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哪些茶树品种适合制作抹茶？
加工工艺怎样？

根据抹茶感官品质的原质、原色、原味等“三

原”要求和清香、清口、略带青（草）气等“三清”特

点，要求茶树品种叶绿素、氨基酸、蛋白质含量高，

茶多酚、咖啡碱含量低。同时，考虑品种发芽早晚

和产量高低，推荐适制抹茶的茶树品种为“中茶

108+龙井43+薮北+奥绿”的特早生、早生、中生和

晚生品种的合理搭配组合。

中茶108

由中国农科院茶叶研究所从“龙井43”插穗辐

射诱变后选育而成的国家级茶树良种。该品种属

灌木型，中叶类，特早生,叶片呈长椭圆形，叶色绿，

叶面微隆，叶尖渐尖，树姿半开张，分枝较密。特点

是发芽特早，芽叶黄绿色，茸毛较少，育芽力强，

持嫩性好，抗寒性、抗旱性、抗病性均较强。

春茶一般在3月上中旬萌发，尤抗炭疽

病，产量高。适制抹茶，色泽绿翠，香

气清高，滋味鲜爽。

龙井43

由中国农科院茶叶研究所从

龙井群体种中单株选育而成的国

家级茶树良种。灌木型，中叶类，

树姿半开张，分枝密。品种特点是

发芽早，春芽萌发期一般在3月上

中旬，一芽三叶盛期在4月中旬；发

芽密度大，育芽能力特强，芽叶短壮，茸

毛少，耐采摘，抗寒性强，抗旱性稍弱，持

嫩性差，适制绿茶，尤其适制抹茶和扁形绿

茶。

薮北

“薮北”是日本从中国传入的茶树品种中选育

出来的茶树品种。生命力强，在任何土壤中都容易

生根，根系和发芽均匀且发育早。恢复力强，改植

容易，但耐病性较弱，需注意防治。在日本发芽和

成熟采摘比其他品种要早，产量也比别的品种高

10%。目前，日本75%茶园为该品种。“薮北”做抹

茶品质良好，香气适中，苦涩味和甘甜味平衡良好。

奥绿

日本引进品种。树姿中等，树势强，成叶比“薮

北”小、呈椭圆形，色绿、芽立好，属芽数型，产量

高。耐寒性与“薮北”相当。比“薮北”晚生6-8天，

产品色浓，香味独特，口感柔和有回甘。用此品种

加工的抹茶，鲜叶中氨基酸含量特别是游离氨基酸

含量高，酚氨比和儿茶素含量低，品质优异。

近年来，层出不穷的抹茶饮品、食品和日用品

流行于市，受到广大消费者的喜爱和追捧，抹茶产

业快速发展，关注度与日俱增。那么，加工抹茶对

茶树品种有什么要求？加工过程中需把握哪些关

键技术？下面为您一一介绍。

抹茶加工包括抹茶初制（碾茶）加工与

抹茶精制加工两道工艺，工序流程多，技术

要求高。但抹茶加工全程机械化、连续化、

自动化程度高，人工使用率低，是缓解茶叶

用工难问题的有效生产方式。

抹茶初制加工

抹茶初制加工又称碾茶加工。碾茶加

工自动化程度较高，普遍达到全程不落地

连续化生产，加工工艺流程

为：贮青→切叶→杀青

→冷却→初烘→梗

叶分离→复烘

（叶）→碾茶，

第一次梗叶

分 离 后 的

梗部分还

含有少量

叶 片 ，进

入另一台

烘 干 机 复

烘，再进行

二 次 梗 叶 分

离，分离后的叶

片二次复烘后也为

碾茶。

一、贮青

鲜叶到厂就可加工。未能及时加工的

进行贮青。鲜叶贮青场地应清洁卫生、阴

凉、无异味、空气流通、不受阳光直射。鲜

叶贮青厚度不超过90厘米。贮青过程中

要注意保持鲜叶新鲜度，防止鲜叶发热红

变。中午高温天气采摘的鲜叶暴晒后会发

热或脱水，可采用雾化器对鲜叶进行冷却

保鲜，以保证鲜叶品质。

二、切叶

为使原料均匀，鲜叶需进行切叶处

理。贮青槽的鲜叶经输送带匀速进入切叶

机进行横切、纵切，出料口鲜叶长短均匀，

生产量为每小时100—500公斤。

三、杀青

使用蒸汽杀青或蒸汽热风杀青，尽可

能保全叶绿素，使干茶色泽翠绿。用饱和

蒸汽或高温过热蒸汽杀青，蒸汽温度

90℃—100℃，蒸汽流量每小时100—160

公斤，青叶流量每小时90—120公斤，筒

转速每分钟30—50转，搅拌轴转速每分钟

300—600转，杀青时间8—10秒。

四、冷却

杀青叶通过风机吹上空中，在8—10

米的冷却网中升降多次，快速冷却除湿。

冷却时间5—10分钟。冷却到茶梗与叶片

中的水分重新分布，手捏茶叶柔软。

五、初烘

普遍使用掘井式砖块碾茶炉，以形成

碾茶“炉香”的独特风味，但也有使用箱式

碾茶炉或远红外烘干机进行初烘。碾茶炉

内有多层1.8—2.0米宽的不锈钢输送网

带，叶片在网带上以风送换层的方式在多

层网带上前行，经过4段不同温度网带，历

时20—25分钟完成初烘。

六、梗叶分离

使用梗叶分离机，其结构是半圆筒形

的金属网，内置的螺旋刀在旋转时将叶片

从梗上剥离，剥离后的茶叶经过输送带进

入高精度风选机分出叶片和茶梗，同时去

除杂质。

七、复烘

使用烘干机。设定烘干机温度

70℃—90℃，时间15—25分钟，控制烘干

叶水分含量在5%以下。

八、碾茶

复烘后的抹茶初制加工产品即为碾

茶，其色泽鲜绿明亮、大小匀整、洁净、海苔

香显著。

抹茶精制加工

抹茶精制加工工艺流程为：切茶→筛

分→风选→粉碎→分筛→金探→抹茶。

一、切茶

通过滚切机、齿切机等切茶机切茶，把

大的切小、长的切短，切轧成0.3—0.5厘米

大小的均匀碾茶碎片。

二、筛分

切茶后进行筛分，筛分过程中分离出

不符合规格的碾茶，再进行切轧，反复筛切

直至符合规格为止。

三、风选

风选是利用风力作用，去除碾茶中的

黄片、茶梗以及夹杂物等，并将轻重不同的

碾茶分离，分级粉碎。

四、粉碎

粉碎是抹茶精制加工的关键工序。目

前，我国抹茶粉碎方式主要有球磨粉碎、石

磨粉碎、连续式球磨机粉碎、气流粉碎等。

石磨粉碎：高品质的抹茶一般采用石

磨粉碎。1台石磨1小时生产40—50克抹

茶。

球磨粉碎：抹茶企业大多采用球磨方

式进行抹茶粉碎。单台球磨机每次投入碾

茶20—25公斤，研磨时间20—22小时。

连续式球磨粉碎：连续式球磨机连续

进出料，进料到出料时间13—16分钟，生

产量每小时15—20公斤。

气流粉碎：气流粉碎机连续进出料，进

料到出料时间为1.5—2分钟，每小时生产

量为50—150公斤。

五、分筛

粉碎后的抹茶通过金属筛去除没有被

粉碎的碾茶以及其它表面异物，一般使用

80目不锈钢金属振动筛。

六、金探

经过分筛的抹茶粉，还需要通过磁棒、

金属探测仪或X光探测装备去除抹茶粉

中的金属异物。

七、抹茶

抹茶色泽鲜绿明亮、颗粒柔软、细腻均

匀、海苔香显著。 俞燎远 文/图

这些茶树品种适合制作抹茶

抹茶加工工艺

图为抹茶初制过程中的梗叶分离流程图为抹茶初制过程中的梗叶分离流程。。


