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石牌茶曾是我校的名产品之一
,

50 年代至 60 年代曾风行于穗
、

港
、

澳和东南亚
.

该茶以其优良的品质
,

特殊的风味
,

深受广大消费者的欢迎
,

后因种种原因
,

这一名

产品 已日趋湮没
,

工艺失传
。

为适应茶叶产销情况的新变化
,

挖掘
、

开发及研究名茶的生产
,

不仅对宏扬祖国

茶叶事业
、

深化教学 内容
,

而且对提高茶叶经济效益和社会效益均有现实意义
。

为此
,

我们于 1 9 8 5 年开始
,

进行了一些研制工作
,

目的在于探 明适应于大叶种名茶生产的工

艺流程
,

为大叶种名茶生产提供理论依据
。

现将结果初步整理如下
.

1 试验过程

1
.

1 试验材料 用本校实验茶场茶园云南大叶种的一芽一叶或一芽二叶初展的鲜叶

为原料
。

1
.

2 工艺流程 蒸气杀青~ 吹凉~ 初焙 ~ 揉捻~ 复培~ 造形~ 足干
.

1
.

3 制造过程中对揉捻
、

复培
、

造形工艺进行三因素三水平正交试验
,

按 L沪 正交表

排列
。

1
.

4 试样品质感官审评
,

采用评语和评分结合进行评定
.

并用化学测定方法分别测定

其茶多酚 (酒石酸铁比色法 )
、

氨基酸 (印三酮显色法 )
、

咖啡碱 ( 比色法 )
、

水浸出物

(杯茶法 ) 的含量
.

2 试验结果

2
.

1 创新的石牌名茶选用大叶品种的幼嫩芽叶制成
,

其品质特点是芽叶柔嫩茸毛多
、

条索肥壮紧结
、

色泽绿润
,

香气高长
、

茶味醇爽
、

汤色明亮
、

叶底匀嫩
、

鲜亮
,

饮后

回味甘爽
,

耐冲泡
.

2
.

2 杀青 选用大叶品种茶青制作名茶
,

杀青方法采 用蒸气杀青
,

水温控制在 95 ~

10 0℃范围内
,

蒸 2~ 2
.

5 m in
,

迅速下锅摊凉
,

吹散热气
,

散发水分
,

将吹凉后的茶坯

摊放在烘笼上
,

用 1 10 一 12 0℃
,

烘 5~ 8 m in
,

干操至芽叶不粘手
、

不成 团为适
.

揉捻
:

揉捻时间约 15 m in
,

叶细胞破碎率掌握在 30 %左右
.
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复焙
:

复焙作用是蒸发水分
,

紧缩条索
,

增进品质
,

为造形奠定良好的基础
,

从

本实验结果来看
,

在 90 ~ 1 10 ℃条件下
,

温度对茶叶外形
、

内质品质影响不显著
,

而干

燥的程度对外形
、

内质影响明显
,

复焙以焙至五成干的程度再进入下一个工序效果最

佳
。

造形
:

通过造形形成优美的外形
,

发展香味
,

提高茶叶品质
。

造形温度宜掌握 55

一 60 ℃
,

要求文火慢焙
,

干燥程度达九成干时
,

起锅摊凉约半小时再行烘足千
。

.2 3 揉捻
、

复焙
、

造形 3 工序正交试验结果表明 (见表 1)
.

在研制过程中
,

A 》
马 C 三

因素
,

因受各种条件的影响
,

灵活性较大
,

而 D 因素即工艺组合对品质影响较固定
,

经

统计分析
,

起主导作用的是 D 因素
,

C 因素对品质影响较大
,

B 因素次之
,
A 因素对品

质效应最小
。

表 2 结果也表明
,

处理 6
、

2
、

9三组茶叶品质较好
,

内含物的含量和相

互间的组成和 比例较为协调
,

其中又以处理 6 (即揉
、

烘炒
、

搓炒工艺 ) 茶叶品质最优
,

品质总分最高
。

2
.

4 根据上述结果
,

石牌名茶的工艺流程可以归纳为采摘~ 选料~ 蒸气杀青~ 吹凉~

初焙一揉捻一复焙 (烘炒结合 ) 一造形 (搓妙 ) ~ 足干
。

表 1 揉捻
、

复培
、

造形工艺正交试验结果

处痊

( A )

揉捻
、

叶细胞

破碎率 ( % )

( B )

复焙干

操成度

( C )

造形干燥

成度

(D )

工艺组合
工艺代号 晶质总分

咬

1 2 0 7 9 揉
、

炒
、

搓妙 ^ : B
,
e

,
D

,
18 5

2 2 0 6 8 揉
、

供
、

揉妙 ^
:
B
:
CZD

: 2 0 2

3 2 0 5 7 揉
、

供妙
、

妙 ^ . B
:
e刃

: 1 7 9

4 3 0 7 8 揉
、

妙
、

揉妙 ^ 正
:
e : D : 1 5 0

5 3 0 6 7 揉
、

供炒
、

妙 ^ : B : e
:
D .

l s刁

6 3 0 5 9 揉
、

烘妙
、

搓妙 ^ i B
:
C

.
D

:
2 0 6

7 4 0 7 7 揉
、

妙
、

炒 A : B . c 3D
:

1 8 9

8 刁0 6 9 揉
、

供
、

搓炒 ^ 1B : e
,
D : 1 8 6

9 40 5 8 揉
、

供妙
、

揉妙 A , B : c : D
,

19 1

K
,

5 6 6
.

0 0 55 4
。

0 0 5 7 7
.

0 0 5 60
.

0 0

K :
5 7 0

.

0 0 5 7 2
.

0 0 5 7 3
.

0 0 5 97
。

00

K s
56 6

.

00 5 7 6
。

00 5 5 2
.

00 5 4 5
。

00

R
,

9刁
.

3 0 9 2
.

30 9 6
.

2 0 9 3
.

3 0 ( T ) 一7 0 2 (分 )

R : 9 5
.

00 9 5
.

3 0 9 5
.

5 0 99
.

5 0

R :
9刁

.

30 9 6
.

0 0 9 2
.

00 9 0
.

8 0

R 0
.

7 0 3
.

7 0 4
。

2 0 8
.

7 0

,
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3讨论

3
.

1 利用大叶种制作名茶
,

因原料质地柔嫩
,

芽叶肥壮
,

多酚类物质含量高
,

怎样确保

绿茶
“

三绿
”
(干茶色泽深绿

、

汤色碧绿
、

叶底青绿 )
,

杀青方法至为重要
,

本实验杀青方

法
,

利用蒸气热能破坏鲜叶中酶的催化作用
,

以获得绿茶应有的色
、

香
、

味
。

蒸青的原则

是掌握高温短时
,

蒸气供应要充足
。

蒸青时间应视叶子老嫩而定
,

一般春茶蒸 1
.

5一 2

m i n
,

夏茶蒸 2一 2
.

5 m i
: 、 左右为适宜

.

3
.

2 大叶种芽叶肥壮
、

茸毛多
,

为了保全外形芽叶完整
、

紧细和 防止茸毛脱落
,

揉捻时

用力应轻缓
,

防止汁液外溢过多
,

而导致干茶色泽变黑
、

茶 味浓涩
,

故揉捻时间不宜过

长
,

掌握在 10 ~ 1 5 m in 左右较适
,

叶细胞破碎率应控制在 30 %左右为妥
。

致谢 参加本研究的先后有茶叶 1 9 8 2 级
、
1 9 8 3 级林柯

、

姚泽峰
、

李启斌等同学
。

本研究课题由校长

基金会资助
。

本文蒙黄超武教授审阅及提出宝贵意见
,

致谢
.

《西南农业大学学报 》 1 99 2 年征订启事

《西南农业大学学报》是我校主办的综合性农业科学学术刊物
,

主要刊登本校教师
、

科研人 员有较

高水平的学术论文
、

调查研究报告等
,

也适当刊登校外来稿
。

本刊内容
:

农学
、

植保
、

园艺
、

土化
、

食品
、

蚕桑
、

水产
、

农业工程
、

畜牧兽医
、

丝绸工程
、

农业经济与管理及作物迪传育种
、

植物生理生化等
。

读者

对象为
:

农业科研
、

生产
、

管理部门的专业人员及管理干部
、

农业院校师生等
。

本刊为双月刊
,

国内外公开发行
,

每期定价 2
.

00 元
,

全年共 ] 2
.

00 元
.

订户均可通过邮局或银行

直接汇款至学报编辑部办理订阅手续
.

如需挂号寄送
,

每本加收挂费 0
.

50 元
.

本刊地址
:

四川省重庆北暗区西南农业大学

开户行帐号
:

重庆市工商行北暗朝阳分理处 93 一 8刁2 6 5月。。2

邮政编码
: 6 3 0 7 1 6


