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摘 要：超微茶粉是近年来比较常见的一种茶叶深加工产品，被广泛用作食品添加剂，用于丰富食品口味、提升食品保质

期及保健功能。本文综述超微茶粉的生产工艺、在食品调味添加中的作用及应用等现状，以期为超微茶粉及其调味衍生

产品开发提供参考。
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Abstract：Ultrafine tea powder is a common tea comprehensive processing product in recent years, widely used as
food additives to enrich food taste, improve food shelf life and health functions. This article reviews the production
process, role, and application of ultrafine tea powder in food seasoning, in order to provide reference for the develop⁃
ment of ultrafine tea powder and its seasoning derivatives.
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超微茶粉是将茶树鲜叶初步加工后采用现

代超微粉碎技术将其粉碎成微米级甚至纳米级

的超微粉，粒度中值在 200目 (74 μm)甚至 1 000
目 (12 μm)以上，具有良好的表面效应，能最大限

度地保持茶叶色泽、营养及药理作用，作为食品

添加剂能赋予食品茶香、茶色、茶味和茶保健功

能的功效。

1 超微茶粉的种类

原则上所有茶类均可生产超微茶粉，根据原

材料的不同来划分，超微茶粉可分为超微绿茶

粉、超微红茶粉、超微青茶（乌龙茶）粉、超微黑茶

粉、超微黄茶粉等。目前国际上主要生产超微红

茶粉和超微绿茶粉，我国还生产超微乌龙茶、茉

莉花茶和普洱茶粉等，其中大众熟知的抹茶是应

用最广泛的一种高品质超微绿茶粉。
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2 超微茶粉的生产工艺及研究进展

超微茶粉的加工一般是将茶树鲜叶加工成半

成品茶或成品茶后，再经超微粉碎而成。半成品

茶或成品茶的品质是决定超微茶粉内质的根基，

其工艺控制包含茶树品种选择、茶园管护、原料

（粉碎前制品）加工及粉碎研磨。目前，国内外对

超微绿茶粉的加工研究较多，对其他超微茶粉的

研究较少。

2.1 茶树品种选择

茶树品种是决定超微茶粉品质的关键，生产

不同类别的超微茶粉一般选择与其适制性相对应

的无性系茶树良种，能确保茶园出芽率高、易采

摘、易加工且品质稳定。超微绿茶粉的生产为追

求色绿、味鲜等一般会选择种植叶绿素、氨基酸

含量高，而咖啡碱、儿茶素、茶多酚含量低的茶树

品种，汪素琴等 [1]通过对不同茶树品种试制碾茶

（抹茶粉碎前制品）分析，初步筛选出龙井 43、奥
绿、中茶 108、中茶 102等适合做碾茶原料的茶树

品种；毛雅琳等 [2]研究不同茶树品种碾茶的品质

表明 :龙井 43茶树品种制成的碾茶品质优于日本

用于碾茶生产的薮北和奥绿茶树品种；黄菡等 [3]
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研究不同茶树品种秋季鲜叶超微绿茶粉适制性也

表明 :‘福鼎大毫’秋季鲜叶制备的超微绿茶粉品

质优于‘桂绿 1号’和‘浙农 117’。
2.2 茶园管护

超微茶粉变“喝茶”为“吃茶”，对茶园生态管

理有着更高的要求，在施肥上一般选用腐熟的有

机肥和茶叶专用肥为主，避免重金属污染；在病

虫害治理上，应用茶园病虫草害综合绿色防控技

术，提升茶叶整体品质。抹茶等高品质的超微绿

茶粉生产工艺还体现在茶园管理技术上，通过

“遮阳覆盖”的栽培方式，能让抹茶形成特有的色

绿和“海苔香”，Joanna[4]、毛江宁 [5]等研究抹茶的栽

培技术表明：遮阴栽培会促进茶氨酸、叶绿素的

合成，檀学敏 [6]、金琦芳 [7]等研究遮阴对茶树的影

响表明：遮阴能够显著提高茶叶中叶绿素含量，

Tereza等 [8]对抹茶的生化成分研究表明：遮阴栽培

会提高茶叶中维生素 C的含量，赋予了抹茶特有

的色绿；舒华 [9]、Yasuyo[10]等研究遮阴对茶树新梢叶

绿素及其生物合成前体的影响表明：遮阴栽培会提

高茶叶中重要香气物质合成前体类胡萝卜素的含

量，综合陈丽[11]、冯琳[12]、谢妍纯[13]、罗影[14]等对茶叶

香气影响的研究表明：类胡萝卜素会提高茶叶二甲

基硫醚等的含量，赋予抹茶特有的“海苔香”。目

前，“遮阳覆盖”主要有直接覆盖、隧道覆盖和大棚

覆盖(也称架棚覆盖)三种常用方法，遮光材料一般

采用黑色遮阴网[15]。

2.3 原料加工

超微茶粉的原料（粉碎前制品）加工主要有两

种类型，一种是采用六大茶类的加工工艺直接制

成成品茶，如：大部分低级粉茶可以用普通干茶

甚至夏秋茶、陈茶等进行加工；另一种则是用特

殊的工艺加工成原料，如：抹茶等高品质超微绿

茶粉为提高叶绿素保留率，一般采用特殊的杀青

等方式加工成蹍茶。目前，茶叶杀青有微波、热

风、蒸汽、锅炒和蒸汽热风组合等不同方式，GB/
T34778-2017《抹茶》[16]规定蹍茶主要采用蒸汽或

热风杀青工艺。不同杀青工艺对超微茶粉品质的

影响较大，郭敏明等 [17]研究表明：采用微波杀青工

艺制成的超微绿茶粉外形、汤色、香气、滋味得分

较高，其次为蒸汽杀青；蔡剑雄等 [18]研究表明：蒸

汽杀青生产的抹茶品质色泽深绿、有光泽，汤色

深绿明亮，具有海苔香气，滋味醇厚甘爽，能更好

地保留茶叶中的硒元素、茶多酚、总糖等主要营

养物质和香气物质，是提高富硒抹茶品质有效措

施；刘阳等 [19]研究表明：微波杀青的超微茶粉内多

酚类物质、氨基酸等成分含量高，而咖啡碱含量

较低，口感鲜爽醇厚，苦味淡；汪芳等 [20]研究表明：

蒸汽杀青时杀青机转速和干燥温度对抹茶也有很

大影响。

2.4 粉碎研磨

目前，常见的超微茶粉研磨工艺主要有石磨

研磨、冲击粉碎、气流粉碎、球磨粉碎、振动粉碎

等 [21]，各类粉碎技术在实际应用中各具有优缺点。

吕品等 [22]研究球磨、气磨和石磨技术对抹茶品质

的影响表明：气流粉碎工艺生产的抹茶在外观、

粒径及单日产能上都有一定优势，但外菌污染风

险较大，适合在中低端抹茶生产。杨丽红等 [23]对

比球磨和研磨工艺对超微绿茶粉的影响表明：球

磨工艺加工的超微绿茶粉外形、色泽、香气、滋味

均更优，更适合超微茶粉的加工。毛雅琳等 [24]对

比石磨、球磨及气流粉碎等粉碎方式对抹茶品质

的影响表明：石磨抹茶茶氨酸含量较高、酚氨比

较低，滋味醇和、香气带覆盖香，但粒径相对较

大，适合生产高端抹茶，球磨抹茶颜色绿、粒度

细、污染小，但茶氨酸、维生素 C和叶绿素含量低，

适合工业化规模化生产。金寿珍等 [25]研究球磨、

电动石磨、气流和卧式连续式 4种超微粉碎技术

对抹茶中主要元素含量的影响表明：气流粉碎技

术对产品中的重金属影响较大，食品质量安全存

在风险，球磨粉碎和电动石磨粉碎较为适合抹茶

产品的生产。敖存 [26]、唐璇 [27]等研究表明：冲击粉

碎和振动粉碎容易出现加工过程中发热降低茶粉

品质等问题。张依依等 [28]对超微茶粉不同加工工

艺研究表明：综合考虑效益和成本，球磨工艺比

较适合大规模、较高品质超微茶粉加工。

3 超微茶粉在食品调味添加中的作

用及应用研究进展

超微茶粉最大限度地保留了茶叶色、香、味品

质，作为一种天然调味料，不仅能赋予食品特殊的

色、香、味，还能最大限度地让茶叶中氨基酸、膳食

纤维、生物碱、茶多酚等有机物以及多种有益无机

矿物元素被人体所利用，赋予食品茶保健功能的功

效。目前，在各类食品中添加应用广泛。

3.1 调味

茶叶富含多种营养和药理活性成分，咖啡碱、

茶多酚、氨基酸和可溶性糖等是构成茶叶滋味的

关键组分，其中茶多酚、茶黄素等是苦涩味呈味

物质；咖啡碱、可可碱和茶碱等生物碱是苦味呈

味物质；氨基酸、茶黄素是鲜爽味呈味物质；葡萄
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糖、阿拉伯糖等可溶性糖和丝氨酸、甘氨酸、丙氨

酸等甜味氨基酸是甜味主要呈味物质。利用超微

茶粉的苦、涩、鲜、甜等味道综合作用，可赋予食

物茶的特殊滋味。邓静娟等 [29]研究茶叶糕点加工

技术表明：添加超微绿茶粉能使蛋糕和绿豆糕口

感独特、茶味明显。李支霞等 [30]对超微茶粉酸奶

的研究表明：添加超微茶粉，能使酸奶口感细腻、

风味独特，在冷藏后饮用更加爽口。李博桢 [31]研

究茶豆腐制品的结果表明：超微茶粉添加量为

0.3%能制作出口感较好的抹茶嫩豆腐，加入 0.2%
抹茶粉或 0.4%普通绿茶粉 ,制作的茶豆干色泽、

口感、香气和质感较好。

3.2 增色

茶叶的颜色与其叶绿素、类胡萝卜素、叶黄素

等植物中主要的色素物质有关，不同茶树品种和

加工工艺会使超微茶粉的颜色不同，超微绿茶粉

呈翠绿色至深绿色、超微红茶粉呈黄棕色至棕褐

色、超微黄茶粉呈嫩黄色至黄褐色、超微黑茶粉

呈浅棕色至棕褐色、超微白茶粉呈灰绿色至灰褐

色、超微青茶粉呈青绿色至青褐色。作为一种天

然食品调味料，超微茶粉可作为着色剂，改变食

品的色泽。廖珺等 [32]研究超微绿茶粉对绿茶面包

加工过程中色泽的影响表明：超微绿茶粉添加到

面包的制作中，可以赋予面包独特的外观色泽。

孙典等 [33]研究超微红茶粉海绵蛋糕的制作工艺表

明：茶粉添加量为 6%时，红茶蛋糕色泽红棕有光

泽。李远恒等 [34]研制焙烤茶薯片的结果表明：添

加 1.5%的超微绿茶粉，能使茶薯片很好保持绿茶

的色泽，绿茶风味显著,感官品质最佳。

3.3 增香

茶叶的香气与其茶树品种、加工工艺等息息

相关，目前已从各种茶叶中分离出 700多种香气

物质，其中绿茶中有 200种、红茶中有 400多种、乌

龙茶中有 300多种 [35]。绿茶主要有清香、栗香、花

香、嫩香等；红茶主要有甜香、果香、松烟香、花香

等；乌龙茶主要有花香、果香、木香等；黑茶主要

有陈醇香、木香、菌花香等；白茶主要有毫香、枣

香、药香、花果香等；黄茶主要有锅巴香和玉米香

等。陈霞等 [36]研究不同添加量的超微茶粉对益生

菌慕斯品质及抗氧化活性的影响表明：添加超微

茶粉制作的益生菌慕斯具有浓郁的茶香味和明亮

的色泽，并提高了慕斯的贮藏稳定性和营养品

质。余利发 [37]研究超微茶粉奶茶的制作工艺表

明：添加超微绿茶粉的奶茶具有明显的茶香味和

奶香味，尤其是茶香味比用速溶茶配制的奶茶更

浓郁。徐娇娇等 [38]研究添加不同种类的茶粉对茶

香鱼面品质的影响表明：鱼面添加不同种类超微

茶粉后均具有明显的茶香风味，鱼腥味降低，且

味道鲜美适中。

3.4 质构

超微茶粉作为食品调味料在调节色、香、味时

也影响着食品的质构。王杰等[39]探究超微茶粉对

曲奇饼干品质特性的影响表明：添加超微茶粉能使

饼干的硬度、咀嚼性、脆性显著降低，弹性显著增

加，对于改善曲奇饼干品质、抑制微生物生长、减缓

酸败变质等具有良好效果。王玉婉等[40]研究超微

茶粉对全麦面包品质及其淀粉消化特性的影响表

明：添加适当超微茶粉能使全麦面包水分质量分数

较高，质地更加绵软爽口，富有弹性。潘斌等[41]研

究绿茶粉在方块酥中的应用表明：添加超微茶粉

3%能软化面筋的筋力，使制作的超微绿茶方块酥

产品外形较均匀，酥脆，横断面结构层次分明。

4 展 望

超微茶粉作为当今大众所熟悉的茶产品，具

有健康、绿色、营养、方便等特点，作为食品添加

剂可以提高食品的口感和营养价值，符合当代消

费者对食品的多元化追求。目前，国内外对超微

茶粉的研究与开发主要集中在超微绿茶粉、超微

红茶粉上，在食品添加调味上主要集中在烘焙食

品、面食制品、甜品、饮料制品等方面，对其他茶

类超微茶粉的研究还较少，在食品添加调味上的

应用也有待进一步提高，需进一步开展开发利用

研究、促进产业化发展。一方面是要强化超微茶

粉生产加工设备开发，在现有的工艺、设备基础

上加以改良、组合和创新，研发购置成本更低、生

产效益更高、品质管控更优的设备或生产线 [42]，解

决超微茶粉生产“门槛”高、加工过程中发热降低

茶粉品质及食品质量安全存在风险等问题 [43]，实

现降本增效、推动高端产品开发和抢占全球茶粉

市场；另一方面是要进一步丰富超微茶粉产品品

类，拓展全部茶类超微茶粉开发利用，开展多元

化茶食品、茶保健品和茶医药制品研发，实现超

微茶粉、“超微茶食品+”终端产品同步发展 [44]。

当前，国内茶叶产能过剩，干毛茶及精制茶的

消费已达到一定瓶颈，进一步加大超微茶粉的开

发利用能延长茶产业发展链条，也能进一步促进

茶食品多元化发展，为消费者提供更多的选择空

间 [45]。总的来说，超微茶粉的开发利用是茶产业

转型升级的必由之路 [46]，也是新时代、新形势下年
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轻人“吃茶、玩茶、用茶”的必然选择。
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