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I

条形绿茶加工生产线装配技术规程
1  范围
本技术规程规定了条形绿茶连续加工过程中工艺确定和设备装配的基本原则和一般要求，提出了各工艺环节设备选择的基本方法。
本技术规程用于新建条形绿茶生产线和改造现有条形绿茶生产线过程中工艺确定和设备配置选型。
2  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。
[bookmark: _Hlk50219640]GB 16151 农业机械运行安全技术条件
GB 50231 机械设备安装工程施工及验收通用规范
GB 50254 电气装置安装工程施工及验收规范
GB 50270 连续输送设备安装工程施工及验收规范
GB 50275 压缩机、风机、泵安装工程施工及验收规范
GB/T 32744 茶叶加工良好规范
JB/T 6674 茶叶烘干机
JB/T 7863 茶叶机械 术语
JB/T 9812 茶叶滚筒杀青机
JB/T 12833 茶叶理条机
JB/T 12835 茶叶鲜叶分级机 
NY/T 1640 农业机械分类
3  术语和定义
JB/T 7863界定的以及下列术语和定义适用于本标准。
3.1
条形绿茶  twisted green tea
外形呈条索状，条索有松有紧、稍弯曲，芽叶完整、匀齐的绿茶。
3.2
杀青  fixation
在高温条件下迅速破坏茶鲜叶中酶的活性，散发一定的水分并去除青草气，使叶质柔软的茶叶初制工序。有炒青、蒸青等形式。
3.3
摊凉  spreading
在茶叶初制加工过程中，对各种在制品进行摊放冷却降温，并使叶内水分均匀分布，达到叶温降低和茶条回软目的的工序。
3.4
揉捻  rolling
运用搓揉方法破坏茶叶的组织细胞，挤出茶汁，使叶片成条的茶叶制作工序。
3.5
干燥（炒干）  drying（panning）
使在制叶继续失水、形成茶叶色、香、昧、形的茶叶初制工序。
注: 一般分为炒干、烘干、晒干、倍干等。
3.6
最高日产量  the maximum daily yield
制茶周期内干茶的最高日产量值。
3.7
在制品  processing product
在精制加工过程中， 正在加工或待加工的各种茶叶。
3.8
在制品余重率  proportion of processing product
茶叶在制品经某工序加工后剩余物重量与投入鲜叶重量的比值。
3.9
在制品最高时产量  the maximum hourly yield of processing product
茶叶在制品经某工序加工时每小时得到加工后在制品重量的最高值。
3.10
工序设备配置量  configuration quantity of process equipment
茶叶在制品在某加工工序内需要配置的设备数量值。
3.11
条形绿茶加工生产线  production line for twisted green tea
配备具有连续作业功能的杀青、摊凉、揉捻、做形和干燥机组等主机设备，并配备相关辅助设备（输送、通风除尘等）组成的条形绿茶加工成套设备，完成茶鲜叶到条形干茶的连续化加工。
4  基本要求
4.1  应根据条形绿茶加工实际需求（茶叶种类、所占比例、生产周期等）确定生产纲要、加工工艺和厂房配置。
4.2  生产线配置应符合条形绿茶生产工艺标准，各单机设备性能应符合生产线总体要求，以保证各加工设备上下游的衔接和流量的平衡、匹配，使茶叶在制品在生产线中连续、顺畅流动。
4.3  设备制造单位应提供产品合格证、产品使用说明书、安装图的使用说明书等技术文件。设备的安装应符合国家颁布的有关法令、法规和规章。
4.4  安装、试运行过程中，应严格按照设计单位提供的生产线设计资料、制造单位提供的设备技术资料和劳动、公安部门颁布的安全、劳动保护等有关规定进行施工和操作。
5  条形绿茶加工生产线装配
5.1  条形绿茶加工生产工艺流程
采用成套设备加工条形绿茶，其工艺根据不同加工需求有所差异，其基本加工工艺流程包括：摊青→杀青→摊凉→揉捻→做形→干燥。鲜叶杀青后，经揉捻、做形成条索状，然后炒干或烘干定形而成干茶。
5.2  条形绿茶生产线装配基本流程
根据加工需求，选择适用的加工工艺→根据生产纲领，计算茶叶最高日产量→根据各加工工序要求，计算各工序在制品余重率→计算在制品最高时产量→计算各工序设备配置量，选择主机设备→根据主机设备参数选择输送、通风除尘等辅助设备。
5.2.1  确定茶叶最高日产量
以制茶高峰期3-5日内的平均日产量计算得到最高茶叶日产量。
5.2.2  计算在制品余重率
根据在制品余重率定义，用式（1）计算在制品余重率：
                        （1）
式中，η为在制品余重率，%；θ为鲜叶含水率，%；θ’为在制品含水率，%。各类茶叶在制品余重率可根据制茶工艺所要求的某工序在制品含水率计算得到，可参考附录A中表A.1。
5.2.3  计算在制品最高时产量
根据在制品最高时产量定义，用式（2）计算在制品最高时产量：
                           （2）
式中，q为某工序在制品最高时产量，kg/h；Q为干茶最高时产量，kg/h，由5.2.1方法确定；ε为干茶制取率，一般设定为4~5，即4~5 kg鲜叶加工1 kg干茶；η为在制品余重率。
[bookmark: _Hlk54794434]5.2.4  计算工序设备配置量
根据工序设备配置量定义，用式（3）计算工序设备配置量：
                            （3）
q’为相关工序茶叶加工机械台时产量，kg/h，参考选用设备说明书规格。n为该工序所需配置茶机数量。
5.3  条形绿茶生产线主机设备装配
5.3.1  杀青设备
条形绿茶采用成套设备加工时，杀青用滚筒杀青机（热源有燃煤柴、电、液化石油气、天然气、柴油或由热风炉供热等形式）、蒸汽杀青机、微波杀青机和远红外杀青机等。杀青机的选用及相关台时产量（每小时投入该机器所加工的茶叶在制品重量）可参考附录A中表A.2。
5.3.2  摊凉设备
条形绿茶采用成套设备进行连续化加工时选用连续箱式回潮机，摊凉设备的选用及相关处理量（每小时投入该机器所加工的茶叶在制品重量）可参考附录A中表A.3。
5.3.3  揉捻设备
条形绿茶采用成套设备连续化加工时须采用连续化揉捻机，通过称量装置、纵横加工叶输送带和自动控制系统，按程序对组成机（或机组）的定时、定量自动投叶，开机揉抢，加压和出叶，以实现连续化生产。揉捻设备的选用及相关台时产量（每小时投入该机器所加工的茶叶在制品重量）可参考附录A中表A.4。
5.3.4  烘干（炒干）设备
条形绿茶采用成套设备连续化加工时采用多类连续烘干机。烘干设备的选用及相关台时产量（每小时投入该机器所加工的茶叶在制品重量）可参考附录A中表A.5。
5.4  40 kg/h干茶产能条形绿茶加工生产线装配示例
根据制茶高峰期3-5日内的平均日产量计算得到最高茶叶日产量为800kg/日，设定设备工作时间20h，则生产线时产量为40 kg/h，设定4kg鲜叶制取1kg干茶，则鲜叶处理量160kg/h。生产工艺流程确定为：摊青→杀青→理条→冷却回潮→一次烘干→炒干。根据各工序在制品余重率计算相应工序在制品最高时产量后选型主机设备，最后根据主机设备参数计算工序主机设备配置量并确定相应辅助设备。各工序及在制品最高时产量、主机设备参数和主机设备数量最终如下表1所示：
表1  各工序及在制品最高时产量、主机设备参数和主机设备数量(40 kg/h干茶产能)
	工序
名称
	在制品最高
时产量(kg/h)
	主机设备
及型号
	主机设备
台时产量
	工序设备
配置量
	实际主机
设备数量

	杀青
	160
	6CST-80
滚筒杀青机
	160 kg/h
	1
	1

	揉捻
	96
	6CRZ-55
揉捻机组
	50-140 kg/h
	1
	1

	冷却回潮
	96
	[bookmark: _Hlk54938545]6CHC-15
摊凉回潮机
	摊凉面积20m2
	1
	1

	一次烘干
	65
	6CH-20
烘干机
	80 kg/h
	0.82
	1

	炒干
	40
	6CCP-100
连续炒干机
	40 kg/h
	1
	1


注：设备台时产量为根据市场产品说明书获取，不同厂家参数有差异，以实际标示为准。
则根据计算结果该40kg/h干茶产能条形绿茶加工生产线所需主机设备及数量为：6CST-80滚筒杀青机1台，6CRZ-55连续揉捻机组1台，6CHC-15摊凉回潮机1台，6CH-20烘干机1台，6CCP-100连续炒干机1台；对应选择的辅助设备为：6CTZ鲜叶提升机、6CTZ茶叶提升机、6CJK解块机、6CZD振动输送机、6CTL自动投料机等若干。
6  其他要求
6.1  生产的单机设备模块应符合设计和产品标准的相关规定，并应有合格证明，安装单位应具有与安装内容相符合的资质证明。
6.2  单机设备模块安装中采用的计量和检测器具、仪器、仪表和设备，应符合国家现行计量法规的规定，其精度等级，应高于被检对象的精度等级，设备安装工程施工的准备应符合GB 50231第1章的规定。
6.3  输送设备的安装应符合GB 50270的有关规定。
6.4  建筑物或设备上的低压通用电气设备的安装应符合GB 50254的有关规定。
6.5  生产线设备的现场装配应符合GB 50231 的有关规定。




附 录 A
（资料性附录）
条形绿茶加工生产线配置参考

表A.1条形绿茶加工在制品含水率和余重率参考范围
	工  序
	含水率%
	余重率%

	鲜叶
	70-75
	100

	杀青
	50-60
	50-63

	揉捻
	50-60
	50-63

	烘（炒）干
	4-8
	22-42


注：上述数据为小样本试验获取，不同茶叶制作要求有差异，以实际含水率数据计算为准。

表A.2 杀青系列设备及参考台时产量
	序号
	型号
	台时鲜叶生产率kg/h
	杀青方式
	增配设备

	1
	6CST-40
	≤30
	滚筒杀青
	鲜叶输送机、冷却输送机

	2
	6CST-50
	≤50
	
	鲜叶输送机、冷却输送机

	3
	6CST-60
	≤70
	
	鲜叶输送机、冷却输送机

	4
	6CST-70
	≤100
	
	鲜叶输送机、冷却输送机

	5
	6CST-80
	≤160
	
	鲜叶输送机、冷却输送机

	6
	6CST-100
	≤350
	
	鲜叶输送机、冷却输送机

	7
	6CST-110
	≤450
	
	鲜叶输送机、冷却输送机

	9
	6CSZ-30
	≤200
	蒸汽杀青
	鲜叶输送机、冷却输送机

	10
	6CSZ-40
	≤250
	
	鲜叶输送机、冷却输送机


注：设备台时产量为根据市场产品说明书获取，不同厂家参数有差异，以实际标示为准。

表A.3 摊凉回潮系列设备及参考摊叶面积
	序号
	型号
	摊叶面积m2
	增配设备

	1
	6CHC-10
	10
	茶叶输送机、网带回潮机

	2
	6CHC-15
	20
	茶叶输送机、网带回潮机

	3
	6CHC-25
	25
	茶叶输送机、网带回潮机

	4
	6CTQ-50
	50
	茶叶输送机

	5
	6CTQ-100
	100
	茶叶输送机


注：设备台时产量为根据市场产品说明书获取，不同厂家参数有差异，以实际标示为准。

表A.4 揉捻系列设备及参考台时产量
	序号
	型号
	台时产量kg/h
	增配设备

	1
	6CR-35
	≤30
	茶叶输送机

	2
	6CR-40
	≤40
	茶叶输送机

	3
	6CR-45
	≤50
	茶叶输送机

	4
	6CR-55
	≤60
	茶叶输送机

	5
	6CR-65
	≤70
	茶叶输送机


注：设备台时产量为根据市场产品说明书获取，不同厂家参数有差异，以实际标示为准。

表A.5 烘干(炒干)系列设备及参考台时产量
	序号
	型号
	台时产量kg/h
	增配设备

	1
	6CHB-3
	≤8
	茶叶输送机、冷却输送机

	2
	6CHB-6
	≤13
	茶叶输送机、冷却输送机

	3
	6CHB-10
	≤25
	茶叶输送机、冷却输送机

	4
	6CHB-20
	≤80
	茶叶输送机、冷却输送机

	5
	6CCP-60
	≤10
	茶叶输送机、冷却输送机

	6
	6CCP-100
	≤40
	茶叶输送机、冷却输送机


注：设备台时产量为根据市场产品说明书获取，不同厂家参数有差异，以实际标示为准。
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