
·33·试 验 研 究中国农业文摘·农业工程  2021年第2期

我国花茶的饮用习惯最早始于南宋，已有1 000

余年的历史。明代顾元武（1564-1639）曾在《茶

谱》中详细描述了窨制花茶的方法及香花的品种，

“茉莉、玫瑰、蔷薇、兰蕙、桔花、栀子、木香、梅

花，皆可作茶。诸花开时，摘其包含半放之香气全

者，量茶叶多少，摘花为茶”。花茶以其特有的优雅

芬芳的香气和鲜爽醇厚的滋味深受广大消费者喜爱。

目前我国主要以茉莉花窨制绿茶，茉莉花茶加工技

术日臻成熟，但是玫瑰窨制红茶目前在国内属于较小

茶叶品种。玫瑰富含蛋白质、维生素、氨基酸、单宁

酸及多种微量元素，中医理论认为玫瑰花可以入药，

具有疏肝理气、解郁、护肤等多种功效，因其具有很

好的食用与药用价值，越来越受到广大消费者的认可

与关注。目前我国仍以茉莉花、桂花窨制绿茶和红

茶为主，以玫瑰花窨制红茶也是在近几年悄然兴起，

目前生产企业数量依然不多，加工量、上市量均较

少，相关研究论文也较少，以优质大马士革有机玫瑰

窨制红茶的生产和研究工作就更是少见[1]。用大马士

革玫瑰花窨制的红茶，茶味香甜、浓郁、持久，口感

醇和、柔滑，融茶味与香味一体，所谓“引花香，益

茶味”，而深受人们的喜欢。笔者从有机大马士革玫

瑰红茶窨制加工工艺方面进行研究，通过对叶底、外

形、汤色、香气、滋味等5个指标分别进行评价窨制

后红茶的品质，对玫瑰红茶窨制过程中的2 个主要影

响因子（配花量和窨制时间）进行研究，选出最佳的

有机大马士革玫瑰红茶窨制工艺。

1　材料与方法

1.1　材料准备

茶坯红茶属于全发酵茶，鲜叶的新鲜程度直接

影响红茶的香气、滋味等，应以黄叶为主，由于绿色

叶滋味、品质略差，故绿色叶为辅；采摘时间为春末

夏初为宜，此时多酚类化合物含量较高，最适宜制作

红茶。本次实验茶鲜叶采自西北农林科技大学汉中西

乡县有机茶基地，群体种，一芽一叶至一芽三叶，

2019年4月25日，晴天，午后采摘。在西北农林科技

大学茶研所，由教授制茶专业的老师，采用传统红茶

加工工艺步骤制成条索状红茶茶坯。

鲜花试验选取陕西省林业科学院杨凌绿谷玫瑰

基地的大马士革玫瑰花。2019年5月3日，晴天，上午

7∶00 -10∶00太阳没有直射之前，采摘初开或含苞

待放的玫瑰花。大马士革玫瑰含有香茅醇、香叶醇等

挥发物质，鲜花一经完全开放，则挥发物质散失，花

香降低，品质下降，因此鲜花采摘后要尽快加工。整

朵新鲜玫瑰花泡水，略有青气和淡淡的涩味，但充分

干燥后则几乎品尝不到，因此采用新鲜花朵窨制，无

须去掉花蕊、花托。

1.2　方法工艺

长期以来，人们习惯于套用茉莉花茶的传统窨

制工艺（茶胚准备→鲜花处理→窨花拌和→通花散热

→收堆续窨→起花、复火→匀堆、装箱）加工，生产

的红茶香气浓浊，花香保持时间短，产品综合品质不

佳，因而多年来销售市场和经济效益都受到局限[2]。

笔者经过潜心研究、反复论证，对窨制工艺进行了进

一步探索。
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1.2.1　红茶制备

萎凋采用室内自然萎凋。西乡县4-5月平均湿度

为79%，平均气温在15.3-19.8℃，相对偏低，室内萎

凋需辅助将温度提升、控制在23-25℃之间，保持良

好的通风，摊晾10-12h。

揉捻采用揉捻机按照“轻-重-轻”的加压原则

揉捻，使萎凋叶成条状，全程揉捻时长大约90min左

右，须85%以上萎凋叶卷曲成条，以手握揉捻叶有茶

汁微溢出为符合标准。

发酵红茶的品质与发酵有直接关系，采用温度

26℃、相对湿度85%-90%、时间6h的指标控制组

合，发酵程度掌握“宁轻勿重”原则，要求达到发酵

叶呈黄铜色，有较浓郁果香气息显现。

干 燥 自 动 烘 干 机 烘 干 ， 首 先 温 度 控 制 在 约

100℃，每间隔30min翻动一次，烘至约七成干，再

将温度控制在约70℃，烘至茶叶含水量达到约5%即

可，然后摊晾冷却即可。

1.2.2　窨制工艺

窨前准备茶坯的干燥程度，与吸香的能力成正

比，因此窨制前茶坯复火很关键，烘干机温度控制在

110-130℃，时间约5-8min，含水量4%-5%，以不出

现烘焦或老火味为宜。鲜花在加工前要减少对花的机

械损伤，保持新鲜度，减少水分蒸发的速度。

窨制处理好的茶坯取样每份200g，按比例称取

鲜花，与茶样混合均匀，每个处理设3个重复，装入

不锈钢橱柜中，根据设定条件窨制，观察窨制过程中

茶和花的变化，然后将茶花分离，将所得窨品烘干储

藏，用于品质评价分析。

烘干方法用长盛cs-18茶叶烘干机，设定温度 

75℃鼓风烘干30 min。

窨 制 时 间 设 置 配 花 量 设 为 变 量 、 茶 坯 湿 度

5%-6%，室温，设置时间水平为 1、3、5、7、9、

11天。每个处理茶坯200g，配花量100%，单窨，

每个处理设置3个重复。起花后在75℃烘箱中干燥 

30min。

配花量设置配花量（玫瑰花与茶坯的质量比）

水平：33%、50%、100%、200%、300%。每个处理

茶坯200g；室温，窨制1天后起花，在75℃烘箱中干

燥30min。

品质评价由西北农林科技大学园艺学院5名茶叶

专业评审人员采用密码审评法从叶底（100分）、外

形（100分）、汤色（100分）、香气（100分）、滋

味（100分）等5个指标对大马士革玫瑰红茶样进行感

官审评。

2　结果与分析

2.1　窨制时间对玫瑰红茶品质的影响

表1  窨制时间对玫瑰红茶品质的影响

样品（茶
量与花量
1：1）

窨制
时间
（天）

叶底
（平均得分）

外形
（平均得分）

汤色
（平均得分）

香气
（平均得分）

滋味
（平均得分）

平均
总分

样品1 1
红软明亮
（92）

乌黑油润，条索尚紧
结，有金毫
（95）

橙红明亮
（91）

甜香，玫瑰花香浓郁
（94）

甜醇，玫瑰花香味
较浓（94）

93.2

样品2 3
红软明亮
（92）

乌黑油润，条索尚紧
结，有金毫
（94）

橙红明亮
（91）

甜香，玫瑰花香浓郁
（93）

甜醇，玫瑰花香味
较浓（93）

92.6

样品3 5
红软明亮
（92）

乌黑油润，条索尚紧
结，有金毫
（93）

橙红明亮
（91）

甜香，玫瑰花香较浓郁
（92）

甜醇，玫瑰花香味
较浓（92）

92

样品5 7
红软明亮
（92）

乌黑油润，条索尚紧
结，有金毫
（92）

橙红明亮
（91）

甜香，玫瑰花香尚浓
（91）

甜醇，微酸带青味
（90）

91.2

样品6 9
红软明亮
（92）

乌黑油润，条索尚紧
结，有金毫
（90）

橙红明亮
（91）

甜香，有玫瑰花香味
（89）

甜醇，带青味
（89）

90.2

样品7 11
红软明亮
（92）

乌黑油润，条索尚紧
结，有金毫
（89）

橙红明亮
（91）

甜香，稍带玫瑰花香
（88）

甜醇
（90）

90
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表2  配花量对玫瑰红茶品质的影响

样品
（窨制24h）

配花量
（%）

叶底
（平均得分）

外形（平均得分）
汤色

（平均得分）
香气

（平均得分）
滋味

（平均得分）
平均
总分

样品1 300
红软明亮
（92）

乌黑油润，条索
尚紧结，有金毫

（95）

橙红明亮
（91）

甜香，玫瑰花香气
浓郁持久（94）

甜醇，玫瑰花香
味浓（94）

93.2

样品2 200
红软明亮
（92）

乌黑油润，条索
尚紧结，有金毫

（93）

橙红明亮
（91）

甜香，玫瑰花香较
浓，较持久（92）

甜醇，玫瑰花香
味浓（93）

92.2

样品3 100
红软明亮
（92）

乌黑油润，条索
尚紧结，有金毫

（92）

橙红明亮
（91）

甜香，玫瑰花香
气较浓，尚持久

（91）

甜醇，玫瑰花香
味较浓（92）

91.6

样品4 50
红软明亮
（92）

乌黑油润，条索
尚紧结，有金毫

（90）

橙红明亮
（91）

甜香，有玫瑰花
香，尚持久（90）

甜醇，有玫瑰花
香味（90）

90.6

样品5 33
红软明亮
（92）

乌黑油润，条索
尚紧结，有金毫

（89）

橙红明亮
（91）

甜香，玫瑰花香纯
正，较持久（89）

甜醇，稍有玫瑰
花香味（89）

90

在配花量100%的情况下，对不同窨制时间进行

比较，发现窨制的大马士革玫瑰红茶其叶底、外形、

汤色得分一样，没有因窨制时间长短而发生变化，汤

色均橙红明亮，叶底红软明亮，外观乌黑、油润、条

索紧结；而香气、滋味得分差异性较大，随着窨制时

间延长而逐渐降低，会出现微酸和青味，品质随之降

低。总之，通过研究表明窨制时间加长对红茶品质产

生不利影响，窨制1天（24h）最好，茶香浓郁、口感

甜醇，结果见表1。

2.2　配花量对玫瑰红茶品质的影响

配花量设为变量，茶坯湿度、窨制时间一定的

情况下发现，香气、滋味及外形随配花量的减少而品

质降低，在配花量300%时得分最高，大马士玫瑰香

气浓郁，滋味甜醇，汤色橙红；汤色和叶底得分并没

有因为配花量的改变而发生变化。通过研究发现，在

窨制时间一定的情况下，配花量的增大对红茶的品质

提升有帮助，会得到滋味更甜醇，花香更浓郁的红

茶，结果见表2。

3　结论

通过对叶底、外形、汤色、香气、滋味等5个指

标分别进行评价窨制后红茶的品质，对大马士革玫瑰

红茶窨制过程中的2个主要影响因子（配花量和窨制

时间）进行筛选研究，发现最佳的有机大马士革玫瑰

红茶窨制工艺为：配花量300%，窨制时间1天。
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