
	ICS  
	[bookmark: ICS]67.140.10

	CCS  
		[bookmark: c1][image: D:\000000部门项目\09标准化插件开发\程序源代码\StandardEditor_ShanDongKeXieYuan\团标首页面字母T.png][image: D:\000000部门项目\09标准化插件开发\程序源代码\StandardEditor_ShanDongKeXieYuan\团标首页面字母T后面的反斜杠.png]  GXTC


[bookmark: CSDN]X 55


[bookmark: _Hlk26473981][bookmark: c2]     团体标准
[bookmark: 文字1][bookmark: NSTD_CODE_F][bookmark: NSTD_CODE_B]T/GXTC XXXX—XXXX
[bookmark: OSTD_CODE]     


[bookmark: CSTD_NAME]代用茶 星油藤红茶加工技术规程

[bookmark: ESTD_NAME]Tea substitute technical specification for processing of

 Plukenetia volubilis L. black tea 


[bookmark: 下拉1]
[bookmark: CMPLSH_DATE]     
[bookmark: 下拉2]
[bookmark: PLSH_DATE_Y][bookmark: PLSH_DATE_M][bookmark: PLSH_DATE_D]XXXX - XX - XX发布
[bookmark: CROT_DATE_Y][bookmark: CROT_DATE_M][bookmark: CROT_DATE_D]XXXX - XX - XX实施
[bookmark: fm]  广西热带作物学会     发布


Q/LB.□XXXXX-XXXX


2

T/GXTC XXXX—XXXX
T/GXTC XXXX—XXXX
[bookmark: BookMark1][bookmark: _Toc154569391]
1
[bookmark: _Toc154569410][bookmark: BookMark2]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。
本文件的主要起草单位：广西南亚热带农业科学研究所、广西嘉成农产品有限公司、广西宁明都港食品科技有限公司。
本文件主要起草人：覃仁源、李金婷、梁光志、吴妃妃、杨晶晶、高斯婷、蹇钦昊、廖春文、罗莲凤、李子平、赵云雄、冯红钰、刘汉焱、王云仙、刘宝贵、魏宗游、李天元、李秋燕、覃海丰、李运泽、李山河、韦昊成。
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代用茶　星油藤红茶加工技术规程
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc154569412][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc154569393][bookmark: _Toc17233333]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466]本文件界定了星油藤红茶加工的术语和定义,规定了星油藤红茶加工的基本要求、工艺流程、操作要求等技术规程。
本文件适用于广西壮族自治区行政区域内星油藤红茶的加工。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc154569394][bookmark: _Toc154569413]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 14881 食品安全国家标准
DBS 45/083 食品安全地方标准 星油藤茎叶
[bookmark: _Toc154569414][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc154569395]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

代用茶  tea substitute
指选用可食用植物的皮、叶、花、果（实）、根、茎等植物组织为原料，经加工制作的，采用类似茶叶冲泡（浸泡、煮制）方式，供人们饮用的产品。
3.2 
星油藤红茶  Plukenetia volubilis L. black tea
采摘广西壮族自治区境内种植的星油藤鲜叶为原料，经鲜叶处理、晒青、萎凋、揉捻、发酵、烘干、摊凉、提香等一系列工艺加工制成的星油藤红茶。
基本要求
厂房及设施
工厂选址和设计应符合 GB 14881的规定，所处大气环境应符合 GB 3095中规定的二级标准。
设置与生产能力相适应的原料存放区、加工区、包装区及成品贮藏库。
生产设备
所有与原料接触的设备与工具，表面材料应符合 GB 14881 的规定。
4.3  原料要求 
采取星油藤上的嫩叶，原料选取露水干后采摘，无病虫害的嫩叶，采摘叶当天入厂，原料鲜叶应符合 DBS 45/083 的规定要求。
工艺流程
鲜叶处理→晒青→萎凋→揉捻→发酵→烘干→摊凉→提香。
操作要求
6.1 鲜叶处理
鲜叶单叶切片，细长条，长5 cm～8 cm，宽1 cm～2 cm。
6.2 晒青 
在采摘当天下午阳光较弱时进行，将鲜叶移到晒青台进行晒青,晒青地表温度25 ℃～35 ℃，空气湿度70％～75％，时间40 min～60 min，鲜叶失水率6％～10％。
6.3 萎凋
[bookmark: _GoBack]室内萎凋温度为25 ℃～28 ℃，湿度为75％～80％，摊叶厚度为2 cm～5 cm，萎凋时间为8 h～12 h，萎凋结束后萎凋叶水分在58％～62％。
6.4 揉捻
    按照空轻重轻空原则揉捻，时间40 min～60 min。
6.5 发酵
    有氧发酵，发酵叶温度30 ℃～35 ℃，湿度80％～85％，时间5 h～6 h。
6.6 烘干
    温度70 ℃～80 ℃，时间1.5 h～2 h。
6.7 摊凉
    时间30 min以上。
6.8 提香
    温度90 ℃～100 ℃，时间30 min～40 min，含水量7％以下为适度。
生产加工过程卫生要求
应符合 GB 14881的规定。
检验方法
    应符合 DBS 45/083 的规定。
检验规则、保质期
应符合 DBS 45/083 的规定。
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