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青砖茶属黑茶类，是湖北特产，亦为我国三大

边销砖茶之一，因具有分解脂肪、舒畅肠胃、补充

维生素等功能，是边疆少数民族生活中不可或缺

的必需品。青砖茶从半成品到成品茶需经称量、

蒸茶、压制、保压定型、脱模、烘干等工艺过程［1-2］，

模内蒸制是适用于新一代成型模具的工艺方法，

相较于传统的制茶工艺，减少了蒸茶炉、茶坯框及

运送线载体，按照设定值称量过的原料直接投放

至成型模具，蒸汽经过管道运送至模具完成蒸制

作业，模具内蒸制可以减少物料损耗，同时降低了

二次污染风险［3］。

本研究基于新研制的成型模具，结合模内蒸
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摘 要：模内蒸制工艺相较于传统的蒸制工艺具有节约设备成本、提高效率、环境清洁等优点，开展新工艺

试验有利于青砖茶加工标准化。选择中茶 108 原料制备质量 100 g 砖茶样品 ,研究了茶坯含水率、成型压

力、保压时间对青砖茶周正外形的影响。单因子试验结果表明，茶坯含水率介于 20%~25%、成型压力大

于 12 MPa、保压时间长于 150 s，砖茶成型效果较优。结合实验数据进行正交优化，茶坯在含水率为 22%、

砖面承受压力 18 MPa、保压时间 300 s时砖茶成型效果最优。
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Forming Test and Process Parameters Optimization of
Green Brick Tea Steamed in-Mould
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Abstract: Green brick tea forming in-mold steaming process has various advantages such as saving equipment
cost, improving efficiency, cleaning and so on compared with traditional steaming process. The test is beneficial
to standardization of green-brick tea processing. A 100 g brick tea made of the Chinese-tea-108 was prepared,
then the effects of moisture content, forming pressure and holding time of tea billet on the shape of green brick
tea were investigated. The factors analysis shows that better shape can be obtained with moisture content
between 20% and 25% , molding pressure higher than 12 MPa and holding time longer than 150 s. The
orthogonal optimization combined with the experimental data shows the best shape of green brick tea can be
formed at moisture content of 22%，molding pressure of 18 MPa and holding time of 300 s.
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水平设置

茶坯含水率 9.15%（不蒸制）

茶坯含水率 16.2%（蒸制 15 s）
茶坯含水率 18.6%（蒸制 30 s）
茶坯含水率 20.7%（蒸制 90 s）
茶坯含水率 22.1%（蒸制 150 s）
茶坯含水率 25.3%（蒸制 300 s）
茶坯含水率 30.5%（蒸制 600 s）

压制完成

砖茶形态

茶砖比较松散，不紧实

茶砖较紧实，四周稍有掉落

茶砖较紧实，周正

茶砖紧实，周正、棱角分明

茶砖紧实，周正、棱角分明

茶砖紧实，周正

茶砖紧实，周正，表面有茶泥产生

评分

65
86
89
94
94
92
90

放置 24 h后
砖茶形态

砖面裂开

松碎，有变形

略有变形

紧实，周正，四周尚紧

紧实，周正

紧实，周正

紧实，周正，表面有茶泥点

评分

55
81
84
90
91
91
89

表 1 不同茶坯含水率压制试验结果

Tab. 1 Compression test results of different moisture contents

制工艺，针对茶坯含水率、压力、保压时间等关键

因子进行工艺比较试验，在单因子试验基础上，再

进行正交试验，得出 100 g精品青砖茶压制的最优

工艺参数。

1 单因子试验

选择影响青砖茶压制工艺中蒸制后茶坯含水

率、茶砖承受的压力、保压定型时间 3个关键因子

为研究对象，试验材料为复制后的中茶 108青砖茶

原料，单片砖质量 100 g。茶砖评判采用感官［4］评

判打分方式，分值以室温放置 24 h后为主，压制完

成后评判为参考。

1.1 蒸制后茶坯含水率单因子试验

设定蒸制后茶坯含水率因子水平如表 1所示，

实验结果是压制时茶坯最合适的含水率区间为

20%～25%，压制茶砖效果最优。

1.2 砖面承受压力的单因子试验

设定砖面承受压力因子水平如表 2所示，考虑

到茶砖外观［6］质量和油压机工作负荷率，实验结果

表明砖面的承受压力应控制在 6～18 MPa，压制茶

砖效果最优。

1.3 保压时间的单因子试验

设定保压时间因子水平如表 3所示，考虑茶砖

外观质量和加工过程中的时间成本，实验结果

是保压时间控制在 150～450 s时效果最佳。

2 正交工艺试验

在单因子试验基础上，开展 3因素 3水平正交

工艺试验［6］，因子水平设置如表 4所示。

表 2 不同砖面承受压力压制试验结果

Tab. 2 Compression test results of different molding pressures
压力 /
MPa
3
6
12
18

24

压制完成

砖茶形态

茶砖较松散

茶砖较紧实，周正

茶砖紧实，周正

茶砖紧实，周正、

棱角分明

茶砖紧实，周正、

棱角分明

评分

82
90
92
94

94

放置 24 h后
砖茶形态

茶砖较松

较紧实，周正

紧实，周正

紧实，周正

紧实，周正

评分

82
89
90
90

90

表 3 不同保压时间压制试验结果

Tab. 3 Compression test results of different holding times
压制

时间 / s
60

90

150

300

450

600

3 000

压制完成

砖茶形态

较紧实，边角较松

茶砖较紧实，周正

茶砖紧实，周正

茶砖紧实，周正、

棱角分明

茶砖紧实，周正、

棱角分明

茶砖紧实，周正、

棱角分明

茶砖紧实，周正、

棱角分明

评分

88

90

92

94

94

94

94

放置 24 h后
砖茶形态

有形变

较紧实，

有微形变

较紧实，周正

紧实，周正

紧实，周正

紧实，周正

紧实，周正

评分

80

88

89

90

90

90

90

表 4 正交试验因子水平设置

Tab. 4 Orthogonal experimental design
因素

砖表面承受压力 / MPa
蒸制后茶坯含水率 / %

保压时间 / s

水平 1
6
20
150

水平 2
12
22
300

水平 3
18
25
450
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开展 3因素 3水平正交试验，每种样品重复 4
批次，审评取平均得分。感官评价结果经方差分

析、极差分析后，3个因素对茶砖感官品质影响权

重为砖面承受压力＞蒸制后茶坯含水率＞保压时

间。最优水平分别为砖面承受压力 18 MPa，蒸制

后茶坯含水率 22%，保压时间 300 s。
按上述优化后的条件进行了 3次验证试验，压

制成型的茶砖放置 24 h后，得分分别为 91、90.5、
90.5，优化后的压制成型工艺稳定可靠。

3 结 语

茶坯蒸制后含水率低于 25%时，含水率与砖

茶外形品质正相关，含水率达到 30%时，在压制过

程中茶坯与模具外框出现粘结现象，降低砖茶外

观品质。压力、保压时间在成型过程中与砖茶外

形品质正相关，与生产效率负相关。在生产中，成

型压力和保压时间设置需综合考虑压力机负载率

和生产效率两大因素。
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标和键盘进行交互选择，有很好的用户体验。另

外对数字化采集的流程和分类结构进行了优化，

使采集的数据在后期能被高效利用，减少了数据

冗余，也方便查询与修改。在平台具体建设中选

取典型的场景和案例进行交互动画设计与实现，

在实际运行中收到了良好的效果，平台的交互性

得到明显提升，同时对药用植物知识的推广与普

及也起到了积极的作用。
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