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[摘  要] 本研究聚焦于白茶加工工艺优化与品质特性的关联性。通过深入分析白茶现有加工工艺存在

的问题,系统探讨萎凋、干燥等关键环节的优化措施及其对白茶品质特性如外形、香气、滋味等方面的

影响。运用科学的实验方法和数据分析,揭示加工工艺参数与品质指标之间的内在联系,旨在为白茶加工

工艺的精准调控提供理论依据,从而提升白茶的整体品质和市场竞争力。研究结果表明,合理优化加工工

艺能够显著改善白茶的品质特性,为白茶产业的可持续发展提供有力支持。 
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[Abstract] This study focuses on the correlation between the optimization of white tea processing technology 

and its quality characteristics. By deeply analyzing the existing problems in the current white tea processing 

technology, it systematically explores the optimization measures of key processes such as withering and drying 

and their impacts on the quality characteristics of white tea, including its appearance, aroma and taste. Through 

scientific experimental methods and data analysis, it reveals the internal relationship between processing 

parameters and quality indicators, aiming to provide a theoretical basis for the precise control of white tea 

processing technology, so as to improve the overall quality and market competitiveness of white tea. The 

research results show that the reasonable optimization of processing technology can significantly improve the 

quality characteristics of white tea, providing strong support for the sustainable development of the white tea 

industry. 
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白茶作为中国六大茶类之一,以其独特的加工工艺和风味

品质备受消费者青睐。传统白茶加工工艺主要包括萎凋和干燥

两个关键环节,然而,在实际生产过程中,由于工艺控制不够精

准,导致白茶品质参差不齐。随着市场对高品质白茶需求的不断

增加,深入研究白茶加工工艺优化与品质特性的关联性具有重

要的现实意义。通过探索工艺优化途径,提高白茶品质稳定性,

对于推动白茶产业的健康发展具有积极作用。 

1 白茶加工工艺概述 

1.1传统白茶加工工艺特点 

传统白茶加工工艺具有自然、简约的特点。萎凋是白茶加

工的核心环节,通常采用自然萎凋方式,即将鲜叶均匀摊放在竹

筛或萎凋帘上,让鲜叶在自然环境中缓慢失水。这种萎凋方式时

间较长,一般需要40-60小时,使茶叶在缓慢的变化过程中形成

独特的风味。在自然萎凋过程中,茶叶中的酶活性得以适度保留

和发挥,促进了茶多酚等物质的缓慢氧化,形成了白茶特有的毫

香和醇厚滋味。干燥环节多采用文火慢烘,温度一般控制在

60-80℃,目的是进一步去除茶叶中的水分,固定茶叶品质,同时

使茶叶香气得到提升[1]。传统工艺注重茶叶自然品质的形成,

不进行过多的人工干预,但受天气等自然因素影响较大,品质稳

定性较差。 

1.2现有白茶加工工艺存在的问题 

现有白茶加工工艺在实际应用中存在一些问题。在萎凋环

节,自然萎凋受天气条件限制较大,如遇到阴雨天气,萎凋时间

延长,容易导致茶叶发酵过度,产生酸馊味,影响茶叶品质。而且

自然萎凋过程中,萎凋环境的温湿度难以精确控制,使得茶叶萎

凋程度不一致,进而影响茶叶品质的稳定性。在干燥环节,部分
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加工企业采用的干燥设备和工艺不够先进,干燥温度和时间控

制不准确,可能导致茶叶干燥不均匀,出现局部焦糊或含水量过

高的情况,影响茶叶的香气和保质期。此外,传统加工工艺对茶

叶鲜叶的要求较高,对于一些品质稍次的鲜叶,难以通过现有工

艺充分发挥其品质潜力。 

2 白茶品质特性分析 

2.1白茶的外形品质特性 

白茶的外形品质主要体现在芽叶形态、色泽与毫毛特征上。

优质白茶芽头肥壮饱满,表面白毫密布,呈现出银白灰绿的色

泽。其芽叶完整舒展,无明显破碎或损伤,展现出自然优美的形

态。毫毛的丰富程度是衡量白茶品质的重要指标,毫毛越丰厚,

表明茶叶嫩度越高,品质越佳。不同品种的白茶在外形上各具特

色,如白毫银针以单芽制成,外形挺直如针；白牡丹由一芽一二

叶组成,芽叶相连形似花朵。良好的外形不仅能提升消费者的视

觉体验,更反映出茶叶在采摘、加工过程中的精细处理,为其香

气与滋味奠定基础。 

2.2白茶的香气品质特性 

白茶香气丰富多元,涵盖毫香、嫩香、花香、果香等类型。

毫香是白茶的标志性香气,源自茶叶表面白毫在加工过程中释

放的独特气息,具有清新淡雅的特质[2]。嫩香则体现茶叶的鲜嫩

程度,常见于新制白茶中。花香与果香的形成,与茶叶化学成分

在加工过程中的转化密切相关。萎凋阶段,茶叶内的香气前体物

质在酶的作用下发生化学反应,生成挥发性芳香化合物。不同加

工工艺显著影响香气形成：延长萎凋时间可促进香气物质积累,

使香气更浓郁复杂；而干燥环节中,温度与时间的精准控制直接

关系到香气的保留与发展,过高温度易导致香气散失。 

2.3白茶的滋味品质特性 

白茶滋味以醇厚、清甜、鲜爽为核心特征,其风味形成依赖

于茶多酚、氨基酸等成分的协同作用。茶多酚适度氧化生成茶

黄素、茶红素,赋予茶汤浓度与厚度；氨基酸则为茶汤增添鲜爽

口感。加工过程中,萎凋与干燥工艺对滋味形成至关重要。萎凋

时,酶活性直接影响茶多酚转化程度：萎凋不足会导致茶多酚氧

化不充分,茶汤易显苦涩；萎凋过度则会使茶多酚过度氧化,造

成滋味淡薄。干燥环节通过调节茶叶含水量与化学成分,进一步

优化茶汤协调性。合理的干燥工艺可促使糖类物质发生美拉德

反应,提升茶汤的甜度与醇厚感,使滋味更加平衡饱满[3]。 

3 白茶加工工艺优化措施 

3.1萎凋工艺优化 

萎凋工艺优化是提高白茶品质的关键。可以采用复式萎凋

的方法,结合自然萎凋和室内加温萎凋。在自然条件适宜的情况

下,先进行自然萎凋,让茶叶在自然环境中初步失水并形成一定

的风味。当遇到不利天气时,及时将茶叶转移至室内进行加温萎

凋。室内加温萎凋可以通过控制温湿度,使萎凋过程更加稳定和

可控。一般来说,室内萎凋温度控制在20-25℃,相对湿度控制在

60-70%较为适宜。同时,可以根据茶叶的品种和嫩度调整萎凋时

间,对于较嫩的鲜叶,萎凋时间可以适当缩短,避免过度发酵。此

外,在萎凋过程中,可以适当翻动茶叶,使茶叶萎凋更加均匀,但

翻动次数不宜过多,以免损伤茶叶细胞,影响品质。 

3.2干燥工艺优化 

干燥工艺优化主要包括干燥设备的选择和干燥参数的控

制。采用先进的热风干燥设备或微波干燥设备,可以提高干燥效

率和干燥质量。热风干燥设备可以通过调节风速、温度和时间,

实现对茶叶干燥过程的精准控制[4]。在干燥初期,可以采用较低

的温度(50-60℃)进行缓慢干燥,使茶叶内部的水分逐渐向外扩

散,避免表面水分蒸发过快而形成硬壳。随着干燥过程的进行,

逐渐提高温度至70-80℃,以加快水分的去除速度。微波干燥具

有加热均匀、速度快的特点,可以在短时间内使茶叶达到干燥

要求,但需要注意控制微波功率和时间,避免茶叶局部过热。干燥

时间应根据茶叶的含水量和干燥设备的性能进行合理调整,

确保茶叶的含水量控制在5-7%之间,以保证茶叶的品质和保质

期[5]。 

3.3其他辅助工艺优化 

除了萎凋和干燥工艺优化外,还可以采用一些辅助工艺来

提高白茶品质。例如,在采摘后对鲜叶进行适当的摊放处理,可

以使鲜叶中的青草气挥发,同时促进茶叶内部的生化反应。摊放

时间一般控制在2-4小时,摊放厚度不宜过厚,以保证空气流通。

在加工过程中,可以采用筛分、风选等方法对茶叶进行分级处理,

将不同品质的茶叶分开加工,有利于提高茶叶的整体品质。此外,

还可以探索在加工过程中添加适量的天然香料或微生物发酵剂,

以改善茶叶的香气和滋味,但需要严格控制添加量和处理条件,

确保茶叶的品质安全。 

4 加工工艺优化与品质特性的关联性研究 

4.1工艺优化对白茶外形品质的影响 

萎凋与干燥工艺的优化显著提升白茶外形品质。在萎凋环

节,采用复式萎凋并精准控制时间,可避免茶叶因失水不均导致

的卷曲、破碎。适宜温湿度条件下,茶叶细胞结构得以完整保

留,干燥后芽叶形态挺直饱满,形态完整性显著提高。干燥工

艺对茶叶色泽与毫毛留存影响关键,合理的温度与时间设定

能保持茶叶银白灰绿的色泽,使毫毛鲜亮。若干燥温度过高,

毫毛易焦糊；干燥时间过长,则会导致色泽暗沉,破坏白茶清

新的外观特征。 

4.2工艺优化对白茶香气品质的影响 

萎凋与干燥工艺优化有效增强白茶香气品质。萎凋过程中,

通过延长时间并精准调控温湿度,可激活茶叶内酶活性,促进香

气前体物质转化[6]。复式萎凋交替自然与室内加温环境,能显著

提升花香、果香成分含量。干燥环节的优化同样关键,合理设定

温度与时间可充分保留并发展香气物质。低温慢烘的初期干燥

方式,促使香气物质缓慢挥发转化,形成复杂醇厚的香气层次,

显著增强香气浓郁度与持久性。 

4.3工艺优化对白茶滋味品质的影响 

萎凋与干燥工艺优化显著改善白茶滋味品质。萎凋环节通

过精准控制氧化程度,可避免茶汤苦涩或淡薄。适宜的萎凋条件
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下,茶多酚适度氧化形成比例协调的茶黄素与茶红素,赋予茶汤

醇厚鲜爽的口感。干燥工艺则通过促进糖类物质的美拉德反应,

显著提升茶汤甜度。分段干燥技术通过分阶段调控温度与时间,

推动茶叶内部化学成分深度转化与平衡,使茶汤滋味更加协调

丰富,饱满度与层次感显著增强。 

5 结论与展望 

5.1结论 

本研究系统探究白茶加工工艺优化与品质特性的关联。通

过剖析传统工艺问题,明确其对白茶外形、香气、滋味的影响,

针对性提出萎凋、干燥等环节的优化方案。研究证实,合理优

化工艺可显著提升白茶外形匀整度,增强香气层次与茶汤鲜

爽度,有效改善品质稳定性。同时,优化工艺能充分挖掘不同

鲜叶原料的潜力,为提升白茶整体品质、增强市场竞争力提供

有力支撑。 

5.2展望 

未来研究可借助色谱 - 质谱联用、核磁共振等现代分析技

术,深入解析白茶加工工艺与品质特性的内在机理,精准揭示化

学成分变化与品质形成的关联。同时应加强中试与产业化试验,

推动实验室成果向实际生产转化,构建科学完备的加工工艺标

准体系。此外,还需结合消费需求与市场趋势,开发多元风味及

功能性白茶产品,拓展市场空间,助力白茶产业可持续发展。 
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