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湖州黄茶加工技术规程

1 范围

本文件规定了湖州黄茶加工的术语和定义、加工基本条件、鲜叶原料、加工工艺流程、加工技术要

求、包装、贮存。

本文件适用于湖州市境内的黄茶加工。

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/T 21726 黄茶

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 31748 茶鲜叶处理要求

GH/T 1124 茶叶加工术语

GH/T 1077 茶叶加工技术规程

GH/T 1070 茶叶包装通则

GH/T 1071 茶叶贮存通则

3 术语和定义

GB/T 21726和GH/T 1124界定的术语和定义适用于本文件。

3.1 湖州黄茶 Huzhou yellow tea

采用湖州市所辖行政区域内茶园所产的茶鲜叶，经“杀青—揉捻—闷黄—干燥”等加工工艺制成的

黄茶，并符合GB/T 21726的要求。

4 加工基本条件

应符合GH/T 1077的相关规定。

5 鲜叶原料

5.1 基本要求

应符合GH/T 31748的相关规定。用于同批次加工的鲜叶等级基本一致。

5.2 鲜叶分级

鲜叶原料分为特级、一级、二级、三级、四级，应符合表1的要求。

http://www.baidu.com/link?url=uAWukPz2hA8OmjL06ah3ibYofl15jNoubqQN3vkdiAe8ATtU9F_xxe0ELhBNZ8U7NiB4-IfjTFWtVGFAnTn2o_


表 1 湖州黄茶鲜叶原料分级指标

级别 指标

特级 一芽一叶初展为主（80%以上）。芽叶匀齐肥壮。

一级 一芽一叶为主，少量一芽二叶初展（20%以下）。芽叶完整，匀净。

二级 一芽二叶初展为主，少量一芽二叶（20%以下）。 芽叶完整，不带病叶、杂质。

三级 一芽二叶为主，少量一芽三叶（20%以下）。芽叶完整，不带病叶、杂质。

四级 一芽三叶为主（80%以上）。芽叶完整，不带病叶、杂质。

6 加工工艺流程

鲜叶摊放→杀青→摊凉回潮→揉捻→烘闷→做形→干燥。

7 加工技术要求

7.1 鲜叶摊放

宜采用竹垫、篾匾或专用摊放设备。鲜叶到厂后及时摊放，不同等级、不同采摘时间的鲜叶分开摊

放，分别加工。摊放程度以芽、叶萎缩，叶质变软，色泽由鲜绿转暗绿，清草气减退，清香显露为适度，

含水率70%左右，时间6h～12h。

7.2 杀青

宜采用滚筒杀青机等。温度设置为280℃～320℃，当筒壁温达到120℃时匀速投叶。杀青至芽叶变

软，叶色深绿，无焦边，无青气，无焦边，无红梗，折不断为适度，含水率50%～55%。

7.3 摊凉回潮

宜采用竹垫、篾匾或专用摊凉设备。杀青叶应及时摊凉。回潮至手捏茶叶柔软为适度，时间60min～

120min。

7.4 揉捻

宜采用揉捻机。投叶量以揉桶九成满为适度，揉捻加压掌握“轻—重—轻”原则，嫩叶短揉，老叶

长揉，特级叶不加压，揉至成条率70%以上为适度，时间20min～60min。

7.5 烘闷

7.5.1 一次闷黄

宜采用竹篓或闷黄机等专用设备。掌握“高温短时、低温长时”的原则，叶温45℃～60℃，闷黄过

程中及时通气、翻拌并去除水气，闷至色泽足黄为适度，时间2h～7h。

7.5.2 两次闷黄

7.5.2.1 初闷

宜采用竹篓或闷黄机等专用设备。掌握“高温短时、低温长时”的原则，叶温40℃～60℃，每20min～

30min翻匀透气一次，闷至出香为适度，时间1h～2h。

7.5.2.2 初烘



宜采用斗式烘干机或链式烘干机等。温度设置为110℃～120℃，烘至茶条略刺手为适度，含水率

35%～45%。

7.5.2.3 复闷

宜采用竹篓或闷黄机等专用设备。掌握“高温短时、低温长时”的原则，叶温30℃～40℃，每1h～

2h翻匀透气一次，闷至色泽足黄为适度，时间1h～5h。

7.6 做形

宜采用电炒锅或理条机等。电炒锅温度从高到低控制在200℃～120℃，理条机温度设置为150℃～

200℃，理条至茶条紧结、匀整为适度，含水率10%～15%。

7.7 干燥

宜采用斗式烘焙机、提香机或链板式烘干机等。足干分两次完成，两次总时间30min～40min，温度

设置为90℃～120℃，烘干至用手指捏茶成末为适度，含水率6%以下。

8 包装、贮存

8.1 包装

应符合GH/T 1070的规定。

8.2 贮存

应符合 GH/T 1071 的规定。



附 录 A

湖州黄茶加工设备配置与工艺技术参数

工艺 设备 温度 时间 程度

鲜叶摊放
竹垫、篾匾或专用摊

放设备
常温 6h～12h

芽、叶萎缩，叶质变软，色泽

由鲜绿转暗绿，清草气减退，

清香显露为适度

杀青 滚筒杀青机等 280℃～320℃ 100s～120s

芽叶变软，叶色深绿，无焦边，

无青气，无焦边，无红梗，折

不断为适度

摊凉回潮
竹垫、篾匾或专用摊

凉设备
常温 60min～120min 手捏茶叶柔软为适度

揉捻 揉捻机 常温 20min～60min 成条率70%以上为适度

烘闷

一次

闷黄

竹篓或闷黄机等专

用设备
45℃～60℃ 2h～7h 色泽足黄为适度

两次

闷黄

初闷：竹篓或闷黄机

等专用设备
40℃～60℃ 1h～2h 出香为适度

初烘：斗式烘干机或

链式烘干机等
110℃～120℃ 茶条略刺手为适度

复闷：竹篓或闷黄机

等专用设备
30℃～40℃ 1h～5h 色泽足黄为适度

做形 电炒锅或理条机等
电炒锅:200℃～120℃

理条机:150℃～200℃

电炒锅:10min～15min

理条机:3min～5min
茶条紧结、匀整为适度

干燥
斗式烘焙机、提香机

或链板式烘干机等
90℃～120℃ 30min～40min

手指捏茶成末为适度，含水率

6%以下
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