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《柑红茶制作技术规范》

编制说明

一、工作简况

本标准的编制是根据生产实际需要，结合前期产品试验过程所总结的经验，

由江苏省农业科学院提出，与协作单位苏州苏能集团有限公司新丰现代农业园和

无锡市茶叶品种研究所有限公司共同起草，提交至江苏省农学会，由学会团体标

准专业技术委员会于 2021 年 12 月 24 日完成了的立项审查，经审查，本标准符

合立项要求，准予立项。

本标准的初稿的编制与前期产品创制实验主要由江苏省农业科学院的艾仄

宜、李荣林、杨亦扬负责；穆兵、储睿文主要参与标准的修改；协作单位的杨建

华、杨明、郑豪、徐德良、梅菊芬主要负责前期产品创制实验与标准的修改。

二、制定（修订）标准的必要性和意义

为适应社会进步和市场发展的需求，茶产品加工时尚化、简易化、组合化是

本行业从业者的共识。茶具有丰富的味感、可促进健康、传播文化，开发多样化

的茶产品是创造消费时尚，促进茶产业发展的根本途径。柑或柑橘同样是一种美

味的果品，它的健康功能也已得到广泛认同，将红茶与柑巧妙融合制成的柑红茶

不仅创造了新的消费产品，让茶与柑的味感深度调和，使消费者获得了全新的体

验，可以同时促进茶与柑的生产和消费，获得良好的经济效益。

江苏省茶叶采制特点是春茶占绝对主体，名优茶占总产量 70—80%，夏秋茶、

中低挡茶几乎不进行采制。江苏丘陵山区柑、橘、橙种植广泛，但因为特色不明

显，单纯的柑橘效益并不高，另一方面江苏省经济发达，旅游资源丰富，具有时

尚性的消费品消费需求、消费能力很强。目前市面上出现了不少柑红茶，但尚无

统一的制作规范和质量标准，良莠不齐，这对促进柑红茶的良性发展和消费安全

是很不利的。柑类有人工栽培种和野生种，有可食用或药用或不可食用等多种不

同类型，制作柑红茶的柑类品种采收和预处理也必须建立一定规范才能保证柑红

茶的质量安全，因此有必要制定柑红茶制作技术的技术标准。

适宜制作柑红茶的柑、桔、橙的品种实际上是很多的，但通常也是个体较小，

鲜食口感不甚适宜的品类，作为鲜果生产价值较低，约 3-5 元/kg,但如果作为青
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柑茶（柑红茶）加工原料使用则价值可提高 20 倍以上。初步估计苏州地区可用

于制作青柑茶的香橙资源可达 10 万 kg, 适宜制作青柑茶的柑类、红橘类资源则

远超10万 kg, 两类资源全省至少100万 kg, 但作为鲜果采收的不足10%，如 50%

用于青柑茶加工，可产生经济价值 3000-5000 万元。

三、主要起草过程

本标准的制定的工作基础是江苏省农业科学院、苏州新丰现代农业园和无锡

市茶叶品种研究所合作的柑红茶加工试验研究项目。小样制成后邀请了南京农业

大学、江苏省农业科学院等有关茶叶专家及江苏省茶叶产业技术体系的专业人员

进行了品鉴，试制的产品同时在苏州太湖旅游地分赠给旅客品鉴，听取旅行者的

建议。标准起草小组根据专家和消费者对产品的质量特色和品质提出的意见建议,

经不断改进，于 2016-2019 年连续 4年开展加工试验，不断调整工艺参数，形成

了在企业内部试行的柑红茶加工技术规范。

2021 年 1 月，江苏省农业科学院组织本领域专家成立了标准编制工作小组，

小组成员包括企业主要管理人员，生产技术人员，专家顾问。小组工作人员以标

准化导则为指南，根据以往的工作试验积累，结合生产实践，编制了《柑红茶加

工技术规程》的初稿，并请江苏省农科院、苏州市农业农村局有关专家、领导初

步审阅并修改后，形成了讨论稿。

四、主要条款的说明

本标准按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1部分：标准化文件的结

构和起草规则》给出的规则进行编写。标准中对柑红加工场所、加工设备、加工

技术、基本品质、包装检验要求的规范是柑红茶加工所必需的，标准的设置也参

考了茶叶加工技术规范。

标准参数的设置主要依据前期生产性试验所积累的数据，试验过程中对消费

者提出的建议也给予了充分重视，对茶叶科学研究最新成果做了全面借鉴，国内

外正式发表的科学论文很少有关于柑红茶加工，有一些审查中的专利（尚未授权）

提及一些加工参数，但与我们的试验结果不尽一致，只具有参考作用，不能成为

本标准的参数设定依据。文本描述中对茶叶加工过程的通用技术要求予以简述，

尽量避免重复，而对柑红茶加工所特有的技术参数则尽可能详细描述。本标准提

出的柑红茶加工技术是多年的实践的基础上经过认真研究后加以确定的，具有坚
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实的研究基础。

五、重大分歧意见的处理和依据

本标准制定过程中没有发生重大环节有异议的情形。

六、采标情况（引用国际标准、国外先进标准以及国内相关标准（包括国家

标准、行业标准、地方标准）的，说明采标程度及与同类标准水平的对比情况（必

备项））

茶叶加工一般技术规范、食品包装、食品安全通用标准通过引用成为本标准

的一部分。本标准的结构和指标的设置认真参考了国家标准和农业部制定的行业

标准。柑红茶作为柑和红茶的创新产品，其各自的加工程序对于本标准有重要的

参考意义，因此《柑橘生产技术规范》、《茶叶加工良好规范》为本标准重要参考，

根据其体系、内容，结合江苏省特色柑红茶的加工工艺，编制了相关内容。而广

西省发布的地方标准《小青柑含茶制品生产技术规程》仅适用于以黑茶为原料的

小青柑含茶制品，不适用于江苏地区以红茶为原来的柑红茶产品。

七、贯彻标准的措施和建议

本标准主要适用于江苏省，但鼓励邻近省份采纳本标准。涉及规定的加工机

械及其配置可根据生产规模大小进行调整，标准中只规定了获得理想加工要求的

技术指标，以便生产者选择。生产者在实施本标准之前应接受一定的培训，熟练

掌握加工技巧，否则难以生产出符合要求的产品，也因此，本标准颁布后的宣传

贯彻、技术指导显得特别重要。

苏州新丰生态农业园和无锡市茶叶品种研究所有限公司，具有强大的宣传动

员能力和组织能力，具有实施生产技术标准的丰富经验，充分利用大平台的优势

开展标准宣贯是推广实施本标准的重要策略。

八、预期效益分析

适宜制作柑红茶的柑、桔、橙的品种实际上是很多的，但通常也是个体较小，

鲜食口感不甚适宜的品类，作为鲜果生产价值较低，约 3-5元/kg,但如果作为青

柑茶（柑红茶）加工原料使用则价值可提高 20倍以上。初步估计苏州地区可用

于制作青柑茶的香橙资源可达 10万 kg, 适宜制作青柑茶的柑类、红橘类资源则

远超 10万 kg, 两类资源全省至少 100万 kg, 但作为鲜果采收的不足 10%，如 50%

用于青柑茶加工，可产生经济价值 3000-5000万元。
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九、其它应予说明的事项

无。
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