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广西复合六堡茶加工技术规程
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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 5749  生活饮用水卫生标准
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB/T 30375  茶叶贮存
GB/T 40633  茶叶加工术语
GH/T 1070  茶叶包装通则
NY/T 5019  无公害食品 茶叶加工技术规程
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc149912444][bookmark: _Toc26986532]术语和定义
GB/T 40633界定的术语和定义适用于本文件。

复合六堡茶  compound Liupao Tea
采用红茶轻发酵工艺将不同的茶树品种原料加工成六堡毛茶后经拼配再渥堆发酵成六堡茶的成品。
加工过程卫生要求
应符合GB 14881的相关规定。
设备及工具要求
复合型六堡茶初制加工设备包括但不限于：揉捻机、发酵机、解块机、烘干机。精制加工设备包括但不限于：筛分机、风选机、色选机、蒸制机、压制机、包装机等。
加工设备应符合NY/T 5019的规定，与食品接触的设备与工具应符合GB 14881及国家相关规定的要求。
原料要求
芽叶应新鲜、完整，无红变叶、腐败变质叶及杂物等。
原料依据鲜叶嫩度分四级，具体要求如下：
特级茶原料中，一芽二叶、同等嫩度的对夹叶及以上的比例应不低于90％，芽叶匀整；
一级茶原料中，一芽三叶、同等嫩度的对夹叶及以上的比例应不低于90％，芽叶匀整；
二级茶原料中，一芽四叶、同等嫩度的对夹叶及以上的比例应不低于90％；
三级茶原料中，一芽四叶、同等嫩度的对夹叶及以上的比例应不低于60％。


加工用水
应符合GB 5749的规定。
加工工艺
工艺流程
初制加工工艺
见图1。
毛火
摊凉
揉捻
发酵
萎凋



广西复合六堡茶初制加工工艺流程图
精制加工工艺
见图2。
陈化
压制
汽蒸
摊放
渥堆
毛茶筛选



广西复合六堡茶精制加工工艺流程图
工艺要求
初制加工
萎凋
萎凋环境
应清洁、通风、阴凉，相对湿度60％～70％为宜，温度宜为20 ℃～30 ℃，摊叶厚度3 cm～5 cm，以使叶层疏松透气为宜。
萎凋程度
以叶片由鲜绿转为暗绿，表面光泽消失，青草气减退，叶形稍萎缩，叶质柔软，叶梗萎软，萎凋叶含水量降至68％～70％为宜，萎凋时间宜6 h～10 h。
揉捻
投叶量
投叶量根据揉捻机机型而定，以投叶量装满为宜。
压力调节
宜按空压5 min～10 min、轻压10 min～20 min、中压20 min～25 min、重压5 min～10 min、轻压5 min、松压5 min进行。
揉捻时间
宜控制在45 min～70 min，嫩叶宜轻揉，老叶宜重揉。
揉捻程度
细胞组织破坏率达80％以上，以芽叶90％以上成条、茶汁溢出黏附叶表面为适度。揉捻后及时解块。
发酵
发酵环境
室内温度在25 ℃～28 ℃，叶片温度在30 ℃～36 ℃，相对湿度宜在80％以上。
堆叶高度
发酵室定时打开门窗或安装排气扇使空气流通，保证有充足的氧气流通；堆高宜在50 cm～70 cm，中间形成一个凹形。
发酵时间
根据鲜叶老嫩，季节气温调节，一芽一二叶春季发酵时间宜在4 h～5 h，夏季宜在2 h～3 h，中途隔1 h翻动一次，有60％～70％发酵叶红变即可终止。
毛火
发酵结束应及时打毛火。温度110 ℃～120℃，摊叶厚度1 cm～2 cm，烘至含水量10％～15％为宜，以茶叶条索稍紧结、略感刺手为适度。
摊凉
应将茶叶均匀摊开，叶温降至室温。
精加工
毛茶筛选
将毛茶通过筛分、风选、拣剔，除去梗、片及非茶类物质，进行分级、拼配。
渥堆
加冷水渥堆，根据茶叶的含水情况，合理确定茶水比例，均匀加水，茶叶含水量宜控制在20％～25％。堆高80 cm～100 cm，相对湿度80％～90％，堆温宜为50 ℃～55 ℃。渥堆40 d～60 d，春季40 d～50 d、夏季30 d～40 d、冬季50 d～60 d，每2 d～3 d翻堆1次，待叶色变褐，发出醇香即可。
摊放
开堆摊晾至茶叶水分降到15％以下。
汽蒸
汽蒸器具应保持清洁，蒸前应测量每批预制茶（渥堆适度茶）含水量并计算确定称茶量。将茶叶经蒸汽蒸软2 min～3 min，形成散茶。
压制
趁热将散茶压成篓、砖、饼、沱等形状。
陈化
将茶叶置于清洁、阴凉、通风、无异杂味的环境内晾置，待茶叶温度降至室温，茶叶含水量降至18％以下，移至清洁、无异杂味、相对湿度在70％～75％、温度在25 ℃～28 ℃的环境中陈化。陈化时间不少于180 d。陈化起始日期应从渥堆结束开始计算。
包装与贮存
精制后的各级成品茶应及时包装入库，分级堆放。产品包装应符合GH/T 1070的要求。
毛茶、半成品茶、成品茶应分别存放，并按照GB/T 30375的规定执行。

T/TEAGX XXXX—XXXX
T/TEAGX XXXX—XXXX
[bookmark: BookMark6]
4
1
参考文献
[1]  中华人民共和国农业部.农产品地理标志管理办法[Z].2019年4月25日.
[2]  国家市场监督管理总局.定量包装商品计量监督管理办法[Z].2023年6月1日.
[bookmark: BookMark8][image: ]
image2.png




image3.jpeg




image1.png




