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[bookmark: _Toc27963][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。
本文件替代DB51/T 722—2007《炒青绿茶加工技术规程》，与DB51/T 722—2007相比除编辑性修改外，主要变化如下：
——修改了规范性引用文件（见第2章）；
——修改了3 术语和定义（见第3章）；
——修改了加工要求（见第4章）；
——修改了工艺流程（见5.1）；
——修改了摊青（见5.2）；
——修改了杀青（见5.3）；
——修改了初揉（见5.4）；
——增加了5.5 解块；
——修改了烘（炒）二青（见5.6）；
——修改了炒三青（见5.8）；
——修改了辉锅（见5.9）；
——增加了5.10 企业宜按工艺流程配置智能化、自动化、连续化生产线。
——修改了质量管理（见第6章）；
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。
本文件由四川省农业农村厅提出、归口并解释。
本文件起草单位：四川省农业科学院茶叶研究所。
本文件主要起草人： 
本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为：
——首次发布为DB51/T 722—2007，本次为首次修订。
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炒青绿茶加工技术规程
[bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc27790][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了炒青绿茶的加工要求、加工工艺、质量管理。
本文件适用于以四川省内茶树鲜叶为原料加工炒青绿茶。
0. [bookmark: _Toc12734]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 2763.1 食品安全国家标准 食品中2,4-滴丁酸钠盐等112种农药最大残留限量
GB 14881 食品安全国家标准食品生产通用卫生规范
GB/T 30375 茶叶贮存
GB/T 32744 茶叶加工良好规范
0. [bookmark: _Toc11875][bookmark: _Toc85116981][bookmark: BookMark6]术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
0. [bookmark: _Toc21193]加工要求
4.1 原料
采用一芽一叶初展至一芽四、五叶开展的茶树鲜叶为原料。要求芽叶完整、新鲜、匀净，不带其它非茶类杂物，无机械损伤，无红变，污染物限量遵守GB 2762规定的要求，农药最大残留限量遵守GB 2763和GB 2763.1规定的要求。
4.2 基本加工条件
[bookmark: _Toc85116982]加工场所及设施应符合GB 14881及GB/T 32744规定的要求。加工设备、用具和卫生管理应符合GB/T 32744规定的要求。
0. [bookmark: _Toc22978]加工工艺
5.1工艺流程
鲜叶→摊青→杀青→初揉→解块→烘（炒）二青→复揉→解块→炒三青→辉锅

说明：一芽三叶以上的原料需要复揉。
5.2摊青
5.2.1 摊放场地清洁卫生、干燥、无异味、空气流通，避免阳光直射，鲜叶摊放应采用专用摊放设施，不应直接摊放在地面。
[bookmark: _GoBack]5.2.2 摊叶厚度为3 cm～10 cm，通风除湿散热。雨水叶、露水叶脱水后薄摊。
5.2.3 摊放程度以摊放叶含水率降至65%～70%，茶条萎软、色泽暗绿、清香显露为适度。
5.3 杀青
5.3.1 可采用滚筒连续杀青、汽热杀青、光波杀青或其他组合杀青等方式。
5.3.2 当杀青叶叶面失去光泽、色泽转暗，叶质变软，手捏成团，并有弹性，折梗不断，无焦边，茶香显露时为适度，杀青叶含水率55%～65%，杀青后及时摊凉。
[bookmark: _Toc85116983]5.4 初揉
采用揉捻机进行初揉，投叶量以自然装满揉桶为宜，加压应按轻-重-轻原则，揉捻20 min～50 min，不需要复揉的原料可适当延长初揉的时间。以揉捻叶紧卷成条，有少量茶汁溢出沾附叶的表面为适度。 
5.5 解块
用解块机解散揉捻叶中的团块。
5.6烘（炒）二青
二青以烘为主。烘二青采用烘干机，温度：120℃～130℃，摊叶厚度：按 1cm～2cm厚度均匀铺在烘干床上，时间：5 min～8 min。炒二青采用炒干机，温度：120℃～150℃，时间：8 min～10 min。含水量35%～40%，手捏茶叶有弹性，叶色绿，无水闷味，略有刺手感为适度，及时摊凉。 
5.7 复揉
采用揉捻机进行，装叶量以揉筒的2/3为宜，忌装叶过多。加压比初揉重，应按轻-重-轻原则。以茶条紧卷、紧细、碎断较少为揉捻适度。
5.8 炒三青
采用炒干机，温度100 ℃～120 ℃。含水量10%～12%，条索收紧，有较强刺手感，手捻成片为适度。出锅摊晾。 
5.9 辉锅
采用炒干机，温度在80 ℃～120 ℃，出锅前4 min～5 min升温提香，当茶条紧卷，手捻成末，出现粟香时立即出锅摊凉，含水量3%～6%。 
5.10 宜按工艺流程配置自动化、连续化、智能化生产线。
0. [bookmark: _Toc24263]质量管理
6.1 制定和实施炒青绿茶质量控制措施，关键工艺应有操作要求和检验方法，记录执行情况。
6.2 建立炒青绿茶原料采购、加工、贮存、运输、入库、出库和销售的完整档案记录。
6.3 每批加工的炒青绿茶应编制加工批号或系列号，并一直延用到产品终端销售。
6.4 按不同等级和生产日期，分类贮存于专用冷藏库，并应符合GB/T 30375的规定。
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