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青馨茶加工技术规程
1 范围
本文件规定了青馨茶加工的术语和定义、原料要求、加工基本要求、工艺流程、加工技术要求等要求。
本文件适用于青馨茶产品的加工。
2 规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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
GBT30357.1第1部分基本要求
SB/T 10034 茶叶加工技术术语
DB52/T1102 贵州青茶（乌龙茶）
3 术语和定义
3.1 青馨茶
[bookmark: _Toc30858]指以适制青茶的茶树品种一芽二、三叶及同等嫩度开面叶或对夹叶为原料，按T/GZTSS xx生产，符合本文件要求的产品。
3.2 加工术语和定义
SB/T 10034界定的术语和定义适用于本文件。
4 原料要求
4.1 基本要求
嫩度适宜、新鲜、匀度好、净度好。
4.2 茶青要求
应符合表1的规定。

表1 茶青要求
	类别
	嫩度
	匀度
	新鲜度
	净度

	特级
	一芽二、三叶及同等嫩度开面叶
	一芽二、三叶及同等嫩度开面叶不低于90%
	1、有小绿叶蝉为害的初期症状，叶缘微卷；
2、无机械损伤，无红梗红叶
	无非茶类夹杂物，无病害叶

	一级
	一芽二、三叶及同等嫩度开面叶或对夹叶
	对夹叶比例不高于50%
	
	

	二级
	一芽二、三叶及同等嫩度开面叶或对夹叶
	对夹叶比例不高于70%
	
	


5 加工基本要求
[bookmark: _Toc408259949][bookmark: _Toc408259950]5.1 加工卫生要求
5.1.1 加工卫生应符合GB 14881的规定。
5.2.2 加工设备清洁用水应符合GB 5749的规定。
5.3.3 对易残留茶制品的加工设备应于使用前、后进行清洁。
5.3.4 加工厂和加工车间环境应符合GB/T 30378的规定。
6 工艺流程
萎凋→做青→杀青→干燥→拣剔。
7 加工技术要求
7.1 萎凋
7.1.1萎凋方式
可选用槽式萎凋、架式萎凋、自然萎凋、程控萎凋。
7.1.1.1  槽式萎凋
[bookmark: _Toc258599892]茶青摊放于清洁卫生、通风良好、设施完好的萎凋槽上，厚度1cm～3cm，间歇式鼓风萎凋，温度设置25℃-28℃，以风量大小根据摊叶厚度适当调节，以萎凋叶上层有微风透过为宜，鼓风1h后静置2h，如此反复，萎凋时间6h～8h。以茶青顶端叶片萎软、色泽暗绿、青气部分散失，略显清香为适度。
7.1.1.2  架式萎凋
将茶青摊放于清洁卫生、通风良好、设施完好的摊青架上，厚度1cm～3cm，萎凋时间6h～8h。以茶青顶端叶片萎软、色泽暗绿、青气部分散失，略显清香为适度。
7.1.1.3  自然萎凋
将茶青摊放于清洁卫生、通风良好，设施完好的竹匾或篾质簸盘上。萎凋时间6h～8h。以茶青顶端叶片萎软、色泽暗绿、青气部分散失，略显清香为适度。
7.2  做青
萎凋适度的茶坯进行做青。第一次做青1min，静置40~50min，待叶片萎软、梗失水较显、叶色变暗、花香减弱、青香较显进行第二次做青。第二次做青1.5min，静置60~90min，若有10%左右的叶片、梗走水不足，可进行第三次做青。叶片绵软、梗失水至干褐、叶色暗色、叶缘变红、花香显、青气弱为做青适度。
7.3  杀青
萎凋适度的茶坯在花香较弱时进行杀青。杀青按“高温杀青、先高后低、透闷结合，多透少闷”的原则进行。梗叶软略刺手、叶色暗绿、花香或清香显为适度。
7.4  干燥
将摊晾至软的杀青叶分三次进行干燥。
7.4.1 第一次干燥
第一次干燥也叫毛火，将杀青叶投入槽式或筒式设备，设置温度110℃~120℃，炒至约八成干，下机摊晾。毛火叶冷却后可隔6~12h再做下一道工序。
7.4.2 第二次干燥
将毛火叶投入锅式或筒式或箱式设备，设置温度70℃~80℃，约九成干，下机摊晾。冷却后可装袋，3~7d再做下一道工序。
7.4.3 第三次干燥
第三次干燥也叫足干，可用箱式或其它干燥设备，设置温度50℃左右，至茶叶手捻成粉末为适度，下机摊晾。
足干后茶叶含水率应≤5.0%。
7.5 拣剔
将足干后的青馨茶筛去碎末，拣去黄片和其它夹杂物，归堆装袋。
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《青馨茶加工技术规程》
团体标准编制说明
一、任务来源及说明
《中共贵州省委 贵州省人民政府关于加快建设茶产业强省的意见》（黔党发〔2018〕22号）文件中明确提出贵州茶产业发展要“完善贵州茶叶标准体系”，2022年1月，中央一号文件《中共中央国务院关于做好2022年全面推进乡村振兴重点工作的意见》要求，要聚焦产业促进乡村发展，开展农业品种培优、品质提升、品牌打造和标准化生产提升行动。《贵州省“十四五”茶产业发展规划(2021-2025年)》提出，以集中连片、适度规模、优质高效、标准规范、产业配套的发展方式为目标，加快规模化、标准化生产，助推乡村振兴。
贵州省人社厅省级技能大师工作室项目任务中有标准研制工作，刘晓霞技能大师工作室团队成员自2020年以来对创制的新产品青馨茶进行反复研制、定型，已熟化相应加工工艺，初步稳定了产品品质。目前，DB52/T1102-2016《贵州青（乌龙茶）》中，对贵州现有产品条形、颗粒形青茶的品质进行了规范，无自然形青茶产品品质界定。因此，为了创新产品青馨茶的打造，由贵州省茶叶研究所牵头，联合成立申报、制订团体标准领导小组，开展标准的制定工作。
二、标准制定的目的和意义  
青馨茶深受消费者欢迎，获省内外多位茶行业专家点评认可。该产品具有天然花香味，目前没有相应的标准进行加工流程的规范，导致企业生产的产品稳定性差、质量差参不齐，很难在市场中形成具有影响力的品牌。
目前，青馨茶技术标准主要参照国家标准GB/T30357.6《乌龙茶·第6部分:单从》以及贵州省地方标准DB52/T1102《青茶（乌龙茶）》，因青馨茶加工过程中无揉捻工序，外形、内质与前述标准有较大差异，急需制定相应的加工技术规程，规范青馨茶的加工，稳定产品的品质。《青馨茶加工技术规程》团体标准的编制将成为指导新产品青馨茶加工的重要技术文件，保障青馨茶产品高质量发展。
拟制订的青馨茶加工技术标准，是参照青茶加工国家标准要求，结合贵州省地方具体情况及青馨茶产品的特点而制定。
三、编制过程
（一）组织机构及其起草人
本标准起草工作由贵州省茶叶研究所、贵州省茶叶学会、贵州省茶叶学会、安顺御茶村茶叶公司等单位承担。
本标准主要起草人：刘晓霞、黄俊斓、喻梦江、刘馨、邵欣宇、何萍、朱梦珍、陈驰、杨舰、李贵、黄孝武、王锐轩、陈兴创、李京祥、张德勇、林长辉、李忠伟等。
（二）标准起草工作
接到本标准制订任务后，标准制订小组在贵州省茶叶研究所、贵州省茶叶学会的统一安排部署下，多次与相关企业进行了标准制订的讨论，广泛征求各方意见，为标准的起草做了充分的准备工作。
本标准制定严格按DB52/T 28-2004《标准制、修订程序的规定》要求进行。从接到标准的制订任务开始，参加编写的人员就开始收集国内有关青茶加工标准的资料，在与相关部门、企业共同讨论后，现初步制订初稿。在获取青馨茶从原料选取到生产加工的整套资料，并认真听取了专家及相关企业对团体标准制定的建议后，确定了本标准加工工艺中的各项指标。
四、标准编制原则和依据
本标准规定了青馨茶的定义、分级与实物标准样、要求、检验方法、试验规则、标志标签、包装、运输和贮存等要求。青馨茶品质特征具有花香、滋味醇爽花味足、汤色橙黄明亮、叶底软亮显绿叶红边等特点。在青馨茶标准的制订中，我们遵循“科学性、实用性、统一性、规范性”的原则，感官指标和理化指标参考了国家标准GB/T30357《乌龙茶》、DB52/T1102《青茶（乌龙茶）》等，卫生指标与国家现行标准接轨，根据茶叶类产品的特殊性，重点突出在感官、理化、卫生安全指标上，并注重标准的可操作性。
五、标准主要条款、重要条款的说明
（一）标准名称 
青馨茶加工技术规程。
（二）青馨茶加工工艺流程
青馨茶主要采用适制青茶的茶树品种一芽二、三叶及开面二、三叶为原料，分特级、一级两个级别。加工工艺流程如下：
萎凋→做青→杀青→干燥→拣剔。
六、各项指标的确定和依据说明
（一） 萎凋
选用槽式萎凋、架式萎凋、自然萎凋，根据摊青设备情况结合气候确定，主要技术参数来源于贵州省茶叶研究所理论与研究结论与实践证明。
（二） 做青
青馨茶的做青属于轻做青，发酵程度10%左右，主要技术参数来源于贵州省茶叶研究所理论与研究结论与实践证明。
（三） 杀青
青馨茶的杀青采用炒青方式，按“高温杀青、先高后低、透闷结合，多透少闷”的原则进行，主要技术参数来源于贵州省茶叶研究所理论与研究结论与实践证明。
（四） 干燥
青馨茶的干燥主要采用烘干炒干的方式，三次及以上分次干燥。主要根据杀青后茶坯外形、色泽等结合加工设备配置现状确定，主要技术参数来源于贵州省茶叶研究所理论与研究结论与实践证明。
（五） 拣剔
青馨茶为自然形产品，拣剔主要采用筛去碎末和去除夹杂物的方式。
七、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系
本标准与现行法律、法规和强制性标准没有冲突。
八、经济效益及社会效益
本标准的制订，使青馨茶产品实现按标生产，有利于自然形青茶加工技术的协调统一。通过标准的制订，规范了原料、产品加工等环节，必将使我省自然形青茶产品质量有大幅提高，为青馨茶产品加工企业提供了更新、更全面、更科学的技术支持。
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