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初制茶色泽形成的影响因素研究现状 

张海峰*, 陈梅春, 陈  峥 

(福建省农业科学院农业生物资源研究所, 福建  350003) 

摘  要: 色泽是茶叶品质的重要评价指标, 在一定程度上反映了茶叶综合品质的优劣。茶叶色泽是干茶色泽、

汤色、叶底颜色总称, 是叶绿素、类胡萝卜素、花青素、多酚类氧化物等多种色素的综合反映结果。影响茶

叶色泽的因素有很多, 如茶树品种、栽培条件、加工工艺、储藏方式等, 本文综述了茶树品种、栽培条件和不

同茶类加工工艺对茶叶色泽的影响, 对于提高茶叶色泽品质和促进茶叶消费市场发展具有重要意义。 

关键词: 茶叶色泽; 茶树品种; 栽培条件; 加工工艺 

Research progress in influencing factors of crude tea color 
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ABSTRACT: Color is one of the important factors to evaluate the quality of tea. The tea color includes the dry tea 

color, soup color and leaf color, and its chemical compositions are consisted of chlorophyll, carotenoids, 

anthocyanins, polyphenols and other pigments. The color in tea is affected by varieties of tea, cultivation conditions, 

processing technology and storage methods. In this article, the effects of tea varieties, cultivation conditions and 

processing technology on tea color were introduced. It provided useful information for improving the tea color 

quality and promoting the development of tea consumption market. 
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1  引  言  

茶叶色泽是干茶色泽、汤色、叶底颜色的总称。茶叶

根据其制作方法和发酵程度(未发酵至全发酵)分为六大茶

类: 绿茶、白茶、黄茶、青茶(乌龙茶)、黑茶和红茶, 其干

茶和茶汤色泽从绿到黄绿、黄、青褐、红褐色渐变[1]。干

茶色泽是多种色素的综合反映结果, 包括叶绿素、类胡萝

卜素、茶多酚氧化产物等。茶汤色泽物质主要包括黄酮醇

及其苷类、叶绿素、及儿茶素氧化产物, 以及少量类胡萝

卜素和花青素[2-4]。 

色泽是茶叶品质的重要评价指标, 研究者常用分光

光度法、色卡法、计算机视觉和色差计等方法探究茶叶色

泽与品质的关系[4-8], 如陆建良等[5]测定了绿茶、红茶和乌

龙茶的茶汤色差, 发现茶汤色差在一定程度上能综合反映

茶叶品质等级; 岳翠男等[6]建立了可靠的黄茶干茶色泽与

汤色综合色泽评价模型, 为制作“黄汤黄叶”的黄茶提供科

学数据。已有研究表明茶叶色泽受茶树品种特性、种植生

态环境、栽培措施、加工工艺、贮存等多因素调控, 本文

对影响茶叶色泽的因素进行综述, 对于提高茶叶综合品质, 

促进茶叶消费市场发展具有重要意义。 

2  茶树品种 

茶树品种不同, 鲜叶的叶绿素、多酚等物质的含量不

同, 使芽叶呈现出深绿色、黄绿色、紫色等不同颜色。深
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绿色品种的芽叶茶多酚和儿茶素含量低, 氨基酸含量高, 

适制绿茶; 黄绿色品种的芽叶茶多酚含量高, 叶绿素含量

低, 适制红茶; 紫色芽叶的花青素含量高, 其茶多酚、儿茶

素总量高于绿色芽叶, 氨基酸和咖啡因低于绿色芽叶, 不

适合制作绿茶, 适制红茶[9,10]。刘晓军等[11]研究表明高山

茶的叶绿素含量低 , 福鼎大白茶和南江大叶茶的叶绿素

含量高。不同品种茶树, 制作的茶叶色泽品质不同, 杨娟

等 [12]将不同的茶树品种采用同一工艺制备工夫红茶, 发

现“蜀永一号”和“巴渝特早”品种的茶黄素、茶红素及茶褐

素类物质含量高于其他 8 个品种, 其色泽感官审评应得

分较高。杨兴荣等[13]发现以稀有茶树品种“紫娟”制作茶

叶, 干茶色泽紫黑色、汤色紫色, 其花青素含量约为一般

红芽茶的 3 倍。郑红发等[10]研究发现“尖波黄”的芽叶偏

黄易变黄、且叶绿素含量相对比较低, 适宜于制备色泽品

质优良的黄茶。 

3  栽培条件 

栽培条件如土壤、光照、水分、温度等因素影响着茶

树的生长和芽叶内含化学成分[14]。土壤肥力状况和理化性

质不同, 栽培出来的芽叶品质存在差异。研究表明, 茶树

土壤湿度和空气湿度比较高时, 光合作用不易形成纤维素, 

有利于提高茶叶的持嫩性, 所制备的干茶色泽好[15]。光照

强度一定时, 漫射光较多时, 能够提高芽叶含氮化合物的

含量, 特别是叶绿素和氨基酸。温度对芽叶色素含量影响

很大, 当温度较低时, 黄酮类物质含量高, 制备的春茶呈

现出黄绿明亮的汤色; 当温度较高时, 不利于氮的供给, 

影响叶绿素的含量。因此, 纬度低的茶区, 温度高、日照

强, 能够促进碳水及多酚类化合物的合成; 纬度高的茶区, 

气温较低, 鲜叶中叶绿素和蛋白质含量高, 而多酚类含量

较低[16]。 

4  初制工艺 

4.1  绿  茶 

绿茶色泽特征为叶绿汤清, 其色泽物质由叶绿素、胡

萝卜素类、叶黄素类、花青素及多酚类氧化物等组成[17,18]。

绿茶初制过程中, 鲜叶经过杀青、干燥、揉捻后, 其叶绿

素含量下降明显, 其中叶绿素 a 仅保留 7%~8%, 叶绿素 b
仅保留 30%左右[19]。叶绿素发生的变化主要是脱镁、脱植

基以及氧化降解作用, 其他如叶绿素卟啉环的侧链、叶绿

素 a 的甲基和叶绿素 b 的醛基等也会发生变化[20]。在杀青

和揉捻后做形前期阶段, 叶绿素被大量破坏转化形成脱镁

叶绿素, 转化率为 40%左右时, 茶叶色泽好; 当转化率超

过 70%后, 茶叶色泽明显褐变。绿茶加工过程中, 类胡萝

卜素的含量减少非常明显, 特别是杀青和干燥后, 减少幅

度高达 52%和 67%[21], 而黄酮类化合物在水热作用条件下

容易发生自动氧化反应, 形成橙黄至棕黄的色泽物质。因

此, 绿茶加工过程中要控制温度、时间和水分, 减少湿热

环境对色泽物质的破坏, 防止茶叶色泽黄变[19]。 

绿茶传统加工工序包括摊放、杀青、揉捻、干燥, 沈

培和[22]研究发现鲜叶经适当摊放后再进行杀青, 由于茶叶

水分减少, 韧性提高, 制备的成品茶色泽嫩绿。杀青是形

成绿茶“清汤绿叶”色泽品质的关键工序, 钟应富等[23]研究

表明, 绿茶加工过程采用微波杀青和汽热杀青, 茶叶色泽

保留较好; 胡云铃等[24]研究也表明汽热杀青能够提高绿茶

叶绿素的保留率, 所制备绿茶的干茶色泽、汤色、叶底色

泽优于滚筒杀青和热风杀青。揉捻对绿茶色泽品质形成影

响不可忽视, 钟应富等[25]研究发现在茶叶含水量较低时进

行揉捻有利于毛茶色泽的保持, 提高揉捻压力和次数会增

加叶绿素的破坏率, 因此采用短时、轻揉捻方法能够提高

绿茶色泽及其综合品质。干燥方式对绿茶色泽品质的形成

具有重要影响, 张坚强等[26]研究发现采用复水干燥方法可

以明显提高绿茶干茶色泽, 优于其他干燥方式。 

4.2  白  茶 

白茶属于轻微发酵茶, 具有满披白毫、汤色浅淡的色

泽特征。白茶色泽物质为鲜叶经加工后保留的叶绿素及其

水解、脱镁产物、类胡萝卜素、氨基酸与儿茶素的邻醌结

合物及多酚类氧化产物[1,2]。 

白茶加工工艺简单, 仅有萎凋和干燥两道工序, 其中

萎凋是形成白茶色泽品质的关键工序。影响白茶萎凋色泽

品质的因子包括萎凋时间、环境温湿度、空气流通情况、

摊叶的厚度和摊叶匀度。研究表明, 萎凋时间最好控制在

36~72 h, 萎凋时间短, 叶绿素转化与分解少, 叶绿素保留

多, 叶色呈鲜绿色; 萎凋时间太长, 会导致叶色发黑; 温

度要求在 18~25 ℃, 相对湿度控制在 65%~80%, 温度过高

使得多酚类物质过度氧化, 会导致茶叶红变; 温度低、湿

度大会导致茶叶呈青绿色; 萎凋过程中要求氧气充足, 若

空气不流通, 会导致茶叶变成燥绿或褐色[27]。王春燕[28]研

究发现, 白茶萎凋中后期, 茶多酚的氧化缩合, 多酚含量

大量减少, 使得汤色呈杏黄色。袁弟顺等[29]研究表明萎凋

过程中氨基酸与儿茶素的邻醌结合形成有色化合物, 对白

茶汤色起到良好的影响。干燥工序对白茶色泽的形成密不

可分, 研究表明白茶中氨基酸在高温作用下参与非酶性褐

色反应, 促进茶叶乌润色泽的形成。 

4.3  黄  茶 

黄茶具有干茶金黄、汤色杏黄、叶底嫩黄的“三黄”品

质特征, 该色泽特征是黄茶与绿茶等其他茶类明显区分的

评判标准。黄茶色泽物质主要包括鲜叶保留的叶绿素类物

质及“闷黄”过程中叶绿素发生水解形成的叶绿酸和植醇、

脱镁反应形成的脱镁叶绿素、类胡萝卜素降解生成紫罗酮

等香气物质、多酚类的非酶性自动氧化和异构化作用产物
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(简单儿茶素、茶黄素、茶红素和茶褐素等)等[30]。 

黄茶是经过杀青、闷黄、(揉捻)和干燥工序形成的, 其

中闷黄是形成黄茶“三黄”的关键工序。黄茶各加工工艺参

数, 如杀青温度、闷黄温度、闷黄湿度、闷黄时间、干燥

方式等均影响了黄茶“三黄”品质, 人们不断探索优化黄茶

加工条件, 周继荣等[31]利用色差计法探究了传统名茶鹿苑

黄茶加工过程中色泽动态变化, 发现温度是破坏叶绿素的

主要因素, 叶绿素含量经高温杀青急剧减少, 并且该茶最

佳闷黄时间控制在 4~7 h, 加工的黄茶色泽品质最佳; 陈玲

等[32]研究发现黄茶干茶色泽随着闷黄时间延长, 绿色消减, 

呈现黄色, 闷黄 5 h 后, 汤色从黄绿变成浅黄明亮, 其叶绿

素杀青和闷黄阶段降解损失较大, 当闷黄含水量 60%、温

度 50 ℃、时间 9 h 处理的黄茶叶绿素含量最低; 刘晓慧等
[33]对研究发现山东黄茶最优工艺为摊放、蒸青、轻揉、闷

黄(48 h)、全烘或烘炒烘至足干, 若在加工过程中未经摊放

处理则黄变不充分, 经摊放后黄色色泽好, 采用蒸青有利

于茶叶黄变; 李伟等[34]对蒙顶黄芽加工过程中色素变化进

行研究发现, 叶绿素 a 和叶绿素 b 含量在加工进程中逐渐

减少, 其中叶绿素 a 和叶绿素 b 含量降幅较大, 分别为

52.00%和 44.44%; 茶色素含量逐渐增加, 其中茶红素和茶

黄素含量增幅较大, 分别为 56.52%和 54.55%; 李丹等[35]

研究表明, 采用“酶促闷黄”工序, 能够增加茶黄素和茶红

素的含量(分别是 50%和 10%), 使得黄茶色泽更加黄亮。 

因此, 综合调控黄茶制备过程各加工参数对于黄茶独特

“三黄”色泽品质的形成至关重要。 

4.4  青茶(乌龙茶) 

乌龙茶是一种半发酵茶, 其色泽特征为绿叶红镶边、

汤色橙黄或金黄。乌龙茶特殊色泽的形成决定于叶绿素残

留率和脱镁类叶绿素降解率、茶黄素、茶红素和茶褐素形

成率的综合作用。 

乌龙茶制法包括萎凋、做青、炒青、揉捻和干燥等工

序。已有研究表明, 乌龙茶制造过程中, 叶绿素酶促降解

反应剧烈, 叶缘叶绿素被充分降解, 叶心部位保留的叶绿

素多 , 形成了乌龙茶特有的绿叶红镶边外形色泽特征
[36,37]。做青是决定乌龙茶品质的关键工艺, “做青”发酵程度

对于外形色泽的形成至关重要。一般认为, 做青不够, 叶

绿素破坏量小、多酚类氧化程度低, 制备的乌龙茶色泽青

绿; 做青过度, 使得叶绿素的破坏量和多酚类的氧化量过

多, 导致干茶色泽枯红。赖幸菲等[38]研究发现, 对岭头单

丛茶进行轻、重做青的茶红素含量高于重做青, 而两者茶

黄素、茶褐素的含量相差不大; 岭头单丛茶焙火后, 茶黄

素和茶红素含量均有所减少, 而茶褐素含量增加较多。 

4.5  黑  茶 

黑茶是后发酵茶, 具有外形黄褐、汤色橙黄明亮的色

泽特征, 品种包括普洱茶、茯砖茶、青砖、康砖、六堡茶

等[39]。黑茶色泽物质是鲜叶经过杀青、揉捻、渥堆和干燥、

储存等工序形成的, 干茶和叶底色泽物质主要为叶绿素和

类胡萝卜素(胡萝卜素和叶黄素)及其降解产物, 汤色色泽

物质包括叶绿素转化形成的水溶性物质(叶绿酸和叶绿醇)

和多酚类氧化产物(茶黄素、茶红素、茶褐素等)[40]。 

黑茶加工过程中, 不同色泽物质含量变化不一样, 鲜

叶的叶绿素被大量降解形成褐色的脱镁叶绿素和脱镁叶绿

酸酯, 保留率很低; β-胡萝卜素和叶黄素虽然也被降解了, 

但保留率相对叶绿素比较高; 茶黄素和茶红素的含量在渥

堆前 24 h 逐渐上升而后下降, 茶褐素的含量在整个加工过

程中呈上升趋势[41,42]。 

4.6  红  茶 

红茶的叶绿素含量仅为鲜叶叶绿素含量的 30%~50%, 

叶绿素在红茶加工过程中发生显著变化, 其中萎凋时叶绿

素发生脱植基反应生成叶绿素酸酯; 揉捻、发酵和干燥过

程中, 低 pH值和高温促进了叶绿素的脱镁反应, 形成大量

的脱镁叶绿素, 同时叶绿素酸酯也可经脱镁作用形成脱酶

叶绿素酸酯。红茶的多酚类物质在发酵阶段, 经酶促氧化

反应形成茶黄素、茶红素、茶褐素等色素, 形成红茶“色艳、

叶红、汤红”的品质特征[43,44]。 

目前生产上常用萎凋槽法进行茶叶萎凋, 为了提高

茶黄素、茶红素的含量, 改善红茶色泽, 研究人员探索了

冷冻萎凋、广谱电磁波辐射萎凋、萎凋叶增加处理等方法, 

发现这些方法均能有效提高茶叶汤色品质[45]。发酵过程中

的温度、湿度和时间是影响红茶“红汤红叶”品质的重要参

数, 方世辉等[46]研究了发酵温度对红茶茶黄素和茶红素含

量的影响,发现茶黄素的含量随发酵时间增加是先上升后

下降; 采用先高温后低温的变温发酵方法能够增加茶黄素

的含量, 进而提高红茶的品质[47]。在发酵或揉捻过程中, 

添加微生物多酚氧化酶, 亦能增加红茶的茶黄素和茶红素

的含量, 改善茶汤的色泽[48]。陈义[49]采用不同工艺加工信

阳红茶, 发现采用工艺 C(萎凋-揉捻-发酵-过锅)得到的干

茶品质最佳, 汤色明亮稍红, 其茶黄素、茶红素和茶褐素

的含量分别是 0.33%、5.05%和 6.70%。 

5  结  论 

茶叶色泽是区分茶类的主要依据, 也是评价茶叶品

质优劣的重要因子。茶叶色泽的形成与茶树品种、栽培条

件、加工工艺、储藏方式等密不可分。茶树内含化学成分

是茶叶色泽形成的基础 , 随茶树品种不同存在很大的差

异 , 茶树品种的适制性也制约着成茶色泽品质; 茶树栽

培条件调控着鲜叶内含成分的形成; 茶叶色泽的形成极

大的受到加工工艺及参数的控制。因此, 在制茶时, 要得

到良好的茶叶色泽品质, 应综合考虑茶叶的品种、当地的
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气候条件, 选择合适的工艺条件, 以使茶叶的色泽品质达

到最佳状态。 

茶叶色泽物质形成机制研究已取得较大进展, 为人

们控制茶叶色泽品质奠定基础。但茶叶色泽物质组成复杂, 

物质之间相互影响,茶汤的色泽变化存在互作效应, 如儿

茶素会使黄酮醇糖苷的色泽发生改变[50,51], 各物质互作机

制尚不清楚, 需要进一步研究他们之间的相关性, 有利于

人们探索提高茶叶色泽品质的方法。 
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