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抹茶加工技术规范 

1 范围 

本标准规定了抹茶的术语和定义、鲜叶原料、加工场所基本条件、加工技术等要求。 

本标准适用于碾茶、抹茶加工。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文

件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。 

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 

GH/T 1077 茶叶加工技术规程 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

碾茶 tencha 

选用适宜的茶树品种，采用遮阳覆盖栽培的茶树鲜叶，经蒸汽杀青、烘干、梗叶分离等工序制成的

茶叶。 

3.2  

金探 metal detection 

对茶叶中的金属杂质进行检验的过程。 

3.3  

抹茶 matcha 

碾茶经精制、研磨、分筛、金探等工序加工而成的微粉状茶产品。 

4 鲜叶原料  

4.1 基本要求  

色泽鲜绿，新鲜匀净，无劣变或异味，无杂质。用于同批次加工的鲜叶等级基本一致。 

4.2 鲜叶盛装、运输、贮存 

http://www.baidu.com/link?url=uAWukPz2hA8OmjL06ah3ibYofl15jNoubqQN3vkdiAe8ATtU9F_xxe0ELhBNZ8U7NiB4-IfjTFWtVGFAnTn2o_
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4.2.1 鲜叶采摘后及时送到加工厂，并注意保质保鲜，合理贮存。  

4.2.2 鲜叶运输时，应用清洁、透气良好的容器进行盛装，不得紧压，防止发热红变。运输工具应清

洁卫生，运输时避免日晒雨淋，不得与有异味、有毒的物品混装。  

5 加工场所基本条件 

应符合GH/T 1077的相关规定。 

6 加工技术 

6.1 碾茶加工 

6.1.1 工艺流程 

贮青→切叶→杀青→冷却→初烘→梗叶分离→复烘(叶)→碾茶 

↓        ↑ 

复烘(梗)→二次梗叶分离 

6.1.2 加工设备  

加工设备包括贮青槽、切叶机、杀青机、冷却机、碾茶炉、梗叶分离机、风选机、烘干机。 

6.1.3 工艺要求  

6.1.3.1 贮青 

6.1.3.1.1 鲜叶到厂就可加工。来不及加工的鲜叶及时贮青。 

6.1.3.1.2 鲜叶贮青场地应清洁卫生、阴凉、无异味、空气流通、不受阳光直射。  

6.1.3.1.3 贮青使用贮青槽、贮青机或其他专用贮青设施。  

6.1.3.1.4 不同等级、不同品种、不同采摘时间的鲜叶，雨水叶与晴天叶，都应分开贮青，分别加工。  

6.1.3.1.5 鲜叶贮青厚度不超过 90 厘米。贮青过程中应保持鲜叶新鲜度，防止鲜叶发热红变。 

6.1.3.2 切叶 

贮青槽的鲜叶经输送带匀速进入切叶机，出料口鲜叶长短均匀，生产量200 千克/小时～300 千克/

小时。 

6.1.3.3 杀青  

6.1.3.3.1 用饱和蒸汽或高温过热蒸汽杀青，按鲜叶等级调整蒸汽温度、青叶流量、筒转速、杀青时

间参数：蒸汽温度 90 ℃～100 ℃，蒸汽流量 100千克/小时～160千克/小时，青叶流量 90 千克/小时～

120 千克/小时，筒转速 30 转/分钟～50转/分钟，搅拌轴转速 300 转/分钟～600 转/分钟，杀青时间

8 秒～10 秒。 

6.1.3.3.2 杀青程度：杀透杀匀，青草气散失，海苔香显露。 

6.1.3.4 冷却 

6.1.3.4.1 杀青叶通过风机吹上空中，在 8 米～10米的冷却网中升降多次，快速冷却除湿。 

6.1.3.4.2 冷却时间 5 分钟～10 分钟。  

6.1.3.4.3 冷却程度：茶梗与叶片中的水分重新分布，手捏茶叶柔软，表面无水渍。 
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6.1.3.5 初烘 

6.1.3.5.1 初烘在碾茶炉内进行。 

6.1.3.5.2 碾茶炉内有多层 1.8 米～2.0 米宽的不锈钢网状输送网带，长度为 10 米～15 米 ，叶片

在网带上堆积，厚 20 毫米～25 毫米，以风送换层的方式在多层网带上前行，经过 4 段共历时 20 分

钟～25 分钟初烘，第一段参考温度 160 ℃～180 ℃，第二段参考温度 100 ℃～120 ℃，第三段参考温

度 80 ℃～100 ℃，第四段参考温度 60 ℃～80 ℃。 

6.1.3.6 梗叶分离  

使用梗叶分离机，根据分离状态调整风力，分出叶片和茶梗，同时去除杂质。 

6.1.3.7 复烘(叶) 

设定烘干机温度70 ℃～90 ℃，时间15 分钟～25 分钟，控制烘干叶水分含量在5%以下。 

6.1.3.8 复烘（梗） 

设定烘干机温度90 ℃～110 ℃，时间20 分钟～30 分钟，控制烘干后的叶、茎梗水分含量在5%以

下。 

6.1.3.9 二次梗叶分离 

使用梗叶分离机，对复烘（梗）烘干后的叶和茎梗进行分离，分出叶片和茶梗，同时去除杂质。分

离出的叶片按本标准6.1.3.7条款的要求进行烘干。 

6.2 抹茶加工 

6.2.1 工艺流程 

碾茶精制→研磨→除铁→分筛→金探→分装→抹茶。 

6.2.2 加工设备  

加工设备包括球磨机、石磨、气流磨等碾磨设备、除铁装置、振动筛、金属探测机等。  

6.2.3 工艺要求 

6.2.3.1 碾茶精制  

6.2.3.1.1 筛分：碾茶通过 4 目～ 10 目孔径的筛子，同时分离叶梗、叶脉、粗叶片和其他杂质。  

6.2.3.1.2 风选：利用风力，将茶叶与茶梗、叶脉、粗老叶等分开。  

6.2.3.1.3 匀堆：利用大型匀堆机，将不同批号品质的碾茶混合均匀。 

6.2.3.2 研磨 

6.2.3.2.1 研磨可采用球磨、连续式球磨、石磨和气流磨。 

6.2.3.2.2 球磨：碾茶称重后，放入球磨机内，设定时间参数，启动机器,待时间到后，机器自动停止,

下料时，用钢丝网套，将抹茶和石球分离。球磨机每次投入碾茶 20 千克～25 千克，转动时间 20 小时～

22 小时，室内温度在 20 ℃以下，相对湿度在 50%以下。 

6.2.3.2.3 连续式球磨：连续式球磨机连续进出料，进料到出料时间 13 分钟～16 分钟，生产量 15 千

克/小时～20 千克/小时，室内温度 20 ℃以下，相对湿度在 50%以下。 
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6.2.3.2.4 石磨：电动石磨连续投料和出料，每台电动石磨机每小时投叶量为 45 克～50 克。 

6.2.3.2.5 气流磨:气流磨设备研磨过程连续进出料，并可大幅度调整加工量，进料到出料时间为 1.5

分钟～2 分钟，每小时投叶量为 50 千克～150 千克。 

6.2.3.3 除铁、分筛和金探  

6.2.3.3.1 打开筛分机，将碾磨过的抹茶依次投入除铁装置、筛分机，过 80 目不锈钢筛，同时去除

表面异物。 

6.2.3.3.2 筛分的同时打开金属探测仪，将筛分好的抹茶过金探。 

6.2.3.4 包装、出入库 

6.2.3.4.1 将分筛金探完毕的抹茶装入铝箔袋，然后装箱打包。 

6.2.3.4.2 将包装好的成品入库。 

6.2.3.4.3 出库前应抽检污染物限量和农药残留限量，应符合 GB 2762、GB 2763的规定。 

7 标准化模式图 

抹茶加工标准化模式图参见附录A。 
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A  A  

附 录 A 

（资料性附录） 

抹茶加工标准化模式图 

抹茶加工标准化模式图见图A.1。 

贮青 切叶 杀青 冷却 初烘 梗叶分离 复烘 

       

鲜叶到厂就可加工。未能
及时加工的进行贮青。鲜
叶贮青厚度不超过 90 厘
米。贮青过程中要注意保
持鲜叶新鲜度。 

贮青槽的鲜叶经输送带匀速
进入切叶机，出料口鲜叶长
短均匀，生产量 200 千克/
小时～300 千克/小时。 
 

用饱和蒸汽或高温过热蒸
汽杀青。蒸汽温度 90℃～
100℃，青叶流量 90 千克/
小时～120 千克/小时，杀
青时间 8 秒～10 秒。 

青叶通过风机吹上空中，
在冷却网中升降多次，快
速冷却除湿。冷却时间 5
分钟～10 分钟。 

冷却叶经过多重网层，厚
20 毫米～25 毫米，以风
送换层的方式在多层网带
上前行，经过 4 段共历时
20 分钟～25 分钟烘干。 

使用梗叶分离机，根据分
离状态调整风力，分出叶
片和茶梗，同时去除杂质。 
 

设定烘干机温度 70℃～
90℃，时间 15 分钟～25
分钟，控制烘干叶水分含
量在 5%以下。 

碾茶 
研磨（可选择下列方式之一） 

除铁分筛金探 抹茶 
球磨 连续式球磨 石磨 气流磨 

       

色泽鲜绿明亮、大小匀
整、洁净、海苔香显著。 

球磨机每台每次投入碾茶 20 
千克～25 千克，转动时间 20
小时～22 小时，室内温度在
20℃以下，湿度在 50%以下。 

连续式球磨机连续进出
料，进料到出料时间 13 分
钟～16 分钟，生产量 15 千
克/小时～20 千克/小时。 

电动石磨连续投料和出
料，每台电动石磨机每小
时投叶量为 45 克～50
克。 

气流磨研磨过程连续进出
料，可大幅度调整加工量，
进料到出料时间为 1.5 分
钟～2 分钟，每小时投叶量
为 50 千克～150 千克。 

打开筛分机，过除铁装置，
过 80 目筛，同时去除表面
异物。筛分的同时打开金
属探测仪，调好灵敏度，
将筛分好的抹茶过金探。 

色泽鲜绿明亮、颗粒柔
软、细腻均匀、海苔香显
著。 

图A.1 抹茶加工标准化模式图 


