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《蝉茶（绿茶）加工技术规程》

编制说明

一、 工作简况

本文件由河源市农业农村局提出, 河源市茶叶协会归口。由广东

省农业科学院茶叶研究所牵头，紫金县农业综合服务中心、紫金县斗

记茶业有限公司等多家单位共同起草完成。

其中广东省农业科学院茶叶研究所负责项目统筹、协调与组织工

作，负责标准文本和编制说明的起草和修改，并负责对外征求意见和

收集整理意见。紫金县农业综合服务中心等参与文本起草，并对文本

的起草和修改提供技术性意见。

二、 制定标准的背景和必要性

习近平总书记曾提出“一片叶子，成就了一个产业，富裕了一方

百姓”，这生动地揭示了茶产业在推动农村经济发展、实现农民增收

致富中的巨大潜力。茶产业不仅是传统的农耕文化的传承，更是践行

“绿水青山就是金山银山”生态理念的绝佳诠释，是连接美丽乡村建

设、精准扶贫与乡村振兴的有效纽带。发展特色茶产业，完全符合国

家关于调整优化农业生产力布局，推动农业由增产导向转向提质导向

的根本要求。据此，近年来的中央政策文件持续为特色农业产业发展

注入政策动力。2018 年中央一号文件《中共中央国务院关于实施乡

村振兴战略的意见》明确要求“实施质量兴农战略”，“深入推进农业

绿色化、优质化、特色化、品牌化”，并特别指出要“培育农产品品

牌，保护地理标志农产品，打造一村一品、一县一业发展新格局”。

这为地方特色农产品，实现品牌化、高质量发展提供了参考依据。

近年来，在政策支持和市场驱动下，我国茶产业呈现出品种结构

持续优化、产业链条深度延伸显著提高的良好态势，已成为推动区域
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经济发展、促进山区农民增收致富的重要力量。中国茶叶流通协会数

据显示，截至 2024 年，全国茶园总面积达 349.52 万公顷，干毛茶总

产量突破 349.91 万吨，全产业链总产值达 321.78 亿元。在政策引导

与市场推动下，我国茶产业正持续优化品种结构、深化产业链延伸，

成为促进区域经济振兴、带动山区农民增收的重要支柱。随着企业规

模的扩大、传统农业向现代农业转变，茶叶加工技术标准化、机械化

程度越来越高，对规范行业生产和地方性特色产品的产业化、标准化

具有重要的意义。

作为河源市的特色优势产品，蝉茶是指采用受茶小绿叶蝉叮咬后

的茶树鲜叶加工而成的茶品，以其独具的“花果蜜韵”与“花蜜蜜香

高、滋味醇甜”的品质特征受到市场青睐。截至 2024 年，河源市紫

金县茶叶种植面积已达 8.5 万亩，年产量 4200 吨，全产业链综合产

值突破 18亿元，成功带动超 2 万人就业增收。蝉茶作为新兴优质茶

类，具备显著的发展潜力。其核心特色在于茶小绿叶蝉叮咬（高峰期

集中在 5–6 月及 9–11 月）赋予的独特“花果蜜香”，极大提升了产

品的附加值与市场竞争力。蝉茶所制的红茶、绿茶等品类品质出众，

价格可达普通夏暑茶的 4–5倍，部分甚至高于春茶，经济效益突出。

然而，仍面临着以下问题：1）加工工艺缺乏统一规范：各企业

在关键工艺环节（如萎凋、发酵、干燥等）的技术参数把控不一，导

致市面流通的蝉茶品质不稳定，风味特征难以持续统一；2）原料分

级与产品等级判别尚未统一：对于核心原料——“小绿叶蝉叮咬后的

茶树鲜叶”，其叮咬程度的判别主要依靠人工感官经验，缺乏科学、

快速、客观的判定方法。这导致原料分级不精准，直接影响后续工艺

适配性与成品茶品质的稳定性，也难以实现优质优价；3）标准化技

术体系尚不完善：尽管目前已存在《T/ZJCY 001-2019 紫金蝉茶》产
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品标准和《T/44GDTS 007-2024 紫金蝉茶鲜叶分级标准》，但蝉茶主

要品类（红茶、绿茶等）的加工技术规程仍属空白。这使得产业在迈

向标准化、规模化、智能化的过程中，缺乏统一且权威的技术依据，

亟需制定相关的标准进行规范与引导。

本标准的制定将有助于规范蝉茶绿茶加工关键技术参数，引导生

产企业改善条件、提升产品质量，增强蝉茶的质量稳定性与多样性，

完善标准体系建设，提升产业竞争力，推动茶产业高质量发展。

起草的《蝉茶（绿茶）加工技术规程》明确了蝉茶的术语定义、

加工场所要求、原料（鲜叶）要求、加工技术、包装贮藏及档案记录

等内容，适用于河源市行政区域内蝉茶绿茶的加工。

综上，为统一蝉茶绿茶加工技术，为指导生产、稳定品质、促进

市场发展提供技术支撑，开展《蝉茶（绿茶）加工技术规程》标准编

制具有必要性和紧迫性。

三、编制过程

为确保《蝉茶（绿茶）加工技术规程》标准的科学性、实用性与

适用性，本标准严格遵循标准化工作导则，具体编制流程如下：

（一）成立标准起草工作组，制定工作方案

成立标准起草工作组，明确任务分工,讨论并确定标准编制工作

方案、技术路线与核心框架，明确目标要求、工作思路、人员分工和

工作进度等，同步开始标准的研制工作。

（二）收集相关资料，开展调研

工作组前期通过查阅相关的学术论文、技术报告、专业书籍、行

业标准等资料，获取蝉茶加工、品质形成等的研究成果，为标准编制

提供理论支持。通过调研收集蝉茶加工过程中的关键参数，并与行业

相关人员的互动，获取关于蝉茶加工的前沿信息，并汇集不同企业和
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专家的意见，为标准的制定提供参考。

（三）标准起草

组织起草工作组内部对标准初稿进行多次讨论与修改；征求工作

组内各参编单位及专家的初步意见。根据反馈意见，对标准文本及编

制说明进行修改完善，形成标准草案。

（四）标准修改并形成征求意见稿

工作组组织开展对标准的技术要求等进行了深入研究讨论，并对

标准内容提出了宝贵建议和意见，进一步确保了本项标准的科学性、

广泛性和实用性。根据反馈意见，对标准文本及编制说明进行修改完

善，形成征求意见稿。

（五）公开征求意见与完善

通过官方网站、行业协会等渠道，面向行业和社会公开广泛征求

意见，期限不少于 30天。

四、标准编制原则、框架、主要内容及其确定依据

（一）编制原则

本文件在起草过程中，主要遵从以下原则：

1、保持标准先进性

结合我国国情采用国内先进标准，在充分调查研究的基础上，认

真分析国内同类技术规程标准的水平，在预期可达到的条件下，积极

地把高要求的技术内容纳入标准，提高整体水平。

2、遵从实际原则

标准起草过程中，从实际出发，根据现有国家/地方等标准中茶

叶加工的情况，借鉴其思路，提炼蝉茶绿茶加工技术的要求。

3、与其他标准的协调一致原则

标准在起草过程中，充分调研了国内现有的国家、行业、地方标
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准等各级标准，在内容、术语上尽量与其他标准保持协调一致。

（二）标准框架、主要内容

本文件主要结构框架如表 1所示：

表 1 标准结构框架及主要内容

部分
章节序

号
标题 主要内容

蝉茶

（绿

茶）

加工

技术

规程

1 范围 规定了标准的主要内容、使用范围。

2 规范性引用文件 列出了标准中所涉及到的引用文件。

3 术语和定义 对“蝉茶（绿茶）”1 个术语进行了定义。

4 加工场所要求
明确了蝉茶绿茶加工过程中厂房及设施、加工

设备、人员生产过程卫生及其他的要求。

5 原料（鲜叶）要求 明确了蝉茶的鲜叶原料要求与分级要求。

6 加工技术要求

明确了蝉茶绿茶的加工技术要求，包括摊青、

杀青、摊凉、揉捻、炒二青、摊放、炒三青、

摊放、烘干等关键技术要求。

7 包装贮藏 明确了蝉茶绿茶的包装贮藏要求。

8 加工档案记录 明确了蝉茶绿茶的加工档案记录。

（三）主要技术指标确定依据

1、范围

本文件规定了蝉茶（绿茶）的术语和定义、加工场所要求、原料

（鲜叶）要求、加工技术要求、包装贮藏、加工档案记录。

本文件适用于河源市行政区域内蝉茶（绿茶）的加工。

2、规范性引用文件
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本文件参考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》的格式要求，并依据文件中的引用需要列出

相应引文。所引用的标准包括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 32744 茶

叶加工良好规范、GB/T 33915 农产品追溯要求 茶叶、GB/T 40633

茶叶加工术语、NY/T 1999 茶叶包装、运输和贮藏通则、T/44GDTS 007

紫金蝉茶鲜叶分级标准。共引用7项标准，未引用标准的具体条款，

因而未注明标准编号年份。

3、术语与定义

对“蝉茶（绿茶）”1个术语进行了定义，为蝉茶（绿茶）加工

提供依据。根据对蝉茶产业调研的情况，结合实际生产，最终确定蝉

茶定义为：

在河源市行政区域范围内采取茶小绿叶蝉叮咬后的茶树鲜叶加

工而成具有“花果蜜韵”特征的绿茶产品。

4、加工场所要求

本文件参考国家标准《GB/Z 26576-2011 茶叶生产技术规范》和

行业标准《NY/T 5018-2015 茶叶生产技术规程》《GB/T 32744 茶叶

加工良好规范》等国家行业标准对蝉茶的加工场所进行了规定，包括

蝉茶加工过程中厂房及设施、加工设备、人员生产过程卫生等。

5、原料（鲜叶）要求

项目组前期对紫金县斗记茶叶、金山等基地的茶小绿叶蝉发生情

况进行调查，并测定小绿叶蝉不同叮咬程度的茶鲜叶品质成分，包括

茶多酚、氨基酸、可溶性糖、咖啡碱、儿茶素组分，对蝉茶鲜叶品质、

蝉茶等级分类进行调研，并制发布了《T/44GDTS 007 紫金蝉茶鲜叶

分级标准》。本文件是参考该标准进行规定要求。
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6、加工技术要求

本文件主要从以下方面保障技术的可落地性：

（1）调研不同规模的蝉茶加工企业的红茶加工技术参数和加工

设备，收集加工过程中的环境参数信息；

（2）结合前期开展的蝉茶（绿茶）关键加工工艺对产品风味因

子影响研究，通过以茶小绿叶蝉叮咬后鲜叶为材料，采用不同杀青温

度 （280℃、330℃）和辉锅温度（128℃、96℃）制作绿茶。通过品

质成分测定评价不同工艺对蝉绿茶品质的影响；利用 GC-MS/MS 等技

术检测了蝉绿茶的香气组分，分析其特征性香气成分及关键加工工序

对蝉绿茶的影响。结果显示，品质成分测定结果表明，杀青温度制得

的茶样中溶性糖的含量差异较大，杀青温度越高，可溶性糖含量显著

下降（p＜0.05）。辉锅温度制得的茶样中总黄酮、可溶性糖的含量差

异较大，辉锅温度越高，总黄酮、可溶性糖含量显著下降（p＜0.05）。

两种不同的杀青/辉锅温度对蝉绿茶的游离氨基酸、茶多酚含量无显

著影响。香气分析结果表明，根据 VIP＞1 与 p＜0.05 的原则筛选

3组蝉绿茶在不同加工条件的差异挥发性物质，筛选出 VIP 值大于 1

的化合物共有 25个，分别为 3-甲基十三烷、苯乙酮、2,6-二甲基

-2,4,6-辛三烯、橙花醚、1,1,6-三甲基-1,2-二氢萘、正十二烷、5-

甲基十一烷、3,5-辛二烯-2-酮、对薄荷-1,3,8-三烯、壬基环戊烷、

正十一烷、2-甲基癸烷、正十四烷、1-异丙烯基-3-甲基、邻伞花烃

等，这些化合物在蝉绿茶不同杀青与辉锅温度三组间的挥发性代谢物

中显示出显著差异。本研究结果对提升蝉茶（绿茶）品质优化提供了

数据支撑。

（3）对蝉茶（绿茶）品质定向控制技术进行生产验证。通过三

个方面的工作最终确定蝉茶（绿茶）工艺流程、加工技术和质量管理，
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且适用于现行的蝉茶（绿茶）的加工，保障蝉茶产品品质特征及稳定

性。

7、包装和贮藏

本部分对蝉茶产品的包装、贮藏进行了规定。

8、加工档案记录

本部分对蝉茶的加工档案记录进行了规定。参考国家标准GB/T

33915《农产品追溯要求茶叶》的要求，规定了生产经营主体宜建立

蝉茶产品溯源系统，记录其生产过程的关键信息。

五、与现行法律法规、强制性标准等上位标准关系

本文件依据《标准化法》、《食品安全法》、《食品安全法实施条例》

等法律法规的要求制订，引用文件符合现行法律、法规和国家有关强

制性标准的要求，现行有效。制定过程本文件为在现行法律法规、强

制性国家标准及相关行业标准基础上的进一步补充与细化，为蝉茶加

工技术提供技术依据，与现行法律法规、强制性国家标准及相关行业

标准要求没有冲突。

六、标准有何先进性或特色性

本文件制定过程中，工作组调研了蝉茶加工过程中的关键参数，

并对其关键过程中的品质含量变化进行了研究分析，前期工作充分并

累计大量数据。本标准的制定，确保了蝉茶加工过程的质量控制，为

蝉茶的质量保障、市场运作和产业升级提供了明确的框架，同时为茶

叶行业提供了新的发展方向。通过稳定的高品质产品输出，持续提升

蝉茶品牌的价值和影响力，最终实现产业兴旺、茶农增收的乡村振兴

目标。

七、标准调研、研讨、征求意见情况

本标准编制过程中，工作组经过多次的实地调研、生产实践和实
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验分析，对其加工全流程进行了细致调研与深度分析。重点围绕摊青、

杀青、揉捻、炒青、干燥等核心环节，系统记录了各项工艺参数，并

同步跟踪分析了茶叶在加工过程中关键风味物质与理化指标的动态

变化规律。在标准起草过程中，工作组对标准的框架结构和主要内容

认真审核，并对主要蝉茶产区企业和技术骨干广泛征求意见，不断完

善评审方法。

2025 年 11 月 17 日，编制组组织了紫金县农业农村局、华南农

业大学、河源市茶叶协会等 15家单位参加标准意见征求座谈会。

2025 年 12 月 26 日编制组组织了紫金县斗记茶业有限公司、紫

金县沐林听风生态农业有限公司等 25 家单位参加标准意见征求座谈

会。

同时，2025 年 12 月期间，在全国标准信息公共服务平台官网进

行为期 30 天的公开意见征求。从上述途径总共意见征求单位 38 家

13 条意见。征求意见过程中未出现重大分歧意见。经工作组研究和

讨论，采纳 13条，部分采纳 0 条，不采纳 0 条，详细情况见《征求

意见汇总处理表》。工作组根据征求意见结果，对标准进行修改补充

形成征求意见的修改稿。

八、涉及专利的有关说明

无。

九、贯彻和实施建议

本标准发布实施后，计划组织相关农业技术推广部门及主要茶叶

生产企业，在河源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。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，为全市

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
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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，将新标准推行到河源

市对蝉茶（绿茶）加工技术规程的实施推广。

（一）组织宣贯

本标准发布实施后，计划组织河源市蝉茶相关企事业单位，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

搭建公共服务平台，为全市农科所、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，将新标准推行到全市相关企事业单位。
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