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茶 艺



熟悉茶叶的加工

任务三



一、绿茶

绿茶是将鲜叶经过高温杀青后，再
经过揉捻、干燥而制成的。其制作工序
一般包括鲜叶摊放、杀青、揉捻、干燥。

任务三：熟悉茶叶的加工



一、绿茶→（一）鲜叶摊放

鲜叶摊放是指茶叶鲜叶从茶树上采摘下来之后摊平，
散发叶内水分的过程。鲜叶从茶树上采摘下来之后，若不
摊放，鲜叶的呼吸作用就会从有氧呼吸变为无氧呼吸，鲜
叶内的糖分就会转化为醇类，产生酒精味，同时会释放出
氮，产生臭味，导致鲜叶腐烂变质。因此，鲜叶采摘后，
需及时摊放。摊放后，鲜叶水分减少，色泽变深，叶质变
软，便于后续工序的进行。

鲜叶一定要摊放在通风的地方。一般绿茶的摊放厚度
为15～20厘米，约每平方米20千克，时间一般为12小时以
内。名优绿茶的摊放厚度为2～3厘米，约每平方米1千克，
时间一般为6～8小时。如果摊放较厚，必须使用机器通风。

鲜叶摊放

任务三：熟悉茶叶的加工



杀青是采取高温措施破坏茶叶中酶的活性，防止其继续
氧化和发酵的一个过程。杀青使茶叶中的叶绿素保存下来，
以使成品茶叶色、汤色、叶底均为绿色，形成“清汤绿叶”
的品质特点。杀青是绿茶加工的关键工序，主要有手工杀青
和机器杀青两种方式。

1．手工杀青：是指将茶叶放在锅内炒至极软，凭借杀青
师傅的经验来感受锅温与控制叶温完成杀青的过程。

2．机器杀青：是通过机器（通常选用滚筒杀青机）快速
将温度提高到一定程度并持续一段时间，破坏酶的作用，完
成杀青的过程。

此外，绿茶还有一种特殊的杀青方式，即蒸汽杀青。这
种杀青方式使茶叶与蒸汽充分接触，在半分钟内完成杀青工
序。

手工杀青

任务三：熟悉茶叶的加工

一、绿茶→（二）杀青



揉捻是指借用外力作用让茶叶成型的同时，破坏部分茶叶细胞组织的过程。其目的是为茶叶
塑形，同时使茶叶细胞破损后溢出的茶汁附着在已成形的茶叶表面，增进茶汤滋味。绝大多数的
绿茶采用机器揉捻，只有少部分高级名优绿茶采用手工揉捻。

机器揉捻 手工揉捻

任务三：熟悉茶叶的加工

一、绿茶→（三）揉捻



干燥是指利用高温抑制茶叶中残留酶的活
性，使其不再继续发酵的过程。干燥可以固定茶
叶品质，改善茶叶的香气和滋味，使茶汤澄清艳
丽。同时，干燥还能减少茶叶的体积和重量，以
便于包装、存储和运销。

绿茶的干燥方式主要有炒干（用锅高温炒
干）、烘干（用烘焙的方式烘干）和晒干（用日
光晒干）三种。

任务三：熟悉茶叶的加工

一、绿茶→（四）干燥



        “根据杀青方式和干燥方式的不同，可将绿茶分为炒青绿茶、烘青绿茶、晒

青绿茶和蒸青绿茶4类。

（1）炒青绿茶：采用高温锅炒杀青和锅炒干燥的方式而制成的绿茶。其著名品种

有西湖龙井、洞庭碧螺春、都匀毛尖、竹叶青等。

（2）烘青绿茶：采用烘焙的方式进行干燥而制成的绿茶。其著名品种有庐山云雾、

黄山毛峰、太平猴魁、六安瓜片等。

（3）晒青绿茶：利用日光进行干燥而制成的绿茶。由于日晒的温度较低，时间较

长，晒青绿茶较多地保留了鲜叶的天然物质，制出的茶叶滋味浓重，且带有一股

“日晒味儿”，如云南的滇青茶。

（4）蒸青绿茶：采用蒸汽进行杀青而制成的绿茶。由于蒸汽杀青温度高、时间短，

对叶绿素破坏较少，且整个加工过程没有闷压，所以蒸青绿茶的干茶色泽深绿，茶

汤浅绿澄澈，叶底嫩绿。

茶百科

任务三：熟悉茶叶的加工
一、绿茶



二、红茶

红茶通常是经过萎凋、揉捻、发
酵等工序，待叶片变红后再进行干燥
而制成的。

任务三：熟悉茶叶的加工



二、红茶→（一）萎凋

萎凋是将茶叶鲜叶摊放在笳笠或萎凋帘上，使其
均匀地散发水分，由脆硬变为萎蔫、凋谢状态的过程。
萎凋是红茶初制的第一道工序，也是形成红茶品质的
基础工序。以降低茶叶细胞的张力，增加茶叶的韧性，
去除青草气味。萎凋过程中也伴随着发酵的过程。在
各种酶的催化作用下，茶叶内含物质会发生一定的化
学反应，使得茶叶产生特有的香气和滋味。

萎凋方法有室外日光萎凋、室内自然萎凋和机器
萎凋3种。

任务三：熟悉茶叶的加工



二、红茶→（一）萎凋

1．室外日光萎凋 2．室内自然萎凋 3．机器萎凋

       室外日光萎凋
是指将鲜叶平铺，放
在阳光下进行萎凋。
采用日光萎凋法对红
茶鲜叶进行萎凋时，
通常在阳光不太强烈
的时候进行。

       室内自然萎凋是
指将鲜叶摊放在笳笠
或萎凋帘上，置于萎
凋架上，于室内进行
萎凋。萎凋过程中要
及时观察萎凋的均匀
程度。

       机器萎凋通常是
指萎凋槽萎凋。萎凋槽
由槽体和通风设备两大
部分组成，槽底有匀温
坡及加热鼓风设备。

萎凋槽萎凋

任务三：熟悉茶叶的加工



二、红茶→ （二）揉捻

红茶的揉捻也分为手工揉捻和机器揉捻两
种。其目的也是为了使茶叶成形，茶汁溢出，
增加茶汤浓度。但与绿茶不同的是，红茶揉捻
程度较重，要尽可能把茶叶细胞破坏，以便充
分发酵。

任务三：熟悉茶叶的加工



二、红茶→ （三）发酵

发酵是形成红茶色、香、味的关键步骤。
揉捻后的茶叶通过发酵，使茶叶内部的化学成
分发生变化，茶多酚减少，茶黄素、茶红素等
增多，茶叶叶色由绿变红，从而形成红茶“红
叶红汤”的品质特点。发酵时，要把握好时间，
若发酵过度，会使汤色深暗。

任务三：熟悉茶叶的加工



二、红茶→ （四）干燥

红茶的干燥一般采用机器烘焙法，分毛火和足
火（茶叶烘干分两次进行时，第一次烘干称毛火，第
二次烘干称足火）两次进行。

毛火烘焙温度较高，可使叶温短时间内升高到
105℃，迅速破坏酶促氧化作用。烘至茶坯含水量为
25%时，下烘摊晾30分钟，然后进行足火烘焙。足
火烘焙采用90～95℃的温度慢烘，以促进茶叶香味
的充分形成，烘至茶叶含水量5%～6%即可。足火下
烘后应立即摊晾，散发热气，待茶叶温度降至略高于
室温时装箱储藏。

任务三：熟悉茶叶的加工



三、黑茶

不同种类的黑茶，制作工艺也有
所不同，但都需经过初制工艺制成黑
毛茶，再进行再加工。黑茶初制的基
本工序包括杀青、初揉、渥堆、复揉、
干燥。

任务三：熟悉茶叶的加工



三、黑茶→ （一）杀青

黑茶鲜叶原料以新梢青梗为主，一般分为四个
级别：一级以一芽三、四叶为主，二级以一芽四、
五叶为主，三级以一芽五、六叶为主，四级以对夹
驻梢为主。

由于黑茶原料较粗老，为了避免水分不足、杀
不匀透，一般除雨水叶、露水叶和幼嫩芽叶外，都
要按10∶1的比例洒水（即10千克鲜叶洒1千克清
水）。洒水要均匀，以便于杀青时能杀匀杀透。杀
青程度以叶片软绵且带黏性，叶色转暗绿，无光泽，
青草气消除，清香显出，梗折不断为宜。

黑茶的杀青也分手工杀青和机器杀青两种。

任务三：熟悉茶叶的加工



三、黑茶→ （二）初揉

杀青后要趁热揉捻。黑茶一般采用机器
揉捻，需掌握“轻压、短时、慢揉”的原则。
初揉中，揉捻机转速以40转/分左右，揉捻
时间15分钟左右为好。待黑茶嫩叶初步揉捻
成条，叶色为黄绿色，茶汁溢出附于表面，
粗老叶成皱叠时即可。

任务三：熟悉茶叶的加工



三、黑茶→ （三）渥堆

渥堆是黑茶加工特有的工序，也是形成黑茶色香
味的关键性工序。

初揉结束后，立即将初揉后的茶叶堆积于温度控
制在25℃以上，相对湿度保持在85%左右的室内进行
渥堆，堆高1米左右，表面需覆盖湿布或蓑衣等物。渥
堆过程中，还要进行一次翻堆。渥堆大约需要24小时，
当茶叶表面出现水珠，叶色由暗绿变为黄褐，散发出
淡淡的酒糟香气，茶团黏性变小、一打即散时，即为
渥堆适度。若渥堆不足，茶叶叶色黄绿，茶团黏性大、
不易打散。若渥堆过度，茶叶会有酸馊气味，叶肉和
叶脉易分离，叶色乌暗。

任务三：熟悉茶叶的加工



三、黑茶→ （四）复揉

将渥堆适度的黑茶解块后，上机复揉，压力较初揉稍小，时间一般为6～8
分钟。

任务三：熟悉茶叶的加工



三、黑茶→ （五）干燥

黑茶干燥需在七星灶上进行。干燥时，在灶口处的地
面燃烧松柴。当灶上的焙帘温度达到70℃以上时，撒上第
一层茶叶，厚度2～3厘米。待第一层茶叶烘至六七成干时，
再撒第二层，撒叶厚度稍薄。就这样一层一层地加到5～7
层，总的厚度以不超过焙框的高度为好。待最上面的茶叶
烘至七八成干时，即退火翻焙。翻焙要用特制铁叉，将已
干的底层翻到上面来，将尚未干的上层翻至下面去，再继
续烘焙。待上、中、下各层茶叶色泽油黑，手捏叶可成粉
末，茶梗易折断时，即可下焙。

黑毛茶下焙后，需压制成型，然后置于阴凉通风处
10～15天，进行自然干燥。

任务三：熟悉茶叶的加工



四、青茶

不同产区的青茶，虽然茶树品种、
自然环境、鲜叶采摘嫩度和制作方法
等都有不同，但其制作工序和基本原
理大致相同。一般来说，青茶的制作
工序包括采青、萎凋、做青、杀青、
揉捻、干燥、拣剔等。

任务三：熟悉茶叶的加工



四、青茶→ （一）采青

采青是指对茶叶原料的采摘。
青茶的采摘俗称开面采，即待茶树新梢长到

3～5叶将要成熟、顶叶六七成开面时采2～4叶（长
三叶采二叶，长四叶采三叶），采摘时需采下对夹
叶，不采鱼叶，不带梗蒂。青茶的采摘期主要分为
春茶、夏茶、暑茶、秋茶和冬茶。

任务三：熟悉茶叶的加工



对夹叶

         对夹叶，亦称“不正常新梢”“异常芽叶”，是顶芽停止生长的新梢。在茶

芽的生长过程中，当环境条件不适宜，水、肥等养分供给不良时，新梢伸展2～3

片叶片后，顶芽便会停止生长。而靠近顶芽的两片叶子通常形似对生状态，如图所

示。与正常芽叶相比，对夹叶极易老化，内含物质（如茶多酚、氨基酸、生物碱等）

较少，粗纤维含量较高，比较适宜制作青茶。

         对夹叶在春茶的第一轮生长期出现得特别多，约占春茶茶芽总产量的一半以

上。对夹叶留在树上多、采得少，会影响后续茶芽的萌发，导致茶叶产量减少。因

此，对夹叶留在茶树上弊多利少，采摘时必须按照应采茶芽的同等嫩度和质量标准，

及时而干净地把对夹叶采下来。

茶百科

任务三：熟悉茶叶的加工
四、青茶

对夹叶



四、青茶→ （二）萎凋
萎凋是青茶制作的重要步骤，包括晒青和凉青

两种方式。与红茶相比，青茶的萎凋程度较轻，萎
凋叶含水量较高。

1．晒青：室外日光萎凋，要求日光柔和，时
间10分钟至1小时不等，期间还需翻拌2～3次，时
刻注意观察茶青的变化，以确定萎凋的程度。待鲜
叶顶叶下垂，叶色呈暗绿且失去光泽，梗弯而不断
时即可。

2．凉青：即室内自然萎凋，在萎凋过程中，
需酌情翻动2～3次，以使萎凋均匀。

凉青一般与晒青相结合进行。鲜叶在室外进行
萎凋后，将其移入室内继续萎凋，能够使叶片内部
的水汽继续散发出来，同时还能够提高茶叶的香味。

晒青

凉青

任务三：熟悉茶叶的加工



四、青茶→ （三）做青

做青是在适宜的温度和湿度等环境下，通过多次摇青使叶片不断受到碰撞和互相摩擦，其边缘逐
渐受损，经发酵、氧化后产生绿底红镶边。做青是一个摇青和静置（指二次摇青之间）交替进行的过
程。因为摇青过程会伴随走水现象，静置中会出现退青现象。所以，需逐次增加摇青、静置的时间，
摊叶厚度也要逐次增厚，使发酵程度逐次加深。

1．手工做青：就是将萎凋叶薄摊于水筛上，静置一段时间后开始进行人工摇青。
2．机器做青：是指将萎凋后的茶叶置于摇青机中进行摇青，其原理与手工做青大致相同。

人工摇青 机器做青

任务三：熟悉茶叶的加工



走水

        走水就是梗叶中的水分通过某种方式散失出去的过程。安徽农学院主编的

《制茶学》中对走水的解释如下：凉青叶经过搬动、抖动（摇青）等振动作用，促

进梗脉里的水分往叶肉细胞输送，使原来晒青叶萎软状态消失，转现复苏现象，叶

片呈现新鲜叶的状态，即为“还阳”。还阳过程中，水分和可溶物质的输送，即为

“走水”。

茶百科

任务三：熟悉茶叶的加工
四、青茶→ （三）做青



四、青茶→ （四）杀青
做青达到一定程度后，需要通过杀青来固定茶

叶品质，保证茶叶特有的香气和滋味。同时，杀青
时叶中水分大量蒸散，使做青叶的叶质变柔软，增
强了茶叶韧性，有利于揉捻成型及干燥的处理。因
此，在青茶的制作过程中，杀青可以说是承上启下
的转折工序。

青茶杀青一般也采用手工杀青和机器杀青两种
方式。

1．手工杀青：时间为7～10分钟，其成熟标准
为叶态干软，叶片边缘起白泡状，手揉紧后无水溢
出且有黏手感，青气去尽，呈清香味。

2．机器杀青：须将温度提高到150℃以上，快
速完成杀青。

手工杀青

任务三：熟悉茶叶的加工



四、青茶→ （五）揉捻

青茶的揉捻也分为手工揉捻和机器揉捻两种。
手工揉捻要掌握“趁热、适量、快速、短时”的原
则，加压时要“轻、重、轻”，转速控制要“慢、
快、慢”。经过5～8分钟的持续揉捻后，茶叶卷曲
成条、均匀一致，有润滑的手感，且具有清香，不
带闷黄味。机器揉捻时，应设置好适合不同茶叶的
程序，注意避免机器的油液污染茶叶。

手工揉捻

任务三：熟悉茶叶的加工



四、青茶→ （六）干燥

青茶的干燥一般要求低温慢焙，其焙火方式有炭火焙火和烘干机焙火两种。炭火焙火的
温度控制在60℃左右，笼上加盖，焙至火香显露。烘干机焙火设定温度一般为110℃左右，摊
叶厚度为4～5厘米，焙火直到有火香为止。

炭火焙火

任务三：熟悉茶叶的加工



四、青茶→ （七）拣剔

拣剔主要是为了除去粗老、畸形的茶叶，拣出
茶籽、茶梗、杂质等。由于青茶多为“开面采”，
所以在毛茶的时候，会留有许多茶梗及其他杂质，
这时就需要人工或机器挑拣，以得到令人满意的成
品茶。

任务三：熟悉茶叶的加工



五、白茶

白茶的加工工艺较为简单，不需要进行杀青、揉捻，其制作工序主
要有萎凋和干燥两道。

任务三：熟悉茶叶的加工

n 白茶的萎凋也分为室外日光萎凋、室内自
然萎凋和机器萎凋三种方式。

n 白茶现在主要用室外日光萎凋和室内自然
萎凋相结合的方式进行萎凋（也叫复式萎
凋）。

n 机器萎凋一般只用于中、低档白茶的加工
和生产。

n 萎凋是白茶制作中形成白色茸毫品质的关
键，因此要根据气候条件和鲜叶等级，灵
活选用萎凋方式。

（一）萎凋 （二）干燥

n 在制作过程中，会根据不同的种类
进行干燥（或烘焙），使茶叶含水
率低于5%，以避免茶叶发霉、发酸，
同时便于储存。干燥一般需要经过
初烘——摊晾——复烘——低温长
烘等工序。烘焙时，火候要掌握得
当，火候过高会使香味欠爽；火候
不足则香味平淡。



六、黄茶

黄茶的加工方法与绿茶相似，只
是增加了“闷黄”的工序。其主要加
工工序包括杀青、揉捻、闷黄、干燥。

任务三：熟悉茶叶的加工



六、黄茶

（一）杀青

n 黄茶与绿茶一样，制作时首先需要
通过锅炒高温杀青，以蒸发掉鲜叶
中的部分水分，破坏酶的活性，使
叶质变柔软。同时，使鲜叶散去青
草气，显露茶香味。

n 在黄茶杀青的过程中，要注意适当
地少抛、多闷，必须将叶子杀透、
杀匀，防止产生红梗、红叶和烟焦
味。

（二）揉捻

n 黄茶的揉捻工艺采用的是热揉，即
在湿热的条件下将杀青叶揉捻成条。
揉捻后叶温较高，有利于下一步闷
黄过程的进行。需要注意的是，有
些黄茶需要揉捻，有些则不需要揉
捻，这是因茶而异的。

任务三：熟悉茶叶的加工



六、黄茶

（三）闷黄

n 闷黄也称“闷堆”，是黄茶形成“黄色、
黄汤” 的关键。其主要做法是将杀青、揉
捻或烘干后的茶叶堆积起来，使叶绿素被
破坏而逐渐发生变化，最终形成黄色。芽
叶闷黄后，茶叶中的游离氨基酸及易挥发
物质增加，可以使茶叶滋味甜醇，香气浓
郁。从杀青到干燥结束，都可以为茶叶的
黄变创造适当的湿热工艺条件，但不同的
黄茶，其闷黄工序和时间也有所不同。

闷黄

任务三：熟悉茶叶的加工



六、黄茶

（四）干燥

n 干燥就是将闷黄叶烘干或炒干。其
作用是停止闷黄，使闷黄叶形成的
品质固定下来。同时，干燥还可以
蒸发掉叶中多余的水分，紧缩条索，
固定外形，保持足干，防止霉变。
黄茶干燥所需温度比其他茶类偏低，
一般分几次进行。

任务三：熟悉茶叶的加工
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