团体标准《地理标志农产品  百色红茶加工
技术规程》（征求意见稿）编制说明

一、项目来源
根据《广西茶业协会关于下达2023年第四批团体标准制修订项目计划的通知》（桂茶协字[2023]第42号）文件精神，由百色市茶业发展中心提出，百色市茶业发展中心、百色市绿色食品发展站、广西绿异茶树良种研究院、广西壮族自治区茶叶科学研究所、乐业县茶叶生产管理中心、凌云县经济作物发展中心、平果市经济作物工作站、西林县茶叶发展服务中心、广西茶业协会、广西西林九龙山茶业有限公司、广西正道茶业有限公司、广西凌云一尖茶业有限公司、广西隆林三冲茶业有限公司、广西艺苑农业科技有限公司等单位共同起草的团体标准《地理标志农产品  百色红茶加工技术规程》。
二、项目背景及目的意义
2022年4月，自治区农业农村厅办公室《关于印发2022年全区“三品一标”发展工作方案的通知》(桂农厅办发〔2022〕59号)，提出以“稳发展优供给、强品牌、增效益”为目标，大力扩大“三品一标”规模，增加“三品一标”产品供给，培育“三品一标”品牌，确保“三品一标”质量，为全面推进乡村振兴、推动高质量发展、促进共同富裕提供有力支撑。广西自治区农业农村厅积极落实自治区党委、政府关于促进我区茶产业高质量发展的战略部署，紧紧围绕打造千亿元茶产业的目标，出台《关于促进广西茶产业高质量发展的若干意见》等多项指导性、政策性文件，从资金、项目、科技、人才、市场、品牌等各要素为茶产业的高质量发展保驾护航。
红茶是国际茶业市场的主流产品，消费人群十分广泛。我国是世界红茶的起源地，红茶产品的花色种类有工夫红茶、小种红茶及红碎茶。红茶以香高、味醇的品质特征越来越得到国内外消费者的喜爱、认可。为了使红茶产业健康快速发展，依据茶叶加工技术标准结合红茶主产区实际情况，特从原料要求、加工工艺、质量管理等方面制订红茶加工技术规范，以配套、完善红茶国家标准，为红茶的标准化生产提供依据。《地理标志农产品  百色红茶加工技术规程》标准的制定，将进一步规范百色红茶的生产加工，有利于稳定和提高百色红茶的品质，为红茶产业的快速提升和高效发展提供助动力，同时实现经济效益、环境效益和社会效益的同步增长。
百色红茶，广西壮族自治区百色市特产，全国农产品地理标志。百色红茶是本地特有的古老茶树品种--凌云白毫茶(华茶26号"GSCT26")，叶质较薄而柔软，白毫特多，芽头粗壮。百色红茶以种植在多雾高山的凌云白毫茶鲜叶经特殊工艺加工生产而成，具有乌润多毫、汤色红亮、甜醇回甘、耐泡、内含物丰富等独特品质。2016年3月31日，原中华人民共和国农业部批准对"百色红茶"实施国家农产品地理标志登记保护。
本标准参数的设置主要依据前期生产所积累的数据，并对旅客试品提出的建议也给予了充分重视，对茶叶科学研究最新成果做了全面借鉴，国内外正式发表的科学论文很少有关于百色加工的研究报告，有一些审查中的专利（尚未授权）提及一些加工参数，但与我们的试验结果不尽一致，只具有参考作用，不能成为本标准的参数设定依据。标准中描述对茶叶加工过程的通用技术要求予以简述，尽量避免重复，而对百色红茶加工所特有的技术参数则尽可能详细描述。本标准提出的百色红茶加工技术是在实践的基础上经过认真研究后加以确定的，具有坚实的研究基础。
百色市政府着力打造“百色红茶”公共品牌，且已获得地标认证。茶叶产业已成为全市带动农民脱贫攻坚的突破口，是乡村振兴的主导产业。但目前百色红茶产品类型丰富，产品质量千差万别，红茶消费者对百色红茶的了解甚少，为推动百色红茶产业的健康、快速发展，我们需对百色红茶在茶园栽培管理、红茶加工、红茶产品、公共品牌管理等方面制定标准。依据我国相关法律法规和对食品(含茶叶)的强制性标准的规定，从百色红茶生产经营的实际出发，构建百色红茶标准体系，制定系列百色红茶标准迫在眉睫。
制定团体标准《地理标志农产品  百色红茶加工技术规程》，以标准为抓手，统一规范，对地理标志农产品百色红茶加工的术语和定义、加工场所要求、原辅料要求、加工工艺流程、初加工技术、精加工技术、质量管理、标志、标签、包装、运输、贮存等步骤做出要求。通过制定标准，完善百色红茶标准化体系构建，提高百色红茶产品质量水平，促进百色红茶向标准化、规模化和产业化方向发展具有重要意义。
三、标准编制过程
（一）成立标准编制工作组
团体标准《地理标志农产品  百色红茶加工技术规程》项目任务下达后，由百色市茶业发展中心组织成立了标准编制工作组，制定了标准编写方案，明确任务职责，确定工作技术路线，开展标准研制工作，具体标准编制工作由百色市茶业发展中心、百色市绿色食品发展站、广西绿异茶树良种研究院、广西壮族自治区茶叶科学研究所、乐业县茶叶生产管理中心、凌云县经济作物发展中心、平果市经济作物工作站、西林县茶叶发展服务中心、广西茶业协会、广西西林九龙山茶业有限公司、广西正道茶业有限公司、广西凌云一尖茶业有限公司、广西隆林三冲茶业有限公司、广西艺苑农业科技有限公司等单位相关人员配合。
（二）收集整理文献资料
标准编制工作组收集了与红茶加工相关文献资料。主要有：
NY/T 3222-2018《工夫红茶加工技术规范》
GH/T 1296-2020《花果香型红茶加工技术规程》
DB45/T 1431-2016《有机工夫红茶加工技术规程》
DB45/T 809-2012《工夫红茶发酵适度的确定方法》
（三）研讨确定标准主体内容
标准编制工作组在对收集的资料进行整理研究之后，召开了标准编制会议，对标准的整体框架结构进行了研究，并对标准的关键性内容进行了初步探讨。经过研究，标准的主体内容确定为术语和定义、加工场所要求、原辅料要求、加工工艺流程、初加工技术、精加工技术、质量管理、标志、标签、包装、运输、贮存。
（四）调研、形成文本草案、征求意见稿
2020年1月～2023年10月，标准起草工作小组进行了广泛实地调研工作，查阅了大量的国内外文献资料，对百色红茶加工技术进行系统总结。经编制组反复讨论，形成了标准的基本构架，对主要内容进行了讨论并对项目的工作进行了部署和安排。
2023年11月，在前期工作的基础之上，通过理清逻辑脉络，整合已有的参考资料中有关红茶加工方面的资料，并结合百色红茶加工原料—凌云白毫茶鲜叶特点的基础上，按照简化、统一等原则编制完成团体标准《地理标志农产品  百色红茶加工技术规程》（草案）。
2023年12月-2024年1月，深入百色红茶产区及加工工厂，针对百色红茶的初制加工、精加工、包装等方面进行分组实地调研。标准编制工作组多次召开会议，对标准草案进行了反复修改和研究讨论，最终形成了团体标准《地理标志农产品  百色红茶加工技术规程》（征求意见稿）和（征求意见稿）编制说明。
[bookmark: _Toc526940083]四、标准制定原则
（一）实用性原则
本标准是在充分收集相关资料和文献，分析区内百色红茶原料特性、产品质量要求的综合评价现状，在现有国家、行业标准相关红茶加工的基础上，结合多年经验而总结起草的。符合当前广西百色红茶加工的要求，有利于行业的长远发展，具有较强的实用性和可操作性。
（二）协调性原则
本标准编写过程中注意了百色红茶加工技术要求与相关法律法规的协调问题，在内容上与现行法律法规、标准协调一致。
（三）规范性原则
本标准严格按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》的要求和规定编写相关内容，保证标准的编写质量。
（四）前瞻性原则
本标准兼顾当前百色红茶原料鲜叶特点、口感特性、生产习惯的同时，提出百色红茶加工的方法，在标准中体现了个别特色性、前瞻性和先进性条款，作为对地理标志农产品百色红茶加工的指导。
五、标准主要章节内容及确定依据
团体标准《地理标志农产品  百色红茶加工技术规程》主要内容包括术语和定义、加工场所要求、原辅料要求、加工工艺流程、初加工技术、精加工技术、质量管理、标志、标签、包装、运输、贮存。
百色红茶加工原料茶叶品种以本地特有古老品种，第一批国家优良茶树品种—凌云白毫茶（华茶26号“GSCT26”）为主。凌云白毫茶，属小乔木大叶种，鲜叶特点为：叶质较薄而柔软，白毫特多，芽梗肥壮，持嫩性强，鲜叶内含物质丰富，茶多酚、氨基酸含量高，非常适宜制作红茶，采取最佳的加工工艺，使内含成分有效转化，促进百色红茶特有的色、香、味、形的形成。
（一）术语和定义
GB/T 40633《茶叶加工术语》、T/TEAGX XXX《地理标志农产品  百色红茶》界定的术语和定义适用于本文件
（二）加工过程
应符合GB 14881《食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范》的相关规定。
（三）设备、加工用水要求
百色红茶加工设备包括但不限于：揉捻机、解块机、烘干机、提香机、筛分机、风选机、色选机、蒸茶机、压制机、包装机等。
加工设备应符合NY/T 5019《无公害食品 茶叶加工技术规程》的规定，加工用水应符合GB 5749《生活饮用水卫生标准》的规定。
（四）原料要求
1.采摘：百色红茶采摘标准依茶叶等级而异，采摘实行分批、及时采的制度。按标准采用选择式提手采，确保原料的嫩、整、匀、净度。采摘宜在上午露水干后进行。鲜叶进厂后要严格对照鲜叶分级标准进行检验分级，分别加工。
2.鲜叶要求：芽叶肥壮、完整、色泽鲜绿、匀净。按嫩度、鲜度、匀度、净度划分四个等级，
（五）工艺流程
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（六）初制加工
1.萎凋
（1）萎凋目的
萎凋是百色红茶红条茶加工的基础工序，鲜叶在一定的条件下，均匀地蒸发一部分水分，减少细胞张力，使叶质柔软，韧性增强，为揉捻成形创造条件。同时，伴随水分散失，细胞液浓缩，细胞膜透性增强，酶活性增强，为发酵过程中的酶促氧化打好基础。另外，鲜叶在萎凋过程中，内含物质也发生一系列的缓慢变化，有利于红茶香气、滋味的形成。
（2）萎凋方法与技术
萎凋方法目前主要有日光萎凋、室内萎凋、萎凋槽萎凋等。由于百色红茶叶片蜡质层少，叶薄，芽梗肥壮，在萎凋过程中要针对这些特性把握萎凋程度。
1）室内萎凋
要求室内通风良好，避免阳光直射，温度宜保持在20～30℃，相对湿度60～70%，如气温过高要采取降温措施，阴雨天气则要开风扇、除湿机。室内有放置竹筛的萎凋架（一般15层左右，层距15～20厘米），将鲜叶均匀摊放于竹筛上，摊叶厚度2cm左右，嫩叶薄摊，老叶稍厚。
2）注意事项：由于鲜叶萎凋失水的途径，主要是通过鲜叶背面的气孔及表皮角质层而进行的，百色红茶芽叶薄、蜡质层少，失水快；但梗肥壮，如萎凋过程中把握不好，易造成萎凋不匀，导致芽叶萎凋过度，芽尖叶缘焦枯，而茶梗萎凋程度不够，水分多易折断。在室内萎凋中，摊叶厚度比其他品种要稍偏厚，开除湿机的时间不宜过长，萎凋时间控制在10～17h，使萎凋均匀，有利于百色红茶品质的形成。
（3）萎凋程度
萎凋适度的叶片，叶形萎缩，叶质柔软，叶梗萎软，曲折不易脆断，握紧萎凋叶成团，松手则缓慢松散，叶表面光泽消失，叶色转为暗绿，青草气减退。根据百色红茶品种芽叶的特性，百色红茶品种适度轻萎凋，萎凋叶水分含水量在62%～66%有利于百色红茶红条茶品质的形成。
2.揉捻
（1）揉捻目的
揉捻对百色红茶红条茶外形的塑造及内质的形成至关重要。萎凋叶经过揉捻后，改变叶子的物理状态，卷成条索，外形紧结美观；揉捻使叶组织和细胞破损，膜性增强，茶汁外溢，使多酚氧化酶与内含成分和氧气充分混合反应，以及一系列物质变化，为形成红条茶的品质奠定基础。
（2）揉捻技术
揉捻的好坏跟投叶量、揉捻时间、加压程度等因素有关。投满揉捻桶为宜；揉捻时间1h左右；加压掌握“轻、重、轻”的原则。揉捻过程：不加压10分钟→轻压15分钟→中压10分钟→重压15分钟→松压5分钟→出茶，揉捻历时65分钟，揉捻后及时解块发酵。
（3）揉捻程度
揉捻适度是红条茶条索美观及发酵良好的必要条件，揉捻适度一般为细胞组织破碎率达80%以上，叶片有90%以上条索紧卷成条，茶汁充分外溢，粘附于叶表面，用手紧握，茶汁溢而不成滴流。如揉捻不足，条索不紧，影响外形，而且细胞破坏不充分，将导致后期发酵困难，茶汤滋味淡薄，叶底出现青条、花杂。如揉捻过度，则断碎茶多，茶汤浑浊，香低，叶底暗。
3.发酵
发酵是形成百色红茶红条茶色、香、味品质特征的关键工序，百色红茶茶多酚含量高，发酵过程中，在酶促作用下，容易进行酶促氧化反应，应把握好发酵程度。 
（1）发酵目的
在酶促作用下，多酚类化合物发生氧化聚合反应，形成红条茶特有的品质特征。
（2）发酵技术
发酵的关键技术与温度、湿度、氧气、时间等因素有关。
（3）温度
一般发酵室温度以24～28℃，叶温30～35℃为宜。
温度是影响发酵进行的重要因素，直接影响着酶的活性，从而影响茶色素的形成。温度包括发酵室温度与发酵叶温度，而发酵室温度直接影响着发酵叶的温度，一般发酵叶的温度比发酵室高2～6℃。发酵叶在一定的温度下进行发酵，才有利于物质的转化，温度过高，酶促氧化反应过于激烈，多酚类化合物氧化缩合成不溶性的物质过多，会导致成品香气低，滋味淡薄，汤色发暗等；温度过低，多酚氧化酶活性弱，酶促氧化反应慢，发酵时间长，物质转化缓慢且不能充分转化，会形成红茶香气闷，不愉悦，滋味苦涩，汤色暗等。
（4）湿度
发酵室相对湿度保持在85%以上，使发酵在高湿环境下进行。
（5）通氧及堆叶厚度
通氧发酵有助于红茶汤色红度和亮度的提高，红茶发酵过程会消耗大量的氧气，释放二氧化碳，缺氧条件下，红茶发酵无法正常进行。通常发酵室定时打开门窗或安装排气扇使空气流通，保证有充足的氧气参与发酵。
堆叶厚度直接影响到发酵叶温度及供氧情况，百色红茶在发酵中堆高30～50厘米，适当翻抖，防止叶温过高，保证通气，使发酵均匀。
（6）发酵时间
在百色红茶红条茶加工过程中，发酵时间要根据鲜叶老嫩，季节气温等综合把握。百色红茶（一芽一二叶）加工春季发酵时间一般5～6h，夏季虽然气温高，一般3～4h，以发酵适度为准。百色红茶多酚含量高，发酵不足，苦涩味重，发酵过度，滋味鲜爽度丧失，香气低沉。
（7）发酵程度
发酵程度的把握是红条茶加工最重要的环节，发酵适度：80%～85%的叶色（嫩梗和主脉）呈桔红色,青草气散失,并发刺鼻的花香或果香。如果发酵不足，香气有青草气，滋味苦涩，叶底花青；发酵过度，则香气低，滋味欠鲜爽、平淡，汤色叶底发暗。百色红茶品种加工红条茶春季发酵宜偏轻，有利于优良香气的形成；夏季发酵宜稍偏重，使多酚类物质转化充分，降低苦涩味。
4.干燥
（1）干燥目的
干燥是红条茶初加工的最后一道工序，通过干燥，高温纯化多酚氧化酶的活性，终止发酵，固定发酵工序中形成的品质；进一步形成红条茶特有的品质特点；蒸发水分，固定外形，便于贮存及运输。
（2）干燥技术
干燥分毛火、足火两次干燥，毛火温度115～125℃，摊叶厚度1～2cm，烘至八成干，再以90～100℃足火，摊叶厚度2～3cm，足火叶含水量4%～6%，用提香机干燥百色红茶，有利于红条茶品质的形成。
（七）精制加工
1.筛分
毛茶应经圆筛机、抖筛机分离长短、粗细。
2.风选
各筛号茶应经风选机分轻重，去除黄片、碎片和其它夹杂物。
3.拣剔
应采用机拣、电拣、色选等方式，剔除茶梗或非茶类杂物。
4.拼配匀堆
根据产品品质要求，选择半成品筛号茶，按比例进行拼配匀堆。
5.复火
当拼配匀堆后茶坯含水量超过产品标准时应及时复火。温度宜为80 ℃～100 ℃，摊叶厚度2～3cm，烘至含水量5％～6％。
（八）注意事项
百色红茶品种内含物质丰富，茶多酚含量高，在红条茶加工过程中根据其品种特点把握各工序的关键技术：萎凋程度宜稍偏轻，发酵程度春季宜偏轻，有利于优良香气的形成，夏季宜稍偏重，使多酚类物质转化充分，降低苦涩味，用提香机干燥，毛火温度110℃，有利于百色红茶红条茶品质的形成。
六、国内外同类标准制修订情况及与法律法规、强制性标准关系
经查阅，与百色红茶加工相关的的国家标准、行业标准、地方标准和团体标准有NY/T 3222-2018《工夫红茶加工技术规范》、GH/T 1296-2020《花果香型红茶加工技术规程》、DB45/T 1431-2016《有机工夫红茶加工技术规程》、DB45/T 809-2012《工夫红茶发酵适度的确定方法》等。
百色红茶加工原料茶叶品种以本地特有古老品种—凌云白毫茶（华茶26号“GSCT26”）为主。凌云白毫茶，属小乔木大叶种，鲜叶特点为：叶质较薄而柔软，白毫特多，芽梗肥壮，持嫩性强，鲜叶内含物质丰富，茶多酚、氨基酸含量高，非常适宜制作红茶，采取最佳的加工工艺，使内含成分有效转化，促进百色红茶特有的色、香、味、形的形成。
百色红茶特定的加工艺：加工工艺流程按《百色红茶加工技术规程》进行加工：鲜叶→萎凋→揉捻→发酵→干燥→毛茶→包装。上述标准均未对百色红茶特有的加工方式做要求，不能指导百色红茶的生产，也不能体现百色红茶的产品特色，并且广西也未制定有《地理标志农产品  百色红茶加工技术规程》相关标准。
本标准的内容与现行的法律、法规及强制性标准无冲突，标准的编写符合GB/T 1.1-2020的要求。
七、重大分歧意见与处理经过和依据
本标准研制过程中无重大分歧意见。
八、自我承诺
本标准内容与各项指标不低于国家强制性标准、推荐性国家标准和行业标准。

团体标准《地理标志农产品  百色红茶加工技术规程》
标准编制工作组
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