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GB 2763  食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量
GB 3095  环境空气质量标准
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 9683  复合食品包装袋卫生标准
GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品通则
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 31740.1  茶制品  第1部分：固态速溶茶
GB 50073  洁净厂房设计规范
DB 45/T 1114  地理标志产品  六堡茶
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

六堡茶固态速溶茶Instant Liupao tea in solid form
以符合DB45/T 1114规定的六堡茶为原料，经拼配、粉碎（不粉碎）、浸提、过滤、浓缩、干燥等工序加工成的固态速溶茶。
加工场所
环境条件
大气环境应满足GB 3095中规定的三级及以上标准要求。
卫生要求
生产用水应符合GB 5749规定的标准，生产车间、设备及生产人员应符合GB 14881的规定。
其他 
厂区布局、加工车间及仓库的布局、 道路、通风、消防、监控等应符合GB 14881和GB 50073的规定。



加工工艺 
六堡茶
应符合DB45/T 1114的规定，品质正常，无异味，无霉变，不含非茶物质，卫生指标符合GB 2762和GB 2763的规定。
六堡茶预处理
六堡茶经拼配、粉碎（不粉碎）处理，粉碎程度5～50目。
浸提
浸提用水应符合GB 5749的规定，提取前将水预热处理至70 ℃以上。六堡茶与预热水的比例为1：5～1：10（w：v)，浸提温度为80 ℃～100 ℃，浸提时间30 min～90 min，浸提次数1～4次。
除杂
采用碟式离心机或管式离心机对茶提取液进行离心，除去其中杂质和不溶物，离心机的分离因素Fr为4 000 min 18 000。
浓缩 
采用真空浓缩器或反渗透膜浓缩茶提取液，浓缩至Brix 10％～35％。
干燥
将茶浓缩液和回收茶香气物质均匀混合后，进行喷雾干燥或真空冷冻干燥。要求六堡速溶茶含水量小于6％。采用喷雾干燥时，出风口温度75 ℃～95 ℃。采用真空冷冻干燥时，预冻后物料温度-30 ℃～-50 ℃，绝对压力＜70 Pa，铺料厚度＜50 mm。
感官指标
应符合“六堡茶  固态速溶茶”的规定。
样品检测
检验批次、出厂检验、型式检验、判定规则和复验符合GB/T 31740.1的规定。
质量管理
生产加工过程不添加任何除茶以外的原料。
原料、再制品应按批次进行检验并做好检验记录。
企业对出厂产品逐批进行检验。
标志标签、包装、运输、贮存
标志标签
产品标签、标识应符合GB 7718和GB 28050的规定。
包装 
包装材料应符合GB 9683的规定，保证清洁、干燥、无毒、无异味、封口严密，包装牢固。具有足够的阻隔性能，在保质期范围内可以保护六堡速溶茶品质处于合格状态。



运输
运输工具应具备防尘、防雨、防晒设施，保持清洁卫生，不得与其他有毒、有害、易污染的物品混合运输。装运时轻拿轻放，防止重压。
贮存
产品贮存应在阴凉通风、干燥的室内，并具备防尘、防虫、防鼠设施。不得与有毒、有害、易污染的物品混贮。仓库内产品贮存应离墙、离地。
档案管理
建立原辅料的采购、出入库、使用档案，包括原辅料来源、使用量、使用方法、使用时间、使用人等信息，见附录A。
建立生产加工管理档案，包括浸提、澄清、浓缩、干燥、包装等，见附录2。
档案记录内容准确、完整、清晰。留存时间为保质期限不低于12个月。
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（资料性）
茶叶原、辅料出入库登记表
见表A.1。
茶叶原、辅料出入库登记表
	原料编号

	入库信息
	出库信息
	结存量

	备注


	
	入库日期
	入库量
	规格等级
	生产日期
	保质期
	生产厂家
	进货人
	出库时间
	出库量
	原料用途
	领用部门
	领取人
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	







（资料性）
速溶茶生产加工档案表
见表B.1。
速溶茶生产加工档案表
	产品制备登记表

	样品名称：
	制备日期：

	环境温度：
	环境湿度：

	一、原料
	原料编号：

	
	领料人：

	二、浸提
	设备信息：多功能提取器型号：     ；体积： 500 L□   1 T□   3 T□   6 T□  其它         

	
	浸提次数
	一次浸提   ： —   ： ；加水量：    L；时间：    h；出液量：    L

	
	
	二次浸提   ： —   ： ；加水量：    L；时间：    h；出液量：    L

	
	
	三次浸提   ： —   ： ；加水量：    L；时间：    h；出液量：    L

	
	
	……

	
	操作人：

	三、澄清
	设备型号：        ；管式离心机 □   高速离心机 □    其它      

	
	离心参数：温度     ℃；转速      rpm；时间      h

	
	离心回收液：体积     L；质量：     kg

	
	操作人：

	四、浓缩
	浓缩时间：  ：  —   ：  ；浓缩液体积=     L；浓缩液质量=     kg；比重=      

	
	操作人：

	五、干燥
	喷雾干燥
	设备型号：     ；进出风温度：    /   ℃；进料速度：      L/h

	
	冷冻干燥
	设备型号：     ；初始温度：     ℃；时间     h；升温程序：       

	
	M粉：      kg；理论收率=       ；实际收率=       

	
	操作人：

	六、包装
	包装规格：       kg/桶；包装编码：       

	
	操作人：

	七、生产总结
	

	
	负责人：
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