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基于非遗传承视角的乌牛早茶加工工艺优化与品质提升技术研究
李飞燕

浙江巨农茶业有限公司 浙江 温州 325000

【摘 要】：乌牛早茶作为浙江温州特色茶类，其传统加工工艺承载浙南制茶智慧，已列入地方非遗名录。面对消费升级与产业

转型，传统工艺因标准化不足、品质波动大、市场竞争力弱，使非遗传承陷入“守艺”与“创新”的两难。本文以非遗传承为核

心导向，立足乌牛早茶“早、香、鲜、醇”的品质特质，系统解析“采、摊、杀、揉、烘”等核心工序的技术内涵，识别制约品

质的关键瓶颈。结合现代茶叶加工与食品科学理论，提出“传承核心技艺+优化关键参数+融入现代装备”的升级路径，构建覆盖

原料筛选、过程调控到品质评价的全链条技术体系。试验表明，优化工艺使香气物质含量提升 12%以上，茶多酚转化效率提高 8%，

感官评分提升 15%，在保留手工采摘、炭火烘焙等非遗基因的同时，显著增强产品品质与市场活力。本研究为乌牛早茶活态传承

提供技术支撑，亦为同类非遗茶类的高质量发展提供可复制范式。
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1 引言

茶产业是我国农业特色优势产业，也是乡村振兴与文化传

承的重要载体。乌牛早茶原产于浙江温州永嘉县，因萌发早、

采摘期长而得名，外形扁平翠绿，香气高锐、滋味鲜醇，唐有

记载，明清为贡品，形成独特传统加工技艺。2018年，“乌牛

早茶制作技艺”被列入温州市非物质文化遗产名录，成为浙南

茶文化重要符号。

目前，种植面积超 8万亩，年产量逾 3000吨，是当地农

民增收支柱。但非遗传承面临严峻挑战：工艺依赖“眼观、手

摸、鼻闻”，品质不稳定；核心技艺口传心授，青年断层，流

失风险高；现代消费者对标准化、香气稳定性要求提升，传统

产品竞争力减弱。

非遗重在“活态延续”。通过技术创新赋能，在保留文化

基因的同时优化关键参数，破解品质波动，实现“传承中创新、

创新中传承”，契合“保护为主、抢救第一、合理利用、传承

发展”方针，兼具文化与经济价值。

现有研究多聚焦通用绿茶或宏观传承，缺乏针对乌牛早茶

特性的系统工艺探索，更少从非遗视角平衡“技艺保留”与“技

术升级”。地方实践多凭经验，缺乏科学支撑，优化零散不成

体系。本文以非遗传承为核心，解析技艺内涵，结合试验优化

关键工序，构建兼顾文化属性与品质提升的加工技术体系，填

补空白，助力产业高质量发展。

2 乌牛早茶非遗技艺的核心内涵与传承困境

乌牛早茶传统加工工艺历经数百年积淀，形成“采、摊、

杀、揉、烘”五大核心工序，每一步都凝结着制茶师傅的经验

智慧与文化理念，构成其非遗技艺的核心内涵。

2.1乌牛早茶传统加工工艺的核心环节与技术精髓

采摘讲究“早、嫩、匀”，立春后即采一芽一叶或一芽二

叶初展鲜叶，以指腹折断茶梗，避免氧化，体现“顺时取料”

的农耕哲学。摊青为“定调”环节，鲜叶置于竹匾阴凉处自然

萎凋，师傅凭眼观、手触判断萎软程度，促使淀粉转化、茶多

酚适度降解，散失水分，彰显“天人合一”的制茶观，摊放时

间随天气灵活调整。杀青是品质关键，传统用柴火铁锅，凭“听

声看色”控温——锅微红、投叶有“噼啪”声为宜；翻炒遵循

“先快后慢、先高后低”，快速钝化酶活性防红变，后期均匀

受热促脱水，强调“快、匀、透”，全凭手感判断出锅时机。

揉捻追求“形美”，手工顺时针旋转揉捻，力度轻—重—轻，

既破细胞促内含物渗出，又塑扁平挺直外形，依赖触感经验，

最具个性化。干燥分初烘与复烘，传统炭火烘焙，师傅靠嗅觉

辨香，待呈板栗香或兰花香、含水率<6%即成，赋予乌牛早茶

独特醇厚香气，区别于机制绿茶。

2.2乌牛早茶非遗传承的现实困境

该非遗技艺在当代面临严峻传承困境。传承主体断层最为

突出：技艺依赖师徒口传心授，但年轻人因劳动强度大、周期

长、收入低而缺乏学习意愿，核心传承人多逾 50岁，炭火控

温、手工揉捻等经验性知识濒临失传。工艺标准化不足导致品

质波动大——同一师傅不同天气下制茶风味不一，不同师傅风

格迥异，虽具文化个性，却难满足现代市场对稳定品质的需求，

消费者难以建立品牌信任，影响溢价能力。生产效率低下制约

规模化：人均日加工仅 5–10公斤鲜叶，且高度依赖自然条件。

部分企业引入通用自动化设备，却未适配乌牛早茶特性，导致

风味流失，陷入“效率提升、文化失魂”的误区。品牌认知薄

弱进一步加剧困境：相比西湖龙井等名茶，乌牛早茶市场影响

力有限，消费者对其非遗价值认知不足；部分作坊为降本简化

工艺，削弱特色，形成“品质下降—价格低迷—传承乏力”的

恶性循环。
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3 非遗传承导向下乌牛早茶加工工艺优化的核心原

则与技术路径

3.1工艺优化的核心原则

一是文化基因保留原则，即识别并坚守具有非遗标识性的

关键技艺，如手工“轻折”采摘、顺向揉捻、炭火慢烘等，这

些不仅是品质保障，更是文化符号，必须原真性保留；可量化

参数则通过科学方法优化，推动“经验标准化”。

二是品质导向原则，聚焦乌牛早茶“香高、味鲜、形美、

色绿”的核心特质，针对性优化各工序——摊青促鲜降涩、杀

青保色留香、揉捻塑形提浸出，整体强化产品差异化优势。

三是实操性与经济性原则，充分考虑产区以中小作坊为主

的现实，避免高成本全自动化。优先采用“传统设备+简易改

良”模式，如铁锅加装测温仪、炭火配电辅热等，在控本前提

下提升稳定性与效率。

3.2工艺优化的技术路径

技术路径：构建“核心技艺保留—关键参数优化—现代装

备辅助”三维协同体系。

核心技艺保留：系统梳理传承人经验，形成“技艺图谱”

与操作规范，并通过“师徒制+院校课程”培养青年传承人，

确保手工精髓活态延续。

关键参数优化：针对摊青、杀青、揉捻、干燥四大工序，

选取 2–3个关键因子，通过正交试验结合感官与理化指标，

确定最优参数组合，实现工艺精准可控。

现代装备辅助：引入适配性强的简易设备，如温湿度调控

装置、红外测温仪、带反馈的烘焙箱等，用于环境监测与过程

控制，弥补自然依赖与经验波动，但坚持“辅助不替代”，保

留人工干预空间。

三者协同，使乌牛早茶加工从“纯经验驱动”转向“经验

+科学”双轮驱动，在守住非遗之“魂”的同时，提升品质之

“质”与产业之“效”，为特色茶类非遗的活态传承提供可复

制范式。

4 乌牛早茶核心加工工序的优化试验与技术规范

原料筛选与摊青优化：在延续“轻折采摘”传统基础上，

明确鲜叶等级标准——特级茶为芽长 1.5–2.0 cm 的一芽一叶

初展，一级茶为一芽一叶展或一芽二叶初展，要求匀净无杂。

鲜叶须 2小时内进厂并剔除杂质，防止堆沤劣变。摊青通过正

交试验确定最优参数：环境温度 23℃、摊厚 5 cm、时间 6小

时。此条件下可溶性糖提升 10%，茶多酚降低 6%，感官评分

最高。推荐小作坊采用“竹匾+风扇”简易装置，每 2 小时翻

动一次，兼顾传统通风要求与工艺可控性。

杀青工艺优化：聚焦解决火候把控难题。试验表明，锅温

是关键因素，220℃以下易现“红梗红叶”，280℃以上致色泽

发黄、香气挥发。最优参数为锅温 250℃、翻炒频率 80次/分

钟、时间 3分钟，叶绿素提升 8%，香气物质增加 12%，“红

梗红叶”率<1%。保留铁锅手工翻炒核心方式，加装红外测温

仪辅助控温，明确“每锅投叶≤0.5 kg”“竹帚贴锅无死角翻

炒”等操作细节。针对不同规模，家庭作坊用“铁锅+测温仪”，

中小茶企采用模拟手工动作的半自动杀青机，均坚持“高温快

杀、匀透不焦”原则，确保技艺传承与效率兼顾。

揉捻工艺优化：目标平衡“形美”与“味浓”。在保留手

工“先轻后重再轻”力度节奏基础上，引入小型揉捻机辅助。

试验确定分段参数：前期轻压 5分钟，中期中压 10分钟，后

期轻压 5分钟，总时 20分钟。茶叶扁平率>90%，浸出物提升

15%，碎茶率<5%。推行“机器主揉+手工修整”模式——机器

完成主体揉捻以保标准化，师傅最后挑拣碎茶、理顺条索，保

留个性化技艺环节。规范要求揉捻机压力需动态调节，模拟手

工变化，避免恒压损伤品质。

干燥工艺优化：旨在融合炭火醇香与温控稳定。采用“初

烘+复烘”两段法，试验确定：初烘 110℃×20分钟，复烘 80℃

×40分钟。复烘采用“炭火+电辅热”系统，既保留板栗香特

征，又提升温度均匀性。香气评分提高 10%，保质期延至 12

个月。操作上延续传统“每 10分钟上下翻动”手法，并规定

使用硬木炭，禁用松针、煤等异味燃料，确保香气纯正。同时

加装热风循环装置，防止局部过热。

5 乌牛早茶品质评价体系构建与优化工艺验证

5.1非遗传承导向的品质评价体系构建

本文构建“感官评价+理化指标+文化属性”三位一体的乌

牛早茶品质评价体系。感官评价聚焦外形、色泽、香气、滋味

与汤色，突出其扁平翠绿、板栗/兰花香、鲜爽无涩等特色；理

化指标包括茶多酚、可溶性糖、叶绿素、香气物质总量及含水

量；文化属性评估手工操作规范性、传统工艺保留度及流程完

整性，强化非遗价值导向。

5.2优化工艺的应用验证

在永嘉乌牛镇选取 A（家庭作坊）、B（中型）、C（规模

化）三家企业，以统一鲜叶分别采用传统与优化工艺制茶 10

公斤进行对比。结果表明：优化工艺显著提升品质——感官评

分从 70–75分升至 86–90分，批次稳定性提高（评分波动由

5–8分降至 2–3分）；理化指标同步改善：可溶性糖↑10%、

茶多酚↓8%、叶绿素↑9%、香气物质↑12%，含水量均≤6%。

B企业因“半自动杀青+炭火烘焙”组合，香气提升达 15%；A

企业手工控温精准，茶多酚降幅最大（10%）。

文化属性得分由 7分升至 8.5分，因优化工艺规范保留手

工揉捻、炭火烘焙等核心技艺，传统风味更鲜明，且新员工学

习周期从 6个月缩短至 2个月，传承效率显著提升。经济效益

方面，优化茶售价提高 20%，回购率上升 30%；A企业日加工
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量提升 50%，B企业废品率由 10%降至 3%，成本降低 7%。验

证表明，该工艺实现文化传承、品质提升与产业效益的协同共

赢。

6 乌牛早茶非遗技艺活态传承的保障体系构建

6.1技艺传承体系：从“师徒相授”到“多维培育”

突破单一师徒模式，建立多层次传承机制。在核心层，由

政府设立“非遗传承人工作室”，规范师徒关系，提供经济补

贴，并系统整理技艺经验，编撰《乌牛早茶制作技艺规范》，

配套视频教程，形成可存续的“文字+影像”传承载体。在人

才层，推动“校地合作”，将乌牛早茶技艺纳入本地职业院校

课程，设置“理论+实操”模块，由传承人授课，并建立企业

实习基地，打通“学习—实践—就业”通道。在社会层，通过

举办“乌牛早茶非遗文化节”、拍摄短视频、开展“非遗进校

园”等活动，提升公众尤其是青少年的认知与兴趣，营造“核

心引领、专业支撑、全民参与”的传承生态。

6.2产业支撑体系：从“分散生产”到“品牌聚合”

以标准、品牌与产业链协同驱动产业升级。制定地方标准

《乌牛早茶加工技术规范》，推广优化工艺，并建立品质溯源

系统，记录加工流程、传承人及检测数据，增强消费信任。打

造“乌牛早茶”区域公共品牌，突出“非遗+早春”定位，统

一标识与包装，标注“非遗技艺传承”字样；通过展会、电商

旗舰店等拓展渠道，形成“公共品牌+企业子品牌”矩阵。推

动“种植—加工—销售”一体化：上游推广生态茶园管理，中

游鼓励合作社共享设备与技术，下游开发茶礼、茶食品等衍生

品，延伸价值链，提升整体产业效益，为非遗传承提供可持续

经济基础。

6.3政策保障体系：从“被动保护”到“主动赋能”

强化制度与资源支持。出台专项扶持政策，对采用非遗工

艺的茶企给予税收减免、贷款贴息，对参与标准制定、品牌建

设者予以奖励，对作坊技改提供补贴，并将乌牛早茶传承纳入

乡村振兴重点任务。设立“非遗传承专项资金”和“产业发展

基金”，整合财政与社会资本，支持人才培养、技术研发与市

场推广；鼓励金融机构推出“非遗技艺贷”等产品，缓解融资

难题。建立农业、市场监管、文化部门协同监管机制，严打假

冒伪劣，保护品牌声誉；实施企业信用评价，激励诚信守艺者；

搭建政企沟通平台，精准解决传承与经营中的实际问题。

该保障体系以“人”为核心、以“业”为基、以“策”为

盾，推动乌牛早茶从静态保护走向活态发展，实现文化传承与

产业振兴的深度融合。

7 结论与展望

7.1研究结论

本文立足非遗传承视角，系统优化乌牛早茶加工工艺。研

究指出，其“采、摊、杀、揉、烘”五工序蕴含“顺时取料、

天人合一”的文化基因，核心手工技艺必须保留。针对经验化

工艺与现代标准化需求的矛盾，提出“保留基因、提升品质、

兼顾实操”三大原则，构建“核心技艺保留—关键参数优化—

现代装备辅助”技术路径。

通过试验确定各工序最优参数，在保留手工采摘、炭火烘

焙等非遗要素基础上实现经验标准化。构建“感官+理化+文化

属性”三位一体评价体系，验证显示：感官评分提升 15%以上，

可溶性糖↑10%，香气物质↑12%，批次稳定性显著提高；文

化属性得分提升 21%，学徒培养周期缩短 67%，实现传承与品

质双赢。

研究表明，非遗传承与技术创新可有机融合——以“保留

核心、优化参数、适度赋能”替代全盘机械化，真正实现“非

遗活起来、产业强起来”。

7.2未来展望

未来可从三方面深化：一是技术智能化，利用 AI 与大数

据建立“工艺-品质”预测模型，结合物联网实现鲜叶品质预判

与工艺动态调整；二是传承数字化，开发 VR制茶仿真系统与

非遗数字博物馆，突破时空限制，扩大传承覆盖面；三是产业

融合化，推动“茶文旅”深度融合，打造体验游、主题民宿等

业态，并借力“一带一路”拓展国际影响。同时探索与竹编、

书法等非遗跨界合作，提升文化附加值。通过多维创新，让乌

牛早茶在乡村振兴与文化自信建设中持续焕发活力。
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