
概 况

国内外茶叶加工概况

茶叶加工是茶叶初制、精制和深加工的总称。将茶树的鲜叶（又

称茶菁、芽叶、青叶、生叶）经过工艺处理后，形成不同茶类的毛

茶，即半成品茶，称为茶叶初制；将毛茶做进一步工艺处理，成为规

格化、系列化的精制茶，即成品茶，称为茶叶精制。将原料（鲜叶、

毛茶、精制茶、副产品或茶树上可利用器官）进一步加工，形成与传

统工艺所生产的产品不同的茶制品，称之茶叶深加工。

最早利用茶叶，是“伐而掇之”（陆羽《茶经》），生煮羹饮，继

而晒干贮用。当人们感到饮茶能祛病强身消渴时，对茶叶有了新的要

求，出现了烘干制饼的原始茶叶加工。随着消费人群的扩大、茶叶生

产的发展、茶文化的繁荣，出现了团茶、散茶以及各种茶类。近代又

出现茶叶精制。随着科技的现代化，检测手段、加工设备水平的提

高，出现了茶叶深加工。至今，茶叶加工学已成为学科交叉的专业，

属于农副产品加工和食品加工、精细化工的范畴。

全球有 年全球茶园面积达

，人均年消费茶叶 ，发达国家人均达

。全球的茶叶及其制品的销售额在

的人喝茶，消费量占饮料总消费量的

亿美元以上，在一些国家，茶叶已成为国家进出口的主要农产

品。据估计，全球有

常年需进口茶叶消费的国家和地区已达

年，中国茶园面积约

，世界平均单产约，但产量仅占

年中国茶叶总产量为

，出口约

个国家或地区种茶，

，产茶约

，中国年人均消费茶叶
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，约占全球茶园面积的

／亩，中国仅为
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。主要原因是成本太高，如著名产茶国肯尼亚

世界产量达到

绿茶

绿茶是世界上最早加工的茶类，历史悠久，其制法大多由我国传

入其他国家。

以以上，近

绿茶对人体健康优于红茶，且绿茶的平均价格高。目前，绿茶的

年中，产量平均年增长率达

上。绿茶以我国产量最多，占世界绿茶产量 以上；其次为日本、

印度尼西亚、越南、前苏联，产区比较集中。一些非洲国家历史上习

惯饮用绿茶，为节省外汇开支，近来也积极引种，发展绿茶。为争夺

市场份额，印度也积极仿制绿茶，主产区在南印度，年产量

左右。

绿茶属于不发酵茶类，主要分四类，即炒青、烘青、晒青、蒸

青。每一类又可分若干花色品种。其中，日本绿茶以生产蒸青为主，

也生产少量烘青和炒青；印尼绿茶以烘青、炒青为主，烘青窨制茉莉

花茶；印度绿茶以生产珠茶、蒸青为主；越南和前苏联生产炒青为

主；我国生产绿茶中的四大类，但以炒青和烘青为主。中国绿茶中的

珠茶、眉茶除畅销摩洛哥等非洲国家外，还销往法国、美国等。此

外，绿茶中的名优茶，如西湖龙井、黄山毛峰、碧螺春等蜚声海内

外，销势较旺。

目前，绿茶加工大多为机械生产。炒青和烘青多为单机作业，而

蒸青，尤其是日本蒸青，机械化程度高，大多为机械化或半自动化作

业。越南、印尼以及非洲国家生产绿茶的机械，不少由我国提供。我

国的名优绿茶多为手工制作，现已向半机械化、机械化过渡。

红茶

的

红茶是世界茶类中第一大茶类，占全球产量的

界茶叶贸易量 左右。全球红茶产量约

以上。

兰卡、印度、肯尼亚、中国和前苏联的产量较高，此五国产量占红茶

总产量的

红茶加工技术源于我国，已有二百余年历史。由于品种、机械等

等原因，我国出口红茶总体水平不高、卖价甚低。目前，我国红茶出

口仅占市场份额的

以上，占世

，其中斯里



年产量比 年增长

，一些新兴的红茶国也仿效。目前，斯

以

美元 ，而我国不少茶区的鲜叶成本就在 美

元

生产的红茶成本约

以上。

红茶属全发酵茶，可分为三大类，即小种红茶、工夫红茶和红碎

茶。前两种红茶为我国特有的红茶产品，尤以滇红、祁红蜚声国内

外。红碎茶则是世界共同性的产品，因其汤色红艳，滋味浓，加牛奶

后汤色金黄，又适宜于作袋泡茶，所以在国外，尤其在欧美国家较

流行。

制法和

国外生产红碎茶机械化程度高，按其制法分为传统制法和非传统

制法，而后者又可分为洛托凡制法、 制法。由于

高 以上用

制法强烈快速，茶叶品质较好，冲泡后茶汁浸出率比传统制法

，更适宜加工袋泡茶，因此发展较快。肯尼亚

以上用，印度

里兰卡、阿根廷、前苏联和我国还基本处于传统制法加工红碎茶。尽

管各种红碎茶制法各异，但红碎茶的花色分类及各类茶外形规格基本

一致，分为叶茶、碎茶、片茶和末茶，基本上实现了产品标准国际化。

其他茶

国际上，除红茶、绿茶外，白茶、青茶、黑茶、黄茶等茶类基本

上由我国生产，是少数几个国家特有的茶类。在这些茶类中，以青茶

为首。青茶又名乌龙茶，属半发酵茶，通过摇青等工艺形成乌龙茶固

有的特色。乌龙茶主产我国的福建、台湾和广东等省，日本也有少量

生产。近二十年来，乌龙茶产量猛增，

倍， 左右。目前我国乌龙茶产量大约在年中年增长

，主要提供给我国少

上，也是出口茶叶的重要品种。黑茶属后发酵茶类，通过渥堆或堆积

做色，形成黑茶叶色油黑或褐绿色，汤色深黄或褐红的特点。黑茶也

称老茶，主产我国的湖南、云南、四川等省，前苏联也曾制作。黑茶

主要作紧压茶的原料，我国黑茶产量约为

数民族地区的需要。白茶属前轻微发酵茶类，通过选芽萎凋，缓慢

地、自然地氧化茶多酚，从而形成白色茸毛多、汤色清淡如水的特

点。白茶主产我国福建，其中白牡丹、白毫银针为白茶中的佼佼者。

白茶产量甚微，主销港澳地区，其次为新加坡、马来西亚和西欧。黄
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亿美元。近几年来，

（人

（人

茶属中轻发酵茶，通过闷黄技术形成黄茶特有的黄汤黄叶品质。黄茶

主产我国湖南、安徽、福建、浙江、湖北、台湾等省，但产区狭小，

产量不多。前苏联曾制作黄茶，称苏联黄茶。我国黄茶主要内销，市

场面不广，仅为少数特定消费者饮用。黄茶中君山银针是我国的名茶

之一。药茶、果味茶、加香茶等常以茶为原料，添加药草或干果或加

香形成，消费市场正在缓缓扩大，尤其是药茶，涉及人体健康，或强

身益寿，或减肥，逐渐受到人们青睐。

年代出现速溶茶，直至

茶制品

世纪 年代前后，速溶茶研究取

年至

得突破性进展，产品质量有了提高，饮用方式发生了变化，速溶茶的

消费量猛增， 年产量已年，速溶茶产量增 倍，

。生产速溶茶有印度、斯里兰卡、日本、中国等产茶国，也有

世纪

有美国、英国、瑞士等非产茶国。目前，品质最好的速溶茶采用冷冻

干燥。有的速溶茶还脱去咖啡因，适合少数特殊人群的爱好，但价格

不菲。茶饮料是 年代发展起来的，直接利用茶汤、速溶茶

以上，人均消

或浓缩茶兑水加工而成，常以罐装、瓶装、纸盒装形式出现，携带、

饮用方便，冷暖皆宜。目前世界上茶饮料产量在

人费量正在上升，西欧 年 ）、美 国

（人年）、我国台湾省 年 ）、日 本

年中国农科院茶叶研究所成功地开发

年），茶饮料在世界上销售额已超过

我国的茶饮料也有发展，

年我国茶饮料产量超过

出茶饮料加工生产技术，解决了茶饮料中变色、香低、沉淀三大难

题，通过了部级鉴定，该项成果达到国际先进水平，同时实现了产业

化，带动了我国茶饮料的发展。

，如全从茶叶中提取，则需茶叶

中国、日本、美国、英国、韩国科学家的科学实验不断揭示了茶

叶中成分的理化性质，加深认识这些茶叶成分和用途，开拓成功另一

类的茶制品，如茶多酚、茶色素、咖啡碱等。据估测，全球每年消耗

咖啡碱 。在崇尚自然的今

、丁基羟基茴

天，对天然咖啡碱要求更为强烈。茶多酚是茶叶中含量最多的一种成

分，它的抗氧化效力比合成的二丁基羟基甲苯（



茶叶加工发展趋势

年，茶叶人均消费将提高至世纪前据预测，

发展。红、绿茶消费

。纵观世界茶

香醚 、没食子酸内酯 ）和维生素

和维生素

高，茶多酚与维生

素 有协同作用，并具有杀菌效力和阻断亚硝酸盐的形

成，可广泛用于含油脂食品的抗氧保鲜，延长食品的保质期，也可制

成口香糖，防治龋齿。近几年，茶多酚在我国又被批准为中新药，用

于治疗心血管系统疾病。茶叶中的茶色素实际上是多酚的氧化产物，

也具有相同作用，制成的药品为“心脑健”。在茶叶中还有脂多糖等，

都具有保健功能，能加工成保健食品。具有功能性成分的茶制品的开

发，引起了医学界、食品界的关注与参与，也改变了茶在人们生活中

的形象，茶不仅是饮料，而且是一种功能性的食品。

生产平均增长率为

，年

。茶叶将向方便、健康、经济、多样化方向

世纪

左右，脱咖啡碱茶、有

年代末估计仅占茶叶总消费量的

，但仍占主导位置；特种茶将达到

年占有率增长至机茶也会有所增加，

业，茶叶加工发展总趋势是，改造传统茶叶制造业，提高科技含量，

生产更多更好的产品；建立茶叶加工创新产业，应用高新技术，创造

高新产品。

传统茶叶制造业的改造趋势

茶叶制造业是传统产业，历史悠久。传统产业有着广大的市场，

习惯性的消费群占主导地位。随着现代化进程加快，传统产业必须改

造，必须提高技术含量，才能继续生存和发展。传统茶叶制造业将在

以下四个方面进行改造。

传统工艺的改造。根据市场需要和茶类特色，调整工艺。总

的来说，绿茶要求“三绿”，即外形色泽绿，汤色绿，叶底绿。滋味

鲜醇，香气高爽；红茶要求红汤红叶，味浓强鲜，浸出速度快、浸出

率高。因此，研究和采用先进工艺、改造旧有工艺刻不容缓。

传统设备改造。工艺调整必定引起设备改造。目前我国有些

绿茶加工地区仍处于“一滚到底”的工艺，茶机配置也不合理，不能



技术等，提取茶中有

年代，红绿茶：特种茶：有

年代，将调整为世纪

的制法尚未在主产省普及，采取技保证绿茶应有品质。红碎茶

术和设备引进，能较快地改进红碎茶的品质。为了降低生产成本、保

证茶叶品质，茶叶加工应逐步实现产品系列化和标准化，加工机械化

和自动化。

世纪

到

传统茶类结构的改造。

机茶（含脱咖啡碱）为

。因此，用现代手段改造茶类结构、不断开发新产品是

时代发展的需要。同时，每种茶类，也要调整和创造新的花色品种，

如颗粒绿茶在绿茶产量中要占有一定的比例，保证优质绿茶袋泡茶加

工。我国或世界的红碎茶中 茶的比例也要提高。同时，要更快

地发展草药茶、果味茶和乌龙茶等特种茶，以满足世界茶叶市场的

需要。

传统包装的改造。长期以来，茶叶的包装比较落后，近几年

虽有改进，但仍局限于纸盒、塑袋和铁罐上。今后应加强采用新材

料、新技术、新贮藏保鲜法，要美观、大方、新颖，又能保证茶叶的

质量。

用高新技术建立茶叶创新产业

根据高新技术创新产业要求和国内外茶叶加工科学研究基础，茶

叶创新产业可从以下几方面去考虑。

应用酶技术、超滤技术、超临界

效成分的单体，以及生产浓缩茶、速溶茶等，提高质量，并使成本大

大下降；

应用生物技术，将茶树细胞进行培养，提取次生代谢物质，

最高限度地提高初级产品纯度、提高酯型儿茶素的比例和含量。

应用计算机技术，实现加工过程自控。目前，日本已研制成

全自动电脑操作的煎茶加工，实现了全自动计算机控制。

发展交叉科学，探索茶与人体健康的奥秘，开发出新的产

品，使茶为人体健康作出更大贡献。



绿 茶 加 工

概 述

年代又创制了颗粒绿茶。上述产品再通过精制，成世纪

从茶树上采摘下来的芽叶，经过摊放、杀青、揉捻、干燥工序而

形成的产品通称为初制绿茶。由于杀青方法或干燥方法不同，又可分

为炒青、烘青、蒸青、晒青。目前，我国绿茶生产以炒青和烘青为

主，在

为成品茶或称精制绿茶。

好，销路大。全国

绿茶是我国六大茶类之首，历史悠久，产区广阔，产量多，品质

余个产茶省或多或少都生产绿茶，但主产区在

。绿茶也是我国茶叶出口的主要

浙江、安徽、江苏、福建、四川、江西等省。全国绿茶产量近

，约占全国茶叶总产量的

茶类，出口量占世界绿茶总贸易量的一半以上，主要销往摩洛哥等

余个国家和地区。近年来，随着我国经济发展和人民生活水平的

提高，内销绿茶中的名优茶发展很快，成为各茶类中的佼佼者。

绿茶的品质特点，既是绿茶加工的质量要求，也是检验绿茶加工

技术和区分各花色品种的主要标准。绿茶品质总的特点是外形色泽

绿，汤色绿，叶底绿，香高味醇。但不同品种花色，品质上仍有各自

特色。

炒青：外形条索紧结匀整，色泽绿润；内质香高持久，汤黄绿明

亮，味醇厚爽口，叶底黄绿明亮。

烘青：外形条索完整，显白毫，色泽深绿油润；内质香高味鲜

醇，汤绿而清澈，叶底绿亮匀整。

颗粒绿茶：外形呈沙形颗粒，色绿有光泽，滋味浓爽，汤色绿

亮，叶底粒状绿亮。
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、表 、表准，分成表

号、上梅州种、大面

、菊花春等 多个。因此，绿茶原料要从上

绿 茶 原 料

绿茶原料要求

绿茶品质的基础是原料的质量，只有优良的原料，才能制成相应

质量的绿茶。绿茶品种花色繁多，而每一花色又有级别之分。如炒青

可分为扁炒青、长炒青、圆炒青等；扁炒青又可分为龙井、大方、旗

枪等。各花色品种设特级、一级、二级等级别。总的来说，绿茶作为

一种独特的不发酵茶类，对原料有共同的要求。

以下。

原料的生化成分要求　　茶叶中主要成分茶多酚和氨基酸不仅

在数量上，而且在相互比例上决定着茶叶的滋味。绿茶原料要求二者

之比（又称酚氨比）在

原料的色泽要求　　绿茶要求外形色泽绿润、匀纯，因此，原

料色泽以深绿色为宜，即从内含成分上看，要求叶绿素含量较多

为好。

）原料嫩度要求　　绿茶外形要求高，原料要嫩匀新鲜，节间较

短，叶质柔软，便于造型，制成形状各异的绿茶产品。

个，）原料的品种要求　　全国审定和省审定的茶树品种有

、迎霜、福鼎大白茶、黄荆茶、信阳

但从适制性角度来看，适制绿茶的无性系优良品种仅有龙井长叶、龙

井

、浙 农白、蒙山

述品种中去选择。

绿茶原料的标准及验收

由于茶树品种、加工方法以及品质要求不同，绿茶原料难以用统

一标准。现按中小叶品种和大叶种茶树，结合各地茶场现实的原料标

三个绿茶原料分级标准，供各茶厂自

订标准时参考。各厂制订鲜叶分级标准时，也要参考同类毛茶标准，

力求等级规格一致。

鲜叶进厂时要根据原料标准进行对照验收，划定等级，分别摊放

管理。

鲜叶俗称茶菁、茶草、生叶、青叶。它由芽、一芽一叶、一芽二



等级鲜叶如不合标准的芽叶超过

匀净度差者可降一级。

注： 者可降一级。

叶、一芽三叶、一芽四叶、对夹叶和单片叶所组成。

鲜叶质量用嫩度、匀度、新鲜度和净度来表示。

鲜叶嫩度　　鲜叶嫩度是主要的质量指标。嫩度从内含成分来

说，以纤维素含量表示，纤维素含量越高，鲜叶就越粗老。从感官来

评定，则以芽叶组成来表示，一芽一叶或一芽二叶组成比例越高，则

鲜叶就越嫩。所以，不少茶厂的鲜叶等级主要是以芽叶组成来表示。

鲜叶嫩度也可从芽叶色泽、叶质软硬程度来判断。一般地说，同

表 大叶种大宗绿茶鲜叶分级标准参考表

表 中小叶种大宗绿茶鲜叶分级标准参考表

表 名优绿茶鲜叶分级标准参考表



作为分析样品。在样品中，拣出一芽一叶、

品种鲜叶，芽叶色泽呈黄绿色要比绿色的嫩度好，而绿色的鲜叶要比

深绿色的嫩度好。叶质柔软的要比叶质硬的嫩度好。

）鲜叶匀度　　鲜叶匀度是指鲜叶嫩度和质量的一致程度。匀度

有两种标志，一是指采自同一品种、同一生长条件和长势的茶树上的

同样嫩度的鲜叶，表示匀度好；二是采自不同茶树，但采摘标准一

致，芽叶中某种芽叶占绝大多数，均匀一致，也表示匀度好。此外，

匀度还指芽叶色泽较一致。

鲜叶净度　　鲜叶净度是指鲜叶内不夹带杂物，纯净一致。如

果茶园管理差、杂草丛生，采摘时往往会把杂草一起带入；鲜叶盛器

的原料边屑有时也会混入，造成净度差。

鲜叶新鲜度　　鲜叶新鲜度是指鲜叶从树上采摘下后的理化性

状变化的程度。保持鲜叶的新鲜度，即不萎、不变红，则能保证制茶

品质。

在了解鲜叶的品质指标后，要根据茶厂所制定绿茶的鲜叶等级标

准进行验收。芽叶组成的分析，在每批鲜叶中取代表性的样品

按一般四分法称取

一芽二叶、一芽三叶、一芽四叶、对夹二叶、对夹三叶以及茎梗、单

片，分别归堆称重，计算出各类别占总质量的百分比，再对照鲜叶分

级标准。

虽然芽叶组成是鲜叶分级主要依据，但还不够，它还不能区分出

同种芽叶的匀度和新鲜度，所以，还要用感官审评来辅助。

鲜叶感官审评主要是通过看、嗅、摸相结合，鉴别出鲜叶的嫩

度、匀度、净度和新鲜度。审评时，要看鲜叶中芽头的大小、芽梢的

长度、叶子开展程度、底叶（新梢最下面一叶）的老化程度。再看鲜

叶的色泽、萎蔫、红变、夹杂物。用鼻嗅鲜叶的气味，是否有异味。

最后用手触摸鲜叶是否柔软，以此来辅助判断按鲜叶分级标准确定的

等级是否正确。

在实际应用时，初制厂应将头天的鲜叶样品保留，以供第二天评

级时作参考。例如，同样是一芽二叶，但长度有一定差异。如留隔日

样品，则可依此来判定当日收进鲜叶中的一芽二叶是长了，还是短



绿茶生产基本原理

了？一般地说，同一品种芽叶，长度短的比长的嫩度高。

鲜叶验收后，应将鲜叶按产地、品种、采摘时间、级别分别摊

放，分别付制。

绿茶初制加工工艺是由鲜叶摊放、杀青、揉捻（切）、干燥组成；

绿茶精制加工工艺是由筛分、切细、风选、拣剔、干燥、车色、匀堆

组成。

绿茶初制基本原理

鲜叶摊放

鲜叶离开茶树后还有生命力，不断地进行生命活动，边呼吸边放

出热量。

在一定的摊放时间内，随着水分的散发，鲜叶内叶绿素变化，色

泽变深，叶质变软，可塑性增加，便于造型。同时，鲜叶中的蛋白

质、碳水化合物、茶多酚或水解、或氧化，使鲜叶品质朝有利方向

发展。

糖分

如果鲜叶不摊放，堆压在茶厂，那么鲜叶从有氧呼吸转为无氧呼

吸。使鲜叶内糖分转化为醇类，产生酒精味。由于呼吸基质

减少，鲜叶开始用含氮物质作为呼吸基质，从而放出氨，产生臭味，

致使产品腐败、变质。

所以，鲜叶进厂后要及时摊放，以保证原料质量。

杀青

杀青是绿茶加工中的关键工序。杀青过程即采取高温措施，散发

叶内水分，破坏酶的活性，并使鲜叶内含物发生一定的化学反应，此

工序为绿茶品质的形成奠定基础。

于

温度与酶活性　　温度是影响酶活性的最重要因素。当温度处

℃时，酶的活性开始加强，在适宜温度范围内，温度每增加

℃时，酶活性最强，酶活性增加一倍。当温度上升到

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



，青叶醛占香油总量的

酶促反应激烈。当温度超过 ℃时，酶活性开始明显下降。温度达

到 ℃以上时，酶彻底灭活。杀青工序就是依据温度对酶活性具有

二重性的原理，利用高温措施，使杀青叶温在短时间内迅速升温到

比例约为

℃以上，破坏酶的活性，制止酶促反应。若锅温过低，叶温升高时

间过长，会使茶多酚发生酶促氧化，产生“红梗红叶”。

）水分蒸发　　杀青叶在升温的同时，蒸发叶中一部分水分，使

叶质柔软，为揉捻造型奠定基础。

量的

杀青过程中，水分蒸发需消耗大量热量，通常为升高叶温所需热

倍。另外，杀青初期的水分蒸发量比后期多，所消耗的热

能也多。为了迅速升高叶温，杀青初期就要供应大量的热能，要求高

温杀青。

）杀青过程的化学变化　　杀青过程中，杀青叶发生了一系列的

化学变化，表现为鲜叶的色泽、香气发生转变。叶绿素含量减少，其

组成也发生变化，墨绿色的叶绿素 在鲜叶中的

，经过杀青，叶绿素 左右，叶

和黄绿色的叶绿素

破坏得多，只剩下

的含量略高于叶绿素保留 ，使杀青叶中叶绿素绿素

。因此，叶色由鲜绿色变为暗绿或黄绿色。鲜叶中青叶醇占鲜叶芳

。这些低沸点芳香物质具有强烈的

青草气，杀青过程中大量挥发，使高沸点芳香物质显露。蛋白质、淀

粉、原果胶部分水解，使氨基酸、可溶性糖、水溶性果胶的含量增

加。茶多酚不仅总量减少，其组成也发生变化，酯型儿茶素含量减

少，简单儿茶素含量增加，有利于减轻茶汤的苦涩味。

杀青叶的化学变化受温度影响明显。温度过高，叶绿素破坏较

多，使叶色泛黄，降低绿茶品质。杀青温度较低，茶多酚减少较多，

可减轻绿茶的苦涩味；可溶性糖、游离氨基酸、咖啡碱等物质含量提

高，这些物质对绿茶品质有着重要作用。

可见，温度过高固然能迅速破坏酶活性，但对绿茶品质形成不

利。试验证明，杀青锅温在能够钝化酶的活性，不产生红梗红叶的前

提下，掌握适当的低温对品质有利。



种物理性能均较

左右。

揉捻

芽叶通过揉捻达到两个目的，一是使芽叶卷成条索，二是使叶细

胞组织破碎。这两种作用都是芽叶在外力作用下同时完成的。揉捻叶

的质量决定于其物理性能和受力情况。

种物理性能与其含水

揉捻与芽叶的物理性能　　芽叶通过揉捻能够成条，要求揉捻

叶柔软性好，受力易变形；韧性好，受力变形而不折断；可塑性和粘

性好，变形后不容易恢复原来形状。芽叶的这

量呈函数关系。鲜叶因含水量高，细胞膨胀，这

左差。随着水分减少，这些物理性能增强，当含水量在

右时，这些物理性能最好。随着水分继续减少，物理性能随之下降。

鲜叶在杀青过程中均存在着失水不均匀，梗的含水量较叶子多。

，一般在在实际生产中，揉捻叶平均含水量要大于

揉捻叶成条过程　　揉桶里芽叶除受到两个平面间的压力外，

还受到揉盘、桶壁及芽叶相互间的摩擦力。各种力的综合作用结果，

使叶团在桶中滚动，叶团内部芽叶四周受到挤压力，发生皱褶，由于

主脉硬度较大，叶片皱褶的纹路基本与主脉平行。由于皱褶，叶细胞

组织在曲压作用下破裂，茶汁被挤出，增加叶质柔软性、可塑性和粘

性，有利于成条。随着揉捻叶皱褶增多，体积缩小，如再逐渐增大压

力，一方面使叶片皱褶得更好，纹路更多，形成粗条形；另一方面，

芽叶间摩擦力大，芽叶不同部位所受的摩擦力不同，旋转速度不同，

形成力偶，于是粗条经扭力作用卷成条。

绿茶中，颗粒绿茶的揉切比一般条形绿茶更为强劲。切碎是使本

来呈条形的绿茶在这一工序被机械解体成颗粒状。利用红碎茶的揉切

设备，将茶叶挤压、绞切或高速搓撕碾碎成为颗粒，茶叶表皮被撕，

叶肉裸露，茶汁外溢，叶组织受扭曲或损伤，因揉切时间短，瞬间升

高的叶温在敞开的输送带上即可降低，使产品具有呈沙粒形颗粒，色

泽保持鲜绿色，滋味浓强的特色。

干燥

干燥是绿茶加工的最后一道工序。茶叶干燥不同于一般物料干

燥，茶叶干燥不仅仅是去除水分，而且还发生一系列热化学变化，形



，是形成茶叶香味品

成茶叶特有的色、香、味、形。干燥技术不同，化学成分的变化也不

同，如烘焙干燥的烘青与炒干干燥的炒青，两者的色、香、味均有

差异。

叶片干燥速率　　叶中水分分为游离水和结合水。在干燥过程

中，叶内的水分蒸发到空气中要经过两个阶段，首先是水分从叶内层

向叶表面输送，然后，水分从叶表面汽化。干燥初期，叶片含水量

高，游离水输送速度快，经过一定时间后，游离水已蒸发完毕，叶片

含水量不断降低，水分蒸发速度不断降低，当叶片水分蒸发到一定程

度时，蒸发停止。

干燥过程中，由于水分蒸发量前期比后期多，因而温度要先高后

低。温度若过高，叶表面水分蒸发过快，叶内层水分来不及输送到叶

表面，就造成表皮硬化现象，阻碍叶内层水分继续蒸发，对品质产生

不良影响。若温度过低，叶表面水分汽化速度慢，叶片处于闷蒸条件

下，发生不良的化学变化，降低茶叶品质。

）干燥作用的阶段性　　蒸发水分、热化学变化、完善外形，统

一于干燥过程，三者相互联系于一体。这就要求干燥技术控制叶片水

分蒸发速度的同时，控制热化学反应的方向和程度，同时根据茶叶外

形要求调节叶片受力方向和力的大小。

茶叶干燥要达到预期目的，必须分阶段进行，每个阶段采取不同

的加工技术。温度是干燥过程的重要因素，因此，对干燥的不同阶段

采用相应的温度。一般可分为三个阶段。

第一阶段：以蒸发水分和制止前工序的化学变化为主，应提高

温度。

第二阶段：叶片可塑性较好，最容易变形，因而是做形的关键

阶段。

第三阶段：要求水分含量下降到

质的重要阶段。叶温的高低与香气类型的形成密切相关，在叶温正常

变化范围内，高温产生老火香味，中温产生熟香味，低温产生清

香味。



绿茶加工工艺、设备及其品质管理

，做到早摊，时间不超过

绿茶精制基本原理

筛分　　利用配置不同筛网的平面圆筛机或往复式抖筛机，作

水平回转运动，或作往复和轻微的上下跳动运动，从而将长短不同或

粗细不同的茶叶分开成若干个档次。

切细利用齿切机或滚切机的刀片飞快旋转运动，将分筛出

的头子茶切细，以便符合茶叶规格上的要求。

）风选　　筛号茶因其老嫩不同，轻重各异，在风力作用下，茶

叶所受到的阻力不一，重实的茶叶落点较近，轻飘的落点较远，从而

达到分开轻重的目的。

拣剔　　利用阶梯拣梗机各空隙的长短，在茶梗作下落运动中

依次滑入空隙而拣去粗筋梗子。静电拣梗机是利用拣梗机中摩擦辊产

生电场，使含水率不同的茶叶和茶梗产生不同电荷而分离，达到拣剔

茶叶中的细筋梗和杂色的细筋梗之目的。

）车色　　利用车色机不断滚动，使茶叶间及茶叶和筒壁间产生

摩擦，在热作用下，使茶叶起霜，条索紧结，汤色黄绿。

）复火　　利用烘干机内的热空气对流，不断排除茶叶中水分，

达到干燥和提高茶香的目的。

匀堆　　根据加工样或贸易样的需要，将整理好的各筛号茶的

不同级别按比例混合均匀，达到规格要求，成为成品茶。

绿茶初制生产工艺、设备及其品质管理

鲜叶摊放

工艺与设备　　鲜叶验收后应按品种、产地、采摘时间、鲜叶

级别等分别摊放。摊放既是保管鲜叶的办法，又是制绿茶的第一道

工序。

，约

大宗绿茶鲜叶摊放时，应选取清洁、阴凉、透气、避免阳光直射

的场所，可用水泥混凝土地面，摊放面积一般要求与制茶工厂面积相

仿。摊放厚度

放早付制，依次付制。摊放中间可翻拌，但要轻翻轻拌。



，可鼓风

停

停

，孔径为

后，叶温为

，雨水叶适当延长。

名优绿茶的原料摊放，应摊放在篾簟上或竹匾内，均匀薄摊，约

左右，摊放时间

随着科学技术的进步，利用机械通风进行贮青，能保证鲜叶的

品质。

和

贮青设备有贮青箱、自动箱式贮青设备和贮青槽。国内使用最为

广泛的是贮青槽，其结构为在贮青处的地面下挖通风槽，槽的前端安

装一轴流风机，槽底前深后浅，槽面铺放多块孔板，板的长和宽可分

别取 ，孔距为

排列，风机的型号依槽的长度来决定，槽与槽之间间隔

青槽来贮存鲜叶，鲜叶堆放厚度可高达

停歇通风的方法，如气温低于 ，可鼓风

气温上升到

，以防止叶温上升。可贮存鲜叶

存时间不超过

目前，有些初制厂设有萎凋槽，只要将萎凋槽的槽边装上竹木

栅，能够盛上鲜叶，同样可起到贮青作用。

品质管理

正确掌握鲜叶摊放厚度　　摊放时，鲜叶摊放过薄，水分散失

快，摊放时间就短，影响鲜叶内含物的正常变化，难以形成绿茶的品

质特点。

鲜叶摊放过厚，时间过久，必将影响制茶品质，甚至产生劣变。

由于鲜叶离开茶树，缺少水分和养分输入，难以进行光合作用。但呼

吸作用则在继续，并随着鲜叶失水，鲜叶体内酶的活性增强，变化急

剧。在有氧呼吸条件下，鲜叶放出二氧化碳和热量，鲜叶堆积过厚，

热量难以散发，叶堆内温度升高。在室温

，且叶层压实，则 后叶温上升到

后叶温为 ，鲜叶全部变红。如不散热，

继续堆积下去，鲜叶产生酒精味，进一步还会产生酸臭味。所以，摊

放时控制鲜叶红变是头等大事。

正确掌握摊放适度　　摊放时，要注意鲜叶状态（是雨水叶还

，呈等腰三角形

。用 贮

贮青时可采用间

；气温为

℃以上，则可鼓风

。贮

，如叶层厚度为

，鲜叶开始红变；



、叶质变软、发出清香时，进入下一工序，才能保证茶叶

是晴天叶，嫩叶还是老叶等），控制温度和时间，在鲜叶含水量

。用手

的质量。

杀青

杀青工艺与设备　　目前，我国绿茶除少数高级名茶采用手工

杀青外，大多采用机械杀青。

手工杀青　　用平锅或斜锅作杀青锅。热源有柴火或电等。

时，锅温

①平锅杀青　　平锅就是将炒茶锅水平安置在茶灶上。锅温应根

据投叶量多少而定。一般高档鲜叶投叶量在

约 。叶量少，锅温低；叶量多，锅温高。以鲜叶落锅时有起爆

声为宜。杀青时，用手迅速翻炒，要求撩得净，抖得散，杀得透。杀

青时间约 ，待芽叶质地变柔软，手握不粘，略有清香，失去

鲜叶原有光泽为适度。

的倾斜）在茶灶

，投叶量为

②斜锅杀青　　斜锅就是将炒茶锅斜放（呈

上。炒茶时，锅温一般为

掌把杀青叶从锅的一边推向对角的一边，并使杀青叶抖散，均匀受

热。也可以借助工具，如竹叉、竹帚等翻炒。炒茶时，先快后慢，不

能使杀青叶滞留在锅底，待到杀青适度，即出锅。

机械杀青　　杀青机类型很多，但主要有锅式杀青机、滚筒式

杀青机、槽式杀青机等机种。

①锅式杀青机　　有单锅杀青机、两锅（连续）杀青机和一灶三

种杀青机的结构及操作方法有不同之处，但炒茶

。因此，炒茶锅的投叶量基本相同。锅式杀青机因

℃时，每锅

℃时，则每锅投叶量为

型杀青机，投叶量一般为 。嫩叶、雨水叶投叶量宜

少，而老叶则适当增加。反之，锅温高投叶量增加，锅温低，投叶量

减少。一般认为，白天视锅底呈灰色，晚上视锅底呈微红色，锅温可

达

，随后抛炒（即开盖）到杀投叶后

℃以上，此时投叶会发生爆声。

先闷炒（即加锅盖）

锅温达到

锅连续杀青机。这

锅口径均为

手工投叶，所以，根据锅温定投叶量，在锅温

投叶

型或
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