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《炒青绿茶加工技术规程》地方标准编制说明
工作简况

 (一)任务来源
根据四川省市场监督管理局 2025年 2月6日发出的《关于下达 2025年度第一批地方标准制修订项目立项计划的通知》（川质监函〔2025〕29 号），批准由四川省农业科学院茶叶研究所牵头起草修订地方标准《炒青绿茶加工技术规程》。

(二)制（修）定背景

茶叶是我省乡村振兴和农民增收最具优势的支柱产业。四川是全国产茶大省，目前全省茶园面积600万亩、毛茶产量45万吨、毛茶产值430亿元、综合产值1200亿元，分别位居全国的第3、第2和第2位，综合实力位居全国第2位。茶叶在我省农业经济中具有重要地位，曾被省委省政府列入“5+1”现代 产业体系、“10+3”现代农业产业体系和当前省建圈强链双链（省链和厅链） 重点支持的优势特色产业。
绿茶是我省第一大产量茶类，占比70%以上，按干燥方式不同可分为炒青绿茶、烘青绿茶、半烘炒绿茶和晒青绿茶等。其中，炒青绿茶是我国绿茶产区最广、产量最多的一种绿毛茶，主要加工为出口眉茶。传统炒青按外形可分为长炒青、圆炒青和扁炒青三类，主产于浙江、安徽、四川、贵州、湖南等地，四川生产的称为“川绿”，主要出口非洲、欧洲国家。炒青具有香气好、滋味爽、性价比高的优点，也深受消国内费者的喜爱。

四川炒青在雅安、宜宾、乐山、自贡荣县、川东北茶区都有生产，是我省大宗绿茶的重要品类，也是产量最大的绿茶，我省于2007年发布实施了《炒青绿茶加工技术规程》(DB51/T 722-2007)，距今已有16年，相关标准进一步完善，如对原料、辅料、加工厂、加工设备、加工人员等要求都有相应的新的国标或行标进行规范，原规范性引用文件尤其是无公害食品相关标准需要更换，加之十多年来，炒青绿茶加工工艺进一步改进，加工设备更新换代， 因此，原标准已不能满足目前生产的需要，亟需修订该规程，规范我省炒青绿茶生产工艺，促进炒青绿茶标准化生产，提高炒青绿茶品质。

(三)起草过程
1.成立起草小组

2025年2月立项通知下达后，四川省农业科学院茶叶研究所迅速组建标准编制组，并确定了小组成员，对标准起草工作进行分工，明确任务和职责，确保标准编制工作的顺利实施。

2.资料查阅及收集、前期调研、试验及数据收集等
2025年2月-5月，为了保证修订的《炒青绿茶加工技术规程》切实、有效的符合四川省茶产业实际发展和未来的发展规划，标准编制组查阅收集了绿茶加工相关国标、行标、团标及其他相关资料，并对雅安、成都、眉山、宜宾、达州等地的农业农村局茶叶相关部门、炒青绿茶加工企业（合作社）、茶叶市场及各级经销商开展了全面的调研工作。我们在全省主要绿茶产区收集代表性炒青绿茶样品50余个，全面分析了感官品质及生化成分，掌握了四川炒青绿茶品质特征，并对全省主要生产企业生产状况、基本加工条件及加工工艺做了全面的调研，并在我省炒青绿茶主产县宜宾屏山部分茶企开展了相关的试验工作，初步形成了四川炒青绿茶的加工工艺流程及工艺参数，为本标准的制定提供了依据。

3.编制标准提纲、标准框架及标准征求意见稿的编写
2025年6月-9月，在收集样品、分析感官品质及生化成分、确定基本加工工艺流程及工艺参数后，编制组针对标准草案，标准编制组多次进行内部讨论，明确了标准制订的框架，参考国内外相关标准，同时结合现阶段四川炒青绿茶生产实际，以炒青绿茶的加工工艺及相关技术要求为核心，对原料和基本加工条件进行规范，同时提出了加工工艺流程及各工序的基本要求和通用技术参数，此外还对部分工艺设备选用及质量管理等进行规范，最后对标准技术内容进一步确认，形成标准意见征求稿。

4.标准公开征求意见及修改

2025年10月-2025年12月，标准编制组将《炒青绿茶加工技术规程》标准草案发往政府主管部门、生产企业及相关专家征求意见，根据反馈的意见和修改要求，迅速组织人员进行修改和讨论，最终形成了标准送审稿。

标准审查

2025年 月 日，四川省市场监督管理局组织有关专家对四川省地方标准《炒青绿茶加工技术规程》进行了审定。审定专家组在听取标准起草小组汇报的基础上，对标准送审稿的格式和内容进行了认真细致的审查，并形成了审定意见，建议将该标准作为四川省地方推荐性标准尽快发布实施。会后，标准起草小组根据审定专家组的意见进行了充分修改和完善，最终形成了标准的报批稿。
(四)起草单位及人员分工

	序号
	姓名
	单位
	任务分工

	1
	张厅
	四川省农业科学院茶叶研究所
	组织管理、标准总体设计、标准起草

	2
	王云
	四川省农业科学院茶叶研究所
	标准总体设计、标准起草

	3
	唐晓波
	由四川省农业科学院农产品加工研究所（四川省农业科学院食物与营养健康研究所）
	起草标准、资料收集。



	4
	刘晓
	四川省农业科学院茶叶研究所
	资料收集、意见反馈收集。

	5
	徐志颖
	四川农业大学/四川省农业科学院茶叶研究所
	资料收集、试验、数据分析。

	6
	熊元元
	四川省农业科学院茶叶研究所
	资料收集、意见反馈收集。

	7
	王小萍
	四川省农业科学院茶叶研究所
	资料收集、意见反馈收集。

	8
	章文益
	四川省农业科学院茶叶研究所
	资料收集、意见反馈收集。

	9
	马伟伟
	四川省农业科学院茶叶研究所
	资料收集、意见反馈收集。

	10
	张娟
	四川省农业科学院茶叶研究所
	资料收集、意见反馈收集。

	11
	郭倩
	四川省农业科学院茶叶研究所
	资料收集、意见反馈收集。

	12
	石渝凤
	四川省农业科学院茶叶研究所
	资料收集、意见反馈收集。


标准编制原则

本标准的编制工作遵循“统一性、协调性、适用性、一致性、规范性”的原则，本着充分体现先进性、科学性、合理性和适用性，按照GB/T 1.1-2020给出的规则编写。

1.先进性原则

本标准的编制遵循先进性原则，结合我省炒青绿茶实际生产情况、技术水平和行业发展及社会需求而制定，整体水平达到国内领先水平。

2.科学性原则

本标准的编制遵循科学性原则。在对我省炒青绿茶生产情况、加工技术水平、加工条件及设备做了充分的调研和样品分析、参数测试基础上，参照了国内和国际相关最新标准，且对部分内容的验证进行分析。

3.合理性原则

本标准中有关炒青绿茶加工技术要求指标的确定，在分析、引用和验证其它相关标准指标的同时，还充分考虑了目前现有的生产实际情况、实际技术能力。

4.适用性原则

本标准的编制遵循适用性原则，内容便于实施，标准的制定充分考虑了我省炒青绿茶生产的的实际情况，在编制工作中充分征求了我省炒青绿茶主要产区主管部门及企业的意见，确保标准要求可以有效适用于我省行业与市场现状及发展需要。

主要内容及确定依据
在本标准修订前，为了保证修订的《炒青绿茶加工技术规程》切实、有效的符合四川省茶产业实际发展和未来的发展规划，标准编制组对雅安、乐山、宜宾、达州等地的农业农村局茶叶相关部门、炒青绿茶加工企业（合作社）、茶叶市场及各级经销商开展了全面的调研工作。我们在全省主要产区收集代表性样品50余个，全面分析了感官品质及生化成分，掌握了四川炒青绿茶品质特征，并对全省主要炒青绿茶生产企业生产状况、基本加工条件及加工工艺做了全面的调研，并在部分茶企开展了相关的试验工作，初步形成了四川炒青绿茶的加工工艺流程及工艺参数，为本标准的制定提供了依据。

对比原标准DB51/T 722—2007，主要作了如下修改：

删除了术语和定义里面对烘二青、炒二青、初揉、复揉、解块等常规术语的定义。

根据最新食品安全国家标准修改了原料要求、基本加工条件等内容。
在工艺流程里面增加了解块的工序，同时对需要复揉的原料做了说明。
根据技术及设备的更新换代，修改了摊青、杀青、烘（炒）二青、炒三青、辉锅等工序的参数及相关设备等。
增加了5.10 企业宜按工艺流程配置智能化、自动化、连续化生产线。
修改了质量管理中茶叶分类贮存的相关内容。
试验验证的分析、综述报告
为了进一步确定炒青绿茶品质及加工工艺参数，在收集样品分析其品质特征的基础上还开展了如下试验：

1.加工工艺流程设置：鲜叶→摊凉→杀青→揉捻→初烘→复烘→辉锅
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随着加工工艺的进行茶叶形态特征发生显著变化，色泽由绿→墨绿→银灰绿，水分随加工工艺的进行而减少，直至便于贮藏，条索呈条状，形成屏山炒青茶特有品质特征。

屏山炒青绿茶加工工艺流程

	工序
	加工方式
	工艺参数

	摊凉
	自然摊凉
	含水量65%，6h

	杀青
	滚筒杀青
	杀青温度：280℃，转速：26r/min，时间：2.5min

	揉捻
	大型揉捻机
	投叶量：55斤，时间：45-50min

	初烘
	链板式烘干机
	温度：145℃左右，时间：6min

	复烘
	链板式烘干机
	温度：120℃左右，时间：6min

	辉锅
	智能茶叶炒干机
	投叶量：80-100斤，锅温：160℃左右（逐级递减）、叶温：40℃


主要生化成分分析

	成分
	鲜叶
	摊凉
	杀青
	揉捻
	初烘
	复烘
	辉锅

	氨基酸
	3.53±0.07d
	3.64±0.09c
	3.92±0.03b
	4.12±0.07a
	3.98±0.03b
	3.52±0.08d
	4.01±0.07b

	茶多酚
	19.20±0.06e
	21.04±0.23c
	20.83±0.69cd
	21.79±0.23b
	20.17±0.25d
	20.16±0.73d
	22.70±0.13a

	可溶性糖
	4.34±0.25a
	3.22±0.06c
	3.11±0.09c
	3.80±0.01b
	1.16±0.20d
	3.62±0.09b
	3.73±0.06b

	水浸出物
	47.27±0.16a
	45.86±0.83b
	44.68±0.21d
	45.51±0.36bc
	43.22±0.33e
	44.92±0.47cd
	44.66±0.17d

	咖啡碱
	3.68±0.02bc
	3.98±0.03a
	3.87±0.17a
	3.82±0.02ab
	3.59±0.02cd
	2.87±0.16e
	3.44±0.14d


加工过程中氨基酸含量从鲜叶到揉捻呈上升趋势，达到最高值，初烘、复烘降低，辉锅后有所增加；茶多酚含量呈波浪变化，在辉锅后达到最高值；可溶性糖含量和水浸出物鲜叶阶段含量最高，递减到杀青，揉捻之后有所增加，初烘降至最低，复烘和辉锅都有所增加；而咖啡碱含量则是鲜叶到摊凉增加，递减至复烘，在辉锅之后有所增加。值得注意的是，除了水浸出物外，辉锅之后主要成分含量都有所增加，说明辉锅可能有利于物质的积累。
2.研究了炒青绿茶不同加工工序对茶叶主要品质成分及香气的影响

（1）不同杀青方式对炒青绿茶主要品质成分及香气的影响

试验设计为2种，一个是滚筒杀青结合微波杀青的方式，一个是滚筒杀青方式，其主要品质成分分析结果是：
杀青方式对炒青绿茶主要品质成分的影响
	杀青方式
	茶多酚总量（%）
	氨基酸总量（%）
	酚氨比
	咖啡碱含量（%）
	叶绿素总量（%）

	滚筒+微波
	31.95±0.74
	2.87±0.11
	11.15±0.34
	4.54±0.13
	0.24±0.02

	滚筒
	34.54±0.92
	2.81±0.06
	12.28±0.47
	4.52±0.05
	0.23±0.03


表明，采用滚筒杀青和微波杀青相结合的方式，可以降低茶多酚含量（34.54%降为31.95%）；氨基酸含量有所提高（2.81%升为2.87%）；有效的降低了酚氨比（12.28降为11.15）；对咖啡碱含量的影响不大；叶绿素总量稍高（0.23%升为0.24%）。在感官审评上所表现的是采用滚筒杀青和微波杀青相结合的方式，使滋味从较苦涩（得分94）变得较鲜爽（得分95）；汤色从黄绿较亮（得分95）变得黄绿明亮（得分96.5）。

杀青方式对炒青绿茶主要香气成分的影响
	组分（中文）
	含量（µg/g）

	
	滚筒+微波杀青
	滚筒杀青

	顺-3-己烯醇
	0.1880
	0.0527

	苯甲醇
	0.1507
	0.0651

	氧化芳樟醇Ⅰ
	0.1181
	—

	氧化芳樟醇Ⅱ
	0.1245
	0.0904

	芳樟醇
	0.9126
	0.8671

	脱氢芳樟醇
	0.2122
	0.1943

	苯乙醇
	0.4422
	0.2911

	香叶醇
	0.2680
	0.1556

	吲哚
	0.1672
	0.1359

	己酸-顺-3-己烯酯
	0.0835
	0.1320

	β-紫罗酮
	0.0632
	0.0598

	橙花叔醇
	0.1810
	0.1387


通过滚筒杀青与微波杀青相结合的方式，使得绿茶中某些主要香气成分如顺-3-己烯醇、苯甲醇、橙花叔醇、苯乙醇、香叶醇、吲哚、β-紫罗酮、氧化芳樟醇Ⅰ、氧化芳樟醇Ⅱ、芳樟醇、脱氢芳樟醇等的含量均高于了单纯用滚筒杀青的方式。所以，杀青时采用滚筒杀青与微波杀青相结合，促进了香气含量的增加。在感官审评上所表现的是香气由较低（得分94）变为清香较高长（得分95.5）。

（2）揉捻对炒青绿茶主要品质成分及香气的影响

试验设为重揉捻和轻揉捻两种，其结果如下：

揉捻对炒青绿茶主要品质成分的影响
	做形方式
	茶多酚总量（%）
	氨基酸总量（%）
	酚氨比
	咖啡碱含量（%）
	水浸出物含量（%）
	叶绿素总量（%）

	重揉捻
	32.30±

0.85
	2.77±

0.15
	11.69±

0.94
	4.47±

0.21
	46.36±

1.70
	0.15±

0.01

	轻揉捻
	31.98±

1.37
	2.80±

0.06
	11.40±

0.24
	4.46±

0.06
	47.95±

1.11
	0.20±

0.01


重揉捻使得茶多酚总量增加（31.98%升为32.30%）；氨基酸含量略有减少（2.80%减为2.77%）；酚氨比升高（11.40升为11.69）；咖啡碱含量基本无影响；水浸出物降低（47.95%降为46.36%）；叶绿素总量降低（0.20%降为0.15%）。在感官审评上所表现的是重揉捻使得滋味较苦涩（得分93.5）。

揉捻对炒青绿茶主要香气成分的影响
	组分（中文）
	含量（µg/g）

	
	重揉捻
	轻揉捻

	顺-3-己烯醇
	0.1390
	0.1909

	苯甲醇
	0.1432
	0.1568

	氧化芳樟醇Ⅰ
	0.0735
	0.1581

	氧化芳樟醇Ⅱ
	0.1030
	0.1314

	芳樟醇
	0.8802
	0.9441

	脱氢芳樟醇
	0.3937
	0.4006

	苯乙醇
	0.3130
	0.4713

	香叶醇
	0.1630
	0.2925

	吲哚
	0.1669
	0.1827

	己酸-顺-3-己烯酯
	0.0747
	0.0868

	β-紫罗酮
	0.0456
	0.0766

	橙花叔醇
	0.1556
	0.1897


重揉捻使得某些主要香气成分如顺-3-己烯醇、苯甲醇、橙花叔醇、苯乙醇、香叶醇、吲哚、己酸-顺-3-己烯酯、β-紫罗酮、氧化芳樟醇Ⅰ、氧化芳樟醇Ⅱ、芳樟醇、脱氢芳樟醇等的含量有所降低，在感官审评上所表现的是香气由栗香浓郁持久（得分96）变为栗香较浓郁持久（得分94），由此可知重揉捻不利于条形名优绿茶香气的提高。重揉捻使茶汁溢出，使多酚类物质与各种内含物混合在一起，这可能影响了揉捻型茶中香气物质的形成与转化。

（3）干燥及干燥后增香对炒青绿茶主要香气成分的影响

试验设计4种方案：

干燥及干燥后增香对炒青绿茶主要香气成分的影响
	组分（中文）
	含量（µg/g）

	
	理条炒干
	烘干+烘足火提香
	理条炒干+

微波提香
	微波（红外、远红外）干燥提香+烘足火提香

	顺-3-己烯醇
	0.1880
	0.2077
	0.1909
	0.3069

	苯甲醇
	0.1507
	0.1577
	0.1568
	0.1987

	氧化芳樟醇Ⅰ
	0.1181
	0.1973
	0.1581
	0.2261

	氧化芳樟醇Ⅱ
	0.1245
	0.1325
	0.1314
	0.1474

	芳樟醇
	0.9126
	0.9639
	0.9441
	1.0040

	脱氢芳樟醇
	0.2122
	0.3503
	0.4006
	0.6774

	苯乙醇
	0.4422
	0.4876
	0.4713
	0.5585

	香叶醇
	0.2680
	0.2927
	0.2925
	0.3100

	吲哚
	0.1672
	0.1880
	0.1827
	0.2024

	己酸-顺-3-己烯酯
	0.0835
	0.0888
	0.0868
	0.1119

	β-紫罗酮
	0.0632
	0.0821
	0.0766
	0.1022

	橙花叔醇
	0.1810
	0.1980
	0.1897
	0.2085


烘干后烘足火提香、理条炒干后微波提香及微波干燥提香后再烘足火提香这些工序组合比起单独使用理条炒干的工序，使得绿茶中某些主要香气成分如顺-3-己烯醇、苯甲醇、橙花叔醇、苯乙醇、香叶醇、吲哚、己酸-顺-3-己烯酯、β-紫罗酮、氧化芳樟醇Ⅰ、氧化芳樟醇Ⅱ、芳樟醇、脱氢芳樟醇等的含量有所增加。微波干燥提香后再烘足火提香对这些香气成分含量的提高是最多的，其次是烘干后烘足火提香，再则是理条炒干后微波提香。

由此可见，微波（红外、远红外）干燥提香后再烘足火提香的工序组合最有利于炒青绿茶香气的提高，其次是烘干后烘足火提香，再次是理条炒干后微波提香。

以上试验为本标准修订中技术参数提供了基础，修订该规程，可规范我省炒青绿茶生产工艺，促进炒青绿茶标准化生产，提高炒青绿茶品质。
与有关标准的关系
本标准的编写是在遵循GB/T1.1《标准化工作导则第1部分：标准结构和编》，编制符合国家对标准结构、内容的要求，同时与目前相关的茶叶标准形成互相的补充。

与有关法律、行政法规的关系
本标准符合相关法律及我省《“川茶”产业振兴工作推进方案（2019—2022年）》《四川省人民政府办公厅关于推动精制川茶产业高质量发展促进富民增收的意见》《四川省人民政府办公厅<关于印发协同推进重点产业链建圈强链工作实施方案>的通知》等政府文件精神。
重大分歧意见的处理经过和依据
本标准在制定过程中未出现重大分歧意见。
涉及专利的有关说明

未发现本标准涉及专利问题。

实施标准的要求和措施建议

本标准一经发布，应采用适宜的方式及时和相关管理部门和各地方农业主管部门实施标准宣贯，并做好相关培训，使标准的关联方能及时、准确的按标准要求开展工作。
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