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红茶是我国的主要茶类，最早生产的红茶类型为小种红茶，
到 18 世纪中叶之后才逐渐创建出工夫红茶，之后在 20 世纪末
期，福建省培育出新的乌龙茶品种，在经过改革之后逐渐研发出
新的花果香型红茶品种并且经过 21 世纪初期的逐步完善之后，被
广大消费者接受和喜爱。此种品种的红茶具有浓郁和持久的花果
香，口感鲜醇和醇爽，汤色比较红艳。下面就对此品种红茶的加
工工艺按照顺序进行介绍。

一、鲜叶原料的选取
目前加工制作此种红茶所用原料主要有金牡丹、茗科 1 号、

茗科 2 号、瑞香、黄玫瑰、梅占、白芽奇兰、紫玫瑰、春闺、春
兰、水仙、黄棪、佛手、八仙茶等品种，所选择的原料是这些品
种茶叶的鲜叶，采摘时间最好在晴天的 10 ～ 16 点之间，其中最
好是在下午采摘，其含水量比较少，香味更加浓郁。对于采摘的
鲜叶按照相应等级标准进行划分，选择其中嫩度相似且具有至少
一芽一叶或者是一芽二三叶或小至中开面的鲜叶。

二、日光萎凋工艺
此工艺的主要作用就是将鲜叶中的部分水分散失点，使其变

得柔软、增加其韧性，便于后期开展荡青或者抖青工艺。通过此
日光萎凋工艺还可以提高鲜叶中的细胞液浓度、提升其细胞膜透
性和酶活性，还可以分解其中大分子的化合物，使其褪去青草气
味并形成芳香物质。此工艺需要在较弱的日光下或者是在遮阳网
下开展，摊青要求为 1kg/m2。在经过萎凋使其重量减轻 7% ～ 8%
之后则需要将其移入室内继续摊晾 1h，然后再次及逆行日光萎
凋，直至重量减轻 5% ～ 7%，之后再移入室内摊晾 1 ～ 2h，此时
控制摊青密度为 1kg/m2。

三、抖青或荡青工艺
此工艺的目的是通过机械力的摩擦损坏叶细胞，使其从绿色

转换为黄绿色，促进细胞酶氧化并消退其中的青草气味，进一步
形成芳香物质。在抖青工艺中，蒋经过上述工序的一芽一叶或一
芽二三叶的制品放在抖青机上按照 100 次/min的频率进行抖动，
第一次抖动时间需要结合原料的嫩度和品种决定，通常在 4s左
右，如果是幼嫩叶以及水仙、八仙茶、金牡丹容易发酵的品种则
需要缩短时间。而对于铁观音等难以发酵的品种则需要适当延长
时间。经过此次抖青之后将制品摊放在萎凋筛上，控制摊铺厚度
为 1cm左右，晾晒 1h之后进行第二次抖动，此次抖青之后的摊
叶时间为 1.5h。之后则开展荡青工艺，也就是在荡青机中放入制
品，控制荡青机的转速为 2r/min，在荡青 5 ～ 10min之后将制品摊
放在萎凋筛上，控制摊铺厚度为 1.5cm。之后则在室内进行自然萎
凋，此时的叶片颜色会表位黄绿色。

在上述荡青工艺中，将小至中开面的原料放入荡青机中按照
10r/min的转速开展荡青操作，在经过 2 ～ 3min之后在萎凋筛上摊
铺 1.5cm左右的厚度，时间控制在 1 ～ 1.5h左右。在按照 15r/min
的转速经过第二次荡青处理 5 ～ 7min之后，在下机摊放厚度为
1.5cm，保持 2h。然后观察制品的颜色决定是否要进行第三次荡
青。比如荡青之后的叶色偏青则需要进行第三次荡青，之后下机
进行自然萎凋。

四、室内自然萎凋工艺
在此工艺中的温湿度以及通风条件等是主要的影响因素，

要求所在萎凋室应四面通风且避免阳光直射，或者在晾青筛或架
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子上开展此萎凋作业。控制萎凋室内温度最好在 23℃～ 26℃，
湿度在 65% ～ 75%，厚度控制在 1.5 ～ 2cm，在经过萎凋之后
叶片服帖在筛面上之后则要进行并筛，通过 3 筛并为 2 筛，直至
后期并为 1 筛。经过此自然萎凋之后应保证制品的叶质比较柔软
但是梗折不断，用手捏会成团且松手之后不容易散开，叶片的青
草气味已经消退并散发出预约的清花香。此时的叶片中含水量在
58% ～ 60%左右。

五、揉捻工艺
将经过上述工艺的制品进行揉捻时，要采取长时间缓慢揉捻

的方式，分次进行加压揉捻，如果叶片较为嫩则需要减小压力，
按照先轻后重的顺序开展揉捻作业，保证卷曲成条率在 90%以
上，叶细胞破碎率超过 80%。揉捻时间则需要根据叶片的鲜嫩程
度决定，通常针对一芽一二叶控制揉捻时间为 45 ～ 60min，而对
于一芽二三叶则需要揉捻 90min，也就是在经过 60min的初揉之后
再进行解块筛分并重复揉捻 30min。在上述解决筛分阶段，就是
将茶团打散，但是其中不能含有茶包。在叶片经过筛网时要控制
力度均匀并厚度在 1cm左右，筛分所用筛子的孔径为每平方英寸
3 ～ 4 孔左右。

六、发酵工艺
在发酵环节中要控制发酵室内的温度为 24℃～ 26℃，湿度

为 90% ～ 95%，发酵时间为 2 ～ 3h。如果是在自然环境中，则对
春茶要发酵 3 ～ 6h，夏秋茶要发酵 1 ～ 2h。在发酵时控制摊放厚
度，如果是幼嫩的一芽一二叶，摊放厚度为 4 ～ 6cm，如果是一
芽二三叶，此数值为 6 ～ 8cm。如果是小至中开面，则此数值为
10 ～ 12cm。在自然环境中由于春茶的气温较低，则应该适当增加
摊放厚度，对于夏秋茶则需要适当减小厚度，而且每发酵 0.5h则
需要进行一次翻拌。

七、烘干工艺
烘干环节要经历一下环节，首先是在 100℃～ 110℃的风温

中初烘至七八成干，摊放厚度为 1.5 ～ 2cm。然后下机摊晾 1h，
此时摊放厚度为 3 ～ 5cm。其次是进行足火工艺。此时控制风温
为 85℃～ 90℃，摊放厚度为 2 ～ 2.5cm。在烘干之后进行二次烘
干和中间摊晾，将初烘之后含水率为 25%左右的茶叶进行下机摊
晾，保证经过足火之后的茶叶含水率为 5.5% ～ 6.5%。再次是进
行筛分，最后进行焙火。控制温度在 80℃左右，加工含水率符合
标准的茶叶。

八、结束语
花果香型红茶在制作加工时要经历鲜叶原料、日光萎凋、抖

青或荡青、室内自然萎凋、揉捻、发酵和烘干等工艺流程，要重
点做好对这些流程中关键点的把控，保证所加工的红茶符合标准
要求。
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