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	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　原料要求​
	4.1　 茶坯原料​
	4.1.1　品种：可选用福鼎大白茶、龙井 43 等适制绿茶品种，政和大白茶、福鼎大毫茶等适制白茶品种，福云 6 
	4.1.2　等级：各等级茶坯应符合相应国家标准或行业标准规定的品质要求，芽叶完整、匀净，无病虫害、无机械损伤、无
	4.1.3　质量安全：农药残留限量和污染物限量应符合 GB 2763、GB 2762 的规定。​
	4.1.4　干燥程度：窨制前茶坯水分含量应控制在 4.0% - 5.0%，以利于吸收花香。​

	4.2　茉莉鲜花原料​
	4.2.1　品种：优先选用双瓣茉莉，花朵饱满、香气浓郁，花瓣完整，无病虫害、无损伤。​
	4.2.2　产地：可选用广西横县、福建福州等茉莉主产区所产鲜花，横县茉莉花应符合相关地理标志产品保护规定，福州茉
	4.2.3　采摘要求：采摘含苞待放、花冠筒伸长、外观饱满肥大且洁白的 “当天花”，上午 10 时后采摘为宜，采摘
	4.2.4　质量安全：农药残留限量和污染物限量应符合 GB 2763、GB 2762 的规定。​


	5　加工工艺​
	5.1　茶坯处理​
	5.1.1　原料检验：对进厂的茶坯原料按批次进行检验，确保符合茶坯原料要求。​
	5.1.2　复火干燥：将茶坯置于 100℃ - 110℃的烘焙设备中复火，时间根据茶坯含水量和设备性能调整，使茶
	5.1.3　筛分拣剔：通过筛分设备分清茶坯规格，去除茶坯中的梗、筋、朴及非茶类夹杂物，保证茶坯纯净度。

	5.2　茉莉鲜花养护​
	5.2.1　运输：采用通气的箩筐或网状袋装运茉莉鲜花，运输过程中避免挤压、损伤，保持通风良好，防止鲜花发热、变质
	5.2.2　进厂处理：鲜花进厂后立即薄摊、通气散热，摊放厚度不超过 10 厘米。当气温低于 30℃时，堆高 15

	5.3　窨花拌和​
	5.4　静置窨花​
	5.5　通花散热​
	5.5.1　时机：当静置窨花达到预定时间，堆温上升至规定范围时，及时将茶堆扒开摊凉，通花时间为 0.5 小时 -
	5.5.2　操作：通花时将茶堆摊开至厚度 5 厘米 - 10 厘米，待堆温降至比室温高 1℃ - 3℃时，进行收

	5.6　收堆续窨​
	5.7　起花​
	5.7.1　时机：在窨时间达 10 小时 - 12 小时，鲜花失去生机，花瓣呈 “鸡皮皱” 状时，及时进行起花，
	5.7.2　操作：采用筛分设备快速分离茶与花，做到茶叶中无花蒂、无花叶，花渣中无茶叶，保证茶叶纯净度。起花后茶叶

	5.8　烘焙干燥​
	5.8.1　目的：起花后的茶叶含水量较高，需及时烘焙干燥，以排除多余水分，便于转窨和提花，最大限度保留花香，维护
	5.8.2　操作：采用快速安全烘焙法，温度控制在 90℃ - 110℃，逐窨下降。烘干后窨品含水量逐窨提高 0.

	5.9　提花​
	5.9.1　目的：为提高茉莉美人茶香气的鲜灵度，在最后一次窨制时进行提花。提花用花需选择晴天下午采摘的朵大饱满、
	5.9.2　操作：提花配花量一般为每 100 千克茶坯用 6 千克 - 8 千克鲜花，茶花拌和均匀后，静置窨制 

	5.10　匀堆装箱​
	5.10.1　匀堆：经过窨花复火和提花后的同级各堆产品，进行拼配匀小堆，使产品品质均匀一致。抽取样品进行理化检验和
	5.10.2　装箱：选用符合食品包装要求的材料进行包装，如食品级铝箔袋、纸盒、陶瓷罐等，确保包装严密、紧实，无破损


	6　感官品质​
	6.1　外形​
	6.1.1　散茶：条索紧结、匀整，色泽绿润（绿茶坯）、灰绿（白茶坯）、乌润（红茶坯）、青褐（乌龙茶坯），白毫显露
	6.1.2　紧压茶：外形平整、端正，棱角分明，模纹清晰，松紧适度。表面可见均匀分布的茶叶与少量茉莉干花（若有），

	6.2　香气​
	6.3　汤色​
	6.3.1　绿茶坯：黄绿明亮或浅黄透亮，无浑浊、沉淀现象。​
	6.3.2　白茶坯：浅黄清澈，随着年份增加汤色可能略加深，但仍保持清澈。​
	6.3.3　红茶坯：橙红明亮，有金圈，无浑浊。​
	6.3.4　乌龙茶坯：金黄明亮，清澈度高。​

	6.4　滋味​
	6.5　叶底​

	7　理化指标​
	7.1　水分​
	7.2　水浸出物​
	7.3　粉末和碎茶（仅适用于散茶）​

	8　卫生指标​
	8.1　污染物限量​
	8.2　农药残留限量​
	8.3　微生物限量​

	9　包装与标识​
	9.1　包装材料​
	9.2　包装要求​
	9.2.1　包装应严密、紧实，无破损、渗漏现象。定量包装产品净含量应符合《定量包装商品计量监督管理办法》规定，标
	9.2.2　产品销售包装标识应符合 GB 7718 规定，清晰标注产品名称、配料表（明确茶坯品种、茉莉鲜花产地等


	10　运输与贮存​
	10.1　运输​
	10.1.1　运输工具：应清洁、干燥、无异味、无污染，具备防雨、防潮、防晒设施。​
	10.1.2　运输过程：不得与有毒、有害、有异味、易污染的物品混装混运。运输过程中应轻装轻卸，避免挤压、碰撞，防止

	10.2　贮存​
	10.2.1　贮存条件：产品应贮存于清洁、干燥、通风、阴凉、无异味的仓库内，避免阳光直射。仓库温度控制在 20℃ 
	10.2.2　堆码要求：产品应离地离墙存放，堆码整齐，便于通风与检查。不同批次、规格的产品应分区存放，防止混淆。​
	10.2.3　保质期：在符合本标准规定的贮存条件下，产品保质期一般不少于 18 个月。企业可根据产品实际情况合理确



