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   台灣烏龍茶一直是家喻戶曉、中外馳名的特產，其特有的色、香與回甘滋味廣受飲茶人士的愛好。本文定義「熷烏

龍茶」為台灣現在市面上常見的烏龍茶再經專業的反覆烘焙及陳放所轉化出風味完全不同的精製茶品。就分子成份而言，經此

轉化，原茶湯中水溶性主要成份，包括游離胺基酸、咖啡因、兒茶素類、黃酮醇配醣體等的含量均明顯減少。然而，沒食子酸

的含量顯著提升，推論主要為酯型兒茶素(帶有沒食子酸結構的兒茶素分子)於烘焙時裂解所產生；且新產生楊梅黃酮、檞皮素

與山柰酚等黃酮醇成份，推論為此三類黃酮醇配醣體於烘焙時去醣降解所產生。此外，原茶湯中含量豐富且具揮發性的長鏈烷

類與長鏈酸類分子會顯著降解，但新產生多種吡咯衍生物，例如，2-乙醯基吡咯與 2-甲醛基吡咯等具烘焙風味的成份，此類成

分可能貢獻熷烏龍茶特有的香氣，推論此揮發性成份應於烘焙時由胺基酸轉化而來。就台灣烏龍茶產業的升級觀點，研發適當

的烘焙技術及其正確的陳放條件，將有助於發展多元且別具特色的客製化熷烏龍茶。 

：陳放、烘焙、熷烏龍茶。 

Tzen Oolong Tea Converted from Oolong Tea by Baking 

and Aging Periodically  
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ABSTRACT Taiwan oolong tea has long been a representative and well -known tea product worldwide.  Its unique 

color, flavor and umami taste broadly attract the tea -loving population.  Here we defined Tzen oolong tea as a totally 

different type of tea refined from conventional oolong tea after baking and aging periodically.  At the molecular level, 

the major soluble constitutes, including free amino acids, caffeine, catechins, and flavonol glyco sides, in the original 

oolong tea degraded significantly after the tea conversion.  However, gallic acid was found accumulated substantially 

in Tzen oolong tea, and presumably released from ( -)-epigallocatechin gallate (EGCG) during the baking process.  

Mo reover, the unique occurrence of three flavonols, myricetin, quercetin and kaempferol were presumably resulted 

from deglycosylation of their glycoside derivatives in fresh oolong tea after repeated baking.  The abundant long -

chain hydrocarbons and fatty ac ids in the fresh oolong tea were not found in Tzen oolong tea; whereas, pyrrole 

derivatives, such as 2 -acetylpyrrole and 2 -formylpyrrole, were formed via conversion of amino acids, and putatively 

contributed to the unique flavor of Tzen oolong tea.  In ord er to upgrade Taiwan oolong tea products, it is important 

to explore more baking and storage conditions, such that more specialized Tzen oolong teas could be generated to 

meet the requirements of wider ranges of individual customers.  
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中國人飲茶的歷史悠久，依照茶葉加工製造方法和成茶

茶乾品質的不同，茶葉可分為綠茶、白茶、黃茶、青茶、紅
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茶和黑茶等六大基本茶類。按發酵程度來分的話，烏龍茶是

半發酵的青茶類。從《台灣通史》〈農業志〉得知清朝嘉慶年

間，「有柯朝者，歸自福建，始以武夷之茶，植于傑魚坑，發

育甚佳。既以茶籽二斗播之，收成亦豐，遂互相傳植。」這
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是大陸茶種在台灣落地生根的最早記載，同治時期陸續有中

國移民將福建一帶的製茶、種茶技術帶入台灣，開啟台灣茶

產業的發展。自 1865 年至 1941 年間，烏龍茶一度成為台

灣生產與外銷的鰲頭
[1]
。根據清代陸廷燦《續茶經》中引用

《茶說》的記載：「武夷茶采後，以竹筐勻鋪，架于風日中，

名曰曬青。俟其青色漸收，然後再加炒焙。‧‧‧獨武夷炒焙兼

施，烹出之時，半青半紅，青者乃炒色，紅者乃焙色也。茶

采而攤，攤而摝，香氣越發即炒，過時、不及皆不可。既炒

既焙，複揀去其中老葉、枝蒂，使之一色」
[2]
，從此文可得知

清初武夷茶從採摘、曬、攤、摝（搖的意思）、炒的製作與台

灣烏龍茶的製程十分相似，而「半青半紅」則道出武夷茶具

有「綠葉紅鑲邊」的特色。烏龍茶在台灣經過百年來的發展

與改良，不同於條索型的武夷茶，台式烏龍茶的外形為外觀

緊結的半球型，色澤墨綠，茶色金黃明亮，入口甘醇且香氣

濃郁，其特色包括中度發酵、布球團揉、中重火烘焙等，以

鹿谷凍頂烏龍茶為代表（圖 1）。
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Fig. 1 Lugu Dongding oolong tea. (A) Ladies are picking up fresh tea leaves. (B) Tea leaves wilt under the sunlight. 

(C) Reddish edge of tea leaves. (D) Green half -ball shape of oolo ng tea granules. (E) Tea infusion of golden 

color. (F) Dark brown color on the edge of tea leaves after tea preparation.
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烏龍茶被認為含有豐富的營養素與保健成份，對國人來

說不啻是個優質的養生飲品。一般而言，烏龍茶的賞味期為

三至十二個月之間；然而，相較於以「鮮」為貴的當季烏龍

茶，烏龍老茶可說是烏龍茶的進階版。近年來，台灣烏龍老

茶的保健功效愈來愈受到重視，日益帶動「老茶」的品茗及

收藏的風潮，因此品質優良的烏龍老茶更是炙手可熱，價格

也因而趁勢節節飆漲。早年一提到老茶，大家立刻會想到越

陳越香、越老越有風韻的普洱陳茶
[3]
，事實上台灣本土也不

乏陳年老茶，其中以青茶類，如青心（軟枝）烏龍、包種茶

或鐵觀音所轉化成的老茶尤具特色；這類具有年份的陳茶可

歸為「陳放老茶」─指製茶後長時間陳放不再烘焙，經過漫漫

歲月的自然陳化及轉化作用，將茶質由苦澀、青澀轉甘醇味

濃、溫潤滑口，使得老茶具有陳梅恬逸，韻味無窮的特色（圖

2）。 

明末清初的周亮工在《閩茶曲》之六云：「雨前雖好但嫌

新，火氣難除莫沾唇，藏得深紅三倍價，家家賣弄隔年陳。」

[2]
就是說穀雨前採摘的茶菁因其繁瑣的製作工序需要陳化到

次年，待火氣去除了才最好喝，且價格較新茶好；經過貯存

的陳茶因其特有的韻味，頗受資深茶人的喜愛。一般而言，

新茶湯色黃綠澄亮，口感滋味偏「薄」而香氣較高，往往是

滾水一注入即滿室生香；陳茶則湯色偏紅、滋味溫和，香氣

較不明顯而喉韻重，耐泡度提高。 

然而，如何才稱得上是好的烏龍老茶呢？在坊間有些人

認為陳期超過幾十年以上且陳化良好的烏龍茶才是好的陳年

烏龍老茶，但有些人認為運用獨到的烘焙工夫縮短茶葉的陳

放年份，快速的將青、澀、苦茶質轉出甘醇、茶韻厚實的「焙

韻茶」也是好的烏龍老茶。當然，也有人認為可以結合烘焙

與陳放兩種工序優點來製作好的烏龍老茶。其實無論是陳放

老茶、焙韻茶或陳放焙韻老茶，只要選擇適宜的烏龍茶加以

恰當的轉化過程，均有機會提升烏龍茶的品質。 

ǯǺ ǻ  

本文定義「熷烏龍茶」為台灣現在市面上常見的烏龍茶

(最好是體歸靈含量高的青心烏龍茶)再經專業的反覆烘焙及

陳放所轉化出風味完全不同的精製茶品。根據教育部異體字

字典，「熷」注音：ㄗㄥ，原意是指把魚、生肉放在竹筒中，

以餘燼陰火乾烤；而「熷」烏龍茶是取其衍生之義，將烏龍

茶置於竹焙籠中施以陰火烘焙，且製茶後於陳放期間透過反

覆烘焙（通常是指焙火十次以上，且每次焙火後均需再存放 
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Fig. 2 Linear and half -ball shape of aged oolong teas.  

Upper: tea infusions of aged oolong teas.  

Middle: tea leaves after tea preparation. Lower: 

tea leaves before tea preparation.  

 

一段時間才能進行再次烘焙），轉化為茶色紅亮，茶湯溫潤

醇厚，入口生津且喉韻綿長，令品茗者回味再三的特色茶品

（圖 3）。就茶葉葉片而言，清香型烏龍茶茶粒呈現黃墨綠

色，經熱水沖泡後，葉片仍能完整舒展開來；而熷烏龍茶茶

粒呈現深褐色，經熱水沖泡後，葉片雖可膨脹但未能完全展

開
[4]
。熷烏龍茶經過多次烘培後，茶葉逐漸乾燥皺縮，不同

烘培程度往往導致皺縮程度的不同。至於造成茶葉及茶湯顏 
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Fig. 3 Fresh oolong tea and various Tzen oolong tea. Upper: tea infusions.  Middle: tea leaves after tea preparation. 

Lower: tea leaves before tea preparation.  

 

色轉深，主要的原因是因為茶葉內含的多酚化合物被氧化及

進行聚合反應，產生分子量較大且顏色較深的聚合單寧分子

之故。 

優質熷烏龍茶的產製是運用反覆烘焙與陳放兩大工序的

方式製作，將原本半發酵烏龍茶的濃香回甘滋味轉化為溫潤

生津、甘味醇厚的特質。基本上，烏龍茶樣的多寡、溫度、

時間、陳放與烘焙的間距，會因焙茶師傅的經驗習性而有很

大的差異，大多數的熷烏龍茶的製作時程在一至三年之間，

當然也有很多例外
[5]
。在茶葉製作的過程當中，發酵及焙火

程度的差異會影響茶品在貯藏後續產生許多不同的微妙變

化。就製茶的經驗上來說，從一開始茶菁的選擇就得講究；

「發酵足」的烏龍茶較有機會轉化為滋味獨到的茶品。何謂

「發酵足」呢？一般是指傳統「鹿谷式濃香型（綠葉紅鑲邊）」

的發酵程度；從科學的角度來看，「發酵足」使得茶葉在經

過適度的氧化（化學或酵素反應）後能夠轉化出許多的活化

成份（化學反應性強的分子），令茶葉的茶色、味道、濃度

和韻味在後續焙火與陳放過程中能產生明顯的轉化；簡言之，

發酵足的茶菁可以提供不同的天然活性分子，在轉化熷烏龍

茶的製程中，可能做為參與物理或化學變化的反應物質。 

ǯ  

焙火對於茶韻轉化是很重要的，自古以來就有「茶為君，

火為臣」的說法，茶葉透過適當的烘焙當然可以轉變其韻味，

進而提升茶湯品質，正所謂「烘焙轉醇，日久增香」。「焙

火足」除了將茶葉中的臭菁味及其他雜味除去外，更重要的

是能降低茶葉中的水分含量，讓茶品在倉儲陳化時較不易變

質。此外，焙火的輕重會影響茶乾的外觀色澤（翠綠、墨綠、

暗綠帶褐色及紅褐色）、茶湯的水色（蜜綠、金黃、琥珀及

鮮紅茶湯）等，而焙茶產生的梅納反應（Maillard reaction ）

和熱裂解反應(pyrolysis)有機會促進新成分的轉化形成，增

加茶葉之濃郁香氣（蜜香、熟香及焙火香）與回甘韻味的程

度
[6,7]
。然而，若僅是靠連續烘焙的速成工序，有可能導致茶

葉的焦炭化，產生風味不佳的「火味」，遂無法成為優質茶。 

茶葉烘焙方式主要分為炭焙（圖 4）與電焙（圖 5），現

行炭焙燃料以龍眼木炭居多，燃燒的龍眼木炭上覆灰燼以避

免火源直接對茶葉加熱烘焙，僅利用陰火之輻射熱能緩緩增

溫與持續供能。經過長時間儲存與反覆烘焙後所製成之熷烏

龍茶，原本墨綠色的烏龍茶乾會轉成暗褐色（圖 4 C和 G），  
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Fig. 4 Baking oolong teas with ash of charcoal. (A) Charcoal preparation. (B) Charcoal in a movable steel stove. (C) 

Fresh oolong tea in bamboo container. (D) Burning charcoal covered with ash in a movable steel stove. (E) 

The bamboo container on top of the steel stove.  (F) The bamboo container covered with cloth. (G) Caffeine 

accumulated on the inside surface of the bamboo container with dark brown Tzen oolong tea granules. (H) 

Burning charcoal covered with ash in a fixed cement stove. (I) Preparation of ash and burning  charcoal. (J) 

Baking Tzen oolong tea granules.  
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5 ǰ 

Fig. 5 Baking oolong teas with electric stoves.  

 

在烘焙過程中發現焙籠內緣會累積一圈由茶葉昇華出的白色

咖啡因（圖 4 G）。台灣坊間普遍認為炭焙比電焙佳，經驗

上認定炭焙的熷烏龍茶擁有特殊風味，非電焙熷烏龍茶所能

及。然而，目前並無任何科學證據說明或支持此經驗判斷（例

如，找到炭焙熷烏龍茶特有風味成分，且此成分的確無法於

電焙過程中產生），尚有待未來以嚴謹的科學分析來作釐清。

炭焙的烘焙技術門檻遠比電焙高，其生火、燃燒、覆灰、溫

控均需專業與經驗，此起爐的功夫就幾乎已決定焙茶的優劣。 

ǯ  

老茶收藏家深知茶葉陳放的目的能夠改善茶葉的風味，

但是藏茶會受到時間、光線、溫度、濕度、空氣、環境與容

器材質（如錫罐、鐵罐、玻璃罐和紫砂陶甕）等因素的影響，

必須透過經驗累積，適材適地加以運用，才能有助於轉換出

品質更優的精茶品。經驗上，熷烏龍茶較佳收藏容器為透氣

性良好（俗稱會呼吸）的陶甕（圖 6），放置地點宜通風性佳、

乾爽無雜味、濕度低，不宜放置於受陽光直射或悶熱高溫之

場所。古人早看到藏茶的厲害之處，明代人羅廩在寫《茶解》

時則提出:「藏茶，宜燥又宜涼，濕則味變而秀失，熱則味苦

而色黃」。可見陳茶要避免受潮，假使含水量過高，便會造成

茶葉發霉走味。而「熱」在這裏指的是茶葉不當受熱，使得

茶色變黃，造成苦澀的滋味。事實上，藏茶一段時間後，適

度地以陰火慢焙，有利於茶品的維持，長年存放而無烘焙，

縱使倉儲得宜沒有霉味，仍然容易導致茶湯過度的酸化；因

此，熷烏龍茶可說是結合反覆烘焙與陳放兩大工序技術的升

級版烏龍茶。 

ǯ  

為了瞭解熷烏龍茶於反覆烘焙與陳放製程中茶葉酚類與

揮發性成份的化學變化，我們研究團隊利用科學儀器-液相層

析串聯質譜儀(LC/MS/MS) 與氣相層析質譜儀(GC/MS)分析

茶湯後發現熷烏龍茶具有下列幾項特點（圖 7）
[4-9]
：第一、

原茶湯中水溶性主要成份，包括游離胺基酸、咖啡因、兒茶

素類、黃酮醇配醣體等的含量均明顯減少。第二、沒食子酸

的含量顯著提升，推論主要為酯型兒茶素(帶有沒食子酸結構

的兒茶素分子)於烘焙時裂解所產生。第三、新產生楊梅黃酮

(myricetin) 、檞皮素(quercetin) 與山柰酚(kaempferol) 等黃

酮醇成份，推論為此三類黃酮醇配醣體於烘焙時去醣降解所

產生。第四、原茶湯中含量豐富且具揮發性的長鏈烷類與長

鏈酸類分子會顯著降解。第五、新產生多種吡咯(pyrrole) 衍 
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6 ǰ 

Fig. 6 Storage of Tzen oolong teas in various clay jars.  

 

 

7 ǰ 

Fig. 7 Changes of major tea constituents in baking and aging processes for the conversion of oolong teas to Tzen 

oolong teas.  

 

生物，例如 2-乙醯基吡咯(2-acetylpyrrole) 與 2-甲醛基吡咯

(2-formylpyrrole) 等具烘焙風味的成份，此類成分可能貢獻

熷烏龍茶特有的香氣，推論此揮發性成份應於烘焙時由胺基

酸轉化而來。然而，若是以青心烏龍茶作為轉化熷烏龍茶的

材料，烘焙過程最好能保留大部分的體歸靈含量。 

此外，我們也針對烘焙與陳放此兩大工序技術對熷烏龍

茶內含成份轉化的個別影響做分析
[10]
。結果顯示，熷烏龍茶

茶湯中的酚類化合物含量在烘焙之後會有顯著的變化，然而

這些酚類化合物在陳放過程中相對穩定並無明顯變化。茶湯

中會引起澀味與苦味的兒茶素衍生物以及黃酮醇配醣體，經

過烘焙後含量會降低並且轉換出大量的沒食子酸(gallic 

acid)與沒食子兒茶素沒食子酸酯(GCG)，推測是經由表沒食

子兒茶素沒食子酸酯(EGCG)產生裂解與異構化反應而來

[11]
。相反的，鮮葉中含量豐富的直鏈與支鏈碳氫化合物（長

鏈烷類與長鏈酸類分子）等揮發性成份於溫度 120℃以下烘

焙則呈現相對穩定，經烘焙後並無明顯變化，然而經過長時
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間儲存後卻會明顯的降低。綜合上述得知，熷烏龍茶在陳放

的過程（緩慢的氧化或聚合）中對於揮發性成份（香氣）的

影響較大，而烘焙（化學的氧化或聚合）則對於水溶性成份

（口感）的影響較大。 

ǯ  

一碗好茶湯，華人幾千年的韻味。茶畢竟是嗜好性飲品

而非古董，唯品質變好，滋味口感提升才能貨真價實地增加

其價值。從科學分析得知，長期陳放僅會使茶品揮發性成份

（香氣）逐漸遞減，降低刺激感（即增加溫和度），然而口感

成份則變化不大；相對地，加溫烘焙才有機會提供化學反應

的平台，引發內含成份的明顯變化。因此，清香型烏龍茶若

只經長期良好的陳放（藏茶於乾燥、通風良好，無微生物作

用的環境）而無烘焙，應該是很難轉化出口感溫潤渾厚的韻

味（這需要化學反應來產生原茶湯沒有的成份）。反之，僅對

烏龍茶急於用焙火來製造轉化效果，往往讓茶「烘過頭」且

具焦炭味，烘過頭的茶葉縱使陳放再久也回天乏術無法「退

火」；這種俗稱「火著腹」的茶在泡飲時，茶湯會顯得較混濁

而無光彩，入口焦烈，後韻燥刺，既無茶的香氣又無韻味可

言。就此論言，適當的烘焙與良好的陳放，無論其製程時間

的長短，只要工序精準並且藏茶得宜，能增顯出特有韻味者，

都是可以有效轉化提昇熷烏龍茶的品質，可視為烏龍茶的技

藝升級版。然而，烘焙切忌造成焦味，陳放不宜產生霉味（倉

味）；焦味與霉味會讓茶的品質不升反降。因此要創造出屬於

台灣特有的烏龍茶產業，應鼓勵從業人員自行投入研發烘焙

技術及其陳放條件，發展多元且別具特色的客製化熷烏龍茶。 
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