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不同等级“三杯香”茶加工工艺优化与品质研究 
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(中国农业科学院茶叶研究所, 农业部茶树生物学与资源利用重点实验室, 浙江省茶叶加工工程实验室, 杭州  310008) 

摘  要: 目的  优化不同等级“三杯香”茶加工工艺并研究其品质。方法  跟踪研究不同工艺条件的特级茶和二

级茶加工过程, 监测和优化各工艺的参数条件并优化, 取不同等级的标准茶样进行感官审评和理化成分对比

分析。结果  优化了特级茶和二级茶的摊青、杀青、揉捻和干燥等工艺, 2 次揉捻、4 次干燥的精细化加工成

就了特级“三杯香”香高味醇的品质特征, 特级茶的氨基酸含量和茶汤鲜爽度较高; 二级茶的茶多酚和咖啡碱等

含量较高, 茶汤滋味更醇厚。结论  为“三杯香”茶加工技术规程和等级规程的制定提供了理论依据。 
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Optimization of processing technique of “Three cups of incense” tea with 
different grades and research its quality 
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(Tea Research Institute, Chinese Academy of Agricultural Sciences, Key Laboratory of Tea Plants Biology and Resources 
Utilization of Agriculture Ministry, Key Laboratory of Tea Processing Engineering of Zhejiang Province, 

Hangzhou 310008, China) 

ABSTRACT: Objective  To optimize the processing technique of “Three cups of incense” tea with different grades and 

research its quality. Methods  Superfine tea and the secondary tea were tracked and studied to monitor and optimize the 

parameters of each process, then their sensory evaluation and physical and chemical composition were analyzed. Results  

Stalls, fixing, rolling and drying process of superfine tea and secondary tea were optimized, the quality characteristics of 

high fragrance and mellow taste were achieved by refinement processing of twice rolling and fourth drying. The amino acid 

content of superfine tea and fresh degree of the tea soup was higher. The tea polyphenols and caffeine contents of secondary 

tea were higher, and tasted mellower than superfine tea. Conclusion  The theoretical basis is provided for the development 

of the processing technology of “Three cups of incense” tea.. 
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1  引  言 

浙江省泰顺县是全国生态示范县, 平均海拔在 500米

以上, 气候温和湿润、雨量充沛、云雾缥缈、日照时间较

短, 茶园土壤中有机质含量丰富、土质疏松, 优异的气候和

土壤条件为茶树的生长提供了绝佳的环境[1]。“三杯香”是
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泰顺县专属的茶叶品牌, 有独特的加工工艺, 结合得天独

厚的生态环境和土壤条件, 制得的“三杯香”茶品质较优, 

“三杯香”品牌价值逐年提高, 到目前为止, 品牌价值已突

破 9 亿元, 但仍存在经营规模小、品质稳定性不高、生产

基础差、技术力量薄弱等缺陷[2-3]。本研究对“三杯香”茶的

采制工艺进行了优化, 原料采摘标准一致, 加工工艺精细、

严格, 尤其是 4 次干燥工序, 充分印证了茶叶香气的来之

不易 , 并对比分析了“三杯香”特级茶和二级茶的加工工

艺、感官品质和生化成分, 对“三杯香”茶的标准化生产和

品质控制提供了数据支撑。 

2  材料与方法 

2.1  材料、试剂与设备 

茶鲜叶原料采摘于泰顺县雪龙茶业有限公司基地的

群体种, 特级茶采摘标准为一芽一叶, 二级茶采摘标准为

一芽二三叶, 鲜叶原料不带蒂头、鳞片和鱼叶, 无劣变或异

味, 无其他夹杂物。 

乙腈, 色谱纯, 购自 Merck 公司; 甲醇、福林酚、碳

酸钠、氯化亚锡、茚三酮均为分析纯, 均购自杭州大楚生

物技术有限公司。 

加工设备见表 1和表 2。 

2.2  研究方法 

检测记录不同等级“三杯香”茶加工各工序的方式、时

间、温度、含水量等参数, 对比不同工艺条件下茶叶加工

现象, 得到较优的“三杯香”特级茶和二级茶的加工工艺技

术, 并取标准样进行感官品质和理化成分分析。 

2.3  “三杯香”茶加工工艺流程 

“三杯香”特级茶的加工工艺为: 摊青→杀青→摊凉回

潮→初揉→初烘→摊凉回潮→复揉→复火→足火干燥→提

香“三杯香”。 

“三杯香”二级茶的加工工艺为: 摊青→杀青→摊凉回

潮→揉捻→初烘→复火→辉锅。 

2.4  感官审评和理化成分检测方法 

感官审评方法参照国家标准[4], 采用密码审评, 其中

特级茶感官审评冲泡 4 min, 各感官因子权重为外形 25%、

汤色 10%、香气 25%、滋味 30%、叶底 10%; 二级茶感官

审评冲泡 5 min, 各感官因子权重为外形 20%、汤色 10%、

香气 30%、滋味 30%、叶底 10%。 

水分检测: 120 ℃烘干法[5]。 

茶多酚检测: 福林酚氧化法[6]。 

氨基酸检测: 茚三酮比色法[7]。 

儿茶素和咖啡碱检测参照文献[8]的研究方法。 

 
 

表 1  “三杯香”特级茶加工设备 
Table 1  Tea processing equipment of “Three cups of incense” superfine tea 

工艺流程 加工设备名称 设备生产厂家 型号 

摊青 摊青室 自制 － 

杀青 电磁杀青机 余姚市姚江源茶叶茶机有限公司 6CST-60 

初揉、复揉 揉捻机 临安天茗茶机厂 6CR-35 

初烘、复火、提香 碧螺春烘干机 浙江武义万达干燥设备有限公司 6CH-901 

足火干燥 手拉百叶式茶叶干燥机 鑫荣茶机制造有限公司 9CSH-3 

 
 

表 2  “三杯香”二级茶加工设备 
Table 2  Tea processing equipment of “Three cups of incense” secondary tea 

工艺流程 加工设备名称 设备生产厂家 型号 

摊青 全自动茶叶摊青机 浙江恒峰科技开发有限公司 6CT-38ZD 

杀青、复火 茶叶炒干机 新昌银球茶机厂 6CCB-98RD 

揉捻 揉捻机 临安天茗茶机厂 6CR-55 

初烘 手拉百叶式茶叶干燥机 鑫荣茶机制造有限公司 9CSH-3 

辉锅 瓶式茶叶炒干机 衢州高山茶机厂 6CCP-60 
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3  结果与分析 

3.1  “三杯香”茶加工工艺优化 

对“三杯香”茶加工过程中摊青、杀青、揉捻和干燥工

艺进行优化, 结果如下。 

3.1.1  摊  青 

摊青工序使鲜叶散失部分水分, 散发青草气, 促进茶

叶香气物质的形成。茶鲜叶进厂应分级验收、分批摊放, 晴

天叶与雨(露)水叶或上午采的鲜叶与下午采的鲜叶或不同

品种的鲜叶应分别摊放。“三杯香”特级茶以室内自然摊放

为主, 摊放在摊青架上, 摊放厚度为 1～2 cm。二级茶摊青

工序使用摊青机完成, 摊青温度控制为 30 ℃左右, 摊青效

率大于 40 kg/h。 

优化后特级茶摊青的工艺条件为: 时间为 6～12 h、

温度为 20 ℃～25 ℃, 湿度为 70%左右, 摊青后叶质变软, 

青草气转化为清香, 可塑性增加。不摊青或摊青时间少于 4 

h, 茶叶青草气较重, 叶质脆, 不利于后续杀青; 摊青时间

大于 18 h, 绿茶清香减弱, 熟味增加, 且叶片失水多, 可能

产生红变, 若湿度大于 90%, 会产生水闷气, 影响茶叶品

质。郑佳文[9]等研究了摊青时间对绿茶香气的影响, 摊青

时间适中的条件下, 绿茶香气成分最多, 且主要为萜烯类、

醇类、酮类等, 从理论上证明了以上结论。 

3.1.2  杀  青 

杀青是“三杯香”茶加工的关键工序, 首先通过高温

杀灭酶的活性, 去除青草气, 保持绿茶特有的风味, 其次

可以降低茶叶含水率, 便于后续揉捻。要达到好的杀青效

果, 应掌握“高温杀青、先高后低; 老叶嫩杀、嫩叶老杀”

的原则。 

优化后的杀青工艺条件为: 特级茶杀青机前段温度

230～240 ℃, 后段温度为 130～150 ℃, 杀青时间一般为

2～3 min, 杀青叶含水率约为 50%～55%; 二级茶杀青机

前段温度 250～270 ℃, 后段温度为 140～160 ℃, 杀青时

间一般为 1～2 min, 杀青叶含水率约为 55%～60%, 该条

件下既能有效破坏酶的活性, 去除残余青草气, 又能形成

“三杯香”绿叶绿汤的品质特征, 适度的含水率便于后续揉

捻成条。 

若杀青机温度高于 300 ℃或杀青时间大于 4 min, 杀

青叶会产生焦边白点, 茶叶焦味明显且苦涩味重, 后续揉

捻难以成条; 若杀青机温度低于 200 ℃或杀青时间小于 1 

min, 不能有效杀灭酶活性, 茶叶青草气重, 且揉捻后会出

现红变现象, 严重影响绿茶品质, 杀青温度低且时间短时, 

杀青叶含水率高, 揉捻易成团。 

杀青后需进行摊凉回潮, 使杀青叶水分重新分布, 避

免初揉工序将叶边缘揉碎。摊凉回潮一般摊放在篾垫上, 

摊放厚度为 10～15 cm, 叶层厚薄需均匀, 气温低时要厚

摊, 气温高时薄摊, 不可紧压, 保持通气良好, 摊放时间

为 30～60 min, 达到“手握成团, 抛之即散”的程度, 便于

揉捻成条。 

3.1.3  揉  捻 

揉捻工序使茶叶卷紧成条, 茶汁溢出包裹与茶叶外。

“三杯香”特级茶要经过初揉和复揉两次揉捻, 二级茶只需

一次揉捻, 揉捻时投叶量以自然装满揉筒为宜, 加压掌握

“轻-重-轻”原则。 

优化后的揉捻工艺条件为: 特级茶初揉时间为 6～8 

min, 其中加压时间为 2～3 min, 复揉时间为 8～10 min, 

其中加压时间为 4～6 min; 二级茶的揉捻时间为 30 min左

右, 其中加压时间为 10～15 min。该揉捻条件下可使茶条

紧卷, 茶汁充分外溢, 揉捻叶组织破碎率达到 45%～65%, 

特级茶成条率 90%以上, 二级茶成条率 80%以上, 揉捻叶

有粘手感, 手握成团但不结块。 

若特级茶初揉和复揉时间均少于 4 min, 二级茶揉捻

时间少于 15 min, 且特级茶加压时间少于 2 min, 二级茶加

压时间少于 5 min, 则茶叶不能卷紧成条, 仅能有少量茶汁

外溢, 破碎率不足; 若特级茶初揉和复揉时间均大于 20 

min, 二级茶揉捻时间大于 60 min, 且特级茶加压时间大于

10 min, 二级茶加压时间大于 40 min, 或压力过大, 均会导

致茶叶断裂成碎片, 茶汁外溢过多, 茶叶成团, 严重影响

茶叶外形。 

揉捻后用解块机对揉捻叶进行解块。 

3.1.4  干  燥 

“三杯香”特级茶经过初烘、复烘、足火干燥、提香四

道干燥工序, 其中初烘、复烘和提香选用碧螺春烘干机, 足

火干燥采用手拉百页式烘干机; 二级茶经过烘二青、炒三

青、辉锅三道干燥工序[10], 烘二青选用手拉百页式烘干机, 

炒三青选用炒干机, 辉锅选用瓶炒机。多道干燥工序结合

形成了“三杯香”茶独特的香气和适宜储存的含水率。 

优化后的干燥工艺条件为: 特级茶初烘温度为 110～

120 ℃, 时间为 6～8 min, 初烘叶含水率为 45%～48%, 复

烘烘温度为 100 ℃左右, 时间为 8～12 min, 含水率达到

32%～35%, 足火干燥温度为 100～110 ℃, 时间为 40～60 

min, 含水率达到 6%～10%, 提香温度为 60～70 ℃左右, 

时间为 8～12 min, 含水率达到 32%～35%, 足火干燥温度

为 100～110 ℃, 时间为 40～50 min, 含水率达到 5%以下; 

二级茶烘二青温度为 95～115 ℃, 时间为 8～12 min, 含水

率达到 40%～45%, 炒三青温度为 100 ℃左右, 含水率达

到 20%左右, 辉锅温度为 90～100 ℃, 含水率达到 4%～

6%。该条件下制得的“三杯香”茶条索紧结, 色泽绿润, 栗

香明显。 

若干燥温度高于 150 ℃, 成品茶高火香严重, 甚至出

现焦味, 茶叶色泽变暗, 油润度低, 汤色较黄; 若初烘和

烘二青温度低于 50 ℃, 干燥温度时间延长, 湿热作用下化

学氧化作用加强, 茶叶色泽暗黄, 青气较重。温度过高和过

低不利于茶叶品质的形成。 
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表 3  “三杯香”茶的感官审评得分 
Table 3  Sensory quality score of “Three cups of incense” tea 

茶样名 
外形 汤色 香  气 滋  味 叶  底 

总分
评语 得分 评语 得分 评语 得分 评语 得分 评语 得分

“三杯香”特级茶 嫩绿紧结、兰花状 90 浅绿明亮 91 清香、栗香显 92 醇和鲜爽 92 嫩绿明亮、匀整 93 91.5

“三杯香”二级茶 墨绿紧结、略带蒂头 86 绿尚亮 87 清香带栗香 88 醇厚较爽 90 绿较碎、较亮 87 88.0

 
 

表 4  “三杯香”茶的理化成分含量(%) 

Table 4  Physical-chemical components of “Three cups of incense” tea (%) 

茶样名 氨基酸 咖啡碱 茶多酚 总儿茶素 EGC EGCG EC ECG 

“三杯香”特级茶 4.69 2.38 13.88 8.01 0.55 3.41 0.57 1.52 

“三杯香”二级茶 3.74 3.48 19.28 14.49 1.77 7.98 0.86 1.93 

 
 

3.2  感官审评分析 

选取较优工艺制得的“三杯香”特级茶和二级茶进行

感官审评, 结果如表 3 所示, 由于加工原料嫩度差异, 特

级茶外形颜色嫩绿, 叶底嫩绿明亮、匀整, 二级茶外形则呈

现墨绿色, 叶底较碎; 内质相比, 二级茶比特级茶汤色更

绿, 特级茶栗香更显, 滋味都表现出了醇、鲜爽的品质, 特

级茶鲜爽度更好, 二级茶滋味更醇厚。通过感官审评结果

的分析, “三杯香”特级茶和二级茶表现出了明显的差异, 

特级茶感官总分和各因子得分均高于二级茶, 二级茶虽然

外形色泽、形状、匀净度不如特级茶, 但也表现出了较优

的香气和滋味品质。 

3.3  理化成分分析 

“三杯香”茶理化成分检测结果如表 4 所示, 二级茶的

咖啡碱、茶多酚、总儿茶素及 4种主要儿茶素的含量均高

于特级茶, 特级茶的氨基酸含量高于二级茶, 不同等级茶

叶理化成分的差异主要是由鲜叶嫩度和采摘时间引起的, 

特级茶采采摘时间为三月中下旬, 嫩度为一芽一叶初展至

一芽一叶, 而二级茶采摘时间为 4 月中下旬, 接近夏茶时

间, 采摘嫩度为一芽二三叶, 夏秋茶茶多酚含量高于春茶, 

氨基酸含量低于春茶[11-13]。各理化成分的含量验证了感官

审评的结果, 特级茶氨基酸含量高, 茶叶鲜爽度也高, 二

级茶茶多酚、儿茶素和咖啡碱含量高, 滋味更醇厚饱满。 

4  结  论 

“三杯香”茶从采摘到加工, 各工序严格控制, 不同等

级的茶叶有各自对应的工艺参数条件, 2次揉捻, 4次干燥

成就了“三杯香”茶香高味醇, 冲泡 3 次犹存余香的特征。

本研究以不同等级“三杯香”茶为研究对象, 优化了不同等

级“三杯香”茶的摊青、杀青、揉捻和干燥工艺参数, 为规

范泰顺县“三杯香”茶的加工过程, 提高茶叶质量提供了参

考, 同时为“三杯香”茶加工技术规程标准建立提供了数据

支持。 

本研究对不同等级“三杯香”标准茶样进行感官品质

和理化成分分析, 明晰了特级茶和二级茶之间的品质、成

分的差异, 并讨论了氨基酸含量对茶叶鲜爽度的影响和

茶多酚、咖啡碱含量对茶汤滋味醇厚度的影响, 以帮助茶

企和消费者从感官品质和理化成分两种方式来判定“三杯

香”茶的等级, 对规范市场上“三杯香”茶等级标准提供了

帮助。 

最后, 希望泰顺县可以加强“三杯香”茶的规范化生产, 

坚持精细化的工艺技术, 加强品牌推广, 提高政府茶企和

茶叶品牌的引导和扶持作用[14], 借鉴其他省茶产业的现状

和思路, 增加科技投入, 延伸产业链, 加强营销渠道的建

设, 将互联网有效的应用到泰顺县茶产业中[15,16], 使茶业

产业得到全面的提升。 
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