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茶树[Camellia sinensis（L.）O. Kuntze]在我国具有
悠久的栽培和应用历史，茶叶是各民族生活中常用饮
品，也是我国在国际市场上极具特色和竞争优势的产
品。 传统利用方式主要是将茶树幼嫩新梢制成成品

茶，冲泡饮用[1]。 超微茶粉是指利用球磨粉碎工艺、气
磨粉碎工艺[2]等超微粉碎技术，将茶叶微粉碎成 200目
（74 μm）甚至达到 1 000 目（12 μm）以上的茶叶超细
粉[3-4]。 超微绿茶粉与抹茶感官上较接近，但国际上认
为抹茶必须是碾茶（蒸青绿茶）通过石磨碾磨加工
的茶粉[5]，定义范围窄，故超微绿茶粉有更广泛的原料
来源。

贵州省全境产茶，目前茶园面积约 50 万公顷（其
中生产面积约 40万公顷），但存在单产较低、结构单一
的问题。 随着贵州茶园面积及茶叶产量的增加，提高
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茶园茶树的下树率和综合经济效益、丰富茶叶种类和
提高其品质显得十分重要[6]。 我国在茶叶的传统生产
上较重视高档春茶，而中低档的夏秋茶制绿茶品质不
占优势、价格低廉，影响了茶叶生产的积极性及茶农
经济收入，导致大量的夏秋茶没有得到合理、有效的
利用[7]。

都匀市、安顺市、开阳县、湄潭县是贵州省 4 个主
要产茶区，其茶树春季茶叶产量高、品质好，但秋季鲜
叶利用率较低，部分工厂用其生产红茶，经济效益欠
佳。 本试验利用贵州省 4个主要产茶区主栽的福鼎大
白茶树秋季一芽三叶为原料加工制作超微绿茶粉，分
析其特色及总体品质特征，可为贵州省超微绿茶粉的
开发利用及拓展茶树资源的利用范围、提高茶叶产品
的附加值、丰富产业结构等提供参考。

1 材料和方法
1.1 材料与试剂

于 2019年 9月采摘贵州省 4个主要产茶区（都匀
市、安顺市、开阳县、湄潭县，每个茶区具体采样点见
表 1）一芽三叶的福鼎大白茶树秋梢，在前期试验基础
上[8]，采用室内摊晾（6 h）、微波杀青（功率 420 W）、热
风干燥（80 ℃）的加工条件进行处理，干燥后的茶样使
用球磨仪在频率 15 次/s、研磨时间 90 s 的条件下制得
不同产区的超微绿茶粉，于 4℃冷藏备用。每个试验采
样点取样重复 3次，结果取平均值。

福林酚试剂、碳酸钠、没食子酸、磷酸氢二钠、磷酸
二氢钾：成都金山化学试剂有限公司；水合茚三酮、碱
式乙酸铅：天津市科密欧化学试剂有限公司；氯化亚
锡：广东光华科技股份有限公司。 以上化学试剂均为
分析纯。
1.2 仪器与设备

Mastersizer 2000E 型激光粒度仪： 英国马尔文仪
器有限公司；UV-6100S 紫外分光光度计： 中国上海
天美科学仪器有限公司；DHG-9240 电热恒温鼓风
干燥器： 上海一恒科学仪器限公司；SHA-B 数显水
浴恒温振荡器：常州普天仪器制造有限公司；HP-2132

色差仪：上海汉谱光电科技有限公司。
1.3 检测方法
1.3.1 粒径

超微绿茶粉粒径采用激光粒度仪测定。
1.3.2 茶多酚

茶多酚含量的测定采用福林酚法，参照GB/T 8313—
2018《茶 茶多酚测定》进行测定。
1.3.3 咖啡碱

咖啡碱含量的测定采用碱式醋酸铅结合紫外分
光光度计法，参照 GB/T 8312—2013《茶 咖啡碱测定》
进行测定。
1.3.4 游离氨基酸

游离氨基酸含量的测定采用茚三酮法，参照 GB/T
8314—2013《茶氨基酸测定》进行测定。
1.3.5 水浸出物

水浸出物含量的测定采用 120 ℃恒重法， 参照
GB/T 8305—2013《茶 水浸出物测定》进行测定。
1.3.6 色差

超微绿茶粉色泽采用色差仪测定。
1.3.7 感官审评方法

感官审评采用 GB/T 23776—2018《茶叶感官审评
方法》以及 GB/T 14487—2017《茶叶感官审评术语》进
行评定。 由 5名有评茶资格的专业审评人员对茶样进
行密码编号，在密码条件下进行盲评，对茶样的外形、
汤色、香气、滋味分别进行特征描述及评分。 总得分按
照外形 10%、汤色 20%、香气 35%、滋味 35%进行加权
计算[9]。
1.4 数据处理

试验数据采用 Microsoft Excel 2010 及 SPSS 19.0
软件进行分析，采用单因素方差分析各处理差异的显
著性水平，采用最小显著差数法进行不同处理间的显
著性差异比较，p＜0.05表示差异具有显著性。

2 结果与分析
2.1 超微绿茶粉样品粒径

不同产区超微绿茶粉的平均粒径分布见图 1。
由图 1 可知， 超微绿茶粉的粒径主要分布在

20 μm~70 μm之间，粒径分布较为均匀。
2.2 贵州省不同产区超微绿茶粉样品特征性成分含
量比较

茶叶的滋味和香气，是多种特征性成分综合表现
的结果，各成分含量高低都会在不同产区方面影响超
微绿茶粉品质特征。 试验测得贵州省不同产区超微绿
茶粉样品特征性成分含量如表 2所示。

采样区域（编号） 采样点

都匀市（DY） 团寨、螺丝壳河头、毛竹冲

安顺市（AS） 普定、旧州、紫云、关岭

开阳县（KY） 高寨、南江、龙岗、毛云

湄潭县（MT） 洗马、马山、“翠芽 27 °”景区、核桃坝

表 1 贵州省 4个主要产茶区采样点的位置信息
Table 1 Location of sampling points in four major tea-producing

areas in Guizhou Province
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茶多酚对茶叶的色、香、味等品质的形成有关键
作用，是影响茶汤滋味的主要成分之一，在一定范围
内其含量与茶汤品质呈正相关，主要体现茶汤苦涩味
及茶汤浓度。 据研究，茶多酚含量在 20%～30%之间茶
叶呈现出较优品质 [10]。 由表 2结果可知，4个地区茶样
茶多酚含量由高到低依次为 MT>DY>KY>AS， 其中
MT、DY样品茶多酚含量较高，符合贵州茶浓爽的品质
要求， 同时相较赵雯俊等研究的婺源秋季超微茶粉
茶多酚含量 [11]，贵州省超微绿茶粉较适宜的茶多酚含
量能降低茶汤苦涩味。

游离氨基酸对茶汤滋味以及香气的形成均有重
要作用，具有鲜、甜、回甘的滋味 [12]，氨基酸含量与绿茶
品质呈显著正相关。 4 个地区茶样游离氨基酸含量均
高于 2%，含量由高到低依次为 AS>KY>MT>DY，AS 和
KY 茶样游离氨基酸含量高于 3%， 茶汤鲜味突出，体
现出贵州省“高海拔、低纬度、寡日照”的气候条件[6]对
绿茶粉品质带来的积极影响。

咖啡碱会带来苦味，但也对茶汤口感有积极贡献。
当其含量低于 4.5%时， 随含量增加茶叶品质越好[13]。
结果表明，4 个地区茶样咖啡碱含量由高到低依次为
AS>KY>DY>MT，4 个地区茶样咖啡碱含量在 3%~4%
之间，含量较稳定，茶汤苦味适中，对秋季鲜叶原料而
言品质较好。

茶叶水浸出物是指茶叶中能溶于沸水的化学成

分和功能成分，水浸出物含量越高表示能溶于沸水的
成分越多，即茶汤内含成分越丰富，茶叶的品质越
好。 4个地区茶样水浸出物含量由高到低依次是 DY>
MT>KY>AS。 4 个地区茶样水浸出物含量间虽有一定
差异，但含量均高于 43%，明显高于超微绿茶粉标准
中水浸出物含量要求（DB32/T 751—2012《超微绿茶
粉》），品质较优。
2.3 贵州省不同产区超微绿茶粉样品色差比较

不同产区超微绿茶粉样品色差参数见表 3。

L*、a*、b* 用于表示样品颜色与标准颜色之间在色
相、明度、彩度之间存在的差异。 L* 明度指数的值越
大，则亮度好；a*、b* 为色品指数，有正负值之分，正的
a* 值表示红度，负的 a* 值表示绿度，正的 b* 值表示黄
度，负的 b* 值表示蓝度。

由表 3 可知，MT 茶样的 L* 值最大，AS 茶样的 L*

值最小， 即较其它茶样而言，AS茶样色泽稍暗，MT 茶
样光泽度较好；4种超微绿茶粉的 a* 值均为负值，表示
均是不同程度的绿色，其中 AS、KY绝对值高于其它两
个茶样，说明该茶样的颜色较嫩绿；b* 值大小表现茶汤
中黄色的程度，大小依次为 MT>DY>KY>AS，MT 茶样
黄色程度较其它茶样略高，表现为绿中带黄。
2.4 贵州省不同产区超微绿茶粉样品感官品质分析

超微绿茶粉样品感官审评结果见表 4。

结合不同茶叶样品特征性成分含量及表 4感官审
评结果可知：4 个不同地区的超微绿茶粉样品，外形均
鲜活、 细匀，AS、KY 茶样的外形色泽及汤色较其它茶

表 2 不同产区超微绿茶粉样品特征性成分含量比较
Table 2 Comparison of characteristic component content of ultra

green tea powder samples from different areas

样品
编号

茶多酚含量 游离氨基酸含量 咖啡碱含量 水浸出物含量

DY 27.89±0.79a 2.23±0.21c 3.39±0.39bc 48.33±1.03a

AS 22.27±0.57c 3.74±0.32a 3.93±0.27a 45.85±0.83c

KY 24.04±0.63b 3.55±0.35a 3.57±0.32ab 46.27±0.95b

MT 28.26±0.72a 2.58±0.19b 3.25±0.22c 47.19±0.69ab

注：同列不同小写字母表示差异显著（p＜0.05）。

%

图 1 超微茶粉的粒径分布图
Fig.1 Distribution of particle size of ultra green tea powder

samples
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注：不同小写字母表示差异显著（p＜0.05）。

表 3 不同超微绿茶粉样品色差参数

Table 3 Color parameters of ultra green tea powder samples from

different areas

样品编号 L* a* b*

DY 48.21±1.23ab -5.43±0.13b 23.58±0.67a

AS 43.47±0.62c -6.72±0.39a 19.75±0.42c

KY 47.52±1.03b -6.55±0.47a 21.29±0.38b

MT 51.33±0.48a -5.29±0.62b 24.33±0.89a

样品编号 外形 汤色 香气 滋味 总分

DY 黄绿，较鲜活，
细匀

黄绿 清香，带
栗香

较浓醇，回甘 88.50

AS 绿，鲜活，细匀 绿，较艳 清香 鲜醇，较爽口 90.20

KY 绿，鲜活，细匀 绿艳 清香，带栗香 鲜醇，回甘 90.50

MT 黄绿，较鲜活，
细匀

黄绿 清香，带
栗香

较浓醇，回甘 89.00

表 4 不同产区超微绿茶粉样品感官审评结果
Table 4 The sensory evaluation result of ultra green tea powder

samples from different areas
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样更绿，DY、MT 茶样绿中略带黄；4 个地区茶样香气
整体均较高，AS茶样是清香类型， 其余 3 个地区茶样
清香带栗香； 滋味上分为两个类型，AS、KY 茶样鲜醇
为主，其余两个地区茶样表现为浓醇、回甘；综合 4 项
因子加权得分，4 个不同地区的超微绿茶粉样品得分
均在 88分以上，均具有较优品质，有较鲜明品质特色，
有一定开发价值。

3 结论与讨论
贵州茶园主栽品种为福鼎大白， 因其抗性好、繁

殖力强、适制性良好，在贵州省广泛种植。 试验利用贵
州省境内 4个主要产茶区福鼎大白茶树秋季一芽三叶
为原料所制得的超微绿茶粉， 茶多酚含量总体较高，
符合贵州茶样浓爽的特征，但相对其它省份秋季原料
涩味较轻；4 个地区茶样游离氨基酸含量均高于 2%，
其中 AS 和 KY 茶样氨基酸含量高于 3%，茶汤鲜味品
质占优；4 个地区茶样咖啡碱含量均在 3%~4%之间，
含量较稳定；4 个地区茶样水浸出物含量间虽有一定
差异，但含量均高于 43%，品质较好；4 个地区超微绿
茶粉茶样均表现不同程度的绿色，其中 AS、KY茶样的
颜色较嫩绿；结合感官审评结果，4 个不同地区的超微
绿茶粉样品，外形鲜活、细匀，香气整体均较高，AS 茶
样是清香、鲜醇类型，其余 3 个地区茶样清香带栗香、
浓醇回甘；4 个不同地区的超微绿茶粉样品得分均在
88 分以上，均具有较优品质。 本试验研究对象仅限于
福鼎大白品种，后续研究可进一步探讨不同品种茶树
制超微茶粉的品质差异。
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