烏龍茶葉中個別兒茶素的HPLC分析與

定量顯示，台茶12-38號與大葉烏龍-61號總兒茶素相近似，在五種茶葉含量中也是較高，而大葉烏龍-72號含量較低。 綜合

以上結果，在五種茶葉裡，台茶12-38號在抗氧化能力中有很好的清除率，且在HPLC兒茶素分析中也有很好的含量。

關鍵詞 : 紅烏龍茶、抗氧化能力、DPPH、ABTS、兒茶素
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