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　　摘要：比较了不同干燥方式对晒青茶感官品质和理化品质的影响，旨在寻找晒青茶适宜的干燥方式。结果显示：
在晒茶棚内以３ｃｍ摊叶厚度直接日晒至足干的晒青茶感官品质较好，但叶底仍有红梗出现。先１ｃｍ日晒，再３ｃｍ厚
晒处理，随着１ｃｍ日晒时间的延长，晒青茶茶汤浓度随着“先１ｃｍ日晒时间”的延长而降低，茶理化性质含量增加的
指标逐渐减少。不同程度辅助鼓风可避免叶底红梗的产生，却使其滋味品质有所降低。
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　　云南优越的自然条件孕育出品质优异的云南大叶种茶树
资源［１］，近年来，随着普洱茶良好的保健功能和较高的收藏

价值等特性不断被消费者认识和接受，普洱茶蜚声中外［２］，

然而作为普洱茶原料的晒青茶关注度相对较低［３］。云南省

茶叶初制技术整体发展缓慢，一方面，生产过程传统［４］，缺乏

标准规范［５］；另一方面，多为分散加工模式（农户、初制所、手

工作坊），机械化程度低［６］，管理粗放，加工随意性大，产品稳

定性差［７］，目前尚处于较为低端的资源型产业阶段，产品附

加值低［８］。晒青茶的加工工艺包括鲜叶摊放、杀青、揉捻和

日晒干燥，日晒干燥工艺既是晒青茶品质形成的关键所在，又

是其品质难以稳定的难点所在。本试验研究不同干燥方式对

晒青茶品质的影响，旨在探寻晒青茶适宜的干燥工艺参数，为

晒青茶初加工标准的建立提供一定理论依据。

１　材料与方法

１．１　试验材料
晒青茶加工原料选自云南天士力帝泊洱生物茶集团有限

公司茶园的中长叶白毫一芽二叶或一芽三叶茶鲜叶。

１．２　试验处理
共设置下列３个子试验：
试验１：考察晒茶棚内３ｃｍ摊叶厚度日晒干燥对晒青茶

品质的影响，以直接露天日晒干燥的晒青茶作对照，分别记作

１－１和１－２。
试验２：考察先以１ｃｍ摊叶厚度分别日晒干燥２、３、４ｈ，

后以３ｃｍ摊叶厚度日晒至足干对晒青茶品质的影响，并以
１ｃｍ摊叶厚度直接日晒至足干的晒青茶作对比，分别记作
２－１、２－２、２－３、２－４。

试验３：考察晒青茶日晒干燥时以３ｃｍ摊叶厚度日晒干

燥的同时，辅以全程鼓风，鼓风至茶条水分含量３０％停止鼓
风２个处理，对晒青茶品质的影响，并以“先以１ｃｍ摊叶厚度
分别日晒干燥２ｈ，后以３ｃｍ摊叶厚度日晒至足干”的晒青茶
作对照，分别记作处理３－１、３－２、３－３。

处理２－１和３－３分别为试验２和试验３的子处理，尽
管加工方式相同，但因其为不同时间段日晒干燥的晒青茶，日

照的差异将对品质产生一定影响，为了加强同一试验不同子

处理间的可比性，同一个试验的不同处理必须同一时间完成

日晒干燥，故处理２－１和３－１并非同一个茶样。
１．３　检测方法

感官评价参照ＧＢ／Ｔ２３７７６—２００９《茶叶感官审评方法》，
取３ｇ干茶置于审评杯中，１５０ｍＬ沸水冲泡５ｍｉｎ，对９个试
验茶开汤进行内质（汤色、香气、滋味和叶底）感官评价。

晒青茶品质评价参照 ＧＢ／Ｔ２２１１１—２００８《地理标志产品
普洱茶》；茶多酚含量检测参照 ＧＢ／Ｔ８３１３—２００８《茶叶中茶
多酚和儿茶素类含量的检测方法》方法二进行；参照 ＧＢ／Ｔ
８３０５—２００２《茶　水浸出物测定》测定水浸出物含量；参照
ＧＢ／Ｔ８３１３—２００８《茶叶中茶多酚和儿茶素类含量的检测方
法》方法一测定儿茶素组分。

２　结果与分析

２．１　不同干燥方式对晒青茶品质感官品质的影响
参照ＧＢ／Ｔ２２１１１—２００８，本试验晒青茶属于二级茶（一

芽二叶或三叶占６０％以上，同等嫩度其他芽叶占４０％以下），
因此在评价９个试验样茶品质优劣时，均以二级晒青茶的标
准（即汤色黄绿明亮、香气清香尚浓、滋味浓厚、叶底嫩匀）加

以权衡［３］。

感官审评结果（表１）显示：（１）以３ｃｍ摊叶厚度，棚内外
日晒干燥各处理（１－１、１－２）的晒青茶汤色（深黄明亮）、香
气（清香浓郁）无明显差异，滋味中苦涩味较低，叶底稍有红

梗。因此，在晒茶棚内以３ｃｍ摊叶厚度日晒干燥的晒青茶，
虽然有红梗出现，但却可以降低茶汤苦涩味，提高滋味品质。

（２）处理２－１、２－２、２－３、２－４的晒青茶汤色，除２－３茶汤
黄色稍淡（黄明亮）外，其余３个晒青茶汤色均无显著差异
（深黄明亮）；４个晒青茶香气均无明显差异（清香浓郁）；滋
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味浓度大小顺序为２－１＞２－２＝２－３＞２－４，即随着日晒时
间的延长，滋味浓度逐渐变淡；叶底，先１ｃｍ日晒２～３ｈ，叶
底稍有红叶，而１ｃｍ日晒时间≥４ｈ则叶底无红叶。因此，先
１ｃｍ日晒２ｈ再３ｃｍ日晒干燥的晒青茶尽管叶稍有红叶出
现，但其滋味品质较好。（３）辅助鼓风干燥（处理３－１、３－２、
３－３）的晒青茶，无论辅助鼓风与否，其汤色、香气无显著差
异；滋味浓度顺序为３－３＝３－１＞３－２，且鼓风的晒青茶苦
涩味稍重；叶底，３个晒青茶叶底颜色无明显差异，但３－３有
红红梗。因此，日晒干燥时无鼓风的晒青茶尽管叶底有红梗，

但其滋味品质较好。而鼓风和前段鼓风的晒青茶尽管可以避

免叶底红梗的产生，但却降低其滋味品质。（４）“３ｃｍ直接日
晒干燥”（１－２）与“先１ｃｍ日晒干燥２ｈ，再３ｃｍ日晒至足
干”（２－４）晒青茶品质相比，２者的汤色、香气均无显著差
异，１－２的滋味上苦涩味稍淡，叶底红梗稍多。

综上所述，在晒茶棚内以３ｃｍ摊叶厚度直接日晒至足干
的晒青茶感官品质较好，但叶底仍有红梗出现。

表１　不同处理试验晒青茶感官品质

名称 汤色 香气 滋味 叶底

１－１ 深黄、明亮 清香浓郁 醇浓 绿黄、明亮、有红梗

１－２ 深黄、明亮 清香浓郁 苦涩、味尚显 绿黄、明亮、匀

２－１ 深黄、明亮 清香浓郁 醇浓 绿黄、明亮、稍有红叶

２－２ 黄、明亮 清香浓郁 醇尚浓 绿黄、明亮、稍有红叶

２－３ 深黄、明亮 清香浓郁 醇尚浓 绿黄、明亮、匀

２－４ 深黄、明亮 清香浓郁 醇稍浓 绿黄、明亮、匀

３－１ 深黄、明亮 清香浓郁 苦涩、稍显浓 绿黄、明亮、匀

３－２ 深黄、明亮 清香浓郁 醇、较浓 绿黄、明亮、匀

３－３ 深黄、明亮 清香浓郁 浓、稍苦涩 绿黄、明亮、稍有红梗

２．２　不同干燥方式对晒青茶理化品质的影响
９个试验晒青茶的理化成分含量见表２。从表２可以看

出：（１）与棚外晒干干燥处理（１－２）相比，棚内日晒干燥的晒
青茶（１－１）水浸出物和ＣＧ含量不变，ＧＣ、ＧＣＧ、ＥＧＣ、酯型儿
茶素、ＥＣＧ、儿茶素总量和简单儿茶素降幅分别为 ９６８％、
７．６９％、５．１９％、４．５１％、４．４９％、３．７０％和２．３５％，而 Ｃ和茶
多酚含量增幅分别为１．１４％和１．２０％。（２）与１ｃｍ直接日
晒至足干（２－４）的晒青茶相比，２－１处理的 ＣＧ、Ｃ、ＥＣＧ、酯
型儿茶素、茶多酚和水浸出物含量分别升高 ２０．００％、
２．２５％、１．９２％、１．８６％、０．７８％和０．１９％，儿茶素总量保持
不变，ＧＣ、ＧＣＧ、ＥＧＣ、简单儿茶素分别降低 １４．７１％、８．３３％、
６．８０％和２．４８％；２－２处理的 Ｃ、茶多酚和水浸出物含量分
别升高４．５０％、０．３９％和０．１９％，ＣＧ保持不变，ＧＣＧ、ＥＧＣ、
ＧＣ、酯型儿茶素、简单儿茶素和 ＥＣＧ分别降低 １６．６７％、
９．５２％、５．８８％、１．４９％、１．４９％和１．１５％；２－３处理的 ＥＧＣ
含量提高０．６８％，ＧＣ、ＣＧ和 ＧＣＧ含量相等，Ｃ、简单儿茶素、
儿茶素总量、茶多酚、ＥＣＧ、酯型儿茶素和水浸出物含量分别
降低 ７．６６％、３．９７％、２．５５％、２．３３％、１．５４％、１．４９％和
２３３％。可见，随着“先１ｃｍ日晒时间”的延长，茶理化性质
含量增加的指标逐渐减少，而含量相等和降低的指标逐渐增

加，晒青茶茶汤浓度随着“先１ｃｍ日晒时间”的延长而降低。
（３）３－１、３－２和３－３这３个处理 ＧＣＧ含量相等，水浸出
物、Ｃ、ＧＣ、ＥＧＣ、简单儿茶素、儿茶素总量高低顺序为３－１＞
３－２＞３－３，因此辅助鼓风导致所有简单儿茶素组分含量的
增加，继而导致儿茶素总量和水浸出物含量的增加，并且鼓风

程度越高增幅越大。茶多酚含量３－１＝３－２＜３－３，而 ＣＧ
含量和ＥＣＧ含量３－２低于３－１和３－３处理。（４）与２－４
相比，１－２处理的 ＣＧ、酯型儿茶素、ＥＣＧ、Ｃ、儿茶素总量、简
单儿茶素分别升高４０％、７．４５％、５．１４％、４．７３％、４．００％和
２．１５％，ＧＣ和ＧＣＧ含量不变，水浸出物、茶多酚、简单儿茶素
和ＥＧＣ含量分别降低１．９２％、２．３３％、１５．３８％和８．１６％。

表２　不同试验晒青茶的理化成分含量

名称
茶多酚

（％）
水浸出物

（％）
儿茶素组分（ｍｇ／ｇ）

Ｃ ＧＣ ＥＧＣ ＣＧ ＥＣＧ ＧＣＧ 儿茶素总量 酯型儿茶素 简单儿茶素

单儿茶素占儿茶

素总量的百分比（％）

１－１ ２５．４ ５１．１ １．７７ ０．２８ １．２８ ０．０７ ５．３２ ０．１２ ８．８４ ５．５１ ３．３３ ３７．６７
１－２ ２５．１ ５１．１ １．７５ ０．３１ １．３５ ０．０７ ５．５７ ０．１３ ９．１８ ５．７７ ３．４１ ３７．１５
２－１ ２５．９ ５２．２ ２．２７ ０．２９ １．３７ ０．０６ ５．３０ ０．１１ ９．４０ ５．４７ ３．９３ ４１．８１
２－２ ２５．８ ５２．２ ２．３２ ０．３２ １．３３ ０．０５ ５．１４ ０．１０ ９．２６ ５．２９ ３．９７ ４２．８７
２－３ ２５．１ ５２．０ ２．０５ ０．３４ １．４８ ０．０５ ５．１２ ０．１２ ９．１６ ５．２９ ３．８７ ４２．２５
２－４ ２５．７ ５２．１ ２．２２ ０．３４ １．４７ ０．０５ ５．２０ ０．１２ ９．４０ ５．３７ ４．０３ ４２．８７
３－１ ２５．２ ５２．１ ３．１７ ０．３１ １．４６ ０．０７ ５．６５ ０．１２ １０．７８ ５．８４ ４．９４ ４５．８３
３－２ ２５．２ ５１．５ １．８９ ０．２９ １．３８ ０．０６ ５．２８ ０．１２ ９．０２ ５．４６ ３．５６ ３９．４７
３－３ ２５．４ ５１．１ １．７７ ０．２８ １．２８ ０．０７ ５．３２ ０．１２ ８．８４ ５．５１ ３．３３ ３７．６７

　　注：儿茶素组分中“Ｃ”表示游离态儿茶素，“ＧＣ”表示没食子儿茶素，“ＥＧＣ”表示表没食子儿茶素，“ＣＧ”表示儿茶素没食子酸酯，“ＥＣＧ”表

示表儿茶素没食子酸酯，“ＧＣＧ”表示没食子儿茶素没食子酸［９］。

２．３　不同干燥处理茶品质差异
综合表１和表２，比较３个子试验可以看出，（１）“茶汤苦

涩味有所降低”晒青茶，其水浸出物、ＧＣ和 ＧＣＧ含量均相等
或降低，ＥＧＣ含量则降低，而茶多酚、Ｃ、ＣＧ、ＥＣＧ、儿茶素总
量、酯型儿茶素、简单儿茶素含量这７个理化指标含量则增减
不一。（２）“茶汤味醇且滋味浓度有所提高”晒青茶的 ＧＣ、
ＧＣＧ、儿茶素总量和简单儿茶素含量均相等或降低，而水浸出
物、茶多酚、Ｃ、ＥＧＣ、ＣＧ、ＥＣＧ、酯型儿茶素则增减不一。

３　结论

在晒茶棚内以３ｃｍ摊叶厚度直接日晒至足干的晒青茶
感官品质较棚处直接晒干处理较好，但叶底仍有红梗出现。

在“摊叶厚度先１ｃｍ，后 ３ｃｍ日晒干燥”模式中，随着
“先１ｃｍ摊叶厚度”时间的延长，茶汤滋味醇度无显著差异
且滋味浓度逐渐降低，并且茶多酚、水浸出物、Ｃ、ＧＣ、ＥＧＣ、

（下转第４２１页）
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０．２，又由于Ｅ为母本应多０．４；从而（Ｅ×Ａ）Ｆ１小区产量应为
８．５－０．２＋０．４＝８．７。但实际小区产量是８．８，比根据一般
配合力的预测值８．７多０．１，我们称这０．１为Ｅ×Ａ这个特定

组合的特殊配合力。最后将初始数据和计算结果展示到页

面，供系统用户参考利用。

４　结论与讨论

为了解决玉米育种信息管理过程中考种及种子信息的数

据多、管理难等问题，本研究设计了１个玉米育种信息管理系
统。系统利用配合力相关分析辅助玉米育种优势决策，通过构

建玉米育种信息数据库，结合 ＡＳＰ．ＮＥＴ技术进行研发，实现了
基于 Ｂ／Ｓ架构的辅助玉米育种综合信息管理的功能［１０］。系统

测试证明，本系统运行正常，信息管理可靠、有效，从而为玉米

育种信息的管理和分析利用提供了１种有效的解决方案。
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２５９０．

（上接第２８４页）
ＣＧ、ＥＣＧ、ＧＣＧ、儿茶素总量、酯型儿茶素、简单儿茶素、简单
儿茶素等１２项理化指标中，含量增加的指标逐渐减少，而含
量相等和降低的指标逐渐增加。

晒青茶日晒干燥时，不同程度辅助鼓风可避免叶底红梗

的产生，却使其滋味品质有所降低。随辅助鼓风程度的增大，

其简单儿茶素组分（Ｃ、ＧＣ和 ＥＧＣ）、儿茶素总量和水浸出物
含量的逐渐增加，但鼓风与否并不影响ＧＣＧ的含量。

茶汤苦涩味有所降低的晒青茶，其水浸出物、ＧＣ和 ＧＣＧ
含量均相等或降低，ＥＧＣ含量降低，茶汤味醇且滋味浓度有
所提高晒青茶的ＧＣ、ＧＣＧ、儿茶素总量和简单儿茶素均相等
或降低。

参考文献：

［１］浦绍柳，李云锋，伍　岗．无性系良种与地方群体种晒青茶品质

比较［Ｊ］．中国茶叶加工，２０１０（１）：１８－１９．
［２］周红杰．云南普洱茶［Ｍ］．昆明：云南科技出版社，２００４．

［３］施兆鹏．茶叶加工学［Ｍ］．北京：中国农业出版社，１９９７．

［３］罗琼仙，何青元，汪云刚，等．云南晒青茶初加工品质提升初探

［Ｊ］．福建茶叶，２０１１，３３（６）：２６－２７．

［４］罗琼仙，何青元，李晓霞．晒青茶杀青程度对后发酵的影响初探

［Ｊ］．福建茶叶，２０１０（９）：２９－３１．

［５］施兆鹏．茶叶审评与检验［Ｍ］．北京：中国农业出版社，２０１０．

［６］夏丽飞，梁名志，王　丽，等．勐海晒青茶品质化学研究［Ｊ］．中

国农学通报，２０１２，２８（１６）：２３９－２４４．

［７］夏丽飞，蔡　丽，韩　丽，等．晒青茶与烘青茶品质比较研究［Ｊ］．

茶叶科学技术，２０１０（３）：

［８］宛晓春．茶叶生物化学［Ｍ］．北京：中国农业出版社，２００３．

［９］熊立瑰，刘仲华，黄建安．茶儿茶素研究进展［Ｊ］．茶叶通讯，

２０１１，３８（１）：２７－３１．

—１２４—江苏农业科学　２０１６年第４４卷第１期


