《陈皮青砖茶加工技术规程》（征求意见稿）
团体标准编制说明
一、工作简况
（一）任务来源、标准起草单位、起草过程
1、任务来源
本标准赤壁青砖茶研究所提出，中国茶叶流通协会批准立项（中茶协标准字[2021]16号中国茶叶流通协会关于同意《羊楼洞翠毫茶》等六项团体标准立项的通知）。湖北省农业科学院果树茶叶研究所牵头制定。
2、起草单位
湖北省农业科学院果树茶叶研究所、赤壁市赵李桥塔峰茶业有限公司、赤壁市青（米）砖茶科学技术研究所、赤壁市农业农村局、中国茶叶流通协会、湖北省标准化与质量研究院。
3、主要工作
陈勋，湖北省农业科学院果树茶叶研究所副研究员，主持标准编制工作，制定起草原则和标准框架，参与起草标准初稿和修改工作。
张咸，赤壁市赵李桥塔峰茶业有限公司技术总监、高工，负责研究相关技术资料，把关技术内容，参与起草标准初稿和修改工作。
雷该翔，赤壁市青（米）砖茶科学技术研究所所长、高级农艺师，负责研究相关技术资料，把关技术内容，参与起草标准初稿和修改工作。
张文莉，赤壁市赵李桥塔峰茶业有限公司技术总监、高工，负责研究相关技术资料，把关技术内容，参与起草标准初稿和修改工作。
孙永平，赤壁市农业农村局副局长，参与收集技术资料、征求意见和修改工作。
张瑜，中国茶叶流通协会，参与收集技术资料、征求意见和修改工作。
张朵，湖北省标准化与质量研究院，参与收集技术资料、征求意见和修改工作。
（二）简要起草过程
中国茶叶流通协会会同湖北省赤壁市农业农村局在2021年3月开始，由赤壁市青（米）砖茶科学技术研究所牵头，成立了青砖茶团体标准编制工作小组，启动《陈皮青砖茶加工技术规程》团体标准项目建议书、草案的编写，联合组织材料申报。同时邀请了部分茶叶专家、生产企业、加工户、销售商及市场监管等相关单位就标准内容进行了详细讨论，根据讨论结果进行文本修改，形成了《陈皮青砖茶加工技术规程（征求意见稿）》。
二、制定本标准的目的和意义
赤壁产茶历史悠久，茶文化底蕴深厚，既是欧亚万里茶道发源地，也是全国“青砖茶之乡”“米砖茶之乡”全国重点产茶县”。近年来，赤壁市抢抓省委省政府高度重视茶产业发展机遇，依托固有的茶历史文化资源和茶产业基础，大力推进茶产业发展。先后编制了《赤壁市茶叶产业五年发展规划》和《赤壁青砖茶现代农业产业园发展规划》，制定并出台了三轮推动茶产业高质量发展奖补政策，每年财政列支2000多万元用于产业奖补。
2020年，赤壁青砖茶研究院正式揭牌成立，将把历史精华与现代科技相联动，实现技术创新、产品创新、业态创新，以科技和文化的联动，形成赤壁茶产业新一轮发展动力。同年，赤壁市发力供给端，组建国资控股茶产业发展集团股份公司，壮大龙头企业实力，增强带动力，逐步形成初制、精制、精深加工联动，绿茶、红茶、黑茶共兴，一二三产业融合发展的产业集群。鼓励企业开展产品创新，多元化开发和精深加工，目前共研发新产品110个。陈皮青砖茶是新产品之一，在市场上口碑好，反响大，需要制定标准来规范化生产加工。
三、标准制定的原则和依据
严格执行《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》(GB/T 1.1)、《标准化工作导则  第2部分  标准化文件的制定程序》(GB/T 1.2)、《标准化工作指南第3部分：引用文件》(GB/T 20000.3)等标准化工作基础标准。
四、与现行法律、法规、标准的关系
在标准的制订过程中严格贯彻国家有关方针、政策、法律和规章等，严格执行强制性国家标准和行业标准。与相关的各种基础标准相衔接，遵循了政策性和协调同一性的原则。
五、确定各项技术内容
1.规定了原料要求
   老青茶  符合老青茶正常品质特征，为半木质化的当季新生嫩梢，且鲜叶所含芽、叶、梗完整，叶片齐整、气味清香、鲜醇甘爽、无霉变、无劣变、无异味，符合DB42/T 969-2014 青砖茶和符合T/CTMA 006-2019 赤壁青砖茶的要求。
陈皮  外表面呈深褐色，且皮瓤薄，放在手上觉得很轻，容易折断，同时伴有清香味橙黄色或红棕色，有细皱纹及凹下的点状油室。表面黄白色，粗糙呈海绵状，附黄白色或黄棕色筋络状维管束，质稍硬而脆，气香味辛而味苦。
2.提出了工艺流程
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图 1 陈皮青砖茶工艺流程图
3.明确了陈皮、老青茶比例
   按陈皮与青砖茶的比例为1:7重量进行准确称茶。





表1 不同陈皮比例陈皮青砖茶生化品质成分比较（%）

	陈皮比例
	水浸出物
	茶多酚
	氨基酸
	可溶性糖
	黄酮总量
	茶黄素

	1：3
	22.36
	4.32
	1.08
	4.46
	4.36
	0.27

	1：5
	25.90
	4.44
	1.29
	4.39
	4.21
	0.32

	1：7
	29.14
	4.86
	1.42
	4.27
	4.12
	0.44

	1：9
	30.58
	5.95
	1.55
	3.98
	3.84
	0.44


4.规定了陈皮晾干方法
陈皮采用自然晒法，在自然通风处晾干至内外表皮无水渍，气味平和无刺激，有陈皮独特的醇厚香气。
表2 不同陈皮比例陈皮青砖茶感官审评比较（%）
	陈皮比例
	外形
	汤色
	香气
	滋味

	1：3
	砖面较平整，砖内无黑霉、白霉、青霉、红霉等杂菌和劣变、色泽黑褐
	橙黄
	具有陈皮陈皮独特的醇厚香气，茶叶香气不明显
	顺滑较醇和

	1：5
	砖面较平整光滑，棱角整齐，厚薄较一致。 压印纹理稍清晰，稍紧实，砖内无黑霉、白霉、青霉、红霉等杂菌和劣变、色泽青褐
	橙黄尚亮
	具有陈皮固有的味道，并夹杂有茶叶特有的香味，略有陈香
	顺滑醇和

	1：7
	砖面平整光滑，棱角整齐，厚薄一致。 压印纹理清晰，紧实，砖内无黑霉、白霉、青霉、红霉等杂菌和劣变、色泽青褐
	橙红明亮
	具有茶叶特有的香味，并夹杂有陈皮固有的味道，香气纯正
	醇和回甘

	1：9
	砖面平整光滑，棱角整齐，厚薄一致。 压印纹理清晰，紧实，砖内无黑霉、白霉、青霉、红霉等杂菌和劣变、色泽青褐
	深红明亮
	具有砖茶特有的陈香味，香气纯正
	醇厚



5.明确了退砖和烘干工艺
紧压后放置冷却，砖温由80℃左右降至50℃左右，历时80分钟，冷却定型即可退砖。退下来的砖片送进烘房，按规定的间隔整齐排列在烘架上，5-7天为干燥期，全程以7-10天为宜。温度保持45℃，相对湿度保持50%，停止加温，开窗冷却出烘。	
六、标准可能带来的经济和社会影响评估
陈皮通常用来烹饪调味作用，同时可用作泡茶饮用。但是由于陈皮单一泡水饮用味道一般，不适宜长期饮用。青砖茶发酵后口感略苦涩，并因发酵而产生陈味，不能被更多的群众所接受，尤其是小孩和年轻人。所以，为了改善青砖茶的口感和风味，一般都会在青砖茶内加入一些陈皮之类的道地中药材，来提高和丰富青砖茶的口感层次，并提高功效，可以提高青砖茶产品多元化，增强产品的普适性。制订陈皮青砖茶团体标准，对进一步改善和提升青砖茶功效和品质风味具有重要意义。
七、其他需要说明的事项
无。

