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内容概要

本书由中国农业科学院茶叶研究所徐正炳研究员等编写。
书中从茶叶加工技术角度，用通俗易懂的语言，可操作的方法，深入浅出地介绍了名优茶的鲜叶采摘
、加工技术、包装和质量维护、贮藏保鲜方法、产品质量标准和认证以及营销方面的内容。
适用于茶叶科技工作者、生产经营人员及茶叶学校、茶叶技术培训班的师生阅读参考。
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章节摘录

版权页：   6.做青 做青是形成乌龙茶特有品质特征的关键，是奠定乌龙茶香气滋味的基础，包括晾青
和摇青两部分。
做青的目的是使鲜叶在萎凋过程中逐步蒸发水分，控制生物化学变化，随着摇青过程，叶片发生相碰
摩擦，引起叶缘组织破损，空气易于进入叶肉组织，促使茶多酚的氧化，从而引起复杂的化学变化，
形成乌龙茶特有的汤色、香气和滋味。
 为了促使叶缘良好的发酵变红，叶片中心为绿色（通常称为绿叶红镶边），必须在做青时使叶片的物
理变化和化学变化得到均衡的发展。
一般在萎凋时是以物理变化为主，而化学变化是在摇青和晾青整个长时间内发生的。
其主要表现为：茶茎梗中的芳香物质，随着水分向叶片渗透，叶片继续蒸发水分，在水分蒸发的同时
，伴随着化学变化，叶片绿色减退，叶缘部分逐渐变红，经过4～5次摇青和晾青的交替进行，来完成
做青过程。
 摇青要掌握循序渐进的原则，转数由少到多，用力先轻后重，摇后摊叶先薄后厚，晾青时间先短后长
，发酵程度由短渐长。
做青工艺应根据产地、品种、鲜叶、季节、气候、晒青程度等具体情况灵活掌握。
做青室以保持温度为25℃左右，相对湿度80％左右为宜。
 如何掌握做青的适宜程度，茶农的经验认为：一摸叶片，外观硬挺，柔软如棉，有温手感为适度；二
看叶色，叶色由鲜绿转为暗绿、黄绿、淡绿，叶脉透明，叶缘及叶尖呈红色，叶表出现红点为适度；
三闻香气，在工艺过程中青草气逐渐消退，散发出浓郁的花香。
 7.闷黄 闷黄是形成黄茶品质的重要工序。
在杀青之后进行，由于各种黄茶的品质风格不同，进行闷黄的先后也有不同。
可分为湿坯闷黄和干坯闷黄两种。
湿坯闷黄在杀青后或揉捻后进行，干坯闷黄在初烘后进行。
尽管各种黄茶堆积闷黄阶段有先有后，方式方法各不相同，时间长短不一，但都要达到成茶黄汤黄叶
、香气清悦、滋味醇厚的目的。
 闷黄过程起主导作用的是在湿热作用下，促进闷堆叶内的化学变化，形成黄茶的品质特征。
主要的化学变化有：茶多酚的非酶性氧化，保存较多的可溶性多酚类化合物含量，提高茶叶的香气和
滋味；叶绿素在湿热作用下分解和转化成脱镁叶绿素，使绿色物质减少，黄色物质显露；糖和氨基酸
的转化和挥发性醛类的增加，促进黄茶芳香物质的形成。
在堆积闷黄的过程中，这些变化综合地形成黄茶特有的色香味。
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编辑推荐

《中国名优茶加工技术》适用于茶叶科技工作者、生产经营人员及茶叶学校、茶叶技术培训班的师生
阅读参考。
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