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前  言 

本标准按照GB/T 1.1—2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》给出的规则起草。 

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。 

本标准由贵州省黔南布依族苗族自治州人民政府提出。 

本标准由贵州省农业委员会归口。 

本标准起草单位：黔南州茶叶产业化发展管理办公室、黔南州都匀茶场、黔南州质量技术监督局、

黔南州食品药品监督管理局、黔南州工商行政管理局、贵州省农产品质量安全监督检验测试中心、贵州

省农业技术推广总站、都匀供销茶叶有限责任公司、都匀市匀山茶叶有限责任公司、贵州东驰贸易有限

公司、贵州省灵峰科技产业园有限公司、黔南州梅渊商贸有限公司、贵州省都匀毛尖茶工程技术研究中

心、黔南州茶叶协会。 

本标准主要起草人：林科军、李应祥、欧平勇、张丽娟、罗洪富、杨清、陈跃华、柳青、伍宁、冷

炯、卿云光、王继江、朱福建、范仕胜、莫从信、卢永乾、李辉、傅民万、何钰海、徐兴国、刘学、李

星、刘文静。 
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都匀毛尖茶加工技术规程 

1 范围 

本标准规定了都匀毛尖茶的术语和定义、加工场所要求、原料（鲜叶）要求和加工技术要求。 

本标准适用于都匀毛尖茶的加工。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文

件。凡是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 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范 

GB/T 23776  茶叶感官审评方法 

SB/T 10034 茶叶加工技术术语 

DB52/T 433  都匀毛尖茶 

DB52/T 630  贵州茶叶加工场所基本条件 

3 术语和定义 

SB/T 10034确定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

都匀毛尖茶  Duyun Maojian tea 

以采自贵州省黔南布依族苗族自治州境内的中小叶茶树群体种或适宜的茶树良种的幼嫩芽叶为原

料，按都匀毛尖茶加工技术规程加工而成，具有特定品质特征的卷曲形绿茶。 

4 加工场所要求 

4.1 加工场所基本条件 

应符合DB52/T 630的规定。 

4.2 生产过程卫生要求 

应符合GB 14881的规定。 

5 原料（鲜叶）要求 

原料鲜叶应保持芽叶完整、新鲜、匀净、无污染物和其他非茶类夹杂物。鲜叶分为四个等级：珍品、

特级、一级、二级，鲜叶分级质量要求见表1。 
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表1 鲜叶分级质量要求 

等  级 要  求 

珍  品 单芽至一芽一叶初展。 

特  级 一芽一叶。 

一  级 一芽二叶。 

二  级 一芽二叶50%以上，幼嫩的一芽三叶及其同等嫩度对夹叶和单片叶在50%以内。 

6 加工技术要求 

6.1 都匀毛尖茶的加工工艺分为手工加工工艺和机械加工工艺两种，各等级品质应符合 DB52/T 433

的要求。 

6.2 手工加工工艺技术要求 

6.2.1 手工加工工艺流程 

鲜叶→茶青分级→摊青→杀青→揉捻→做形→提毫→烘焙足干→出锅→审评归类→拼样官堆装箱

→入库贮存 

6.2.2 茶青分级 

茶青采收时，按照都匀毛尖茶鲜叶质量分级要求进行分级，不同等级的茶青分开收放，不能混装。 

6.2.3 摊青 

摊青（贮青）厚度为5 cm～15 cm，雨水叶或含水量较高的鲜叶宜薄摊，晴天中午或下午采摘的鲜

叶宜厚摊，每隔一小时左右轻翻一次，室内温度在25 ℃以下，防止太阳照射。摊放时间2 h～6 h，摊

放到叶质变软，含水量降至68%～72%，色泽变暗，手握而不粘时便可付制加工，原则上当天采摘鲜叶应

当天加工完毕。   

6.2.4 杀青 

6.2.4.1 杀青锅温 320 ℃～370 ℃（即用手背离锅底 20 cm，时间 5 s～10 s，感觉到有刺热感时），

投叶量为 0.5 kg～0.8 kg。 

6.2.4.2 杀青时间 4 min～6 min，采用老叶嫩杀，嫩叶老杀，多抛少闷，抛闷结合的原理进行杀青。 

6.2.4.3 杀青方法 

将茶青一次性倒入锅内，发出炒芝麻的声音后，立即将锅内茶青迅速翻动，让茶青受热均匀，当叶

温上升，有大量水汽冒出后，采用多抛少闷的手法交替进行，要求杀匀、杀透、不焦糊。 

6.2.4.4 杀青适度标准 

杀青叶颜色变暗，叶面无光泽，叶质变软，折而不断，青草气消失，茶香显露。 

6.2.5 揉捻 



DB52/T 995—2015 

3 

杀青结束后，立即将锅温降到150 ℃～200 ℃，按照“轻～重～轻”的原则，交替用力，时间           

8 min～10 min，待茶叶成条变软，手捏不粘时，进行做形。 

6.2.6 做形 

要求锅温120 ℃～170 ℃，时间8 min～12 min，具体做法是搓团，将茶团置于手心，让茶团在手

心滚动，按同一方向搓揉，然后进行定型，最后进行解块，如此反复进行，使茶条卷曲。待含水量达     

20%～40%时，进行提毫。 

6.2.7 提毫 

要求锅温120 ℃～150 ℃，时间8 min～12 min，做形叶的含水量20%～40% 。用双手握住茶团，掌

心用力，让茶团相互摩擦现毫；当茶毫显露，茶条变硬显脆时，提毫结束，此时茶条含水量在10%～20%，

然后进行烘焙。 

6.2.8 烘焙足干 

要求锅温100 ℃～150 ℃，时间8 min～15 min，将茶叶均匀薄摊于锅壁，每2 min～3 min翻动一

次，往复进行，翻动时动作要轻，翻动彻底，待手捏成粉，含水量达6%以下时，割末出锅。 

6.2.9 出锅 

出锅时，先将茶叶收拢于锅底，双手将茶叶捧入茶盘中，及时送至评审室，茶盘要求干燥、干净、

无异味，锅底碎茶单独盛装，不能合并混装。 

6.2.10 审评归类 

出锅冷至室温后，由专职评茶员在审评室中进行评审，先进行干评，然后开汤进行湿评，评审方法

应按照GB/T 23776标准进行，同时用快速水分测定仪测出含水量，最后定级，按照同等级归类原则进行

归类保存。 

6.2.11 拼样官堆装箱 

按照相同等级合并、品质互补的原则进行拼配。用洁净无毒无味的锡箔袋、铝箔袋、聚丙烯或聚乙

烯袋进行定量包装，然后入库保存。 

6.2.12 入库贮存 

存放到专用库房中或用高温冷库贮存，温度0 ℃～5 ℃。库房要求干燥、通风、避光、防晒。 

6.3 机械加工工艺技术要求 

6.3.1 机械加工工艺流程 

鲜叶→茶青分级→摊青→杀青→冷却摊凉→揉捻→初烘→做形提毫→ 烘焙足干→拼样官堆装箱→

入库贮存 

6.3.2 茶青分级 

与6.2.2相同。 

6.3.3 摊青 
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与6.2.3相同。  

6.3.4 杀青 

6.3.4.1 杀青方法 

提倡使用微波杀青和光波杀青技术，采用金属导热杀青机（含锅式杀青机、滚筒杀青机和槽式杀青

机等），按照“嫩叶老杀、老叶嫩杀”的原则进行杀青。 

6.3.4.2 杀青时，要求锅壁温度 380 ℃～450 ℃，时间 1 min～2 min，汽热杀青机的蒸汽温度        

90 ℃～100 ℃，热风温度 100 ℃～180 ℃。 

6.3.4.3 杀青适度标准 

叶色暗绿，无光泽，叶质柔软，手握成团，略有弹性，青气消失，茶香显露且无焦边、无焦味，含

水量在58%～62%左右，要求杀匀、杀透、不焦糊、不红变。 

6.3.5 冷却摊凉 

采用自然降温和外力降温（含风力降温和低温降温等）方式冷却。要求茶青快速冷却至室温或常温，

无渥黄或红变现象，叶脉实现走水，叶质柔软，光泽变暗，手握有湿感，不黏手。 

6.3.6 揉捻 

按照“轻～重～轻”的加压原则进行揉捻，投叶量装至距揉桶口5 cm～10 cm处为宜，揉捻时间      

25 min～30 min。要求：叶质变软，有黏手感，手握成团而不弹散，少量茶汁外溢，成条率80%以上。

茶青越嫩，选用机型越小，揉捻压力越小，揉捻程度越轻，反之亦然。 

6.3.7 初烘 

要求风温100 ℃～120 ℃，时间10 min～15 min，初烘叶厚度在5 cm以内，适时翻动，使其受热均

匀，失水一致。茶条色泽变暗，手摸有刺感，叶缘变脆，含水量降至50%～55%即可。 

6.3.8 做形提毫 

方式与手工做形提毫相同，提毫时，将风门关闭，减小进风量，茶条变硬、变脆，含水量降至     

10%～20%时，转入烘焙足干阶段。 

6.3.9 烘焙足干 

设备为烘焙机或烘干机等，温度110 ℃～120 ℃，烘焙厚度4 cm～6 cm，含水量达6%以下即可。 

6.3.10 拼样官堆装箱 

与6.2.11相同。 

6.3.11 入库贮存 

与6.2.12相同。 

_________________________________ 
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