ICS 67.140.10
X 55

T/YCCY

HEamx =Wkt B Kk 5 E

T/YCCY 002-2020

BEERMIEARNIE

Technological regulations for Yichang Maojian tea processing

2020 -06 -11 &%0 2020-07 -01 5Lt

il
I
&
o
T
=
b
bl
RE
3t



T/YCCY 002-2020

H /N
Eif ettt et — et et et e e atetet et ettt at et e et et et et aat ettt e ete et et et enterteat et e eteete et et et erterteteeteeteesensensensenserens 1T
1 T B ettt ettt ettt ettt e et et e et et et ateateaeete et et et et et entereeteeteeteete et et et et ensereers 1
2 T B ST oottt 1
B RFETIIE Moottt ettt ettt ettt a et 1
B BEETH TSR oottt ettt ettt et et e ettt et ettt et et et e et et et et entete et e ete et et et et et ereereerearn 1
I 1y LoD OO 1
B T R ettt ettt ettt ettt ettt e et et et et et eaeeaeeteete et eete s et ententereereereatens 1
T 717 OO OO OOOO 2
B T L oot 2
B Tl L L ettt 2
T 2 /3 SO 2
0. 2 T T AR oottt 3
ST R B T oottt ettt ettt a et a et et et et ettt et eat et en s et eat et et et et et eat et ent et entetenterenteretereneas 3
8 BTy ARy BLBE . JBH s T oot 3
B B R et 3
B 2 B ettt ettt ettt ettt e et et et et ettt ettt e et et et et et ereereereens 3
T =11 OO OO 3
B A 7 et 3
Mt R A CGEBMEMT) BB BRI AR e 4
BT R B GBI i 2 e, 6



T/YCCY 002-2020

7.

1l

it

AFFHEAZIRGB/T 1. 1-2009 ChRAEAL AR 55— 8070 ARAERISTHIAN SR S ) By A R0 5

THEEA S IR LE WA T REI SR, ARSI R IR AT U AN AR PRI 2 A (K BT A

AARAE B B AL ST B AR Y

ZN RGNS NI TE NN Ay S SN P

AARUERS F AL BB TP AR TEBE . BB U2 4R R A PR A A L T T EREESROAT IR 2
Al AERAETOUAT IR AR . TR BIZRVAT IR ITEA R B T A K AE SR IT R AR A A IR
RMWEBARAT . BHHTZPAIEFRLARAR . BEERRHTRARAR . WL ERARES
BRAATBR TR~ 7]

AbELEGRE N U7 AREGEE . A, AR % Qe SEFE. B 3. S, V. 1R
JeZls WP WUl FREH. ERERE . BT WA XUHAE. WG BESCH L AL, SRR
PR BRMESE. PP R EIEL R FME,

1T



T/YCCY 002-2020

HEEXRMIEARNIE

SeE

AIRERE T BB BRIAREME L BEHEOR I INTTE. REEHE., inE. 5%,

Bk BRAEAT .

2

.

AFRHEER TS T/YCCY 001-20205 X HIH B B4 T,

eI A

I HUSCAFRS T A SCAF IR A2 e AT A o PLo v A 51 RIS, AR H R AR 3 AR 3C
JURANE M5 S, HBoficR CBIEFTA E ) & A

GB/T 191 fuiifikiz Bntrd

GB 4806.8  fanAEEbrdE Bl A AU AU R B
GB 7718 frahiABEARHE TR A bR A

GB 14881 EMvweEZEMME &S AE W AN

GB/T 30375  ZEm-ff

GH/T 1070  Z&mH L i@ )

GH/T 1071  ZRM- 7@ )

GH/T 1077  ZXM-in LHARMAE

JB/T 10808  ZRM-jn I %

T/YCCY 001-2020 12 FR

3 ABMZEX

X ==
ANHE

THIARIEANE SGE T AR

I\

BEFEL Yichang Maojian Tea

PLE B3N SIS RIF X AW [Camellia  sinensis(L.)o. Kuntze. M AR, SRR
B, 3. BIE. T, ImES TSN TR EA T BRI aESs.

4 BERTEESK
4.1 EFIFR @M

WSRAR10 . Tuld212, Wik117, Bt SR AR KA SRR R Ff sl A F

4.2 WESRAE



I LA AE D SR, SRAE R TR A R At

4.3 FRR7
SEmBE) 5 AR I N S, R ER R L

*1 BRESEREMER

T/YCCY 002-2020

B B H-FRiE

Fr—2 FIETERLA L, KA — YRR
R — )R T5% A L
—% —ZF IR T5%EA L
% — 2 I R A X e

5 MMI&H

SRS P A PR XIS, RN N R AN L

M LI, TR T XAG BRI CHHEC % 0] 55 BT A GH/T
LSRR RS HEMNRERMAFAIB/T 10808, GH/T

6 MIITZ

6.1 TERE
WE A E >R -Bi-> - F B >TE 1R,

6.1.1 PESH

1077 5E o
L077THIFL5E

WL PR SKE R AR R, MEBCE IR R RIFE25 C LT, B RIS
PETLEI T AR, HHBTARER, HEVIER, B K E68%~ T2% R AT A i L

6.1.2 #F

TORRA] . AE. AER. AL, REFEMHHARLS, TRANTFER FO8K, KEZE, 2K

H58%~62% N H. .

6.1.3 PR

BORTRF POER A, DLZEH R 73 BT 2100 A . TR ZF M RPONEE

6.1.4 1Z1a

WO AR R A, B ERRKEE. IRHA R TR, SR F0%LL EIviE

6.1.5 =&

WA OPFEARE, HRIFRE, MEEN, S/KEFEA5%~50%E0m],

6.1.6 =



T/YCCY 002-2020

DR REE. RERE. o FRULENER, B 5 K8 20%~25%.
6.1.7 Fig
FREBEF WL, ABERR TR, ZH S K& 10%~ 15%R0 7]
6.1.8 2%
ERMET, FE—ITEIW, FEIFFUHAR, FHEKEE. 5N NEE .
6.2 MIEAR
BB BRI THA WA

7 REERE

7.1 MIERENIEETE, RERXSNHEES 6 14881 WHE, MIFEFRERMEMIERXYIE.

7.2 @A, ES@NRIOREREFEEREAARENT—E~TF, FAMEFREICR, BIERX
M. L. NEE. HiERITE %ﬁ%ﬁ%( MR B) , BEIFEMANE W%%o

7.3 FIARERHEENERE=FUAL.

8 IR&. BR¥E. %K. . INfF

8.1 #r&. B

FRENFFAGB/T 1911 E
FREZENFFAGB TTI8IIRLE .

8.2 %
FALBE R FFEGH/T 10704 GB - 4806. SIIHLE -
8.3 &

B T ENGRRE . BA TR JoSuRk. Joio gy, IsHai B E RN B, BIRY, REN ARG ™
HEAE. AF. AR%. D5y, ’iz

8.4 MfF

WAL FFAGH/T 10714 GB/T  30375M1H15E o



T/YCCY 002-2020

M X A
(ERMEMR)
HEERMIEAR
1 PEE

K 6 AT L HBCR T o« R — R~ RS [ 2em~dem, — 0~ — R EEH-HE
TR EE5em~8cem, WEFFIS [A]3h~6h. MEBOSFEHE L8, ek .

2 /\EEE

3

KR B A BB R FAUEL . SORNAR & AR HHLIRE230°C ~250°C , & 180kg/h~220kg/h;
S0%Y B R AR IE S R H AL E200°C ~220°C, #HXIRE140°C o RIGEEMHEE AR, 7% F s,
W R, R RS SRR, b R R,

3 #E

KHHER G PR 65507 AR A HIRH T .

4

457 . 55U FI65 T EEEEHIAE N . BEFERTIE]): F5F—2%25min~30min; 4§ —~Z¢35min~45min; —%Z%
55min~60min; —Z%65min~70min. 4FF&JE =4 K A HH R LA B

5 =&

K BEAR B T HLEGR B0 AU ENL . SR BT HLIIRZ 140°C~150°C, MZJE L. 5em~2. Ocm;
BEWTHUREE160°C~180°C, $EHH:180kg/h~200kg/h. —FFM MWD, B A]30min~40min.

6

3l

KRS EE A MLER 2%, A PRIR B IA F130°C ~ 140 C I #E0, e S ANl i B A R R R A DY 4 22—
B Sy SN EIRR

7 :Fnﬁ':

KAV AT LB & T BEBGAHE T HLIR 2 90°C~100C, HZJESE2. 0cm~2. 5em; %
T & IREE100°C~105°C, M ZJEE2. em~3. Ocme A &/KE10%~15%, FHLHME, #EE1Ih~2h.

8 IEE



T/YCCY 002-2020

KBS THLECEE I T 638 F . BNV TALIRE 100°C~105°C, MZJEE 2. 0cm~2. 5em;
IS4 85°C~90°C, MEJERE 2. 5em~3. Ocm. M BT, &/KE 6. 5%LCLN FHLIEE .



T/YCCY 002-2020

Mt & B
(RRHESRD
EFFIERE

B.1 &R (WD M. # IWiteR*E

H 3] RUE CHh D st i K /kg 2 LRGN #HE

B.2 MmMIIERFE

EERE | A s | A

S
=

" - A M = .

H 1 e % B /kg JnTidsk st kg NN #®iE
B.3 MIFMAEICER

H 1t LAtk g /kg S AEETE A TRE R e

B.4 FmiiEZIER

HEZEEHW | ANEHE | Ttk | SRR H HEkg | RER wHE




	目  次
	前  言
	宜昌毛尖加工技术规程
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	　　宜昌毛尖　Yichang　Maojian　Tea　

	4　鲜叶要求
	4.1　适制茶树品种
	4.2　鲜叶采摘
	4.3　等级划分

	5　加工条件
	6　加工工艺
	6.1　工艺流程
	6.1.1　摊青
	6.1.2　杀青
	6.1.3　摊凉
	6.1.4　揉捻
	6.1.5　二青　
	6.1.6　整形
	6.1.7　干燥
	6.1.8　提香

	6.2　加工技术

	7　质量管理
	7.1　加工过程的卫生管理、质量安全应符合GB　14881的规定，加工过程不能添加任何非茶类物质。
	7.2　鲜叶、在制品应按批次经检验符合要求后方可进入下一生产工序，并做好检验记录，建立原料采购、加工、入库、
	7.3　所有质量控制档案应保存三年以上。

	8　标志、标签、包装、运输、贮存
	8.1　标志、标签
	8.2　包装
	8.3　运输
	8.4　贮存


	附　录　A（资料性附录）宜昌毛尖加工技术
	1   摊青
	2   杀青
	3   摊凉
	4   揉捻
	5   二青
	6   整形
	7   干燥
	8   提香

	附　录　B（资料性附录）生产记录表
	B.1　鲜叶采（收）购、进厂验收记录表
	B.2　加工记录表
	B.3　加工产品入库记录表
	B.4　产品出库登记表

	A萎凋

