茶叶生物化学期末考试A卷参考答案
一、填空（0.5分/空）
1、大于 (>); 2、幼嫩，儿茶素，70～80；3、咖啡碱，可可碱，茶叶碱，S-腺苷蛋氨酸；4、顺-3-己烯醇（青叶醇），60；5、齐墩果烷，皂甙元，糖体，有机酸；6、茶多酚，茶黄素，茶红素（或氨基酸），咖啡碱；7、脂溶性，水溶性。

二、选择（2分/题）

      1、A；2、D；3、C；4、A；5、C；6、D；7、A；8、C；9、B；10、C。
三、判断题（1分/题）
1、√；2、√；3、√；4、×；5、×；6、×；7、×；8、√。
四、名词解释（10分，每个2分）
次级代谢：很多生物通过初级代谢以外的途径合成和利用一些无明显用途的化合物，这种代谢途径就叫次级代谢。

酯型儿茶素：是指简单儿茶素C环3位醇羟基与没食子酸的羧基酯化后的儿茶素。

茶黄素：是茶叶中多酚类物质氧化形成的一类能溶于乙酸乙酯的、具有苯并卓酚酮结构的化合物的总称。

品种香：乌龙茶成品茶香气在相同的加工工艺条件下由茶树品种决定。

酚氨比：茶多酚总量与游离氨基酸总量的比值。

五、分别对以下两表格进行分析，找出规律，给出原因，得出结论。（12分）

表一：多酚氧化酶(PPO)在有氧条件下能催化氧化儿茶素，但不能氧化黄酮苷类；（2分）过氧化物酶(POD)在有氧条件下对茶多酚类化合物不起催化作用，只有在过氧化氢(H2O2)存在下才能催化氧化儿茶素和黄酮苷类。（2分）所以在红茶发酵时要保持充足的氧气。（2分）

表二：黄绿茶与鲜叶相比，茶多酚、咖啡碱和儿茶素总量都是下降的，但黄茶氨基酸含量比鲜叶高；黄茶与绿茶相比，茶多酚和儿茶素总量很接近，但儿茶素组成由较大差别，尤其是酯型儿茶素EGCG含量较低，而氨基酸含量比黄茶高；（2分）原因是黄茶“闷黄”工艺中特有的湿热作用引起的蛋白质和酯型儿茶素等的水解；（2分）不同茶类由于加工工艺的不同，所发生的生物化学变化也不相同，所得成品茶的色香味品质也差别很大。（2分）

六、问答题 （40分）

1、请试分析乌龙茶香气形成的生化基础。（10分，每个知识点2分）

答：（1）适当的茶树品种以及较成熟的鲜叶中芳香物质及其前体丰富，醚浸出物、类胡萝卜素和萜烯糖苷等含量较高；（2）嫩茎中的内含物通过“走水”输送至叶细胞以增进香气的形成；（3）晒青和做青作业促进了萜烯糖苷的水解和香气的释放；（4）脂质等适度的偶联氧化；（5）烘干过程中适度的美拉德（羰氨）反应、焦糖化反应。

2、你认为哪几道工序分别对红茶、绿茶以及黑茶品质影响最大，为什么？（10分）

答：红茶发酵，儿茶素等多酚类物质的氧化及由此引发的类胡萝卜素、叶绿素、不饱和脂肪酸等偶联氧化，决定了红茶的色香味品质。(4分)

    绿茶杀青，通过高温破坏各种酶尤其是多酚氧化酶、过氧化物酶等氧化酶类的活性，以保证绿茶品质。(2分)

    黑茶渥堆，微生物大量繁殖，茶叶中多酚类等内含物在微生物酶和微生物热作用下发生了一系列变化。(4分)

3、请写出咖啡碱的分子结构式，并简要介绍测定咖啡碱的国家标准方法的原理和存在的问题。（10分）

答： 
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4、请写出儿茶素的分子结构式，并简要介绍茶多酚的主要药理功能、制备方法和应用领域。（10分）

答：

[image: image3.wmf]O

R

2

O

H

O

H

O

R

1

O

H

H

O

(

4

·Ö

)

 [image: image4.wmf]Ò©

Àí

¹¦

ÄÜ

£º

¿¹

Ö×

Áö

×÷

ÓÃ

£»

·À

ÖÎ

ÐÄ

ÄÔ

Ñª

¹Ü

¼²

²¡

£»

¿¹

È£

»¤

³Ý

£»

¿¹

¾ú

×÷

ÓÃ

µÈ

¡£

(

2

·Ö

)

ÖÆ

±¸

·½

·¨

£º

ÓÐ

»ú

ÈÜ

¼Á

ÝÍ

È¡

£»

½ð

Êô

ÑÎ

³Á

µí

£»

Îü

¸½

Ê÷

Ö¬

·¨

£»

³¬

ÁÙ

½ç

ÝÍ

È¡

µÈ

¡£

(

2

·Ö

)

Ó¦

ÓÃ

Áì

Óò

£º

Ê³

Æ·

¿¹

Ñõ

»¯

¼Á

£»

Ê³

Æ·

¹¦

ÄÜ

ÐÔ

³É

·Ö

£»

ÈÕ

ÓÃ

»¯

¹¤

£»

Ò½

Ò©

Áì

Óò

µÈ

¡£

(

2

·Ö

)


