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基于3种后发酵方式的黑茶分类逻辑与普洱茶归类研究
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摘要 针对普洱茶分类定位长期存在的争议，以陈椽先生的“3种后发酵”制法理论为核心框架，解析了湿

坯渥堆、干坯渥堆与成茶陈化这 3种后发酵方式的工艺异同、品质贡献及其协同机制；揭示了黑茶品质形成遵循

“初制→再加工→仓储”的全链条后发酵逻辑，明确指出：滇青茶初制本质上是为黑茶目标服务的湿坯渥堆后发

酵；普洱生茶（散茶与紧压茶）是在此基础上，通过渐进性成茶陈化后发酵形成的黑茶；而普洱熟茶则是 3种后发

酵方式协同作用的典范。因此，普洱生茶与熟茶均属于黑茶类。基于此，本文建议修订系列相关标准，特别是

GB/T 22111—2008《地理标志产品普洱茶》中普洱生茶目前仅有紧压茶形态，需研究修订增加普洱茶散茶类型、

级别等，以使普洱散茶得以合法科学发展。
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陈椽先生构建的六大茶类分类体系是兼具科学

逻辑与人文关怀的学术典范，该体系以制茶工艺与

品质系统性变化为依据，将千变万化的茶叶产品分

为绿茶、黄茶、黑茶、青茶（乌龙茶）、白茶和红茶六大

茶类［1］。1979 年该体系被正式编入制茶学教科书，

已成为我国茶学教学、科研、生产、消费与文化传播

的基石。2023 年，这一分类体系上升为 ISO 国际标

准（ISO 20715：2023）［2］，标志着中国茶叶分类体系的

科学性与权威性得到全球认可。

为阐释黑茶分类依据，陈椽先生提出湿坯堆积

变色、干坯堆积变色、成茶堆积变色“3 种后发酵”制

法理论 ［1］，为理解黑茶品质形成与分类提供了核心

理论框架。该理论以“工艺阶段”和“主导机制”为主

线，将看似迥异的各地黑茶（如湖南黑茶、广西六堡

茶、云南普洱茶、湖北青砖茶等）统一于“后发酵”这

一共性基础之下，揭示了黑茶分类的共性逻辑，促进

了黑茶技术理论的协同发展。近 40多年来，学者们

从微生物群落、酶学机制、工艺参数及生化成分转化

等角度，对不同黑茶的后发酵机理进行了深入探索。

例如，施兆鹏等［3］通过对湖南黑毛茶初制及“发花”过

程中微生物作用的研究，明确了其在品质形成中的

关键角色；周红杰等［4］、冯超浩等［5］对普洱熟茶渥堆

发酵中微生物菌群与品质形成关系进行研究，推动

渥堆技术取得了突破性进展；陈文品等［6］研究提出的

普洱茶“陈化生香”原理，为成茶陈化后发酵的品质

导向提供了支撑。这些研究从不同层面丰富和拓展

了“3种后发酵”理论的内涵，共同推动了黑茶加工与

后发酵技术在毛茶初制、再加工及成品仓储陈化各

环节的应用与发展。关于黑茶渥堆后发酵生化转化

动力学主要有残余酶学说、微生物胞外酶学说、湿热

作用、陈化生香学说、光氧化学说等，且这些学说通

过了系列研究验证。综合分析可见，这些生化转化

机制交织存在于不同黑茶品质形成的 3种后发酵过

程中，并且在不同类型黑茶加工中，有着多样化的

主、辅功能机制表现。

由于黑茶产业长期存在的地域性特征与研究视

角的局限，现有研究多集中于某一种后发酵方式或

某一特定黑茶品类，对不同黑茶中“3种后发酵”方式

的共性规律与差异性特征缺乏系统比较与整合性分

析，导致该理论在黑茶分类中的核心价值未得到充

分重视，其指导产业实践的潜力未能有效释放。一

方面，造成了黑茶加工共性技术理论研究发展相对
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迟缓，各地黑茶产业在一定程度上进一步形成技术

壁垒与地域隔离；另一方面，理论与实践层面的认知

断层直接引发了黑茶分类学依据的学术性不明和系

列争议性问题：陈椽先生提出的六大茶类分类原初

定位是以初制工艺为核心依据的基本茶类，可普洱

熟茶、六堡茶、茯砖茶等黑茶的品质形成核心特征工

艺是在干坯堆积后发酵的再加工过程。因此，出现

了“黑茶不属于基本茶类”的质疑，黑茶的基本茶类

分类定位是由初制加工决定的还是由再加工过程决

定？同时也出现了普洱茶分类定位的长期争议问

题：诸如“滇青是归属于绿茶还是黑茶或是黄茶？”

“普洱茶应独立于黑茶”外成为第七大茶类，以及“普

洱生茶究竟属于绿茶还是黑茶？”“如果滇青基本茶

类属于绿茶，其初加工是以不发酵的绿茶技术设计

还是以后发酵的黑茶为目标，普洱生茶如何从绿茶

转变为黑茶？”［7-9］。这些基础性分类矛盾与问题进

而延展到产业技术发展方向和标准制定与市场规范

管理的不确定性，这些争议不仅困扰学术研究与消

费引导，更因导致国家标准与产业实践脱节，造成了

生产许可、质量监管等体系的混乱，制约了黑茶产业

健康发展。

基于此，本研究旨在回归陈椽先生“3种后发酵”

理论的黑茶制法分类核心框架，通过文献研究、问题

调查与对比分析，系统解析湿坯渥堆、干坯渥堆与成

茶陈化 3种后发酵方式的工艺异同、品质贡献及其协

同机制；重点在于弥补现有研究对“3种后发酵”共性

及其差异性分析与认知的不足，并在此基础上重新

审视与梳理黑茶分类制法工艺定位与普洱茶的归类

问题，以期能引起学界对黑茶分类逻辑与共性技术

理论的深入关注，为从根本上解决黑茶的分类依据

与普洱茶归属争议问题、推动相关国家与国际标准

的科学修订、促进黑茶产业消除壁垒与协同高质量

发展提供科学依据与实践路径。

1　黑茶和普洱茶是近40多年来我国

发展最快的茶类

黑茶是中国六大茶类之一。近 40 年来，我国黑

茶在产业规模、生产原料、产品形式、品质特征、加工

技术及消费市场等方面均发生了巨大变革［10］。黑茶

曾是藏族、蒙古族、维吾尔族等少数民族的生活必需

品，是历史悠久的边销茶［11-13］。随着人们饮食结构

变化带来的市场转型，黑茶的品质特色和加工技术

持续进步，其消费定位已超越传统的边销茶，成为深

受大众消费者青睐的健康饮品，产业规模增长了 10
倍以上。黑茶的生产原料要求逐步提高，摆脱了低

端茶原料的刻板印象；产品形式也由单一粗放的紧

压茶向多元化发展；从卫生安全、感官风味到营养保

健功能品质均得到了系统性提升［14-16］。与此同时，

黑茶的分类理论也面临新的现实问题，其中普洱茶

的分类定位争议最为突出。

历史上，普洱茶在清代曾是名扬天下的贡茶。

1912 年以来，普洱茶消费文化在香港得以延续和发

展，并于 20 世纪 90 年代主要消费市场回归内地城

市，成为消费新宠。从 20 世纪 70 年代起，普洱茶出

现了生茶与熟茶的分化。一方面，有观点认为普洱

茶应独立于其他黑茶［9］，单列为第七大茶类；另一方

面，普洱生茶被归为晒青绿茶也引发了一系列矛

盾［2，14-16］。本文从黑茶 3种后发酵方式出发，对普洱

茶的分类学定位进行梳理与阐释，以期为妥善解决

普洱茶与黑茶的分类问题与矛盾提供解决思路，促

进黑茶产业健康发展。

2　后发酵工艺是黑茶分类依据和共

性基石

2.1　后发酵工艺是黑茶分类的基石

历史上，黑茶通常选用成熟度较高、原料相对粗

老，或因产地品种（如普洱茶、六堡茶）及季节（如夏

暑茶）因素导致刺激性较强、苦涩味重、协调性差的

茶鲜叶为原料，通过后发酵工艺进行转化，可制成品

饮适宜的特色茶［13，17］。后发酵是黑茶类（包括安化

黑茶、六堡茶、青砖茶、茯砖茶、康砖茶、藏茶及普洱

茶熟茶等）的核心定义性工艺，也是黑茶类存在与发

展的工艺基石和分类依据［1， 18］。

1979 年，陈椽先生高瞻远瞩地将各种边销茶的

加工工艺用“后发酵渥堆做色”统一于黑茶分类体系

下，将之提炼为茶叶分类中的标志性制法环节，直接

决定了黑茶品质形成的基本特征和茶类归属判别［1］。

陈椽先生提出的黑茶“3种后发酵”理论，本质是以发

酵发生的工艺阶段和主导机制为逻辑主线，构建了

一套解释黑茶多样性的科学分类框架。这一理论不

仅揭示了黑茶品质形成的动态过程，更克服了黑茶

按产地分类的局限性。

2.2　后发酵是黑茶品质形成的基础

后发酵是黑茶类（包括安化黑茶、六堡茶、青砖

茶、茯砖茶、康砖茶、藏茶及普洱熟茶等）的核心定义

性工艺，也是黑茶类存在与发展的工艺基石和分类
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依据［1， 18］；其核心目的在于通过一系列复杂的生化

转化，系统性重塑茶叶的内含物质，从而形成黑茶独

特的品质风味。这些转化主要遵循自动氧化、微生

物代谢及水解等途径，对关键品质成分产生深远影

响，具体体现在3个方面。

1）滋味由苦涩转向醇和。后发酵通过水解与氧

化转化，有效降低茶叶的刺激性并提升醇厚感。如

在滇青茶制作中，自动氧化与水解作用主导酯型儿

茶素，如表没食子儿茶素没食子酸酯（epigallocate⁃
chin gallate，EGCG）的水解减少 20%以上，生成简单

儿茶素和没食子酸；在普洱熟茶渥堆后发酵过程中，

儿茶素总量可下降 90% 以上，茶褐素和没食子酸含

量增加数倍［19-20］，这些转化显著降低了茶汤的苦味

和收敛性。同时，茶氨酸被微生物消耗 90%以上，使

茶汤失去鲜爽感，蛋白质、多糖等大分子物质在湿热

和微生物酶的共同作用下发生水解，生成可溶性糖

与短肽，产生甜、醇、滑口感 ［21-22］。

2）干茶色泽由绿转褐、汤色由浅变深。后发酵

过程塑造了黑茶“叶色黑褐、汤色红浓”的视觉特征。

这主要归因于儿茶素等多酚类物质在自动氧化和微

生物酶促氧化下，聚合生成茶黄素（theaflavins，
TFs）、茶红素（thearubigins，TRs）乃至分子质量更大

的茶褐素（theabrownins，TBs）。茶褐素是决定黑茶

汤色深褐和滋味醇和度的关键成分，如在茯砖茶“发

花”过程中，冠突散囊菌的代谢活动强烈促进茶多酚

的氧化，其含量可下降约 30%；同时茶褐素大量积

累，优质普洱熟茶的茶褐素含量可高达干物质的

10% 以上；叶绿素在湿热和酸性环境下被大量破坏

降解，脱酶叶绿素增加，导致叶底色泽由绿色转变为

黄褐色或黑褐色［23-24］。

3）香气由清扬转向沉稳陈香。香气品质的转变

是后发酵的点睛之笔，在普洱熟茶、六堡茶等微生物

主导的干坯渥堆后发酵过程中，微生物利用茶叶内

含物作为底物进行代谢，产生一系列典型的微生物

代谢的香气成分。例如，在普洱熟茶渥堆中，黑曲

霉、酵母菌等代谢会产生 1，2-二甲氧基苯、1，2，3-三

甲氧基苯等典型的陈香物质；冠突散囊菌则赋予茯

砖茶独特的“菌花香”［25-26］。而在成茶陈化阶段，以

非酶促自动氧化为主导，茶叶中原有的低沸点清香、

杂味和刺激性挥发性物质进一步散失，同时果香、蜜

香、参香、木香等中高沸点芳香物质及由糖苷水解、

酮醛氧化以及醇酸酯化等缓慢氧化降解水解产生的

香气成分（如木香成分）逐渐积累和协调，使香气变

得更为优雅、醇正和沉稳。

综上所述，后发酵的工艺核心价值在于通过系

列后发酵系统的生化转化，综合提升黑茶的卫生安

全性品质、感官风味品质和营养保健功能品质，最

终形成其“色泽黑褐、汤色深浓、滋味醇厚、香气沉

稳和谐”的共同品质特征，并赋予其“越陈越香”的

潜力［21-25］。尽管茯砖茶、老青砖、普洱茶、六堡茶等

均属后发酵茶（黑茶类），但因产地、原料、工艺细节

（如时间、温度、湿度、翻堆频率、参与微生物等）的

差异，最终产品的品质风格显著不同［20］，但其品质

形成的底层逻辑均源于上述后发酵的基本生化

路径。

3　3种后发酵工艺跨越黑茶初制、再

加工和成品茶贮藏

黑茶后发酵的共性特点是利用渥堆过程中的

光、热、水、气以及微生物等物理、化学和生物转化体

系，系统性提升其卫生安全、感官风味和营养保健功

能品质，生产出不同类型黑茶的特殊工艺技术。通

过对黑茶的制法研究，陈椽先生总结提出了 3种后发

酵工艺：（1）湿坯堆积做色；（2）干坯堆积做色；（3）成

茶陈化堆积做色。经过 40多年的发展，“3种堆积后

发酵方式”制法、工艺技术水平和相关品质形成机理

研究已取得了很大进展，可分别称为湿坯渥堆后发

酵工艺（属黑茶初制阶段的后发酵）、干坯渥堆后发

酵工艺（属黑茶再加工阶段的后发酵工艺）、成茶贮

藏陈化后发酵工艺（属贮藏陈化阶段的后发酵）。3
种后发酵方式的工艺异同及其对黑茶品质形成的协

同作用如表1，并分别简述如下。

表1　黑茶3种后发酵方式的核心差异及其协同作用［2，13，21-25］

Table 1　Core differences and synergistic effects of three post-fermentation methods in dark tea

发酵方式

Fermentation 
type

湿坯堆积做色

干坯堆积做色

成茶堆积做色

发生阶段

Occurrence stage

初制（揉捻后）

再加工（渥堆）

仓储陈化（成品茶）

主导机制

Dominant mechanism

湿热作用主导醇化

微生物主导代谢

长时间干热陈化转化

工艺目的

Technological purpose

消除青涩，初塑醇味

深度氧化转化，形成典型微生物发酵风格

综合提升品质、降低刺激性、提升醇滑度

典型茶类Typical tea varieties

滇青、老青茶、六堡茶、湖南黑毛茶

六堡茶渥堆、茯砖茶发花、普洱熟茶渥堆

普洱生茶、普洱熟茶陈化、陈年茯砖、老六堡

13
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3.1　湿坯渥堆后发酵工艺（黑茶初制阶段的后

发酵）

湿坯渥堆后发酵是指在茶叶初制环节，利用茶

鲜叶经杀青、揉捻后自身留存的高含水量条件（通常

为 60%~65%，此含水量对应的水分活度极高，接近

于1.0），在未进行干燥前进行的渥堆。此高含水量条

件能够有效溶解并提升茶叶细胞内残留酶（如多酚

氧化酶、水解酶）活性，且为强烈的湿热反应（非酶促

氧化、水解）和微生物的生长提供介质环境。在此条

件下，茶坯在堆积时因呼吸作用产热积累，温度可逐

渐升高；当渥堆发酵时间超过12 h，微生物迅速生长、

参与发酵，其呼吸热可使堆温逐渐升至 28~70 ℃（表

2），这一温湿环境共同成就茶坯的品质转化。传统

黑毛茶湿坯渥堆后发酵工艺参数如表 2所示，该过程

依赖湿热作用、残留酶活性和微生物。例如，广西六

堡茶初制的“堆闷”、滇青茶杀青揉捻后堆放 1夜，均

能促使茶叶由青绿转黄绿、苦涩味减弱转化为甘醇、

汤色转黄。此阶段发酵发生于干燥前（湿坯状态），

属于黑茶发酵的初级形态，为后续风味形成奠定了

基础。

3.2　干坯渥堆后发酵工艺（再加工阶段的后发酵）

干坯渥堆后发酵属再加工阶段的后发酵。如表

3所示，其特点是将初制干燥后的毛茶（干坯，含水量

通常<12%）通过喷淋加水或汽蒸，将含水量人为增

至 22%~40% 的特定范围。这一水分控制的核心科

学依据是：将水分活度提升至 0.75~0.95，此为大多

数工业发酵微生物（如黑曲霉、酵母菌等）生长、繁殖

和代谢产酶的最适范围。 在此条件下，微生物大量

定殖并成为品质转化的主导者。

在此过程中，堆温可达到 50~80 ℃，其热量主要

来源于微生物旺盛生命活动（呼吸作用、分解代谢）

产生的生物热。 不同茶类因微生物种群和工艺目标

不同，堆温范围存在差异（表 3）。例如，六堡茶的篓

装发酵、普洱熟茶渥堆发酵、茯砖茶发花工序等均属

典型的干坯渥堆后发酵。在此过程中，微生物分泌

的胞外酶（如多酚氧化酶、纤维素酶、果胶酶、蛋白酶

等）剧烈催化儿茶素深度氧化聚合、纤维和果胶降

解、蛋白质水解等系列反应，使产品呈现出典型的微

生物发酵风格。

3.3　成茶陈化后发酵（仓储陈化阶段的后发酵）

成茶陈化后发酵属贮藏陈化阶段的后发酵，其

工艺实质是成品茶在可控的仓储环境中，经历数年

表2　传统黑毛茶湿坯渥堆后发酵工艺参数［13，23-27］

Table 2　Parameters of traditional raw dark tea wet pile post-fermentation process

黑茶品类

Dark tea type

六堡茶

四川黑茶

湖南黑毛茶

滇青茶

湖北老青茶

工艺流程

Process  flow

杀青→揉捻→渥堆→复揉→烘焙

杀青→初揉→初干→复揉→渥堆→晒干

杀青→初揉→渥堆→复揉→烘干

杀青→揉捻→渥堆（摊放）→晒干

杀青→初揉→初晒→复炒→复揉→渥堆→晒干

茶坯含水量/%
Moisture content

of tea cake

60~65

60~65

60~65

60~65

26~30

渥堆时间/h
Composting time

15~24

48~72

8~24

8~20

168~216

堆温/℃
Pile temperature

28~45

45~70

28~45

比室温略高

1~3 

55~65

渥堆适度目标

Proper pile target

叶色黄褐、散发酒糟香、

茶条粘性低

叶色黄褐/棕褐、青气消

失、酒糟香浓郁

叶色黄褐、酒糟香浓郁、

无青草气

叶色绿黄、青气消失、苦

涩味减轻

干坯主体型：精制发酵

塑造醇厚本味

表3　黑茶典型干坯渥堆后发酵工艺技术参数［28-35］

Table 3　Parameters of typical dry pile post-fermentation processing technology for dark tea

黑茶品类

Dark tea 
type

六堡茶

茯砖茶

普洱熟茶

工艺流程

Process flow

毛茶→筛选→拼配→渥堆→汽

蒸→压制成型→陈化→成品

黑毛茶→汽蒸→堆闷→压制→
发花干燥

晒青茶→潮水→渥堆→摊晾→
杀菌干燥

工序

Process

渥堆

发花

渥堆

含水量/% 
Moisture 
content

33~40

22~28

30~40

渥堆时间/d
Piling time

35~60

20~30

30~60

堆温/℃
Temperature 

of piles

28~45

24~45

室温~65

微生物种群

Microbial populations

冠突散囊菌（Eurotium cristatum）、青霉属

（Penicillium）、黑曲霉（Aspergillus niger）等

冠突散囊菌（Eurotium cristatum）主导

曲霉属（Aspergillus）、青霉属（Penicillium）、

假丝酵母属（Candida）、细菌协同发酵

14
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乃至数十年的缓慢氧化与微生物微弱活动，实现品

质的定向优化与升华。要实现安全的“陈化生香”，

必须严格控制环境参数。研究表明，温度 5~30 ℃、

相对湿度 60%~75%是公认的适宜温湿度条件。但

恒温恒湿并不能达到理想陈化品质，湿度过高（如>
80%）则易导致霉变，因此，此过程的核心目标是控制

茶叶含水量在 6%~12%。此过程是一个连续渐进

的、以非酶促氧化、水解、聚合缩合和微弱微生物活动

共同驱动的生化反应历程。其品质升华机制，本质

上是茶叶内含成分在时间维度上的量化转化路径。

1）滋味醇和化与汤色深化。茶多酚总量持续年

均下降约 1%~3%，酯型儿茶素缓慢水解成非酯型

儿茶素，多酚氧化聚合生成茶红素和茶褐素等。研

究表明，陈化 20 a 的普洱生茶，茶多酚总量可降低

50%，茶褐素含量可从新茶的约 5% 上升至 15% 以

上，这是汤色由黄绿向红橙乃至红浓转变，以及滋味

苦涩度显著下降、醇厚度增强的核心物质基础。

2）香气优雅化与陈香显现。茶叶中原有的低沸

点青草气成分（如正己醛、青叶醇）进一步挥发散失，

其相对含量可随陈化逐年降低 5%~10%。同时，以

非酶促自动氧化为主导，茶叶中原有的低沸点清香、

杂味和刺激性挥发性物质进一步散失，同时果香、蜜

香、参香、木香等中高沸点的芳香物质及由糖苷水

解、酮醛氧化以及醇酸酯化等缓慢氧化降解水解产

生的香气成分（如木质香成分）逐渐积累和协调，使

香气变得更为优雅、醇正和沉稳。

3）口感滑爽化。茶叶中的可溶性糖和果胶在微

弱水解作用下，含量可能呈现先升后降的趋势，但其

溶出性与组成发生变化，共同贡献了茶汤的滑厚感

与绵密感。

近 30 a 来，陈年普洱茶消费热潮引领了整个黑

茶产业的成茶陈化技术发展。目前，规模化、专业化

的仓储已经突破了传统“保质期”的局限，形成了一

个基于“陈化生香”科学原理的新兴产业。老茶卓越

的风味品质获得了市场广泛认同，大规模茶叶仓贮

基地和消费端智能藏茶柜的出现，标志着该技术领

域已走向精准调控与标准化管理，展现出广阔的应

用前景［3， 22， 27， 36-39］。

4　3种后发酵方式定位黑茶分类逻

辑的突破性价值

4.1　破解“同类异质”问题

3 种后发酵方式定位黑茶分类逻辑理论的突破

性价值，首先在于它超越了传统上依赖产地、形态或

表象风味进行分类的局限，构建了一个以“工艺阶

段”和“主导机制”为核心的分类范式，从而科学地解

释了黑茶家族内部的“同类异质”现象与归属澄清

问题。

“同类”，指茯砖茶、青砖茶、六堡茶、普洱茶均属

黑茶类，源于其共享“后发酵”这一核心工艺基石；

“异质”除源于原料差异外，更重要的是来自后发酵

主导机制（湿热、微生物、慢氧化）的差异。例如：普

洱熟茶重系列微生物参与的干坯渥堆后发酵，茯砖

茶重冠突散囊菌主导的干坯渥堆后发酵，而传统六

堡茶风味形成侧重于初制阶段的“湿坯渥堆”，普洱

生茶强调前期初制后发酵与成茶陈化后发酵的完美

结合。

4.2　揭示黑茶品质形成的跨阶段协同性历程

3种后发酵方式的划分，首次系统性地揭示了黑

茶品质并非一蹴而就，而是一个动态的、分阶段的且

各阶段协同作用的品质塑造过程。

1）初制阶段（湿坯渥堆后发酵）：奠定风味基础

底色。此阶段是在茶叶含水量很高时（通常 60%~
65%）进行的后发酵转化。在湿热作用下，酯型儿茶

素（如 EGCG）大量水解，显著降低苦涩味；蛋白质、

多糖等大分子物质开始水解，生成可溶性糖和氨基

酸，为茶汤带来初级的醇厚感和甘甜底味，同时叶色

由绿转黄褐，形成黑毛茶的初级品质特征。此阶段

为后续发酵奠定了物质和风味基础。

2）再加工阶段（干坯渥堆后发酵）：深度塑造典

型风格。此阶段是微生物主导的深度发酵。在人工

创设的温湿度环境下，黑曲霉、酵母菌、细菌等微生

物群落演替，产生丰富的胞外酶（如多酚氧化酶、纤

维素酶、果胶酶等），剧烈催化儿茶素氧化聚合、纤维

果胶降解、蛋白质水解等系列反应，生成茶红素、茶

褐素等，使汤色变为红浓；并产生如没食子酸、有机

酸等风味物质及独特的微生物代谢香气（如陈香、木

香、菌香），形成产品最鲜明的个性。

3）仓储阶段（成茶陈化后发酵）：实现品质升华

与价值提升。此阶段是缓慢的、非酶促氧化与微生

物微弱活动的结合。在时间维度上，剩余儿茶素继

续氧化，香气成分进一步转化、聚合与挥发，使香气

变得更沉稳、纯粹，如枣香、药香、参香等；滋味进一

步变得醇滑、饱满，刺激性降至最低，实现“陈化生

香”的品质飞跃。

4）跨阶段协同机制总结与案例解析。 综上所
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述，与绿茶、红茶等其他基本茶类品质形成基本在毛

茶初制阶段完成不同，黑茶的品质形成遵循着跨阶

段工艺逻辑链：初制阶段（湿坯渥堆后发酵）从鲜叶

原料制成黑毛茶阶段是所有黑茶类必然经历的过

程，根据原料的品种、季节、老嫩等基本情况以及相

应的黑茶产品目标进行具体湿坯后发酵工艺设计，

实现去除青臭粗老气以协调香气、降低苦涩以协调

滋味、塑造基本的茶条外形和冲泡特性，形成一定规

格的品质，为后续后发酵转化和最终特色风格和品

质奠定基础；再加工干坯渥堆后发酵是普洱熟茶、六

堡茶、茯砖茶等黑茶品质构建塑造其典型微生物深

度发酵风格的核心工序，其功能在于通过剧烈的微

生物酶促反应，构建产品的主体风味特色；成茶陈化

后发酵是各类黑茶品质优化调整过程，其功能在于

通过缓慢的氧化与相互作用，实现产品综合品质价

值的提升和优化。以“红浓醇滑”的普洱熟茶为例，3
个阶段因目标不同呈现出明确的分工与协同。

①普洱熟茶湿坯后发酵（滇青初制阶段）。将较

短期的湿坯堆积和晒干光氧化促使酚类的水解、氧

化以及色、香、味转化与品质固定相结合，并完成云

南大叶种特色原料的黑茶初制，其后发酵的程度不

高，其工艺（杀青、揉捻后堆放）确实蕴含了湿坯后发

酵的实质，为后续普洱熟茶干坯渥堆微生物重度发

酵转化打下了良好的原料基础。

②普洱熟茶干坯渥堆（渥堆再加工阶段）。将云

南大叶种制成的滇青洒水至含水量 30%~40%，可

以使大批量的滇青茶原料利用微生物主导的生化转

化过程，使儿茶素（转化率大于 90%）基本氧化成茶

红素和茶褐素等，彻底形成普洱熟茶菌菇、泥土香韵

特殊风味和红浓醇滑的品质特点。

③普洱熟茶成茶陈化后发酵（成品茶陈化阶

段）。完成渥堆的普洱熟茶经过精制，制成普洱散茶

或紧压茶，经过数月以至多年的陈化处理，可以使香

气更加纯净和谐、滋味变得饱满醇厚、汤色变得更加

通透而实现品质提升，是决定“陈香”纯净度与愉悦

感的关键阶段。其变化涉及挥发性成分和酚类氧化

物及糖类等的结构性组成的变化。

4.3　黑茶制法与品质形成遵循“初制→再加工→
仓储”全链条后发酵逻辑

陈椽先生的 3 种后发酵分类理论更深层的价值

在于构建了一个理解黑茶的制法与品质形成遵循

“全链条后发酵逻辑”。它跳出了传统上仅以“初制

工艺”或“产地”进行分类的静态框架，转而从一个动

态的、系统的工艺哲学视角来解构黑茶。

这一逻辑阐明了黑茶的本质是一条以“后发酵”

为核心、贯穿茶叶从原料到消费品整个生命周期的

工艺链。不同的黑茶品类，实质是这条完整链条上

不同环节的权重与工艺细节的差异组合。例如，传

统湖南黑毛茶、滇青更侧重于“初制湿坯发酵”；茯

砖、普洱熟茶凸显了“再加工干坯渥堆后发酵”；普洱

生茶、老六堡则极致体现了“成品陈化后发酵”。

这一框架不仅厘清了黑茶内部的多样性，更对

产业实践具有预见性和指导性：黑茶的工艺创新方

向可以是有目的地组合与强化不同阶段的发酵方

式：若追求天然、渐变的醇香，可侧重优化“湿坯发

酵”工艺，并辅以科学规范的“仓储陈化”技术。若追

求快速醇化、塑造微生物发酵风味，则可重点研发

“干坯渥堆”阶段的菌种调控、工艺参数精准控制（如

温湿度、通气、翻堆）等技术，结合“快速陈化”环境控

制技术，缩短周期。

因此，该理论不仅是对历史的总结，更是面向未

来的蓝图，为黑茶产业的标准化、精准化、多元化发

展提供了坚实的理论基石和无限的创新空间。

5　运用 3种后发酵理论破解普洱茶

分类体系中的问题与挑战

关于普洱茶分类定位的争议已久。21 世纪初，

相关矛盾开始显现，如滇青与滇绿的标准分离、传统

普洱茶的定义、普洱茶的保质期、滇青茶和生普的类

别归属（绿茶还是黑茶？）、滇青散茶及其陈化产品能

否称为普洱茶、普洱熟茶属于再加工茶还是基本茶

类、普洱熟茶是否应单列为有别于黑茶的茶类

等［9，40-41］。作为在普洱茶领域 20 多年的研究者，笔

者曾参与普洱茶农业农村部行业标准的制定和国家

地理标志标准的审定，长期关注此类问题。这些争

议涉及产业管理、规范体系、工艺技术、消费市场认

知及学术传统等多个层面。本文在现有茶叶分类体

系兼容的前提下，探讨实现普洱茶分类问题的工艺

科学性、产业可持续性、消费合理性及标准规范性的

逻辑自洽与解决方案，以期促进普洱茶产业、文化、

市场和科技的良性发展。

5.1　普洱茶分类问题的核心争议点

综合近几十年来相关普洱茶的归类问题，主要

集中在以下 3个方面：一是滇青茶及普洱生茶应归属

绿茶还是黑茶？二是滇青散茶是否应归属于普洱生

茶？三是普洱茶整体是否属于黑茶，还是应单列为
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第七大茶类？

5.2　普洱茶分类问题的主要矛盾与困境

普洱茶的身份之争并非空穴来风，而是源于其

独特的工艺发展史与经典分类理论、现行标准之间

产生的深层次矛盾。其主要困境体现在以下 3 个

方面：

1）分类体系的历史局限：经典框架的“时代烙

印”与认知惯性。陈椽先生于 1979年确立的“六大茶

类”分类体系是奠基性的，但此分类体系诞生于特定

的历史背景。当时，普洱熟茶工艺刚通过认定，普洱

生茶“越陈越香”的核心价值与庞大收藏市场尚未成

形，滇青茶的后发酵目标和工艺特点没有得到研究

和重视。该体系自然地将采用“晒青”工艺的滇青毛

茶归入“绿茶”下的“晒青绿茶”亚类，这在当时就是

一种简单错误。然而，这一历史性归类忽略了滇青

工艺中蕴含的“后发酵”因素（如杀青后揉捻叶的摊

晾过夜、长达十余小时的日光晒干等轻度湿热氧化

作用），更未能预见其作为“半成品”用于后续并长期

陈化的产业模式。后人在应用该体系时，产生了路

径依赖和认知惯性，，简单地将“滇青=晒青绿茶”延

续至今，甚至被最新的国际标准 ISO 20715：2023 所

采纳。这导致普洱生茶从诞生之日起，其工艺目标

（追求后发酵品质）与分类归属（绿茶）就存在着根本

性的逻辑悖论。

2）初制工艺决定论的局限：对“再加工”深度改

变的忽视。六大茶类分类体系以毛茶初制工艺为基

础，认为精制和再加工不能改变基本茶类属性；普洱

熟茶核心后发酵工序是在干坯渥堆后发酵的再加工

过程，因此一些人认为普洱熟茶是由基本茶类的绿

茶在再加工过程中转化而来，同时考虑普洱生茶的

尴尬地位，建议不宜与由边销茶转化而来的黑茶为

伍而单列成普洱茶类。

3）国家标准的形态限制：与历史实践和产业现

实的严重脱节。当前最大的实践矛盾源于国家标准

GB/T 22111−2008《地理标志产品 普洱茶》。该标

准一方面承认普洱茶包含生茶和熟茶；另一方面却

将“普洱生茶”严格限定于“紧压茶”形态，明确将散

茶形态的晒青毛茶（滇青）及其陈化产品排除在“普

洱茶”的定义之外。这一规定严重背离了历史与现

实：历史上，滇青散茶（如春尖、春蕊等）一直是云南

重要的商品茶形态，且是压制紧压茶的原料，其本身

就具有品饮和收藏价值。产业实践上，庞大的收藏

市场和消费者广泛认可并流通着不同陈化年限的普

洱散茶，其陈化路径和最终品质与紧压茶并无本质

区别，仅是形式不同。该限制造成了巨大的管理混

乱：同一批原料，压成饼便是“普洱茶”，散放便是“晒

青绿茶”；但二者后续的陈化转化却被赋予了截然不

同的法律身份和价值预期，这极大地制约了产品的

多元化和产业健康发展，也成为要求修订标准的最

直接、最迫切的呼声。总之，普洱茶的分类困境是一

个由历史认知局限、理论教条束缚、标准脱离实际三

者交织而成的复杂问题。破解这一困境，需要正本

清源，从工艺本质和产业实践出发，对经典理论进行

与时俱进的发展和完善。

5.3　学界对普洱茶分类问题的主要建议

1）“独立第七大茶类”说。主张将普洱茶（含生

熟）单列为“后发酵茶”，与六大茶类并列，强调其微

生物主导的独特品质形成路径［9， 42］。该主张虽强调

普洱茶的特殊性，但混淆了“工艺特性”与“分类学地

位”。陈椽先生的黑茶分类体系已明确将“后发酵”

作为黑茶类的核心工艺特征，而“独立说”仅以“微生

物主导”作为分类依据，缺乏分类学上的排他性。事

实上，茯砖茶的“发花”工序、六堡茶的篓装发酵等均

涉及显著的微生物作用，若均以此为据独立设类，将

导致分类体系无限细分，丧失系统性［28-34］。此外，该

主张未提出区别于现有黑茶类的独立品质标准或工

艺边界，缺乏可操作性，反而割裂了普洱茶与其他黑

茶（如六堡茶、安化黑茶）在共性技术上的关联，不利

于黑茶整体技术进步。

2 ）“黑茶亚类”说。将普洱茶视为黑茶大类下的

一个特殊亚类，承认其工艺共性但突出其地域特

色［40］。“黑茶亚类说”虽试图在传统体系内寻求折衷，

但缺乏明确的科学界定标准。该主张未能提出可量

化的分类指标——无论是微生物菌种、特征性成分

还是工艺参数，仅依赖“云南大叶种”“地域特色”等

描述性特征，无法与湖南黑茶、四川藏茶等形成本质

区分，违背了茶叶分类“依工艺不依产地”的基本原

则。在实际应用层面，“亚类”概念无法解决普洱生

茶散茶的归类困境，也难以建立区别于其他黑茶的

独立标准体系，导致其监管价值和产业指导意义有

限。这种妥协方案实质上将“是否属于黑茶”的争议

转化为“如何界定黑茶亚类”的新问题，未能从根本

上解决分类争议。

3）“阶段分类”说。按时间划分，新制普洱生茶

属绿茶，陈化一定年限（如 5 a或 10 a）后划入黑茶；熟

茶直接归为黑茶［14， 43］。“阶段分类说”试图以陈化年
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限作为分类依据，但存在根本缺陷。首先，该观点将

连续的质量转化过程机械割裂，违背了茶叶分类基

于工艺属性而非时间状态的基本原则。普洱生茶从

制作伊始就以实现“陈化转化”为工艺目的，其初制

环节已蕴含轻度湿坯后发酵（表 4），与绿茶追求“清

汤绿叶、鲜爽即饮”的品质逻辑根本相悖。其次，陈

化年限的界定缺乏科学依据。研究表明，普洱生茶

在陈化过程中，茶多酚含量年均下降约 1%~3%，茶

褐素从新茶的约 5% 上升至陈化 20 a 后的 15% 以

上，香气成分中陈香物质（如 1，2-二甲氧基苯）占比

从不足 1% 提升至 5% 以上［22， 44-45］。这些转化是连

续、渐进的，不存在明确的“质变临界点”，而且其转化

速度也会因具体的茶叶产品和环境因素的影响而出

现显著甚至数倍的差异，因此人为设定 5 a或 10 a为
分类节点具有主观随意性。再次，该方案在实施层

面将导致严重混乱。同一产品随年限变化需变更分

类，将引发生产许可、质量监管、产品标识与市场定

价体系的系统性混乱。若将新制生茶归为绿茶，其

储藏超过绿茶保质期（18~36个月）后即面临“过期”

标签，但其实际品饮价值和市场价值反而提升，导致

生产者、经营者、消费者和监管者认知错位，严重制

约产业可持续发展。

综上所述，学界的 3种建议均未能完美地解决普

洱茶分类问题。“独立说”动摇了六大茶类分类体系

的根基；“亚类说”缺乏严谨的划分标准；“阶段说”则

违背了分类学的基本原理，且缺乏科学数据支持其

年限划分。因此，本文认为，回归陈椽先生基于 3种

后发酵制法“工艺本质”为核心的分类框架，从“后发

酵”这一根本属性出发，解决普洱茶归类问题是当前

最具科学性、逻辑自洽性和产业实操性的解决方案。

5.4　3 种后发酵方式蕴含的普洱茶归类思路与

答案

普洱茶分类与标准问题已形成制约产业健康发

展的系统性矛盾，其核心症结在于科学定义、工艺特

性、市场认知与国际规则间的多重脱节。从陈椽先

生的 3种后发酵分类理论出发，可以逻辑清晰地推导

出普洱茶的分类学定位：无论是普洱生茶、普洱熟

茶，还是滇青散茶，都应统一确定为黑茶类。这一结

论并非简单的位置调整，而是基于工艺本质的科学

回归。

1）普洱生茶是经过典型后发酵的黑茶类。现行

分类或将普洱熟茶划入黑茶，而将普洱生茶默认为

“晒青绿茶”，这忽略了普洱生茶的核心特质——后

期自然陈化潜力。生茶在储藏过程中通过微生物和

氧化作用持续转化，形成“越陈越香”的特性，这与绿

茶“保质期短、追求鲜爽”的品质逻辑完全相悖［33］；与

生产实践矛盾尖锐，若将生茶归为绿茶，其储藏超过

通常的绿茶保质期（18~36个月）后即面临“过期”标

签，但其实际品饮价值和市场价值反而提升，导致生

产者、经营者、消费者和监管者认知混乱。

①传统滇青工艺包含湿坯堆积后发酵，本属黑

茶。历史记载和工艺实践均表明传统滇青包含后发

酵工序。例如清代《滇茶录》载：“揉捻毕，聚叶成丘，

覆以湿布，隔宿转黄，次日曝之，香益醇。”此工艺与

六堡茶“沤堆”逻辑一致（湿热促氧化）。1942年佛海

茶厂制程记录（勐海档案馆藏）亦有：“春尖初揉后，

堆厚三十，布覆待温升，叶色由青转褐，方摊晒。”科

学推断，此堆厚可维持 45~50 ℃微环境，促使儿茶素

等发生转化，这些史料与工艺记录共同印证了传统

滇青工艺中包含的后发酵实质。

②当代滇青工艺目标指向后发酵的黑茶而非不

发酵的绿茶。与绿茶通过杀青、揉捻后及时干燥，以

追求“清汤绿叶、鲜爽滋味”且不宜久藏的不发酵茶

品质目标不同（表 4），现代云南晒青茶（滇青）的工艺

蕴含着为后续陈化奠定基础的设计［34］。其工艺环

节，如杀青阶段的低温长时间闷炒、揉捻后的摊凉过

夜以及长达十余小时的日光晒干，均伴随着持续的

湿热作用、光氧化和可能的酶促反应或微弱微生物

活动，这实质上是一个轻度的“湿坯堆积”和“干燥过

程中的后发酵”（表 4）。这种工艺保留了茶叶的多种

活性成分，为后续仓储中进行“成茶陈化后发酵”提

供了物质基础，其品质会随时间推移逐渐变得醇厚、

表4　当代云南晒青茶（滇青）工艺中的后发酵实质［10，35-39］

Table 4　The essence of post-fermentation in the modern processing of Yunnan sun-dried green tea （Dianqing）

工艺阶段

Process stage

杀青阶段

摊凉过夜

晒干阶段

工艺特点Process characteristics

投叶量多、锅温较低、较长时间的闷炒

杀青揉捻后，常温堆放过夜再日晒

日光晒干，时间长（12~24 h)

后发酵实质

Essence of post⁃fermentation

长时闷炒促进湿热作用，减轻苦涩味

长达数小时的常温湿坯堆积

长时间处于较高温湿度环境，伴随光氧化作用

利于后发酵目标

Goals for post⁃fermentation

杀青过程的轻闷转化利于醇化

摊放过夜的湿坯渥堆利于醇化

干燥过程中的渥堆后发酵效应
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甘滑、陈香显露。这种“活性”和“转化潜力”正是黑

茶的核心特质［19， 35-39］。

③毛茶与成品茶的界限在精制包装环节，滇青

散茶或紧压茶均属普洱生茶并归入黑茶类。 历史上

的滇青茶既有散茶形态（如春尖、春蕊、甲配、乙配、

丙配），也有紧压茶形态。无论形态如何，也无论陈

化时间长短，其工艺本质都包含了“湿坯堆积做色”

的雏形或实质，以及必然发生的“成茶陈化做色”。

因此，从历史沿革、现实工艺和未来发展趋势来看，

滇青茶（云南晒青茶）无论散茶或紧压茶，无论新茶

还是老茶，都应归属于“普洱生茶”，并划入黑茶类。

国家标准 GB/T 22111−2008 中将普洱生茶限定于

“紧压茶”形态，忽视了历史事实，也限制了更利于陈

化转化和多元化消费的普洱生茶散茶的发展，亟需

修订。一方面，毛茶和成品茶的界限并非由产品形

态决定，而是由是否经过精制和包装过程来确定，因

此标准中将散茶等同于毛茶属逻辑错误；另一方面， 
蒸压过程中的湿热作用确实可能在短期内（压制成

型后的数月内）轻微加速醇化转化，但这种效应是局

部的、短期的，对比相同原料、同等包装（镀铝袋）、相

同陈化条件下［温度（25±2） ℃、湿度（70±5）%］的

普洱生茶散茶与紧压茶为期 3 a的观察期内发现，蒸

压工艺虽可能短期内通过湿热作用加速某些转化，

散茶与紧压茶的茶褐素（TBs）含量分别从新茶期的

（4.8±0.3）% 上升至（5.5±0.7）% 和 （5.2±0.6）%； 
酯型儿茶素总量分别下降了（38.2±3.1）% （散茶） 
和（36.9±2.8）% （紧压茶）； 散茶在某些挥发性陈香

成分（如 1，2-二甲氧基苯）的积累速率上甚至略高于

紧压茶，可能与更大的比表面积有关。生化成分分

析表明，在相同陈化条件下，散茶与紧压茶的主要品

质成分（如茶褐素、酯型儿茶素）含量无显著性差异

（P>0.05），而感官品质散茶略显优势。因此，从历

史沿革、现实工艺和科学数据来看，滇青茶（云南晒

青茶）无论散茶或紧压茶，只要符合前述“普洱生茶

成品”的界定标准，都应归属于“普洱生茶”，并划入

黑茶类。将过去以是否是紧压茶作为普洱生茶毛茶

与成品茶的判定改为以是否精制包装作为毛茶原料

与成品茶的判别依据更具合理性。普洱生茶的散茶

成品茶和紧压成品茶在陈化后发酵品质提升方面都

具备发展潜力，从消费的层面上来看，普洱生茶散茶

比紧压茶具有更好的消费体验［42-46］。

2）普洱熟茶是 3种后发酵方式协同作用的典范。

优质的普洱熟茶是湿坯堆积后发酵、干坯渥堆后发

酵与成茶陈化后发酵这 3种方式协同作用、分阶段完

成的结果。滇青初制过程（含湿坯发酵因素）是形成

其风味的基础；随后在干坯渥堆阶段，由真菌、酵母

菌、细菌等微生物群落进行深度发酵，形成典型的微

生物发酵类型普洱茶风味；最后的成品仓储陈化阶

段则完成风味的最终雕琢和升华，发展出更纯净、协

调的陈香、甜香、木质香，口感更加醇和顺滑 ［35-36］ 。

这 3个阶段环环相扣，共同构成了普洱熟茶品质塑造

的完整链条。因此，将普洱熟茶归入黑茶类，是理所

当然、顺理成章的。微生物分析表明，普洱熟茶渥堆

过程中优势菌群如黑曲霉、酵母菌等与其他黑茶（如

六堡茶、茯砖茶）存在显著差异 ［28-34］ ，但这属于黑茶

大类下的工艺多样性表现，而非独立于黑茶类的

依据。

3 种后发酵方式理论为普洱茶归属黑茶提供了

无可辩驳的科学依据。普洱熟茶的工艺完整涵盖了

“湿坯渥堆（原料初制）→干坯渥堆（微生物发酵）→
成茶陈化（品质升华）”的全链条后发酵过程，是黑茶

工艺的集大成者。而普洱生茶同样遵循这一逻辑链

条：其初制工艺中的杀青后“摊晾”、揉捻后“堆放”及

长时间高温高湿的“晒干”工序，实质上构成了轻度

的“湿坯渥堆后发酵”；而成品后的仓储陈化则是典

型的“成茶陈化后发酵”。这与六堡茶、湖南黑毛茶

等通过“湿坯渥堆”奠定品质基础的传统黑茶工艺一

脉相承。因此，普洱生茶与熟茶的差异仅是后发酵

程度与主导机制的不同，而非工艺本质的区别。将

二者统一归入黑茶类，是对其共享“后发酵”这一核

心工艺的科学确认。

5.5　开展系统研究，修订构建更科学的黑茶及普

洱茶相关标准体系

如前所述，与其他基本茶类绿茶、红茶等基础品

质在初制阶段已基本完成，而黑茶制法与品质形成

遵循“初制→再加工→仓储”全链条后发酵逻辑的特

殊性，由于黑茶 3种后发酵的体系性研究重视不足，

导致相关标准存在与产业实际脱节和科学理论上不

合理的系列问题，在茶叶的分类体系和相关标准中

应该重视这些问题，建议从以下几个方面立项加强

黑茶相关标注研究和修订工作。

1）研究制定、修订完善黑茶分类相关国家标准。

①建议研究补充修订国家标准 GB/T 30766−
2014《茶叶分类》对黑茶的分类学定义。 GB/T 
30766−2014《茶叶分类》标准中对黑茶分类定义有 2
条核心条款：（1） 2.14黑茶 dark tea 以鲜叶为原料发
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经杀青、揉捻、渥堆干燥等加工工艺制成的产品。（2）
2.8渥堆：pile 在一定的温、湿度条件下通过茶叶堆积

促使其内含物质缓慢变化的过程［42］；仅以“渥堆”作

为定义黑茶的基础，未涉及黑茶“3种后发酵”制法与

品质形成实质，更未涉及黑茶制法与品质形成遵循

“初制→再加工→仓储”全链条后发酵逻辑特殊性，

对“渥堆”的定义也模糊，为提升定义的准确性，建议

将条款修订为：（1） 2.14黑茶 dark tea 以茶树鲜叶为

原料经杀青、揉捻、湿坯渥堆后发酵、干燥等加工工

艺制成的黑毛茶，结合再加工过程干坯渥堆后发酵

和成茶陈化后发酵制成的系列茶叶产品。（2）2.8 渥

堆后发酵：pile 在一定的温、湿度条件下通过茶叶在

制品堆积促使其内含物质缓慢变化的过程，分为湿

坯渥堆后发酵、干坯渥堆后发酵、成茶陈化后发酵 3
种方式。

②建议研究补充修订国家标准GB/T 32719.1−
2016《黑茶》定义。。GB/T 32719.1−2016《黑茶》黑茶

定义中的 2 条条款（1） 3.1 黑茶 dark tea 以茶树［Ca⁃
mellia sinensis （L.） Kuntze］鲜叶和嫩梢为原料，经杀

青、揉捻、渥堆、干燥等加工工艺制成的产品。（2）3.2渥

堆 pile-fermentation 在一定的温、湿度条件下，通过

茶叶堆积促使其内含物质缓慢变化的过程。对黑茶

的定义同样存在未涉及黑茶“3 种后发酵”制法与品

质形成实质、更未涉及黑茶制法与品质形成遵循“初

制→再加工→仓储”全链条后发酵逻辑特殊性、对

“渥堆”的定义不清晰等问题，为提升该定义的科学

准确性；建议研究强化黑茶界定的科学准确性，如将

2个条款改为：（1）3.1黑茶 dark tea 以茶树［Camellia 
sinensis （L.） Kuntze］鲜叶为原料经杀青、揉捻、干燥

以及湿坯渥堆后发酵等加工工艺制成的黑毛茶，结

合再加工过程干坯渥堆后发酵和成茶陈化后发酵制

成的系列茶叶产品。（2）3.8渥堆后发酵：pile-fermen⁃
tation在一定的温、湿度条件下通过茶叶在制品堆积

促使其内含物质缓慢变化的过程，分为湿坯渥堆后

发酵、干坯渥堆后发酵、成茶陈化后发酵 3 种方式。

同时也可以研究、增加对3种后发酵方式的定义。

在国家标准 GB/T 32719《黑茶》系列标准中目

前仅有 GB/T 32719.2−2016《黑茶 第 2 部分：花卷

茶》；GB/T 32719.3−2016《黑茶 第 3部分：湘尖茶》；

GB/T 32719.4−2016《黑茶 第 4部分：六堡茶》、GB/
T 32719.5−2018《黑茶 第 5部分：茯茶》；标准体系中

没有涉及普洱茶、青砖茶、安茶、酸茶等黑茶类。普

洱茶有相关国家标准GB/T 22111−2008，但在国家

标准GB/T 32719.1−2016《黑茶》第一部分中并未提

及或列入引用范畴，这样一来黑茶的国家标准目前

还很不全面。基于当今黑茶的重要产业地位，建议

研究制定补全黑茶国家标准体系中相关普洱茶、青

砖茶、安茶、酸茶等黑茶类标准。

2）建议立项研究修订国家标准 GB/T 22111−
2008 《地理标志产品普洱茶》。作为国家标准，GB/
T 22111−2008 《地理标志产品 普洱茶》中存在以下

问题，需要作相应研究和修订：

①研究修订标准中相关普洱茶的定义。在GB/
T 22111−2008标准文献中的 4.1 普洱茶 Puer tea 以
地理标志范围内云南大叶种晒青茶为原料，并在地

理标志保护范围内采用特定的加工工艺制成、具有

独特品质特征的茶叶。 按其加工工艺及品质特征，

普洱茶分为普洱茶（生茶）和普洱茶（熟茶）2种类型。

该定义从再加工工序起点描述普洱茶，忽略了其初

制加工过程，也未能明确其黑茶工艺特征，导致核心

工艺规范模糊。为提升其科学规范性，建议修改为：

4.1 普洱茶 Puer tea 以地理标志范围内云南大叶种鲜

叶为原料，并在地理标志保护范围内采用杀青、揉

捻、湿坯堆积后发酵等工序制成的滇青毛茶、结合再

加工干坯渥堆后发酵和成茶陈化后发酵等特定加工

艺制成，具有独特品质特征的茶叶。 按其加工工艺

及品质特征普洱茶分为普洱茶（生茶）和普洱茶（熟

茶）2种类型。

②研究修订标准中后发酵的定义。在 GB/T 
22111−2008 中的 4.3 后发酵 Pile-fermented 云南大

叶种晒青茶或普洱生茶在特定的环境条件下，通过

多种后发酵工艺经微生物、酶、湿热、氧化等综合作

用，其内含物质发生一系列转化，而形成普熟茶（熟

茶）独有品质特征的过程。该定义把普洱茶（生茶）

和普洱茶（熟茶）变成了米和饭的关系，混淆了普洱

生茶和普洱熟茶的逻辑关系，也没有厘清它们的核

心制法差异在于普洱茶（熟茶）有典型的干坯堆积后

发酵、而普洱茶（生茶）是通过滇青初制阶段湿坯堆

积后发酵和成茶陈化后发酵形成独特品质。建议修

改为 渥堆后发酵：pile-fermentation 云南大叶种鲜叶

原料及其制品在一定的温、湿度条件下通过堆积促

使其内含物质产生系统性变化的黑茶品质形成过

程，分为湿坯渥堆后发酵、干坯渥堆后发酵、成茶陈

化后发酵 3种方式，普洱茶（熟茶）通过 3种渥堆后发

酵相结合制成，而普洱茶生茶则利用湿坯渥堆后发

酵、成茶陈化后发酵相结合形成独特品质。
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③建议研究修订普洱茶类型中条款。在 GB/T 
22111−2008标准 5. 1 类型 普洱茶按加工工艺及品

质特征分为普洱茶（生茶）普洱茶（熟茶）2 种类型。 
按外观形态分普洱茶 （熟茶）散茶、普洱茶（生茶、熟

茶）紧压茶。这一条款及后续的相关等级及实物样

相关条款都缺失了普洱茶（生茶）散茶类型，如前所

述普洱茶（生茶）散茶在历史上有着良好的产品及标

准体系，现实市场发展需求上也具有其特点和优越

性，因此，建议修订为：5. 1 类型 普洱茶按加工工艺

及品质特征分为普洱茶（生茶）和普洱茶（熟茶）2 种

类型。 按外观形态分普洱茶 （生茶、熟茶）散茶、普

洱茶（生茶、熟茶）紧压茶。同时研究补充制定相关

普洱茶（生茶）散茶等级划分、实物标准样等条款，

④建议研究修订标准中背离成茶陈化后发酵的

普洱茶（生茶）指标。在 GB/T 22111−2008 标准中

6.6.2.2 普洱茶（生茶）理化指标 表 5普泪茶（生茶）理

化指标中规定，其茶多酚含量≥28.0%；这一指标在

科学性和实际操作性上存在严重问题，研究表明陈

化 3 a 以上普洱生茶，其茶多酚含量基本都小于

28.0% 而不达标。这一指标完全忽略了对普洱生茶

品质形成其重要的成茶陈化后发酵工艺，背离了普

洱茶陈化后发酵中茶多酚含量渐进性降低的科学实

质，因此，建议研究修订更合理指标。

6　结论与展望：与时俱进的黑茶品质

价值追求

综上所述，3种后发酵方式是定位黑茶的制法分

类逻辑基石，这一基石不仅可以为各类黑茶的分类

地位提供基准，为破解普洱茶的身份之争提供了无

可辩驳的理论依据，还可以为黑茶品质形成和技术

进步与产品创新提供理论指引。普洱熟茶是 3种后

发酵方式的集成应用者：其工艺完美涵盖了“湿坯渥

堆后发酵”基础、“干坯渥堆后发酵”核心和“成茶陈

化后发酵”升华，是一个完整的相互联系的黑茶品质

形成历程。普洱生茶则是两阶段后发酵相结合的黑

茶类：其工艺完美涵盖了“湿坯渥堆后发酵”基础（晒

青毛茶本身的工艺蕴含轻度湿坯发酵），成为黑茶后

发酵风味基础特征 。成品后的 “成茶陈化后发酵”

对其品质优化和价值提升起着重要作用 。随着时间

推移，其在环境水分、热量和氧气的共同作用下，持

续进行着缓慢而深刻的氧化、聚合理化转化，滋味由

苦涩转向醇厚，香气由清扬转向沉稳，其品质动态变

化的指向与黑茶的本质完全一致，而与绿茶“保鲜”

的特性根本相悖。因此，该理论通过解析工艺本质，

将看似纷繁复杂的黑茶品类统一在一个清晰、科学

的逻辑框架内，实现了“名”与“实”的统一。

陈椽先生提出的“3 类后发酵”理论为理解其工

艺演进提供了核心框架，而现代科技则赋予其新的

内涵。现代科技并未颠覆传统，而是以“精准控菌替

代自然随机，以可控陈化压缩光阴成本”，在保留“越

陈越香”哲学内核的同时，让这一古老工艺在效率、

安全性与风味设计上实现跃迁［47］。黑茶的分类体系

作为重要的科学范式，不应成为禁锢创新的枷锁，而

应在持续的变革中守护传统的根脉，并为产业的未

来开辟更为广阔的空间。本研究基于陈椽先生的分

类理论，明确将普洱生茶和熟茶统一归入黑茶类，并

建议修订现行国家标准中不合理的形态限制，正是

为了促进黑茶与普洱茶产业在科学规范的轨道上实

现更加健康、可持续的发展。未来研究可进一步聚

焦于不同后发酵阶段关键风味物质的形成与调控机

制，以及建立基于品质成分的普洱茶（尤其是散茶）

科学判别标准，为标准修订和产业监管提供坚实

支撑。
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Logic of classifying dark tea based on three types of 
post-fermentation and categorization of Puer tea 

CHEN Wenpin¹,LUO Zhengfei2,XU Mei¹ 

1.College of Horticulture/Guangdong Province Engineering Research Center for 
Southern Specialty Tea，South China Agricultural University，Guangzhou 510642，China；
2.School of Biotechnology and Engineering，Western Yunnan Vocational and Technical 

Normal College，Lincang 677000，China

Abstract    The similarities and differences in the processes，the contributions of quality，and the syner⁃
gistic mechanisms of three types of post-fermentation including wet-pile post-fermentation，dry-pile post-
fermentation，and aged tea post-fermentation were systematically analyzed based on Mr. CHEN Chuan’s 
theory of “Three types of post-fermentation” as the core framework to address the long-standing controver⁃
sy over the classification and positioning of Puer tea. The formation of quality in black tea following the full-
chain of post-fermentation logic spanning from “ primary processing to reprocessing to storage” was re⁃
vealed. It is explicitly stated that the primary processing of Dianqing tea essentially constitutes wet-pile 
post-fermentation aimed at producing dark tea. The raw Puer tea including the loose tea and the compressed 
tea is a type of black tea formed through gradual aging and post-fermentation on the basis mentioned above.
The ripened Puer tea represents a model of synergistic interaction among the three types of post-fermenta⁃
tion. Therefore，both the raw and ripened Puer tea belong to the category of dark tea. Based on these find⁃
ings，this article suggests revising the clause in the national standard GB/T 22111—2008 that restricts The 
raw Puer tea to compressed tea alone，removing the restriction clause on the form of “steamed and com⁃
pressed”，and recognizing the legal status of the loose tea. It will provide a solid theoretical foundation and a 
clear practical pathway for unifying the logic of classifying dark tea，fundamentally solving the controversy 
over the categorization of Puer tea，and promoting the scientific revision of relevant national and internation⁃
al standards.

Keywords dark tea； wet-pile post-fermentation； dry-pile post-fermentation； aged tea post-fermenta⁃
tion； Puer tea； classification； standard
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