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Utjecaj egzogenih enzima na senzorsku kakvocu tieguanyin oolong ¢aja

ljetne berbe iz kineske pokrajine Anxi

Sazetak

U radu je ispitan utjecaj tretiranja mladica tieguanyin oolong caja ljetne berbe iz
kineske pokrajine Anxi egzogenim enzimima, i to lakazom i o-galaktozidazom, na
ublaZavanje gorkog okusa te poboljsanje arome i senzorske kakvoce caja. Prije pocetka
susenja, mladice su c¢aja bile prskane otopinama lakaze i/ili a-galaktozidaze. Rezultati
senzorske analize pokazuju da su enzimskom obradom bitno pobolj$ana organolepti¢ka
svojstva ¢aja. Najbolji su rezultati postignuti tretiranjem mladica otopinom 8,25 U lakaze i 22
U a-galaktozidaze po kilogramu svjezih mladica. Pomoc¢u metoda HPLC i GC-MS ispitani su
sastojci arome, pri ¢emu je metodom HPLC utvrdeno da se nakon obrade enzimima udjel
katehina smanjio za 11,9 %, a ukupnih polifenola za 13,3 %, te povecao udjel ukupnih
topljivih Secera za 19,4 % i1 vodenog ekstrakta za 6,6 %, u usporedbi s netretiranim uzorkom.
Smanjenjem udjela katehina i ukupnih polifenola smanjila se gor¢ina i trpkost ¢aja, a
povecanjem udjela ukupnih topljivih Secera i vodenog ekstrakta dobiven je ¢aj blagog i
slatkog okusa. Rezultati analize aromatskih spojeva metodom GC-MS pokazuju da se ukupni
udjel eteri¢nih ulja u uzorcima ¢aja tretiranim s oba enzima bitno povecao, i to aldehida za
23,28 %, alkohola za 37,05 %, estera za 20,10 % i alkena za 38,99 %. Dobiveni podaci
upucuju na zaklju¢ak da se obradom oolong ¢aja ljetne berbe egzogenim enzimima moze

poboljsati okus i aroma ¢aja.
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