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蒸青茶加工技术规范
1　 范围

   本标准规定了蒸青茶的加工场所、鲜叶管理、加工工艺、匀堆装箱。
   本标准适用于蒸青茶鲜叶管理与加工。
2  规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是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/T 191 包装储运图示标志
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 3095 环境空气质量标准
GB 5749 食品安全国家标准 生活饮用水卫生标准
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 14456.6  绿茶 第6部分：蒸青茶
GB 14881    食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 23776  茶叶感官审评方法
GB/T 30357  茶叶贮存

GH/T 1070    茶叶包装通则
3. 加工场所
3.1加工场所
     按GB 14881执行
3.2 工厂用水
     按GB 5749执行。
3.3 空气质量
按GB 3095执行。
4 鲜叶管理
4.1 贮青
贮青应分级堆放、分批及时付制，贮青时间不应超过 12 h。一般先进厂鲜叶先付制，后进厂鲜叶后付制。已付制部分透气板应防止漏气。可用木板或其他物件盖住。贮青槽或青叶摊放场地应清洁，无隔天叶，摊放厚度嫩叶 40 cm～60 cm，老叶 60 cm～90 cm，幅度可摊至透气板外侧 30 cm 内，青叶应充分疏松，均匀摊放，每块透气板长 2 m、宽 1 m，贮放青叶 200 kg～350 kg。
4.2 处理
应剔除混杂其中的枯枝残叶，杂草杂物和劣变红梗红叶等。如发现鲜叶已严重变红，应及时采取应急措施，另行处理，不得混入正常鲜叶之中付制。
4.3 摊放
青叶摊放开始就要送风，堆放结束后使叶温降至室温，春茶约1 h，夏秋茶约2 h，以后进行间隙送风。春茶自动送风时间控制送风20 min～30 min，停止40 min；夏秋送风30 min～40 min，停止30 min。送风时空气应尽量低温高湿，注意风槽喷雾嘴水孔堵塞。
5 加工工艺
5.1 蒸青
5.1.1蒸青时间按表 1 规定执行。
表1　  蒸青机蒸青程度
	蒸青要求
	鲜叶要求
	时  间

	浅蒸
	嫩叶
	40s～45s

	
	普通叶
	   45s～50s

	
	粗老叶
	   50s～60s

	深蒸
	嫩叶、普通叶、粗老叶
	   60s～80s

	特蒸
	嫩叶、普通叶、粗老叶
	   80s～120s


5.1.2 蒸青的适宜程度应叶色青绿、有粘性、梗子折之不断、闻之有青香。
5.2 冷却
露水叶、深蒸叶等附着水分较多的蒸青叶，用热风机散热，温度为100 ℃，也可以鼓冷风散热。
5.3 叶打
热风温度控制在80 ℃～90 ℃，转速38 r/min，直筒时间为2 min～3 min，槽式为15 min。经叶打
机处理后的茶叶，应是表面叶色深绿，不结块，含水量在52%～56%。

5.4 粗揉
5.4.1 粗揉各段技术参数按表 2 执行。
表2    粗揉机不同茶季和等级粗揉各段技术参数
	项目
	类别与参数

	
	春茶EEE~S
	春茶1~6
	夏秋茶

	
	（1）
	（2）
	（3）
	（1）
	（2）
	（3）
	（1）
	（2）
	（3）

	投叶量（kg）
	70~110
	60~80
	60~80

	时间（min）
	15
	12
	10
	10
	10
	8~10
	10
	10
	8~10

	茶温（℃）
	34~36
	34~36
	34~36

	热风量
	强
	中
	中
	强
	中
	中
	强
	中
	中

	热风温度（℃）
	100
	90
	80
	95
	80
	75
	95
	80
	75

	转速（r/min）
	38~40
	36
	33
	38~40
	36
	33
	38~40
	36
	33

	揉手弹压(kg)
	2~3
	4
	5
	2~3
	4
	5
	2~3
	4
	5

	叶耙间隙
	0.8~0.1
	1.0~1.5
	1.5


5.4.2 粗揉适度：所出粗揉叶应呈鲜绿光泽，不应带黑，略失粘性，且要求均匀。
5.5 揉捻
5.5.1 投叶量应视茶叶形质不同，其容积也不同，即根据茶叶的老嫩而增减。操作时应使茶叶在揉筒
内能正常翻动，保持加压杆呈水平偏下为宜。
5.5.2 加压是以嫩叶长些，老叶短些，具体设定是嫩叶 15 min～20 min；中档叶 10 min～15 min；老叶 10 min～12 min。
5.5.3 加压应根据茶叶原料的老嫩掌握，一般嫩叶轻些，老叶重些。
5.6 中揉
5.6.1 中揉机使用技术参数按表 3 执行。
表3  中揉机使用技术参数
	项       目
	参      数

	揉筒转速（r/min）
	20~22

	搅拌轴转速(r/min)
	40~44

	热风量（强度）
	中、弱（无茶灰飘飞为度）

	投叶前温度（℃）
	55~60

	出叶温度（℃）
	36~38

	时间（min）
	25~35

	含水量（%）
	28~32


5.6.2 中揉出叶适度应叶色呈黑绿色，手握茶叶成团，松手后有弹力会自然散开。
5.7 精揉
5.7.1锅温：投叶 10 min 前就要点火预热揉锅，炉膛温度掌握在 130 ℃～150 ℃。
5.7.2 投叶量：嫩叶 8 kg，老叶 7 kg。

5.7.3 加压：投叶 6 min～7 min 后，茶温上升，水分开始散发，可以加压，压力掌握以重捶横杆四等分、三等分进行。嫩叶以四等份，老叶三等份加压。由轻到重逐次进行。

5.7.4 转速：精揉机的转速以揉手的往复次数表示。一般以 50 转/分±2 转/分为宜。

5.7.5精揉适度：应掌握精揉时间 35 min～45 min，目测条索细长圆紧，表面光滑绿润，梢感触手，茶叶在揉锅壁上形成打滑，水分 12%～13%；出叶时茶温，嫩叶在 40 ℃以下，老叶在 45 ℃以下，加压重捶复位 1 min 左右之后可以下叶。

5.8 烘干
5.8.1 烘干机作业技术参数按表 4 执行。
表4    烘干机作业技术参数
	茶叶档次
	温度℃
	时间min
	水分%

	嫩叶
	70~75
	25~30
	5~6

	中档叶
	75~80
	25~30
	5~6

	老叶
	70~75
	20~25
	5~6


5.8.2 烘干适度应掌握较粗茶叶用手指搓揉能成粉末，嫩茎用手折之能断并发出响声。
5.8.3 烘干后茶叶过抖筛机，筛孔 60 孔底以下去除，筛出枝梗长茎，茶毛杂物，达到所要求的净度后送匀堆机。

6 匀堆装箱要求
6.1 茶叶经过分筛、匀堆、包装、进冷库储藏。
6.2 净含量:净含量应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。
7质量管理
7.1鲜叶原料和加工各关键控制点应有相应的记录。
7.2企业应建立黄茶各主要等级产品的感官实物样。
7.3企业应按产品标准的规定对出厂的产品逐批进行检验。
7.4企业应建立污染物限量控制与管理制度。
7.5企业应建立农药残留限量控制与管理制度。
8产品的标志标签、包装、运输和贮存
8.1标志、标签
   毛茶标签应包含产地、加工日期、等级、数量等内容，并符合GB 7718的规定。

成品茶标志应符合GB/T 191的规定，标签应符合GB 7718的规定。
8.2包装
   应符合GH/T 1070的规定。 
8.3运输
运输工具应清洁、干净，无异味、无污染。运输时应防雨、防潮、防曝晒。不得与其他物品混装、混运。
8.4贮存
应符合GB/T 30375的规定。
────────────────
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