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前 言 
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推广中心、广西壮族自治区农业技术推广站、柳城县蚕业发展服务中心、广西三江茶叶和油茶研究所、
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三江方便油茶加工技术规程 

1 范围 

本文件界定了三江方便油茶的术语和定义，确立了三江方便油茶加工程序，规定了紧压茶（饼茶）、

散茶（粉茶）、阴米花、油果、糍粑丁等主料，花生仁、葱花、芫荽、姜糖粉等辅料，以及成品油茶制

作等各加工阶段的操作指示，描述了加工过程信息的追溯方法。 

本文件适用于三江方便油茶的加工生产。 

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 5749  生活饮用水卫生标准 

DB45/T 1882  地理标志产品  三江茶 

DB45/T 2315  地理标志产品  三江茶油 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

三江方便油茶  Sanjiang Instant oil-tea 

以三江紧压茶（饼茶）或散茶（粉茶）、阴米花、油果和（或）糍粑丁为主料，花生仁、葱花、芫

荽、姜糖粉、食用盐、白砂糖、三江茶油为辅料，经组合包装制成的冲泡型油茶产品。 

3.2  

三江大糯米  Sanjiang Round glutinous rice 

三江侗族自治县境内种植的糯稻农家品种去壳后的稻米。 

3.3  

阴米花  Yin Mi Hua 

由自然阴干后的三江大糯米饭粒用三江茶油油炸制成的油茶原料。 
3.4  

油果  You Guo 

将三江大糯米粉碎、加清水和成小圆粒，用三江茶油油炸制成的油茶原料。 

3.5  

糍粑丁  Ciba Ding 

将三江大糯米浸泡、蒸熟制作糯米饭，再舂成糍粑，然后将糍粑切成丁，阴干后，用三江茶油油炸

制成的油茶原料。 

4 工艺流程 

4.1 主料 

4.1.1 茶叶原料（紧压茶和散茶） 

见图 1。 
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图 1 茶叶原料（紧压茶和散茶）加工工艺流程 

4.1.2 糯米制品（阴米花、油果和糍粑丁） 

见图 2。 

 

图 2糯米制品（阴米花、油果和糍粑丁）加工工艺流程 

4.2 辅料 

4.2.1 花生仁 

见图 3。 

 
图3 花生仁加工工艺流程 

4.2.2 葱花和芫荽 

见图 4。 
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图4 葱花和芫荽加工工艺流程 

4.2.3 姜糖粉 

见图 5。 

 
图5 姜糖粉加工工艺流程 

4.3 成品油茶 

见图 6。 

 
图 6  成品油茶制作工艺流程 

5 加工操作 

5.1 主料 

5.1.1 茶叶原料 

5.1.1.1 紧压茶（饼茶） 

5.1.1.1.1 原料选择 

5.1.1.1.1.1 茶树鲜叶 

于清明节前后采摘茶树一芽二叶至一芽三、四叶及同等嫩度的对夹叶鲜叶，不采雨水叶、病虫叶，

不混入茶果、枝、花等杂物。鲜叶质量符合DB45/T 1882的相关规定。鲜叶原料保持新鲜，分级摊晾，

当天加工完毕。 

5.1.1.1.1.2 三江茶油 

符合DB45/T 2315的规定。 

5.1.1.1.1.3 加工用水 

符合GB 5749 的规定。 
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5.1.1.1.2 摊放 

将茶树鲜叶均匀地摊放在洁净室内的萎凋槽或竹制摊青盘上，摊放厚度应根据鲜叶老嫩程度确定，

萎凋槽内摊放厚度应≤30
 
cm，竹制摊青盘内摊放厚度应≤1

 
cm，室内温度为30

 
℃±2

 
℃ ，时间为2

 
h～4

 

h，至含水量65％±5％为适度。 

5.1.1.1.3 杀青 

5.1.1.1.3.1 洒水灌浆 

杀青前根据摊放适度茶树鲜叶的含水量进行洒水灌浆，每 100
 
kg茶树鲜叶洒水 5

 
kg～8

 
kg，灌浆时

边翻动茶树鲜叶边洒水。 

5.1.1.1.3.2 炒青（或烘青） 

选用锅式杀青或热风杀青方式对洒水叶进行杀青： 

—— 锅式杀青：选用锅式杀青机进行炒青。当锅内温度达到 200
 
℃±5

 
℃时开始投料（每锅最大投

叶量不得大于 10
 
kg），洒水叶入锅后立即加盖闷炒，约 2

 
min左右去盖，透炒 1

 
min～2

 
min，

然后再交叉进行闷炒与透炒，至叶色由青绿变为暗绿，青气基本消失，发出特殊清香，茎梗

折而不断，叶片柔软，稍有粘性为适度； 

—— 热风杀青：选用滚筒杀青机进行烘青。当滚筒内壁温度达到 280
 
℃±5

 
℃时开始投料，时间为

8 min～10 min，至杀青叶含水量 60±5％为适度。 

5.1.1.1.3.3 蒸青 

采用蒸汽杀青机对杀青叶进行蒸青，传送带投叶厚度为 1
 
cm～2

 
cm，蒸汽温度为 220 ℃±10 ℃,杀

青时间为 40
 
s～60

 
s，以叶色黄绿，手感柔软，手折梗不断为适度。 

5.1.1.1.4 摊凉 

将蒸青叶置于通风处脱去表面水分，然后自然摊开，适当摊凉后趁有余温进行揉捻。 

5.1.1.1.5 揉捻 

采用揉捻机对杀青叶按照“轻-重-轻”的顺序进行揉捻，时间为 35
 
min～45

 
min，至揉捻叶成条率

＞70％，手握紧茶汁外溢为适度。 

5.1.1.1.6 加油炒制 

将炒茶锅的锅温升至200
 
℃±5

 
℃，按揉捻叶8

 
kg～10

 
kg添加三江茶油200

 
mL～250

 
mL的比例加入

三江茶油，待三江茶油开始冒烟时，投入解块后的揉捻叶进行炒制（每锅最大投叶量不得大于10
 
kg），

时间为25
 
min～40

 
min，炒至含水量30％～40％为适度。 

5.1.1.1.7 初烘 

采用烘培机对炒制好的在制品茶进行初烘，温度为 115 ℃±5 ℃，时间为 20
 
min～30

 
min，烘至含

水量＜8％。 

5.1.1.1.8 汽蒸熟化 

将初烘后的制品茶经称量后装入木甑或不锈钢蒸锅中，利用水蒸气进行蒸制熟化1 h。 

5.1.1.1.9 压制成型 

可边蒸边压或先蒸后压，压制后置于模具中静置6
 
h成型。 

5.1.1.1.10 晾晒 

将出模后的茶饼置于干净的簸箕中摊凉和晾去水汽，晒至含水量≤6％，即得紧压茶（饼茶）。 
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5.1.1.2 散茶（粉茶） 

5.1.1.2.1 原料选择 

按5.1.1.1.1 相关规定执行。 

5.1.1.2.2 摊放 

按5.1.1.1.2 相关规定执行。 

5.1.1.2.3 杀青 

按5.1.1.1.3 相关规定执行。 

5.1.1.2.4 摊凉 

按 5.1.1.1.4 相关规定执行。 

5.1.1.2.5 揉捻 

按 5.1.1.1.5 相关规定执行。 

5.1.1.2.6 加油炒制 

按 5.1.1.1.6 相关规定执行。 

5.1.1.2.7 初烘 

按 5.1.1.1.7 相关规定执行。 

5.1.1.2.8 汽蒸熟化 

按5.1.1.1.8 相关规定执行，并置于干净的簸箕中摊凉和晾去水汽。 

5.1.1.2.9 复烘 

将在制品茶进行复烘，温度为85
 
℃±5

 
℃ ，时间为 140

 
min～160

 
min，使物料香醇，烘至含水量≤

10％。 

5.1.1.2.10 炒制提香 

以锅温50 ℃～60 ℃的炒茶锅对复烘后的在制品茶进行炒制提香，时间为35
 
min～45

 
min。 

5.1.1.2.11 烘焙提香 

将炒好的在制品茶后置于烘焙机进行烘焙提香，温度为115 ℃±5
 
℃，时间为1

 
h～1.5

 
h，烘至含水

量≤6％，即得散茶。 

5.1.1.2.12 粉碎 

将散茶进行粉碎后过90～105目筛成细腻粉末，即得粉茶。 

5.1.2 糯米制品（阴米花、油果和糍粑丁） 

见附录A。 

5.2 辅料 

5.2.1 花生仁 

见附录A。 

5.2.2 葱花和芫荽 

见附录A。 
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5.2.3 姜糖粉 

见附录A。 

5.3 成品油茶 

5.3.1 主辅料称量 

按三江方便油茶成品对应的主辅料配比对主辅料进行准确称量。 

5.3.2 独立包装 

采用真空包装所有主辅料。按重量比将茶叶、葱花、芫荽、花生仁、白砂糖、食用盐、三江茶油分

别单独包装成袋；根据成品对应的主辅料配比，按重量比将阴米花、油果、糍粑丁单独包装成袋，或取

其中的2～3 种混合后包装成袋。 

5.3.3 组合包装 

按成品对应的主辅料配比，将已单独包装好的主辅料各取1 袋装入包装袋（盒、碗），然后用热缩

膜塑封机进行封膜，按每件成品的规定数量将其装入包装盒内，并用透明胶带进行封口。 

6 生产档案 

生产档案记录内容包括：原料来源、原料验收、生产开始时间和结束时间和成品数量、生产日期、

操作者签名等。生产记录保存2 年以上。 
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附 录 A  

（资料性） 

三江方便油茶其他主辅料加工操作 

见表A.1。 

表A.1  三江方便油茶其他主辅料加工操作 

主辅料 加工操作 感官品质 

阴米花 

1.原料选择：精选三江大糯米符合GB/T 1354的规定，三江茶油符合DB45/T 2315

的规定，加工用水符合GB 5749的规定。2.预处理：（1）将三江大糯米在常温

清水中浸泡6 h～8   h；（2）将三江大糯米盛入木甑，置于铁锅中，先大火将锅中

的水烧开，然后改用中火蒸35 min～45 
 
min；或在多功能蒸饭柜的水箱中加满水

后送电将水煮沸，再将糯米盛入蒸饭盘里，放入蒸饭柜内蒸35 min～45 min；（3）

将蒸熟的糯米饭摊凉至含水量20％±2％后，置于阴凉处晾干，或采用电风扇或

电吹风快速吹干水分。3.油炸：在铁锅中加入足量的三江茶油，温度保持160 ℃

±5 ℃，文火分次放入已晾干的糯米饭粒，2 min～3 min见饭粒炸至微黄时捞起。

4.冷却：摊凉至室温。 

蓬松粒大、酥脆可口、

不粘牙、无油脂味、无

焦糊味 

油果 

1.原料选择：精选三江大糯米符合GB/T 1354的规定，三江茶油符合DB45/T 2315

的规定，白砂糖符合GB/T 317的规定。2.预处理：（1）按三江大糯1 kg加清水

100 mL拌匀，放置18 min～22 min后，用粉碎机打成粉；（2）糯米粉1 kg加白砂

糖150
 
g、清水100 mL拌匀，揉搓成团，再压成厚度为6 mm的薄片，然后切成宽度

为6 mm的长条，最后切成长度为6 mm小方块，并用手搓成圆粒，接着在圆粒外层

滚动包裹一层干糯米粉（其粒径比制作圆粒的糯米筛网目数大10～15 目）。3.

油炸：在铁锅中加入足量的三江茶油，加热至160
 
℃±5  ℃，将搓好的圆粒放入

油锅8 min～12 min，直至糯米球浮到油面，捞出沥干油。4.冷却：放凉至室温。 

色泽焦黄、鲜脆可口 

糍粑丁 

1.原料选择：按阴米花相关规定执行。2.预处理：（1）将三江大糯米浸水泡6 h～

8 h，用木甑蒸熟，再用碓子舂成糍粑；（2）将糍粑压成厚度为6
 
mm的薄片，然

后切成宽度为6
 
mm的长条，再切成长度为6

 
mm的小方块，阴干。3.油炸：用大火

将三江茶油烧热至160 ℃±5 ℃，将小方块放入油锅炸2 min～3 min，捞出沥干

油。4.冷却：放凉至室温。 

蓬松粒大、酥脆可口、

不粘牙、无油脂味 

花生仁 

1.原料选择：鲜花生符合GB/T 1532的规定，三江茶油符合DB45/T 2315的规定，

加工用水符合GB 5749的规定。2.预处理：将生花生仁洗净，然后用清水浸泡3 

min～5 min，沥干水。3.炒制：将锅烧热，倒入三江茶油，温度保持在160 ℃±

5  ℃，将生花生仁放入锅中炒4 min～ 5
 
min，至发出爆裂声，倒出沥干油。4.

冷却：放凉至室温。 

色泽金黄、口感酥脆 

葱花/芫荽 

1.原料选择：鲜葱符合相关质量标准的规定，污染物限量符合GB 2762的规定，

农药最大残留限量符合GB 2763和GB 2763.1的规定；鲜芫荽符合DB45/T 280的

规定；加工用水符合 GB 5749 的规定。2.预处理：将鲜葱剔除黄叶、根和葱白，

芫荽去根，然后洗净晾干表面水分，切成长5
 
mm±0.5

 
mm葱段和芫荽段。3.干燥：

将切好的葱段和芫荽段在烘焙机中烘干，烘焙机半开角度为40°±10°，温度

控制在90 ℃
 
±10 ℃，烘干3 h～4 h即可。 

葱花：颜色鲜亮、葱香

浓郁而经久不散，鲜嫩

清甜无呛鼻味/芫荽：

颜色鲜亮、香气浓郁 

姜糖粉 

1.原料选择：姜以辛辣、味浓的老姜为宜，符合GH/T 1172的规定；白砂糖符合

GB/T 317的规定；白醋（以白酒为原料，经表面发酵法或塔醋法酿造而成的无

色透明的食醋）符合GB 2719的规定；加工用水符合 GB 5749 的规定。2.预处

理：（1）白砂糖30
 
g～50

 
g，加入白醋4

 
mL～8

 
mL，搅拌均匀，在相对湿度为20

±5％的环境下摊开静置30
 
min～40

 
min，摊开厚度为3 mm～5

 
mm,得到醋糖；（2）

将醋糖置于干燥的锅中，在125
 
±5 ℃炒制8 

 
min～12

 
min至醋糖变红，在相对湿

度为20±5％的环境下摊开并冷却至室温，得到炒糖；（3）将生姜洗净、去皮，

切成长8 mm～12 mm、宽2
 
mm～3 mm的姜丝,将姜丝平铺于提香盘上后置于提香机

中，平铺厚度为8
 
mm～12

 
mm，打开提香机的门，开合角度为50°±10°进行烘

干，设置提香机烘干温度为90
 
 ℃±10 ℃、烘干时间为2 h～4 h；（4）取出姜

丝进行粉碎，收集过110±10 目筛后的粉末，得到姜粉。3.配制：取炒糖10
 
g～

30
 
g、姜粉8

 
g～12

 
g，搅拌均匀，即制得姜糖粉。 

细腻不结块、甜辣芳香 
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