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　　摘要：花香型绿茶就是在绿茶加工过程中引入乌龙茶加工的关键工序———
!

青，从而使绿茶具有一定的天然花

香。为了探明不同品种、不同
!

青次数以及空调环境下对花香型绿茶加工品质的影响，以仙寓早和黄奇２个茶树品种
的鲜叶为原料，按不同

!

青次数和空调环境条件自由组合成８个处理组，２次重复。结果表明：空调环境下对花香型
绿茶的香气和滋味２个指标有显著影响（Ｐ＜０．０５）。茶树品种对花香型绿茶品质形成无明显影响，而

!

青次数对茶

叶品质中的色、香、味、形等品质指标的影响存在选择性。

　　关键词：花香型绿茶；夏秋茶；
!

青；控温控湿
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　　夏秋绿茶因苦涩味重、口感风味差而得不到消费者的青
睐［１］。因此，如何从加工的角度改善夏秋茶的品质，是提高

茶园夏秋季鲜叶的利用率、实现茶园产能最大化的关键因

素［２－３］。花香型绿茶就是在传统绿茶加工过程中，引入乌龙

茶加工中的关键工序———
!

青，从而使绿茶具有一定的天然

花香。前人试验研究表明：花香型绿茶可以明显减少夏秋茶

的苦涩味，提高夏秋茶的香气和品质［４］。但
!

青工艺的引

入，容易引起加工鲜叶的红变，对绿茶“三绿”品质形成不利，

“护绿”和使产品具有天然花香矛盾地存在于花香型绿茶加

工过程中，并成为技术难点和关键。郭丽等认为
!

青程度把

握是花香型绿茶加工的关键并对其进行相关研究，结果表明：

以
!

青３次为佳，但是夏秋季节高温高湿的环境对花香绿茶
加工过程摊青工序不利，特别是经

!

青后的鲜叶，受高温高湿

条件的影响更容易氧化红变从而影响绿茶品质［５］，鉴于控温

控湿条件对花香型绿茶加工品质影响的重要性以及目前对其

研究鲜有报道，为此在控温控湿条件下，对花香型绿茶加工技

术进行了优化组合研究，以便为进一步提高夏秋茶品质提供

科学依据。

１　材料与方法

１．１　试验材料
　　鲜叶原料：黄奇（乌龙茶适制品种）、仙寓早（绿茶适制品
种）采摘标准为一芽一叶。

　　试验设备：杀青锅、６ＣＨ－９０１型茶叶烘干机、家用空调、
ＤＪＬ－１８农业环境监测仪。
１．２　试验方法
　　

!

青程度控制研究：取黄奇、仙寓早２个品种一芽一叶鲜

叶经轻度晒青后分别置于控温控湿环境（２０℃，７５％）和常温
常湿环境中，每摊放１．５ｈ

!

青１次，
!

青方式为手工
!

青

（２ｍｉｎ／次）。分别于第３次
!

青前（
!

青２次）和第４次
!

青

前（
!

青３次）各取样为１个处理，经过杀青、揉捻、干燥工序
制得茶样，根据茶叶感官审评结果确定最佳工艺。每处理重

复２次，以２个品种鲜叶按绿茶加工方式为对照。试验过程
中分别记录试验环境的温、湿度。

１．３　品质分析
　　茶叶感官品质检验按ＧＢ／Ｔ２３７７６—２００９《茶叶感官审评
方法》执行。感官品质检验采取评语与评分相结合：总分１００
分，采用加权计分方式。其中外形占２５％、汤色占１０％、香气
占２５％、滋味占３０％和叶底占１０％。

２　结果与分析

２．１　不同茶树品种对花香型绿茶品质的影响
　　本次试验选择２个品种进行比较，其中仙寓早为绿茶适
制品种，黄奇为乌龙茶适制品种。从试验结果（表１）来看，不
同品种对花香型绿茶品质总分的影响并不大，仙寓早、黄奇的

感官审评平均得分分别为８４．９５和８６．４０，有一定差异，但差
异未达到显著水平，然而从各项品质因子的得分情况来看，不

同品种对茶叶外形指标的影响较大，达显著水平（Ｐ＝
０．０２４）。
２．２　空调环境对花香型绿茶品质的影响
　　空调用于乌龙茶的加工，可取得较好的效果［６］，夏秋季

花香型绿茶加工处于高温环境，对花香型绿茶加工中摊青工

序不利，尤其是鲜叶经
!

青后，有轻微损伤后更容易发生红

变，不利于绿茶品质的形成，本试验以家用空调控温控湿，与

常温常湿环境进行对比（不同环境下的温、湿度见表２）。试
验结果（表１）显示，空调环境条件下，茶叶香气和滋味明显高
于常 温 常 湿 环 境，有 显 著 性 差 异 （Ｐ ＝０．００３７６，
Ｐ＝００２１５７），外形和汤色的得分略低于常温常湿环境，这可
能与空调环境的湿度较低、空气流通较快有关，导致茶鲜叶内

部水分活动加快，各种氧化酶、水解酶活性加强，从而使体内

各种内含物质相互转化也相应得到增加，如多酚类物质氧化
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表１　不同处理条件对花香型绿茶品质的影响

处理
干茶外形（２５％） 汤色（１０％） 香气（２５％） 滋味（３０％） 叶底（１０％）
评语 分数 评语 分数 评语 分数 评语 分数 评语　 分数

总分

１ 色枯、较暗 ８１ 绿黄 ７７ 花香较高 ８８ 较醇厚有花香 ８５ 红边 ８６ ８４．０５
２ 翠绿显毫 ８９ 黄绿明亮 ８９ 香气淡薄 ８６ 味浓有涩味 ８０ 嫩绿，匀 ８９ ８５．５５
３ 条紧，色绿润 ８５ 黄绿亮 ８８ 花香浓郁 ８９ 味醇浓厚 ８９ 嫩绿，匀 ８９ ８７．９０
４ 条紧、黄绿尚润 ８３ 黄绿尚亮 ８６ 花香高 ８８ 醇较厚 ８７ 嫩绿，匀 ８９ ８６．３５
５ 色偏黄 ８１ 黄绿 ８３ 花香显 ８７ 浓爽带花香 ８６ 有红边 ８８ ８４．９０
６ 条紧色润绿 ８７ 黄绿尚亮 ８６ 花香显 ８７ 浓尚厚 ８３ 嫩绿，匀 ８９ ８５．９０
７ 条紧，色绿润 ８５ 黄绿尚亮 ８６ 香低欠纯 ８６ 味浓有涩味 ８０ 嫩绿，匀 ８９ ８４．２５
８ 条紧，色绿润 ８５ 黄绿亮 ８７ 显花香 ８７ 浓尚厚 ８３ 嫩绿 ８８ ８５．４０
９ 条较松 ８３ 绿黄尚亮 ８０ 花香浓郁 ８９ 味醇厚有花香 ８９ 有红边 ８７ ８６．４０
１０ 黄绿尚润 ８３ 黄绿尚亮 ８６ 有花香 ８６ 浓尚厚 ８３ 嫩绿 ８８ ８４．５５

　　注：１～９号分别表示：（１）空调＋
!

３次＋仙寓早。（２）黄奇对照。（３）空调＋
!

２次＋黄奇。（４）空调＋
!

２次＋仙寓早。（５）
!

３次＋
仙寓早。（６）

!

２次＋黄奇。（７）仙寓早对照。（８）
!

３次＋黄奇。（９）空调＋
!

３次＋黄奇。（１０）
!

２次＋仙寓早。

加剧，在提升滋味品质的同时，也使得叶缘红变加剧等现象出

现，但总体得分空调环境下为 ８６．１８，高于常温常湿下的
８５．１９。

表２　不同环境下的温湿度情况

时间
常温 空调

温度（℃） 湿度（％） 温度（℃） 湿度（％）
０ ２７．９ ８８．１ １９．８ ７４．６
１．５ ２８．６ ８７．６ １９．２ ６９．４
３．０ ２９．１ ８８．５ ２０．７ ７４．０
４．５ ２８．３ ８７．１ １９．８ ７０．３

２．３　
!

青次数对花香型绿茶品质的影响

　　
!

青是乌龙茶加工中的特有工艺，是形成茶叶特有的天

然花香的关键工序，在绿茶加工过程中，引入
!

青工序，使绿

茶具有一定的天然花香，这对改善夏秋绿茶的品质至关重要。

但
!

青程度的把握是花香型绿茶加工的技术难点［７］，
!

青程

度不足，花香品质难以形成，
!

青过度，不利于绿茶“三绿”品

质形成。本试验在同行试验结果的基础上，采用２次
!

青与

３次
!

青方式并对其进行对比，结果显示，从滋味和香气指标

来看，３次
!

青优于２次，但从干茶外形、汤色、叶底３项指标
来看，２次

!

青明显优于３次
!

青，说明摇青程度对茶叶色、

香、味、形等品质的影响存在选择性。从总分看，２次
!

青的

平均得分为８６．１８，高于３次
!

青的平均得分８５．１９，但未达
显著水平。

２．４　组合因素对花香型绿茶品质的影响
　　不同茶树品种在不同加工环境条件下（空调和非空调）
按不同

!

青次数（２次和３次）进行多处理加工试验，２个品
种鲜叶按常规绿茶加工方法作为对照，分别对干茶样进行审

评（见表１）。总分排序为：空调＋
!

２次＋黄奇
"

空调＋
!

３
次＋黄奇

"

空调＋
!

２次 ＋仙寓早
"

非空调 ＋
!

２次 ＋黄
奇

"

黄奇对照
"

非空调＋
!

３次＋黄奇
"

非空调＋
!

３次 ＋
仙寓早

"

非空调＋
!

２次＋仙寓早
"

仙寓早对照
"

空调＋
!

３次＋仙寓早。２个对照分别列第５位和第９位，说明花香型
绿茶加工工艺可以明显改善夏秋绿茶的品质，尤其是在香气

和滋味方面，改善效果明显。另外，利用空调进行控温控湿的

各个处理，其感官审评得分明显高于常温处理，说明空调所制

造的低温环境是影响夏秋季花香型绿茶加工品质的重要

因素。

３　小结与讨论

花香型绿茶加工对夏秋绿茶品质的改善有明显作用。在

夏秋绿茶加工过程中，引入
!

青工序，可以使绿茶带有明显的

天然花香，而且对夏秋茶的苦涩味有明显的改善作用。

　　在花香型绿茶加工过程中，空调环境对品质的提高作用
明显，这主要是夏秋茶加工一般为高温季节，气温偏高会加速

茶鲜叶内部化学物质的转化，尤其是在
!

青工序后，鲜叶本身

会受到一定的机械损伤，外界的高温环境更会加快茶多酚物

质的氧化，导致红变加剧，从而影响花香型绿茶的品质。

　　
!

青次数、茶树品种的选择对花香型绿茶加工的品质有

一定的影响，在加工过程中应灵活掌握。对于
!

青次数，可以

通过测定加工过程中鲜叶水分的变化以及鲜叶机械损伤红变

程度来调整。茶树品种的选择存在一个品种适制性问题，适

制乌龙茶的品种比较适合花香型绿茶的加工［８］，但是，绿茶

适制品种，也可以加工出带有明显天然花香的优质花香型

绿茶。

　　花香型绿茶品质影响因素复杂［９－１０］，本研究仅初步探讨

了品种、
!

青次数、摊青环境对花香型绿茶加工的影响。不同

杀青方式、不同烘干方式、合理的摊放时间等因素对绿茶中天

然花香的形成与保留有重要影响，有待下一步深入研究。另

外，在本试验中，空调环境条件下，湿度明显下降，这对在制鲜

叶水分散失影响较大，通过人工补湿使湿度达正常水平的效

果是否一样，仍有待进一步探明。
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　　随着人们生活水平提高和保健意识增强，以葡萄酒为代
表的果酒，其营养价值得到广泛认可。黑莓果实柔嫩多汁、营

养丰富，富含锌、硒等多种矿物质，氨基酸种类齐全，且花色苷

和总酚含量较其他浆果高，被誉为第三代“黄金水果”。其所

含的多酚类化合物在体内发挥抗氧化作用，可以降低心脏病、

癌症和其他慢性病的发生率［１－２］。但是黑莓的果实皮薄多

汁，易发生霉烂，耐储运能力较差，室内条件下存放２～３ｄ后
果实即变软发黏，而且果实不耐搬运和翻动，因此对黑莓鲜果

必须及时加工处理，并且黑莓为高酸型水果，不宜鲜食，有较

强的加工属性，将其制成黑莓果酒将具有巨大的市场潜力。

作为一种商品，果酒的澄清度是决定其品质的一个重要

指标，澄清透明、颜色清亮的果酒商品容易吸引消费者的眼

球。虽然浑浊或带有沉淀的果酒对人体健康没有影响，但影

响消费者的购买欲，进而影响销售市场，因此，不论储存条件

如何，果酒必须保持较高的澄清度和稳定性才能保持果酒的

商品价值。果酒的澄清工艺及澄清剂的研制是目前的研究

热点［３－６］。

总体来说，引起果酒浑浊沉淀的因素分为生物因素和非

生物因素。针对生物因素，在加工和储存的过程中须严格控

制卫生管理。非生物因素是引起果酒浑浊及沉淀的主因，也

是在酿造工艺上必须重点探讨解决的技术难点。从已有的研

究结果来看，果酒中的蛋白质是引起果酒浑浊的一个主要非

生物因素，果酒中的蛋白质含量较低，不是果酒中的主要营养

成分，但对果酒的澄清度和稳定性有重要影响，因为果酒装瓶

储存过程中蛋白质的缓慢降解导致蛋白质絮凝和聚集成颗

粒，最终导致果酒的浑浊和沉淀［７－９］。大部分研究者认为果

酒中蛋白质是引起果酒浑浊的一个必要因素，且蛋白质的含

量越高，果酒越容易不稳定，越易发生浑浊沉淀现象，因此，果

酒中的蛋白质对果酒的浑浊和沉淀都具有贡献作用［１０－１１］。

目前对葡萄果酒中蛋白质的提取主要采用的方法有无水

乙醇沉淀法、丙酮沉淀法、ＴＣＡ沉淀法、硫酸铵沉淀法、冻干
透析法、十二烷基磺酸钠和氯化钾沉淀法（ＫＤＳ）［１２－１３］。本研
究选择常用的无水乙醇沉淀法、透析冻干法、十二烷基磺酸钠

和氯化钾沉淀法（ＫＤＳ）对黑莓果酒中的蛋白质进行提取，通
过比较３种方法中蛋白质提取率和提取纯度，旨在找出一种
简便快捷高效的黑莓果酒蛋白质提取方法，为研究黑莓果酒

中蛋白质组分如何引起黑莓果酒沉淀提供可靠的方法，同时

对充分开发利用我国的黑莓资源、提高农产品经济价值有一

定的指导意义。

１　材料与方法

１．１　材料
黑莓初酒为江苏省农业科学院农产品加工研究所酿造。

果酒酿造采取２种方式：一种为在黑莓打浆后添加０．１％果
胶酶４５℃酶解２ｈ；另一种位黑莓打浆后不添加果胶酶。其
他的酿造条件一致。果酒未经澄清剂处理。

１．２　试剂与仪器
试剂：无水乙醇、丙酮、ＳＤＳ均购自南京化学试剂有限公
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