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贵州 3 种优良茶树品种的白茶适制性研究 

王艳丽*, 刘  杨 
(贵州农业职业学院农艺工程系, 贵阳  551400) 

摘  要: 目的  明确贵州广泛栽培的福鼎大白茶、龙井 43 和石阡苔茶的白茶适制性, 形成适合本地品种的白

茶加工工艺, 以创制贵州特色白茶。方法  2023 年 5 月下旬, 在室温 18~22℃、外界温度 18~26℃、湿度

65%~75%条件下, 以福鼎大白茶、龙井 43 和石阡苔茶一芽二三叶鲜叶为原料, 室内萎凋槽加温萎凋、复式萎凋

(日光萎凋和室内自然萎凋), 2 种萎凋方式加工白茶, 3 个萎凋时间(25、35、45 h)取样。感官审评后, 选取复式萎

凋 25、35、45 h 茶样, 测定水浸出物、游离氨基酸、咖啡碱、茶多酚和儿茶素等生化成分含量。结果  游离氨

基酸总量、咖啡碱和没食子酸随着萎凋时间的延长呈增加趋势; 茶多酚、表没食子儿茶素没食子酸酯、表儿茶

素没食子酸酯和儿茶素总量随着萎凋时间的延长含量降低。石阡苔茶加工的白茶滋味和香气最优, 不同茶树品种

复式萎凋 35 h 加工的白茶成分差异显著。石阡苔茶的水浸出物、茶多酚、咖啡碱、儿茶素总量、表没食子儿茶素

没食子酸酯和表儿茶素没食子酸酯含量最高, 福鼎大白茶中的表没食子儿茶素和儿茶素含量最高, 龙井 43 的氨基

酸含量最高。结论  3 个茶树品种中, 石阡苔茶的白茶适制性最好, 最优加工工艺为复式萎凋、萎凋时间 35 h。 

关键词: 石阡苔茶; 白茶; 加工特性; 复式萎凋; 表没食子儿茶素没食子酸酯 

Characteristics and optimized processing technology of white tea from  
3 kinds of excellent tea varieties cultivated in Guizhou 

WANG Yan-Li*, LIU Yang 
(Department of Agronomic Engineering, Guizhou Vocational College of Agriculture, Guizhou 551400, China) 

ABSTRACT: Objective  To clarify the characteristic of white tea from three tea varieties widely cultivated in 

Guizhou, including Fuding white tea, Longjing 43 and Shiqian tai tea, form optimized processing technology and 

Guizhou white tea with local characteristics. Methods  At May 2023, a bud of two and three tea leaves of Fuding 

white tea, Longjing 43 and Shiqian tai tea were processed by two types of withering methods, including indoor 

heating withering and complex withering (daylight withering and indoor natural withering) with the room 

temperature of 18–22℃, external temperature of 18–26℃, humidity of 65%–75%. The sensory evaluation of tea 

samples collected at 3 withering times (25, 35, 45 h) were performed. The content of water extract, free amino acids, 

caffeine, tea polyphenols and catechins were also determined in 25, 35 and 45 h tea samples processed by complex 
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withering. Results  The results indicating that the content of total free amino acids, caffeine and gallic acid 

increased with the prolong of withering time, the total amount of tea polyphenols, epigallocatechin-3-gallate, 

epicatechin gallate and catechin decreased with withering time. The taste and aroma of white tea processed by 

Shiqian tai tea were the best. There were obvious differences in the composition of white tea processed by different 

tea varieties at complex withering time of 35 h. The content of water extract, tea polyphenols, caffeine, catechins, 

epigallocatechin-3-gallate and epicatechin gallate in Shiqian tai Tea were the highest, the content of epigallocatechin 

and catechin in Fuding white tea were the highest, and the amino acid content of Longjing 43 was the highest. 

Conclusion  These results indicate that Shiqian tai tea has the greatest potential for processing into white tea in 3 tea 

varieties, and the optimal processing technology is complex withering for 35 h. 
KEY WORDS: Shiqian tai tea; white tea; characteristics; complex withering; epigallocatechin-3-gallate 
 
 

0  引  言 

贵州是茶树原产地和古老茶区之一, 得天独厚的环

境与生态条件, 形成了许多有特色、品质好、内含物丰富、

适制性强的优良茶树栽培品种, 主要有福鼎大白茶、龙井

43、石阡苔茶、贵定鸟王种和都匀毛尖种等[1–2]。福鼎大白

茶和龙井 43 在贵州广泛引进栽培, 品种特性已具有强烈

的地域特色。福鼎大白茶是传统加工白茶的原料, 适制性

广, 芽粗壮、茸毛多而洁白, 色绿; 龙井 43 适制龙井、旗

枪等扁形绿茶类, 色泽嫩绿、香郁持久、味甘醇爽口。石

阡苔茶是贵州省特有的茶树品种, 因嫩梢木质化速度慢, 
如菜苔一样鲜嫩而被称为苔茶, 鲜叶中氨基酸含量偏低, 
但茶多酚和总黄酮含量高, 酚氨比高、可溶性糖和维生素

C 的含量高, 具备创制新白茶的加工特性和开发潜力[3–4]。 

白茶是我国传统六大茶类之一, 品质特点鲜明, 香气

清鲜, 滋味鲜醇, 显毫香, 具有解毒清热、止渴生津、消暑

利尿等保健功效, 愈陈愈香, 有“一年茶、三年药、七年宝”
之说, 随着贮藏年限增加, 内含成分也会发生变化[5]。白茶

更多凸显的是一种加工工艺, 不仅福鼎大白茶、福鼎大毫

茶和政和大白茶, 很多其他优良地方茶树品种也可以加工

成白茶。近年来, 白茶产地从福建逐渐向全国各茶区扩展, 
不同茶树品种创制的新风味或新形态白茶各具特色[6–8]。采

用高香型茶品种, 将日光萎凋(晒青)和室内自然萎凋(凉青)
与乌龙茶特有摇青工艺相结合, 加工出花香型白茶, 具有耐

冲、饱满、滑口、花香性强的品质特点[9–10]。添加外源纤维

素酶, 增加摇青或轻揉捻工艺, 能有效改善传统白茶普遍存

在的滋味、香气淡薄的缺点[11–12]。在白茶传统生产工艺上, 
增加茯砖茶的“发花”工艺, 生产出带“金花”的紧压白茶, 在
醇化过程中, 会产生 8-C N-乙基-2-吡咯烷酮取代的黄烷-3-
醇, 该化合物具有开发成抗老年痴呆治疗药物的潜力[13–15]。 

云南省采用景谷大白一芽一二叶茶青, 室内萎凋(室
内温度 28~30℃, 空气湿度 50%~53%), 创制出叶面呈黑色, 
叶背呈白色, 黑白相间的月光白(又名月光美人), 月光白

中茶多酚、咖啡因和水浸出物高于福鼎白茶, 但游离氨基

酸总量低于福鼎白茶[16]。表型儿茶素类、二聚儿茶素类、

部分黄酮糖苷类(山萘酚-3-半乳糖苷、槲皮素-3-葡萄糖苷

等)、酚酸类、有机酸类和脂类等化合物在云南白茶中含量

较高[17]。广西以特有的凌云白毫茶为原料生产出凌云白毫

银针白茶, 外形肥嫩、银毫满披, 汤色浅黄明亮, 毫毛密而

长, 香气为毫香, 滋味醇厚, 有天然清香味[18–19]。广东以红

茶品种“英红九号”加工的白茶, 浓醇爽口, 带花香[20]。 
贵州省广泛栽培的福鼎大白茶、龙井 43 和石阡苔茶

等, 基本只加工绿茶、红茶[21–22]。近年来, 国内外茶叶消

费需求日趋多元化, 创制地方特色白茶新饮品凸显出巨大

的发展潜力。然而, 以贵州省本地优良茶树品种为原料的

白茶新产品开发及品质化学研究方面几乎是空白。萎凋工

艺是白茶品质形成的关键环节, 鲜叶中的内含物质随着水

分散失而得到转化, 萎凋方式和萎凋时间影响白茶品质[23]。

本研究以福鼎大白茶、龙井 43 和石阡苔茶为材料, 5 月下

旬采集一芽二三叶伸展鲜叶, 采用室内萎凋槽加温萎凋、

复式萎凋(日光萎凋和室内自然萎凋), 2 种萎凋方式, 不同

萎凋时间加工, 感官审评评价白茶成品的质量。根据感官

审评结果, 选取复式萎凋 25、35 和 45 h 茶样, 测定水浸出

物、游离氨基酸、咖啡碱、茶多酚和儿茶素等生化成分含

量, 对于明确 3 种贵州优良茶树品种的白茶适制性, 创新

形成贵州白茶加工工艺具有重要意义。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

1.1.1  材  料 
贵阳市花溪区久安乡九龙山生态茶园以福鼎大白茶

为主要栽培茶树品种, 余庆县栽培有龙井 43, 石阡县高原村

茶厂是石阡苔茶原产地。2022 年 5 月下旬, 多云天气, 在贵

阳市花溪区久安乡九龙山生态茶园, 余庆县白泥镇迎春村茶

叶基地和石阡县聚凤乡高原村茶厂, 分别采摘福鼎大白茶、

龙井 43 和石阡苔茶一芽二三叶伸展鲜叶。加工地点在贵州农

业职业学院学生实习加工室, 外地茶青用透气方竹筐转运, 
上覆盖纱布, 3 h 内完成运输过程, 无发热及闷青现象。 
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1.1.2  试  剂 
没 食 子 酸 (gallic acid, GA) 、 表 没 食 子 儿 茶 素

(epigallocatechin, EGC)、儿茶素(catechin, C)、表儿茶素

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

(epigallocatechin-3-gallate, EGCG)、表儿茶素没食子酸酯

(epicatechin gallate, ECG)等儿茶素标准品(纯度 99%, 美国

Sigma 公司); 乙腈、乙酸(色谱纯, 美国 TEDIA 公司)。 

1.2  设备与仪器 

80 型茶叶萎凋机 (泉州得力农林机械有限公司 ); 
Shim-pack UFLC SHIMADZU CBM30A 液相色谱仪(日本

岛津公司); GZX-9140MBE 电热鼓风干燥箱(上海博迅医疗

生物仪器股份有限公司)。 

1.3  方  法 

1.3.1  鲜叶加工 
将茶青在竹筛和萎凋槽上均匀撒摊, 厚度均匀, 不超

过 8 cm, 所有鲜叶原料加工工艺流程为鲜叶-萎凋-干燥。

结合贵州气候特点, 正交实验设计, 3 个重复, 选用室内萎

凋槽间隔加温萎凋、复式萎凋(日光萎凋和室内自然萎凋), 
2 种萎凋方式, 室温 18~22℃, 外界气温 18~26℃, 湿度

65%~75%, 复式萎凋灵活处理, 若光照强, 移入遮阴网下, 
3 个萎凋时间(25、35、45 h)取样, 80℃烘至足干。 
1.3.2  感官审评 

为确定不同茶树品种、不同萎凋时间白茶样品的品质

差异, 对所有白茶样品先进行感官审评。茶叶感官审评由

3 位具有评茶师职业资格的专业人员 , 依据 GB/T 
23776—2018《茶叶感官审评方法》方法审评茶叶感官品质。

审评采用评语和评分相结合, 总分 100 分(外形 25%、香气

25%、滋味 30%、汤色 10%和叶底 10%), 然后采用加权方

式计算总体得分。 
1.3.3  茶叶常规生化成分测定 

根据感官审评结果, 选择福鼎大白茶、石阡苔茶和龙

井 43 复式萎凋 25、35、45 h 样品检测常规生化成分。茶

叶中水浸出物的检测参照 GB/T 8305—2013《茶水浸出物

测定》; 茶叶中茶多酚含量的检测参照 GB/T 8313—2018
《茶叶中茶多酚测定》; 茶叶中游离氨基酸总量的检测参

照 GB/T 8314—2013《茶游离氨基酸总量的测定》; 茶叶

中咖啡碱含量的检测参照 GB/T 8312—2013《茶咖啡碱的

测定》; 儿茶素含量测定参照 GB/T 8313—2018《茶叶中

茶多酚和儿茶素类含量的检测》。 
1.3.4  茶叶中儿茶素类组分检测 

选择福鼎大白茶、龙井 43 和石阡苔茶复式萎凋 25、
35、45 h 样品 , 采用高效液相色谱法(high performance 
liquid chromatography, HPLC)检测样品中 GA、EGC、C、

EC、EGCG、ECG 和儿茶素总含量[24]。色谱条件: Agilent 5 
TC-C18 色谱柱(250 mm×4.6 mm, 5 μm), 流速 1.0 mL/min, 

柱温 25℃, 检测波长 280 nm, 进样量为 10 μL。流动相

A(水:乙腈:乙酸=96.5:3:0.5, V:V:V), 流动相 B(水:乙腈:乙酸

=69.5:30:0.5, V:V:V), 梯度洗脱条件: B 相在 35 min 内由

20%变为 65%。 

1.4  数据处理 

实验数据以“平均值±标准偏差”表示, 差异性用方差

分析(analysis of variance, ANOVA), 利用 SPSS Statistics 
27.0 和 Origin 2021 版本对数据进行处理。 

2  结果与分析 

2.1  感官审评结果分析 

萎凋和干燥是白茶加工的基本工艺, 萎凋是茶叶成

分在各种内源酶作用下的酶促转化过程, 和茶树品种、内

涵物质丰富度、环境温湿度和处理工艺等因素相关[25]。3
种茶树品种加工的白茶在色泽、显毫特点、芽头肥壮程度、

香气及滋味上存在很大差异。无论是萎凋槽萎凋, 还是复

式萎凋, 随着萎凋时间(25~45 h)的延长, 福鼎大白茶、龙井

43 和石阡苔茶加工的白茶感官品质呈现先上升后下降的

趋势。复式萎凋普遍好于萎凋槽加温萎凋, 在 35 h 时均表

现出较好的品质, 以复式萎凋 35 h 感官审评评价最高。福

鼎大白茶是传统加工白茶的茶树品种, 加工的白茶芽叶连

枝, 色泽灰绿, 有毫心, 较匀整, 有黄片, 滋味醇和, 毫香

明显, 不同萎凋时间样品都有较高感官评价, 色泽、香气

及滋味等感官指标总体较好(表 1)。 
龙井 43 加工的白茶, 芽叶连枝, 朴片黄, 嫩叶色泽棕

红, 滋味寡淡, 稍有鲜爽味, 无论萎凋槽萎凋还是复式萎

凋, 感官审评普遍较差(表 2)。 
石阡苔茶加工的白茶特点突出, 芽叶连枝, 色泽灰绿, 

缘垂卷匀整, 毫心肥壮, 色泽调和, 滋味饱满, 甘醇(表 3)。 

2.2  3 种茶树品种加工的白茶生化成分分析 

萎凋时间影响白茶品质, 茶叶各类活性成分随着萎

凋时间延长发生动态变化, 形成白茶复杂的品质特征。福

鼎大白茶加工白茶过程中游离氨基酸总量、GA 随着萎凋

时间的延长, 含量增加; ECG、儿茶素总量随着萎凋时间的

延长 , 含量降低 , 萎凋 25 h 和萎凋 35 h 有显著差异

(P<0.05), 萎凋 35 h 和萎凋 45 h 没有显著差异。龙井 43 白

茶加工过程中游离氨基酸总量、咖啡碱随着萎凋时间延长, 
含量增加; ECG、儿茶素总量随着萎凋时间延长, 含量降低, 
萎凋 25 h 和萎凋 35 h、45 h 有显著差异(P<0.05), 萎凋 35 h
和萎凋 45 h无显著差异。石阡苔茶白茶加工过程中茶多酚、

EGCG、ECG、儿茶素总量随着萎凋时间延长, 含量降低, 
萎凋 25 h 和萎凋 35 h、45 h 有显著差异(P<0.05), 萎凋 35 h
和萎凋 45 h 无显著差异(表 4、5)。在当前加工环境下, 萎
凋 35 h 就能完成成分的生物转化, 感官审评和生化成分测

定表明, 35 h 是白茶萎凋的适宜时间。 
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表 1  福鼎大白茶不同萎凋方式与萎凋时间样品的感官审评特征 
Table 1  Sensory characteristics of the samples processed by Fuding white tea from different withering methods and times 

萎凋方式和时间 外形 汤色 香气 滋味 叶底 评分 

萎凋槽萎凋 25 h 
芽叶连枝, 色泽灰绿, 有毫心, 

较匀整, 有黄片 
浅杏绿明亮 有青气 醇, 微涩 

芽叶相连, 色泽灰绿, 
较明亮, 叶张完整 

89.2 

复式萎凋 25 h 
芽叶连枝, 色泽灰绿, 毫心肥

壮, 匀整, 有黄片 
浅杏黄明亮 有青气, 毫香 醇, 微涩 

芽叶相连, 色泽灰绿, 
较明亮, 叶张完整 

89.8 

萎凋槽萎凋 35 h 
芽叶连枝, 色泽灰绿, 有毫心, 

匀整, 有黄片 
杏黄明亮 清香, 毫香  醇和, 微涩 

芽叶相连, 色泽灰绿, 
较明亮, 叶张完整 

91.7 

复式萎凋 35 h 
芽叶连枝, 色泽灰绿, 有毫心, 
缘垂卷匀整, 毫心肥壮, 色泽

调和, 茸毛洁白, 有黄片 
杏黄明亮 清香, 毫香, 醇和, 花果香 

芽叶相连, 色泽灰绿, 
较明亮, 叶张完整 

93.6 

萎凋槽萎凋 45 h 
芽叶连枝, 色泽灰褐, 有毫心, 

较匀整, 有黄片 
橙黄明亮 有酵气 醇和, 微涩 

芽叶相连, 色泽灰绿, 
较明亮, 有红张 

87.9 

复式萎凋 45 h 
芽叶连枝, 色泽灰褐, 有毫心, 

匀整, 有黄片 
杏黄明亮 清香, 毫香 醇和 

芽叶相连, 色泽灰绿, 
较明亮, 叶张完整 

90.1 

 
表 2  龙井 43 不同萎凋方式与萎凋时间样品的感官审评特征 

Table 2  Sensory characteristics of the samples processed by Longjing 43 from different withering methods and times 

萎凋方式和时间 外形 汤色 香气 滋味 叶底 评分 

萎凋槽萎凋 25 h 芽叶连枝, 朴片黄 浅绿明亮 有青气 
较鲜, 淡, 

微涩 
芽叶相连, 色泽灰

绿, 明亮, 柔软 
85.2 

复式萎凋 25 h 
芽叶连枝, 朴片黄, 嫩叶色

泽棕红 
浅杏黄明亮 有青气 较鲜, 淡 

芽叶相连, 色泽灰

绿, 有红张 
86.8 

萎凋槽萎凋 35 h 芽叶连枝, 朴片黄 浅杏黄明亮 清香   
较鲜, 淡, 

微涩 
芽叶相连, 色泽灰

绿, 明亮, 柔软 
88.7 

复式萎凋 35 h 
芽叶连枝, 朴片黄, 嫩叶色

泽棕红 
杏黄明亮 

清香, 果香, 
带花香浓醇 

甜爽, 淡 
芽叶相连, 色泽灰

绿, 有红张 
89.5 

萎凋槽萎凋 45 h 芽叶连枝, 朴片黄 浅杏黄明亮 有酵气 较鲜, 淡 
芽叶相连, 色泽灰

绿, 明亮, 柔软 
86.9 

复式萎凋 45 h 
芽叶连枝, 朴片黄, 嫩叶色

泽棕褐 
杏黄明亮 有酵气 甜, 淡 

芽叶相连, 色泽灰

绿, 有红张 
87.3 

 
表 3  石阡苔茶不同萎凋方式与萎凋时间样品的感官审评特征 

Table 3  Sensory characteristics of the samples processed by Shiqian Tai tea from different withering methods and times 

萎凋方式和时间 外形 汤色 香气 滋味 叶底 评分 

萎凋槽萎凋 25 h 
芽叶连枝, 色泽灰绿, 有毫

心, 匀整, 净度好, 有暗张 
浅杏黄明亮 有青气 醇, 微涩 

芽叶相连, 色泽

灰绿明亮, 柔软, 
有暗张, 匀齐 

85.2 

复式萎凋 25 h 
芽叶连枝, 色泽灰绿, 有毫

心, 匀整, 净度好, 有暗张 
杏黄明亮 有青气 醇, 微涩 

芽叶相连, 色泽

灰绿明亮, 柔软, 
有暗张 

86.8 

萎凋槽萎凋 35 h 
芽叶连枝, 色泽灰绿, 有毫

心, 匀整, 有暗张 
明亮带毫香, 滋
味清甜、花果香

清香   醇和, 微涩 
芽叶相连, 色泽

灰绿明亮, 柔软, 
有暗张 

89.5 

复式萎凋 35 h 
芽叶连枝, 色泽灰绿, 缘垂卷

匀整, 毫心肥壮, 色泽调和, 
杏黄明亮 清香, 浓醇 甘醇, 花果香 

芽叶相连, 色泽

灰绿明亮, 柔软, 
有暗张 

94.5 

萎凋槽萎凋 45 h 
芽叶连枝, 色泽灰褐, 有毫

心, 较匀整, 有暗张 
杏黄明亮 稍有酵气 醇和, 微涩 

芽叶相连, 色泽

灰绿明亮, 柔软, 
有暗张 

88.9 

复式萎凋 45 h 
芽叶连枝, 色泽灰褐, 有毫

心, 较匀整, 有暗张 
杏黄明亮 稍有酵气 醇和 

芽叶相连, 色泽

灰绿明亮, 柔软, 
有暗张 

89.2 
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表 4  福鼎大白茶、龙井 43 和石阡苔茶复式萎凋不同时间样品的常规成分 
Table 4  Conventional components of samples from Fuding white tea, Longjing 43, Shiqian tai tea at different complex withering times 

品种 萎凋时间/h 水浸出物/% 游离氨基酸总量/% 茶多酚/% 咖啡碱/% 

福鼎大白茶 

25 45.81±0.04a 4.78±0.03a 22.33±0.04a 4.38±0.04a 

35 45.74±0.07a 4.84±0.02b 22.17±0.12a 4.39±0.06a 

45 45.72±0.06a 4.86±0.02b 22.17±0.09a 4.40±0.05a 

龙井 43 
 

25 45.68±0.02a 5.50±0.01a 19.81±0.15a 4.26±0.02a 

35 45.57±0.06b 5.56±0.03b 19.64±0.01a 4.28±0.00b 

45 45.55±0.05b 5.57±0.01b 19.66±0.02a 4.28±0.01b 

石阡苔茶 
 

25 48.77±0.04a 4.04±0.05a 24.63±0.11a 4.93±0.07a 

35 48.66±0.04b 4.09±0.01a 24.43±0.01b 4.97±0.03a 

45 48.62±0.03b 4.05±0.05a 24.44±0.01b 4.98±0.03a 

注: 同一品种不同萎凋时间比较, 不同字母表示差异显著(P<0.05), 表 5 同。 
 

表 5  福鼎大白茶、龙井 43、石阡苔茶复式萎凋不同时间儿茶素成分 
Table 5  Catechin components of samples from Fuding white tea, Longjing 43, Shiqian tai tea at different complex withering times 

品种 
萎凋 
时间/h 

GA/% EGC/% C/% EC/% EGCG/% ECG/% 儿茶素总量/%

福鼎大白茶 
 

25 0.10±0.00a 2.89±0.04a 0.23±0.01a 0.81±0.01a 6.41±0.10a 2.57±0.01a 13.18±0.03a 

35 0.11±0.01b 2.86±0.04a 0.23±0.00a 0.81±0.01a 6.36±0.10a 2.52±0.04b 13.10±0.07b 

45 0.12±0.01b 2.89±0.06a 0.24±0.01a 0.81±0.01a 6.35±0.09a 2.53±0.03b 13.07±0.04b 

龙井 43 
 

25 0.10±0.01a 2.52±0.01a 0.21±0.01a 0.62±0.00a 5.70±0.04a 2.27±0.03a 11.52±0.04a 

35 0.11±0.01a 2.52±0.01a 0.21±0.00a 0.61±0.01a 5.66±0.03a 2.19±0.01b 11.42±0.02b 

45 0.12±0.02a 2.52±0.02a 0.22±0.01a 0.61±0.01a 5.65±0.03a 2.18±0.01b 11.42±0.03b 

石阡苔茶 
 

25 0.12±0.01a 2.23±0.04a 0.21±0.02a 0.65±0.01a 7.96±0.02a 3.13±0.07a 14.95±0.05a 

35 0.13±0.00a 2.20±0.04a 0.20±0.01a 0.65±0.02a 7.85±0.04b 2.98±0.01b 14.09±0.12b 

45 1.75±2.80a 2.21±0.03a 0.21±0.02a 0.65±0.01a 7.84±0.04b 2.97±0.02b 13.99±0.03b 
 

石阡苔茶的茶多酚在萎凋过程中逐渐减少, 25 h 和 35 h
差异显著(P<0.05), 福鼎大白和龙井 43, 也呈现类似趋势, 
但差异不显著。茶多酚呈苦涩味, 茶多酚的减少有利于白茶

柔和滋味和色泽的形成[26]。咖啡碱在所有品种中随着萎凋

时间的延长, 显示出增加的趋势, 可能归因于茶叶萎凋中结

合态咖啡碱会变成游离态咖啡碱[27]。酯型儿茶素 EGCG 和

ECG 具有一定苦涩味和收敛度, 每个茶树品种中 EGCG 和

ECG 在萎凋过程中总趋势是逐步下降, 但下降幅度不大。龙

井 43 复式萎凋 35 h, 白茶中游离氨基酸含量[(5.56±0.03)%]
最高, 但茶多酚和咖啡碱含量都最低, 酯型儿茶素含量低, 
感官审评龙井 43 加工的白茶, 滋味丰富程度不如石阡苔茶

和福鼎大白, 香气寡淡, 白茶适制性差, 适合制绿茶。 

石 阡 苔 茶 复 式 萎 凋 35 h 茶 样 中 水 浸 出 物

[(48.66±0.04)%] 、 茶 多 酚 [(24.43±0.01)%] 和 咖 啡 碱

[(4.97±0.03)%]含量最高, 说明石阡苔茶品质优良, 白茶可

加工性好。但石阡苔茶白茶中氨基酸含量低于福鼎大白白

茶和龙井 43 白茶, 因此有必要探索适合石阡苔茶品种特

点和内含成分的加工工艺, 阐明品种白茶特征成分。儿茶

素组分是白茶滋味、香气和风味物质呈现的主要化合物, 
EGCG 为白茶中含量最丰富的儿茶素, 其次是 EGC 和

ECG。3 个品种茶树加工的白茶中, 复式萎凋 35 h, 石阡苔

茶儿茶素总量最高[(13.99%±0.03)%], 其次是福鼎大白茶

[(13.10±0.07)%]; 石阡苔茶的 EGCG、ECG 含量最高, 福鼎

大白茶中的 EGC、C 含量最高(表 6、7)。 
 

表 6  不同品种茶树复式萎凋 35 h 常规成分 
Table 6  Conventional components of samples with complex withering of 35 h from different tea varieties 

品种 萎凋时间/h 水浸出物/% 游离氨基酸总量/% 茶多酚/% 咖啡碱/% 

福鼎大白茶 25 45.74±0.07a 4.84±0.02a 22.17±0.12a 4.39±0.06a 

龙井 43 35 45.57±0.06b 5.56±0.03b 19.64±0.01b 4.28±0.00b 

石阡苔茶 45 48.66±0.04c 4.09±0.01c 24.43±0.01c 4.97±0.03c 

注: 不同品种间比较, 不同字母表示差异显著(P<0.05), 表 7 同。 
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表 7  不同品种茶树复式萎凋 35 h 儿茶素成分含量 
Table 7 Catechin components of samples with complex withering of 35 h from different tea varieties 

品种 萎凋时间/h GA/% EGC/% C/% EC/% EGCG/% ECG/% 儿茶素总量/% 

福鼎大白茶 25 0.10±0.00a 2.86±0.04a 0.23±0.00a 0.81±0.01a 6.36±0.10a 2.52±0.04a 13.10±0.07a 

龙井 43 35 0.11±0.01a 2.52±0.02b 0.21±0.00b 0.61±0.01b 5.66±0.03b 2.19±0.01b 11.42±0.02b 

石阡苔茶 45 0.13±0.00a 2.20±0.04c 0.20±0.01b 0.65±0.02b 7.85±0.04c 2.98±0.01c 13.99±0.03c 
 

3  结  论 

白茶萎凋过程中, 光照可以促进多酚氧化酶的催化

反应, 高品质白茶加工一定要有光照[28]。贵州早春多阴雨

天气, 气温低, 空气湿度大, 对萎凋极为不利, 补温补光

是生产优质“贵州白茶”的最有效途径之一, 尤其是自然光

照的充分利用, 有利于茶叶成分转化, 形成更丰富的香气

特征、多样化的滋味与饱满的口感。3 个茶树品种复式萎

凋白茶都比萎凋槽加温萎凋白茶感官审评评价好, 在复式

萎凋 35 h, 3 个品种均出现了花果香。控制酶活和失水速度

是白茶加工的关键点之一[29–30]。萎凋槽加温萎凋, 3 个品种

加工的白茶普遍有微涩、青气, 说明萎凋槽加温失水速度

太快, 未能充分进行茶叶成分的转化, 不利于白茶品质的

形成。萎凋阶段酶促反应需要温度来保持酶的活性, 因此

复式萎凋的自然萎凋阶段, 车间的温度和湿度也是白茶品

质形成的关键因素, 3 个品种的茶青白茶加工过程证实, 保
持车间温度 18~22℃、湿度 65%~75%, 尤其夜间补温, 防
止环境温度过低, 有利于白茶品质形成。以信阳群体种一

芽二叶鲜叶为原料, 采用室内自然萎凋、恒温萎凋和复式

萎凋 3 种萎凋方式, 其中以复式萎凋加工的白茶感官品质

相对最好[31]。复式萎凋受外界天气影响较大, 如何充分利

用好当地气候条件, 如自然光照、空气湿度及外界温度, 
是地域特色白茶创制的关键。 

石阡苔茶为原生于石阡县境内的古茶树, 是最值得

开发和重点关注的地方优良特色茶树品种, 内含成分丰富, 
茶多酚含量最高, EGCG 含量高[32]。石阡苔茶复式萎凋 35 h
感官评审品质最好, 评分最高, 色泽比福鼎大白茶复式萎

凋 35 h 的茶样(色泽灰绿)偏暗, 但花果甜香显, 滋味更加

醇厚。石阡苔茶中水浸出物、茶多酚、咖啡碱、儿茶素总

量、EGCG 和 ECG 含量都是最高的, 生化成分检测结果和

感官审评结果一致, 初步解析了石阡苔茶白茶品质优良的

内在原因。 
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