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[bookmark: _Toc128314905][bookmark: _Toc120603745][bookmark: _Toc128040839][bookmark: _Toc119923845][bookmark: _Toc129870537][bookmark: BookMark2]前言
本文件参照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。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
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[bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK7]本文件起草单位：金秀瑶族自治县市场监督管理局、金秀瑶族自治县农业农村局、广西金秀瑶族自治县大瑶山天然植物开发有限公司、广西金秀瑶族自治县林海茶业有限公司、广西金秀县瑶山王茶业有限公司、广西金秀瑶族自治县君临茶业有限公司。
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金秀红茶加工技术规程
[bookmark: _Toc120603746][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc119923846][bookmark: _Toc128040840][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc129870538][bookmark: _Toc128314906][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: OLE_LINK23][bookmark: OLE_LINK24]本文件确立了金秀红茶加工技术的程序，规定了原料选择、萎凋、揉捻、发酵、毛火、足火、精制、包装、贮存等各阶段工艺的操作指示。描述了金秀红茶加工过程信息的追溯方法。
本文件适用于金秀红茶的加工。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc128040841][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc129870539][bookmark: _Toc128314907][bookmark: _Toc120603747][bookmark: _Toc119923847][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26986531]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: _Toc129870540][bookmark: _Toc119923848][bookmark: _Toc128040842][bookmark: _Toc128314908][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc120603748]GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量
[bookmark: _Hlk206831225]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/T 35810  红茶加工技术规范
[bookmark: OLE_LINK11]GB/T 40633  茶叶加工技术术语
[bookmark: OLE_LINK16][bookmark: OLE_LINK15]T/GXAS 111  地理标志农产品  金秀红茶
术语和定义
[bookmark: _Toc26986532]GB/T 40633界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc129870541][bookmark: _Toc120603749][bookmark: _Toc128314909][bookmark: _Toc119923849][bookmark: _Toc128040843][bookmark: OLE_LINK40][bookmark: OLE_LINK41]
金秀红茶  Jinxiu black tea
选用在金秀瑶族自治县种植、采摘的适制红茶的茶树优良品种及当地茶树群体种茶树叶片为原料，经萎凋、揉捻、发酵、毛火、足火等工艺加工制作的，产品质量符合本文件规定的红茶产品。
[来源：T/GXAS 111—2020,3.1,有修改]
工艺流程
工艺流程见图1。
毛火
揉捻
萎凋
足火
精制
原料选择
包装
发酵

加工流程图
工艺操作
原料选择
选择适制红茶的茶树优良品种及当地茶树群体种茶树叶片，污染物限量和农药最大残留限量分别符合GB 2762、GB 2763规定的茶树新梢的芽、叶。
[bookmark: OLE_LINK9]群体种原料依据鲜叶长度分级，见表1。
群体种鲜叶原料分级表
	等级
	指标

	特级
	[bookmark: OLE_LINK21][bookmark: OLE_LINK22]长度≤3 cm的新梢嫩芽的比例应不低于90％

	一级
	长度≤5 cm的新梢嫩芽的比例应不低于90％

	二级
	长度≤8 cm的新梢嫩芽的比例应不低于90％



优良种原料依据鲜叶嫩度分级，见表2。
[bookmark: OLE_LINK42][bookmark: OLE_LINK43]优良种鲜叶原料分级表
	等级
	指标

	特级
	[bookmark: OLE_LINK10][bookmark: OLE_LINK20]一芽一叶初展及以上、同等嫩度的对夹叶及以上的比例应不低于90％，芽叶匀整

	一级
	一芽二叶初展及以上、同等嫩度的对夹叶及以上的比例应不低于90％，芽叶匀整

	二级
	一芽三叶初展及以上、同等嫩度的对夹叶及以上的比例应不低于90％

	三级
	一芽四叶、同等嫩度的对夹叶及以上的比例应不低于60％



加工用水应符合GB 5749的规定。
萎凋
[bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK6]在室温为15 ℃～30 ℃、相对湿度为70％～90％的条件下，将鲜叶摊放在通风的萎凋槽上，摊叶厚度≤15 cm，时间8 h～24 h，萎凋至叶含水率60％～64％为宜，感官特征为叶面失去光泽、叶色转为暗绿，青草气减退、叶质柔软，折梗不断，紧握成团、松手缓慢松开。
揉捻
[bookmark: OLE_LINK48][bookmark: OLE_LINK49]将茶叶揉捻至细胞破损率在80％以上，成条率在90％以上，条索紧卷，茶汁充分外溢，黏附于茶条表面为宜。嫩度不一的揉捻叶经解块筛分后，筛面茶宜进行复揉。
发酵
[bookmark: OLE_LINK12][bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK36][bookmark: OLE_LINK25][bookmark: OLE_LINK26][bookmark: OLE_LINK31][bookmark: OLE_LINK32][bookmark: OLE_LINK29][bookmark: OLE_LINK30][bookmark: OLE_LINK33][bookmark: OLE_LINK34]当气温≥23 ℃时采用自然发酵，当气温＜23 ℃时采用发酵间发酵。
[bookmark: OLE_LINK27][bookmark: OLE_LINK28]发酵间发酵时温度保持在26 ℃～30 ℃、湿度≥95％。
[bookmark: OLE_LINK37][bookmark: OLE_LINK18][bookmark: OLE_LINK19][bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK4]将经过揉捻后的茶叶摊开，摊叶厚度8 cm～25 cm，1 h～2 h翻动1次，发酵时保持空气流通。
当芽叶及嫩茎红变，并散发出花果香味时完成发酵。
[bookmark: OLE_LINK38][bookmark: OLE_LINK39]自然发酵时间4 h～6 h，发酵间发酵时间2 h～3 h。
毛火
[bookmark: OLE_LINK50][bookmark: OLE_LINK45][bookmark: OLE_LINK46]将发酵后的茶叶在烘干机上摊叶均匀，厚度1 cm～2 cm，在温度110 ℃～120 ℃下，烘至茶条略感刺手，含水率25％～30％。初烘后摊凉0.5 h～1.0 h。
足火
[bookmark: OLE_LINK47][bookmark: OLE_LINK35]将做形后的茶叶在烘干机上摊叶均匀，厚度2 cm～3 cm，温度为85 ℃～95 ℃，烘至足干，手撵成沫，含水量≤7％，足火后制成金秀红茶（毛茶）。
精制
按GB/T 35810的要求。
质量管理
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]按GB/T 35810的要求。
[bookmark: _Toc162252403]标志、标签、包装、运输和贮存
[bookmark: _Hlk127089756]按GB/T 35810的要求。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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