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微波杀青工艺对秋季绿茶的保绿降苦作用 
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(1. 湖南农业大学茶学教育部重点实验室, 长沙  410128; 2. 石门县茶祖印象太平茶业专业合作社, 石门  415300) 

摘  要: 目的  探究微波杀青工艺对秋季绿茶的保绿降苦作用。方法  以茶树品种碧香早秋季一芽二叶茶鲜

叶为原料, 在传统绿茶杀青、揉捻、干燥加工工艺的基础上, 将微波杀青工艺替代传统滚筒杀青工艺, 按不同

微波强度、微波时间设置 14 组微波杀青处理, 从感官品质、滋味品质、干茶与汤色色泽 3 个方面探究微波杀

青工艺对秋季绿茶的保绿降苦作用。结果  与传统滚筒杀青工艺相比, 采用微波强度 500 W、杀青时间为 3 min

的微波杀青工艺所制绿茶色绿味醇且综合感官品质最佳, 其水浸出物、茶多酚、氨基酸、咖啡碱、总儿茶素、

简单儿茶素的含量显著升高(P<0.05), 苦味评价指标酚/氨比、酯型儿茶素含量与总儿茶素含量的比值则显著

降低(P<0.05), 且干茶与茶汤色泽在绿、明度上均有不同程度的改善。结论  利用微波杀青工艺加工秋季绿茶

具有较好的保绿降苦效果, 可应用于提高秋季绿茶品质的生产实践。 
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Effects of microwave fixation process on preserving green color and reducing 
bitterness in autumn green tea  
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ABSTRACT: Objective  To investigate the effects of microwave fixation process on preserving green color and 

reducing bitterness in autumn green tea. Methods  Flushes of two leaves and a bud of tea variety Bixiangzao picked in 

autumn were as raw materials, based on the traditional green tea fixing, rolling and drying processes, the microwave fixation 

process was used to replace the traditional cylinder fixation process, 14 groups of microwave fixation treatments were set up 

according to different microwave intensities and microwave times to investigate the effect of microwave fixation process on 

preserving green color and reducing bitterness in autumn green tea in terms of sensory quality, taste quality components and 

color quality of dry tea and tea infusion. Results  Compared with the traditional cylinder fixation process, the green tea 

produced by the microwave fixation process with microwave intensity of 500 W and microwave time of 3 min had the best 

overall sensory quality with green color and mellow taste, while the content of water extract, tea polyphenols, amino acids, 

caffeine, total catechins and simple catechins were significantly increased (P<0.05), the ratio of tea polyphenols to amino acids 

for bitterness evaluation indicators and ester catechin content to total catechin content were significantly decreased (P<0.05), 
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and the greenness and brightness of the dry tea color and the tea infusion color were improved in different degrees. Conclusion  

Microwave fixation processing of autumn green tea has a good effect of protecting green and reducing bitter, which can be 

applied to improve the quality of autumn green tea production practice. 

KEY WORDS: tea; autumn green tea; green tea processing; microwave fixation; preserve green color and reduce 

bitterness 
 
 

0  引  言 

按照茶树生育特性和茶鲜叶采制季节, 春茶、夏茶、

秋茶产量比例约为 4:3:3, 但由于夏秋季气温高、日照强、

病虫草害较多、采摘成本高以及加工出的茶叶存在色泽欠

绿、滋味苦涩等问题, 每年有 30%~40%的夏秋茶原料被弃

采而未能利用, 严重制约了单位茶园面积产能的提高和茶

产业的高质量发展[1]。杀青是绿茶“清汤绿叶”的色泽品质

与“浓、醇、鲜、爽”滋味品质形成的关键工艺[2‒3], 鲜叶通

过高温杀青使叶绿素降解形成脱镁叶绿素, 同时迅速钝化

酶的活性, 可保留茶叶中多酚类物质。 

微波加热技术是利用微波的高频率、强穿透力特性, 

作用于物料使其内部与外部同时升温, 具有加热均匀、升

温迅速、热效率高等优点[4]。研究表明, 微波杀青工艺加

而成的绿茶色泽青翠、茶香清新[5‒6], 但其生化机制尚不明

确, 同时鲜有微波杀青技术改善夏秋绿茶色泽品质、降低

苦涩滋味的研究报道。 

碧香早是以母本为福鼎大白、父本为云南大叶种所得

的杂交品种, 是湖南省级优良品种。因其春制名优绿茶、

夏制红茶的红绿兼优特征及生长快、产量高、适应性及抗

寒能力强、内含物丰富、扦插移栽成活率高等优势, 目前

已在湖南省大部分茶园推广种植。本研究以碧香早秋季茶

鲜叶为原料, 在传统绿茶加工工艺的基础上, 将微波杀青

工艺替代传统滚筒杀青工艺, 从保绿降苦角度, 分析微波

杀青工艺对秋季绿茶品质的影响, 为微波技术在茶叶加工

中的应用以及夏秋茶资源的利用和夏秋绿茶品质的提升提

供科学依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

茶树品种碧香早秋季一芽二叶鲜叶采自石门县茶祖

印象太平茶厂。 

表 儿 茶 素 (epicatechin, EC) 、 表 没 食 子 儿 茶 素

(epigallocatechin, EGC)、表儿茶素没食子酸酯(epicatechin 

gallate, ECG)、表没食子儿茶素没食子酸酯(epigallocatechin 

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

gallate, GCG)、儿茶素(gallocatechin, C)、谷氨酸标准品(纯

度 99%, 北京酷来搏科技有限公司); 甲酸、甲醇、甲酰胺

(色谱纯, 国药集团化学试剂有限公司)。 

1.2  仪器与设备 

M1-211A 型微波炉 (美的集团电子商务有限公司 ); 

6CST-70D 型滚筒杀青机(浙江春江茶叶机械有限公司); 

6CHZ-9B 型茶叶烘焙机(福建佳友茶叶机械智能科技股份

有限公司); TDZ4 台式低速离心机(湖南赫西仪器装备有限

公司); HH 型数显恒温水浴锅(上海精宏实验设备有限公

司); 722E 型可见分光光度计(上海光谱仪器有限公司); 

LC-2010AHT 高效液相色谱仪(日本岛津公司); SMY-2000

测色色差计(北京盛名扬科技开发有限责任公司)。 

1.3  方  法 

1.3.1  茶样制备 

选取茶树品种碧香早秋季一芽二叶鲜叶, 在 25~30 ℃

下摊放 6 h(含水量 74%~76%), 再进行杀青, 其中对照处理组

(CK)采用 70 型茶叶滚筒杀青机在 150 ℃下杀青 3 min; 微波杀

青处理组选取微波强度分别为 500、600、700 W, 微波时间 1.0、

1.5、2.0、2.5、3.0、3.5 min 进行实验, 摊叶厚度均为 3 cm (具

体工艺参数见表 1), 由于预实验结果显示 500 W 1 min 处理后

的茶样杀青不足、红梗红叶较多(含水量约 70%), 而 600 W 

3.5 min、 700 W 3 min、700 W 3.5 min 处理则杀青过重, 水

分保留太少(含水量约 40%), 故均被淘汰。其余杀青后的

茶样均在 6CHZ-9B 型茶叶烘焙机中以 90 ℃烘 20 min, 再

降至 75 ℃烘至足干, 冷却后制成成品。 
 

表 1  微波杀青处理工艺参数 
Table 1  Processing parameters of microwave treatment 

茶样编号 微波强度/W 微波时间/min 

A1 500 1.5 

A2 500 2.0 

A3 500 2.5 

A4 500 3.0 

A5 500 3.5 

B1 600 1.0 

B2 600 1.5 

B3 600 2.0 

B4 600 2.5 

B5 600 3.0 

C1 700 1.0 

C2 700 1.5 

C3 700 2.0 

C4 700 2.5 
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1.3.2  茶样分析方法 

感官审评: 由具有评茶员资格的 3 名茶学专业教师和

2 名研究生组成的 5 人审评小组, 按 GB/T 23776—2018《茶

叶感官审评方法》方法进行。采用 3 g 茶样、150 mL 沸水、

冲泡 5 min, 密码评审; 评定外形、汤色、香气、滋味和叶

底, 按每项满分 100 分计(因为本研究未对茶叶揉捻做形, 

下表中外形评分为干茶色泽和匀整度评定值); 总分采用

加权法, 品质总分=外形×0.25+汤色×0.10+香气×0.25+滋味

×0.30+叶底×0.10[7]。 

滋味品质成分分析: 水浸出物参照 GB/T 8305—2013

《茶  水浸出物测定》进行 ; 游离氨基酸参照 GB/T 

8314—2013《茶 游离氨基酸总量测定》进行; 茶多酚参照

GB/T 8313—2018《茶叶中茶多酚和儿茶素类含量的检测方

法》进行; 儿茶素与咖啡碱采用高效液相色谱法分析[8]。 

茶汤色泽的测定方法: 茶汤色泽的测定取 3 g 茶样、

150 mL 水、冲泡 5 min 后立刻出汤, 用 SMY-2000 测色色

差计测定热汤色度值; 静置茶汤 10~15 min, 待茶汤温度

降至 20 ℃时测定温汤色度值; 冷却茶汤至室温(15 ℃)后

测定其冷汤色度值。 

干茶与茶汤色泽分析方法: 茶样干茶及汤色色泽的

测定均采用 CIE1976 色度空间法[9], 其中以 a*和 b*值表示

色调和色调彩度, |a*|值越高, 色泽绿度越高, b*值越高, 色

泽黄度越高, L*值越高, 色泽明度越高, 以 a*、b*和 L* 3 组

数据来客观地表达茶叶的外形和茶汤色泽。 

1.3.3  统计方法 

数据均采用 3 次独立重复实验计算得来, 应用 SPSS 

23.0 软件进行显著性分析, 统计结果以平均值±标准偏差

表示; P<0.05 表示差异具有统计学意义。 

2  结果与分析 

2.1  微波杀青工艺对绿茶感官品质的影响 

由表 2 可知, 与 CK 组相比, A3~A5、B3~B5 及 C2~C4

组绿茶汤色嫩绿明亮, 品质较佳; A4~A5、B3~B5 及 C3~C4

组香气更为高爽持久, A4~A5、B3~B5 及 C1~C4 组的滋味更

加醇爽鲜厚, 从综合评分上看, A3~A5 组、B2~B5 组、C1~C4

组的感官综合评分均高于 CK 组, 说明微波杀青工艺对改善

绿茶色泽、滋味品质以及综合感官品质有积极作用, 其中采

用微波强度 500 W、杀青时间为 3 min 处理组(A4 组)的绿茶

干茶色泽翠绿、汤色嫩绿明亮、滋味醇爽、香气高长, 感官

综合评分最佳。A1、A2、B1、B2、C1 组的茶样有稍带红蒂

的情况, 说明该处理杀青程度偏轻, 在叶梗中多酚氧化酶未

完全失活, 进一步氧化儿茶素等形成茶黄素等黄红色氧化聚

合产物[10]; A5和B5组干茶色泽稍暗, 可能是因为微波强度过

高、加热时间过长, 促进叶绿素降解[11], 形成的脱镁叶绿素

呈现黑褐色泽使干茶色泽变暗[12]。 

 
表 2  微波杀青工艺对绿茶感官品质的影响(n=5) 

Table 2  Effects of microwave fixing processes on the quality of green tea (n=5) 

处理 
外形 汤色 香气 滋味 叶底 

综合评分
评语 评分 评语 评分 评语 评分 评语 评分 评语 评分 

CK 绿带翠 85.0 绿, 较亮 85.0 栗香, 尚高长 90.0 尚醇, 带苦涩 86.0 较亮, 匀齐 90.0 87.1 

A1 绿, 稍有红蒂 80.0 绿, 较亮 83.0 水闷气 85.0 醇较爽 89.0 欠亮, 尚匀齐 80.0 84.3 

A2 绿翠, 稍有红蒂 85.0 绿, 亮 90.0 栗香, 尚高长 90.0 醇较爽 90.0 较亮, 尚匀齐 89.0 88.7 

A3 绿 86.0 嫩绿, 亮 93.0 栗香, 尚高长 92.0 醇爽 93.0 较亮, 匀齐 90.0 90.7 

A4 翠绿 91.0 嫩绿, 亮 94.0 栗香, 高长 94.0 醇爽 93.0 明亮, 匀齐 94.0 93.0 

A5 黄绿稍暗 82.0 嫩绿, 亮 92.5 栗香, 高长 93.0 醇爽 93.0 较亮, 匀齐 90.0 90.0 

B1 绿, 稍有红蒂 80.0 绿, 亮 90.0 栗香, 尚高长 91.0 醇较爽 89.0 欠亮, 尚匀齐 83.0 86.8 

B2 绿翠, 稍有红蒂 84.5 绿, 亮 91.0 栗香, 尚高长 91.0 醇较爽 90.0 较亮, 尚匀齐 88.0 88.8 

B3 绿翠 90.0 嫩绿, 亮 93.0 栗香, 高长 94.0 醇爽 92.0 较亮, 匀齐 90.0 92.0 

B4 绿翠 88.0 嫩绿, 亮 93.0 栗香, 高长 93.0 醇爽 93.0 明亮, 匀齐 93.0 91.8 

B5 绿稍暗 83.0 嫩绿, 亮 93.0 栗香, 高长 92.0 醇爽 93.0 较亮, 较匀齐 90.0 90.0 

C1 绿翠, 稍有红蒂 85.0 嫩绿, 亮 92.5 栗香, 尚高长 90.0 醇爽 92.5 较亮, 较匀齐 90.0 89.8 

C2 绿翠 89.0 嫩绿, 亮 93.0 栗香, 尚高长 90.0 醇爽 93.0 明亮, 匀齐 93.0 91.3 

C3 绿稍暗 84.0 嫩绿, 亮 93.0 栗香, 高长 93.0 醇爽 93.0 较亮, 匀齐 91.0 90.6 

C4 黄绿稍暗 82.0 嫩绿, 亮 92.0 栗香, 高长 92.0 醇爽 92.5 较亮, 匀齐 90.0 89.5 
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2.2  微波杀青工艺对绿茶滋味品质的影响 

2.2.1  对水浸出物、茶多酚、氨基酸、咖啡碱含量及苦

味评价指标酚/氨比的影响 

表 3 表明, 与 CK 组相比, 微波杀青处理后的茶样水浸

出物和咖啡碱含量显著增加(P<0.05), 这主要是因为微波杀

青相较于滚筒杀青, 茶叶受热时间短, 杀青效率高, 茶叶内

含物质在湿热条件下降解得少而得到较多的保留[13], 与周

天山等[14]、李立祥等[15]研究发现的微波杀青能提高绿茶水

浸出物和咖啡碱含量的结果一致。同时, 与 CK 组相比, A4、

A5、B3、B4、C2 处理组的茶多酚含量显著增加(P<0.05), A1、

A3、A4、A5、B1、B2、B3、B4、B5、C2、C3 处理组的

氨基酸含量显著增加(P<0.05), 其中以 A4 组的茶多酚含量和

氨基酸含量最高, 说明在一定的微波频率和时间下, 微波杀

青工艺能提高茶多酚和氨基酸的保留量。A1~A3、B1~B2 及

C1 组茶多酚含量显著低于 CK 组, 可能是因为微波时间短, 

茶样中多酚氧化酶活性未完全钝化, 在热和残留酶的作用下, 

多酚类物质因异构、水解和部分氧化聚合等化学变化[16], 而

使其总量有所减少。从苦味评价指标酚/氨比值来看, 微波处

理组茶样的酚/氨比值均显著低于 CK 组, 与感官审评结果

显示微波处理组的滋味较醇爽相吻合。 

2.2.2  对儿茶素含量及苦味评价指标酯型儿茶素/总儿茶

素比值的影响 

表 4 显示, 与 CK 组相比, 微波杀青工艺能够显著提

高绿茶中总儿茶素、简单儿茶素、EGCG 的含量(P<0.05), 

显著降低苦味评价指标酯型儿茶素与总儿茶素的比值

(P<0.05), 说明微波杀青工艺较传统滚筒杀青工艺能较多

地保留儿茶素, 同时在一定程度能够降解苦涩味较重的酯

型儿茶素为简单儿茶素和没食子酸, 进而使得酯型儿茶素

与总儿茶素的比值显著降低(P<0.05), 对于降低绿茶苦味

程度具有积极作用[17]。其中, 以微波强度 500 W、微波时

间 3 min 处理组(A4 组)的总儿茶素、简单儿茶素含量均为

最高, 较 CK 组分别提高了 18.84%、40.66%, 酯型儿茶素

与总儿茶素的比值最低, 较 CK 组降低了 9.52%, 与感官审

评结果显示该组茶汤滋味醇爽, 评分较高相吻合。 

2.3  微波杀青工艺对茶样干茶色泽和汤色品质的影响 

2.3.1  微波杀青工艺对茶样干茶色泽品质的影响 

表 5 显示, 与 CK 组相比, 微波处理组的干茶 L*值(明

度)均显著提高(P<0.05), b*值(黄度)均显著降低(P<0.05), 

其中 A4 处理组的 L*值最高, 其次是 A3 处理组。通过对微

波处理组 A1~A5、B1~B5 及 C1~C4 组内比较发现, 在同一

微波强度下, 随着微波时间的延长, L*值大致呈现先增大

后减小的趋势, 而 b*值呈现出先减小后增大的趋势, 说明

杀青时间过短或过长均会影响干茶色泽的明度和色泽, 使

干茶明度降低, 色泽偏黄或偏暗[18]。从|a*|值(绿度)上看, 

微波强度 700 W 处理组(C 组)的总体绿度显著高于其他处

理组(P<0.05), 说明微波强度 700 W 相较于 500、600 W 更

有利于绿茶保绿。 
 

表 3  不同微波杀青工艺对茶样水浸出物、茶多酚、氨基酸、咖啡碱含量及酚/氨比的影响(n=3) 
Table 3  Effects of different microwave fixing processes on the water extracts, tea polyphenols, amino acids, caffeine and the ratio of 

tea polyphenols to amino acids in green tea (n=3) 

处理 水浸出物/% 茶多酚/% 氨基酸/% 咖啡碱/% 酚/氨比 

CK 36.65±0.00i 24.10±0.00e 3.38±0.00i 4.56±0.00f 7.13±0.03a 

A1 37.25±0.00h 21.20±0.00m 3.70±0.00b 4.81±0.01a 5.73±0.00m 

A2 37.81±0.00g 21.47±0.01k 3.35±0.01j 4.78±0.00ab 6.41±0.00k 

A3  38.55±0.02bcd 22.33±0.02i 3.67±0.01c 4.74±0.00c 6.08±0.01l 

A4  38.67±0.01bc 25.74±0.03a 3.81±0.02a 4.69±0.00d 6.76±0.00e 

A5  38.42±0.00cde 24.98±0.00b 3.58±0.00e 4.63±0.00e 6.98±0.03c 

B1 37.20±0.02h 22.58±0.02h 3.42±0.02h 4.76±0.00bc 6.60±0.00i 

B2 37.89±0.01g 24.01±0.00f 3.62±0.01d 4.75±0.00bc 6.63±0.02hi 

B3 39.21±0.00a 25.73±0.00a 3.67±0.01c 4.73±0.00c 7.01±0.02b 

B4  38.72±0.01bc 24.76±0.01c 3.57±0.01e 4.69±0.00d 6.94±0.00d 

B5  38.82±0.00b 22.98±0.00g 3.53±0.01fg 4.62±0.00e 6.50±0.00j 

C1  38.00±0.02fg 22.25±0.00j 3.30±0.02k 4.76±0.03bc 6.74±0.00f 

C2  38.21±0.01ef 24.45±0.00d 3.50±0.00g 4.69±0.06d 6.99±0.00c 

C3 38.35±0.00de 22.59±0.01h 3.40±0.02h 4.64±0.01e 6.64±0.01h 

C4 38.04±0.00fg 21.38±0.00l 3.20±0.00l 4.65±0.01e 6.68±0.00g 

注: 不同的小写字母表示各组多重比较的结果具有显著性差异(P<0.05), 下同。 
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表 4  不同微波杀青工艺对茶样儿茶素含量及酯型儿茶素/总儿茶素比值的影响(n=3) 
Table 4  Effects of microwave fixing processes on the catechins and the ratio of ester catechin to total catechin in green tea (n=3) 

处理 EGCG/% 简单儿茶素/% 酯型儿茶素/% 总儿茶素/% 酯型儿茶素/总儿茶素比值 

CK 7.00±0.01j 2.41±0.02m 10.37±0.01j 12.37±0.01k 0.84±0.01e 

A1 7.95±0.01a 2.99±0.00g 11.15±0.02e 14.14±0.01e 0.79±0.00bcd 

A2 7.29±0.03h 2.96±0.02h 10.22±0.03k 13.18±0.01i 0.78±0.01abc 

A3 7.32±0.03g 2.85±0.01i 10.98±0.00g 13.83±0.02g 0.79±0.02bcd 

A4 7.92±0.01ab 3.39±0.01a 11.31±0.01d 14.70±0.03a 0.76±0.01a 

A5 7.76±0.01e 3.30±0.01b 11.38±0.01c 14.68±0.01b 0.77±0.02ab 

B1 7.69±0.00f 2.77±0.01j 11.08±0.02f 13.85±0.02g 0.80±0.01d 

B2 7.80±0.02d 3.00±0.03fg 11.10±0.05f 14.10±0.01f 0.79±0.02bcd 

B3 7.84±0.00c 3.08±0.02d 11.40±0.03c 14.48±0.01d 0.79±0.01bcd 

B4 7.90±0.00b 3.11±0.03c 11.53±0.02b 14.64±0.01c 0.79±0.00bcd 

B5  7.82±0.01cd 3.02±0.01ef 11.60±0.07a 14.62±0.01c 0.79±0.00bcd 

C1 7.86±0.04c 2.69±0.00l 10.77±0.01h 13.46±0.01h 0.80±0.01cd 

C2 7.18±0.01i 2.72±0.01k 10.45±0.01i 13.17±0.00i 0.79±0.02bcd 

C3 7.36±0.04g 2.74±0.01k 10.16±0.02l 12.90±0.00j 0.79±0.01bcd 

C4 7.94±0.04ab 3.03±0.02e 10.81±0.05h 13.84±0.02g 0.78±0.02abc 

注: 酯型儿茶素: EGCG、GCG、ECG; 简单儿茶素: EGC、C、EC。 

 

通过对干茶的 L*、|a*|、b*值进行综合评价, 发现微波

强度为 500 W、杀青时间为 3 min 处理组(A4 组)的干茶色

泽最佳, 同时与 CK组相比, 干茶明度与绿度显著提高, 黄

度显著降低(P<0.05)。 

2.3.2  微波杀青工艺对茶样汤色品质的影响 

陆建良等[19]研究发现, 茶汤汤色的评分与 L*、|a*|值

极显著正相关(P<0.01), 与 b*值显著负相关(P<0.05), L*值

越高, 茶汤越明亮; |a*|值越高, 汤色越绿; b*值越小, 茶汤

黄色程度越低, 色泽的感官评分越高, 茶汤品质越佳。由

表 6 可知, 与 CK 组相比, 微波处理组热汤、温汤和冷汤的

L*值均有显著提高(P<0.05), b*值显著降低(P<0.05), 说明

微波杀青工艺能通过提高汤色亮度, 降低汤色黄度从而改

善绿茶的汤色品质。从|a*|值上看, 与 CK 组相比, 除 A1

组外, 微波处理组的热汤和温汤|a*|值均显著提高(P<0.05), 

汤色更绿。其中以 A4 组的热汤|a*|值和 L*值均最高, 与感

官审评结果显示该组茶汤色泽浅绿明亮相吻合, 茶汤汤色

品质最佳。 

3  结论与讨论 

夏秋茶鲜叶因多酚类物质含量高, 尤其是具有苦涩

味的酯型儿茶素含量高, 而氨基酸含量低[20], 采用传统的

滚筒杀青方式制成的夏秋茶往往滋味苦涩, 品质不佳[21‒23], 

本研究结果显示, 与传统滚筒杀青工艺相比, 采用微波杀

青工艺加工的秋季绿茶茶多酚、氨基酸含量显著提高, 同

时酚/氨比值显著降低(P<0.05), 这可能是因为微波具有瞬

时穿透式、里外同时加热的热传导特性, 具有升温迅速、

热效率高的优点[24‒25], 一方面能够快速钝化多酚氧化酶的

活性, 提高多酚类物质的保留量, 另一方面, 缩短杀青时

间, 氨基酸与可溶性糖之间的 Maillard 反应减弱[26], 提高

了氨基酸含量。许伟等[17]研究发现, 茶叶中酯型儿茶素和总

儿茶素的比例是决定茶汤苦涩味的重要因素。本研究显示, 

微波杀青工艺处理的绿茶能更多地保留去苦味的简单儿茶

素和生物活性成分 EGCG 的含量[27‒29], 同时降低茶叶中酯

型儿茶素和总儿茶素的比值, 降低绿茶的苦味程度。 

 
表 5  微波杀青工艺对茶样干茶色泽品质的影响(n=3) 

Table 5  Effects of microwave fixing processes on the color of  
dry tea (n=3) 

处理 L*值 |a*|值 b*值 

CK 22.30±0.01l 2.89±0.01m 74.51±0.01a 

A1 24.05±0.03f 3.20±0.02l 71.35±0.01d 

A2 25.37±0.04d 3.28±0.00k 70.61±0.02e 

A3 25.80±0.17b 3.45±0.02j 70.18±0.01f 

A4 26.70±0.04a 4.92±0.02e 65.43±0.01l 

A5 25.43±0.01d 4.77±0.04f 65.45±0.15l 

B1 22.56±0.01j 3.55±0.05i 65.55±0.00k 

B2 23.09±0.03i 3.62±0.04h 63.96±0.04m 

B3 24.76±0.01e 3.74±0.01g 62.35±0.01n 

B4 23.20±0.03h 3.70±0.02g 67.59±0.02i 

B5 23.47±0.03g 3.61±0.00h 71.50±0.02c 

C1 25.64±0.05c 5.78±0.04c 71.76±0.01b 

C2 25.65±0.01c 7.42±0.03a 67.94±0.04h 

C3 23.14±0.04hi 5.60±0.02d 67.47±0.04j 

C4 22.48±0.02k 5.96±0.04b 68.88±0.01g 
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表 6  微波杀青工艺对绿茶汤色品质的影响 
Table 6  Effects of microwave fixation processes on color quality of green tea infusion 

处理 
热汤 温汤 冷汤 

L*值 |a*|值 b*值 L*值 |a*|值 b*值 L*值 |a*|值 b*值 

CK 45.72±0.01m 16.37±0.01j 108.00±0.10a 42.41±0.02l 15.84±0.04l 103.40±0.03a 41.99±0.01l 17.84±0.06b 102.60±0.02a

A1 46.62±0.03k 16.07±0.02k 107.90±0.10b 42.50±0.02k 15.45±0.01m 100.50±0.06h 42.60±0.03h 17.12±0.01i 99.89±0.05h 

A2 47.41±0.01g 16.43±0.01i 100.70±0.06g 43.39±0.01h 16.47±0.01j 102.40±0.00c 42.99±0.04d 17.37±0.03g 99.76±0.03i 

A3 48.13±0.01c 16.65±0.05f 103.60±0.06c 43.44±0.02g 21.70±0.02a 98.03±0.01k 42.34±0.01j 17.88±0.01b 100.50±0.03f

A4 49.56±0.04a 17.95±0.05a 103.20±0.06d 44.46±0.00a 20.38±0.01c 99.03±0.01g 43.05±0.02c 17.36±0.01g 99.44±0.04k 

A5 48.90±0.01b 17.04±0.02e 103.50±0.06c 44.31±0.01b 19.88±0.01d 100.50±0.02h 43.56±0.01a 17.29±0.02h 100.10±0.03g

B1 47.69±0.01f 17.11±0.03d 102.70±0.10e 43.57±0.07f 17.14±0.05f 100.90±0.02f 42.67±0.00g 17.37±0.01g 100.00±0.03g

B2 47.99±0.07d 17.04±0.02e 103.40±0.00cd 43.82±0.01e 16.54±0.02i 102.60±0.02b 42.82±0.02e 17.45±0.05f 101.40±0.01e

B3 48.03±0.07d 17.26±0.01c 103.50±0.06cd 43.87±0.01d 16.32±0.05k 101.50±0.01e 43.54±0.01a 17.71±0.02de 100.70±0.06g

B4 47.07±0.07i 17.13±0.02d 103.50±0.06cd 44.02±0.01c 16.88±0.02g 100.48±0.03h 43.42±0.02b 17.98±0.00a 102.40±0.01c

B5 47.91±0.04e 17.58±0.01b 101.50±0.55f 43.20±0.04i 16.70±0.02h 102.00±0.06d 42.72±0.02f 17.74±0.02d 97.79±0.01c 

C1 46.43±0.01l 17.59±0.05b 100.70±0.20g 43.90±0.03d 16.67±0.00h 101.50±0.00e 42.48±0.02i 17.79±0.01c 97.37±0.03m

C2 47.63±0.01f 16.53±0.03g 99.36±0.02h 43.35±0.01h 18.07±0.03e 100.30±0.02i 42.74±0.02f 17.04±0.02j 99.54±0.02j 

C3 47.16±0.03h 16.53±0.01g 103.70±0.01c 42.44±0.01l 20.70±0.03b 99.03±0.01g 42.21±0.01k 16.58±0.01k 102.50±0.01b

C4 46.99±0.01j 16.48±0.04h 103.40±0.20cd 42.57±0.01j 17.14±0.02f 100.90±0.01f 42.33±0.04j 17.67±0.03e 99.45±0.05k 

 
叶绿素及其衍生物的降解、多酚类的轻度氧化聚合以及

非酶促褐变是绿茶加工过程中影响其色泽品质的重要因素, 

其中杀青工序是叶绿素降解形成脱镁叶绿素的主要工序之

一[14], 有研究显示, 杀青时间对叶绿素含量影响达显著水平, 

由于脱镁叶绿素呈褐色, 杀青时间越长, 叶绿素脱镁率越高, 

茶叶色泽越黄暗[30]。本研究显示, 与传统滚筒杀青工艺术相

比, 微波杀青工艺处理组中茶样干茶色泽的明度和绿度均有

不同程度的提升, 这可能是因为微波杀青工艺能迅速钝化酶

活性, 缩短了杀青时间[31], 从而提高了叶绿素的保留量。 

综上所述, 本研究表明, 采用微波强度为 500 W、杀

青时间为 3 min (A4 组)的微波杀青工艺技术较好, 加工出

的绿茶色泽翠绿、汤色嫩绿明亮、香气高长持久、滋味醇

爽、叶底明亮, 而且与传统杀青工艺相比, 绿茶中的水浸

出物、茶多酚、氨基酸、咖啡碱、总儿茶素、简单儿茶素

的含量显著增加(P<0.05), 苦味评价指标酚/氨比值、酯型

儿茶素和总儿茶素的比值显著降低(P<0.05), 茶样干茶和

茶汤色泽的明度与绿度显著提高(P<0.05), 黄度显著降低

(P<0.05)。由此说明, 与传统的滚筒杀青工艺相比, 微波杀

青工艺对秋季绿茶加工具有较好的保绿降苦作用, 以微波

杀青工艺替代传统的滚筒杀青工艺在生产上具有一定的可

行性, 但微波杀青对绿茶呈色物质如叶绿素、类胡萝卜素、

多酚氧化物等的影响, 尚有待进一步探究。 
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