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凤冈锌硒茶 白茶加工技术规程
1 范围
本文件规定了凤冈锌硒茶白茶加工的术语和定义、原料（鲜叶）要求、加工基本要求、工艺流程、加工技术要求等要求。
本文件适用于凤冈锌硒茶白茶产品的加工。
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，仅所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 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
SB/T 10034 茶叶加工技术术语
GB/T 22291 白茶
GB/T 31751 紧压白茶
GB/T 30378 紧压茶企业良好规范
3 术语和定义
3.1 凤冈锌硒茶白茶
指以适制白茶的多毫型茶树品种幼嫩新稍及成熟叶片、嫩茎为原料，按特定工艺加工而成，干茶有毫的白茶产品。包含凤银针、凤牡丹、凤冈老白茶、紧压茶四个类别。
3.2 加工术语和定义
SB/T 10034界定的术语和定义适用于本文件。
4 原料（鲜叶）要求
4.1 基本要求
嫩、匀、鲜、净。
4.2 紧压茶原料要求
紧压白茶原料应符合GB/T 22291的要求，生产用水应符合GB 5749的要求。
4.3 鲜叶要求
应符合表1的规定。

表1 鲜叶要求
	类别
	嫩度
	匀度
	新鲜度
	净度

	凤银针
	单芽
	单芽比例不低于70%，均匀一致
	无机械损伤，无红梗红叶
	无非茶类夹杂物，无病虫芽叶

	凤牡丹
	一芽一叶初展至一芽二叶
	一芽一叶比例不低于70%，较均匀一致
	
	

	凤冈老白茶
	一芽二叶至一芽四叶
	较均匀一致
	
	


5 加工基本要求
[bookmark: _Toc408259949][bookmark: _Toc408259950]5.1 加工卫生要求
5.1.1 加工卫生应符合GB 14881的规定。
5.2.2 加工设备清洁用水应符合GB 5749的规定。
5.3.3 对易残留茶制品的加工设备应于使用前、后进行清洁。
5.3.4 加工厂和加工车间环境应符合GB/T 30378的规定。
6 工艺流程
凤银针、凤牡丹、凤冈老白茶：鲜叶→萎凋→转化→干燥→毛茶。
紧压茶：原料整理→拼配→称量→蒸压→定型→干燥→成品。
7 散茶加工技术要求
7.1 萎凋
7.1.1萎凋方式
选用槽式萎凋、架式萎凋、自然萎凋、程控萎凋。
7.1.1.1  槽式萎凋
[bookmark: _Toc258599892]茶鲜叶摊放于清洁卫生、通风良好、设施完好的萎凋槽上，厚度1cm～3cm，间歇式鼓风萎凋，温度设置25℃-28℃，以风量大小根据摊叶厚度适当调节，以萎凋叶上层有微风透过为宜，鼓风1h后静置2h，如此反复，萎凋时间10h～16h。以鲜叶失水5%～10%，茎梗、芽心柔软有弹性、色泽暗绿、青气部分散失，略显清香为适度。
7.1.1.2  架式萎凋
茶鲜叶摊放于清洁卫生、通风良好、设施完好的摊青架上，厚度1cm～3cm，萎凋时间10h～18h。以鲜叶失水5%～10%，茎梗、芽心柔软有弹性、色泽暗绿、青气部分散失，略显清香为适度。
7.1.1.3  自然萎凋
茶鲜叶摊放于清洁卫生、通风良好，设施完好的竹匾或篾质簸盘上。摊叶厚度1cm～3cm，摊青时间10h～18h。摊放程度以摊放叶失水率5%～10%，茎梗、芽心柔软有弹性、色泽暗绿、青气部分散失，略显清香为适度。
7.1.1.4  程控萎凋
将茶鲜叶摊放于清洁卫生，通风良好，设施完好的自动摊青机上，摊叶厚度1cm～3cm，摊青时间10h～16h。温度设置25℃～28℃，相对湿度设置70%～75%。以摊放叶失水率5%～10%，茎梗、芽心柔软有弹性、色泽暗绿、青气部分散失，略显清香为适度。
7.2  转化
将萎凋适度的茶叶并筛于萎凋槽中，采用热风的方式进行茶叶物质转化，达到养茶的目的，温度35℃±2℃，鼓风20min～30min后静置4h-6h，如此反复，转化时间1周左右。
7.3  干燥
7.3.1 干燥方式
采用日晒、茶叶烘焙机等方式。
7.3.1.1 日晒干燥
将转化的茶叶均匀堆放于萎凋槽或萎凋架上，在天气晴朗的时候进行日晒干燥，日晒30min-40min后转入阴凉处，如此反复，直至干燥，凤银针含水率在8%以下，凤牡丹和凤冈老白茶在9%以下。
7.3.1.2茶叶烘焙机干燥
将转化的茶叶均匀堆放于烘焙机盘中，高度铺满烘焙机盘为适，温度设置50℃，烘干2h-4h后下机摊晾；将烘焙机中上下的茶叶调换位置，温度设置40℃-50℃，烘至足干，凤银针含水率在8%以下，凤牡丹和凤冈老白茶在9%以下。
8 紧压茶加工技术要求
8.1 原料整理
8.1.1 定级：对加工生产原料进行评审，根据GB/T 22291要求确定原料级别。
8.1.2 归堆：在定级的基础上，把原料分成等级堆、品种堆，便于拼配选料。
8.2 拼配
根据GB/T 31751的要求，选择各等级原料拼配匀堆。
8.3 称量
根据不同产品规格准确称取原料。称茶量按式（1）计算
M1=M2×（1-MC2）/(1-MC1)＋M3…………………………………（1）
式中：M1——称茶量（g）
M2——产品净含量（g）
M3——加工过程中损耗量（g）
MC1——原料含水率（%）
MC2——产品含水率（%）
8.4 蒸压、定型
蒸茶的温度宜保持在100℃-120℃，蒸茶时间，紧压凤银针15s-20s，紧压凤牡丹10s-15s，紧压凤冈老白茶20s-35s。待蒸汽冒出茶面，茶叶变软时即可压制；压力30kN-50kN,保压时间紧压凤银针40s-60s，紧压凤牡丹20s-60s，紧压凤冈老白茶80s-140s。
8.5 干燥
干燥温度宜50℃-60℃；干燥时间宜24h-70h；含水率应≤8%。
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