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保靖黄金茶毛尖绿茶加工技术规程

为规范保靖黄金茶毛尖绿茶加工技术，制定本规程。

1 基本要求

1.1 加工厂

1.1.1 茶叶加工厂环境、设施与卫生管理应符合 NY/T 5019的要求。

1.1.2 加工用水、冲洗加工设备用水应符合 GB 5749的要求。

1.2 加工人员

加工人员应符合 NY/T 5019的要求。

1.3 加工设备

加工设备应符合 NY/T 5019的要求。

1.4 辅料

禁止使用色素、香精、粘结剂和其他添加剂。

1.5 燃料

加工燃料宜采用电及天然气等清洁能源。

1.6 鲜叶原料

1.6.1 鲜叶适制品种为保靖黄金茶群体种及保靖黄金茶 1号、保靖黄金茶 2号等选育出的无

性系茶树良种。

1.6.2 鲜叶产地范围限于湖南省湘西土家族苗族自治州保靖县现辖行政区域内。

1.6.3 鲜叶产地环境应符合 NY/T 853的要求。

1.6.4 每批鲜叶要求嫩度、匀度、净度、新鲜度基本一致。

2 加工

2.1 工艺流程

——工艺Ⅰ：摊青→杀青→清风、摊凉→揉捻→初干→摊凉→做形→提毫、摊凉→足干。

适宜于以保靖黄金茶茶树单芽、1芽 1叶初展等嫩度较高的鲜叶为原料的毛尖绿茶的加工。

——工艺Ⅱ：摊青→杀青→清风、摊凉→初揉→初干→摊凉→复揉、解块→足干。适宜

于以保靖黄金茶茶树 1芽 1叶至 1芽 2叶鲜叶为原料的毛尖绿茶的加工。

2.2 工艺Ⅰ技术要求

2.2.1 摊青

2.2.1.1 场地应清洁卫生、空气流通、无异味和粉尘。

2.2.1.2 鲜叶进厂后，立即摊放于摊青槽或竹垫、篾盘中；摊放厚度，摊青槽 3～5厘米、

竹垫和篾盘 2～3 厘米，露水叶、雨水叶应薄摊；摊放时间视天气情况而定，春茶通常 8～

12小时（摊青槽鼓风摊青一般 3～6小时），以鲜叶发出清香或令人舒服的花香、含水量 70%
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左右为摊青适度。露水叶、雨水叶摊放时间适当延长。

2.2.1.3 不同品种的鲜叶，晴天叶与雨水叶，上、下午采的鲜叶应分开摊放。

2.2.1.4 鲜叶摊放过程中要求适当轻翻，一般每 2～3小时轻翻一次。

2.2.2 杀青

2.2.2.1 杀青方式

——手工杀青：一般采用直径为 55厘米左右的铁锅进行手工杀青。杀青前应先清洁锅

面，然后将锅温升至 200～220℃（白天：锅底泛白；晚上：锅底泛红）。取 0.5～0.75千克

鲜叶投入锅中，双手抓茶翻炒，先闷后抖，当茶叶均匀受热后，改为抖炒，边闷边抖，待芽

叶柔软，失去光泽，并发出清香，立即出锅。时间 3分钟左右，锅温掌握先高后低的原则。

手工杀青适宜于鲜叶量不多时采用。

——机械杀青：通常采用 40型、50型或 60型滚筒杀青机杀青。杀青温度为筒内离投

叶端 20厘米处内壁温度达到 230℃以上，或离投叶端 20厘米处筒内空气温度 130℃左右，

或离出口端 20厘米处空气温度 90℃以上。杀青时间 1分 30秒左右。要求投叶均匀、适量，

火温稳定。

2.2.2.2 杀青程度

杀青叶含水量 62%左右，叶色暗绿，叶缘略卷缩，叶质柔软，手捏成团，并有弹性，

嫩茎折而不断，透发清香为适度。要求杀透杀匀，无红梗红叶，无焦边、爆点。

2.2.3 清风、摊凉

采用手工杀青，将出锅的杀青叶立即均匀散置于竹垫或篾盘中，用电风扇直接吹风，使

水蒸气及时散发，叶温迅速降低；机械杀青，在无冷却装置的杀青机出口端安置电风扇，从

一侧对杀青叶吹风，同时及时将杀青叶均匀散置于竹垫或篾盘中摊凉至室温，摊凉后应及时

揉捻。

2.2.4 揉捻

2.2.4.1 揉捻方式

——手工揉捻：双手抓茶在蔑盘内旋转揉捻（卷曲形）或前后推揉（直条形），来轻去

重，反复揉捻，揉捻用力采取轻-重-轻的方式，时间 1～2分钟。

——机械揉捻：根据鲜叶嫩度及鲜叶量的多少，选用 35型、40型、45型等中小型揉捻

机，装叶量以自然装满揉筒为宜，轻揉。一般单芽揉捻时间 4～5分钟；1芽 1叶初展揉捻 5～

8分钟。揉捻加压应掌握轻、重、轻的原则。

2.2.4.2 揉捻程度

以揉捻叶基本成条（成条率 80%左右），茶汁少量外溢出沾附叶表面，无短碎茶条和碎

末为揉捻适度。揉捻适度的茶叶，应及时解块，进入下道工序，不宜久置。

2.2.5 初干（初烘）

一般采用 5斗烘焙机或平台烘焙机、微型自动（连续）烘干机进行，温度 110～130℃。
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当达到初干温度要求后开始投叶，投叶要求均匀，采用微型自动（连续）烘干机投叶厚度一

般 1～2厘米，5斗或平台烘焙机一般 2～3厘米，并配合手工及时翻叶。烘至茶坯不粘手，

略有刺手感，茶叶含水量 45%左右为适度。初干（初烘）时间一般 5～8分钟。

2.2.6 摊凉

将初干后的茶叶及时均匀薄摊于竹垫、篾盘或其他专用摊凉设备（器具）中，厚度一般

2厘米左右，时间 20～30分钟。

2.2.7 做形（造形）

——手工做形：通常采用电炒锅、5斗或平台烘焙机，温度 70℃左右。投入茶坯，翻炒，

当茶条打在锅中或烘焙机抖内或平台上有轻微响声、茶坯含水量在 30%左右时开始做形。

加工卷曲型毛尖绿茶，双手抓茶，向同一方向顺时针搓揉；加工直条形毛尖绿茶，右手抓茶，

左手平摊，向前方理直。要求先轻后重，边紧边抖散茶条，待茶条达八成干、白毫隐现时转

入下道工序。时间一般 5分钟左右。

——机械做形（理条）：加工直条形毛尖茶可采用理条机做形，温度控制 60～70℃，时

间 8～10分钟，达到条索紧、直时下机。

2.2.8 提毫

设备同 2.2.1.7，电炒锅温度控制在 70～80℃，5斗或平台烘焙机温度控制在 90～100℃，

双手抓茶，采取一定的掌力，直条形茶向前方理直理齐，卷曲形茶按顺时针方向旋转，使茶

与茶之间相互摩擦，茶从手指间落下，时间 30秒左右，待白毫充分显露时将茶坯扫出摊凉。

2.2.9 摊凉

方法同 2.2.1.6，厚度不超过 3cm，时间 30分钟左右，使茶坯充分冷却及内部水分分布

均匀。

2.2.10 足干

采用焙笼或五斗烘干机、平台烘干机、微型自动烘干机及提香机足干。

——焙笼足干：烘焙温度控制在 60℃左右，烘焙用的木炭应先燃烧完全，无异味、烟

味，茶与焙笼之间应衬干净的白棉布，摊叶厚度 2厘米左右，中途轻翻 2～3次。采用五斗

烘干机、平台烘干机、微型自动烘干机足干，一般分两次干燥，其中第 1次干燥温度控制在

80～90℃、第 2次 70～80℃，中间摊凉 20～25分钟，摊叶要求均匀，厚度 2厘米左右。当

用手捏茶条成粉末、含水量在 6%以下时下烘（下机），摊凉后再密封贮藏。

——提香机足干：按设备操作要求进行。

2.3 工艺Ⅱ技术要求
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2.3.1 摊青

同 2.2.1。

2.3.2 杀青

同 2.2.2。

2.3.3 清风

同 2.2.3。

2.3.4 初揉

方法同 2.2.4机械揉捻。揉捻一般选用 40型、45型或 55型揉捻机。一般 1芽 1叶至 1

芽 2叶初展揉捻 10～12分钟，1芽 2叶 12～15分钟。揉捻叶成条率 70%以上为适度。

2.3.5 初干（初烘）

同 2.2.5，烘至茶坯不粘手，略有刺手感，茶叶含水量 40%左右为适度。初干（初烘）

时间一般 5～10分钟。

2.3.6 摊凉

同 2.2.6。

2.3.7 复揉、解块

复揉设备同 2.3.4，装叶量以自然装至揉筒的 4/5左右为宜，忌装叶过多。复揉加压比初

揉略重，并掌握轻、重、轻的原则。以茶条紧卷、紧细、断碎较少为揉捻适度。揉捻中产生

的团块采用手工或解块机解散。揉捻结束后，应尽快进入下一道工序。

2.3.8 足干

同 2.2.10。一般采用五斗烘干机、平台烘干机、微型自动烘干机。其中第 1次干燥温度

控制在 90℃左右、第 2次 70～80℃。

3 质量控制

3.1 质量安全关键控制点

3.1.1 加工场地

3.1.1.1 茶叶加工厂环境、设施与卫生管理应符合 NY/T 5019的要求，鲜叶摊放、初制加

工及包装等不同清洁卫生要求的区域应分开设置，并符合工艺流程要求，各工序操作应在清

洁良好的情况下进行，防止变质和交叉污染。

3.1.1.2 加工与冲洗加工设备用水应符合 GB 5749的要求。

3.1.1.3 茶叶加工与包装场地应在加工开始前全面清洗消毒一次，所有加工设备、器具和工

具使用前应清洗干净。
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3.1.2 鲜叶验收

严格按照鲜叶原料要求进行鲜叶验收，不同等级、不同地块、不同品种、露（雨）水叶

等分开摊放、分别加工。

3.1.3 加工过程

3.1.3.1 关键工艺应有操作技术要求和检验方法，并严格按照技术要求进行加工和检验，同

时记录执行情况。

3.1.3.2 加工过程中应避免茶叶直接接触地面，加工过程中产生的不合格产品、跌落地面的

产品及废弃物，应分别收集，盛装于有明显标识的专用容器中存放于固定地点，并由专人负

责评估处理。

3.1.3.3 禁止使用色素、香精、粘结剂和其他添加剂。

3.2 生产档案

3.2.1 建立原料采（收）购、加工、贮存、运输、出入库和销售的完整档案记录，内容分别

按附件 1的表 1、表 2、表 3、表 4执行。

3.2.2 每批加工的产品应编制加工批号或系列号，并一直延用到产品终端销售。

4 术语和定义

4.1 摊放（摊青）

将采后的鲜叶摊放一定的时间。

4.2 杀青

利用高温破坏鲜叶中的酶活性，阻止多酚类物质的酶性氧化，保存茶叶原有的“青”绿色。

4.3 清风

利用风力使杀青叶尽快散热冷却。

4.4 初揉（揉捻）

将杀青叶在一定的外力作用下，使茶叶细胞组织破损，条索紧卷的过程。

4.5 初干（初烘）

茶叶前期（第一次）干燥工艺过程，主要以散发水分为目的。

4.6 摊凉

冷却因前续工序的高温，使茶叶温度达到室温的过程。

4.7 复揉

将初干摊凉后的茶叶在一定的外力作用下，进一步使茶叶细胞组织破损，条索紧卷的过程。

4.8 做形（造形）

在一定温度和外力作用下，使茶叶外形形成特定形状的过程。

4.9 理条

在一定的温度下，利用一定的外力将茶叶外形条索整理成直条形的过程。

4.10 提毫
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在一定温度和外力作用下，使茶叶表面的茸毛耸立显露的过程。

4.11 足干、提香

茶叶干燥的后期工艺过程，以散失水分、紧卷成形、发展香气为目的。

4.12 解块

解散茶叶因揉捻过程形成的团块。

5 引用和参考资料

GB 5749 生活饮用水卫生标准

NY/T 5019 无公害食品 茶叶加工技术规程

NY/T 853 茶叶产地环境技术条件

编写单位：湖南省茶叶研究所、湖南省保靖县茶叶产业开发办公室、湖南保靖黄金茶有限公司。

编写人员：粟本文、郑红发、黄怀生、包小村、王润龙、赵熙、粟登元、银霞、张帆。
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附件 1：

表 1 鲜叶采（收）购、进厂档案

时 间 来源（地点） 品 种 数量（公斤） 等 级
收购、验收

人
备 注

表 2 加工档案

加工时间 鲜叶来源 鲜叶等级 加工批次
成品茶数量

（公斤）
成茶等级 加工人员 记 录 人 备 注

表 3 产品入库档案

入库时间 加工批次 数量（公斤） 等 级 包装形式 保 管 员 备 注

表 4 产品出库档案

出库时间 入库时间 加工批次 包装形式 销售地点
数 量

（公斤）
等 级 保 管 员 备 注
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