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I 

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专利的责任。 

本文件由广东省茶叶学会提出并归口。 

本文件起草单位：**** 

本文件主要起草人：  
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冰鲜炒青绿茶加工技术规程 

1 范围 

本文件规定了冰鲜炒青绿茶加工的术语和定义、原料要求、加工条件、加工工艺、产品包装、贮

存、质量控制、记录与文件管理。 

本文件适用于梅州行政区域内的冰鲜炒青绿茶加工。 

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 包装储运图示标志 

GB 4806.8 食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品  

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 食品企业通用卫生规范  

GB/T 15091 食品工业基本术语 

GB/T 30375 茶叶贮存  

GB/T 31748 茶鲜叶处理要求  

GB/T 32744 茶叶加工良好规范  

GB/T 19630 有机产品生产、加工、标识与管理体系要求 

GH/T 1070 茶叶包装通则 

SB/T 10034 茶叶加工技术术语 

NY/T 288 绿色食品 茶叶 

国家质量监督检验检疫总局关于修改《食品标识管理规定》的决定   国家质量监督检验检疫总局

[2009]第123号令 

3 术语和定义 

SB/T 10034界定的术语和定义适用于本文件。 

3.1 冰鲜炒青绿茶 chilled fried green tea 

以中小叶茶树品种为原料，经摊青、杀青、揉捻、炒青等制作工艺流程后保存在低温环境中，能

最大限度的保存其自然花香味及鲜爽度的茶叶。 

3.2 杀青 de-enzyming 

鲜叶在锅、金属滚筒、金属槽中边加热边翻炒的杀青。 

3.3 真空包装 vacuum packaging 

将包装容器内的空气全部抽出后密封。 

4 原料要求 
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鲜叶原料应保持新鲜，原料均匀一致，避免受损伤和堆积过厚引起发热变质。鲜叶标准应符合表1

的规定，鲜叶盛装、运输、验收、贮存应符合GB/T 31748的要求。 

表1 鲜叶原料要求 

鲜叶级别 鲜叶标准 

特级 一芽一叶、一芽二叶初展为主，占90%以上 

一级 一芽二叶为主占90%以上 

二级 一芽二叶、一芽三叶为主，同等嫩度的对夹叶占85%以上 

三级 一芽三叶、一芽四叶为主，同等嫩度的对夹叶占80%以上 

 

5 加工条件 

加工条件应符合GB 14881、GB/T 32744的规定。 

6 冰鲜炒青绿茶加工工艺 

应符合附录A的要求。 

7 产品包装、贮存、运输 

7.1 产品包装 

应符合 GB 4806.8、GH/T 1070 的要求，产品包装标识应符合GB/T191的规定，标签应符合 GB 

7718 和《国家质量监督检验检疫总局关于修改<食品标识管理规定>的决定》的规定。 

7.2 贮存 

贮存条件应符合 GB/T 30375 的要求。应储存于低温环境中。半成品或成品按级别、生产日期的

不同，分类储存。 

7.3 运输 

运输工具应清洁、干净、无异味、无污染，运输时应置于-20~5℃环境中，不得与其他物品混装，

混运。 

8 质量控制 

a)质量控制应符合GB/T 32744、GB/T 15091的规定。 

b)绿色食品还应符合NY/T 288的规定。 

c)有机产品还应符合GB/T 19630的规定。 

9 记录与文件管理 

9.1 记录管理 

应建立记录制度。对采购、加工、储存、运输、入库、出库和检验等各个环节进行活动记录，以

证实所有的操作符合相应的要求，各种记录的格式宜规范，内容要齐全，实现数据可追溯性。 

9.2 文件管理  
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应建立文件的管理制度，对企业的管制制度、证明文件、产品标准等文件进行有效管理。鼓励采

用以县级为管理单元对记录实行统一的电子化管理。 
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附 录 A 

（规范性） 

冰鲜炒青绿茶加工工艺规范 

B.1 工艺流程 

采摘茶树鲜叶→摊青→杀青→炒青→揉捻→真空包装→速冷冻。 

B.2 采摘茶树鲜叶 

采摘中小叶茶树品种的芽叶为制茶原料。鲜叶保持新鲜度，即采即运回茶厂，茶青进厂后即摊凉。 

B.3 摊青 

把茶鲜叶摊放至萎凋槽上，摊叶厚度为5 cm～15 cm，时间2 h～3h，吹干表面水或日光萎凋至表

面水消失。 

B.4 滚筒杀青 

掌握杀青锅温在260℃～280℃，利用高温迅速短时间提高茶叶温度70℃～80℃，终止酶性发酵，

固定品质香气风格，时间控制在3min～5min，杀青后含水量约60%。 

B.5 揉捻 

将步骤B.4制备的杀青茶叶揉捻做条，全程30min～40min，“轻-中-重”揉捻两次，每次15min～

20min。 

B.6 炒青 

将步骤B.5制备的炒青茶叶在温度250℃，炒青2次，每次15min～20min，第一次炒青后含水量约

40%，第二次炒青后茶叶含水量约30%。 

B.7 真空包装 

将步骤B.6制备的揉捻茶叶解块筛分，用符合卫生标准要求的包装材料，真空包装后冷藏。 

B.8 冷冻 

将步骤B.7包装好的茶叶在-20℃～-5℃速冷冻。 
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《冰鲜炒青绿茶加工技术规程》 

编制说明 

 

一、 任务来源和起草单位 

《冰鲜炒青绿茶加工技术规程》团体标准由广东省茶叶学会提出并归口管理。本团

体标准由广东省农业科学院茶叶研究所、XX公司。 

二、 制定标准的背景和必要性 

茶是世界上最古老、最受欢迎的无酒精类饮料。在过去的 10 年里，全球茶叶产量

每年增长 3.5%，2020 年达到 626.9 万吨，这一增长主要是中国茶叶产量增加的结果。

2021 年，中国干毛茶产量为 306.3 万吨，比上年增加 7.7 万吨，增长 2.6%。目前，传

统茶叶的加工以热源为主进行或炒或烘的干燥方式。中国茶叶分绿茶、红茶、青茶、黑

茶、黄茶、白茶六大类。然而，传统的加工工艺多带有“干燥”工序，广泛采用高温的

加工方式，导致能源消耗大，高热还会造成茶多酚等茶叶营养成分的损失。因此，如何

减少茶多酚等营养成分的损失并能维持茶叶特有的风味成为了学者关注的对象。冰鲜

（冻）茶是近年来茶叶行业中发展出来的一个新花色，它的加工技术消除了最初烘焙、

二次烘焙和其他过程的需要，同时最大限度地保留了茶叶本身的花香 

目前，关于冰鲜茶的研究主要集中在铁观音（冰冻铁观音）、单丛（冰冻单丛茶）、

乌龙茶（武夷冻茶）、红茶（冰鲜红茶）等方面，与传统工艺最大的不同是制作过程减

少了干燥工序。其制茶过程省去烘焙的工艺，减少高温引起的茶多酚和叶绿素等成分的

损失，同时还保留茶中特有的风味物质。相比于冰鲜（冻）乌龙茶（铁观音、单丛茶、

武夷冻茶），冰鲜（冻）红茶一般采用揉捻前冷冻的加工工艺，而冰鲜（冻）乌龙茶的

加工工艺则是揉捻后冷冻贮藏；且红茶属于发酵茶，在制作冰鲜（冻）红茶时发酵过程

会使微生物滋生得更多，因此与其他茶类相比冰鲜（冻）红茶的工艺还多了干燥步骤，

目的可能是为了减少微生物的滋生，从而延长茶的保质期。 

客家炒青绿茶是广东传统历史名茶之一，俗称“客家炒茶”、“客家炒绿”、“客家绿

茶”，分布于广东梅州、河源、惠州、韶关、揭阳等客家人居住地。传统长炒青绿茶独

特的品质特征形成于其加工过程中，感官品质是其内含成分组成与比例的综合反映。茶

叶中氨基酸、茶多酚、水浸出物、咖啡碱、可溶性糖等主要生化成分的含量是反映茶叶

内在品质优劣的重要指标。该产品多以传统加工方式和工艺进行，缺乏冰鲜炒青绿茶的

加工工艺标准，制定冰鲜炒青绿茶加工技术规程有助于提高冰鲜炒青绿茶产品质量，对

稳定茶叶市场、打造品牌具有重要意义。而且，有利于对冰鲜炒青绿茶的加工实施规范

化管理,实现冰鲜炒青绿茶产品的标准化生产,从而保证品牌质量的统一。 
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起草的《冰鲜炒青绿茶加工技术规程》规定了冰鲜炒青绿茶加工的术语和定义，原

料要求，加工条件，加工工艺，产品包装、贮存、运输，质量控制，记录与文件管理，

可适用于冰鲜炒青绿茶的加工等。 

综上所述，为统一冰鲜炒青绿茶加工技术，指导生产以及市场发展提供技术支撑，

有必要开展《冰鲜炒青绿茶加工技术规程》标准的编制。 

三、制订过程 

1、标准编制的主要内容及适用范围 

本标准规定了冰鲜炒青绿茶加工技术的术语和定义，原料要求，加工条件，加工工

艺，产品包装、贮存、运输，质量控制，记录与文件管理。 

本标准适用于冰鲜炒青绿茶的加工。 

2、标准编制的主要过程 

本标准的编制工作开展基于原有的工作基础，大体情况如下： 

标准起草工作共分为三个阶段： 

第一阶段收集冰鲜炒青绿茶加工技术的适用范围以及专业术语的确定。 

第二阶段进行冰鲜炒青绿茶加工技术的原料要求，加工条件，加工工艺，产品包装、

贮存、运输，质量控制，记录与文件管理等方面的调研。 

第三阶段为起草阶段最终完成了标准的征求意见稿，并汇总意见，整理成该标准文

本的最终送审稿阶段。 

3、本标准的规范性引用文件  

GB/T 191 包装储运图示标志 

GB 4806.8 食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品  

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 食品企业通用卫生规范  

GB/T 15091 食品工业基本术语 

GB/T 30375 茶叶贮存  

GB/T 31748 茶鲜叶处理要求  

GB/T 32744 茶叶加工良好规范  

GB/T 19630 有机产品生产、加工、标识与管理体系要求 

GH/T 1070 茶叶包装通则 

SB/T 10034 茶叶加工技术术语 

NY/T 288 绿色食品 茶叶 

四、制订原则 

1、以明确的语言表达冰鲜炒青绿茶加工技术规程的要求 

对标准的编写，要使文字尽可能易于理解，且不产生歧义。为了清晰表达，我们一

般采用精简的表达方式，且确保与国家标准、行业标准中的术语和词汇保持一致。 
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2、充分借鉴国家、地方标准经验 

掌握现有国家/地方等标准中冰鲜茶的情况，借鉴其思路，提炼冰鲜炒青绿茶加工

技术规程的要求。 

五、标准的主要技术要求及编写依据 

（一）格式 

    本标准在格式上严格按 GB/T 1.1给出的规则编写。 

（二）标准结构 

通过分析，冰鲜炒青绿茶加工技术规程产品标准主要由 6个部分组成。规定了冰鲜

炒青绿茶加工技术规程的术语和定义、原料要求、加工条件、加工工艺、产品包装、贮

存、运输、质量控制、记录与文件管理。 

（三）标准的主要内容 

1、范围 

本标准规定了冰鲜炒青绿茶加工技术规程的术语和定义、原料要求、加工条件、加

工工艺、产品包装、贮存、运输、质量控制、记录与文件管理。 

本标准适用于冰鲜炒青绿茶的加工。 

2、规范性引用文件 

3、术语与定义 

本部分对冰鲜炒青绿茶、杀青、真空包装进行了规范定义。 

4、原料要求 

规定了冰鲜炒青绿茶加工技术的原料要求等做了详细规定。 

5、加工条件 

规定了冰鲜炒青绿茶加工技术的加工条件等进行了规定。 

6、冰鲜炒青绿茶加工工艺 

规定了冰鲜炒青绿茶的加工工艺。 

7、产品包装、贮存、运输 

规定了产品包装、贮存、运输等要求。 

8、质量控制 

规定了产品的质量控制等要求。 

9、记录与文件管理 

规定了加工技术的记录管理、文件管理等要求。 

六、贯彻和实施建议 

本标准发布实施后，计划组织本省各地市农科所，在广东省范围内开展标准实施宣

贯和培训活动，确保标准能顺利实施。加强与媒体沟通，做好舆论宣传，由点及面，将

标准的推行使用情况及时快捷地进行报道宣传。搭建公共服务平台，为全省农科所、茶

园等企事业单位提供信息查询、技术创新、法规标准、管理咨询、市场开拓、人员培训
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等服务，提高标准使用率，带动其他企业参与使用新标准，省、市、县纵向联动推行，

将新标准推行到广东省对冰鲜炒青绿茶加工技术规程的等级判定。 

（一）组织宣贯 

本标准发布实施后，计划组织协会及茶企，在全市范围内开展标准实施宣贯和培

训活动，确保标准能顺利实施。 

（二）沟通宣传 

加强与媒体沟通，做好舆论宣传，由点及面，将标准的推行使用情况及时快捷地进

行报道宣传。 

（三）成果转化 

1、搭建公共服务平台，为全市茶企及公司提供信息查询、技术创新、法规标准、

管理咨询、市场开拓、人员培训等服务，提高标准使用率，带动其他企业参与使用新标

准，省、市、县纵向联动推行，将新标准推行到全省相关企事业单位。 

2、建议举行各类茶叶比赛时采用该技术标准。 

 


