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花果香型红茶加工技术规范
1　 范围
本文件规定了花果香型红茶的术语和定义、原料、加工要求和加工工艺。
本文件适用于花果香型红茶的加工。

2　 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 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GH/T 1077 茶叶加工技术规程
GH/T 1124 茶叶加工术语
NY/T 225  机械化采茶技术规程
3　 术语和定义
GH/T 1077、GH/T 1124界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
花果香型红茶 fruit and fragrance black tea

采用特定的茶树品种鲜叶为原料。或采用做青、偏重萎凋、偏轻发酵等工艺加工而成的具有花果香的红茶。
复合萎凋 Withering by mixed ways

采用自然萎凋、设施萎凋、日光萎凋、摇青萎凋等方式组合而成的萎凋方法。

4　 原料
4.1　 品种
宜选择金观音、金牡丹、金萱、鸠坑早、春雨二号、鸠16等茶树品种。
4.2　 鲜叶采摘
4.2.1　 宜遵循“采留结合、量质兼顾、因园制宜”原则。以晴天下午采摘鲜叶原料为宜，保持芽叶完整、新鲜、匀净。

4.2.2　 机采应符合NY/T 225的规定。

4.2.3　 鲜叶质量要求鲜活、无非茶类夹杂物。
4.3　 运输
鲜叶采摘及运输过程中，应采用清洁卫生、透气性良好的器具进行装运，轻放、轻压、防日晒、防雨淋，减少机械损伤。

5　 加工要求
5.1　 加工场所、加工设备应符合GH/T 1077的规定。
5.2　 加工过程中安全卫生要求应符合GB 14881的规定。
6　 加工工艺
6.1　 工艺流程
鲜叶 → 复合萎凋 → 揉捻 → 解块 → 发酵 → 干燥 → 提香。
6.2　 复合萎凋
6.2.1　 自然萎凋
萎凋温度适宜温度：22℃～30℃，空气相对湿度：（65±5）%RH，将鲜叶均匀薄摊于晾青架上，厚度：2cm～5cm，中途轻翻2～3次，翻动时应避免损伤芽叶。
6.2.2　 设施萎凋
萎凋设施鼓风气流适宜温度：25℃～35℃，空气相对湿度：（65±5）%RH，遵循“嫩叶(* ￣3)(ε￣ *)摊，老叶厚摊”原则，雨水青及露水青应薄摊，厚度5cm～15cm。
6.2.3　 日光萎凋
日光萎凋的适宜环境温度：20℃～25℃，把鲜叶均匀的薄摊在竹筛或竹帘上，置于光照均匀、空气流通的场所晾晒25min～30min，中间翻拌一次。
6.2.4　 摇青萎凋
萎凋过程中，日光萎凋、自然萎凋、设施萎凋措施可交互使用。自然萎凋、设施萎凋后的萎凋叶失水达到10%～15%后放入摇青机中进行摇青；日光萎凋后的萎凋叶，室内静置20min～30min后放入摇青机中进行摇青。每次摇青3min～20min，摇青后静置30min～60min，重复3～5次，直至青气消失，散发出特有芳香气味为摇青适度。
6.3　 萎凋程度
以叶面光泽消失，手捏柔软，紧握成团，松手后缓慢弹散，折梗不断，散发出花果香为萎凋适度。萎凋叶含水率52～62%为萎凋适度。
6.4　 揉捻
6.4.1　 揉捻机械
宜选用揉桶直径45cm～65cm的揉捻机。
6.4.2　 揉捻方法
投叶量以自然装满揉桶为宜，装叶时嫩叶应避免按压，老叶可适当按压。加压宜采用“轻→重→轻”的加压顺序原则，嫩叶轻揉，老叶可适当重揉。
6.4.3　 揉捻流程
揉捻流程为“不加以→轻压→中压→重压→中压→不加压”。嫩叶轻压短揉，老叶重压长揉，揉捻时间控制在45min～120min。
6.4.4　 揉捻程度
揉捻叶卷曲成条，茶汁略微溢出粘附于茶条表面为揉捻适度。茶叶成条率应在80%以上。
6.5　 解块
用解块机解散揉捻叶中的团块。
6.6　 发酵
6.6.1　 发酵方式
宜采用设施发酵、自然发酵等方式。
6.6.2　 发酵要求
应控制好温度、湿度、通风（增氧）、摊叶厚度、发酵时间等条件。嫩叶薄摊，老叶厚摊；气温低厚摊，气温高薄摊。摊叶时叶层厚薄要均匀，不要紧压，以保持透气性良好。发酵环境适宜温度：24℃～28℃，发酵相对湿度不低于95%RH，发酵叶温度：28℃～32℃。
6.6.3　 发酵时间
发酵时间2h～5h。
6.6.4　 发酵程度
发酵程度应遵循“偏轻发酵”原则。春茶以叶色红中带黄为适度，夏秋茶以叶色黄中带红为适度，色泽均匀，花果香较显。
6.7　 干燥
6.7.1　 干燥设施
宜选用烘干机、提香机等设备。
6.7.2　 干燥方法
发酵适度的茶叶应立即烘干，防止发酵过度、花香减弱。干燥流程分初烘、摊凉、复烘，为避免花果香气味损失，复烘要求“低温长烘”。干燥流程对应操作机械和具体方法要求见表1。
表1　 干燥流程对应操作机械和具体方法要求
	干燥流程
	操作机械
	要求

	初烘
	烘干机
	温度设置110℃～120℃，摊叶厚度2cm～3cm，时间10min～20min，烘干后含水率20%～25%。

	摊凉
	初烘后应及时进行摊凉回潮，摊凉时间不少于60min。

	复烘
	烘干机
	温度设置70℃～80℃，摊叶厚度3cm～4cm，时间45min～60min。

	
	提香机
	温度设置75℃～85℃，摊叶厚度3cm～4cm，时间45min～60min。


6.7.3　 干燥程度
折梗即断，手捻茶条成粉末，条索紧结油润，含水率在7.0%以下。
6.8　 提香
6.8.1　 提香设备
宜选用提香机等设备。
6.8.2　 提香方法
提香设备温度设置为55℃～65℃，时间3h～5h，最后升温至95℃～105℃，增香3min～5min。含水率在5.0%以下。提香后待干茶降至室温，装箱密封保存。
[image: image3.jpg]



2

