
荞麦属双子叶蓼科荞麦属，有苦荞、甜荞、金荞、

齿翅野荞四种，我国常见的有苦荞和甜荞两种，其中

苦荞麦为中国所独有的品种。苦荞麦其茎杆高大，绿

色，少分枝，无须根，子叶较小，真叶较圆，茎叶柔嫩，

其生长发育快，一般!"#$"天成熟。苦荞具有很强的
适应性，喜凉爽、耐疲、耐旱、耐寒、耐酸，主要分布在

我国西南高寒山区。〔%〕

苦荞具有很高的药用价值。芦丁（苦荞麦中黄酮

类物质主要成分之一）具有维持毛细血管通透性的

作用，适用于防治高血脂、高血压和糖尿病等。微量

元素可提高人体内必需元素的含量，起到保护肝肾、

造血和增强免疫力的作用，也有益于提高智力、保持

心脑血管正常、降低胆固醇。现代临床医学观察表

明，荞麦青体可治疗坏血病，植株鲜汁可治疗眼角膜

炎。在我国古籍《本草纲目》中记载：“苦荞麦性味苦，

平，寒，有益气力，续精神，利耳目，降气宽肠键胃的

作用。”《重修政和证类本草》曰：“叶作茹食，下气、利

耳目。”《中药大词典》曰：“治噎食、痈肿，并能止血，

蚀恶肉。”〔%〕

苦荞麦叶中含有丰富的营养成分。粗蛋白含量

高达%$&’()（以干重计），其中$种必需氨基酸含量
分别为（以%""*干物质计）：缬氨酸’’+,*，异亮氨酸
$--,*，亮氨酸 %.(-,*，赖氨酸 ’$’,*，蛋氨酸
-+%,*，色氨酸%(/,*，苏氨酸$./,*，苯丙氨酸
%"/(,*。苦荞叶中含有丰富的无机盐，如镁、钙、硅、
硒、钼、铬、锰、钒、锌、铜等。另苦荞叶中含有大量的

生物类黄酮物质，高达(&%()，仅次于苦荞籽粒中的
含量。〔-〕

现代文明病肆虐，心血管疾病和糖尿病已成为

人类生命两大杀手，苦荞食品具有明显降低血糖、降

低血脂、降低尿糖、预防便秘的作用，有媒体把苦荞

麦称为“三降食品”。以苦荞叶芽为原料经杀青、揉

捻、干燥等生产工艺的苦荞麦绿茶，其生产开发对苦

荞麦的综合利用，增加苦荞种植区农民的经济收入

具有重要的意义。
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苦荞麦叶片制茶工艺的探讨
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!" #$ 以苦荞麦叶为原料开发原味绿茶，以能充分利用苦荞麦叶片中的营养和药疗成
分，产品具有较好的市场前景。探讨了苦荞麦叶片制茶的工艺过程和工艺条件，并重点研究了苦荞

麦叶片的干热杀青过程，其最佳的干热杀青温度是-$"0，时间为-"秒。
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! 材料与方法

!"! 材料
新鲜苦荞叶芽

!"# 试验方法
!"#"! 试验设计
将苦荞麦叶片分别在 #$%&、#’%&、#(%&、

#)%&、#*%&、+%%&的不同温度条件下进行干热杀
青#%秒，对制品理化指标、感观等进行测定，确定最
佳干热杀青温度。

!"#"# 理化指标的测定
黄酮类物质含量测定采用分光光度法〔#〕，茶叶

中水分、总灰分、粗纤维、茶叶水浸出物、铅、铜的测

定 按 ,- . /)+%0—!*)(、,- . /)+%0—!*)(、,- .
/)+%’—!*)(、,- . /)+!%—!*)(、,- . /)+%$—!*)(、
,- . /$%%*"!#—!*)$、,- . /$%%*"!+—!*)$规定方法。

!"#"+ 感观评定方法
参照中华人民共和国国家标准,- . /!00)(1

*+———“茶叶感官审评术语”中四项指标，按干茶形
状、干茶色泽将苦荞麦叶片制品叶象分为五个等级：

!级叶象：叶色暗绿色，叶质柔软，无青杂气，清
香显露

#级叶象：叶片较萎软，有青杂气，略有清香气
+级叶象：叶质硬脆，无青杂气
0级叶象：叶色青绿色，有强烈的青草味
$级叶象：焦边焦叶，焦屑焦末多，焦糊味较重
同时以干茶形状、干茶色泽、汤色、香气四项指

标，每项指标以#$分计，最终结果以!%%总分计，对苦
荞麦叶片干热杀青的制品进行感官评分。

# 工艺流程及操作要点

#"! 工艺流程
原料采摘!分选!漂洗!摊晾!杀青!揉捻!

干燥!成品

#"# 操作要点
#"#"! 原料采摘
要求苦荞种植时未施农药，芽叶完整，色泽鲜

绿、新鲜、匀净，鲜叶含水率不低于(#2。
#"#"# 分选
除去老、黄、病叶，并按不同叶龄对所采摘的苦

荞叶进行分选。已丧失饮用价值的污染、腐败变质

叶，不得用来制茶。

#"#"+ 漂洗
使用符合卫生标准的自来水在流行状态下对原

料清洗，除去苦荞叶表面的灰尘等杂质。

#"#"0 摊晾
经过漂洗的苦荞叶应立即摊薄放于室温、阴凉、

通风、避光的条件进行晾晒，或采用人工通风的方

式，使叶面的水分迅速蒸发。在摊放过程中，随着水

分的散失，鲜叶内部发生了酶的活性增强、青杂气部

分消失、叶绿素少量破坏、部分蛋白质分解、淀粉转

化等系列的生化变化。这些变化有利于绿茶品质的

提高。但摊晾时应注意，温度不宜过高，时间不能太

长，否则导致营养成份过度消耗，反而影响成茶的品

质。以摊放至叶片稍焉软不易折断为宜。

#"#"$ 杀青
杀青的目的是为了破坏鲜叶中的酶的活性，防

止多酚类酶促氧化反应；鲜叶中含有低沸点的青叶

醛、青叶醇成分，有强烈的青杂气，经过杀青，使其大

量散失，除去生青味；使高沸点的芳香物质显，产生

特有清香；蒸发部分水分，增加柔韧性，利于揉捻。

杀青温度对成品叶象、成品感观及黄酮类物质

含量均有明显的影响。试验表明（表!、表#）：苦荞叶
在#)%&的条件下进行杀青，其产品感观质量最好。
黄酮类物质的含量受杀青温度的影响很大，杀青温

度越高，则成品所含黄酮类物质的损失量就越大。可

见苦荞麦叶绿茶的杀青工艺为温度#)%&，杀青时间
为#%秒。

表! 杀青温度对叶象与成品感观的影响
杀青温度（&） #$% #’% #(% #)% #*% +%%
杀青叶象等级 0 # # ! + $
成品感观评分 00 )% (% *% ’% +’

表# 杀青温度对成品中黄酮类物质含量的影响
杀青温度（&） #$% #’% #(% #)% #*% +%%
吸光值（3） %"+0 %"++ %"++ %"+# %"#+ %"!*
黄酮类含量（2） %"0) %"0( %"0( %"0’ %"++ %"#(
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!"!"# 揉捻
利用机械力的作用，使叶片卷紧成条，初步形成

紧结、圆直的外形。控制力的大小和方向，按轻、重、

轻的原则交替进行揉捻。并根据原料老嫩的不同，采

用细嫩芽叶冷揉、老叶热揉、中下级叶温揉的办法，

揉至大多数已成条索，并有汁微溢出时为适度。揉捻

程度以细胞破损率在$%&’%(、叶汁粘附叶面、手摸
有润滑粘手的感觉、茶条紧结不扁、老叶不松、嫩叶

不碎为宜。

!"!"$ 干燥
揉捻后，应及时解块、干燥，干燥是整形，发展茶

香，固定茶叶品质的重要工序。干燥不足，茶容易变

质，香低味淡；干燥过度，容易出现高火茶及焦茶，品

质低次。

采用先烘后炒的办法干燥。将揉捻的苦荞叶放

入电热鼓风干燥箱中在))%*)!%+条件下，烘)%*)!

分钟，以含水量达到#*’(，手捏茶条成粉末为适度。
!"!"# 包装

干燥后的成品冷却至室温，采用密闭、避光、防潮包

装，在常温保存。

, 成品品质评定

根据制成品的特点，参照茶叶的质量标准，结合

生产的可行性制定了产品的品质评定标准。

,") 感观评定
干茶形状：细圆光洁；

干茶色泽：暗绿；

汤色：浅黄明亮，无浑浊现象；

香气：无青杂气，鲜爽略带苦荞特有滋味。

,"! 理化指标（表,）

表, 理化指标
项目 指标 项目 指标

黄酮类物质 - ( !%". 碳水化合物 - ( !’#
水分 - ( "’"# 总灰分 - ( "’"#
粗蛋白 - ( !,"% 水浸出物含量 - ( !,’

表$ 卫生指标
项目 指标 项目 指标

铅（以/0计）12 - 32" )"% 菌落总数 456 - 2" )%%
砷（以78计）12 - 92" %"# 大肠菌群 :/; - )%%2" !%
铜（以<6计）12 - 92" . 致病菌 不得检出

,", 卫生指标（表$）

$ 讨论

杀青工艺是炒青绿茶的重要工序，对绿茶的外

形、内质具有重要影响。

在杀青过程中应作到“扬闷结合，多扬少闷”。要

求杀青适度，其特征是手握杀青叶感到叶质柔软，略

带粘性，梗折不断，手握茶坯成团，稍有弹性；叶色由

鲜绿变为暗绿色，表面光泽消失；青杂气消失，出现

清香味。

当温度低、杀青时间短，出现杀青不足的现象，

导致叶色鲜绿、叶片欠萎软，青杂气味重。反之，出现

杀青过度的现象，产生焦边焦叶、叶质硬脆、焦屑焦

末多，揉捻不易成条，成茶香味平淡，甚至带焦味，汤

色黄暗浑浊，叶底发暗。
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