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不同温湿度环境条件对六堡茶品质的影响 
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【摘要】中国名茶广西六堡茶于茶叶市场地位关键，温湿度极大影响其品质形成。优化温湿度条件对提

升广西六堡茶品质、推动产业发展作用重大，本文着重探究不同温湿度环境下六堡茶品质变化，研究其对六

堡茶生长、加工、储存阶段品质的影响，结果表明，合适的温湿度可促使其品质提升，极端条件则带来不良

影响，为六堡茶种植、加工与储存温湿度优化提供参考，助力产业高质量前行。 
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【Abstract】Guangxi Liubao tea, a famous Chinese tea, plays a key role in the tea market. Temperature and 
humidity greatly affect its quality. Optimizing temperature and humidity conditions plays an important role in 
improving the quality of Guangxi Liubao tea and promoting industrial development. This paper focuses on exploring 
the changes in the quality of Liubao tea under different temperature and humidity environments, and studies its effects 
on the quality of Liubao tea during growth, processing, and storage. The results show that appropriate temperature 
and humidity can improve its quality, while extreme conditions have adverse effects. This provides a reference for 
optimizing the temperature and humidity of Liubao tea planting, processing, and storage, and helps the industry move 
forward with high quality. 
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引言 
绿色创新浪潮中，特色农产品产业直面品质提

升与技术升级挑战。六堡茶因独特风味和“越陈越

香”特质备受瞩目，温湿度作为关键环境要素，对其

品质起着决定性作用，既能塑造优质好茶，也会致

使品质下降。尽管以往研究涉及温湿度对茶叶的影

响，但对六堡茶种植、加工、储存全环节的系统性研

究仍存在空白，探究不同温湿度环境下六堡茶品质

变化规律，能够完善相关研究体系，为六堡茶产业

打破发展桎梏、探寻可持续发展路径提供科学指引，

对推动产业革新、提升市场竞争力有着不可忽视的

现实价值。 
1 不同温湿度环境条件对六堡茶品质影响研究

的意义与背景 
六堡茶身为中国名茶，凭“红、浓、醇、陈”别

具一格的风味和保健功效，于茶叶市场广受青睐，
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温湿度作为影响茶叶生长、加工以及存储的核心环

境要素，对六堡茶品质影响巨大，生长期间，温度作

用于茶树生理，偏低温度利于氨基酸积聚，使得茶

汤更显鲜爽，湿度则关系到茶树水分均衡与叶片持

嫩程度[1]。加工进程里，就拿渥堆这一环节来说，温

湿度把控得当才能让微生物与酶充分发挥效能，打

造出独特风味，存储过程中，温湿度适宜可推动茶

叶良性陈化，提升品质，反之，茶叶容易发霉或老

化，仔细钻研温湿度对六堡茶品质的影响，能够为

改善种植、加工、存储环境给出依据，提升茶叶品

质，从而推动六堡茶产业兴旺发展。 
2 温湿度对六堡茶生长过程中品质形成的影响 
2.1 温度对六堡茶生长及品质成分积累的作用 
在六堡茶漫长生长进程里，低温环境下茶树生

长脚步放慢，恰恰为茶叶积累含氮化合物打造良好

契机，低温作用下茶树细胞代谢悄然转变，大量氮

元素用于合成氨基酸。研究表明，当平均气温处于 
15℃ - 20℃时，茶叶中氨基酸含量相较于 25℃-
30℃环境下生长的茶叶可提高 10% - 15%，茶汤的

鲜爽度明显提升。高温时茶树生长迅猛，枝叶快速

繁茂，品质隐忧也随之而来，高温致使茶树生化反

应急剧加快，茶多酚合成与分解失去平衡，过量茶

多酚在茶叶中积聚，让茶叶口感苦涩且刺激感强烈，

彻底打破六堡茶醇厚柔和的美妙口感，使其独特韵

味难以完美展现。 
2.2 湿度对六堡茶生长及品质特性的影响 
湿度对六堡茶的生长和品质也有重要影响。适

宜的湿度能够维持茶树的水分平衡，保障新陈代谢

正常进行，使茶树细胞保持活力。当空气相对湿度

维持在 70% - 80% 时，茶树生长良好，茶叶叶片含

水量适宜，内含物质丰富。在高湿度环境下，茶叶叶

片细胞水分充足，持嫩性好，有利于形成优质六堡

茶。然而，湿度过高会滋生大量病菌害虫，侵害茶

树，降低茶叶产量和品质。当相对湿度高于 90%，

茶树感染病虫害的几率增加约 30% - 40%，茶叶品

质明显下降，严重时茶叶会染病，失去商品价值。湿

度过低则会限制茶树生长，影响光合作用等生理活

动。茶树缺水会导致叶片含水量下降，叶片干硬，口

感苦涩，无法体现六堡茶醇厚的韵味[2]。 
3 温湿度在六堡茶加工过程中对品质的影响 
3.1 加工环节温度把控对六堡茶品质的影响 

杀青环节对茶叶品质影响重大，温度掌控直接

决定茶叶基础品质走向。而当杀青温度过低时，茶

叶中的酶活性无法得到有效抑制，在后续加工过程

中，这些酶会持续催化茶叶中的物质发生反应，导

致茶叶发酵过度，使茶叶色泽暗淡，口感偏离六堡

茶的标准，无法展现其独特品质。研究显示，当杀青

温度低于 180℃时，茶叶发酵过度的概率大幅增加，

色泽评分较正常杀青温度下的茶叶低 2 - 3 分，口

感的醇厚感和鲜爽度也明显下降。渥堆是塑造六堡

茶独特风味和色泽的关键工序，适宜的温度对微生

物生长和酶促反应至关重要。一般来说，渥堆温度

控制在 40℃左右较为适宜。在这个温度区间，曲霉、

青霉等真菌能够快速生长繁殖，并分泌多酚氧化酶、

纤维素酶等多种酶类。这些酶催化茶叶中的茶多酚、

纤维素等物质发生氧化、分解、缩合等化学反应，形

成六堡茶“红、浓、陈、醇” 的品质特点。相关试

验表明，渥堆温度在 40℃时，茶叶的感官审评综合

得分最高可达 90.9 分，汤色红色饱和度（a*值）最

高为 27.18，水浸出物含量达 44.59%，酚氨比最低

为 2.8，茶叶品质最佳。在实际生产中，可借助六堡

茶发酵控制箱等专业设备，对渥堆温度进行实时监

测和精准调控，确保渥堆过程在最佳温度条件下进

行。 
3.2 加工过程湿度条件对六堡茶品质的作用 
在揉捻和干燥环节，湿度的精准控制对茶叶的

外形和品质影响显著。揉捻时，适宜的湿度能使茶

叶细胞适度破碎，释放内含物质，同时保持茶叶的

外形完整。当湿度处于理想范围，如空气相对湿度

在 60% - 70% 时，茶叶在揉捻过程中可形成紧实的

条索状，外形美观，碎末率低于 5%，且内含物质释

放充分，风味浓郁。湿度还影响茶叶内部水分分布，

确保后续干燥时受热均匀，避免局部焦干或潮湿，

提升茶叶整体品质。湿度过大时，茶叶易吸水，为微

生物滋生创造条件，导致发霉变质。实际生产中，可

通过改善加工车间通风条件，安装通风扇或使用除

湿机来调控湿度。相反，湿度过小会使茶叶水分快

速流失，变得干燥脆弱，在后续加工、运输和储存过

程中容易破碎，影响外观和口感。因此，在加工过程

中，需根据不同工序要求和茶叶实际状态，灵活调

整湿度，以保证六堡茶的品质[3]。 
4 温湿度在六堡茶储存阶段对品质变化的影响 
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4.1 储存温度对六堡茶品质陈化的影响 
于低温储存环境里，茶叶内部化学反应节奏大

幅减缓，陈化过程变得徐缓且温和。这般缓慢陈化，

可充分留存茶叶原本风味物质，让六堡茶经漫长储

存，仍能展现初始的香气与口感，给追求原味的消

费者吃下“定心丸”。把六堡茶存于 15℃-20℃环境，

其陈化步伐相对迟缓，历经数年，茶叶香气与滋味

变化平稳，始终保有清新口感和独特茶香，储存温

度偏高时，虽能加快六堡茶陈化，却暗藏诸多隐患。

高温之下，茶叶香气成分更易挥发，大量香气物质

在陈化中消散，致使茶香寡淡。高温还引发不利化

学反应，使茶叶口感变淡薄粗糙，甚至生出“熟闷

味”等怪味，严重破坏品质。像在 30℃以上高温储

存，茶叶短时间就可能陈化过度，醇厚口感尽失，换

来不协调风味，为保障六堡茶陈化时品质稳步提升，

实际操作中，需将储存温度控制在较低且稳定区间，

家庭储存可把茶叶置于室内阴凉角落，避开阳光与

热源；专业仓储则借空调、温控设备，将温度精准调

控在 20℃-25℃，平衡陈化速度与品质维持。 
4.2 储存湿度对六堡茶品质保存的影响 
当储存湿度处于理想状态，相对湿度稳定在

60%-75%区间，茶叶内水分含量得以维持平衡，这

为茶叶缓慢发生有益氧化与微生物发酵提供绝佳条

件，在这样的环境里，茶叶中的微生物能适度生长

代谢，推动茶叶成分发生一系列复杂化学变化，进

而提升茶叶品质，适宜湿度下，茶多酚逐渐氧化聚

合，生成更多茶红素、茶褐素等物质，使得茶汤呈现

出浓郁诱人的红色，口感愈发醇厚饱满。如果储存

环境湿度过高，超过 80%，茶叶会大量吸收水分而

受潮。高湿环境容易成为霉菌等有害微生物繁殖的

温床，它们会在茶叶上快速生长，导致茶叶发霉变

质，产生刺鼻的霉味，同时破坏茶叶的营养成分和

口感。南方梅雨时节，若仓储条件不佳，这种情况就

极易出现，实际储存时，可在仓储空间安置除湿机，

根据湿度变化及时启动除湿功能；也能使用生石灰、

硅胶干燥剂等吸收多余水分，保持环境干燥[4]。储存

湿度若低于 50%，茶叶内水分会迅速流失，变得干

燥老化。干燥环境阻碍茶叶内部化学反应，抑制微

生物活动，让茶叶失去活性，口感寡淡，香气消散，

干燥季节或地区，可利用加湿器增加仓储湿度，或

采用密封包装并放入适量湿度调节包，维持茶叶周

边环境湿度稳定，保障六堡茶在储存过程始终保持

优良品质。 
5 基于温湿度影响优化六堡茶品质的策略 
5.1 种植环节温湿度调控策略 
在种植六堡茶时，应根据当地气候条件科学选

择种植区域。在炎热、光照强的地区，可选择海拔稍

高、有自然遮荫条件的山地，这些地方温度相对较

低，能为茶树生长营造适宜的小气候。在降水少、气

候干燥的地区，优先选择靠近水源的地块，便于灌

溉。在高温季节，可使用遮阳网调节茶园温度。一般

在上午 10 点至下午 4 点阳光强烈时，在茶园上方

铺设遮阳网，遮光率可根据实际情况选择在 50% - 
70%，这样能降低茶园温度 3 - 5℃，减少高温对茶

树的损害，降低茶叶中茶多酚的过量消耗，保持茶

叶的鲜嫩度和口感品质。遇到干旱天气，及时灌溉

是增加茶园湿度的有效措施。滴灌和喷灌是较为合

适的灌溉方式，滴灌能精准供水到茶树根部，节约

用水的同时保证茶树充分吸水；喷灌可增加茶园空

气湿度。灌溉频率应根据土壤湿度和天气情况灵活

调整，一般每隔 3 - 5 天灌溉一次，每次灌溉以土壤

湿润但不积水为宜。通过遮阳网遮光降温，可使茶

叶中茶多酚含量降低约 10% - 15%，氨基酸含量相

对提高 5% - 8%；合理灌溉可让茶叶含水量保持在

适宜范围，提升茶叶品质。 
5.2 加工过程温湿度精准控制方法 
需为加工车间安装高精度温湿度监测设备，诸

如温湿度传感器、温湿度记录仪这两种，此类设备

可即时反馈车间里的温湿度数据，便于操作人员迅

速进行调整，六堡茶杀青，温度必须严格管制在 180-
220℃这个范围，若温度升得过高，茶叶极易变得焦

糊，直接破坏茶叶的营养，还会让茶叶染上焦苦味；

温度过低无法切实抑制茶叶中酶的活性，引发茶叶

发酵超量，影响品质。在实际操作期间，可对杀青设

备的火力大小进行调节以控制温度，操作人员需时

刻紧盯温湿度监测设备的反馈结果，保证温度稳定

处在合适区间，一般把温度控制到 40℃左右，相对

湿度把控在 80%-90%，为实现此温湿度情形，能利

用加湿器增添空气湿度，依靠加热装置或空调系统

去调节温度，在茶叶渥堆阶段，需每隔一定时长（像

2-3 小时）对温湿度检查一次，并按照实际情形进行

微调，使渥堆环境稳定可靠，助力微生物生长及酶
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促反应开展，由此形成六堡茶独有的风味及色泽表

现。 
5.3 储存阶段温湿度管理要点 
应把建立专业储存仓库作为首要任务，仓库内

部应配备完备的温湿度调节装置，诸如空调、去湿

装置、加湿设备之类，按照六堡茶的陈化需求，建议

一般将储存温度维持在 20-25℃，把相对湿度稳定在

60%-75%，置身于这样的环境里，茶叶能缓慢又平

稳地实现陈化，可杜绝高温高湿造成的茶叶发霉变

质，也可防止低温低湿导致茶叶陈化进度缓慢乃至

停滞[5]。为让温湿度长久处于合理区间，要定期对茶

叶含水量及品质变化做检查，可采用水分测定仪检

测茶叶的含水量，若检测出含水量超标，能打开除

湿机器降低湿度；若检测到含水量偏低，则开启加

湿器适度增添湿度，每间隔一段日子（如一个月）随

机抽取部分茶叶实施感官评价，留意茶叶色泽、香

气、口感等方面的变动，一旦察觉到茶叶品质出现

异常，要迅速分析根由，修正储存环境的温湿度水

平，以保证六堡茶在存放阶段品质持续变好，实现

其“越陈越香”价值效果。 
6 结语 
温湿度在六堡茶生长、加工以及储存阶段，都

对其品质的形成有关键意义，相宜的温湿度组合，

便于茶叶积累有益成分、造就宜人风味与色泽、推

动良性演化；极端的温湿度环境会破坏茶叶质量，

凭借合理调控各阶段温湿度水平，诸如种植时选择

合适地带并利用设施来加以调节、加工时精准调节

温湿度的参数值、储存时搭建专业仓库调节环境体

系，利于提升六堡茶的品质水平，这既能满足消费

者对高品质茶的需求，也为六堡茶产业的可持续发

展添注有力保障，助力产业实现进一步昌盛。 
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