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《诏安八仙茶加工技术规范》团体标准（征

求意见稿）编制说明

1 任务来源

《诏安八仙茶加工技术规范》团体标准由海峡两岸茶业交流

协会归口，诏安县茶叶协会、诏安县农业农村局、福建省标院信

息技术有限公司等单位共同起草与编制。

2 编制原则和依据

2.1 编制原则

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。

2.2 编制依据

GB/T 191 包装储运图示标志

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

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 30375 茶叶贮存

GH/T 1070 茶叶包装通则

GH/T 1077 茶叶加工技术规程

SB/T 10034 茶叶加工技术术语

3 主要编制过程

3.1 申请立项

2021 年 6 月由福建省漳州市诏安县茶叶协会向海峡两岸茶

业交流协会提出团体标准编制申请，并于 2021 年 7 月获准立项。

3.2 编写起草
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为抓好《诏安八仙茶加工技术规范》团体标准编制工作，2021

年 6 月, 诏安县茶叶协会、诏安县农业农村局、福建省标院信息

技术有限公司等相关单位对标准制定工作展开调研，收集现有诏

安八仙茶各种学术领域的论文、技术标准、涉及茶叶的技术法规，

以及诏安县八仙茶加工企业生产标准，进行资料汇总。于 2021

年 6 月 20 日完成标准草案稿第一稿，2021 年 6～7 月根据实际

生产要求，电话、微信沟通继续修改完善，完成标准草案稿第二

稿。7 月 12 日在诏安县茶叶协会召开座谈会，根据会议意见修

改完成标准草案稿第三稿。2021 年 7 月 19 日在诏安县农业农村

局组织相关专家召开研讨会，对标准内容进行讨论、修改，形成

标准征求意见稿。

4 编制目的和意义

根据《中共福建省委、福建人民政府关于实施乡村振兴战略

的实施意见》（闽委发〔2018〕1 号）和《福建省人民政府关于

提升现代茶产业发展水平六条措施的通知》（闽政〔2014〕45 号）

文件精神，要求全面提升我省茶产业发展水平，完善闽茶生产的

技术质量标准体系，提升闽茶品牌。诏安八仙茶发源于诏安县秀

篆镇寨坪村，1994 年被全国茶树品种审定委员会审批为国家级

茶树良种，成为建国以来新选育的第一个国家级乌龙茶良种，先

后多次参加国家、省、市茶叶评比活动，获得各类奖项六十多项。

作为乌龙茶中独树一帜的品类，具有优异性和稀缺性，应重视复

制推广优良制作工艺。

研究和制定《诏安八仙茶加工技术规范》团体标准，目的是

规范诏安八仙茶的生产加工技术，确保诏安八仙茶产品质量，实

现诏安八仙茶的标准化生产。该标准的研制是响应“质量兴农”

号召、完善闽茶生产技术质量标准体系的关键一环、实施茶业生

产标准化战略的有效探索；有助于引导和促进八仙茶茶企健康发
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展，使生产者在加工过程中有标准可依，有规范可循；有助于满

足诏安县八仙茶产业对生产技术标准化需求，实现标准化、规模

化生产，全面稳定和提高八仙茶产品品质，助推诏安八仙茶产业

向自动化、智能化、品牌化发展。从而利用品种源产地优势打响

地方知名度，打造区域公共品牌，跻身全国茶业市场一席之地。

充分考虑诏安县地方特色茶树品种保护和发展的需要，保障

产品质量，依照国质检标联〔2017〕536 号《团体标准管理规定

（试行）》，根据海峡两岸茶业交流协会团体标准制修订立项申请

规定，特制定本标准。

5 主要条款的说明

第 1 章 范围

本文件规定了诏安八仙茶的加工基本条件、工艺流程、工艺

技术要求、质量管理。

本文件适用于诏安八仙茶的制作加工。

5.2 第 3 章 术语和定义

为便于对标准的理解与执行，GB/T 30357、诏安八仙茶产品

标准（标准号待定）界定的术语和定义适用于本文件。

5.3 第 4 章 加工基本条件

本章规定了诏安八仙茶的加工基本条件，应符合 GB 14881

和 GH/T 1077 的要求。

5.4 第 5 章 工艺流程

本章包含两方面：初制工艺流程及精制工艺流程。

（1）初制工艺流程：鲜叶→萎凋→做青→杀青→揉捻→烘

焙。

（2）精制工艺流程：毛茶→定级→归堆（拼配）→付制→

拣剔→拼配→匀摊→复烘→包装。

5.5 第 6 章 工艺技术
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（1）初制工艺

1）鲜叶要求：合格鲜叶应完整、新鲜均匀，以小开面到中

开面采二至三叶为宜。

2）萎凋：对萎凋的技术要求、操作方法作出规定，萎凋应

先摊晾后晒青。

3）做青：对做青的技术要求、操作方法作出规定，做青应

视鲜叶、季节、当天天气等因素灵活掌握。

4）杀青：对杀青的技术要求、操作方法作出规定，杀青温

度应设定为 240℃～280℃

5）揉捻：对揉捻的技术要求、操作方法作出规定，揉捻即

将杀青叶卷成条，卷曲率 90%以上。

6）烘焙：对烘焙的技术要求、操作方法作出规定。

（2）精制技术

1）定级：对毛茶进行感官审评，对照产品级别标准，确定

加工级别。

2）归堆（拼配）：在定级的基础上，把原料分成级别堆。

3）付制：分别按级别堆进行付制。

4）拣剔：拣去茶梗、黄片及非茶类夹杂物。按级别进行，

动作宜轻，以防芽叶断碎。

5）拼配：对匀堆的操作要求作出规定。

6）匀堆：按半成品匀堆比例进行匀堆，数量大的号茶分两

次错开进堆，做到各号茶的上、中段茶分散均匀一致。

7）复烘：复烘温度为 85 ℃～120 ℃，烘至含水率≤6%。

8）包装：复烘后的茶叶须经摊凉包装，动作轻柔，用“三

倒三摇”法，分层抖动，不重压。

5.6 第 7 章 质量管理

对产品加工记录、实物样、检验、污染物、农药残留限量控



5

制与管理提出要求。

6 贯彻标准的要求、措施和建议

为了使该标准的制定能尽快服务于茶叶生产，推动诏安八仙

茶产业的合理创新、有序健康发展，建议标准发布后，要做好宣

传培训、加大贯彻实施和建立检查监督机制等工作。具体来说：

（1）加大宣贯力度。一是利用报纸、电视、电台等各种新闻媒

体，大力宣传，为标准的实施营造良好的社会氛围。二是由相关

职能部门组织学会生产人员进行培训宣贯。三是开展试点示范，

更好指导生产。（2）加强标准实施评价。对在标准实施过程中发

现的问题及提出的意见，要进行深入探讨和研究，做好标准的修

订和完善工作。

《诏安八仙茶加工技术规范》团体标准编写组

2023 年 2 月


