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黄茶中富含茶多酚、氨基酸、可溶性糖、维生素等

丰富的营养物质，对茶叶鲜叶中的天然物质保留了 85%

以上，这些物质对防癌、抗癌、杀菌、消炎均有特殊效

果。这表明黄茶发展有利于人类健康，具有一定的研发

价值。但传统工艺技术难度高，现以茶树品种凌云白

毫一芽 1～ 2叶鲜叶为原料，在传统黄茶的摊放工艺中

引入可激发花香品质形成的晒青和摇青工艺，探讨了利

用晒青和摇青工艺技术加工蜜香型黄茶的可行性。在传

统黄茶加工的工序中科学融入晒青、摇青工艺技术可加

工出具有蜜香品质的黄茶，相较于传统工艺黄茶，茶汤

苦涩滋味减轻；同时香气品质成分更加丰富。传统黄

茶加工工艺中引人晒青和摇青，可加工有特色的蜜香型

黄茶，保证黄茶饮用卫生安全的同时提高成品黄茶的品

质。根据黄茶的品质特点，开发出日光萎凋→做青→室

内控温萎凋→杀青→揉捻→初烘→控温控湿闷堆→烘干

→提香一成品的加工新工艺流程。其中，蜜香型黄茶生

产中闷堆时间的控制是形成凌云白毫茶蜜香黄茶品质特

点的主要工序。

一、蜜香黄茶产品品质形成密切关键工序控制
（一）日光萎凋对蜜香黄茶产品质量的影响

日光萎凋是乌龙茶加工的特有工序，能增进茶叶自

然花果香的形成。通过光照处理，使叶温上升，加快水

蒸发，促进酶的活化，协调叶内生化变化，从而有利于

叶内各种内含物的积累和转化。日光萎凋不仅可以去除

青臭气，且为凉青过程香气的产生创造了条件。采用金

萱品种鲜叶原料制“花香”黄茶时有采用弱光萎凋，其

成茶香显，滋味鲜醇浓厚回甘、鲜爽，汤色嫩黄明亮，

叶底嫩黄匀整，品质优于CK（不晒）室内自然摊放失

水的（见表 1）。有关研究表明，随着鲜叶失水程度的

加重，儿茶素总量呈下降趋势，EGCG的含量也呈下降

趋势；在同等失水率条件下，室内自然摊凉失水的儿茶

素总量、EGCG含量均高于日光萎凋失水的。可见，日

光萎凋有加快酯型儿茶素降解作用，茶多酚含量较高的

品种原料制黄茶通过日光萎凋对品质形成有积极作用。

使黄茶的内外质都得到了充分的体现，更重要的是改变

了人们对传统黄茶香气淡薄的思想，增加了“蜜香”这
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一元素，使得黄茶品质更胜一筹。

表 1  日光萎凋处理的蜜香黄茶品质感官审评结果

处理 外形 香气 滋味 汤色 叶底

5min
芽叶细嫩多

毫，叶色嫩黄

鲜爽尚甜

香，
鲜醇欠回甘 嫩黄尚明亮

嫩匀厚实

嫩黄尚亮

10min

匀齐成朵、嫩

黄油润、金芽

披毫

高爽带花蜜

香
醇厚甘甜 嫩黄清澈

嫩匀厚实

嫩黄明亮

15min
匀齐尚成朵、

嫩黄鲜润披毫

鲜爽，有蜜

香
甜醇 杏黄清澈

芽叶肥壮、

匀整、黄色

鲜亮

CK 嫩黄披毫 清香 尚醇和欠甜 微黄尚亮 嫩黄欠亮

（二）摊放萎凋对蜜香黄茶产品质量的影响

1.摊放有利于形成黄茶香气高、滋味醇的品质特

点。鲜叶摊放过程是物理和化学变化的统一，摊放萎凋

够促使茶多酚的降解，适当增加摊放萎凋时间使氨基酸

含量增加，这样通过内含生化成分的协调，有利于提高

黄茶品质。特别是凌云白毫茶鲜叶原料茶多酚含量高的

特点，采用萎凋目的是使多酚类化合物轻度氧化以减轻

茶汤涩味，同时还可促进蛋白质分解为氨基酸，淀粉转

化为可溶性糖类，以及使青草气散失，这对形成凌云蜜

香黄茶“香气纯正，滋味浓醇回甜”的品质风味，具有

明显的作用。

2.鲜叶的摊放以失水散热和恢复活力的萎凋为其技

术特点。鲜叶在摊放萎凋过程中，基内含水分沿着叶气

孔、角质层挥发。这样，离体叶内含水分在没有外来给

源补充的条件下，将渐趋减少。因鲜叶活力强，含水量

高，以利于生命代谢活动中热量的释放和水分的散发；

另外，伴随着鲜叶水分的散失以及体内呼吸代谢活动的

进行，叶细胞膜透性及酶活性渐趋增强。特别是水解酶

活性有较显著地增强，促进了叶内含大分子不可溶性的

物质降解转化，形成分子量较小、溶解度大的物质。同

时，也有一定的氧化变化作用，致使青叶在摊放阶段其

可溶物有不同程度增多，由于物质的转化作用，对增进

蜜香黄茶品质有着积极的作用，有利于黄茶品质提高。

这与摊放过程蛋白质、多糖的降解，提高氨基酸和可溶

性糖含量有关，这对增进“蜜香”黄茶品质有着积极的

意义。再者，随着摊放时间的推移，离体芽渐趋衰亡，

芽叶组织细胞严密的整体结构趋于解体，许多结合态的

芳香成分变成游离态，容易向外扩散挥发青臭气。
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3.摊放时间对叶绿素有极显著影响。随着摊放时间

的延长，叶绿素的含量呈下降趋势，对色泽品质的形

成不利。鲜叶摊放萎凋试验结果表明，鲜叶摊放时间

5～ 6小时为适度。在正常杀青温度条件下，芽叶不会

出现粘附杀青机筒壁现象杀青叶柔软，杀青匀透，同样

制茶品质也好（表 2），外形色泽润亮，内质香气甜果

香浓郁，汤色嫩黄清明，滋味爽甜醇厚，品质明显优于

摊放萎凋 3h和萎凋 4h的，显然芽叶摊放萎凋少于 4h都

不利于黄茶品质提高。所以一芽一叶摊放萎凋时间一般

为控制 5～ 6h之内。

表 2  萎凋摊放时间对蜜香黄茶产品质量的影响

处理h
鲜叶含水

量%
外形

内质

香气 汤色 滋味 叶底

3 75 色黄欠润 欠鲜香低 微黄 浓厚带涩 嫩黄欠亮

4 73 色黄尚润 清香 嫩黄亮 鲜尚醇厚 黄亮尚匀

5 70.5
色黄润芽

毫显
蜜甜香

微杏黄清

明
醇厚回甘

嫩黄亮尚

匀

6 69
金黄色泽

润亮
蜜香浓郁 杏黄清澈 爽甜醇厚 嫩黄明亮

（三）杀青对蜜香黄茶品质的影响

杀青工序对黄茶外形和内质起到关键性作用。黄茶

杀青以破坏酶的活性，蒸发一部分水分，散发青草气，

对香味的形成有重要作用。原理目的与绿茶基本相同，

但黄茶品质要求黄叶黄汤，因此杀青的温度与技术就有

其特殊之处。杀青温度较绿茶低，一般在 160 ～ 180℃

左右（绿茶 200℃以上），造成高温湿热条件，使叶绿

素受到较多破坏，多酸氧化酶、过氧化物酶失去活性，

多酚类化合物在湿热条件下发生自动氧化和异构化，淀

粉水解为单糖，蛋白质分解为氨基酸，都为形成黄茶醇

厚滋味及创造条件。

（四）热揉对蜜香黄茶品质的影响

杀青叶趁热揉又趁热渥闷，升温快；以促进滋味醇

和。为了改善黄茶原料的青气，采用杀青后趁热揉捻

处理，创造湿热黄变的条件，消除茶坯青气，也有利于

黄茶的花香和茶味的协调。杀青后趁热揉捻可以采用热

揉，在湿热条件下一方面易揉捻成条，另一方面由于叶

子含水量高、叶温较高有利于加速闷黄过程。从表 3中

可以看出，“二炒”工序改为机械趁热揉捻，使芽叶在

高温湿热非酶促条件下自动氧化变黄。

表 3  不时间的热揉对黄茶品质比较

处理 揉捻叶变化 成品黄茶品质

趁热揉 5分钟 叶色绿黄，带青气 鲜尚醇厚

趁热揉 8分钟 叶色黄绿尚有光泽， 醇厚回甘

趁热揉 10分钟 叶色黄绿而显光泽 爽甜醇厚

趁热揉 15分钟 叶色黄绿，显闷气 醇甜爽口

Ck（不揉捻） 暗绿 浓厚带涩香低

（五）干燥黄茶干燥分两次进行

毛火采用低湿干燥，足火采用高温烘炒。干燥温度

先低后高，是形成黄茶香味的重要因素。采用边烘边

闷即“闷烘”，使揉捻变黄的叶子，在较低温度下“闷

烘”，水分蒸发得慢，干燥速度缓慢，多酚类化合物的

自动氧化和叶绿素等其他特在湿热作用下进行缓慢转

化，促进黄叶黄汤的进一步形成以及发展黄茶的香味。

然后用较高的温度烘炒，固定已形成的黄茶品质，

同时干热作用，使酯型儿茶素裂解为简单儿茶素和没食

子酸，增加了黄茶的醇和味感。糖转化为焦糖后，氨基

酸受热转化为挥发性的醛类物质，组成黄茶香气的重要

组分。低沸点芳香物质在较高温度下一部分挥发，部分

青叶醇发生异构化，转为清香，高沸点芳香物质由于高

温作用显露出来。这些变化综合构成黄茶的香味。

（六）控温湿闷黄对蜜香黄茶品质的作用

闷黄是形成蜜香黄茶品质的关键工序。闷黄的主导

作用是湿热的作用促进叶内化学变化。这是形成黄叶

黄汤，滋味醇浓的主导方面。项目根据茶叶在适宜的温

湿情况下可加速闷黄速度以及减少闷黄时间的原理，用

黄茶的闷黄技术来改善茶叶香味，提高茶叶质量，创造

湿热黄变的条件，消除茶坯青气，也有利于黄茶的香气

及和滋味醇浓的协调。汤色由黄绿色变为杏黄清澈，香

气由纯正的清香变为甜香浓郁，滋味由苦涩变为爽甜醇

厚，叶底由黄绿变为嫩黄明亮（见表 3），而在这些品

质特点的形成中湿热起关键作用。

闷堆过程中采用现代发酵工程技术进行了黄茶闷堆

的试验研究，通过对化学成分分析和密码感官审评，结

果如表 3。从表中可以看出，控温湿不同的闷堆处理其

感官品质在 5～ 6h时适合，反映在感官品质上表现出汤

色嫩黄明亮、叶底色泽嫩黄、香气甜香、滋味醇厚有回

甘、叶底嫩黄匀亮的典型黄茶的品质特点，因此，引入

现代发酵工艺进行黄茶的闷堆不仅可行，其品质特点也

比传统工艺有所提高，闷堆时间比传统工艺缩短 2/3。

表 4  控温湿闷黄对蜜香黄茶品质的影响

实验处理

分析项目
CK

闷堆时间

3h 5h 6h 8h

感官评分

汤色 淡黄尚亮 嫩黄明亮 嫩黄尚亮 橙黄尚亮

香气 略带青味
高醇略带

花香

甜香浓郁

带花香

回味甘甜

略带花香

滋味 浓醇欠甘 醇厚回甘 鲜尚醇厚 浓厚醇和

叶底 黄亮尚匀 嫩黄明亮
嫩黄亮尚

匀
黄中显褐

综合评分 78 92 86 80

（七）加工过程不同处理组合对蜜香黄茶感官品质

的影响

通过对蜜香黄茶感官审评，结果见表 5。从表中可

以看出，不同的处理其感官品质差异较大，风格也不完

全一致，无论是传统工艺还是采用晒青、萎凋、热揉、

控温控湿闷堆等进行不同组合的处理，香气、滋味都有

不同程度的提高，采用传统工艺或在自然温度条件下加

工出来的黄茶，干色枯欠润、暗鲜，汤色偏黄，滋味较

淡薄，香气低且有青感，这些均为我区黄茶生产上常见

的缺点，这主要是由于萎凋温度高，多酚氧化酶活性增

强，内含物转化过快，形成的邻醌不稳定，不能很好地

利用邻醌这种强氧化剂促进氨基酸氧化形成挥发性醛，

使胡萝卜素氧化分解形成花香，使脂肪酸氧化形成清

香、果香的醛类、酸类；另外高温还会引起强呼吸作用
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以及强酶促氧化，使氨基酸、可溶性糖等消耗较多，造

成转化损失，从而影响到成品茶香气的高郁和滋味的浓

醇。而采用控温控湿闷堆加工出来的，闷堆历时较短，

产品质量高于传统工艺，体现在蜜香型黄茶香气的黄茶

干色金黄色鲜润，汤色嫩黄明净，蜜香显露，滋味味甘

而醇（详见表 5）。由此可见，适宜控温湿闷堆茶液更

浓更醇，汤色更黄。受摇青工艺导致的边缘细胞破损影

响，各花香型黄茶茶样叶底多有红蒂，叶底评分总体低

于传统黄茶叶底评分，但综合评分仍以花香型黄茶样品

较高。说明在传统黄茶加工中引入晒青和摇青工艺，可

改善凌云茶鲜叶加工黄茶的滋味品质和香气品质使加工

出来的黄茶具有蜜香。

表 5  不同工艺的黄茶的感官品质

处理 香气 汤色 滋味 叶底 综合评分

传统工艺 1 清香稍低 浅绿黄 较鲜醇 较软，绿黄 81.80

传统工艺 2 清鲜 浅绿 尚爽浓较厚
较软，带红

蒂，绿黄
83.I5

传统工艺 3 清香浓 绿稍暗 醇尚厚 较，绿黄 84.55

传统工艺 4 清鲜 绿黄 较鲜
稍带红蒂，

绿黄，亮
83.75

新工艺 1 清鲜带花香 浅绿 较鲜醇
稍带红蒂，

黄绿、亮
85.25

新工艺 2
清鲜，带花

香
浅黄绿 鲜爽

较软，褐

黄、亮
89.55

新工艺 3 清鲜带花香 绿黄 浓醇 较软，褐黄 88.45

新工艺 4
清鲜，带花

香
浅黄 醇厚 绿黄，亮 88.65

（八）结论

黄茶的摊放过程中结合晒青，加快了温度的升高以

及水分的散失，酶活性增强进而氨基酸含量随着蛋白

质的水解而增加的同时，通过摇青，茶叶叶片适度摩擦

碰撞损伤，促进多酚物质的酶促氧化，从而减少茶叶中

的多酚含量、酯型儿茶素与总儿茶素的含量。茶叶香气

品质的形成主要有儿茶素氧化以及类胡萝卜素氧化降

解、脂肪酸氧化降解萜烯醇类生物合成、苯丙酸类和米

环类化合物生物合成、糖苷水解以及美拉德反应等多种

途径。最终利用凌云白毫茶树品种生产加工生产出蜜香

黄茶。

二、凌云白毫蜜香黄茶工艺特色
凌云白毫蜂蜜黄茶的质量，与其酿造技术的高超，

有着千丝万缕的联系。每到惊蛰过后，茶树就会发芽，

绿意盎然，而在清明之前，正是采摘茶叶的最佳季节。

清明至谷雨期间，白毫质量较好，清明前后三四日最

佳。尤其是在清明这天，采摘的白毫，浸泡在杯子里，

叶柄朝下，芽尖向上，慢慢沉入杯中，宛若春笋破土而

出，让人赏心悦目。而白毫茶的处理方法则更加别出心

裁：平铺时间长、青度重，用小火反复多次慢抛、翻

炒，这样可以提高茶叶的香味。

三、经济效益与社会效益分析
（一）经济效益分析

利用凌云白毫茶树品种生产加工蜜香黄茶，既有利

于提高凌云白毫茶树种的经济效益，又增加了利用凌云

白毫茶树种的茶叶花色品种。针对蜜香黄茶品种特征，

对蜜香黄茶产品品质特征进行了定位，形成了以晒青＋

控温萎凋＋发酵机内控温控湿闷堆为核心的果蜜香茶生

产新工艺。与传统加工工艺相比，生产时间减少一半

以上，成品茶果香高，效益十分明显。该项研究技术，

弥补了传统加工黄茶生产效率低、产品品质不稳定的不

足，从而有力促进蜜香黄茶加工技术集成研究与应用。

为果蜜香茶加工新技术迅速在全县推广应用提供技术支

撑。3年来，共生产了共 3675kg，总产值 213.15 万元，

新增产值 106.5 万元。

（二）社会效益分析

凌云县自古就有着深厚的文化底蕴，除了有着悠久

的茶文化之外，还有着独特的民族文化。多年来，凌云

县一直在挖掘当地的特色文化，以满足广大游客的旅游

需要。一方面，在传统的茶文化的基础上，大力发展新

的茶类产品。另一方面，在县城建设了一条茶文化街，

游客可以在凌云的茶馆里欣赏和体验茶叶的制作、加

工过程，还可以学习到茶道、茶艺、茶艺，是一个很好

的地方，通过这种方式来营造茶文化的社会氛围，让游

客和消费者对白毫茶的印象更好。蜜香黄茶的品种是用

凌云白毫茶树品种一芽 2叶原料，在消化吸收传统黄茶

生产线基础上，针对黄茶的品质特点，开发出具有特色

的蜜香黄茶生产新工艺，通过对鲜叶的恒温恒湿处理技

术、合成式晒青技术、推进式两低干燥技术、茶叶的控

温控湿闷堆技术的集成，使新工艺适用于蜜香黄茶的加

工制作，大幅度降低了成本，提高了黄茶产品的质量。

对凌云县利用凌云白毫茶树资源，通过开发不同于和茶

传统工艺及品质风格的高品质蜜香黄茶，提高了蜜香黄

茶在市场上的产品竞争力和市场的占有率，提高蜜香黄

茶经济效益。以带动茶产业的健康发展，达到茶民富

裕、财政增收的目的，最终推动全县茶叶的发展起到积

极作用。
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