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“湄潭翠芽”不同工艺研究
*1

何萍 申东 郑文佳

(贵州省茶叶研究所，贵州贵阳 550009)

【摘 要】:为了探索“湄潭翠芽”不同加工技术组合，采用 L3(3)进行试验设计，分析对其碎末率、扁直率、工

艺和感官品质的影响作用。结果表明:理条的振动频率和加棒次数是“湄潭翠芽”成形的主要影响因素，也是影响

感官品质的关键因素，适用于“湄潭翠芽”的理条振动频率为 230 次/min，加棒次数为 3 次，每次时间为 2min。
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“湄潭翠芽”茶，原名湄潭龙井、湄江茶、湄江翠片，因产于湄江河畔而得名。创制于 1939 年，至今已有 60 多年历史，

为贵州省的扁形名茶，主销贵阳、遵义、北京、上海和香港等地。被人们作为馈赠亲友，招待国际友人的礼品茶，产于贵州湄

潭县。其品质特点为外形扁平光滑，形似葵花籽，隐毫稀见，色泽黄绿，香气清芳悦鼻，浓粟香，滋味醇厚爽口，回味甘甜，

汤色黄绿明亮，叶底嫩绿匀整。炒制技术极其考究，既吸取了西湖龙井茶的炒制方法，又有其自身独特之处。当前湄潭县所有

企业、加工散户以及部分茶农都在生产。但其加工技术则各企业各自为阵，虽有统一的地方标准，但加工工艺和加工技术参差

不齐，特别是加工技术比较明显，主要表现为加工技术指标和技术组合不一致，以致产品品质不稳定
［1－2］

。目前，对于“湄潭

翠芽”工艺的研究大多为部分单一工序因子探讨。本研究主要针对“湄潭翠芽”存在的质量不稳定性等问题，以传统“湄潭翠

芽”加工工艺中关键工序的经验值为基础，采用 L3(3)进行试验设计，对不同理条振动频率、加棒次数等技术组合对“湄潭翠芽”

感官品质的影响作用，探讨“湄潭翠芽”加工工艺中关键振动频率和造型加棒次数的适用范围，并对提高“湄潭翠芽”的品质

提出建议，以便给茶叶加工企业提供参考。

1 材料与方法

1.1 试验材料

当日采摘的新鲜茶青，品种为无性系福鼎大白茶。性状:新鲜、鲜绿，叶质微硬，独芽为主体，胎叶占 2%～3%，长度 18mm～

20mm。

摊放叶性状:色泽微暗，略软，部分青气消失，失重 8%～10%。

1.2 试验仪器与设备
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蓄青槽、700mm 簸箕、12 目手筛、审评杯碗(以上仪器和设备为自制)、6CS－40D 电式滚筒杀青机、6CCT—60 茶叶滚筒炒干

机、6CLZ—60D11 槽理条机、6CDY—60D12 槽多用机、6CT—6 茶叶提香机(以上设备和仪器由浙江省衢州市高山茶机厂生产)，远

红外测温计(－20℃～500℃)(TAINA，型号 350，由上海精密科学仪器有限公司生产)。

1.3 试验时间和地点

试验于 2016 年 3 月 15 日至 3 月 18 日，贵州省湄潭县省茶叶研究所制茶研究室试验车间进行。

1.4 试验设计

设置 A(A1、A2、A3)、B(B1、B2、B3)、C(C1、C2、C3)3 个处理，分别对各处理的碎末率、扁直率和工艺影响进行对比测定。

其余工序按常规进行。

1.5 试验方法

1.5.1 工艺流程

摊青→杀青→回潮→理条→摊凉→做形→摊凉→炒干→摊凉→脱毫→提香

1.5.2 试验工艺参数

1) 摊青:摊放时间 14h，摊放厚度 50mm～80mm，鼓风 14h。摊放性状:色泽微暗，萎软，部分青气消失，失重 8%～10%;

2)杀青:温控设置 380℃，筒壁温度:前端 251.6℃、中端 314.1℃、尾端 129.5℃;叶温 84.1℃。杀青叶性状:表面光泽消失，

黄绿，刺手，毫毛初显，清香显，失重 40%;

3)回潮:时间 2h。性状:软;

4)理条:温控设置 250℃，槽锅温度 67.5℃，投叶量 0.8kg，时间 5min。理条机转速:处理 A1:60r/min，叶温 43℃，处理

B2:30r/min，叶温 40.8℃，处理 C2:70r/min，叶温 33.6℃;

5)做形:A1、B1、C1:设备振动频率 153r/min，温控设置 150℃，投叶量 1.5kg，加棒 1次，每次 2min，加棒频率 143r/min;A2、

B2、C2:设备振动频率 153r/min，温控设置 150℃，投叶量 1.5kg，加棒 2次，每次 2min，加棒频率 143r/min;A3、B3、C3:设备

振动频率 153r/min，温控设置 150℃，投叶量 1.5kg，加棒 3次，每次 2min，加棒频率 143r/min;

6)炒干:多用机转速 153r/min，温控设置 120℃，时间 8min。性状:黄绿略暗，9 成干，清香;

7)脱毫:滚筒转速 32r/min，温控设置 160℃，筒温 46.2℃，叶温 41.8℃，时间 50min;

8)提香:多用机振动频率 145r/min，温控设置 180℃，叶温 112.3℃，时间 8min。

每次火攻后的摊凉时间(杀青的回潮工序除外)为 30min，摊放厚度为 30mm～50mm。
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1.6 分析方法

1.6.1 扁直率测定

制品称重 M，用人工拣出扁直部分称重 M1，按下式计算:

直条率% = M1 /M × 100

1.6.2 碎末率测定

先将制品样称重 Y，然后用 12目手筛将试验制品碎末筛出制品称重 N，按下式计算。

碎末率% = N/Y × 100

1.6.3 感官审评
［3］

干茶样品分别按绿茶感官审评程序进行感官评审。感官审评按照 GB/T23776—2009《茶叶感官审评方法》中名优绿茶的审评

方法进行。审评人员由 3 名有多年审评经验的审评师组成。密码评审，按每项满分 99 分计，总分采用加权法，品质总分=外形

×0.25+汤色×0.10+香气×0.25+滋味×0.30+叶底×0.10。

2 结果与分析

2.1 不同处理理条频率对在制品技术参数和工艺的影响作用

处理设置三个不同理条频率，叶温测定选在制品出锅前，理条程度以 5 成干为准，其影响作用见表 1。
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2.1.1 叶温变化

从表 1 可见，随着理条机振动频率增加，叶温呈下降趋势。振动频率在 160 次/min 时，叶温较高为 67.5℃，当振动频率为

230 次/时，叶温降到 40.8℃，当振动频率为 270 次/时，叶温只有 33.6℃。

2.1.2 理条时间变化

理条时间则是随着振动频率加快而增加，表 1 显示，振动频率在 160 次/min 时，理条时间为 4min。当振动频率为 230 次/min

时，理条时间为 5min。当振动频率为 270 次/min 时，理条时间为 7min。

2.1.3 振动频率对工艺的影响

表 1 显示，处理 A 由于振动频率较低，茶叶在槽锅中抛抖性较差。处理 B茶叶在槽锅中翻抖好，而且无茶溢出槽锅。处理 C

由于振动频率过快，茶叶在槽锅中翻抖稍过激，且有少量茶溢出槽锅外。

2.1.4 在制品性状

从表 1看出，处理 A 振动频率低，茶条欠直，香气不显著，色泽暗绿偏黄，并且爆点较多。处理 B振动频率适中，在制品

表现为无刺手感，较直，色泽黄绿，清香浓。而处理 C 振动频率过快，在制品则条索虽然表现为直，无刺手感，直，色绿，但

香气低于处理 B。

2.2 不同处理加棒次数对在制品技术参数和工艺的影响作用
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每个处理设置 3 个亚处理做形，多用机炒制振动频率为 153 次/min，加棒振动频率为 143 次/min，温控 160℃，投叶量 1.5kg。

每次加棒时间为 2min，每个压处理做形全程时间都为 11min，适度标志都是 7 成干，3 组亚处理的加棒次数分别为 A1、B1、C1

加棒 1 次;A2、B2、C2 加棒 2次;A3、B3、C3 加棒 3次。其影响作用见表 2。

2.2.1 碎末率

从表 2 可见，碎末率是随着加棒次数的增加而增加，处理 A1、B1、C1 加棒为 1 次，碎末率最低，分别为 2.5%、2.4%和 2.6%;

处理 A2、B2、和 C2加棒 2次，碎末率分别为 3.4%、3.2%、3.4%;处理 A3、B3、C3 加棒 3次，碎末率最高，分别为 5.9%、5.8%、

6.1%。

2.2.2 扁直率

表 2 显示，扁直率也是随加棒次数增加而增加，加棒 1次的扁直率稍低，分别为 82.8%、83.1%和 86.5%，加棒 2 次和加棒 3

次的增加幅度不明显，加棒 3 次的只比加棒 2 次的高 0.2%～0.7%。

2.2.3 在制品性状

由于加棒次数不同，在制品的品质性状略有差异，从表 1分析，加棒 1次的 A1、B1、C1 略次于加棒 2次的 A2、B2、C2 和 3

次的 A3、B3、C3，后两者处理的品质性状没有差别。

2.3 感官审评结果

2.3.1 不同工艺处理对成茶品质的影响

通过审评表明，A2外形较扁、直，绿，油润匀整为最好，得分为 96 分;A3、B1、B3 外形较扁、直，绿润，匀整稍次于 A1，

得 95 分;A1、B2外形较扁、直，黄绿尚润，匀整，得 94 分;C1、C2 外形扁、直，绿润，有少量暗条，匀整，得 93 分;C3 外形较

扁、直，绿润，有少量暗条，匀整为最差，得 92 分。
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从汤色上看，A3 淡黄绿清澈为最好，得 98 分;A2 淡黄绿较清澈，得 97 分;B3 淡黄绿尚清澈，得 96 分;A2、B1、B2、C1 淡

黄绿明亮，得 95 分;C2 黄绿明亮，得 93 分;C3 黄绿尚明亮最差，得 90 分。

香气，B3 和 C1 香气栗香明显，持久为最好，得 96 分;A1、A2、A3、B1、B2、C3 栗香明显较持久次之，得 94 分;C2 纯正，

有栗香再次之，得 90 分。
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表 3 表明，B3滋味清醇爽口，得分最高 97 分;C1 清醇较爽口排第二，得 96 分;A1、A2、A3、B1、B2 较鲜醇尚爽口排第三，

得 94 分;C3 醇正，略爽排第四，得 93 分;C2 醇正排最后，得 91 分。

表 3 还显示，A2、A3、B1、B2、B3 叶底细嫩，匀称，翠绿匀亮得分最高，得 98 分;A1 细嫩，匀称，黄绿较亮，得 94分;C1

细嫩，较匀称，黄绿尚亮，得 92 分;C3 细嫩，较匀称，黄绿，得 91 分;C2 细嫩，较匀称尚黄绿欠亮，得 90 分。

2.3.2 不同工艺处理品质综合得分比较

从表 4 和图 1 中看出，不同处理综合得分是有规律的，处理 A(A1、A2、A3)理条时的振动频率为 160 次/min，在低频率情况

下做形后的成茶品质综合得分水平居中，处理 B(B1、B2、B3)理条振动频率为 230 次/min，做形后的成茶品质综合得分较高，而

处理 C(C1、C2、C3)理条振动频率为 270 次/min，由于理条振动频率过快，经做形后的成茶品质综合得分较前两者低。从表 4不

难看出，B3 综合得分最高，得 96.25 分，A3排第二得 95.05 分，A2 排第三得 95.00 分，B1 排第四得 94.78 分，C1 排第五得 94.75

分，B2排第六得 94.50 分，A1 排第七得 93.40 分，C3 排第八得 92.50 分，C2 排最后得 91.35 分。
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3 结论与讨论

试验表明，“湄潭翠芽”的加工在理条频率上不能过快或过慢，做形加棒的次数以 3 次为佳，但加棒的全程时间不能超过

6min。形成湄潭翠芽的因子也必须相互配合，才能最大程度的发挥品质优势。

1)茶叶在理条时，振动频率过小，会导致茶芽在槽锅中跳动茶，茶芽的翻斗效果也降低，因此透气效果也变差
［4］

，受其影

响，叶温逐渐升高，茶叶在理条过程中由于热化作用和长时间的湿热闷蒸，引起茶叶自动氧化，此时在制品就容易出现闷黄和

黑变现象，本研究处理 A 理条后发暗就说明了问题。不仅如此，理条频率慢茶芽撞击槽锅壁力度不够，茶条明显理不直，影响

后续工序
［5－6］

。再就是由于湿热的作用，直接影响外形色泽、汤色和叶底色泽，以及香气和滋味
［7］

，这些影响在理条后的在制

品性状中最明显;

2)相反，理条的振动频率过大时，茶芽在槽锅壁的碰撞力过大，茶芽的跳动同时加大，使其大量茶芽被抛出槽锅外引起浪

费，降低茶叶制率，降低经济效益。另外，由于茶芽跳动频率过大，茶芽与槽锅壁接触的时间过于短暂，使叶温长时间处于低

温状态，从而加大了理条时间，增加加工成本。再就是茶芽抛抖过盛，芽叶会出现外干内湿现象，增加摊凉时间降低加工效率;

3)做形表明，做形时加棒次数直接影响“湄潭翠芽”的形与质，加棒次数过少时，虽然压力棒的压力是一致的，但压力棒

的撞击时间过短，做形后在制品扁直度相应较差，如果将压力棒放入时间持续加长，茶芽长时间受压力后外形色泽则会出现暗

条，影响成品茶品质;

4)随着做形压力棒放入次数增多，茶芽受压的时间也随之变长，压力强度也随着增强，茶条的扁直率得到提高，但碎末率

叶随着增多，影响茶叶制率。

从试验结果来看，理条的振动频率和加棒次数是“湄潭翠芽”成形的主要影响因素，也是影响感官品质的关键因素，适用

于“湄潭翠芽”的理条振动频率为 230 次/min，加棒次数为 3次，每次时间为 2min，在此范围内加工，更有利于“湄潭翠芽”
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的品质提高，特别是对于外形的提高。

在试验中发现，加棒 2 次和加棒 3 次扁直率非常接近，但 3 次碎末率较高，加棒 2 次品质水平略低于 3 次，这一现象是否

试验设计缺陷，有待进一步研究。
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