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内容概要

　　《中国红茶经典（第2版）》分浅论中国红茶、正山小种、祁门红茶、苏红工夫、川红工夫、坦
洋工夫、海南红茶、宁红工夫、湘红工夫、自琳工夫、宜红工夫、滇红工夫、政和工夫、英德红茶、
桂红工夫、台湾红茶、九曲红梅、黔红工夫和越红工夫等十九部分。
各部分由国内知名茶叶专家介绍这些具有代表性红茶品种的制作工艺、品质特点和品饮要点。
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作者简介

陈安妮，福建永安市人，祖籍福州长乐。
福建三明学院毕业，文学学士，福建元泰茶业有限公司董事长、香港中文教育工作者、励勤汉语教室
总临、《香港邮报》（Hong Kong Post）及《终身教育》等专栏作家。
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章节摘录

版权页：   插图：    ②揉捻工序中酶的活化：在揉捻工序中，叶子内部发生更为剧烈、复杂的变化。
萎凋叶经揉捻之后叶细胞被破坏，茶汁流出，叶的内含物充分混合并与空气接触，使氧化酶类能获得
更多的氧气，氧化速度大大加快。
据测定，揉捻叶对氧的吸收量为萎凋叶的2倍以上，酶活化的百分比性能是鲜叶的2～5倍。
 由于叶细胞被破坏，多酚类化合物与原生质络合，使原来存在于原生质中的某些蛋白质（包括某些酶
蛋白）发生变性，而许多酶（呼吸酶或其他水解酶）的活性降低或失活。
因此，原生质在萎凋中的强度已经降低了，呼吸代谢受到抑制，叶子的有氧呼吸作用和无氧呼吸作用
变得更弱，甚至停止。
然而，多酚类化合物是多酚氧化酶作用的基质，故多酚氧化酶在多酚类化合物中不容易失活，仍保留
有相当的活性，并且在空气中氧分子的参与下，打破原来的酚与醌氧化还原的相对平衡，多酚类化合
物强烈趋向于氧化缩合。
因此，揉捻中酶性氧化便成为生化变化的主流。
 ③发酵中酶活化：在红茶发酵工序中，生化变化实质上与揉捻工序是一个整体，是继续完成揉捻叶内
的生化变化。
但是，随着叶温的升高，氧化速度加快，氧化产物增多，与酶蛋白形成复合物，使多酚氧化酶含量减
少，酶性氧化减退。
因此，在发酵和揉捻工序中应注意叶温的变化，若室温过高，应采取降温措施。
 3.主要化学成分的变化 ①多酚类化合物：多酚类化合物的氧化缩合是红茶品质形成的特点，是形成红
茶色香味的主要生化变化。
从萎凋开始多酚类氧化酶活性增强，可溶性多酚类化合物含量逐渐减少。
日光萎凋可溶性多酚类化合物减少较多，可能是温度较高及操作时叶子机械损伤较严重造成的。
萎凋程度稍轻的可用萎凋槽萎凋。
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编辑推荐

《中国红茶经典(第2版)》洋洋20多万字，集专家、学者们的知识与智慧，饱含元泰茶业全体同仁锲而
不舍地推广中国红茶与中国红茶文化的满腔热情，多角度、全方位地展现了中国红茶历史、文化以及
采摘、制作工艺、品饮艺术，让广大读者对中国红茶有一个比较直观深入的了解，这可谓又是一大创
举。
作为一家以复兴中国红茶为己任的茶企，福建元泰茶业有限公司既是中国红茶文化的推广者，又是中
国红茶文化的发掘者和守望者，很好地继承和发扬了中国红茶文化。
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