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前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由广西南亚热带农业科学研究所提出。
本文件由广西热带作物学会归口。
本文件起草单位：广西南亚热带农业科学研究所、广西绿异茶树良种研究院、广西广茗投资有限公司、百色市茶叶发展中心、广西农垦茶业集团有限公司、三江侗族自治县仙池茶业有限公司、广西金秀县瑶山王茶业有限公司、贵港市覃塘区簧练镇桂鑫茶叶种植专业合作社、桂林漓江茶厂有限公司、灵山县石瓯山茶场、扶绥县宏彰家庭农场、广西融水县天珍大苗山生态农业有限公司、广西嘉成农产品有限公司、广西龙州青山茶业有限公司、灵川县慧诚茶业有限公司、广西艺苑农业科技有限公司。
本文件主要起草人：李金婷、吴妃妃、魏宗游、蹇钦昊、冯红钰、覃秀菊、高斯婷、覃仁源、杨晶晶、李子平、覃福方、刘宝贵、刘汉焱、曾庆群、梁光志、叶靖平、罗莲凤、赵云雄、王云仙、吴琴斯、李中山、梁汉高、杨婷、莫宇宁、韦旭桂、黄荣雄、农世鹏、卢创俭、李秋燕、韦明玕、农宏彰、谢乃积、吕新保。



T/GXTC XXXX—2025
T/GXTC XXXX—2025

1
[bookmark: BookMark4]

广西野生红茶生产加工技术规范
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884211]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466]本文件界定了广西野生红茶的术语和定义，基本要求、鲜叶原料要求、加工工艺流程、毛茶审评、精制、质量管理及标志标签、包装、运输、贮存等技术。
本文件适用于广西行政区域内野生红茶的生产加工。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc97192965]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 3095  环境空气质量标准
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881 食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB/T 191  包装储运图示标志
[bookmark: _Hlk194917031]GH/T 1070  茶叶包装通则
GB/T 23776 茶叶感官审评方法
GB/T 30375 茶叶贮存通则
NY/T3222  工夫红茶加工技术规范
NY/T5019  无公害食品 茶叶加工技术规程
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。


野生茶树 wild tea plants
在自然环境下，未经人工栽培和驯化，自然生长的茶树。

广西野生红茶 Guangxi wild black tea
以广西地区野生茶树资源品种（品系）的鲜叶为原料，加工而成的红茶产品，其外形条索紧结，甜香持久，滋味醇厚回甘，汤色红浓明亮，叶底红明亮。

基本要求
天气要求
[bookmark: _Hlk205800207]选择凉爽、晴朗天气，避免雨天或高温高湿环境。

加工条件
加工场所、设备和人员要求应符合GB 14881、NY/T 3222和NY/T 5019的规定，加工用水应符合GB 5749的要求，所处大气环境应符合GB 3095中规定的二级标准。

鲜叶原料要求
采摘标准
原料依据鲜叶嫩度分三级，具体要求如下：
——特级：一芽一叶的比例应不低于90％，芽叶匀整；
——一级：一芽二、三叶及同等嫩度的对夹叶的比例应不低于85％，芽叶匀整；
——二级：一芽三、四叶及同等嫩度的对夹叶的比例应不低于85％。
采摘时间
[bookmark: _Hlk195025219]春季3月下旬～4月中旬，秋季9月下旬～10月中旬，采摘应选择连续晴天后的上午，避免露水叶、雨水叶，确保鲜叶干爽。
采摘方法
采用提手采，不应掐采、捋采，防止芽叶破损或混入老梗。每枝留1～2片真叶，避免过度采摘。鲜叶轻放于透气的竹篮、竹篓等器具中，保持芽叶完整。
鲜叶装运
盛装器具应清洁、无污染、透气性良好，防止鲜叶堆积发热、变质。鲜叶采摘后2小时内运送至加工厂，运输过程避免挤压、日晒。
加工工艺流程
[bookmark: _Hlk194914457][bookmark: _Hlk194915650]鲜叶验收→筛分摊放→萎凋→揉捻→发酵→烘干（毛火、足火）→提香→毛茶审评→精制→成品。
加工技术要求
鲜叶验收
对采摘运回的鲜叶，按采摘标准严格检验，查看芽叶嫩度、匀度、净度和新鲜度，剔除不符合标准的鲜叶。按批次称重记录，标注采摘地点、时间、重量等信息，以便追溯。
筛分摊放
将鲜叶分级摊放，老嫩分开，均匀摊放于通风、清洁的竹席或萎凋槽上，厚度3 cm～5 cm，避免积压。
萎凋
萎凋方式及工艺参数见表1。
表1不同萎凋方式工艺参数
	工艺参数
	萎凋方式

	
	槽式萎凋
	室内萎凋
	阳光房萎凋

	温湿度
	鼓风机气流温度25 ℃～35 ℃，先高后低，下叶前10 min～15 min停止鼓热风改为鼓自然风
	温度25 ℃～30 ℃，相对温湿60％～70％
	温度25 ℃～30 ℃，相对温湿60％～70％

	摊叶
	[bookmark: _Hlk194914919]10 cm～20 cm，嫩叶、雨水叶薄摊，老叶厚摊
	2 cm～5 cm，嫩叶、雨水叶薄摊，老叶厚摊
	2 cm～5 cm，嫩叶、雨水叶薄摊，老叶厚摊

	风量
	15 000 m²/h～20000 m²/h.根据叶层调节
	—
	—

	翻拌
	鼓风1 h停15 min：轻翻抖匀
	每隔2 h～3 h轻翻抖一次
	隔2 h～3 h轻翻抖一次

	时间
	[bookmark: OLE_LINK2]8 h～12 h
	12 h～16 h
	8 h～12 h

	程度
	芽叶色暗，柔软，80％～85％嫩茎折不断，青气减退，手握成团松手慢散开，含水率61％～63％




揉捻
采用长时慢揉、分次加压（先轻后重），嫩叶轻压、老叶重压，确保芽叶成条率≥95％，细胞破碎率≥80％。揉捻时间及加压方式见表2。

[bookmark: _Hlk205803710]表2 揉捻时间及加压方式
                                                                       单位：min
	原料级别
	揉捻程度
	总时间

	
	不加压
	轻压
	中压
	重压
	空揉
	

	特级
	10～15
	15
	10～15
	5
	10
	60

	一级
	15～20
	10～15
	10～15
	10
	10
	60

	二级
	20～30
	15～20
	20
	1 5
	15
	90


发酵
发酵方式及工艺参数见表3。
表3 不同发酵方式及工艺参数
	[bookmark: _Hlk205803550]工艺参数
	发酵方法

	温度
	环境温度25 ℃～30 ℃，叶温≤35 ℃
	境温度25 ℃～30 ℃，叶温≤35 ℃

	湿度
	相对湿度≥90％，喷雾增湿
	相对湿度≥90％，喷雾增湿

	通氧
	每1h翻拌1次，保持空气流通
	每30 min通风5 min

	摊叶
	8 cm～12 cm，嫩叶薄摊，老叶厚摊，叶层厚薄要均匀，不应紧压

	时间
	3h～6h

	程度
	 80％以上芽叶转古铜色，青气退，显清香、花香或甜香


烘干
7.6.1毛火
[bookmark: _Hlk194913341]烘干机温度115 ℃～125 ℃，摊叶厚度1 cm～2 cm，时间15 min～20 min，至含水率20％～25％，条索收紧，刺手感强，及时摊凉。
7.6.2足火
温度85 ℃～95 ℃，摊叶厚度3 cm～5 cm，时间120 min～180 min，至含水率＜6％，梗脆易断，手捻成粉。
[bookmark: _Hlk205804610]7.6.3提香
温度95 ℃～115 ℃。时间20 min～50 min，根据原料嫩度调整，提升甜香。
毛茶审评
按GB/T 23776进行感官审评（外形、汤色、香气、滋味、叶底），并检测水分（≤6％）、灰分、水浸出物等理化指标。合格毛茶进入精制环节，不合格则复火或返工。
精制
筛分拣剔
用拣梗机、色选机去筋梗，风选机去黄片，圆筛机分长短，抖筛机分粗细，确保规格匀整。
拼配均匀
按成品茶品质要求拼配，保证批次质量一致。
质量管理
关键控制
对萎凋、揉捻、发酵、干燥等关键工序制定操作规程和检验方法，记录执行情况。
档案管理
建立原料采购、加工、贮存、运输、销售的完整档案，每批产品编制唯一批号，追溯至终端销售。
标志、标签、包装、运输与贮存
标志与标签
11.1.1毛茶标签
标注产地、加工日期、等级、数量、批号等信息。
11.1.2毛茶标签
符合GB 7718和GB 14881，标明产品名称、原料、执行标准、生产日期、保质期、贮存条件等。
包装
符合GH/T 1070，采用防潮、避光、无异味材料，包装储运图示标志符合GB/T 191。
运输
运输工具应清洁、干燥、无异味，防雨、防潮、防晒，不应与有毒有害物品混运。
贮存
毛茶、半成品、成品分开放置，贮存条件符合GB/T 30375，温度≤25 ℃，相对湿度≤ 60％，远离异味源，定期检查品质变化。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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