	ICS  
	[bookmark: ICS]67.140.10

	CCS  
		[bookmark: c1][image: D:\000000部门项目\09标准化插件开发\程序源代码\StandardEditor_ShanDongKeXieYuan\团标首页面字母T.png][image: D:\000000部门项目\09标准化插件开发\程序源代码\StandardEditor_ShanDongKeXieYuan\团标首页面字母T后面的反斜杠.png] CTMA


[bookmark: CSDN]X 55


[bookmark: c2]中国茶叶流通协会团体标准
[bookmark: 文字1][bookmark: NSTD_CODE_F][bookmark: NSTD_CODE_B]T/XXX XXXX—XXXX
[bookmark: OSTD_CODE]     


[bookmark: CSTD_NAME]陈皮青砖茶加工技术规程

[bookmark: ESTD_NAME]Technical regulation for Chenpi Qingzhuan tea processing


[bookmark: 下拉1]
[bookmark: CMPLSH_DATE]     
[bookmark: 下拉2]
[bookmark: PLSH_DATE_Y][bookmark: PLSH_DATE_M][bookmark: PLSH_DATE_D]XXXX - XX - XX发布
[bookmark: CROT_DATE_Y][bookmark: CROT_DATE_M][bookmark: CROT_DATE_D]XXXX - XX - XX实施
[bookmark: fm]中国茶叶流通协会  发布


Q/LB.□XXXXX-XXXX


2

[bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
本文件由赤壁青砖茶研究院提出。
本文件由中国茶叶流通协会归口。
本文件起草单位：
本文件主要起草人：

T/XXX XXXX—XXXX
T/XXX XXXX—XXXX

1
[bookmark: BookMark4]

陈皮青砖茶加工技术规程
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了陈皮青砖茶的术语和定义、原料要求、设备及工具要求、生产用水、生产工艺和产品质量安全要求。
本文件适用于符合T/CTMA XXX -2021定义的陈皮青砖茶生产加工。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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 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 5749  生活饮用水卫生标准
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 9833.3  紧压茶 第3部分：砖茶
GB/T 32719.1  黑茶 第1部分：基本要求
BB/T 007  茶叶包装通用技术要求
DB42/T 969  青砖茶
T/CTMA 026  青砖茶仓储管理规范
T/CTMA XXX-2021  陈皮青砖茶
术语和定义
T/CTMA 006-2019 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

陈皮青砖茶 Chenpi Qingzhuan tea
以陈皮、老青茶为主要原料，经挑选、筛分、拼配、渥堆、蒸汽压制成型、发花、干燥、包装等工艺制成的紧压茶。
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 和符合 T/CTMA 006 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。
设备及工具要求
宜选择电子称、烘干机、不锈钢盆、铝盖板、食品级塑料盆等设备与工具。与食品接触的设备与工具应符合国家相关规定。
生产用水
应符合 GB 5749 的规定。
生产工艺
工艺流程
工艺流程见图1。
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陈皮青砖茶工艺流程图
工艺要求
陈皮晾干
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。
称重
按陈皮与青砖茶的比例为1:7 重量进行准确称茶。
汽蒸
原料茶与陈皮拼和均匀后，放在蒸茶内蒸茶，蒸汽98-102℃，蒸50秒钟左右，使叶子吸湿变软。
装匣紧压
先将茶压入斗模内，立即盖上铝盖板和角铁翅，然后在压力机下紧压成型。
冷却定型和退转
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。
烘干
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。
包装
将验收合格的陈皮青砖茶，用有商标的包装纸逐片包封，包装按照BB/T 007的规定执行。
贮存
按照 T/CTMA 026 的规定执行。
产品质量安全要求
污染物限量
污染物限量应符合GB 2762的规定。
农药残留限量
农药最大残留限量应符合GB 2763的规定。
产品生产过程卫生要求
生产过程卫生要求应符合GB 14881的规定。
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