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不同品种和工艺条件对白茶品质形成 
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摘  要: 白茶属微发酵茶, 不同茶树品种制作工艺白茶鲜醇可口和花香浓郁的品质有所差异, 在不同工艺条

件下, 茶中多酚类物质、蛋白质、游离氨基酸、生物碱和可溶性糖等内含物质发生不同程度变化, 导致白茶外

形、色泽及冲泡后汤色、滋味和香气发生不同程度的变化, 进而赋予了独特的品质特征。白茶的品质形成十

分复杂, 其成分的组成、含量及所表现的香气特征受茶树品种和工艺条件的不同而有所差异。鉴于此, 为推动

工艺白茶产业的发展, 挖掘白茶品质形成机制, 本文综述了近几年白茶在萎凋和干燥过程中品质形成机制, 

分析了不同茶树品种和工艺条件对白茶品质影响原因并进行了展望, 旨在为提升白茶品质、优化白茶加工工

艺及利用和选育更多不同茶树品种供理论依据。 
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Research progress of the impact of different varieties and process conditions 
on the quality of white tea quality formation 
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ABSTRACT: White tea belongs to micro fermented tea, and the quality of white tea produced by different tea tree 

varieties varies in terms of freshness, mellow taste, and strong floral aroma. Under different process conditions, 

polyphenols, protein, free amino acids, alkaloids and soluble sugar in the tea contain to varying degrees of effects, 

thereby endowing it with unique quality characteristics. The quality formation of white tea is very complex, and the 

composition, content, and aroma characteristics of its components vary depending on the variety and processing 

conditions of the tea tree. In view of this, to promote the development of the craft white tea industry and explore the 

mechanism of white tea quality formation, this article reviewed the quality formation mechanism of white tea during 
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withering and drying processes in recent years, analyzed the reasons for the impact of different tea tree varieties and 

process conditions on white tea quality, and looks forward to it. The aim is to provide theoretical basis for improving 

white tea quality, optimizing white tea processing technology, and utilizing and breeding more different tea tree 

varieties. 

KEY WORDS: white tea; process conditions; tea tree varieties 
 
 

0  引  言 

白茶属微发酵茶, 是中国六大茶类之一, 主产于福建

省福鼎、政和、松溪和建阳等地。白茶加工工艺精简, 主要

分为萎凋和干燥, 因其不炒不揉的独特制法, 具有满披白

毫、独特口感而得名[1]。白茶丰富内含成分具有较强的抗氧

化、抗癌、抗菌、降血压、降血糖等多种生理功能[2]。白茶

多酚类含量与绿茶略相同, 且多酚类物质较其他茶类更丰

富, 具有更强的抗氧化能力[3]。高氨基酸含量也是白茶的一

个主要特点, 能有效缓解紧张情绪[4]。另外, 咖啡因和多糖

也具有治疗肿瘤等功效[5], 深受广大消费者的青睐, 其产销

量与市场的占有率逐年上升[6]。根据中国茶业流通协会的数

据显示, 截至 2022 年, 全国白茶产量、产值和内销均有显著

增长, 全国白茶产量达 9.45 万 t, 产值 77.93 亿元, 内部销售

总额 100.13 亿元[7]。白茶行业迅速发展, 全国各地也纷纷引

进本地品种进行白茶加工, 随着新品种培育, 新工艺白茶的

出现, 让白茶品种和产品种类都得到了极大的提升[8]。 

传统白茶主要以福鼎大白茶、福鼎大毫茶、政和大白

茶等茶树品种为主, 特定茶树品种和工艺条件共同奠定了

白茶重要化学物质基础, 赋予白茶独特的风味品质[9]。目

前, 国内外对白茶研究多集中于加工工艺[1]、保健功效[10]、

白茶品质化学构成[11]等方面, 对其内在物质变化机制及与

之对应的生物化学组分对其品质影响尚不明确, 同时对不

同茶树品种及工艺条件对白茶品质形成机制的影响缺乏系

统性研究。本文综述了近年国内外有关白茶在萎凋和干燥

过程中白茶品质成分、不同茶树品种及工艺条件对白茶品

质成分形成机制的影响, 旨在为提升白茶品质、优化白茶

加工工艺提供理论依据, 为不同地区优质茶树品种加工白

茶的利用和选育、对白茶关键工艺(如萎凋、干燥等)进行

智能化监控奠定基础。 

1  白茶的品质形成机制 

传统白茶制作只需经过一段较长的萎凋过程, 然后

进行干燥即得到白茶成品, 因此萎凋和干燥过程是影响白

茶品质的关键步骤。然而, 目前国内外对白茶品质形成机

制研究还很缺乏。萎凋作为白茶品质形成的关键工艺, 在

萎凋过程中鲜叶不断蒸发水分, 伴随着一系列如氧化、水

解、合成等生理生化变化, 这些变化都会逐步促进白茶独

特品质特性形成[12]。干燥过程中, 受高温的影响, 茶叶中

酶活被破坏, 酶促氧化作用停止, 从而导致茶叶内含成分

的热化学变化, 形成白茶独特茶叶品质。但干燥对内含品

质成分形成影响不大, 对挥发性成分变化幅度相对较大, 

因此干燥过程是影响白茶香气形成的关键步骤[13]。 

1.1  萎凋过程中白茶品质的形成 

1.1.1  萎凋过程中多酚类的形成 

多酚类物质具有苦味和强烈的刺激性, 是构成白茶

风味主要成分。在萎凋过程中茶叶不断失水, 伴随多酚类

物质发生呼吸分解、酶促氧化, 导致其含量逐渐减少[14]。

研究显示 , 白茶在制作过程中 , 多酚总量和儿茶素总量

在萎凋初期呈缓慢下降趋势, 而萎凋后期呈快速下降趋

势[15‒16]。陈勤操[17]探究白茶萎凋过程中主要滋味品质成分

的变化规律发现, 大部分儿茶素和二聚儿茶酚组分在萎凋

中前期基本不变, 而在萎凋中后期明显下降。另外, 在萎

凋期间, 儿茶素、黄酮(醇糖苷)也参与部分酚类物质的转化

和合成, 如原花青素、聚酯型儿茶素、酚酸类物质呈降低

趋势, 而茶黄素类含量增加; 黄酮(醇糖苷)组分在白茶中

含量很高, 是区别于其他茶叶的一种特有物质, 在不同部

位含量呈现出不同规律变化[11]。 

有研究发现, 在萎凋过程中表没食子儿茶素没食子

酸酯 (epigallocatechin gallate, EGCG)、表没食子儿茶素

(epigallocatechin, EGC)含量逐渐减少, 而没食子儿茶素没

食子酸酯 (gallocatechin gallate, GCG)、没食子儿茶素

(gallocatechin, GC)含量升高[18], 同时儿茶素合成相关的关

键基因则基本出现下调[19‒20], 推测 GCG、GC 含量增加, 与

EGCG和EGC的异构化有关, 而不是合成增强。张应根等[21]

研究表明鲜叶在失重前期(0%~20%), 总茶多酚含量逐渐

减少, 至中期(20%~30%)逐渐上升, 至晚期(50%~70%)急

剧下降, 至近 70%时达高峰; 而 EGCG 与总儿茶素的变化

趋势基本一致。萎凋过程中由于黄酮醇类发生氧化, 黄酮

苷类逐步发生水解, 导致黄酮含量不断积累, 可达鲜叶的

16.2 倍[22], 随着萎凋时间增加, 主要黄酮苷类化合物含量

逐渐降低, 黄酮苷元和水溶性糖类含量增加[11], 推测可能

是黄酮(醇)糖苷合成得以加强。可见在萎凋过程中把握好

多酚类物质变化, 可促进白茶品质的形成。 

1.1.2  萎凋过程中色素类物质含量的形成 

白茶色素类物质主要包括叶绿素、胡萝卜素、叶黄素

及茶色素等[23]。色素类物质变化不仅影响白茶色泽, 还影

响汤色和滋味。研究表明, 白茶萎凋前期, 随叶内水分散
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失及当胞内液体浓度升高, 酶活力增加, 叶绿素会被酶催

化分解, 萎凋中期受到邻醌的耦合氧化而被降解, 叶绿素

在细胞内酸性条件下转变为脱镁型叶绿素, 导致叶片表现

为深绿色。与此同时胡萝卜素、叶黄素、茶色素等成分加

入, 使得白茶呈现出“灰绿中带银毫”的色泽[23]。而随着萎

凋, 叶绿素 a与 b的比例逐渐降低, 在萎凋过程中茶色素明

显增加[22]。袁弟顺等[18]研究发现在萎凋过程中, 茶黄素增

加 37.50%~89.20%, 茶红素增加 14.30%~28.10%, 茶褐素

增加 53.66%~55.40%。可见在萎凋过程中控制色素类物质

的变化, 有利于白茶色泽及汤色等形成。 

1.1.3  萎凋过程中蛋白质与游离氨基酸的形成 

白茶氨基酸含量居六大名茶之首, 已有研究表明, 白

茶加工过程氨基酸累积有一定促进作用[24]。在萎凋过程中, 

游离氨基酸含量逐渐升高, 与小分子量蛋白质及多肽的水

解有关[15], 一方面由于蛋白水解, 另一方面由于生物合成

的加强[25]。游离氨基酸含量在萎凋初期呈显著上升趋势, 

但后期由于游离氨基酸被邻醌氧化导致呈下降趋势[20,26]。

萎凋过程中, 游离氨基酸总量显著增加, 但不同氨基酸却

呈现多样性变化趋势, 如天冬酰胺、赖氨酸、γ-氨基丁酸、

苯丙氨酸、亮氨酸等大部分氨基酸含量呈显著上升趋势, 

而茶氨酸、谷氨酰胺含量呈显著下降趋势, 天冬氨酸和谷

氨酸的含量先上升后下降[17]。 

在萎凋过程中许多差异表达的蛋白质显著下降, 可

能是由于氨基酸合成受到了抑制[27]。目前, 普遍认为萎凋

过程中由于蛋白质水解使得游离氨基酸含量上升, 但是这

一点还没有被证实[28]。张应根等[21]研究发现减重(0%~30%)

时游离氨基酸含量呈降低趋势, 之后在减重(30%~50%)时

呈上升趋势 , 但减重 (50%~70%)时开始逐步下降 , 减重

(60%~70%)时快速下降, 表明萎凋减重率与游离氨基酸总

量之间的呈波动变化趋势。陈佳佳等[29]研究发现氨基酸总

量在萎凋前后无显著差异, 萎凋前期(0~12 h)时丝氨酸、亮

氨酸、苯丙氨酸、赖氨酸、酪氨酸、组氨酸、异亮氨酸、

脯氨酸、缬氨酸、苯丙氨酸、γ-氨基丁酸含量上升; N-乙酰

-L-谷氨酸、还原型谷胱甘肽、N-α-乙酰-L-精氨酸下降, 萎

凋后期(12~30 h)谷氨酸及乙酰甘氨酸含量减少; 萎凋过程

中蛋白质趋于降解, 氨基酸合成途径相关的酶在萎凋前期

(0~12 h)下调表达 , 氨基酸降解相关的酶在萎凋后期

(12~30 h)上调表达。茶叶在新鲜茶叶中, 其淀粉、蛋白可

被水解为单糖及氨基酸, 二者交互作用, 使茶汤清新爽口; 

而且, 茶中酚类物质很容易和一些氨基酸发生缩合反应, 

产生一种颜色物质, 从而使茶叶呈现出杏黄色或橙色的颜

色[30]。氨基酸含量增加不仅可以提高茶汤鲜爽度, 还可以

促进香气物质形成, 提高香气含量[31]。因此在萎凋过程中

把握蛋白质与游离氨基酸形成是提高白茶品质关键。 

1.1.4  萎凋过程中生物碱与可溶性糖的形成 

茶叶中生物碱大部分是嘌呤类生物碱, 主要包括咖

啡碱、可可碱和茶碱, 以咖啡碱为主。白茶中咖啡碱含量

比乌龙茶、绿茶、黄茶等茶类高[32]。萎凋过程中, 茶叶碱

和咖啡碱含量呈增加趋势, 咖啡碱增加 10.50%~12.50%[18], 

而可可碱含量降低[33]。可能是由于萎凋过程中, RNA 被降

解生成大量的嘌呤碱为咖啡碱、茶叶碱的生物合成提供了

丰富的基质[18]。萎凋过程中结合态的咖啡因向自由态转变, 

而随着温度的提高, 其含量也随之增加[34]。可溶性糖是白

茶呈微甜型的主要成分, 在萎凋过程中呈先上升后下降的

趋势, 而相对于鲜叶片, 则有显著的上升[35]。可溶性糖其

来源于淀粉、果胶等水不容性物质水解, 还参与茶叶香气

物质形成。然而, 大多数与淀粉和蔗糖代谢相关的蛋白质

表达却明显升高, 表明这些不溶性多糖可能被降解成可溶

性的单糖[17]。综上可知, 白茶萎凋对生物碱和可溶性糖形

成具有一定影响。 

1.1.5  萎凋过程中香气的形成 

白茶的香气成分是由茶叶中的挥发性化合物构成 , 

研究表明白茶的挥发性化合物主要分为己醛、苯甲醛、香

叶醇、苯乙醇、芳樟醇及其氧化物等, 主要以醇类物质为

主, 以己醛含量最高[36]。在萎凋过程中, 香气的合成、转

化及分解依然十分剧烈, 香气总量在萎凋过程中先增加后

减少, 在醇类、酯类、醛类、酮类等香气成分上表现较明

显[37]; 在萎凋前期, 由于鲜叶水分被蒸发, 叶细胞组织内

含物浓度增加, 酶活性提高, 有机物质趋向于水解, 多酚

类化合物氧化缩合, 低沸点芳香物质显著降低[38]。随着萎

凋时间增加, 萎凋中期低沸点的芳香物质逐渐增加, 后期

随着酶活性逐渐降低, 可溶性多酚类化合物与氨基酸, 氨

基酸与糖之间会发生反应, 生成芳香物质, 让白茶青草气

弱, 香味也随之出现[39]。当萎凋时间达到至 48 h 时, 橙花

叔醇、苯乙醛等高沸点的香气成分含量明显增加[40]。大多

数内源香味物质, 苯甲醇、苯乙醇、水杨酸甲酯、芳樟醇

及其氧化物等均呈增加的趋势[20,37,41]。在一定萎凋时间里, 

茶叶的香气指数随着萎凋时间延长而上升[42]。可知, 萎凋

对白茶香气成分形成具有一定影响, 大多数内源香味物质

在萎凋过程中均可增加, 有利于白茶香气品质形成。 

1.2  干燥过程中品质成分的形成 

干燥是随着多余水分蒸发, 逐渐提升白茶香味和风

味的一个关键环节。在高温下, 茶叶中的酶活被破坏, 酶

促氧化作用停止, 从而导致茶叶内含成分的热化学变化, 

形成白茶独特的茶叶品质, 但目前关于干燥对白茶品质形

成机制的报道较少[43]。研究发现在 100℃左右, 酶的催化

功能才能被快速地破坏, 80℃干燥温度无法杀死这些酶的

活力, 茶叶还会不断地被氧化, 从而导致干制的茶叶产生

红梗, 对茶的风味形成有较大影响[44]。干燥过程能有效地

阻止在制品中多酚类化合物的氧化, 从而达到稳定茶叶品

质的目的, 干燥可降低儿茶素类物质、部分黄酮(醇)糖苷、

氨基酸、生物碱含量; 提高大部分二聚儿茶素类物质、挥
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发性成分糖苷、核苷(酸)、茶氨酸葡萄糖苷、茶红素[18]和

茶叶碱含量[33]。醇类香气一般沸点都较低, 在干燥过程中

蒸发散失导致含量降低, 而酮类物质、烯烃类香气含量则

增加[45]。在高温干燥时发生美拉德反应, 生产大量的杂环

类物质、Strecker 降解产物、含硫化合物等[46]。但白茶干

燥温度较低时, 会导致白茶中杂环类香气、含硫类香气含

量较少[47]。综上可知, 干燥温度的高低, 对白茶品质成分

具有一定的影响, 在干燥过程中可通过把握温度, 促进白

茶品质形成。 

2  不同品种对白茶品质的影响 

茶树鲜叶内含生化成分是茶叶优良品质形成的关键, 

不同茶树品种白茶品质有所差异[48‒49]。冯花等[50]对 4 种不

同品种政和大白茶、福鼎大毫茶、福建水仙和梅占的白茶

香气成分进行检测分析, 发现香气品质特征明显有所差

异, 香气轮廓区别明显、筛选出 13 个品质差异香气成分。

黄赟[47]对 6 种不同品种的白茶进行生物化学成分分析, 发

现不同品种的白茶, 其品质的分配比例和含量都有很大的

差别, 而且产物中的香味特性也有所差异, 其中“金牡丹”

和“金观音”两个新品种所制的白茶品质成分明显优于传统

白茶品种, 同时在香气上有新品种花香浓郁的品种特征, 

醇类香气化合物含量高达 60%以上。研究发现 3 个试制

乌龙茶品种在制作新白茶生化成分方面均明显优于福鼎

大白茶[51]。张春花等[52]对 5 个茶树品种白茶生化成分检测

发现, “福鼎大毫茶”茶多酚含量较低, 氨基酸含量较高, 

“政和大白茶”水浸出物、黄酮和茶黄素含量较最高, “政和

菜茶”茶红素和茶褐素含量较高。 

高健健等[9]基于代谢组学的以 9 个云南白茶和 6 个福

鼎白茶茶样为研究对象进行化学成分比较分析, 发现有 46

个组间显著性差异化合物, 云南白茶的表型儿茶素类、二

聚儿茶素类、部分黄酮糖苷类(山柰酚-3-半乳糖苷、槲皮

素-3-葡萄糖苷等)、酚酸类、有机酸类、脂类等化合物含

量较高; 福鼎白茶的非表型儿茶素类、部分黄酮糖苷类(槲

皮素-3-半乳糖苷、杨梅素-3-半乳糖苷等)、氨基酸类、生

物碱类化合物含量相对较高。李明月[35]对 7 个不同茶树品

种四川白茶品质成分测定, 发现四川白茶色素类含量明显

优于传统白茶。周雪芳等[53]以云南大叶种茶树品种制作的

云南白茶外观条索肥壮优美, 白毫满披, 香气馥郁, 具有

熟果香及蜜香、滋味醇厚、耐泡度高的特点。梁丽云[54]

研究发现浙江省鹤溪镇宁惠白茶茶多酚含量为常规白茶的

50%; 研究发现“白云 0492”茶树品种制作白茶具有特有香

气成分花果香的乙酸壬酯[55]。 

一般来说, 适合白茶的品种需要具有高的蛋白质、氨

基酸、可溶性糖和挥发性香味物质, 并含有大量的内在物

质, 从而满足白茶的外形与品质要求。综上可知, 不同茶

树品种对加工白茶品质具有一定影响, 但不同品种加工得

到的白茶都各具特色 , 具有一定品种优势 , 如乌龙茶品

种加工白茶在香气及生化成分含量明显优于传统品种 , 

可结合不同品种的品质特征加工白茶, 满足不同消费者

的需求。 

3  工艺条件对白茶品质的影响 

3.1  不同萎凋方式对白茶品质的影响 

白茶萎凋工艺条件以室内自然萎凋、复式萎凋、加温

萎凋和发光二极管(light-emitting diode, LED)灯光萎凋等为

主。其优缺点如表 1 所示, 自然萎凋工艺制成的白茶品质虽

然不错, 但易受环境影响耗时耗力。复式萎凋是指在自然

状态下, 配合适当的阳光照射, 以加速其转化过程, 但是, 

它也受到天气状况的限制, 并且受到环境的温、湿度的影

响[56]。加温萎凋一般是在室内采用热风、空调等来提高室

内温度的一种方式, 这种加热方式比较均匀温和[57]。 

研究表明自然萎凋促进白茶外形叶底均匀性, 复式

萎凋促进白茶形成丰富的滋味和香气特征[58]。LED 灯光萎

凋主要利用光源、光强、光质和光周期等作为一种信号分

子, 在萎凋过程中影响鲜叶的物理反应, 生理代谢及化学

变化, 从而促进茶叶品质形成[59]。自然萎凋过程中茶多酚是

先升高后降低, 复式萎凋则出现呈现出一高一低的波动, 加

温萎凋则茶多酚含量不断降低[60]。复式萎凋和自然萎凋氨

基酸含量均高于鲜叶, 呈上升趋势, 而连续化加温萎凋使氨

基酸含量呈下降趋势[61]。加温萎凋(30℃)处理后, 类黄酮在

16 h 内迅速积累, 峰值显著高于自然萎凋和复式萎凋, 而在

16 h 后, 类黄酮含量显著下降, 24 h 后下降到与自然萎凋相

近, 复式萎凋和自然萎凋方式一样[61]。王子浩等[62]和潘玉华

等[63]均研究表明, 可溶性糖含量由高到低排序为室内自然

萎凋、复式萎凋和加温萎凋, 与林章文[64]研究一致。 

赵爱凤[65]根据模糊综合评判方法得到白茶生化品质排

序为复式萎凋、自然萎凋和加温萎凋。而且不同萎凋方式的

白茶氨基酸含量呈现高低起伏的变化, 与鲜叶相比, 复式萎

凋和自然萎凋成茶氨基酸含量增加 0.004%, 而加温萎凋成

茶氨基酸含量则减少 0.015%[60], 但在萎凋时间一致时, 复

式萎凋水浸出物含量相对较高, 且复式萎凋显著提高白茶

中挥发性化合物的总含量[66]。加温萎凋比自然萎凋白茶香

气总量高, 香气化合物种类多[67], 醇类和醛类香气化合物

的总和较高, 香气更为丰富[68‒69]。研究表明 LED 灯光凋萎

对白茶的外观、香气和口感具有显著影响, 光照组品质明显

优于对照组, LED 灯光凋萎提高茶叶水浸出物含量, 其中蓝

光组茶多酚含量较低, 氨基酸以红光组氨基酸较高[70]。 

综上, 不同萎凋工艺对白茶品质成分具有一定影响, 

可结合生产条件选择合适的萎凋工艺; 受到产地及气候影

响, 也可采用多种萎凋方式相互结合, 促进白茶品质形成。 
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表 1  不同萎凋工艺优缺点 
Table 1  Advantages and disadvantages of different withering processes 

萎凋工艺 优点 缺点 

自然萎凋 
促进白茶外形叶底均匀性, 茶多酚、儿茶素、可溶性糖含量

较高, 香气以清香和果香为主 
对光照和气温要求较高, 不利于大规模生产 

复试萎凋 
促进鲜叶内含物质化变化, 提高香气物质的积累, 和对提

高成茶香气和茶汤的甜醇度都会起到积极的作用 
操作烦琐, 技术不易掌握, 还易出现色泽花杂 

加温萎凋 
白茶香气总量较高, 香气化合物种类较多; 有利于缩短白

茶萎凋时间, 降低白茶的苦涩味 
不利于游离氨基酸的积累, 影响白茶的鲜味 

LED 灯光萎凋 香气更持久、香气物质的含量比例增加 成本高、耗电、耗能 

 

3.2  不同干燥方式对白茶品质的影响 

干燥是白茶最后一道工序, 主要分为低温(60℃以下)

与高温(60℃以上)两种, 通常低温干燥方法有风干、烘干和

炭焙; 高温干燥以高温烘箱法进行为主[7,71]。不同干燥工艺

有优缺点如表 2 所示, 经低温烘干的白茶, 色泽呈灰白色, 

但由于温度过低, 茶叶中氨基酸含量变化不完全, 导致氨

基酸含量偏低, 烘烤后香气不够浓郁, 有一丝青气。风干

可以减少叶绿素的破坏, 让茶叶外形变得更白、更亮, 但

物质转化速度很慢, 导致氨基酸、总糖量、香味等化学质

量成分下降, 并且通常还会带青气; 烘干的白茶品质内质

较优、显花香但毫色容易发黄; 炭焙白茶品质佳、炭香、

毫香、花香、持久悠长、深受消费者喜爱, 但炭焙效率低、

产量低, 并且原材料成本、人力成本、工艺难度都较高; 高

温干燥利于白茶滋味甘醇度提升, 但会使白茶颜色变黄, 

同时使白茶中的氨基酸、酚类和碳水化合物发生充分的转

化和异构化, 使得白茶的香味更加浓烈[72]。 

卓敏等[73]研究表明提高烘干温度, 丹霞白茶水浸出

物总量缓慢降低, 茶多酚、游离氨基酸、可溶性糖总量和

咖啡碱含量均呈现出降—升—降的变化趋势; 谷兆骐[33]研

究表明低温干燥有利于白茶清鲜特点的保留, 而高温干

燥则有利于白茶滋味甘醇度的提升。研究表明炭焙白茶

香气品质明显优于电焙白茶, 且萜类、醇类和酯类香气成

分是形成炭焙白茶的天然花果香、清香或甜香香气的物质

基础[74]。研究发现电焙成品茶的儿茶素总量和水浸出去含量

更高, 但电焙与炭焙成品茶的主要挥发性物质总体一致[75]。

相比电焙, 炭焙滋味更加醇厚, 感官综合得分更高[76]。 

综上可知, 不同工艺对白茶品质特征的影响不同, 低

温干燥促进白茶清鲜特点的保留, 而高温干燥则促进白茶

滋味甘醇度的提升, 在生产过程中, 结合品种特征选择合

适的干燥工艺, 同时也可将多种方式相互结合, 发挥不同

工艺的特点, 提高白茶品质成分。 

4  结束语 

白茶在加工过程中其品质形成是多酚类物质、蛋白质、

游离氨基酸、色素类、生物碱、可溶性糖和香气等各种成分

协同效应的体现, 影响白茶干茶的外形与色泽及冲泡后汤

色、滋味、香气和叶底表现。近几年, 伴随着“白茶”热潮的

兴起, 科学技术和检测技术的飞速发展, 使得茶叶的品质化

学研究重大的发展。但是, 白茶的品质化学成分形成十分复

杂, 受到鲜叶原料和工艺条件等诸多因素影响。萎凋是决定

白茶质量的关键步骤, 在一定的条件下, 随着水分逐渐流失

和各种酶活性的变化, 引起茶叶内部成分相互作用发生一

系列变化; 而干燥是稳定茶叶品质, 提升香气的重要工序, 

在高温条件下, 茶叶中的酶活被破坏, 酶促氧化作用停止, 

从而导致茶叶内含成分的热化学变化, 形成白茶独特的香

气特征。特定的茶树品种和工艺条件共同奠定了白茶重要的

化学物质基础。而白茶品质成分的组成、含量及所表现的香

气特征受茶树品种、工艺条件的不同而有所差异。 

 
表 2  不同干燥工艺优缺点[7,71‒73] 

Table 2  Advantages and disadvantages of different drying processes[7,71‒73] 

干燥工艺 优点 缺点 

低温 

(60℃以下) 

风干 
减少叶绿素破坏, 

使白茶毫色发白银亮 

物质转化率较低, 降低氨基酸和总糖量等化学

品质成分及香气, 且一般带有青气 

烘干 内质较优、显花香 毫色容易发黄 

炭焙 
白茶品质佳、炭香、毫香、花香、 

持久悠长、深受消费者喜爱 

炭焙效率低、产量低, 并且原材料 

成本、人力成本、工艺难度都较高 

高温 

(60℃以上) 
高温烘烤 

利于白茶滋味甘醇度的提升, 

香气更加浓郁 

高温干燥会破坏白茶中的活性酶, 

不利于白茶的后期转化, 颜色变黄 
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本文通过综述白茶的品质形成机制, 阐述了萎凋过

程中及干燥过程中白茶品质形成, 还介绍了不同茶树品种

及不同工艺条件对于白茶品质机制形成的影响, 旨在为提

升白茶品质、优化白茶加工工艺提供理论依据参考, 为不

同地区优质茶树品种加工白茶的利用和选育、对白茶关键

工艺(如萎凋、干燥等)进行智能化监控奠定基础, 从而全面

推动白茶产业的发展。当前白茶的开发建设和开发只是其

中的一小部分, 更多优质白茶产区及优质茶树品种推广, 

在不断扩展着茶叶的升级嬗变之路, 朝着标准化、机械化、

自动化、智能化、规模化发展。白茶无论是在产量上, 还

是在质量上、规模上、效益上都处于领先地位, 并已呈现

出一个良好的发展态势。要想在将来保持并超过它, 就必

须要有一个完善的标准化体系, 使茶企能够迅速地提高自

身的质量, 保证自己的产品质量安全, 并且把科技和文化

更好地融入到茶产业和茶产品之中, 以满足更多的消费

者。白茶的竞争, 或许只是一个开始, 但随着商业模式的

不断探索, 品牌的知名度越来越高, 产品也越来越多, 在

这场碰撞中, 白茶的未来, 将会更加欣欣向荣。 
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