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沙县红边茶 加工技术规范
1　 范围

本标准规定了沙县红边茶加工技术的术语和定义、加工场所条件、鲜叶等级要求、初精制加工工艺及包装要求等。

本标准适用于红边茶产品的制作加工。

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 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 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 3095　环境空气质量标准
GB 12348  工业企业厂界环境噪声排放标准

GB 5749　生活饮用水卫生标准

GB/T 20014.12  良好农业规范  第12部分：茶叶控制点与符合性规范
GB/T 14487  茶叶感官审评术语

GB 7718-2011  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
DB/T 33627  茶叶生产加工企业场所与设备条件
GH/T 1124  茶叶加工术语

国家质检总局(2005)第75号令《定量包装商品计量监督管理办法》

3　 术语和定义

GH/T1124 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
红边茶

同《红边茶生产栽培技术规范》3.1。

小开面

茶树嫩梢驻芽时其顶叶面积为第二叶的1/5～1/3。
中开面

茶树嫩梢驻芽时其顶叶面积为第二叶的1/3～1/2。
大开面
茶树嫩梢驻芽时其顶叶面积为第二叶的1/2～2/3。
3.5  

4　 加工条件

4.1　 加工场所应选择地势平坦、通风干燥且交通方便、电力有保障的地方。

4.2　 加工场所应远离 “三废” 排放的工业企业。离开垃圾场、畜牧场、医院、粪池50m 以上，离开经常喷施农药的农田100m 以上，离交通主干道20m以上并处于茶叶加工季节主风向的上风口。

4.3　 加工场所所处的环境空气质量应符合GB 3095规定环境空气功能区质量的二级标准以上要求；厂界噪声应符合GB 12348的要求。

4.4　 水源清洁、充足，引水方便，茶叶加工用水应达到GB 5749的要求。

4.5　 厂区规划有序，清洁、平整、绿化，道路应铺设水泥、沥青或砖石等硬质路面，排水系统通畅，地面无积水。
4.6　 加工车间面积应大于机械设备面积8～10倍，加工厂房建设及设备条件应符合DB/ T 33627。
4.7　 重点公司（企业）的员工管理、生产功能区管理、生产环节如采收、加工、运输、贮藏等管理的控制应符合GB/T 20014.12 良好农业规范 第12部分的要求。
4.8　 其他符合《福建省茶叶初制厂清洁化生产规范》。
5　 鲜叶要求
5.1　 鲜叶标准
新梢顶芽形成驻芽，采摘小开面至中开面嫩梢和嫩对夹2至3叶为主，按标准适时分批采摘。春秋茶大多品种采摘小开面顶叶的成熟度一般为3—4分，夏茶适度嫩采。水仙品种掌握中开面采摘为宜，制作高档茶要求在午后采摘。
鲜叶运输
采摘与运输的盛装鲜叶的器具必须用清洁，透气性好的篮、篓之类，不得紧压，禁止用布袋、塑料袋等软包装材料，鲜叶盛装、运输、贮存时，应轻放、轻翻、禁压，防止变质，减少机械损伤，运输时避免日晒、雨淋，并不得与有异味，有害的物品混装。贮放在洁净、阴凉处。

鲜叶验收

鲜叶进厂应芽梢完整、新鲜，应按鲜叶等级和品种分开摊放，贮放在洁净、阴凉处，分别加工付制；用于同批次加工的鲜叶其品种应相同，嫩度、匀度、净度、新鲜度应基本一致，且无红变，无异味，无污染，无非茶类夹杂物。

鲜叶等级
鲜叶分三个等级，各等级质量参数参见下表1：
表1　 红边茶鲜叶质量分级要求

	等    级
	要    求

	一级级
	小开面、中开面（嫩对夹二、三叶）标准芽梢约占85%以上，大开面和嫩对夹三、四叶占15%以下，芽梢完整、匀齐，叶片肥厚、油亮，匀度和新鲜度好，不含病虫叶、鱼叶、鳞片、梗蒂等。

	二级
	小开面、中开面（嫩对夹二、三叶）标准芽梢约占70%以上，大开面和嫩对夹三、四叶和约占30%以下，芽梢较完整、匀齐，叶片较肥厚、显油亮，匀净度和新鲜度较好，尚有少许不完整芽梢，不含病虫叶、鱼叶、鳞片、梗蒂等。

	三级
	小开面、中开面（嫩对夹二、三叶）标准芽梢约占50～55%，大开面、对夹三、四叶约占45～50%，鲜叶整体显粗老、欠匀齐，叶片肥厚不均，梢长大小不一，尚含有不完整芽、单片叶等，偶可见病虫叶、鱼叶及梗蒂等。


6　 工艺流程
鲜叶→晒青或萎凋→凉青→摇青→置青→杀青（炒杀）→揉捻→烘焙（毛火→摊晾→足火）→毛茶→拣剔→吃火→拼配→成品装箱。
6.1　 萎凋

6.1.1日光萎凋（晒青）
上午10点前或傍晚在弱光下进行，可用活动式网罩遮阳晒青，控制光照强度，鲜叶均匀薄摊于水筛竹席或晒青布上，期间进行2-3次轻翻动，历时45min～60mim。名优红边制作茶均采用日光萎凋。
6.1.2 室内萎凋
A） 室内自然萎凋：室内保持通风，鲜叶均匀薄摊于水筛，每篱摊叶1.2～1．5kg，厚度3～5cm,置放在凉青架上，室温调控在26℃～28℃，湿度55 %～65 %。历时5.0h～8.0h。
B） 室内加温萎凋：茶青置于萎凋槽中，厚度在15—20cm(8—9kg/m2) ，风温度：38～43℃，中间翻拌1-2次，历时约1.5h。
C） 综合做青机萎凋：茶青导入综合做青机筒内，装入容量为机筒70%—80%，控制机筒慢转的同时，通过机筒中间的多孔洞的筒管吹风，热风、冷风交替，热风温度控制在38℃以下，使茶青水分均匀蒸发，历时约1.0h。
6.1.3  萎凋适度
青叶顶二叶下垂，叶面失去光泽，叶质变软，青气散发，初露清香，减重率为8％～l 3％。

6.2　 做青

茶青通过振动与静置（摇青与摊凉）交替作用，促进茎梗中的水分和可溶性物质向叶肉组织输送，增加叶片的有效成分，同时使茶青叶缘细胞适度破碎，控制多酚类化合物的氧化速率和氧化程度，从而达到“绿叶红镶边”。
6.2.1 做青环境要求：做青间适宜温度为23℃～28℃，相对湿度为70%～80%；青间应设有进气和排气窗口以及加热器具，适时通气；做到环保卫生。
6.2.2 做青原则：看青做青、看天做青，摇青次数、转数、置青时间因品种、气候、茶青情况、晒青程度等灵活掌握，摇青时间由短到长，摇青转数由少到多，摊青厚度由薄渐厚，置青时间由短到长，对于较嫩鲜叶或水分较高鲜叶采用“重晒青、轻摇青、长凉青”灵活掌握。
6.2.3  摇青分手工摇青和机械筒式摇青（竹筒摇青、综合做青机）。
A) 手工摇青是茶青置于凉青筛中，双手抓筛缘作旋转运动，使茶青在筛中作上下旋转跳动，适合于采摘高档原料制作名优红边茶时使用，或因茶青数量相对较少时使用，一般筛摇5-7次，期间进行3-4次并筛，摊青由薄到厚，每筛1.5-2.5kg，做青总历时7-8h。
B) 竹筒摇青适合于规模化制作红边茶，一般摇3-5次，装叶容量为筒的3/5-2/3,转速控制在24-27r/min，每次摇青后应下筒摊凉于圆筛中，并再上凉青架置青，做青总时长达7-9h 。

C) 综合做青机做青整个过程的摇青、置青、吹风（冷风、热风）均在摇筒内进行，省去茶青多次装缷，一般重复摇4-6次，期间进行吹风、静置，摇青转速15-22r/min，历时9-11h，一般较适合阴雨天或雨水青使用。
D) 摇青转数与置青（摊青）时间情况参见表2。
                   表2  摇青与置青时间参数

	方法      摇青次数
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	手工
	摇青（转）
	10-15
	22-28
	38-45
	50-60
	55-65
	60-65
	灵活撑握

	
	置青（min）
	35-45
	55-65
	65-75
	75-80
	80-100
	100-110
	

	机械
	摇青（min）
	2.5-3.0
	5.0-8.0
	15-20
	30-45
灵活掌握
	灵活掌握
	
	

	
	置青（min）
	40-50
	60-70
	75-90
	85-120
	
	
	


6.2.4  做青适度为叶脉透明、叶面黄亮、叶缘向背卷且朱砂红显现，青杂气消失，花果香显露，减重率约6-8%。
6.3　 杀青（炒青）
杀青前将凉青叶缷下进行适度堆青(20-30min)，待青堆内发热香气显露时进行杀青。
6.3.1 机械杀青通常采用110型滚筒杀青机，锅温230—260℃，投叶6-8kg，闷扬结合，适当闷炒，一般炒4.5-5.5min。
6.3.2 手工杀青在电炒锅进行，分初炒和复炒两次，炒揉交替进行。初炒锅温250—260℃，投叶量1.5kg，先闷炒再扬炒，初炒后置于竹筛趁热推揉而后进行复炒，复炒锅温200—220℃。
6.3.3  杀青适度为青杂味消失、清香透露，手捏叶成团，折梗不断，即为适度，减重率约20%。
6.4　 揉捻
机揉一般用55型、65型揉捻机，在制品数量较少时采用40型、45型揉捻机，掌握“温热揉、中重压，短时快揉”原则，揉至茶法溢出、卷曲成条为适度，历时约8-10min。 

6.5　 烘焙
毛茶烘焙分毛火（初烘）、摊凉、足火（复烘）三个环节。
6.5.1 毛火（初烘），规模化生产在链板式自动烘干机进行，少批量或特种茶采用焙笼烘干。温度约120-130℃，烘至近七成干。
6.5.2 摊凉，毛火后将青叶置于筛中上青架摊凉回软1-2h，使水重新分布，并进行简单初拣，剔除较明显的梗、片、蒂、草等杂物。

6.5.3 足火温度控制在100-110℃，先高后低，摊叶厚度约2cm，烘至足干，茶叶含水量在6%。
6.6　 拣剔、补火（吃火）、拼配
6.6.1  采取机拣和手拣结合，拣去梗蒂、老叶片、朴片及非茶类夹杂物，筛去茶末，整饰外形，将不同品种、不同产地的毛茶按外形情况分出等级，按内质好坏分堆。
6.6.2 补火掌握火候温和，过轻火即可，一般烘温在100℃左右烘20-25min，主要是烘去拣剔过程可能带来的手气、水汽及杂味等，对中低档茶烘温宜适当高些，一般控制在115-120℃，烘时适当延长。
6.6.3 拼配系将不同品种、不同产地、不同品质风格的红边茶按一定比例拼配成不同规格等级的茶，按各等级要求把香气、滋味进行合理均匀的归堆。高档红边茶要求具有突出的花果香特色，一般选取高香型的茶相互拼配，或高档肉桂与高香品种茶拼配，保持高香并调剂滋味，根据需要高香品种茶也可单独归堆包装不进行拼配；中上档红边茶一般是水仙为主拼配高香品种茶；中低档的大宗红边茶一般生产后期采制原料相对粗老或机采茶原料制作的，经过拣剔、补火后一般不作拼配。
6.7　 成品包装
红边茶产品以简易小泡包装和精制礼盒包装面市销售，包装应符合GB 7718-2011要求。
6.8　 红边茶各等级感官品质和理化指标要求参见附录A。 
_________________________________
附　录　A 
（规范性附录）
红边茶品质量要求

A.1　 红边茶感官品质

红边茶产品应品质正常、洁净，无异味、霉变、劣变；按感官品质分为特级、一级、二级、三级，各级感官品质应符合表A.1的要求。

表A.1　 红边茶感官品质要求

	等级
	外形
	内质

	
	条索
	色泽
	整碎
	净度
	香气
	滋味
	汤色
	叶底

	特级
	肥壮紧结、匀齐、重实
	青褐油润
	匀整
	洁净
	花果香突出、浓郁清长
	醇厚润滑甘爽、果香味明
	橙黄清澈、明亮
	肥厚软亮匀整，红边明

	一级
	紧结、较交齐、较重实、
	青褐较油润
	匀整
	净
	花香较显、浓长
	较醇厚、较甘爽、带果香
	橙黄清澈、尚亮
	较肥厚，软亮、尚匀整、红边较明

	二级
	紧实、尚重实
	青褐乌润
	尚匀整
	尚净
	尚浓纯
	醇厚、较甘爽
	橙黄较清澈、尚亮
	尚肥厚、柔软，尚亮、尚匀整、有红边

	三级
	尚紧实
	乌褐尚润
	尚匀整
	尚净、夹有片碎、嫩茎
	纯正、略带火香
	尚醇和
	橙黄泛红、尚亮
	稍软亮、欠匀整、红边尚明


A.2　 理化指标

理化指标应符合表A.2的规定。

表A.2　 红边茶理化指标要求
	项目
	指标

	水分（质量分数）/%                       ≤
	6.8

	水浸出物（质量分数）/%                   ≥
	32.0

	总灰分（质量分数）/%                     ≤
	7.5

	碎茶粉末（质量分数）/%                     ≤
	6.5

	粗纤维（质量分数）/%                      ≤
	16.0


A.3　 卫生指标

卫生指标应符合GB 2762、GB 2763的要求。

A.4　 净含量允差

单件定量包装产品净含量与其标注的质量之差应符合国家质检总局(2005)第75号令《定量包装商品计量监督管理办法》规定的要求。
