ICS 67.140.10

X 55
— \ A
i~ = HE
T/HNTI 025—2020
FE=5 5 > 47132
ERER ZFRMIBARAIE
Nanyue Yunwu tea Technical specifications for processing of green tea
2020-12-27 %% 2021-01-26 SLjte

HEAEFMHES % fn



T/HNTI1 025—2020

H R
B eevereet et et et e et et ettt et e et et e et te et ete et et et et et et et ete et e et ete s et et eteat et et et et ebe s eteeseteetetensetens et easeteaseteasetersetensetensetensetenes 11
S =2 OOV 1
2 BT D] S oo 1
B JFUBFEESR oot 1
B R oo 2
D L R e bttt b et bt h et b st b st b st b e st b e s e b ese b eseebeseebeseebeseanes 2
B TR T oot 4
T BFRRERFZE . AL L TBIIIE A oottt 4
BETE A CHERMED R PP T TR e 6
B TR ettt ettt ettt ettt ettt b et bt b bt b s b st h et bRt b e st b et e bRt b e st b ese b ese b et e b e st ebes e b et e b eseebeseebeseebeseebeseares 8



T/HNT1 025—2020

7.

Il

it

ARSCAFEGB/T 1. 1-2020 (hr#EAl TAES N 2513850 bSO S5 R AR R FIRLES S -

THEBA A I A AT REW LA, ARSI R AR AN U AR IEA R 9T

ARSCAF ph 4 B T i DXL AR A = A B T R s X Rl 4

AR R ARV

AR TR R XA AR A R BT R X R 2 IR AR T
KM e TR ER AT KA R AT H R E X AL A R A .

KRS FERREEN: BHE. P I BRI, L 2 BEEE.

1T



T/HNTI1 025—2020

B3
Efm
NI
!

& ZBERMIEARNE

1 SEE

RXAMWSL TGRS TR GARNEHEOR . T2RfE. L2ER. REEHE, rER%. ak,
AN AT
AXMERTHEER SR RN 1T,

2 MMsIAxH

TN B SCA A P S S I ST (R R 1 RS AR SO AN T R SRR o e, 3 B 51 ST A
1% H B B RRCASSE B T A SCpE s AR H IR 5 ScpE, HE iR CBFETA G @R A
A

GB/T 191 f#:f#iz ERPr&

GB 7718 E M AEZRANE TR Sl s 2@ N

GB 14881 &AM FArE & A r=dH A MY

GB/T 23350 PRI fhid FEALARER A AL M i

GB/T 30375 v 47

GB 31621 &Mz aEFEE B E TR T AEMTE

GB/T 31748 ZStfm Kby sisk

GH/T 1070 A% 2% 3 Ui

GH/T 1077 ZM N THARKFE

3 ERIEkK

3.1 Emt
3.1.1 EAEXK
SEI R RO . S)0%, TCLLAR M, i BT A AR R SR A
3.1.2 [RBIEX
PIFFERIER .
x1 BHEM

It il JEBFER

HREH Ly

R g ot




T/HNT1 025—2020

ZEGH 25 = 2 SR S g

w

2 BRI

RiFF A GB/T 31748 IHLE
.3 nIimts. Ak

FH N T, ITRKS T IXAR R AN T RC 2R (8] 5 AT 45 GH/T 1077 (RHLE o
4 IEH

TR P 8% AN RESR N AT EGH/T 107TTHIRIUE -

w

w

4.3 mEFRXIZR:E

WEF — R T — MR — VI — R — 28— ) =F -2 TiE.

5 TEHAK

(&)

SR TIZEREAR
1 RS

e NS5, LRI T M AR T . AL, MERUSES em~5 cm, T PET AR A 1) B S
X HMEES h~4 h, #1.5 h~2.0 hEF—k, PLEEE R HIEF RS NFROIEE, S/KET0%~T72%HiE
B

51.2 FF

()]

EHRFEIAEN, AHEE280 CT~300 C, AREMEL 5min~2min, FRKEMIE], E&E, P
T A K E60%~62%KiE JF .

5.1.3 &M

5 FH % P78 26y B R XU A R, B B ARG U
51.4 =&

e SR BT L. IEE90 C~100 °C, MEFM-EGKEANES, TREF.
5.1.5 MK, ¥R



5

5

5

5.

5

5

5

T/HNTI 025—2020
AP AN, RS0 'CT~90 C, FFAMHEIE. FKm20%~25%Mid & .
.6 H=E
EH BEEE L. IRE100 °C, HEEIRH S K EAE 1 2%~ 15% A& E .
.7 BFRE
EHRENL. W80 C~90 C, EFHFIMBM A, KB N NIESE.
2 ERTZEHEAR
2.1 PEE
5. 1. 1.
2.2 FF
5. 1. 2.
2.3 ER
5. 1.3,
2.4 iR
e N AR ML, B DL SRR N B o AR IA] 15 min~20 min, BRI HEATHIINLE,

g “R—ERT RN fRREM80%EL ESk, MR R ONE R, BT R R

5

(&)

(&)

(&)

()]

.2.5 =&

P S R P RS L. IRE 110 'C~130 'C, ZEFMHE/KE40%~45% i .
.2.6 BER

FE b FH VA E 1% o B U A K, SR, BRI R S .
2.7 H=F

W E SRR, R85 C~95 T, HtEAMHE/KE20%~25% i & .
2.8 WR=ZE
e SR RSN LEAT, RS0 T~90 'C, EHERHE. A/KEAEL12%~ 15%J91E
2.9 BTRE
RN W8S C~95 C, BT AR, EHKELECDLL T NIESE .
3 BREFFIZHEAR
.31 PEE
5. 1. 1,

3.2 FB



T/HNTI 025—2020
W KRR RENL. 300 CT~330 'C, EXRFHEEEE, BEHARHIEDNERE.
5.3.3 HE
AT 5 S F VA Z0 48 7T B XU RV IR, B SR, BRI 2R = R
5.3.4 £

M R ARUARAE L, e DL AR N B SR 4EIF1R]30 min~40 min, SR HEATHIINE,
AR “R—E—R RN, MR IR, B E IR fER T80 %A B RSR, RN AT NE L,
HINEZ2 /N (2

5.3.5 #ut
W AT \REL110 'C~120 C, #MEMH52), HEE/KE40%~45%6NiEZ .
5.3.6 &i%

e F AR R BYARAR L, et DL A SRR AT v B . B2 15 min~20 min, HEATHRIR “fH—E %"
MINEAEF?, SRJE T HLAEDR.

5.3.7 W () =F

%A TALE E ST IR0 (C~120 °C, BT EE100 C~110 °C, frgEm-4K
B 12%~ 15% 0 I ALREET .

538 ETRE
HEHRENL FHEE ST HER A I CT~105 C, BFHREFREMMH A, SKELECDLL
TNER .

6 REEE

6.1 NI HATAIEPIVE M R L 2 E AR R

6.2 it JEURE A S NAZ IR AT & ZORIF T ATREN R — A LR, N % SRR R s AT A
Rids, EALJFERERIE. I APE. MPER S BRRILR, SRR = (XA .

6.3 JNTRFER DA, RELENFA GB 14881 MRLE, I Tk FEARGER T LA i o
6.4 ARV NIXSHY R B BEAT AR IS, ) R IR T AR A R K BERAT R,
JSA AR L FRTAS 56 SR 4610 3%, 10N PR B =4

7 fREARE. B BmAE

7.1 fRERRE

B AR IE AR ST GB/T 191HIE, 7 dhbr EARZENATAGB TTISHIESR, & ab bR iR e HM
W CHE O BB AR SRR T (RMPREEE) MRE) -

7.2 A%

4



7.2, PELEERD RN RS A G B 2 4 B AR E I RIE
7.2.2 AEERES GB/T 233504 GH/T 1070 [HIELE .

N NN N

3 &

J3.1 BRhEin T HRDLAUEE .. TE. BRE. Ti54k.

3.2 IBHurE S RS H AR . RE k.

3.3 NEEHH. AF. ARG R ENYMIEERIE,
.3.4 54 GB 31621 [HHLE .

4 InfE

MNAFEGB 31621 ZGB/T 30375 5E -

T/HNTI1 025—2020



T/HNT1 025—2020

=AM

M X A
(ERM)
EEEREE

BRSO M. #HRWENERR

H 39

RIF (O

dho fib

HF/kg

E

UL ON

# IE

FT A2 MIERFE

0 L ]

JFUREARIE

JFRH 2

nLHER

B A E R kg

J b S

YN

ic & A

# IE

FTA3 MIFEBAECER

H

Ak

= /kg

£t

(EEF5aY

S
uis

0




T/HNTI1 025—2020

RA4 MIFRUEEIRRSE

H P H Y UNERER Atk (AT E Kkt /kg

e
g
0
N

i




T/HNT1 025—2020

2 £ X M

(1] HEZREEREREAE SRR BN (EMPRREENE) ke (BRI
B4 (2009) #1235)




	目  次
	前  言
	南岳云雾茶 绿茶加工技术规程
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　原料要求
	3.1　鲜叶
	3.1.1　基本要求
	3.1.2　原料要求

	3.2　鲜叶装运
	3.3　加工场地、用水
	3.4　加工条件

	4　工艺流程
	4.1　银针工艺流程
	4.2　毛尖工艺流程
	4.3　云雾绿茶工艺流程

	5　工艺技术
	5.1　银针工艺技术
	5.1.1　摊青
	5.1.2　杀青
	5.1.3　清风
	5.1.4　烘二青
	5.1.5　理条、整形
	5.1.6　烘三青
	5.1.7　足干提香

	5.2　毛尖工艺技术 
	5.2.1　摊青
	5.2.2　杀青
	5.2.3　清风
	5.2.4　揉捻
	5.2.5　烘二青
	5.2.6　摊凉
	5.2.7　烘三青
	5.2.8　做形提毫
	5.2.9　足干提香

	5.3　云雾绿茶工艺技术 
	5.3.1　摊青
	5.3.2　杀青
	5.3.3　摊凉
	5.3.4　揉捻
	5.3.5　初烘
	5.3.6　复揉
	5.3.7　炒（烘）三青
	5.3.8　足干提香


	6　质量管理
	6.1　应建立具有可追溯性的质量安全管理体系。
	6.2　鲜叶原料、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，加工各关键控制点应有相关记录，建立原料
	6.3　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。
	6.4　企业应对出厂的产品逐批进行检验，出厂检验项目包括感官品质、净含量、水分、碎茶和粉末，应有相应的检验原

	7　标志标签、包装、运输和贮存
	7.1　标志标签 
	7.2　包装
	7.2.1　内包装材料应符合相关产品食品安全国家标准的规定。
	7.2.2　包装应符合GB/T 23350、GH/T 1070的规定。

	7.3　运输
	7.3.1　各种运输工具必须清洁、干燥、无异味、无污染。
	7.3.2　运输产品时应避免日晒、雨淋。
	7.3.3　不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装混运。
	7.3.4　符合GB 31621的规定。

	7.4　贮存


	附　录　A（资料性）生产记录表
	参 考 文 献

