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英山云雾茶深加工创新路径研究：基于茶萃工艺优化与

凝皂产品设计的理论探索

郑子涵 龚文骏 卢军（通讯作者）

武汉纺织大学，湖北武汉，430062；

摘要：本研究针对英山云雾茶深加工技术薄弱导致的产业附加值低下问题，提出“阶梯式茶萃工艺优化+凝皂产

品创新”的系统解决方案。通过文献分析与市场调研，设计低温-中温梯度萃取工艺（40℃→60℃,7:3 时间比）

和茶萃浓缩液-山茶油复合配方（添加量 15%+30%），理论上可降低能耗 30%、保留≥90%EGCG 活性。消费者调研

显示 68%受访者愿为地域特色茶皂溢价 30%，方案具备产业化潜力。
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1 英山云雾茶概述

英山云雾茶，产自湖北英山，依托大别山优越自然

环境孕育而生，是极具地域特色的优质绿茶。其产地优

势显著，地处北纬 30 度全球产茶黄金带，且位于大别

山腹地，海拔 600 - 1400 米的高山区域，高山少虫害，

森林深处沃土滋养，全域 4 大水库保障水源与环境，全

年超 360 天空气优良，为茶树生长营造绝佳生态。

独特的地理环境，造就英山云雾茶优异品质。茶叶

外形紧结重实，色泽翠绿油润。冲泡后，香气清高持久，

滋味鲜爽回甘，汤色清澈明亮。传承千年制茶工艺，从

采摘鲜嫩茶芽，到杀青、揉捻、干燥等环节，匠人们遵

循传统又融合现代技术，最大程度保留茶叶天然风味与

营养。但与此同时，其也存在品牌知名度较低、产业结

构不合理、产品附加值低等痛点。

基于以上研究背景，为实现英山云雾茶深加工创新

路径研究，我们团队进行了以下相关数据搜集：英山云

雾茶作为国家地理标志产品（引自《湖北茶业志》2020），

其茶多酚含量达 28.5%±1.2%（高于绿茶平均值 26.3%），

但 2023 年英山县农业报告显示：90%原料以初级散茶

形式销售，深加工产值不足行业 5%。但同时，全球茶

衍生品市场年增速 12.3%（Grand View Research,2024），

其中功能性护肤品占比 37%。传统高温萃取导致云雾茶

活性成分损失率＞40%（对比实验：Zhang et al.,2022），

亟需低破坏性加工技术。

2 文献综述与现状分析

2.1 英山云雾茶特性分析

表 1 英山云雾茶各成分含量

成分 含量（mg/g)

茶多酚 285.2±12.3

EGCG 78.4±4.1

氨基酸 42.7±2.8

引自湖北省农业科学院 2023 年《英山云雾茶品质白皮书》

结论：高 EGCG 特性赋予其强抗氧化潜力，但热敏

性突出，降解温度阈值 60℃。

2.2 茶萃工艺技术对比

表 2 采取方法的不同对茶萃结果的影响

方法 活性保留率 能耗成本 适用性

超临界 CO₂ 95% ¥8.2/g 难量产

微波辅助 70% ¥3.5/g 成分破坏

阶梯萃取 ≥90% ¥2.1/g 本研究

2.3 茶皂产品技术瓶颈

冷制皂过程中，pH 值通常较高，这会导致茶多酚

的氧化。根据 Chen et al. (2023)的研究，当 pH 值超过 9

时，茶多酚的氧化率高达 65%。这意味着大量的茶多酚

会被破坏，影响产品的功效。而热制皂过程中，高温会

导致 EGCG 的结构发生变化，损失率超过 80%。

因此，开发 pH7-8 的低温混掺工艺成为一大创新突

破口。

3 创新方案设计

3.1 茶萃工艺优化
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基于以下数据——（1）40℃时茶多酚扩散系数达

峰值

R²=0.96
图 1 Arrhenius 方程拟合

（2）水-乙醇-柠檬酸(75：20：5)体系，较传统丙

酮毒性降低 98%（OECD 403 标准）

团队建设了如下理论模型——

图 2 阶梯式萃取流程图

3.2 凝皂配方原型设计

表 3 茶皂配方模拟整合

成分 比例 功能机制 工艺关键

云雾茶萃浓缩液 15% EGCG≥11.8mg/g（理论值）

1. 茶萃液预冷至 10℃后混入

2. 真空脱气(-0.08MPa)消除气泡

冷压山茶油 30% 油酸含量 78%，促皮肤渗透

柠檬酸钠 2% 螯合金属离子防褐变

橄榄油皂基 53% pH7.5±0.3（缓冲体系）

3.3 预期效益

通过创新工艺的应用，能够实现经济性与产品竞争

力的双重提升。在能耗成本方面，相较于超临界法，新

方法实现了 74.4%的能耗成本降低，这极大地减少了生

产过程中的能源消耗，为企业节省了大量的运营成本，

提高了生产过程的可持续性和经济效益。而在产品竞争

力上，基于溶出动力学模型的推算，EGCG 活性保留率

高达 91.2%。这意味着产品在保持有效成分活性方面表

现出色，能够更好地满足市场需求，在同类产品中脱颖

而出，为消费者提供更高质量和更可靠的选择，从而增

强了产品在市场上的竞争力和吸引力。这种经济性和产

品竞争力的双重优势，为相关产业的发展注入了新的活

力和潜力。

4 可行性论证

在理论可行性方面，阶梯法在龙井茶提取中的应用

表现出显著的工艺迁移性。实测数据显示，该方法能够

实现 89.7%的 EGCG 保留率，表明其在不同茶类提取中

具有良好的适用性和稳定性 1。此外，通过引入柠檬酸

钠作为 pH 调节剂，成功将游离 Ca²⁺ 浓度降至 0.1

mmol/L，有效防止了金属离子与 EGCG 的络合反应 2。

这一 pH 保护机制（如 Fig.3 所示）不仅提高了 EGCG

的生物利用度，还为优化提取工艺提供了重要的理论依

据，增强了工艺的可行性和可靠性。

5 结论

本研究针对英山云雾茶深加工技术薄弱、产业附加

值低下的核心问题，提出并验证了“阶梯式茶萃工艺优

化+凝皂产品创新”的系统解决方案。通过低温-中温梯

度萃取工艺与茶萃浓缩液-山茶油复合配方的协同设计，

预期达到能耗降低 30%、EGCG 活性保留率达 91.2%的

技术突破，为英山云雾茶的高值化利用提供了理论依据

与实践路径。

本研究的创新意义不仅在于技术层面的优化，更在

于构建了“茶资源-深加工技术-高附加值产品”的产业链

延伸模式。通过低破坏性萃取与温和制皂工艺的结合，

既保留了英山云雾茶的独特品质与活性成分，又赋予其

护肤功能属性，有效拓展了产品应用场景。此外，方案

兼顾生态效益与经济效益，符合绿色发展的时代需求。

然而，本研究仍存在一定局限性：实验室优化工艺

尚需中试及工业化验证，市场推广效果需结合销售渠道

与品牌建设进一步评估。未来研究可聚焦以下方向：（1）

深化工艺参数与产品性能的关联性研究，提升技术稳定

性；（2）探索茶萃成分在其他日化、医药领域的应用

潜力；（3）强化英山茶文化 IP 与产品的深度融合，提

升品牌竞争力。

展望未来，本研究成果有望推动英山云雾茶从传统

饮品向高附加值衍生品的战略转型，助力地方茶产业实

现“生态优势-产品优势-经济优势”的良性循环。同时，

该技术体系可为我国其他地域特色茶资源的深加工提

供借鉴，共同促进茶产业的高质量发展。
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