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摘 要

紅茶，為全世界消費者喜好的茶飲料之一，其製程為室內萎凋、揉捻、解塊、發酵及乾燥。本研究以臺茶8號(TTES No.8)

及臺茶18號(TTES No.18)為材料，於揉捻第30分鐘(R30)及第60分鐘(R60)時噴灑不同濃度(1 U、2 U)之纖維素?35 ml，再分

別經60分鐘(F60)及90分鐘(F90) 發酵，最後經乾燥處理製成紅茶成品，以探討經酵素處理紅茶之品質和抗氧化性。 在品質

方面，當樣品發酵時間為60分鐘時，TTES No.8以R60噴灑1 U酵素處理較未噴灑酵素處理紅茶之的茶黃質增加11.49 %、

茶紅質增加8.18 %；TTES No.18以R60噴灑1 U酵素處理較未噴灑酵素處理之紅茶的茶黃質增加16.45 %、茶紅質增加3.64

%；而當樣品發酵時間為90分鐘時，TTES No.8以R30噴灑1 U酵素處理較未噴灑酵素處理之紅茶的茶黃質增加5.53 %、茶

紅質增加9.94 %；TTES No.18以R60噴灑1 U酵素處理較未噴灑酵素處理之紅茶的茶黃質增加16.43 %、茶紅質增加1.94 %

。 在抗氧化性方面，揉捻時酵素的噴灑時間、濃度及發酵時間對TTES No.8紅茶之茶湯亞鐵離子螯合能力、還原力和超氧

陰離子清除能力均無顯著影響；而在總抗氧化能力方面則以第60分鐘噴灑2 U酵素處理再經90分鐘發酵所得紅茶之茶湯其

總抗氧化力最高，為99.48 %。酵素處理對TTES No.18紅茶之茶湯亞鐵離子螯合能力、還原力均無顯著影響；而超氧陰離

子清除能力及總抗氧化能力則以第30分鐘噴灑2 U酵素再經90分鐘發酵所得者最高，各別為87.01及99.47 %。

關鍵詞 : 抗氧化性、紅茶、纖維素?、酵素處理
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