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六堡茶属黑茶类，为历史名茶，其外形色泽黑褐光

润，呈金花，香气醇陈，滋味浓醇甘和，具有槟榔香

味，汤色红润明净如琥珀。随着茶叶市场品种结构的调

整，传统黑茶产品因形态不美、风味不佳、规格单一、

卖相不好等原因，产品销路受到限制，行业整体效益不

高。而要形成六堡茶特有的品质需要三个条件：一是以

茶多酚含量比较高的品种为主的原料；二是科学的加工

工艺；三是适宜的储藏条件包括温度、湿度。其中跟六

堡茶品质形成密切相关的关键工序是渥堆和仓储陈化，

而品质的好坏和商品价值有直接关系，与渥堆、仓储陈

化的条件也有关。六堡茶渥堆通过酶系活动，使内含成

分发生了深刻的变化。茶叶中的主要生化成分均随渥堆时

间延长而剧烈变化。至渥堆结束时，茶多酚、儿茶素、

TF、TR、氨基酸和可溶性糖含量均剧烈下降；TB和水不

溶性茶多酚则明显增加，但水浸出物含量并未明显下降，

说明茶叶中内含物质通过氧化、降解、缩合等反应已产生

新的色香味成分而形成六堡茶独特的色香味。

一、凌云白毫茶的背景介绍
（一）凌云白毫种概述

凌云白毫种原产地为广西凌云、乐业、田林，地处

云贵高原附近，具有很强的抗旱能力，对土壤肥沃、

有机质、气候温和，年平均气温 8 ～ 20℃，年降水量

1800 ～ 2000mm，适合广西红茶、绿茶产区，是 1984 年

国家第一批确定的 26个优质茶树品种，并被列为《中

国茶树优良品种集》（华茶 26）。凌云白毫茶，原名凌

乐白毫茶，是一种特殊的茶叶，它的芽肥厚，白毫多，

内含物质含量高，春天一芽二叶的茶叶中含有 44.96%

的水分，3.3%的氨基酸，31.83%的茶多酚，138.63mg/

g，咖啡因 4.45%，适宜制作红茶、绿茶、黑茶、白茶

和青茶（青茶次之），绿茶产品色翠、香浓、味浓、泡

好、红茶色泽金黄、汤色红艳、滋味醇甜回甘，深受

消费者的喜爱。凌云白毫在 2005 年度荣获国家地理标

志，并连续几年在国内外获奖，百色市各大茶公司在

8 ～ 10 届“中茶杯”全国名茶评选中，共获特等奖 16

个（15个红茶、1个黑茶）、56个一等奖（41个、绿茶

5个、黑茶 4个、白茶 1个）。百色茶区在第一、三届

“国饮杯”全国名茶评选中，共有 59项获奖，包括特

等奖 18项（15项、绿茶 2项、黑茶 1项），荣获一等

奖 51项（绿茶 22项、黑茶 1项、白茶 2项），为广西

茶业增光添彩。
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（二）凌云白毫茶茶园现状

1.面积大，产量低。凌云白毫茶园的规模较大，产

量较少，主要在广西的百色凌云，西林，隆林自治县，

德保，靖西，田林，平果，那坡，石江，南宁，柳州，

桂林，贵港，共 36585 万亩。近几年，随着青壮年劳动

力的大量外出，茶园经营日趋粗放，甚至被废弃，平均

亩产 28kg/667m2，产量偏低，效益不佳，严重打击了茶

农的种茶、护茶的积极性。

2.种群退化，管理粗放。凌云白毫茶的产量之所以

这么少，有两个原因，一是因为凌云白毫是一种多用途

的茶叶，所以从建国到现在，都是通过种子来扩大生产

的，再加上茶树是杂交的，所以随着时间的推移，茶叶

的品质会越来越差。二是农户茶园经营管理粗放，多数

农民多年不施肥，甚至只施一次化肥；三是茶园主要采

用化学除草剂，造成土壤酸化、硬化、肥力下降。四是

由于冬季茶园管理工作滞后，超过 80%的茶园在冬天修

剪太迟，在 12月中下旬至 1月之间进行，并且都是重

修剪，把树冠削掉了 2/3，原来的树冠高达 1.4～1.6m，

重修剪后仅有 30 ～ 60cm的枝干或极少的树冠，由于修

剪太迟，在冬天易遭冻害，重修剪会对翌年春天的茶芽

萌发造成很大的影响，采收期比一般修剪的茶园要晚采

收约一个月时间，冬季不施肥，茶芽的萌发率及嫩性都

受到很大的影响；五是由于夏季病虫害较重，农民喷洒

杀虫剂容易导致农残超标，而茶叶生产商又不愿购买新

鲜茶叶，因此大多数茶场仅采春茶而不采夏茶，由于夏

茶的繁茂，大量的营养流失，导致茶叶产量下降。

（三）凌云白毫茶概述

凌云白毫，本名白毛茶，以叶面上长满了白色的绒

毛而得名，主要产于岑王老山和青龙山，常年云雾缭

绕的凌云县。凌云白毫茶色翠、毫多、香浓、味浓、泡

好，是中国名茶中的佼佼者。凌云白毫茶树是广西地区

优质、适用性广的优质大叶茶新品种。该品种的芽叶较

粗，在凌云县的种植面积已经达到 10万亩以上。凌云

白毫茶树的鲜叶酚/氨含量很高，一般都是用来制作红

茶、绿茶，很少在黑茶（六堡茶）中使用，所以经济效

益不高。六堡茶的质量是由湿热、酶促、微生物作用共

同作用的结果。它能使茶叶中的可溶性成分发生复杂的

化学变化，从而使六堡茶具有特有的色泽和香气。凌云

白毫茶的内部成分比较丰富，经过处理后，会慢慢地变

成一种特殊的香气，这对生产出品质上乘的六堡茶和凌
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云的白毫茶有很大的帮助。凌云白毫茶树的特点是，叶

子细嫩，茎干厚实，绒毛多，茶多酚含量高，加工过程

中，最难的就是对成品的控制，而在加工过程中，由于

各种因素的影响，尤其是在初制和精炼渥堆的过程中，

原料的含水量、渥堆过程、堆温、堆时间、微生物的影

响、渥堆程度等技术指标均没有参考先例，必须通过有

效的试验之后，进行分析确定。六堡茶的制作过程是：

新鲜茶叶→杀青→初揉→渥堆→再揉→烘干→原料毛茶

→筛→风→拣→拼配→初蒸→渥堆→再蒸→压箩→晾晒

（陈化）→测试。由于其制备工艺复杂，在茶叶加工中

加入“金花”菌的研究还不多见。

二、凌云白毫茶蜜香黑茶加工工艺品质关键
技术

采用两次发酵技术、两次干燥、烘焙、提香、趁热

装袋等其成品即为蜜香型黑茶，凌云白毛茶有较丰富

的内含物，并能在加工过程中逐渐转化为独特的蜜香物

质，极有利于获得优质的六堡茶。凌云白毫茶独特品质

的形成，与其对鲜叶原料和加工技术的特殊要求是密切

相关的，但认为品种的优劣甚至比加工技术影响更大，

因为品种的品质是不可塑的，而加工技术则是可塑的，

通过调整可以达到最佳水平的。

微生物是后发酵茶品质形成的重要因子，微生物在

茶叶大家族中最奇特，与微生物关系最密切的就是黑

茶，因为微生物生命活动和代谢是黑茶品质形成的重要

因子。在渥堆的过程中，由于湿热作用为微生物的活动

和代谢创造了良好的条件，同时也给茶叶的化学成分变

化提供了热源，加强了酶系活动。又因霉菌能利用各种

多糖作为碳源，进行糖代谢，产生大量的多糖和单糖，

为酵母提供足够的营养后迅速繁衍，酵母和霉菌的大量

繁衍，抑制了细菌的生长。同时，这些微生物所分泌的

酶对茶叶内含成分进行了各种各样的转化作用。由此可

见，良好的黑茶具有的甘滑、醇厚、活顺、陈香等品质

特点与微生物和酵母在黑茶渥堆中主从优势有密切的关

系。在微生物作用、酶促作用和湿热作用下，茶多酚的

氧化、缩合，蛋白质和氨基酸的分解、降解，碳水化合

物的消耗与分解以及各产物之间的聚合、缩合等一系列

反应，使得色泽黄绿、滋味纯正带涩、香气清鲜纯正的

晒青毛茶转变为色泽红褐、滋味醇和回甘、香气陈醇的

蜜香黑茶。所以，加微生物是黑茶品质形成中起决定性

作用的重要因子。这也科学地证实了黑茶独特品质形成

和独特的保健功效与微生物是分不开的。

渥堆是形成后发酵茶品质特色的核心黑茶在制作过

程中的一道特殊的工序，它是形成黑茶品质特征最关键

的一步。在这一工序中，实质是以晒青毛茶的内含成分

为基质，在微生物分泌的胞外酶促作用，微生物呼吸代

谢产生的热量和茶叶水分的湿热协同下，发生茶多酚的

氧化、缩合，蛋白质和氨基酸的分解、降解，碳水化合

物的分解，以及各产物之间的聚合、缩合等一系列转化

反应和氧化反应，从而形成黑茶特有的品质风格。除微

生物作用外，水分在黑茶中也起着重要作用。晒青毛茶

一般含水量在 9％～ 12％，必须增加茶叶含水量才能较

好发挥湿热作用，增加水分必须根据茶叶老嫩、气温、

空气湿度、季节、渥堆场地等不同情况，掌握渥堆茶叶

加水量 25% ～ 30％，潮水宜用冷水发水，因黑茶渥堆

是微生物和胞外酶类缓慢综合发酵的过程，另用热水发

水易使部分茶条索回松，严重影响外形，在大生产中，

采用大堆渥堆，渥堆成堆后堆表面适当压紧，盖上湿

布，增温保湿以利渥堆作用的进行。

翻堆是形成黑茶品质特色的关键。在黑茶的渥堆过

程中，必须掌握好渥堆程度、渥堆堆温、湿度及渥堆环

境的变化，进行适时翻堆。翻堆的掌握主要由发酵班、

组负责人会同质检人员进行监控，以保证翻堆技术的正

确实施，新渥堆成堆后第二天必须进行翻堆，俗称“翻

水”，再成堆，以使水分分布均匀，如第一天加水不

足，第二天翻水时进行补足至需潮水量，翻堆以使所有

的茶叶均匀受到湿热、微生物和胞外酶类的共同作用，

达到自然氧化发酵。根据茶叶嫩度的不同，翻堆间隔

5 ～ 10d，视渥堆场地、堆温、湿度及后发酵程度而灵

活掌握，要求翻堆使茶叶无团块，翻拌均匀，严格控制

渥堆堆温 40 ～ 50℃，堆温超过 50℃均应进行翻堆，经

过几个翻堆周期后，当茶叶呈现红褐时，即可开堆进行

摊凉，自然风干，至茶叶含水量达到 12%左右。

干燥是形成蜜香黑茶品质特色的另一个要点，保证

渥堆结束后，为避免渥堆过度，必须进行干燥。经高

温干燥，糖与氨基酸发生焦糖化反应，使香气高冲，滋

味更显甜纯，消除了粗老茶固有的粗老气和苦涩味。另

外，趁热装箱，给予黑茶一个醇化的环境条件，对增进

黑茶滋味有一定的作用。干燥温度在 50～ 60℃。

仓储陈化是提高凌云白毫茶蜜香黑茶品质特色的必

要手段。因黑茶是微生物和胞外酶类等综合作用的过

程，而渥堆结束后是一个缓慢的酯化后熟过程，逐渐形

成黑茶特有的醇茶香，其醇香随着后期酶化时间的延

长而增加。因此，存放时间越长的黑茶其陈香风格越浓

厚，质量也越高，根据此特点，黑茶采用竹箩包装成件

后，贮藏于干净、通风、阴凉的仓库内，让其自然陈

化，以利酯化作用的缓慢进行。并注意成茶的温、湿度

变化，保持室内温度、湿度的相对稳定，在保持茶叶品

质稳定的同时，注意卫生，力求贮放环境清洁无杂味，

防止黑茶被污染。

三、具体关键技术步骤
（一）鲜叶采摘与堆放

采收一株 2～ 5片叶子的新鲜白毫，然后按照标准

验收后分类晾晒，待水分降低 60%后，即进行杀青。一

芽二叶新鲜叶片为一级原料，一芽 3～ 5片叶子的新鲜

叶片为第二类。

（二）杀青

使用热风杀青或蒸气杀青，杀青的特点是温度较

低，筒内温度在 170 ～ 180℃左右，杀青时茶叶的数量

在 200 ～ 250kg/小时之间。叶色变得墨绿，青草的味道

基本消失，散发出淡淡的茶香，干枯的茶茎微微弯曲。

杀青时间在 1.5 ～ 2.0min左右。

（三）初揉

六堡茶的揉搓以成型为主，粉碎细胞为辅，使之

达到条索紧实和耐泡性；选用 6CR-45-Ⅱ和 6CR-55-Ⅱ

型揉茶设备，每次投入 10 ～ 12kg，六堡茶按加压后按

揉桶体积的 2/3 为宜。压力控制：轻压、中压、轻压、
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中间解块。搅拌速度为 75 ～ 90r/分钟，在整个过程中

12 ～ 15 分钟。叶细胞的粉碎率控制在 45% ～ 50%之

间，按轻重—轻揉的原则进行，不能长时间的反复揉

捏。有机六堡茶原料的揉搓程度要比烘焙的绿茶要轻一

些，在渥堆、贮存过程中，茶多酚、茶色素等内部的物

质在干燥、潮湿的环境中被有效地氧化、降解、聚合，

形成六堡茶的优良品质。一级原料，在第一次揉搓后，

先经过低温烘烤至 4、5成干，否则水分太高易变质或

馊酸。每公斤新鲜叶原料中含有 3～ 7.5×104 个散囊菌

孢子，在初揉后进入初渥堆步骤之前，将菌液喷洒在茶

叶堆中，混合均匀。

（四）初渥堆

根据温度、湿度和叶质的老弱性，确定渥堆的厚

度。原则上，幼叶要细，老的要厚实；高、中、低、

厚、高、高、低、厚。通常是 20 ～ 35cm的高度。堆温

控制在 40 ～ 50℃，当温度高于 55℃时，应及时进行翻

堆，防止渥堆变质，当温度降低至 40℃时，将茶叶收

堆，继续发酵直至适度。在渥堆时，通常要扒起 1～ 3

次，将侧边的茶叶块翻转到中间，这样就可以达到渥堆

的目的。渥堆时间根据叶质的老嫩、温度、湿度等因

素，一般在 2 ～ 3d左右。到了后期，叶色变成了暗黄

色，有粘稠的汁液，散发着独特的香味，这是一种适度

的渥堆。叶色黄绿色，气味浓烈；如果太多的话，会使

它变得粘稠，经过反复的揉搓，会使叶肉和叶脉分开，

形成“丝瓜瓤”，干茶色泽不润，香味淡薄，即使用干

烟熏制，也无法掩盖它的酸味，对质量有很大的影响。

如果温度过高，时间过长，就会出现烧焦的情况，而且

不会散开，味道也会变得很淡。

（五）复揉

初叠后的茶叶，部分条索松弛，反复揉搓可使茶叶

水分更加均匀，条线更加紧密，持续 5～ 7min。

（六）干燥

采 用 6CH-16、6CH-20 型 烘 干 机， 四 层 链 条

板，入口温度 160 ～ 180℃，叶片厚度 2 ～ 3cm。在

15 ～ 18min内，茶叶的水分含量达到 10% ～ 12%。在

干燥后进入精炼渥堆工序之前，加入的散囊菌数量为

每千克新鲜叶片原料中最后含有大于 7.5×109 个散囊

菌孢。

（七）精制渥堆

将茶叶放入蒸茶机中蒸 15 ～ 20min，直至叶片全

软水分 18% ～ 20%，蒸后摊凉至叶温 70 ～ 80℃后，堆

高 60 ～ 80cm，堆宽 1 ～ 1.5m，渥堆 2 ～ 3d内若堆温

≥ 55℃翻堆散热，精制渥堆持续时间 7～ 15d。

（八）蒸压

蒸煮设备要保持干净，在蒸压之前，要对每一批次

的成品茶叶（即渥堆中茶）进行水分测定，并计算出称

茶量。复蒸后的茶叶通常在热时蒸压入斗笠，或趁热制

成砖、饼等。

（九）晾置

应在洁净的环境中、凉爽、干燥、通风、无异味、

避热、高湿度。当茶叶的温度降低到正常的时候，茶叶

的水分含量就会下降到 16%。

（十）陈化

在专用恒湿恒温的陈化车间内进行，陈化温度在

25 ～ 30℃、通风10 ～ 20m/h3、相对湿度80%的条件下

进行。再入仓，置于阴凉、湿润处，经半年左右陈化。

汤汁越红越浓，越有陈年的味道，形成了六堡茶的红、

浓、醇、陈的特色。若茶面上有“金花”（“苹霉菌”），

品质较好，通常两个月内就会开出“金花”。

四、经济效益与社会效益分析
经济效益成功解决了我县黑茶加工技术难题的同

时，也提高了黑茶的加工经济效益，3年来共生产加工

蜜香黑茶 52000kg，平均售价 80～ 90 元/㎏，比传统工

艺生产的黑茶平均售价 60～ 70 元/㎏提高 20元，提高

了 30.8%，同时缩短了到达货架的 1/3 时间，减少了资

金的积压，加快了资金的周转，以及科技成果转化、产

业化经费投入情况，包括总经费和科研经费投入情况。

社会效益分析在已取得的有关黑茶生产的研究理论

基础上，采用现代生物技术和发酵工程技术对黑茶的渥

堆、陈化每一个工段进行了较系统的研究，得出了凌云

白毫茶蜜香黑茶生产加工工艺的操作关键技术，操作技

术简单，易于在传统黑茶生产企业推广应用。因此，该

项目的完成可极大地推动凌云县黑茶的发展，提高当地

农民的经济收入，从而更好地为当地经济建设服务。

五、结束语
凌云白毫茶是广西特有的国家优质茶叶品种，主要

产地在凌云、乐业等地，属于比较落后的山区，其生产

工艺要求、工艺参数和影响因素易于掌握，生产工艺简

单，生产和购买方便，投资小，很适合凌云、乐业等地

推广。广西桂林茶科院利用这种工艺加工蜜香型黑茶，

使其单位面积产值翻一番。当地茶叶企业、茶农可根

据凌云白毫茶叶的特性，生产出红、绿、白、黄、青、

白六大茶种，并根据不同的气候条件，进行生产，在适

宜的气候条件下，生产出优质的黑茶，而在其他时间，

则可以生产绿茶、红茶、黄茶、青茶、白茶，从而增加

茶园的产量。目前，凌云、乐业等地的凌云白毫茶已有

1.33 万hm2 的种植面积，推广应用黑茶生产工艺，可以

提高茶园单产产值，提高农民收入，经济效益和社会效

益显著。
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