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茶多酚的提取方式及其生物活性研究进展
陈伟鹏

福建师范大学，福建省福州市，350108；

摘要：在茶叶中主要有以下几种具有生物活性的天然产物，茶多酚、茶氨酸、维生素 C、维生素 E以及其他的元

素如铜、锌、硒、锰、钙和镁等。其中茶多酚又被称为茶鞣质或者茶单宁是天然的抗氧化多羟基类生物活性物质

其对我们人体产生的功效包括杀菌消炎，防止细胞癌变，延缓衰老,抗菌消炎等。本文主要归纳总结茶多酚的提

取以及其及其在生产生活中的潜在应用。
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我国人民自古就有饮茶的习惯，中国茶文化源远流

长，茶叶种类繁多
[1]
。根据制作方法的不同可分为半发

酵茶，全发酵茶，不发酵茶以及后发酵茶。茶多酚是茶

叶中广泛存在的主要活性物质之一，在绿茶、红茶、乌

龙茶等茶叶中皆有存在
[2]
。茶多酚具有多种对人体有益

功效，包括抗氧化、抗炎、抗菌、调节能量代谢以及调

控脂质代谢等，因此对于茶多酚的研究备受人们关注
[3]
。

茶多酚被广泛应用于食品添加，药品制造等生产生活方

面。鉴于以上的优势，提取茶多酚的技术途径以及生物

活性应用本文将重点进行阐述。

1 茶多酚的提取

1.1 溶剂萃取法

本提取技术主要依托于水和有机溶剂对茶多酚进

行萃取，其核心机制在于利用茶叶内不同化合物在不同

溶剂中的溶解度差异来实现分离。整个提取流程大致分

为三个阶段：粗提、萃取和浓缩。这种方法操作便捷易

于实施。然而，该方法也存在一些不足之处，例如需要

使用大量的有机溶剂，会导致回收残留，最终得到的提

取物含有毒性，这些缺点在一定程度上限制了其应用范

围
[4]
。

1.2 微波提取法

微波提取法，作为一种新兴的提取技术，其核心原

理在于利用微波能量促使茶叶细胞壁破裂，并通过加速

分子扩散速度来促进茶多酚的高效提取。这种方法以其

简便的操作流程、显著缩短的实验时间、无需使用有毒

试剂以及大幅提升的提取效率等特点而受到青睐
[5]
。为

茶叶中活性成分的提取提供了一种更为环保和高效的

选择
[6]
。

1.3 离子沉淀法

该方法原理主要是利用茶多酚在一定条件下能与

金属离子形成络合物沉淀，最终得以分离。其主要流程

包括茶叶的浸泡，加入复合型沉淀剂，加入 40 %硫酸溶

液进行转溶，有机溶剂萃取最后通过真空浓缩得到我们

的所需的茶多酚
[7]
。此方法主要优点包括产品纯度高，

有效减少了有机溶剂的使用量，成本较低；而缺点是在

操作过程中茶多酚在碱性条件下易被氧化，废液废渣产

生量较多
[8]
。

1.4 超声波提取法

超声波提取法主要是利用超声波破坏茶叶细胞的

细胞壁，从而使茶叶中的茶多酚能够向外渗出从而进行

提取，从而缩短溶液的浸泡时间，增加茶多酚的析出，

大大提高了提取效率，减少茶多酚的氧化损失。该方法

所使用的有机溶剂较少，成本降低，极大程度保留了茶

多酚的活性。因此超声提取法具有广阔的市场前景
[9-10]

。

但是此方法也存在一些弊端，例如设备成本较高，在生

产中产生噪声污染等。

1.5 酶提取法

此方法利用酶来降解茶叶细胞中的细胞壁组分，主

要用到的酶为纤维素酶，果胶酶以及木聚糖酶，从而增

加细胞中的茶多酚与溶剂的接触，有助于对茶多酚的提

取。酶提取法符合当前的绿色环保观念，又具备高效的

提取优势
[11]
，酶提取法对天然产物的提取研发具有重要

的意义。但该方法缺点主要为酶的性能较为不稳定，不

易储存。
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1.6 超临界流体萃取法

在一定温度和压力的条件下使萃取液处于液体和

气体之间的状态时（具备优良的溶解能力）与茶叶进行

混合，充分混合后改变温度以及压力从而使茶多酚有效

析出，常用作超临界流体的物质有二氧化碳（CO2），

氮气，氩气等，其中二氧化碳是该方法中常用的超临界

流体
[12]
。由于二氧化碳广泛存在于空气中对人体没有毒

性危害，且为惰性气体，易挥发，萃取速度快等特点。

在食品、医药方面广泛应用。具有巨大的发展前景。但

其缺点表现为设备资金投入较多，生产规模较小。

1.7 膜过滤法

该方法所使用的材料为具有选择透过性膜，利用膜

孔径不同进行小分子物质与大分子物质的分离。其原理

主要是利用膜两边的压力差，浓度差以及压力将溶剂与

组分进行分离
[13]
。该方法针对性强能提高提取物的纯度，

耗能较少，没有有机溶剂的参与即没有毒性残留，不仅

可以用于分离纯化茶多酚还可以用于分离纯化茶叶中

的其他物质。在实际应用中通常使用不同膜的组合并结

合其他分离纯化技术提高茶多酚的纯度。该方法操作简

单，不破坏茶多酚，绿色环保。但是其过滤效率较低并

且需要进一步纯化，此外此方法所使用的膜的价格较高
[14]
。

除了上述介绍的提取方法之外还存在其他的提取

方法，例如柱层析法
[15]
、高速逆流色谱法

[16]
、大孔吸附

树脂法
[17]
等。本文所阐述的几种方法各有优缺点，现今

茶多酚的提取仍然采用某一单一方法；主要的缺点包括

提取效率低，操作手段复杂，产品纯度较低，有毒有机

溶剂的残留，生产成本投入大等缺点。因此，必须通过

其他技术手段进行改进完善，例如可以将上述提取方法

进行大胆结合，创新出一套操作简便，提取效率高纯度

好，无毒副作用的提取方法
[18]
。

2 生物活性的应用

2.1 在食品中的应用

茶多酚可作为食品添加剂加入到食品中，主要可作

为保鲜剂，抗氧化剂，除臭剂，保色剂，解毒剂
[19]
。

1)在肉类食品加工方面，茶多酚的应用同样具有显

著的益处，可用做保鲜剂，抗氧化剂。茶多酚能够防止

不饱和脂肪酸的氧化分解，从而保持肉类食品的新鲜度

和营养价值。在制作火腿鱼干时加入茶多酚可防止脂肪

氧化分解肉质发黄现象的发生。其主要原理是茶多酚富

含大量酚羟基，这些基团可以清除细胞化学反应所产生

的自由基，同时抑制氧化酶对肉制品中脂质和蛋白质的

氧化分解，通过这种方式，茶多酚不仅能够防止肉类食

品的腐败变质，还能延长其保质期，确保食品的安全性

和营养价值
[20]
。

2)在粮食制品方面的应用，茶多酚可用做保鲜剂，

抗氧化剂以及解毒剂。在巧克力，蛋糕制作过程中添加

茶多酚可延长其保质期，增加烘焙食品的口感层次，提

升食品的整体品质。此外，在饼干中添加入茶多酚能增

加饼干的抗氧化活性，防止饼干受潮软化。另外有研究

表明当粮食制品加入茶多酚时可以抑制有害细菌的增

殖起到延长保质期的作用
[21]
。这种多功能的天然添加剂，

无疑为粮食制品的加工和创新开辟了新的可能性。

3)在果蔬保鲜领域，茶多酚的应用提供了一种有效

的解决方案。果蔬在采摘运输过程中仍然会进行呼吸作

用，细胞呼吸会产生自由基，从而加快了叶绿素的降解

过程，色素降解是造成颜色变化和品质下降的主要原因。

呼吸作用的强度与果蔬营养成分的流失速度密切相关，

呼吸作用越强，果蔬营养成分流失越快。现有的果蔬保

鲜剂实际应用中存在一定的安全风险。茶多酚作为一种

天然保鲜剂，可以降低贮藏时期果蔬的呼吸作用和果实

中乙烯合成，从而延长保质期。茶多酚的抗氧化效果能

够减缓果蔬中维生素 C的氧化速率，保持果蔬的营养价

值和新鲜度
[22]
。综上所述，茶多酚在果蔬保鲜中的应用

提高了果蔬的贮藏质量。

2.2 在医药方面的应用

茶多酚不仅在食品领域有着广泛的应用，其在医药

领域同样扮演着重要角色。例如能用于制作抗凝血药物，

抗辐射药物以及治疗尖锐湿疣药品
[23]
。

抗凝血药物主要以茶多酚为原料制成，它们能够调

节红细胞膜中的磷脂含量，改善红细胞变形能力，降低

血液黏度，活跃微循环，防止血栓形成，此外，这些药

物还具有抗动脉粥样硬化作用，能够提高记忆力，保持

思维清晰，增强精神状态。除此之外，抗凝血药物还能

清除自由基提高人体抗氧化能力，促进神经细胞的生理

代谢以及更新，从而预防细胞衰老凋亡。还能减少胆固

醇的吸收，促进骨髓再生，增强机体免疫力等方面的能

力
[24]
。茶多酚还展现出了抗辐射的能力

[25]
以及外生殖器

和肛周尖锐湿疣的局部治疗
[26]
的功能。这些应用展示了
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茶多酚在维护人类健康方面的多面性和潜力。

3 总结与展望

茶多酚作为一种具有强大生物活性的天然物质，在

食品和医药领域的需求日益增长。尽管我国茶叶中茶多

酚含量相对较低，提取效率和纯度尚不能满足市场需求，

但通过不断探索和优化提取技术，有望实现高效、环保

的茶多酚提取。此外，由于茶多酚具有强大的抗氧化、

抗炎和抗肿瘤功能，因此在医药食品领域具有极大的发

展前景，因此应该深入研究茶多酚的药理活性，进一步

拓宽其应用范围，推动我国茶产业的可持续发展。
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