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不同萎凋时间对银杏白茶品质的影响
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摘要:萎凋是银杏白茶加工的重要技术环节，通过对不同萎凋处理时间后银杏嫩叶内含物含量的分析，结合其感观

审评，研究确定银杏白茶的最佳萎凋时间，以切实提升其品质。依据国内名优白茶萎凋工艺参数，设定萎凋时环境
温度( 22 ± 0. 5) ℃，相对湿度( 75 ± 3) %，测定银杏嫩叶不同萎凋时间( 0，12，18，24，30，36 h) 后含水率及可溶性还
原糖、游离氨基酸、水浸出物和总黄酮等生化成分的含量，并鉴别气味，观察叶相，进行密码感官审评，最终确定了
银杏白茶最佳萎凋时间为 18 ～ 24 h。
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银杏原是我国特有的树种，银杏叶是医药、食品
和饮料的新兴原料。用银杏叶制成的保健茶，已引
起人们的普遍重视。银杏叶茶有别于茶树茶，除了
能生津止渴，解乏提神外，其中大部分水溶性化学成

分对人体有较强的保健作用，如抗氧化、抗衰老的效
果十分显著，经常饮用，强心健脑［1 － 3］。
由于银杏叶茶加工研究时间短，国内银杏叶茶

相关行业标准不完善，各家产品大多沿用普通茶叶

的制茶技术和工艺，针对银杏叶茶开发的特定制作

工艺技术不过关［4］。为进一步改善银杏茶外观及
内在品质，提高银杏茶的商品性，本文以银杏嫩叶为

原料，参照白茶制作工艺，开展了不同萎凋时间对银

杏白茶品质影响的系统研究，以确定银杏白茶的最

佳萎凋时间。
该研究结果的应用将填补国内银杏微发酵茶方

面的空白，并为我国银杏叶茶相关行业标准的制定

提供参考。对规范银杏白茶的生产加工，提高其产
品质量和市场竞争力，促进银杏叶开发利用业的可

持续发展具有重要的意义。

1 材料与方法
1． 1 材料
于 2013 年 5 月 10 日，采摘泰兴市银杏种质资

源圃 2 ～ 3 年生银杏树中、长枝中上部的银杏嫩叶。
1． 2 方法
参照国内名优白茶加工工艺，将试验材料置于室

内进行萎凋，摊叶量为 2 kg /m2，萎凋期间开启空调并

进行人工加湿，控制环境温度为( 22 ±0. 5) ℃，相对湿
度( 75 ± 3 ) %，每隔 0. 5 h 开启排气扇 ( 2. 8 kW) 3
min，萎凋 0，12，18，24，30，36 h 后分别取样。利用
SFY-6卤素水分测定仪( 深圳市冠亚电子有限公司)
进行萎凋叶含水率测定，进行气味比较和叶相观察。
以茶叶微波烘干设备对萎凋叶进行 50 Hz 频率微波
处理 70 s，摊晾后，在( 103 ±2) ℃的烘箱中烘干( 含水
率低于 6% ) 后，以蒽酮比色法［5］进行可溶性还原糖
含量的测定，参照 GB8314-1987 茚三酮比色法［6］及
GB8305-1987全量法［6］分别进行游离氨基酸、水浸出
物含量的测定，参照三氯化铝比色法［5］进行黄酮含量

的测定，每个测定重复 3 次，并进行感官审评。银杏
白茶感官评定主要是通过外观、香气、滋味、叶底和汤
色等 5个方面评分。本文主要以香气和滋味( 满分各
为 100分) 作为评分标准。
1． 3 数据分析
用 EXCEL 整理原始数据及作图，以 DSP 数据

处理系统软件进行数据分析，采用 Duncan新复极差
检验进行多重比较。

2 结果与分析
2． 1 不同萎凋时段银杏叶含水率、叶气味和叶相
比较

不同时间段的银杏叶含水率及气味、叶相结果
见表 1。可见，萎凋过程中，银杏叶失水在 0 ～ 12 h



期间最快，18 h后趋于平缓。
表 1 不同萎凋时间银杏嫩叶含水率及叶气味、叶相比较

测定指标
时间 /h

〗0 12 18 24 30 36

含水率 /% 76. 85 72. 51 70. 38 68. 52 66. 62 65. 48

气味
青味
较浓
香气
略显
香气
明显
香气浓
香气
渐退
略呈闷臭

叶相
茎叶
肥壮
略萎缩
萎缩、茎
叶稍暗

叶较萎
缩，茎
色转暗

茎萎
缩，叶
色暗

茎叶皱
缩、叶色暗

2． 2 不同萎凋时间对银杏嫩叶可溶性还原糖含量
的影响

结果如图 1 所示，随着萎凋时间的延长，银杏嫩
叶中还原糖含量呈上升趋势，当萎凋时间达到 18 h
后，银杏嫩叶还原糖含量达到 53. 23 mg /g。之后，
萎凋时间延长，银杏叶还原糖含量变化差异不显著。
方差分析结果( 见表 2) 显示，不同萎凋时间后

萎凋叶中可溶性还原糖含量差异非常显著。多重比
较结果( 见表 3 ) 显示，萎凋时间为 18，24，30，36 h
时萎凋叶可溶性还原糖含量无显著差异; 萎凋时间

为 12 h时叶可溶性还原糖含量与其后时间萎凋叶
中的含量间差异显著，与未萎凋时的含量间无显著

差异。

图 1 萎凋时间对银杏叶可溶性还原糖含量的影响

表 2 不同萎凋时间后萎凋叶可溶性还原糖含量方差分析

变异来源 平方和 自由度 均 方 F p

处理间 3. 536 0 5 0. 707 2 5. 374 0 0. 003 4

处理内 2. 368 7 18 0. 131 6

总变异 5. 904 7 23

2． 3 萎凋时间对银杏嫩叶游离氨基酸含量的影响
结果见图 2，随着萎凋时间的延长，银杏嫩叶中

游离氨基酸的含量呈先升高后降低的趋势。萎凋时
间为 24 h，游离氨基酸含量达到最大值 ( 6. 12

μg /g) ，随后游离氨基酸含量有所下降。
表 3 不同萎凋时间萎凋叶可溶性还原糖含量多重分析

处理时间 /h 均值 /% 5%显著水平 1%极显著水平

0 4. 45 b B
12 4. 62 b AB
18 5. 34 a A
24 5. 34 a A
30 5. 34 a A
36 5. 35 a A

图 2 萎凋时间对银杏叶游离氨基酸含量的影响

方差分析结果( 见表 4 ) 显示，不同萎凋时间萎
凋叶氨基酸含量间差异显著。多重比较结果( 表 5)
显示，氨基酸含量先随着时间逐渐升高，24 h 时氨
基酸含量达到最高，然后氨基酸含量逐渐降低。0，
12 h的氨基酸含量与其后 24，30 h的氨基酸含量间
差异显著。
表 4 不同萎凋时间萎凋叶氨基酸含量方差分析

变异来源 平方和 自由度 均方 F p

处理间 1. 194 4 5 0. 238 9 3. 384 8 0. 038 8

处理内 0. 846 9 12 0. 070 6

总变异 2. 041 4 17

表 5 不同萎凋时间萎凋叶氨基酸含量多重分析

处理时间 /h 均值 / ( μg /g) 5%显著水平

0 5. 43 a

12 5. 56 a

18 5. 93 ab

24 6. 12 b

30 6. 08 b

36 5. 92 ab

2． 4 萎凋时间对银杏嫩叶水浸出物含量的影响
结果如图 3 所示，随着萎凋时间的延长，银杏嫩

叶水浸出物的含量呈先增加后下降的趋势，萎凋时
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间达到 24 h时，银杏叶水浸出物含量达到最大值。
继续增加萎凋时间，银杏叶水浸出物含量显著下降。

图 3 萎凋时间对银杏嫩叶水浸出物含量的影响

方差分析结果( 见表 6) 显示，不同萎凋时间萎
凋叶水浸出物含量间差异极显著。多重比较结果
( 见表 7 ) 显示，萎凋时间为 18，24 h 时萎凋叶水浸
出物含量间无显著差异; 萎凋时间为 0，12，30，36 h
时萎凋叶水浸出物含量间无显著差异，但与萎凋时

间为 18，24 h时的含量间差异显著。
表 6 不同萎凋时间萎凋叶水浸出物含量方差分析

变异来源 平方和 自由度 均 方 F p

处理间 6. 282 2 5 1. 256 4 6. 754 0 0. 001 0

处理内 3. 348 3 18 0. 186 0

总变异 9. 630 5 23

表 7 不同萎凋时间萎凋叶水浸出物含量多重分析

处理时间 /h 均值 / ( mg /g) 5%显著水平 1%极显著水平

0 28. 12 b C

12 28. 54 b BC

18 29. 22 a AB

24 29. 52 a A

30 28. 52 b BC

36 28. 22 b C

2． 5 萎凋时间对银杏叶总黄酮含量的影响
黄酮是银杏茶主要有效成分。结果如图 4 所

示，随着银杏叶萎凋时间的延长，总黄酮含量总体上

呈下降趋势。
方差分析结果( 见表 8 ) 显示，不同萎凋时间萎

凋叶黄酮的含量间差异显著。多重比较结果 ( 见
表 9) 显示，萎凋时间为 12 h 时叶黄酮含量与其他
萎凋时间黄酮的含量间差异显著。

图 4 萎凋时间对银杏叶总黄酮含量的影响

表 8 不同萎凋时间萎凋叶黄酮含量方差分析

变异来源 平方和 自由度 均 方 F p

处理间 2. 136 9 5 0. 427 4 7. 113 0 0. 002 6

处理内 0. 721 1 12 0. 060 1

总变异 2. 858 0 17

表 9 不同萎凋时间萎凋叶黄酮含量多重分析

处理时间 /h 均值 / ( mg /g) 5%显著水平 1%极显著水平

0 22. 12 a A

12 21. 12 b B

18 22. 08 a A

24 22. 06 a A

30 21. 92 a A

36 21. 86 a A

2． 6 萎凋时间对银杏叶感官品质的影响
将不同萎凋时间点的材料分别经杀青、揉捻、高

温烘干后，进行密码感官审评，结果( 见表 10) 显示，
萎凋 24 h 时，品质最好，此时萎凋叶含水率为
68. 52% ;萎凋 18 h 时，内质较好，此时萎凋叶含水
率 70. 38%。因此，银杏白茶的适宜萎凋时间为 18
～ 24 h，萎凋叶含水率( 70 ± 2) %为宜。
萎凋叶中所含酶类物质的活性增强，促使淀粉、

蛋白质、不溶性原果胶等鲜叶成分发生分解、转化，
生成葡萄糖、氨基酸等有利于银杏茶品质的有效物
质，使银杏茶叶中的水浸出物总量和氨基酸总量不

断增加。但随着萎凋程度加深，萎凋叶因呼吸而导
致物质消耗，干物质不断减少;氨基酸生成减少且部

分参与到香气物质的形成，所以在萎凋 24 h 后水浸
出物总量呈下降趋势。
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表 10 不同萎凋时间银杏嫩叶茶感官品质

测定
指标

萎凋时间 /h

0 12 18 24 30 36

香气
打分

60 70 74 76 70 55

滋味
打分

60 75 78 78 75 63

评语
有青气，
略苦

香气尚
清纯，滋
味尚醇

香气较
纯，滋味
较醇

香气清
纯，滋味
醇正

香气不
显，滋味
尚醇

略有闷
臭，滋味
淡薄

3 结论与讨论
综合银杏白茶生化成分测定及感观审评，银杏

白茶的最佳萎凋参数为萎凋环境温度为( 22 ± 0. 5 )
℃，相对湿度( 75 ± 3) %，摊叶量为 2 kg /m2，鲜叶最

佳萎凋时间段为 18 ～ 24 h，此间萎凋叶含水率 70%
左右，还原糖、水浸出物、总黄酮的含量分别为
53. 41，29. 5，22. 10 mg /g，游离氨基酸含量为 6. 12
μg /g，经此工艺萎凋的银杏白茶香气清纯，滋味
醇正。
叶片在萎凋过程中，水溶性还原糖含量( 0 ～ 18

h) 上升明显，18 ～ 36 h 间无明显变化，还原糖含量
的增加可能来源于叶片内淀粉的水解［7］; 游离氨基

酸、水浸出物含量先上升后下降，24 h 达到最高峰，
这可能是由于萎凋前期( 0 ～ 24 h) ，银杏叶中的蛋白
质逐渐水解成氨基酸，萎凋后期( 24 ～ 36 h) 游离氨
基酸和还原糖可能因美拉德反应［8 － 9］( 氨基酸和还

原糖在加工过程中生成类黑色物质) ，降低了银杏

叶中游离氨基酸的含量; 总黄酮含量则随萎凋时间

加长略微下降，可能与黄酮类化合物母核上存在的

酚羟基具有弱还原性，易被氧化有关［10］。
从结果可推断出，叶片在萎凋过程中，叶细胞内

部分水解酶的活性都有所提高。从叶萎凋的生化变
化来看，伴随着萎凋过程叶水分的逐步散发和呼吸

作用的进行，发生以水解作用为主的生物化学变化，

增加了还原糖、游离氨基酸等水溶性物质的含量。
而这些水解作用及其产物，对茶叶的香、味的改进与
提高均具有积极的意义。
萎凋是银杏白茶加工的重要工艺，通过萎凋，银

杏叶子中的青腥气味随着萎凋时间和强度的增加而

渐渐减轻［11 － 12］。在萎凋过程中，银杏叶发生了一系
列变化: 水分减少，茎叶变得柔软，可塑性增强［13］。
不同萎凋时间的茶叶品质比较发现，18 ～ 24 h 的萎
凋叶含水量在 70%左右，符合茶叶杀青的要求［14］。
水浸出物含量是评价银杏白茶品质的重要指

标，其含量的高低决定了银杏白茶内含物含量高

低［15］。鲜叶通过萎凋，增加了水浸出物的总含量，
茶汤的浓度［16］也得到提高。因此，合理的萎凋时间
( 18 ～ 24 h) 既可提高银杏白茶的香气、滋味，又不会
破坏叶子内的活性成分。
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