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前言

本文件按照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》的规定起

草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利，本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。

本文件由怒江傈僳族自治州农业农村局提出。

本文件由云南省地理标志产业协会归口。

本文件起草单位：怒江傈僳族自治州农业技术推广中心、云南省农业科学院园艺作物研究所。

本文件主要起草人：刘慧兰、刘家迅、周光良、周福桥、梁明泰、李雪梅、桑卉、胡陈花、张玲、

杨春旺、颜和凤、施颖、杨丽梅、李世岚、孙涛、波碧芳、杨省、和胜、和健英、和学花、杨福娟、杨

银、张晓兰、陈霞、高正清、朱莉、廖春燕。
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老姆登紧压茶

1 范围

本文件规定了老姆登紧压茶的术语与定义、产品等级与实物标准样、原料要求、加工场所、设施设

备配置及人员要求、加工工艺、产品质量要求、检验规则、标识（标签）、包装、贮存、运输、记录等

技术要求。

本文件适用于老姆登紧压茶生产。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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 191 包装储运图示

GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求

GB4806.8 食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.4 食品安全国家标准 食品中灰分的测定

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 8302 茶 取样

GB/T 8305 茶 水浸出物测定

GB/T 9833.1 紧压茶 第1部分：花砖茶

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 14487 茶叶感官审评术语

GB/T 18795 茶叶标准样品制备技术条件

GB/T 23776 茶叶感官审评方法

GB/T 24615 紧压茶生产加工技术规范

GB/T 30377 紧压茶茶树种植良好规范

GB/T 30378 紧压茶企业良好规范

GB 31608 食品安全国家标准 茶叶

NY 5196 有机茶

NY/T 288 绿色食品 茶叶

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

DB 53/T 1265.1 老姆登茶 第1部分：品种（系）

DB 53/T 1265.2 老姆登茶 第2部分：栽培管理

DB 53/T 1265.4 老姆登茶 第4部分：鲜叶采摘及初加工

DB 53/T 1265.5 老姆登茶 第5部分：包装、贮存与运输

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

老姆登紧压茶 lao mudeng compressed tea
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以老姆登晒青绿茶、老姆登晒红茶、老姆登白茶等的散茶为原料，经整理、拼配、蒸压定型、干燥

等工艺制成的产品。包括老姆登沱茶、老姆登砖茶、老姆登饼茶、老姆登紧茶、老姆登晒红紧压茶、老

姆登米砖茶、老姆登白茶紧压茶等。

3.2

老姆登云白毫 lao mudeng yun bai hao
使用适宜当地种植的品种（系）茶树单芽及一芽一叶为原料，经过萎凋、干燥、拣剔等特定工艺制

成的白茶。

3.3

老姆登月光白 lao mudeng yue guang bai
使用适宜当地种植的品种（系）茶树一芽一叶、一芽二叶及少量一芽三叶为原料，经过萎凋、干燥、

拣剔等特定工艺制成的白茶。

3.4

老姆登云寿 lao mudeng yun shou
使用适宜当地种植的品种（系）茶树一芽二叶、一芽三叶及其他同等嫩度芽叶为原料，经过萎凋、

干燥、拣剔等特定工艺制成的白茶。

4 产品等级与实物标准样

4.1 产品等级

老姆登紧压茶不分等级。

4.2 实物标准样

实物标准样为每种产品品质的最低界限，采用密封或真空保存于阴凉、干燥的容器中，每5年更换1
次，实物标准样的制备应符合GB/T 18795的要求。实物标准样由云南省地理标志产业协会负责监制，由

企业生产留存。

5 原料要求

5.1 茶树品种（系）

茶树品种（系）选择按照DB 53/T 1265.1的规定执行。

5.2 产地环境条件及栽培管理

产地环境条件、茶树种植及茶园管理按照DB 53/T 1265.2、GB/T 30377的规定执行。

5.3 鲜叶采摘及初加工

鲜叶采摘与初加工按照DB 53/T 1265.4的规定执行，有机产品认证茶园、绿色食品认证茶园和常规

管理茶园的原料应分开生产加工。

5.4 包装、贮存与运输

包装、贮存与运输按照DB 53/T 1265.5的规定执行。

5.5 验收要求

对进厂的每批次紧压茶原料进行取样和品质验收应按照 DB 53/T 1265.4的规定执行，验收项目包括

感官品质、茶梗、非茶类夹杂物、水分、总灰分。

6 加工场所、设施设备配置及人员要求

6.1 加工场所
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加工厂要求、场地选择、布局和建设应按照DB 53/T 1265.4的规定执行。食品安全卫生规范应符合

GB 14881的规定，生产用水应符合GB 5749的要求。

6.2 设施设备配置

厂房设施、机械设备等还应符合GB/T 24615、GB/T 30378的规定，紧压茶加工设备应具有筛分、

风选、称量、压制、干燥、锅炉、包装等设备配置，设备安置应符合工艺要求，布局合理，上下工序衔

接紧凑，锅炉应设锅炉间，应定期对设备及设施进行清洗、检修。

6.3 生产人员

生产人员应符合 DB 53/T 1265.4的规定，上岗前应经过专业技能培训，评茶员、司炉工应取得国家

职业资格证书。

7 加工工艺

7.1 基本要求

有机产品、绿色食品和常规产品应分开生产加工。

7.2 工艺流程

7.2.1 老姆登沱茶

以老姆登晒青绿茶散茶为原料，按照整理→拼配→称量→蒸压定型（选择碗臼形沱茶模具）→干燥

→包装工艺制作，主要产品有沱形茶饼等。

7.2.2 老姆登砖茶

以老姆登晒青绿茶散茶为原料，按照整理→拼配→称量→蒸压定型（选择方形砖茶模具）→干燥→

包装工艺制作，主要产品有长方形小砖等。

7.2.3 老姆登饼茶

以老姆登晒青绿茶散茶为原料，按照整理→拼配→称量→蒸压定型（选择圆饼形饼茶模具）→干燥

→包装工艺制作，主要产品有圆饼形茶饼等。

7.2.4 老姆登紧茶

以老姆登晒青绿茶散茶为原料，按照整理→拼配→称量→蒸压定型（选择长方形砖茶模具或心脏形

模具）→干燥→包装工艺制作，主要产品有长方形小砖或心脏形茶饼等。

7.2.5 老姆登晒红紧压茶

以老姆登晒红茶散茶为原料，按照整理→拼配→称量→蒸压定型（选择模具或布袋包压）→干燥→

包装工艺制作。

7.2.6 老姆登米砖茶

以老姆登红碎茶散茶为原料，按照整理→拼配→称量→蒸压定型（选择方形米砖茶模具）→干燥→

包装等工艺制作。

7.2.7 老姆登白茶紧压茶

以老姆登白茶散茶（云白毫、月光白、云寿）为原料，按照整理→拼配→称量→蒸压定型（选择模

具或布袋包压）→干燥→包装工艺制成。

7.3 加工

7.3.1 整理

经过筛分、风选及拣剔除去茶梗、老叶片、非茶类物质，达到各类紧压茶原料品质要求。
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7.3.2 拼配

a) 按照所制定的拼配比例和要求拼配，达到老姆登紧压茶所特有的品质需求；

b) 老姆登沱茶、老姆登砖茶、老姆登饼茶、老姆登紧茶等选用整理后老姆登晒青绿茶拼配；老

姆登晒红紧压茶选择整理后的老姆登晒红茶拼配；老姆登米砖茶选用整理后的老姆登红碎茶

拼配；老姆登云白毫紧压茶选用整理后的老姆登云白毫拼配；老姆登月光白紧压茶选用整理

后的老姆登月光白拼配；老姆登云寿紧压茶选用整理后的老姆登云寿拼配；

c) 各类茶不应混用。

7.3.3 称量

模具（或布袋）去皮后，按照所制定的紧压茶规格和要求称量。

7.3.4 蒸压定型（或布袋包压）

汽蒸器具要应保持清洁，茶料搅拌均匀，在1 MPa蒸气压下汽蒸10 s～15 s后转入压制工序。茶坯汽

蒸后趁热倒入特制模具中，用筑压机以70 t～100 t的压力进行压制，锁好模具盖板，冷却定型1.5 h～2 h，
待茶制品表面温度下降至常温即可退模，验收合格转入烘房。采用布袋包压，布袋替代模具。

7.3.5 干燥

烘房干燥阶段需7 d～10 d。紧压茶制品间隔不少于2 cm，并保持通风良好。烘房温度控制在

40℃~42℃，湿度控制在50%～60%，湿度过大时应打开窗户，进行室内空气对流排湿2 h～3 h。完成干

燥，烘房停止加温，紧压茶坯冷却后及时运送出烘房。

8 产品质量要求

8.1 感官指标

老姆登紧压茶感官要求应符合实物标准样。感官要求（见表 1）中各项规定。外形看形状、匀整、

松紧、色泽；内质依次审评汤色、香气、滋味、叶底，香气、滋味为主，汤色、叶底为辅。审评因子评

分系数为干茶外形占比 20%，香气占比 30%，滋味占比 35%，汤色占比 10%，叶底占比 5%。具有正常

的色、香、味，无异味、无霉变、无劣变，不着色，无任何添加剂。

表 1 老姆登紧压茶感官品质要求

产品 外形
内质

香气 滋味 汤色 叶底

老姆登沱茶 碗臼形，紧实，光滑，无脱层，色泽墨绿，白毫显露 纯浓 浓醇 橙黄尚明 嫩匀尚亮

老姆登砖茶
砖面平整，棱角分明，厚薄一致，图案清晰，无脱层，

色泽墨绿，有细梗
纯浓 醇正

橙黄或橙黄

尚亮
尚软亮

老姆登饼茶
圆饼外形端正匀称，松紧适度，厚薄均匀，表面尚平

整，无脱层，色泽墨绿，有细梗
纯浓 醇正

橙黄或橙黄

尚亮
嫩匀尚亮

老姆登紧茶
长方形小砖块或心脏形等，表面紧实，厚薄均匀，色

泽尚乌、有豪，
纯正 浓厚 橙红尚明 尚嫩欠匀

老姆登晒红

紧压茶

外形端正匀称，松紧适度，厚薄均匀，表面较平整，

无脱层，色泽微红或乌褐，有细梗
浓纯 浓醇 橙红亮 尚红亮

老姆登米砖

茶

砖面平整，棱角分明，厚薄一致，图案清晰，无脱层，

色泽黑褐稍泛黄
平正 尚浓醇 深红 红暗
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老姆登云白

毫紧压茶

外形端正匀称，芽头肥壮、松紧适度，厚薄均匀，表

面平整，无脱层，不洒面，色泽银白光润

清纯、毫香

显

浓醇、豪味

显
杏黄明亮 肥厚软嫩

老姆登月光

白紧压茶

外形端正匀称，松紧适度，厚薄均匀，表面较平整，

无脱层，不洒面，色泽灰绿或灰黄，带豪

浓纯、有毫

香

浓厚、有豪

味
橙黄明亮 软嫩

老姆登云寿

紧压茶

外形端正匀称，松紧适度，厚薄均匀，表面较平整，

色泽灰褐，有细梗
浓、稍粗 厚、稍粗 深黄或泛红

略粗、有破

张、带泛红叶

8.2 理化指标

老姆登紧压茶各项理化指标（见表2）中各项规定。

表2 老姆登紧压茶理化指标

项目

指标

老姆登

沱茶

老姆登砖

茶

老姆登饼

茶

老姆登紧

茶

老姆登晒

红紧压茶

老姆登米

砖茶

老姆登云

白毫紧压

茶

老姆登月

光白紧压

茶

老姆登云

寿紧压茶

水分（质量分数）

/% ≤
9 9.5 13 13 13 9.5 8.5

总灰分（质量分数）

/% ≤
7 8 7.5 7.5 7.5 8 6.5 7

茶梗（质量分数）

/% ≤
3 8 8 8 8 不得检出 不得检出 4

非茶类夹杂物（质

量分数）/%
≤

0.2 --

水浸出物（质量分

数）/%≥
36 36 36 36 32 28 36 34 32

注：茶梗指木质化的茶树麻梗、红梗、白梗，不包括节间嫩茎。

8.3 卫生安全指标

污染物限量及农药最大残留量限量指标应符合以下规定：

a) 有机产品认证产品应符合 NY 5196的规定；

b) 绿色食品认证产品应符合 NY/T 288的规定；

c) 常规管理茶园产品应符合 GB 31608的规定。

9 检验规则

9.1 取样

取样以批为单位，同一批原料、同一生产线、同一班次产品为一个生产批次，同批次产品的品质和

规格一致。抽样方法按照GB/T 8302的规定执行。

9.2 检验方法

9.2.1 感官指标

感官品质检验按照GB/T 23776、GB/T 14487的规定执行，感官检验方法应符合GB 31608的规定。

9.2.2 理化指标

理化指标应按照以下指标执行：
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a) 水分检测按照 GB 5009.3的规定执行。

b) 总灰分检测按照 GB 5009.4的规定执行。

c) 水浸出物检测按照 GB/T 8305的规定执行。

d) 茶梗检测按照 GB/T 9833.1附录 A的规定执行。

e) 净含量按照 JJF 1070的规定执行。

9.2.3 污染物限量及农药最大残留量限量

有机产品认证产品按照 NY 5196的规定执行，绿色食品认证产品按照 NY/T 288的规定执行，常规

管理茶园生产的产品按照 GB 31608的规定执行。

9.3 检验

9.3.1 出厂检验

出厂检验项目为感官品质、水分、茶梗和净含量等，每批次产品均应做出厂检验，经检验合格签发

合格证后方可出厂。

9.3.2 型式检验

型式检验项目为8、9规定的全部项目（参考指标除外），生产企业每年应不少于1次。

9.4 判定规则

产品按照9.2规定的全部项目（参考指标除外）要求的项目检验，检验结果全部符合要求时，判定

为合格产品；检验结果中若有1项或1项以上不符合要求时判定为不合格产品。

9.5 复验

对产品检验结果有争议时，用留样对不合格项目进行复验，检验结果以复验结果为准。

10 标识（标签）

应按以下要求标注：

a) 在标签标识上应注明产品名称、配料表、净含量和规格、生产单位名称、生产者详细地址、

联系方式、产地、生产日期、保质期、贮存条件、产品标准代号、质量等级、食品生产许可

证编号等具体内容；

b) 标注内容应字迹清晰、规范、完整、准确；

c) 包装储运环节应标识包装储运图示标志，应符合 GB/T 191的规定；

d) 成品茶仓库要与毛茶仓库、原辅料仓库分开，标签标识应符合 GB 7718的规定。

11 包装、贮存、运输

11.1 基本要求

11.1.1 包装车间及仓库建设

包装车间、仓库建设茶叶仓库应符合《茶叶生产许可证审查细则》要求，按照DB 53/T 1265.4、DB
53/T 1265.5、GB 14881的规定执行，应设原辅材料区、半成品区、成品区等。

11.1.2 温湿度要求

温度控制在0℃～25℃之间，最适宜温度为0℃～5℃；相对湿度控制在≤60%为宜，设置温湿度监

测设施，采用温湿度调节器调控温湿度。

11.1.3 产品入库要求

产品入库前应检验感官品质及理化指标要求，品质应正常，无劣变、无异味、洁净。

11.2 包装
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包装要求应符合《茶叶生产许可证审查细则》要求，按照DB 53/T 1265.4、DB 53/T 1265.5的规定

执行。接触茶叶的内包装材料应符合GB 4806.1、GB 4806.8的要求，包装封口应严密、牢固、无破损。

单位包装净含量及允许的误差范围应符合JJF 1070的规定。

11.3 贮存

按照DB 53/T 1265.5的规定执行。库房应有通风设施并经常通风，严禁与有毒、有害、有异味、易

污染的物品混放，贮存场所应清洁、防潮、无异味。

11.4 运输

按照DB 53/T 1265.5的规定执行。要求专车专用，运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染，使用

后应进行严格清洗。运输时应有防雨、防潮、防晒措施。严禁与有毒、有害、有异味、易污染的物品混

装混运。

12 生产记录

应记录产地环境、栽培与管理、生产加工、检测检验、包装、储运、销售等农事和生产经营活动，

建立台账和档案，内容准确、完整、清晰，并保存档案≥3年。
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