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茶树花红茶加工技术规程
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc219818876][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc219818847][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26648465]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466]本文件界定了茶树花红茶加工涉及的术语和定义，确立了茶树花红茶加工的程序，规定了茶树花红茶加工过程各阶段的操作指示，描述了茶树花红茶加工过程信息的追溯方法。
本文件适用于茶树花、茶鲜叶为主要原料，经过发酵等加工技术而成的茶树花红茶的加工。
[bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc219818848][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc219818877]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/T 191  包装储运图示标志
GH/T 1070  茶叶包装通则
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
[bookmark: _Hlk173164212]GB/T 30375  茶叶贮存
GB 32744  茶叶加工良好规范
GB/T 25810  红茶加工技术规范
[bookmark: _Toc219818849][bookmark: _Toc219818878][bookmark: _Toc97192966]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件

茶树花 tea flower
山茶科山茶属茶树（Camellia sinensis(L.)O.Kuntze）开的鲜花。

茶树花红茶 tea flowers black tea
通过在发酵阶段加入茶树花混合发酵加工而成的茶树花红茶。

混合发酵 mixed fermentation
在一定温度、湿度和含氧条件下，茶叶、茶树花中活性物质发生以多酚类化合物酶促氧化为主体的一系列化学反应的过程。
基本要求
原料
茶鲜叶
从适制品种茶树上采摘的鲜叶嫩度、净度、匀度、新鲜度一致，不含非茶类物质。
茶树花
应为同一品种、同一批次、花朵完整匀净、新鲜无水滴，宜在每年10月～12月进行采摘。采摘工具使用通风无异味竹篮或竹筐，并且茶树花采摘后应保持新鲜并在3 h内运送至加工厂。
加工场地
加工场地应符合GB 14881的相关规定。
加工设备
[bookmark: OLE_LINK1]加工设备应符合GB/T 32744的相关规定。
加工人员
加工人员应符合GB 14881的相关规定。
加工工艺
工艺流程
加工工艺流程见图1。
鲜叶
萎凋
揉捻
混合发酵
干燥
精制
成品
茶树花
摊晾

茶树花红茶加工工艺流程图
萎凋
萎凋方式
萎凋槽萎凋
将鲜叶摊放于萎凋槽内，摊叶厚度2 cm～3 cm，保持厚薄一致；鼓风1 h，停止20 min，并进行翻抖，动作宜轻快。鼓风机风量大小根据摊叶厚度适当调节，萎凋时间为8 h～10 h。
室内自然萎凋
将鲜叶薄摊于室内萎凋帘或簸箕上，摊叶厚度2 cm～3 cm，控制萎凋室环境温度25 ℃～28 ℃，相对湿度70%～75%，每隔3 h～4 h翻抖一次，动作宜轻快，萎凋时间为12 h～16 h。
萎凋程度
[bookmark: _Hlk224661690]萎凋叶含水率60%～62%为宜，至叶面失去光泽，叶色转为暗绿，青草气减退，叶形皱缩，叶质柔软，折梗不断，紧握成团，松手可缓慢松散。
揉捻
根据萎凋叶量选择适宜揉捻机型号，装叶量以自然装满揉捻桶为宜，嫩叶宜轻揉，老叶宜重揉，先空揉10 min～15 min，压力按“轻-重-轻”原则交替进行，揉捻50 min～60 min，揉捻至90%以上芽叶成条索、茶汁溢出黏附叶表面为适度。
茶花摊晾
将茶树花剔除梗、叶及杂物后摊晾于室内竹匾上，摊晾时要轻轻抖散摊平呈蓬松状态，保持厚薄一致，根据茶树花含水量不同，摊花厚度3 cm～4 cm；摊放程度以花朵表面开始失水，青气褪去为宜，摊放时间1 h～3 h。
混合发酵
控制发酵环境温度26 ℃～30 ℃，相对湿度90%以上，采用发酵框或发酵机等进行，茶树花与鲜叶比例宜为0.5:3～1:3，发酵叶厚度15 cm～20 cm，发酵时间3.5 h～4 h为宜，每隔0.5 h～1.0 h翻动一次。发酵至青草气消除，透出甜香或花果香，叶面积80%～90%的色泽呈现橘黄色或黄红色。
干燥
采用链板式烘干机或旋转烘干机进行，毛火温度100 ℃～120 ℃，摊叶厚度1 cm～2 cm，干燥15 min～20 min，烘至茶叶条索收紧，略有刺手感；毛火结束摊晾30 min～60 min待茶叶充分散热至室温后进行足火干燥，足火温度80 ℃～90 ℃，干燥120 min～150 min，烘至含水量≤7%，手碾茶条成碎末。
精制
按GB/T 35810中7.2之要求执行。
包装、贮存
包装按GH/T 1070要求执行，贮存按GB/T 30375要求执行。
档案管理
建立原料采购、加工、贮存、运输、入库、出库等环节生产档案，内容要真实完整，确保从原料采购到产品贮存所有环节都可进行有效追溯。生产档案保存2年以上。

[image: ]
2

4

image1.png




image2.png




image3.jpeg




