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不同做形方式对湖北条形绿茶品质的影响

邱安冬１,２,武世华３,陈玉琼１,２,余志１,２,张德１,２,倪德江１,２

１．华中农业大学园艺林学学院,武汉４３００７０;２．农业农村部华中都市农业重点实验室,武汉４３００７０;

３．红安县老君眉茶场,红安４３８４００

摘要　采用来自湖北宣恩的鄂茶１０号嫩芽材料,按照不同的做形方式(烘条、理条、滚条、搓条)和理条叶含

水量(含水量４０％、３７％、３３％、３０％)加工成干茶,采用感官评价和理化测定对茶叶的外形和主要成分进行分析,

探究不同做形方式对茶叶品质的影响,从而得出条形名优绿茶的最适做形方式.结果显示,不同做形方式影响

茶叶形状品质,理条与搓条做形评分都显著高于烘条和滚条做形处理,不同做形方式对干茶和茶汤色泽影响显

著.综合各项因素,理条做形外形条索紧结优美,综合品质最好.随着理条叶含水量的降低,茶叶条索变得紧

直,香气浓度提高,但干茶和叶底绿色度和润度明显下降,色泽变暗;叶绿素总量和叶绿素a含量显著下降,氨基

酸含量增加,茶多酚、可溶性糖和叶绿素b含量变化不明显.综合感官评价和理化指标分析,理条做形以理条后

叶子含水量在３３％~３７％为宜.
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　　条形茶是我国名优绿茶生产的主要茶类之一,
产地分布广泛,品类和数量较多,比如黄山毛峰茶、
古丈毛尖、湖北龙峰茶等[１Ｇ２].其外形条索紧细微

曲,呈条状,白毫显露,汤色黄绿明亮,香气清高,滋
味鲜爽回甘,叶底绿明.条形茶的基本加工工序为:
摊放、杀青、揉捻、做形、干燥,其中做形是影响形状

的关键工序[３].条形名优绿茶主要有４种做形方

式:烘条(烘培)、理条(理条机理条)、滚条(炒干机滚

炒)、搓条(搓团),代表名茶分别有竹溪龙峰茶、鹤峰

翠泉绿茶、婺源茗眉、蒙顶甘露等.
目前,有关条形名优绿茶做形工艺的研究较少,

工艺标准也不统一.有的仅揉捻做形然后直接烘

干,有的揉捻后炒干做形干燥,有的揉捻后适当理条

再干燥.不同做形工艺及参数对条形茶外形和内质

品质都有较大影响.梁名志等[４]研究发现,使用往

复式理条机对大叶毛尖型名优绿茶做形时,投叶量

过多会使湿热作用加重,茶叶颜色黄暗,香气有闷

味,投叶量少虽然能够保证色泽,但茶条欠紧直;陈
义[５]研究信阳毛尖理条工艺发现,理条温度对品质

影响最大,温度低时蒸发的水分不能及时挥发,产生

水闷味,同时茶叶中的叶绿素和多酚等物质会被进

一步氧化,理条温度过高则不利于外形品质的形成,
还会产生高火味;孙玉玲[６]研究认为搓条造形是形

成遵义毛峰独特外形的关键工序,搓条过早茶叶容

易成团,搓条过干会使毫毛磨损,峰苗搓断;唐海

燕[７]在研究云南大叶种鲜叶制作条形名优绿茶时,
采用多次揉捻加烘焙的做形方法,加工的曲条形绿

茶条索紧细匀整,颇具美感,香气带有浓郁的花

果香.
针对我国条形茶制作中存在不同做形方式导致

品质差异的问题,本研究以湖北宣恩产区的相同茶

鲜叶原料为试验材料,经过杀青和揉捻工序,比较烘

条、理条、滚条、搓条４种做形方式对条形茶品质的

影响,探究湖北条形绿茶的最适做形方式,为高品质

绿茶生产提供参考.

1　材料与方法

1.1　试验材料

茶鲜叶由湖北宣恩伍台昌臣茶叶有限公司提

供,品种为鄂茶１０号,嫩度为芽茶(单芽占９０％,一
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芽一叶初展１０％),采样时间为２０１９年４月８日.
1.2　试验工艺

１)鲜叶采回后进行摊放,摊放厚度２~３cm,时
间６~７h,温度２３~２８℃,湿度６３％~７２％,鲜叶

经摊放后含水量在６８％~７２％.

２)杀青在８０ＧA型电磁滚筒杀青机(浙江省衢州

市绿峰茶机有限公司)进行,一区温度２４０℃,二区温

度２１５℃,三区温度２０５℃,茶叶含水量５８％~６２％.

３)杀青叶冷却回潮２~３h后进行揉捻,揉捻在

６CRＧ４０型茶叶揉捻机(浙江省衢州市绿峰茶机有限

公司)进行,揉捻时间约 ４０ min(不加压揉捻 ２０
min,轻压揉捻２０min).

４)初干在 DFＧ７型热风整形平台(浙江省衢州

市绿峰茶机有限公司)进行,温度６５℃左右,茶叶含

水量约４０％.

５)回潮叶按不同做形方式进行处理:①烘条,在

DFＧ７型热风整形平台上进行烘焙,温度６５℃左右,
时间 １h,茶 叶 含 水 量 ３２％ ~３５％;② 理 条,在

６CLZＧ８０型名优茶理条机(浙江省衢州市绿峰茶机

有限公司)进行,温度１９０℃,投叶量１．５kg,理条时

间５ min,茶 叶 含 水 量 ３２％ ~３５％;③ 滚 条,在

６CCFＧ１１０型八角瓶式炒干机(浙江省衢州市绿峰茶

机有限公司)进行滚炒,温度７０℃,时间约６min,
茶叶含水量３２％~３５％;④搓条,在 DFＧ７型热风

整形平台(浙江省衢州市绿峰茶机有限公司)上手

工 搓 团,温 度 ６５ ℃,时 间 约 ６ min,茶 叶 含 水 量

３２％~３５％.

６)上述做形结束后的茶叶经过摊凉回潮１h,
然后在DFＧ７型热风整形平台上干燥,温度６５℃左

右,先烘焙１h,再摊凉回潮１h,最后烘至足干,茶
叶含水量５％左右.每种处理进行３次重复试验.
1.3　不同理条叶的含水量试验

茶鲜叶采回后按照本文“１．２”方法进行杀青和

揉捻.初干在 DFＧ７型热风整形平台上进行,温度

６５℃左右,茶叶含水量约为４５％~４７％;回潮叶在

６CLZＧ８０型名优茶理条机中理条,投叶量１．５kg,理
条叶含水量分别为４０％(实测３９．５％)、３７％(实测

３５．９％)、３３％(实测３３．５％)和３０％(实测３１．８％);
理条结束后摊凉回潮１h,最后烘至足干,茶叶含水

量５％左右.每种处理进行３次重复试验.
1.4　茶叶品质分析方法

干茶及茶汤色泽测定采用色差计法,选用 Lab
表色系统,照明几何条件为 ０/d,标准照 明 体 为

D６５,视场为１０°.L∗ 表示明亮度,a∗ 表示红绿色

调,b∗ 表示黄蓝色调,b∗/a∗ 表明色泽中的绿色度

占比.测量用茶粉样品需过筛 (筛孔孔径 ０．４２５
mm).测量用茶汤冲泡方法参照 GB/T２３７７６－
２０１８«茶叶感官审评方法»,待茶汤冷却至室温后检

测.单项审评满分为１００分,加权评分按照外形条

索 ２０％、色 泽 １０％、汤 色 １０％、香 气 ２５％、滋 味

２５％、叶底１０％计算感官品质总分.
茶叶感官品质分析参照 GB/T２３７７６－２０１８

«茶叶感官审评方法»进行.水分测定采用 GB/T
８３０４－２０１３«茶 水分测定»中的１２０℃烘干法;氨基

酸含量测定采用茚三酮比色法(GB/T８３１４－２０１３
«茶 游离氨基酸总量的测定»);可溶性糖含量测定

采用蒽酮硫酸比色法[８];茶多酚含量测定采用福林

酚比色法(GB/T８３１３－２０１８«茶叶中茶多酚和儿茶

素类含量的检测方法»);叶绿素含量测定采用混合

液法[９].
1.5　数据统计与分析

每组试验重复３次,试验结果以“平均值±标准

差”表示.采用SPSSV．１８．０统计软件对测定结果

先进行单因素同质性测试,若P 值大于０．０５,则继

续进行单因素方差分析,并进行 LSD 多重比较,

P＜０．０５为差异显著,P＜０．０１为差异极显著.

2　结果与分析

2.1　做形方式对条形绿茶感官品质的影响

做形方式对条形茶感官品质的影响见表１.从

外形条索看,烘条处理的茶样条索紧结度略差,而理

条、滚条和搓条处理的茶样条索都比较紧结.从色

泽看,烘条处理的茶样绿色度和润度较好,而理条、
滚条和搓条处理的茶样绿色度和润度差一些,为尚

绿润(表１),４种处理方式对外形白毫的影响差异较

小.从汤色品质来看,汤色类型均为黄绿尚明,但是

黄色程度从低到高依次为搓条、滚条、烘条、理条;汤
色评分结果表明理条与滚条和搓条处理差异显著

(P＜０．０５),搓条和滚条差异不显著(P＞０．０５).从

香气品质看,香气类型均为清香,但是滚条处理的香

气闷 气 略 重,评 分 值 显 著 低 于 其 他 ３ 种 处 理

(P＜０．０５),理条、烘条、搓条３种处理间差异不显

著(P＞０．０５).从滋味品质看,滋味类型为浓醇,但
滚条处理闷味略重,评分值显著低于其他３种处理;
搓条处理茶样滋味鲜度优于其他３种处理,分值最

高(８６．０分).从叶底品质看,烘条处理的茶叶叶底

６９１
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绿色度最好,其次是搓条处理,再次是滚条和理条处

理,搓条和滚条、烘条处理间评分值差异不显著

(P＞０．０５),但烘条与滚条,理条与烘条、滚条处理

间差异显著(P＜０．０５).从感官审评总分来看,分
值大小依次为搓条(８６．６)＞ 理条(８６．２)＞ 烘条

(８５．７)＞滚条(８４．６).统计分析表明,搓条处理与

其他处理间差异显著(P＜０．０５),滚条处理与其他

处理间分值差异显著(P＜０．０５),但理条与烘条处

理间差异不显著(P＞０．０５).根据不同做形方式下

绿茶审评结果的方差分析结果,茶叶香气和汤色的

F 值分别为 ５．６２４、６．４２,二者均大于 ４．０７(F０．０５

(３,８)＝４．０７)且小于７．５９(F０．０１(３,８)＝７．５９);外
形、干茶色泽、滋味和叶底的F 值均大于７．５９.由

此可知,做形方式对茶叶香气和汤色影响显著,对茶

叶外形、干茶色泽、滋味及叶底影响极显著.
2.2　做形方式对条形绿茶色度的影响

不同做形方式下绿茶色度测定结果见表２.从

干茶L∗ 值看,理条茶样干茶L∗ 值最低,显著低于

滚条和烘条,说明理条会降低干茶亮度;搓条、滚条、
烘条处理间干茶L∗ 值无显著差异(P＞０．０５).从

干茶a∗ 值看,做形方式对干茶绿色度影响较大,烘
条茶样干茶a∗ 值最低,绿色度最高;其次是理条、滚
条、搓条,４种处理均存在显著差异(P＜０．０５).从

干茶b∗/a∗ 值看,烘条和理条处理值最大,说明干

茶绿色占比较大,且显著高于搓条和滚条处理.从

茶汤L∗ 值看,烘条和理条茶样汤色的明亮度较好,
烘条处理茶汤的最高;其次是理条、搓条和滚条,烘
条处理显著高于搓条和滚条处理.从a∗ 值来看,烘
条和搓条处理茶汤的绿色度最好,显著高于滚条和

理条处理.但从b∗/a∗ 值来看,烘条和理条处理茶

汤的b∗/a∗ 值更大,汤色中绿色占比相对更多.综

合干茶及茶汤色度值测定结果,烘条茶样干茶和茶

汤的色泽品质都较好,干茶绿润度高,茶汤明亮

显绿.
根据样品色度值的方差分析结果,干茶的L∗ 、

a∗ 、b∗ 分别为８９．８９、２５．５７、１２４．６３,茶汤的 L∗ 、

a∗ 、b∗ 分 别 为 ７．８９、２７．４５、１３．１５,均 大 于 ７．５９
(F０．０１(３,８)＝７．５９).由此可知,做形方式对干茶和

茶汤L∗ 、a∗ 、b∗ 均有极显著影响.
2.3　做形方式对条形绿茶主要品质成分的影响

由表３可知,经过滚条的茶样可溶性糖含量最

高,为５．３１％,高出理条样品１．０２个百分点,其次是

烘条样品,达到４．８０％,理条样品的可溶性糖含量最

低,推测茶叶经过滚条可能有利于可溶性糖的积累.
烘条样品中叶绿素a和叶绿素总量均最高,显著高

于其他３种处理(P＜０．０５),这与感官审评中烘条

茶样的绿色度和润度结果相吻合.
根据不同做形方式下茶叶主要品质成分含量的

方差分析结果,所得茶叶中多酚和氨基酸的F 值分

别为１．７８１ 和 ２．１１６,均小于 ４．０７(F０．０５(３,８)＝
４．０７);茶叶中的可溶性糖和叶绿素总量的F 值分

别为１５．２６１和８．３４５,均大于７．５９(F０．０１(３,８)＝
７．５９).由此可知,做形方式对茶叶中多酚和氨基酸

含量的影响不显著,对可溶性糖和叶绿素总量的影

响极显著.
2.4　理条叶含水量对条形绿茶感官品质的影响

从上述分析可知,毛火叶经过理条、滚条、搓条

后外形条索的紧结度显著改善,但对外形色泽有一

定影响,综合品质以搓条处理的条形茶最好,其次是

理条处理.鉴于湖北条形茶多数是理条处理的实际

情况,笔者又对不同理条叶的含水量进行对比研究.
不同理条叶含水量的条形茶感官审评结果如表４所

示.随着理条含水量的降低,干茶外形条索紧结度

提高,均匀度更好,尤其是含水量低于４０％后效果

明显.统计分析表明,含水量３７％、３３％处理间外

形条索评分值差异不显著(P＞０．０５).但从色泽品

质看,随着理条叶含水量的降低,茶叶绿色度和润度

下降,尤其是含水量低于３３％时其暗度增加,但

４０％、３７％、３３％ 处理间色泽评分 值 差 异 不 显 著

(P＞０．０５).汤 色 品 质 分 析 结 果 表 明,含 水 量 在

３３％~４５％ 时,汤色变化不显著,但 含 水 量 低 于

３３％后汤色黄色度加深,评分值显著低于其他处理

(P＜０．０５).从表４可见,除含水量４０％的理条处理

茶叶香气评分值略低外,其他处理间香气差异不显

著(P＞０．０５).滋味品质评价结果表明,滋味类型

表现为浓醇,含水量４０％茶样略带鲜味,评分值显

著高于其他处理(P＜０．０５).统计分析结果显示含

水量４０％、３７％处理间以及３３％、３０％处理间分值

差异不显著(P＞０．０５).叶底色泽的变化与干茶色

泽变化一致,也表现为随着理条含水量的降低,茶叶

绿色度下降,尤其是含水量低于３７％后其暗度明显

增加,但３７％与３３％处理间色泽得分差异不显著

(P＞０．０５).从综合得分来看,随着理条叶含水量的

降低,分值呈现先增后减的趋势,峰值出现在含水量

７９１
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３７％,但含水量３３％~３７％分值差异不显著,说明

理条叶含水量控制在３３％~３７％比较适宜.
从不同理条叶含水量对条形绿茶审评结果影响

的方差分析结果来看,茶叶香气和汤色的F 值分别

为５．０９０ 和 ５．９２８,均大于 ３．４８ (F０．０５ (４,１０)＝
３．４８),但小于５．９９(F０．０１(４,１０)＝５．９９);茶叶干茶

外形、干 茶 色 泽、滋 味 以 及 叶 底 的 F 值 分 别 为

３６．３１０、７６．２５、１２．９８、１４４．１６７,均大于５．９９ (F０．０１

(４,１０)＝５．９９).由此可知,不同理条叶含水量对茶

叶的香气和汤色影响显著,对茶叶的干茶外形、干茶

色泽、滋味以及叶底影响极显著.
2.5　理条叶含水量对条形绿茶色度值的影响

表５中干茶色泽分析结果表明,未理条处理的

样品明亮度和绿色度值最高,但随着理条含水量的

降低而显著下降.含水量从４５％下降到３０％的过

程中,L∗ 值从６２．１６降至５８．８６,降低了５．３个百分

点;a∗ 值也不断增大,从－３．５２增大至－２．１８,表明

绿色度不断降低;b∗/a∗ 值不断减小,表明干茶色泽

中的绿色度占比在不断降低.茶汤色度的变化趋势

和干茶相同,随着理条叶含水量的降低,L∗ 值下降,

a∗ 值增加,b∗/a∗ 值减小,表明茶汤色泽逐渐变暗、
变黄.从方差分析结果来看,干茶的L∗ 、a∗ 、b∗ 的

F 值分别为４．１０、３４．６５、７１．０５.茶汤的L∗ 、a∗ 、b∗

的F 值分别为３．６６、６８．７５、１１．６２(F０．０５(４,１０)＝

３．４８,F０．０１(４,１０)＝５．９９).由此可知,不同理条叶

含水量对干茶和茶汤的L∗ 值有显著影响,对干茶

和茶汤a∗ 和b∗ 值有极显著影响.
2.6　理条叶含水量对条形绿茶主要品质成分的

影响

　　理条叶含水量对绿茶主要品质成分的影响如表

６所示.随着理条叶含水量的降低,游离氨基酸含

量呈现出上升趋势,但含水量 ４５％、４０％、３７％、

３３％处理间以及含水量４０％、３７％、３３％、３０％处理

间差异不显著(P＞０．０５).不同理条叶含水量处理

的茶叶间,多酚、可溶性糖及叶绿素b含量差异不显

著(P＞０．０５).叶绿素a和叶绿素总量除理条叶含

水量３７％、３０％间差异不显著(P＞０．０５),其他处理

间差异显著(P＜０．０５).叶绿素含量对比分析表

明,随着理条叶含水量的下降,叶绿素a和叶绿素总

量呈下降趋势,表明理条不利于茶叶中叶绿素的保

留,理条过度会使干茶绿度下降.
根据不同理条含水量下绿茶主要品质成分方差

分析结果,多酚、氨基酸、可溶性糖以及叶绿素总量

的F 值分别为０．８１９、３．８２９、１．０２５、３１．１３７,只有叶

绿素总量的F 值大于５．９９,其他均低于３．４８(F０．０５

(４,１０)＝３．４８,F０．０１(４,１０)＝５．９９).由此可知,理
条含水量对茶多酚、可溶性糖、叶绿素b含量影响不

显著,但对氨基酸、叶绿素a含量影响显著.
表５　不同理条叶含水量下绿茶的色度值

Table５　Colorindexofgreenteaproducedbycardingleaveswithdifferentmoisturecontent

样品

Samples
色度

Colorindex
含水量/％ Moisturecontent

４５ ４０ ３７ ３３ ３０

茶汤

Teasoup

L∗ ５４．０９±０．６４Aa ５２．４６±１．４５ABb ５２．６２±１．０４ABb ５１．４５±０．４５Bbc ５１．４６±１．０１Bc
a∗ －８．７９±０．０９Ce －８．１３±１．０４Cd －６．５１±０．５９Bc －３．７０±０．１７Ab －２．９８±０．１２Aa
b∗ １２．２０±０．１１Bbc １１．５４±１．７Bc １５．３１±０．２１Aa １５．３０±０．５２Aa １１．０２±１．６２Bc

b∗/a∗ －１．３９±０．１１a －１．４２±０．１５a －２．３５±０．１７b －４．１４±０．２１c －３．７０±０．３３c

干茶

Drytea

L ６２．１６±０．３０Aa ６０．６８±０．０３Bc ６０．８３±０．３５Bc ６１．２５±０．０３Bbc ５８．８６±０．５３Cd
a∗ －３．５２±０．２５Cd －３．３４±０．１７Cd －２．７９±０．１４Bc －２．５８±０．０８ABb －２．１８±０．１１Aa
b∗ ２８．４０±０．０８Aa ２８．２７±０．０９ABa ２７．５４±０．１３Cbc ２８．１６±０．０１Ba ２７．４０±０．１１Cc

b∗/a∗ －８．０７±０．１５a －８．４６±０．１９b －９．８７±０．２６c －１０．９１±０．１１d －１２．５７±０．３５e

表６　不同理条叶含水量下绿茶主要品质成分含量

Table６　Contentsofmaincomponentsofgreenteaproducedbycardingleaveswithdifferentmoisturecontent ％

成分 Components
含水量/％ Moisturecontent

４５ ４０ ３７ ３３ ３０
多酚 Polyphenol ２４．９４０±０．７３０a ２４．７７０±０．５７０a ２４．３４０±０．４３０a ２４．６７０±０．４６０a ２４．６５０±０．１２０a

氨基酸 Aminoacid ３．７３０±０．１５０a ３．８００±０．０６０ab ３．９００±０．０９０ab ３．８００±０．０９０ab ３．９３０±０．１１０b

可溶性糖 Solublesugar ４．８００±０．２２０a ４．６４０±０．０６０a ４．６５０±０．０６０a ４．５００±０．１３０ ４．６３０±０．３００a

叶绿素aChlorophylla ０．１８０±０．００３Aa ０．１７０±０．００３Bb ０．１６０±０．０２０Cc ０．１６０±０．００２Cc ０．１５０±０．００１Dd

叶绿素bChlorophyllb ０．０６５±０．００１a ０．０６６±０．００３a ０．０６５±０．００１a ０．０６８±０．００２a ０．０６５±０．００１a

叶绿素总量 Totalchlorophyll ０．２４５±０．００３Aa ０．２３６±０．００６Bb ０．２２５±０．００３Cc ０．２２８±０．０２０Cc ０．２１５±０．０２０Dd

００２
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3　讨　论

做形方式对条形茶外形和内质均产生显著影

响.烘条方式是揉捻叶经过初干后进行烘干处理,
期间茶条基本不受外力的作用,在热作用下自然收

缩,基本保持揉捻条状的品质.由于烘干过程透气

性良好,色泽绿色度和润度保持较好.理条方式是

在理条机中进行,茶叶随锅槽快速往复运动,受到左

右方向的冲击力,使得芽叶收紧并变直,同时在热作

用下茶叶逐渐失水定型,形成较直的条状[１０].期间

由于茶条与锅槽的作用力以及较差的透气性,叶绿

素破坏较多,绿色度和润度受到影响,茶条色泽暗度

会增加.搓条方式是在整形平台上模拟曲毫炒干机

的原理做形,加之期间茶叶透气性良好,不仅茶条条

索紧结微曲,而且色泽绿色度保持较好[１１].滚条方

式是在滚筒式炒锅中进行,茶叶在滚筒中不断翻滚

摩擦,将条索滚紧.但由于滚炒过程锅壁的作用以

及茶叶透气性欠佳,叶绿素破坏严重,色泽绿色度和

润度都受到较大影响.但滚条在炒干机中进行的,
炒干机中茶叶接触面的温度较高,且滚炒更加均匀,
能够促使内含物质均匀转化,这可能是滚条茶样中

可溶性糖积累较多的原因.在４种方式中,烘条茶

样相较于其他３种做形方式的条形茶色泽更加绿

润,因为烘条更有利于叶绿素的保留.影响干茶色

泽的主要物质是叶绿素,搓条、理条、滚条这３种处

理在加热条件下做形会导致叶绿素大量被破坏,因
为在揉捻之后叶细胞破碎,茶叶中叶绿素大量暴露,
导致在做形过程中受到湿和热的作用或者与其他物

质发生反应,导致脱镁、裂解或者非酶促褐变,叶绿

素含量降低,通过方差分析也证实做形方式对叶绿

素含量影响极为显著.
理条叶含水量对条形茶外形条索和色泽也会产

生极显著的影响.本研究结果表明,随着理条叶含

水量的降低,茶叶条索从尚紧结、尚匀齐向紧结匀齐

转变,同时色泽品质降低,从绿润转变为尚绿略暗.
主要是理条过程中长时间的高温和氧化对叶绿素造

成破坏,理条叶含水量越低,理条程度越大,时间越

长,对叶绿素的损耗也越多,导致茶叶色泽失绿,暗
度增加.但理条程度的增加也会使茶条更紧.理条

过程中温度是相同的,理条后茶叶含水量越低,其理

条时间就越长.在此过程中,因为高温促进蛋白质

水解,蛋白质水解为氨基酸又需要消耗水,所以理条

叶含水量越低,其转化生成的氨基酸含量可能就越

高.因此,随着理条叶含水量的降低,游离氨基酸含

量呈现出上升趋势.结合外形和内质要求,湖北条

形绿茶适宜的理条程度为含水量３３％~３７％.
总之,４种做形方式对条形绿茶品质影响较大,

在品质成分上主要影响可溶性糖和叶绿素含量.感

官审评结果表明:搓条(８６．６)＞理条(８６．２)＞烘条

(８５．７)＞滚条(８４．６),但理条做形相较于搓条更适

合机械化加工.理条叶含水量对条形茶外形条索

和色泽影响较大,理条叶含水量越低,茶条越紧

结,色泽绿润度也随之降低,结合外形和内质要

求,制作 湖 北 条 形 绿 茶 适 宜 的 理 条 叶 含 水 量 在

３３％~３７％.
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Effectsofshapingmethodsonqualityofstrip
famousgreenteaofHubeiProvince

QIUAndong１,２,WUShihua３,CHENYuqiong１,２,YUZhi１,２,ZHANGDe１,２,NIDejiang１,２

１．CollegeofHorticulture&ForestrySciences,HuazhongAgriculturalUniversity,

Wuhan４３００７０,China;

２．MinistryofAgricultureandRuralAffairsKeyLaboratoryofUrban
AgricultureinCentralChina,Wuhan４３００７０,China;

３．HonganLaojunmeiTeaFarm,Hongan４３８４００,China

Abstract　TenderbudsofE’chaNO．１０from XuanenCounty,HubeiProvincewereprocessedinto
dryteaaccordingtodifferentshapingmethodsincludingbaking,carding,rollingandrubbingandcarding
leaveswithdifferentmoisturecontentof４０％,３７％,３３％and３０％．Theteaqualityincludingappearance
andcomponentsofmainliquorqualitywasanalyzedbysensoryevaluationandphysicalＧchemicaltestto
studytheeffectsofshapingmethodsontheteaqualityandobtaintheoptimalshapingmethodofstrip
famousgreentea．ResultsshowedthattheshapequalityofteawasaffectedbydifferentshapingmethＧ
ods．Thescoresofcardingandrubbingweresignificantlyhigherthanthatofbakingandrolling．DifferＧ
entshapingmethodshadimportanteffectsonthecolorofdryteaandteasoup．Takingvariousfactors
intoconsideration,theshapeofteabycardingwastightandbeautiful,andtheoverallqualitywasthe
best．Withthedecreaseofmoisturecontentofcardingleaves,thestripofteabecametighterandthearoＧ
maconcentrationbecamehigher．However,thegreenandlusterofthedryteaandinfusedleavesdeＧ
creasedobviously,andthecolorbecamedarker．ThecontentsoftotalchlorophyllandchlorophylladeＧ
creasedsignificantly,whilethecontentsofaminoacidsincreased．Thecontentsofteapolyphenols,soluＧ
blesugarandchlorophyllbdidnotchangesignificantly．CombinedwithteasensoryevaluationandphysＧ
icochemicalindex,theleaveswithmoisturecontentof３３％Ｇ３７％aftercardingwerethebest．

Keywords　carding;watercontent;sensoryevaluation;greentea;shapingmethod
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