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一、任务来源、起草单位、主要起草人 

根据《广西标准化协会关于下达 2025 年第十七批团体标准

制修订项目计划的通知》（桂标协〔2025〕124 号）文件精神，

由广西烹饪餐饮行业协会提出，南丹县农业农村局、南丹县市场

监督管理局、南丹县文化广电体育和旅游局、南丹县商务局、河

池市六龙茶有限责任公司、南丹县阿谋美食鼎罐屯餐饮服务部、

南丹县瑶妃农家食府、南丹莲都旅游发展有限公司金富瑶大酒店、

南丹土司大酒店有限公司、南丹县幸福城餐饮管理有限公司、南

丹县归元农庄、南丹县阿谋美食店、南丹县蓝布龙餐饮有限公司、

南丹县御壶春餐厅等单位共同起草的团体标准《南丹油茶制作技

术规程》（项目编号：2025-0126）已获批立项。 

为高质量编制团体标准《南丹油茶制作技术规程》，由起草

单位成立标准编制工作组并进行如下分工： 

姓名 职务/职称 从事专业 工作单位 责任分工 

黄秀月 局长 / 南丹县农业农村局 统筹主持标准编制工作 

吴秀高 副局长 行政管理 南丹县农业农村局 

参与标准编制工作，组织人

员进行标准发布后的宣贯培

训 

黄威松 兽医师 淡水渔业 南丹县乡村产业指导站 
参与标准文本及编制说明

编写，质量控制 

冯红柳 高级农艺师 
植物科学

与技术 
南丹县农业科学研究所 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

张俊 农艺师 植物保护 
南丹县农业农村局市场

信息化与对外交流股 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总



 2 

姓名 职务/职称 从事专业 工作单位 责任分工 

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

吴佳桔 高级农艺师 
植物科学

与技术 

南丹县农业农村局农业

科技教育股 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

宋自爽 农艺师 农学 
南丹县农产品质量安全

监管股 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

唐音凯 高级农艺师 农学 南丹县农业科学研究所 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

覃志宝 助力工程师 工程类 南丹县乡村产业指导站 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

李荣兴 农艺师 农学 南丹县乡村产业指导站 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

袁智波 农艺师 农学 南丹县农业科学研究所 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

樊芳妃 农艺师 农学 
南丹县农业农村局农业

科技教育股 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

吴再兴 农艺师 农学 南丹县农田建设站 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 
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姓名 职务/职称 从事专业 工作单位 责任分工 

罗春铌 农艺师 农学 南丹县土肥站 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

许开南 助理农艺师 农学 南丹县土肥站 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

牙韩伟 助理农艺师 农学 南丹县农业技术推广站 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

麦艳梅 农艺师 农学 南丹县农业农村局 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

黄晓莉 兽医师 农学 南丹县农业农村局 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

蓝波艳 农艺师 农学 南丹县农业农村局 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

柏国栋 农艺师 农学 南丹县农业农村局 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 

赵春梅 助理农艺师 农学 南丹县农业农村局 

参与标准文本及编制说明

的编写；组织开展标准征求意

见会；对标准实施情况进行总

结分析，不断对地方标准提出

修正意见 
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二、制定标准的必要性和意义 

南丹油茶是广西壮族自治区南丹县的传统特色食品，以优质

茶叶、生姜、大蒜、花生等为原料，经独特工艺炒制、捶打、熬

煮而成，具有浓郁的地方风味和养生价值。其制作技艺融合了壮

族、瑶族等少数民族的饮食文化，是南丹县非物质文化遗产的重

要组成部分。 

南丹县六寨镇龙马群山生产六龙茶，有几百年的悠久栽培历

史，是纯天然不受污染的优质茶叶产区。南丹油茶中著名的六龙

油茶正是采用南丹六龙茶基地所产的特色绿茶所烹制，茶叶中丰

富的维生素、氨基酸、茶多酚、茶碱等营养物质可调理全身、祛

湿驱寒。在广西，部分少数民族有用油茶待客的习惯，但各地方

制作油茶的工序不尽相同。南丹六龙油茶经过手工反复捶打，茶

叶与其他配料充分融合，层层入味，每一个细节都蕴含着制作者

的匠心独运，当茶汤入口，先是感受到茶叶的醇厚底蕴，随后是

配料带来的丰富层次，米花的酥脆、花生的香脆、葱花的清香与

茶汤完美融合，如再加上水豆豉的独特鲜味，让整个口腔都沉浸

在一场盛大的味觉盛宴之中。那浓郁的香气，更是萦绕在鼻尖，

令人回味无穷，一杯下肚，便仿佛领略了南丹山水的独特韵味。

近年来，南丹油茶作为地方特色美食逐渐走向全国，成为乡村旅

游和农产品深加工的亮点。据不完全统计，南丹县现有油茶加工

企业及作坊超 50 家，年产值突破 5000 万元，带动就业超 2000

人。 

目前南丹油茶制作过程缺乏统一规范，不同制作者在原料选

择、制作工艺参数等方面存在差异，导致产品质量参差不齐。部

分制作环节若操作不当，可能带来安全隐患，影响消费者健康。

通过制定标准，可明确各环节质量安全要求，确保南丹油茶产品
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质量稳定可靠，保障消费者权益。在市场竞争日益激烈的当下，

品牌形象至关重要。统一规范的制作技术有助于打造标准化、高

品质的南丹油茶产品，提升产品辨识度与美誉度，塑造良好品牌

形象。标准化产品在进入更大市场时更易获得消费者认可，增强

南丹油茶在全国乃至国际市场的竞争力，推动产业可持续发展。

随着南丹油茶产业规模不断扩大，制定制作技术标准是实现产业

规模化、规范化发展的必然要求。标准可作为产业发展遵循的准

则，引导企业和从业者规范生产经营行为，优化产业内部结构，

整合资源，提高生产效率，促进产业从分散式、粗放型向集中化、

精细化转变，实现可持续的规模化发展。 

通过制定团体标准《南丹油茶制作技术规程》，以标准为抓

手，统一规范南丹油茶制作技术要求，将从源头着手，规范南丹

油茶制作过程的原料要求、制作工艺等内容，为南丹油茶制作流

程提供技术指导和科学依据，用标准化和规范化更好地确保南丹

油茶传统特色品质及产品质量，对持续提升南丹油茶的制作技术

水平，打造南丹美食特色食品品牌，推动南丹美食特色食品产业

高质量发展，助力餐饮产业发展具有重要意义。 

三、主要起草过程 

（一）成立标准编制工作组 

团体标准《南丹油茶制作技术规程》项目任务下达后，南丹

县农业农村局、南丹县市场监督管理局、南丹县文化广电体育和

旅游局、南丹县商务局、河池市六龙茶有限责任公司、南丹县阿

谋美食鼎罐屯餐饮服务部、南丹县瑶妃农家食府、南丹莲都旅游

发展有限公司金富瑶大酒店、南丹土司大酒店有限公司、南丹县

幸福城餐饮管理有限公司、南丹县归元农庄、南丹县阿谋美食店、

南丹县蓝布龙餐饮有限公司、南丹县御壶春餐厅等单位成立了标
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准编制工作组，制定了起草编写方案与进度安排，明确任务职责，

确定工作技术路线，开展标准研制工作。具体标准编制工作由起

草单位相关人员配合完成。 

为了明确标准编制的任务职责，确定工作技术路线，开展标

准研制工作。编制工作组下设三个组，分别是资料收集组、草案

编写组、标准实施组。 

资料收集组负责国内外有关南丹油茶制作技术相关文献资

料的查询、收集和整理工作，查阅前期对南丹油茶制作技术的有

关研究情况和目前美食餐饮界对南丹油茶制作技术的研究进展。 

草案编写组负责起草标准草案及后续征求意见稿和标准编

制说明、送审稿及编制说明等编写工作，包括后期召开征求意见

会、网上征求意见，以及标准的不断修改和完善。 

标准实施组负责团体标准《南丹油茶制作技术规程》发布后，

组织相关医院、事业单位开展标准宣贯培训会，对标准进行详细

解读，让相关人员了解标准，并根据标准对南丹油茶制作技术进

行规范化操作，并对标准实施情况进行总结分析，不断对标准提

出修正意见。 

（二）收集整理文献资料 

标准编制工作组收集了国内有关“（食品）油茶”相关文献

资料。主要有： 

《DB43/T 1588.30—2019  小吃湘菜  第 30 部分  八宝油

茶》 

《DB45/T 1479-2017  恭城油茶制作技术要求》 

《DB45/T 2575—2022  浓缩油茶加工技术规程》 

《DB4503/T 0026—2021  灌阳油茶制作技术规程》 

《DBS45/ 003—2018  食品安全地方标准  油茶》 
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《DB43/T 2048-2021  江永瑶家油茶制作技术规程》 

《T/GXAS 639—2023  三江方便油茶加工技术规程》 

《T/GXAS 655—2023 昭平油茶制作技术规程》 

《T/GXAS 758-2024  贺州油茶制作技术规程》. 

（三）研讨确定标准特色、创新点和主体内容 

标准编制工作组在对收集的资料进行整理研究之后，标准编

制工作组召开了标准编制会议，对标准的整体框架结构进行了研

究，并对标准的关键性内容进行了初步探讨。经过研究，标准特

色、创新点和主体内容如下： 

1.特色 

南丹县六寨镇龙马群山生产六龙茶，有几百年的悠久栽培历

史，是纯天然不受污染的优质茶叶产区。南丹油茶中著名的六龙

油茶正是采用南丹六龙茶基地所产的特色绿茶所烹制，茶叶中丰

富的维生素、氨基酸、茶多酚、茶碱等营养物质可调理全身、祛

湿驱寒。南丹油茶是广西壮族自治区南丹县的传统特色食品，以

优质茶叶、生姜、大蒜、花生等为原料，经独特工艺炒制、捶打、

熬煮而成，具有浓郁的地方风味和养生价值。其制作技艺融合了

壮族、瑶族等少数民族的饮食文化，是南丹县非物质文化遗产的

重要组成部分。 

2.创新点 

（1）原料创新：选用南丹六龙茶干茶叶、南丹山泉水等具

有当地特色的原料，这些地域性原料为南丹油茶赋予了独特的风

味和品质基础；除了常见的茶叶、姜、蒜等，还加入了火麻仁、

铁皮石斛等特色原料，拓展了油茶原料的应用范围，形成了如南

丹火麻油茶、南丹铁皮石斛油茶等新的油茶品类，为油茶的创新

发展提供了新的思路。 
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（2）工艺创新：提出了现代工艺制作方法，将揉捻捶散完

成的食材放入破壁机破碎至糊状，再进行稀释过滤，这种工艺创

新提高了制作效率，同时也可带来不同的口感和质地，为消费者

提供了更多的选择。 

3.主体内容 

团体标准《南丹油茶制作技术规程》主要内容包括原料选择、

预处理、茶叶炒制、揉捻捶散、煮沸、过滤等工艺各阶段的操作

指示以及成品感观等要求。 

（四）调研及形成草案、征求意见稿 

2025 年 4～5 月，标准编制工作组查阅了大量的国内文献资

料，经编制组反复讨论，对南丹油茶制作技术的实践情况进行系

统总结，形成了标准的基本构架，对主要内容进行了讨论并对项

目的工作进行了部署和安排。 

2025 年 5 月，在前期工作的基础之上，通过理清逻辑脉络，

整合已有参考资料中有关南丹油茶制作技术的要求，并在目前南

丹油茶制作技术实际操作的基础上，按照简化、统一等原则编制

完成团体标准《南丹油茶制作技术规程》（草案）。 

2025 年 6 月，标准起草工作组在南丹县瑶妃农家食府、河池

市六龙茶有限责任公司、南丹县阿谋美食鼎罐屯餐饮服务部等南

丹油茶餐饮企业开展走访调研，并组织相关起草单位就南丹油茶

制作技艺开展讨论会（见图 1）。通过以上调研走访和座谈会实

际征相关起草单位的内部意见，收集反馈了大量意见，对标准草

案进行了反复研究和修改，明确南丹油茶制作技术的要点，掌握

了南丹油茶制作技术的基本情况以及要求，最终形成了团体标准

《南丹油茶制作技术规程》（征求意见稿）及其编制说明。 
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图 1  起草编制组开展项目研讨会及调研走访 

四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规的关系，与

有关国家标准、行业标准的协调情况 

（一）编制原则 

1、实用性原则 

本标准是在充分收集国内外相关资料和文献、调研分析南丹

油茶制作技术现状，结合起草单位前期研究工作取得的研究成果

及积累的实践经验，并借鉴国内南丹油茶制作技术进行总结起草

的，符合工作实际，有利于南丹油茶制作技术的实施与推广，具

有可操作性和实用性。 

2、协调性原则 

本文件编写过程中注意了与南丹油茶制作技术相关法律法

规的协调问题，在内容上与现行法律法规、标准协调一致。 

3、规范性原则 

本文件严格按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作规范  第 1部

分：标准化文件的结构和起草规则》编写本标准的内容，保证标

准的编写质量。 

4、前瞻性原则 

本文件在兼顾当前区内南丹油茶制作技术现实情况的同时，

还考虑到了南丹油茶制作技术的需要，在标准中体现了个别特色

性、前瞻性和先进性条款，作为对南丹油茶制作技术的指导。 
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（二）编制依据 

本标准严格按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作规范  第 1部

分：标准化文件的结构和起草规则》的规则起草，标准主要内容

依据起草单位在南丹油茶制作技术过程中的实践经验确定。 

（三）与现行法律、法规的关系，与有关国家标准、行业标

准的协调情况 

本标准与相关法律法规、强制性标准协调一致，无冲突。 

经查阅，与“（食品）油茶”产品相关的标准主要有《DB43/T 

1588.30—2019  小吃湘菜  第 30 部分  八宝油茶》《DB45/T 

1479-2017  恭城油茶制作技术要求》《DB45/T 2575—2022  浓

缩油茶加工技术规程》《DB4503/T 0026—2021  灌阳油茶制作

技术规程》《DBS45/ 003—2018  食品安全地方标准  油茶》

《DB43/T 2048-2021  江永瑶家油茶制作技术规程》《T/GXAS 639

—2023  三江方便油茶加工技术规程》《T/GXAS 655—2023 昭

平油茶制作技术规程》《T/GXAS 758-2024  贺州油茶制作技术

规程》。 

其中，《DB43/T 1588.30—2019  小吃湘菜  第 30 部分  八

宝油茶》适用于八宝油茶的制作、检验、销售与教学；《DB45/T 

1479-2017  恭城油茶制作技术要求》规定了恭城油茶制作技术

的术语和定义、原料、加工工具及场所、工艺、质量要求、食用

方法、贮存；《DB45/T 2575—2022  浓缩油茶加工技术规程》

规定了浓缩油茶加工的主要原料及要求、加工工具及场所、工艺

技术要求、品质要求；《DB4503/T 0026—2021  灌阳油茶制作

技术规程》适用于灌阳油茶的制作；《DBS45/ 003—2018  食品

安全地方标准  油茶》适用于以绿茶为主要原料，配以食用植物

油和（或）坚果与籽类食品，添加或不添加姜、葱、蒜、大米、
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绿豆等其他辅料，经加工制成的需加热煮沸或用沸水冲泡后食用

（可加入油茶调料包）的具有特有风味的食品，包括油茶粉和油

茶膏。本标准为加工规程类标准，而非产品类标准。《DB43/T 

2048-2021  江永瑶家油茶制作技术规程》规定了江永瑶家油茶

制作技术的术语和定义、原料、制作工具及场所、制作工艺的要

求，适用于江永瑶家油茶的制作。该标准的茶叶处理是经过 35℃

温水浸泡，而本标准的茶叶是使用冷水浸泡处理,处理方式不同；

该标准的加热槌打工艺是所有食材同步进行，而本标准是先将茶

叶炒干，再转小火放入姜片、葱头与茶叶混合揉捻捶散，制作工

艺不同。《T/GXAS 639—2023  三江方便油茶加工技术规程》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，适

用于三江（地处柳州市）方便油茶的加工生产。《T/GXAS 655—

2023 昭平油茶制作技术规程》界定了昭平油茶制作涉及的术语

和定义，确立了昭平油茶制作的程序，规定了原料选择、预处理、

炒制槌打、破碎、过滤、煮沸等工艺各阶段的操作指示以及成品

感官的要求，描述了食用方法和制作过程信息的追溯方法。适用

于昭平油茶的制作。原料方面，昭平油茶采用的昭平有机茶园鲜

茶叶；预处理方面，鲜茶叶需经过沸水杀青并冷却；工艺方面，

冷锅热油，先炒姜，再槌炒葱、蒜和花生仁，最后加入茶叶槌打，

槌打完成后，使用破壁机破碎，同时加入沸水。南丹油茶的制作

从原料选择、预处理（茶叶冷水泡开）和制作工艺（食材炒制顺

序）上与其有所区别。《T/GXAS 758-2024  贺州油茶制作技术

规程》界定了贺州油茶制作涉及的术语和定义，确立了贺州油茶

制作的程序，规定了原料选择、原料预处理、炒制捶碾、加沸水
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煮、过滤等工艺各阶段的操作指示以及成品感官的要求，描述了

食用方法和制作过程信息的追溯方法。适用于贺州油茶的制作。

原料方面，选用贺州本地嫩茶鲜叶、小黄姜（或火姜）、干红皮

花生、独头蒜等；预处理方面，鲜茶叶需经过沸水杀青并冷却；

工艺方面，先炒茶叶，边炒制边捶碾，再加入小黄姜（或火姜）

和干红皮花生，最后加入独头蒜和香葱头。南丹油茶的制作从原

料选择、预处理（茶叶冷水泡开）和制作工艺（食材炒制顺序）

上与其有所区别。 

本团体标准主要针对南丹油茶的制作过程提出要求，南丹油

茶是采用当地原料技艺特色加工制成，上述标准不涉及或不适用

于对南丹油茶产品的制作过程要求做出相应规定。目前未制定有

针对南丹油茶制作技术的相关标准，现行的部分相关标准由于地

理位置差异，其产品的制作过程也有所不同，不能有效指导南丹

油茶的生产制作往规范化方向发展。 

本标准的内容与现行的法律法规及强制性标准无冲突，本文

件相关指标不低于强制性国家标准的相关技术要求，标准的编写

符合 GB/T 1.1—2020 的要求。 

五、主要条款的说明 

团体标准《南丹油茶制作技术规程》的核心技术和创新点在

于：（1）原料创新：选用南丹六龙茶干茶叶、南丹山泉水等具

有当地特色的原料，这些地域性原料为南丹油茶赋予了独特的风

味和品质基础；除了常见的茶叶、姜、蒜等，还加入了火麻仁、

铁皮石斛等特色原料，拓展了油茶原料的应用范围，形成了如南

丹火麻油茶、南丹铁皮石斛油茶等新的油茶品类，为油茶的创新

发展提供了新的思路。（2）工艺创新：提出了现代工艺制作方

法，将揉捻捶散完成的食材放入破壁机破碎至糊状，再进行稀释
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过滤，这种工艺创新提高了制作效率，同时也可带来不同的口感

和质地，为消费者提供了更多的选择。 

主要章节内容包括南丹油茶传统制作工艺、南丹油茶现代制

作工艺的操作指示。本文件主要内容及依据来源说明如下： 

（一）制作工艺 

1.工艺流程 

 

图 2  南丹油茶传统制作工艺流程图 

 

图 3  南丹油茶现代制作工艺流程图 

南丹油茶制作工艺流程主要结合调研的 4家具有代表性的南

丹油茶制作餐饮门店的制作经验及做法确定，分为传统工艺和现

代工艺，如图 2、图 3 所示。传统制作工艺主要从“揉捻捶散”之

后与现代工艺做出区别。传统上，揉捻捶散得到的油茶料需要再

加入沸水煮制，过滤得到茶汤（第一锅油茶），而滤渣（油茶料）

则再重复利用进行捶打制作第二锅、第三锅油茶，并与第一锅油

茶混合并。人工捶打操作是南丹油茶传统非遗技艺的核心，更好

地保留和体现了匠人经验和南丹地域特色。 

考虑到南丹油茶制作的高效工业化需求，机械破壁的优势是

速度快，适合规模化生产，显著降低时间和人力成本，速旋转刀

片能将食材彻底粉碎，使茶汤更细腻、无颗粒感，符合现代消费

者对口感的一致化需求。现代制作工艺区别于传统制作工艺。前

期工艺（原料选择、预处理、茶叶炒制、揉捻锤散）相同。不同

之处在于，在揉捻捶散之后，是使用破壁机对食材进行充分破碎，

无需再经过重复多次的锤打混合。 
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2.原料选择 

制作南丹油茶的核心原料茶叶选用的是原产南丹的六龙茶

干茶叶，符合 T/GXAS 603 地理标志农产品标准（见图 4），具

有独特的山野香气与醇厚口感。干茶叶的使用是长期实践形成的

工艺选择，符合南丹地域特色。干茶叶的保质期长，便于南丹六

龙茶作为地理标志农产品统一加工、储存和运输，支持油茶产业

的规模化生产。 

 

  

图 4  T/GXAS 603《地理标志农产品  南丹六龙茶》 

 

火麻作为传统保健食品原料，兼具食用与保健价值其油脂香

气能丰富油茶口感。中国卫生部在 2002 年曾发布《关于进一步

规范保健食品原料的通知》（卫法监发〔2002〕51 号），该通知

中明确将火麻仁列为药食同源原材料，既可用于食品领域，又可

用于医药领域，见图 5。文火炒制后散发淡淡香味，与茶叶、姜

蒜等搭配，增加香气层次。富含的油脂可使茶汤口感更丝滑，同

时提供营养。火麻仁的选择要求需要符合《中华人民共和国药典

（一部）》的规定。 
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图 5  《卫生部关于进一步规范保健食品原料管理的通知》（卫法监发〔2002〕51 号） 

 

铁皮石斛含石斛多糖、氨基酸等成分，质地柔韧、味甘微寒，

能为油茶增添滋补属性，符合现代健康饮食需求。铁皮石斛需明

确符合 2023 年第 9 号公告中“药食同源”物质要求，见图 6。 

 

 
 

图 6  《国家卫生健康委员会/国家市场监督管理总局关于党参等 9种新增按照传统既是食品又是

中药材的物质公告（2023 年 第 9 号）》 

 

火姜的辛辣味是南丹油茶“香辣”口感的核心来源，且具有

驱寒祛湿的作用。炒制后辛辣味融入茶汤，与茶香、蒜香等形成

复合风味。姜辣素可提升油茶的温热感，适合当地气候饮用，见

图 7。 
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图 7  火姜 

 

带根香葱头香气更浓郁，根须部分可增加茶汤的自然鲜味。

捶打后释放葱香，去腥提鲜，平衡茶叶的苦涩感。为茶汤增添清

新气息，使口感更丰富，见图 8。 

 

 

图 8  含根香葱头 

 

紫皮独蒜比普通大蒜香气更独特，且独蒜蒜瓣大、方便处理。

炒制后蒜香与姜、茶融合，形成独特的“香辣”基调。大蒜素具

有抗菌作用，有助于提升油茶的风味稳定性，见图 9。 

 



 17 

 

图 9  紫皮独蒜 

制作南丹油茶的水质有特殊要求，对其口感的影响十分关键。

选择南丹山泉水，因其独特的地域特色水中富含的矿物质能改善

茶汤口感，水源品质与地域特色深度绑定。煮沸后冲泡茶叶，可

使茶汤色泽更透亮，口感更甘甜，矿物质与茶叶成分发生微妙反

应，提升茶汤的醇厚感与层次感，见图 10。 

 

图 10  山泉水 

3.工艺操作与参数 

南丹油茶制作工艺流程及参数统计结果见表 1。其中，“特

色油茶”还会在原有食材的基础上添加既是食品又是药品的物品

或按照传统既是食品又是中药材的物质（如火麻、铁皮石斛），

制作成南丹火麻油茶、南丹铁皮石斛油茶。南丹六龙油茶、南丹

火麻油茶、南丹铁皮石斛油茶原料参考用量配比表分别见表 2、

表 3、表 4。 
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表 1  南丹油茶关键工艺流程及参数汇总表 

序号 

关键工艺流程及参数汇总 

预处理 茶叶炒制 揉捻捶散 加沸水煮 重打混合 
破碎 

（仅现代工艺） 

1  

①茶叶用 60℃水浸泡

20 分钟。 

②火麻仁采用小火或

文火炒制，直至表面

呈浅金黄色，散发出

其特有的淡香味即

可。 

③铁皮石斛处理方式

与茶叶相同。 

④姜、蒜拍碎切丁，

葱头切成段。 

将 锅 预 热 到

80℃，放茶叶

炒 2 分钟，至

茶叶水分炒干

即可。 

①南丹六龙油茶：茶叶炒干后，转中火

按顺序加入姜、葱、蒜、花生，揉捻捶

散约 7 分钟，当锅底出现些许锅巴时再

加入适量花生油，继续炒至香味溢出。 

②南丹火麻油茶：炒干茶叶后，转中火

按顺序加入姜、葱、蒜和火麻仁混合，

揉捻锤散约 7 分钟，再添加花生和鸡油

捻出锅巴。 

③南丹铁皮石斛油茶：炒干茶叶后，转

中火按顺序加入姜、葱、蒜、花生、铁

皮石斛和茶叶混合，揉捻锤散约 7分钟，

再添加鸡油捻出锅巴出。 

加 水 至 半 锅

为宜，使用中

火煮 2 分钟，

到 茶 汤 呈 黄

色。 

重新加入葱

250g、姜 150g

做第二锅、第

三锅油茶，并

将其与第一锅

混合 

加水 500g，或加水到

超过食材 1cm，破壁

机破碎 4 分钟，到食

材没有颗粒为止。 

2  

①茶叶用 50～60℃

水浸泡 15～20分钟。 

②火麻仁采用小火

或文火炒制，直至表

面呈浅金黄色，散发

出其特有的淡香味

即可。 

③铁皮石斛用 80～

90℃水浸泡 5～10分

钟； 

④姜切片；葱切段；

蒜拍碎 

把 锅 预 热 到

120 ～ 150 ℃

（或预热 2 分

钟），放茶叶

炒 3～5 分钟，

至茶叶卷曲微

黄、香气释放 

①南丹六龙油茶：茶叶炒干后，使用中

火或文火，加入姜、蒜、葱、花生，揉

捻捶散 10～15 分钟，当锅底出现些许

锅巴时再加入适量花生油，继续炒至香

味溢出，当锅底出现些许锅巴时再加入

适量花生油，继续炒至香味溢出。 

②南丹火麻油茶：炒干茶叶后，转中火

按顺序加入姜、葱、蒜和火麻仁混合，

揉捻锤散 10～15 分钟，再添加花生和

鸡油捻出锅巴。 

③南丹铁皮石斛油茶：炒干茶叶后，转

中火按顺序加入姜、葱、蒜、花生、铁

加 水 量 为 食

材的 3～5 倍

或占锅的 7～

8 成满，使用

大火煮 15～

20 分钟，到茶

汤颜色金黄、

无颗粒感。 

重 新 加 入 葱

25 ～ 50g、姜

25～50g 做第

二锅、第三锅

油茶，并将其

与 第 一 锅 混

合。 

加水 1500～2500g，

或加水到超过食材

5～8cm，破壁机破碎

3～5 分钟，到食材完

全细腻、无颗粒感为

止。 
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序号 

关键工艺流程及参数汇总 

预处理 茶叶炒制 揉捻捶散 加沸水煮 重打混合 
破碎 

（仅现代工艺） 

皮石斛和茶叶混合，揉捻锤散 10～15

分钟，再添加鸡油捻出锅巴出。 

3  

①茶叶用 60℃水浸

泡 20 分钟； 

②火麻仁采用小火

或文火炒制，直至表

面呈浅金黄色，散发

出其特有的淡香味

即可。 

③铁皮石斛用 50～

60℃水浸泡 15～20

分钟 

④姜、蒜拍碎切丁；

葱头切成段。 

将 锅 预 热 到

80℃，放茶叶

炒 2 分钟，至

茶叶水分炒干

即可。 

①南丹六龙油茶：茶叶炒干后，转用中

火，按顺序加入姜、葱、蒜、花生，揉

捻捶散约 7 分钟，当锅底出现些许锅巴

时再加入适量花生油，继续炒至香味溢

出。 

②南丹火麻油茶：炒干茶叶后，转中火

按顺序加入姜、葱、蒜和火麻仁混合，

揉捻锤散约 7 分钟，再添加花生和鸡油

捻出锅巴。 

③南丹铁皮石斛油茶：炒干茶叶后，转

中火按顺序加入姜、葱、蒜、花生、铁

皮石斛和茶叶混合，揉捻锤散约 7分钟，

再添加鸡油捻出锅巴出。 

加 水 至 半 锅

为宜，使用中

火煮 2 分钟，

到 茶 汤 呈 黄

色。 

重 新 加 入 葱

250g、姜 150g

做第二锅、第

三锅油茶，并

将其与第一锅

混合。 

加水 500g，或加水到

超过食材 1cm，破壁

机破碎 4 分钟，到食

材没有颗粒、呈现均

匀糊状为止。 

4  

①茶叶用 30～50℃

水浸泡 10～15分钟； 

②火麻仁采用小火

或文火炒制，直至表

面呈浅金黄色，散发

出其特有的淡香味

即可。 

③铁皮石斛处理方

式同茶叶。 

④姜切片；蒜剥皮拍

碎；选用含根葱头切

油茶锅预热至

80～100℃，改

用小火慢焙炒

2～3 分钟干

茶叶水分至散

发清香茶味 

①南丹六龙油茶：茶叶炒干后，调至中

火，按顺序加入姜、葱、蒜、花生，揉

捻捶散 5～10 分钟，当锅底出现些许锅

巴时再加入适量花生油，继续炒至香味

溢出。 

②南丹火麻油茶：炒干茶叶后，转中火

按顺序加入姜、葱、蒜和火麻仁混合，

揉捻锤散 5～10 分钟，再添加花生和鸡

油捻出锅巴。 

③南丹铁皮石斛油茶：炒干茶叶后，转

中火按顺序加入姜、葱、蒜、花生、铁

加 水 至 油 茶

锅的 1/2～2/3

为宜，使用大

火 煮 到 茶 汤

呈黄绿色。 

重新加入适量

葱、姜做第二

锅、第三锅油

茶，并将其与

第一锅混合。 

加水 500g，或加水到

超过食材 1～2cm，

破壁机破碎到食材

没有颗粒、呈现均匀

糊状为止。 
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序号 

关键工艺流程及参数汇总 

预处理 茶叶炒制 揉捻捶散 加沸水煮 重打混合 
破碎 

（仅现代工艺） 

成段。 皮石斛和茶叶混合，揉捻锤散 5～10 分

钟，再添加鸡油捻出锅巴出。 
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表 2  南丹六龙油茶原料参考用量配比表 

原料名称 
序号 参考用量范围

（g） 
比例（%） 

1 2 3 

干茶叶 40～50g 100g 20g 60±40 3.9±2.6 

火姜 40～50g 100g 50g 70±30 4.5±1.9 

葱 40～50g 50g 15g 32.5±17.5 2.1±1.1 

紫皮独蒜 15～20g 50g 12g 30±20 1.9±1.3 

花生 8～10g 250g 20g 12.5±7.5 0.8±0.5 

南丹山泉水 1000～1250g 1500g 3000～4000 g 1250±250 81.2±16.2 

花生油 80～100g 50g 120g 85±35 5.5±2.3 

表 3  南丹火麻油茶原料参考用量配比表 

原料名称 
序号 参考用量范围

（g） 
比例（%） 

1 2 3 

干茶叶 40～50g 100g 20g 60±40 3.9±2.6 

火麻仁 5～7g 300g 20g 12.5±7.5 0.8±0.5 

火姜 40～50g 100g 50g 70±30 4.5±1.9 

葱 40～50g 50g 15g 32.5±17.5 2.1±1.1 

紫皮独蒜 15～20g 50g 12g 30±20 1.9±1.3 

花生 8～10g 200g 10g 7.5±2.5 0.5±0.2 

南丹山泉水 1000～1250g 1500g 3000～4000 g 1250±250 80.8±16.2 

花生油 80～100g 50g 120g 85±35 5.5±2.3 

表 4  南丹铁皮石斛油茶原料参考用量配比表 

原料名称 
序号 参考用量范围

（g） 
比例（%） 

1 2 3 

干茶叶 40～50g 100g 20g 60±40 3.9±2.6 

铁皮石斛 10g～20g 250g 20g 15±5 1.0±0.3 

火姜 40～50g 100g 50g 70±30 4.5±1.9 

葱 40～50g 50g 15g 32.5±17.5 2.1±1.1 

紫皮独蒜 15～20g 50g 12g 30±20 1.9±1.3 

花生 8～10g 200g 20g 7.5±2.5 0.5±0.2 

南丹山泉水 1000～1250g 1500g 3000～4000 g 1250±250 80.6±16.1 

花生油 80～100g 50g 120g 85±35 5.5±2.3 

（1）预处理 

根据表 1 的统计结果，企业对于干茶叶的预处理方式是采用

冷水或温水进行浸泡预处理，水温在 30～60℃,时间在 10～20min,

以茶叶泡发至舒展开来为宜。据企业对于南丹油茶的制作心得分

享了解，冷水浸泡茶叶虽然时间较长，但是能够最大程度地保留

茶叶中的氨基酸含量和种类，避免收到高温破坏而流失。 
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火麻仁含油量高，适度加热可破坏细胞壁，使油脂更易渗出，

后续研磨或煮制时香气释放更充分。因此，火麻仁采用文火炒制

处理，以表面呈浅金黄色，散发出其特有的淡香味为判别依据。

且此时呈现的状态能与茶汤、其他配料（如葱姜、茶叶）更好地

融合，奠定南丹油茶的醇厚基调。 

在制作南丹铁皮石斛油茶时，对铁皮石斛采用温水浸泡

（30℃～60℃，10～20 分钟）的处理方式，主要基于其特性、成

分保留、风味释放以及传统食用经验等多方面的考量。鲜品或干

品铁皮石斛含较多纤维素和胶质（如石斛多糖），直接用来打油

茶难以快速软化，影响口感（可能产生粗纤维感）。30℃～60℃

的温水能温和渗透石斛细胞壁，使其吸水膨胀，胶质部分溶出，

纤维结构松弛，后续烹煮时更易软化，融入茶汤。避免高温（如

沸水）长时间浸泡导致外层糊化而内部仍僵硬。 

（2）茶叶炒制 

根据表 1 统计结果可知，企业主要采用的茶叶方式是，将油

茶锅预热 80℃～100℃，然后放入茶叶小火慢焙（也可按时间 2～

3 分钟判断）至茶叶散发清香茶味。预热锅体至 80～100℃可避

免茶叶接触冷锅时因温差导致水分凝结，确保炒制过程中热量均

匀传递，防止局部过热。时间考虑方面，时间过短水分未完全散

发，香气不足；时间过长则可能因持续受热导致香气物质挥发流

失。 

虽然有选择“120～150℃中高温炒制 3～5 分钟”的情况，

相较于此，高温炒制（适用于追求茶叶卷曲微黄、焦香风格的工

艺，如部分六龙油茶品种），80～100℃小火慢焙更贴合南丹油

茶对“清香茶味”的核心风味需求，避免高温带来的焦苦感。 

茶叶炒制条件的选择符合南丹油茶“以香定火”的工艺逻辑。
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明确通过观察茶叶散发的清香程度判断炒制终点，并非单纯依赖

时间或温度数值。 

（3）揉捻捶散 

揉捻锤散的目的是将茶叶与辅料（姜、葱、蒜、花生、火麻

仁等）充分混合，破坏细胞结构后，使配料中的挥发性物质（如

姜辣素、蒜素）释放油脂和香味物质与茶叶香气协同作用，形成

复合风味。根据表 1 工艺统计结果可知，基本所有企业都使用中

火揉捻锤散，时间选择多在 10 分钟左右。7 分钟适用于基础配料

（如六龙油茶），确保姜葱蒜的辛辣味与花生的油脂香气渗透；

10～15 分钟适用于含火麻仁、铁皮石斛等较硬配料的油茶，延长

捶散时间可使其有效成分（如麻仁油脂、石斛多糖）充分释放。

为涵盖较宽范围的需求及满足企业实际情况，时间确定为 5～

15min 较为合适。姜、葱、蒜等需先加入以充分释放辛辣味，而

火麻仁、铁皮石斛、花生在较后加入，以避免过早焦化。锅底出

现“锅巴”时加入油脂，可提升香味并防止粘锅。食材用量配比

见表2～表4，其中剔除了数据偏离较大的异常值。如“花生250g”、

“山泉水 3000～4000g”,异常值超出常规 25 倍以上，会导致油

茶中油脂与坚果味过浓，掩盖茶叶、火姜等核心原料的香气，破

坏油茶风味平衡。南丹油茶讲究“浓而不腻”，3000～4000g 水量

可能会使茶汤极度稀释，导致熬制后口感寡淡，失去传统油茶的

厚重感；表 2 中的“火麻仁 300g”，用量远超常规。其富含不饱

和脂肪酸，过量摄入易引发腹泻、消化不良等问题，且会使油茶

口感过于油腻；表 3 中的“铁皮石斛 250g”，铁皮石斛主要成分

为石斛多糖，过量使用会使其纤维质含量高，会导致茶汤浑浊、

口感涩腻，影响饮用体验。 

（4）加沸水煮 
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加水煮制是提取茶叶和辅料有效成分的关键步骤。根据表 1

工艺统计结果可知，大部分企业采用中火煮制食材，加水量为锅

体的半成至六成；也有的企业采用大火煮制，加水量更多（食材

的 3～5 倍或锅体的七至八成），需要的时间也更长。分析其原

因选择合适的指标：半锅水适用于快速煮制，而大量水（3～5倍

食材）适合长时间熬煮，充分释放味道。半锅水适用于第一锅浓

茶汤，快速提取核心风味；3-5 倍水量（且大火煮）适用于后续

锅次，通过选择长时间确保多轮煮制后风味仍充足；大火煮制适

合快速沸腾，缩短煮制时间；中火煮制可保持温和沸腾，避免茶

汤过度蒸发导致浓度过高；黄色或黄绿色为判断标准，对应茶多

酚、色素等成分的溶出程度，确保油茶兼具口感与视觉品质。因

此加沸水煮的条件确定为“用中火煮沸至茶汤浓稠并呈现黄色至

黄绿色，加水量为油茶锅的 1/2～2/3 为宜”。 

（5）重打混合 

重打混合是南丹油茶的传统特色之一，即“一锅原料多锅混

合”。第一锅煮制后，茶叶与配料仍残留部分的水溶性成分（如

多糖、氨基酸），通过重复“揉捻捶散→加沸水煮→混合”工艺，

可将原料最大化利用起来。将新锅次的茶汤与第一锅混合后，其

浓郁基底与后续锅次的清新配料风味形成互补。第二、三锅需要

重新加入适量葱、姜，再次丰富姜辣素等物质，通过物理捶打使

新配料与第一锅剩余茶叶的茶多酚、氨基酸充分接触，弥补多次

煮制后风味的流失。 

（6）破碎（仅现代工艺） 

传统工艺的特点是揉捻捶散和炒制生成锅巴，并没有彻底破

碎纤维结构。而现代工艺的机械破壁的优势是速度快，适合规模

化生产，显著降低时间和人力成本，速旋转刀片能将食材彻底粉
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碎，使茶汤更细腻、无颗粒感，符合现代消费者对口感的一致化

需求。破碎时加水量以高出食材表面 1
 
cm～2

 
cm 为宜，水量不足

易导致搅拌不均，水量过多则可能稀释茶汤浓度；破碎时间根据

各企业做法综合考虑，选择 3-5 分钟为宜，时间过短会导致颗粒

残留，时间过长则可能因摩擦产热破坏营养成分（如维生素、不

饱和脂肪酸氧化）；无颗粒、均匀糊状是现代消费者对饮品细腻

度的核心需求。 

六、重大意见分歧的处理依据和结果 

本标准研制过程中无重大分歧意见。 

七、实施标准的措施 

（一）标准报批发布后，成立标准宣贯工作组 

本标准发布后，成立以主要起草人为成员的标准宣贯工作组，

主要负责标准的宣贯实施培训计划制定、标准实施交流会策划、

标准实施信息反馈收集和标准实施效果评估等工作，并根据标准

实施信息反馈和标准实施效果评估情况，及时组织标准复审修订。 

（二）组织开展标准宣贯培训 

标准发布实施后，标准宣贯工作小组制作标准解读宣贯培训

PPT 课件和标准核心技术明白书，并按标准宣贯培训计划深入各

市县相关机构，对相关技术人员开展标准宣贯培训，对标准进行

逐条解读，让相关技术人员掌握标准核心技术内容，助力标准实

施落地，推动南丹美食特色食品产业高质量发展。 

（三）开展标准实施交流会，收集标准实施反馈信息 

标准起草小组召集河池南丹县内油茶餐饮门店技术人员召

开标准实施交流会，听取标准实施过程中存在的问题并做好记录

和解答，对存在的问题组织专家团队进行研讨，为标准的复审修

订做准备。 
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（四）开展标准实施效果评估 

标准实施满 2年，每年标准宣贯工作组采取网络调查、问卷

调查、实地调研、召开座谈会或论证会、专家咨询等方式开展标

准实施效果评估，并形成标准实施效果评估报告，为标准的复审

修订做准备。 

八、其他应当说明的事项 

无。 
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