广西热带作物学会团体标准
《代用茶 星油藤红茶加工技术规程》
编制说明

一、项目来源
根据《广西热带作物学会关于下达2025年第五批团体标准制修订项目计划的通知》（桂热学字〔2025〕15号），由广西南亚热带农业科学研究所提出，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共同起草的团体标准《代用茶 星油藤红茶加工技术规程》已获批立项。
二、主要起草人员
	姓名
	职称
	工作单位
	参与编制标准分工情况

	覃仁源
	农艺师
	广西南亚热带农业科学研究所
	主持标准编制

	李金婷
	高级农艺师
	广西南亚热带农业科学研究所
	标准立项、编制

	梁光志
	正高级农艺师
	广西南亚热带农业科学研究所
	技术论证

	吴妃妃
	助理研究员
	广西南亚热带农业科学研究所
	协助标准编制、修改

	杨晶晶
	助理研究员
	广西南亚热带农业科学研究所
	协助标准编制、修改

	高斯婷
	研究实习员
	广西南亚热带农业科学研究所
	资料收集

	蹇钦昊
	研究实习员
	广西南亚热带农业科学研究所
	资料收集

	廖春文
	高级农艺师
	广西南亚热带农业科学研究所
	资料收集

	罗莲凤
	正高级农艺师
	广西南亚热带农业科学研究所
	资料收集

	李子平
	高级农艺师
	广西南亚热带农业科学研究所
	资料收集

	赵云雄
	助理研究员
	广西南亚热带农业科学研究所
	资料收集

	冯红钰
	高级农艺师
	广西南亚热带农业科学研究所
	资料收集

	刘汉焱
	正高级农艺师
	广西南亚热带农业科学研究所
	资料收集

	王云仙
	助理研究员
	广西南亚热带农业科学研究所
	资料收集

	刘宝贵
	研究实习员
	广西南亚热带农业科学研究所
	资料收集

	魏宗游
	研究实习员
	广西南亚热带农业科学研究所
	资料收集

	李秋燕
	无
	广西嘉成农产品有限公司
	技术论证

	覃海丰
	无
	广西嘉成农产品有限公司
	技术论证

	李运泽
	无
	广西嘉成农产品有限公司
	协助技术论证

	李山河
	无
	广西宁明都港食品科技有限公司
	协助技术论证

	韦昊成
	无
	广西宁明都港食品科技有限公司
	协助技术论证



三、项目背景及目的意义
星油藤，又名南美油藤、印加果，从南美洲“漂洋过海”而来，又很快适应一方水土星，星油藤喜光照充足、温暖、雨量充沛的气候条件，在平洼地和石窝地等地段均能正整生长和开花结果，可当年播种当年挂果，开花结实量大，每年花果期长达4~5个月，在广西北回归线以南地区具有良好的发展潜力，在桂西南地区具有较强的适应性，尤其适宜在崇左市宁明县种植。
星油藤是广西崇左市打造十大全产业链之一，全市目前星油藤种植面积约2.63万亩，种植面积排名全区第一，星油藤生长快，生长过程需不断打顶、修剪，果实成熟期可收获大量茎叶，星油藤亩产茎叶可达4000斤/亩～6000斤/亩，星油藤茎叶作为副产物，它的主要活性成分为多酚、黄酮类物质，具有抗氧化、降血压、降血糖、抑菌等活性，可开发成代用茶产品，提高产品附加值。2024年DBS 45/083《广西食品安全地方标准 星油藤茎叶》批准发布，星油藤开发利用有了“合法身份”。
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星油藤图片
代用茶是选取可用于食品的植物（茶除外）花（含花蕾）、芽、叶、果（实）、根茎为原料，经过一定的加工和制作，并以冲泡（浸泡或蒸煮）的方式，供人们饮（食）用的产品。随着现代社会发展和经济水平的提高，人们也越来越关注自己的健康，因此，大健康产业成为了新兴产业，茶产业结构也正逐步发生调整，茶市场出现了差异化市场，茶叶市场纷纷出现新颖、健康的代用茶、花茶、配方茶等品牌茶产品，并且受到大众追捧。
目前广西有部分企业已经在开发加工星油藤红茶产品，但是星油藤红茶加工技术规程现为空白，生产者在加工过程中可参考和借鉴的经验不多，而且现有工艺参差不齐，产品质量差别巨大，通过制定代用茶星油藤红茶加工技术规程团体标准，提高代用茶星油藤红茶的加工水平，促进产业链的良性发展有明显的现实意义。
四、标准编制过程，包括标准制修订项目工作组的建立和开展的相关工作
2024年10月成立了标准制定起草小组，本标准负责起草单位：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；本标准主要起草人：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、李秋燕、覃海丰、李运泽、李山河、韦昊成。
标准主要起草人员认真学习了《中华人民共和国标准法》、《标准化工作导则汇编》、《标准制定和产品标准编写规定》等有关文件资料，研究确定具体实施方案、制定了工作计划，明确各自的工作内容。分工如下：广西南亚热带农业科学研究所负责统筹工作，完成团体标准制定项目建议书、标准文本、编制说明，负责星油藤红茶加工的基本要求、工艺流程、操作要求等技术；广西嘉成农产品有限公司和广西宁明都港食品科技有限公司负责提供场地、设备、人员进行星油藤红茶的加工。
编写小组收集了与星油藤标准和相关技术资料，多次组织标准编制人员到星油藤主要产区崇左市宁明县进行实地考察调研，了解和掌握了星油藤加工的生产技术及产品质量等基本情况。标准按照GB/T1.1-2020及国家的相关规定，标准中主要包括术语和定义、基本要求、工艺流程、操作要求等技术。通过调研相关加工企业情况，组成单位专家、技术人员对星油藤红茶相关工艺进行论证，草拟星油藤红茶加工技术规程的工作组讨论稿。
五、标准主要章节内容及确定依据（修订标准时，应说明新、旧标准的对比）
通过广西南亚热带农业科学研究所前期的试验数据（星油藤红茶产品汤色红亮，香气甜香，滋味醇滑甘甜）结合企业加工星油藤红茶情况确定了本标准代用茶星油藤红茶加工工艺流程、操作要求等技术。主要内容如下：
1 工艺流程
鲜叶处理→晒青→萎凋→揉捻→发酵→烘干→摊凉→提香。
2 操作要求
2.1 鲜叶处理 
星油藤的叶片长度为9 cm～16 cm，宽度为6 cm～10 cm，一般广西常见中小叶种茶树鲜叶长10 cm以下，叶宽3 cm以下，考虑采用星油藤鲜叶切片范围为长5 cm～8 cm，宽1 cm～2 cm。
2.2 晒青 
晒青对红茶品质的形成具有重要作用，通过晒青快速轻度散发叶细胞的水分，扩大叶片与茎梗之间含水量的差异，提高叶片细胞的吸水力，其次通过晒青可加速光化学反应，促进低沸点的青气芳香物质挥发，促进高沸点组分形成。在鲜叶采摘当天下午阳光较弱时，晒青地表气温25 ℃～35 ℃，空气湿度70 %～75 %，将采摘回来的鲜叶均匀地薄摊在晒青布上面移到室外晒青台进行晒青，也可以用簸箕或竹代替晒青布。设置3个晒青处理：处理Ⅰ晒青时间20 min～40 min，鲜叶失水率1 %～5 %；处理Ⅱ晒青时间40 min～60 min，鲜叶失水率6 %～10 %；处理Ⅲ晒青时间60 min～80 min，鲜叶失水率10 %～15 %。试验结果表明，处理Ⅰ晒青时间20 min～40 min，鲜叶失水率1 %～5 %，鲜叶由鲜绿色转为暗绿色，但手摸叶片欠柔软，有臭青味，为晒青不足，制成成品茶滋味稍苦涩，香气不足有青气。处理Ⅱ晒青时间40 min～60 min，鲜叶失水率6 %～10 %，鲜叶色泽暗绿色手摸叶片柔软，鲜叶臭青味消退，制成成品茶滋味醇甜。处理Ⅲ晒青时间60 min～80 min，鲜叶失水率10 %～15 %,鲜叶色泽干枯，叶边缘红变，成品茶色泽杂、叶底杂、滋味欠爽。综合比较，处理Ⅱ晒青时间40 min～60 min，鲜叶失水率6 %～10 %表现较好。
2.3 萎凋  
萎凋是红茶加工的重要工序，其目的是通过长时间的萎凋，蒸发鲜叶水分，使原本硬挺的鲜叶变得柔软，便于后续的揉捻工序，同时提高细胞膜透性和酶活性，促进内含物的水解和氧化作用，形成红茶的外形和内质特征。将叶子摊在萎凋槽或簸箕上进行室内萎凋，要求室内温度为25 ℃～28℃,相对湿度为75 %～80 %，摊叶厚度为2 cm～5 cm，萎凋时间 8 h～12 h，萎凋叶含水量在58 %～62 %，这时候萎凋叶叶质柔软，手握萎凋叶成团，松手可缓慢松散，叶表面失去光泽，叶色由鲜绿转为暗绿，青气减退。
2.4 揉捻 
揉的目的是为了形成红茶紧实的外形，使叶细胞进一步破碎，增加茶汤滋味。在揉捻的过程中，茶叶内含物进一步转化，滋味将更甜爽。操作方法是将萎凋叶不加压装满揉捻桶，按照空-轻-重-轻-空原则揉捻，红茶揉捻时间40 min～60 min，当手捏揉捻叶时略有汁液挤出，松手后叶子不散，且有些粘手，揉捻成条率达80 %以上，条索紧结，细胞破损率达80 %～90 %即可。
2.5 发酵 
发酵是红茶加工的关键工序，通过多酚类化合物的酶促氧化聚合作用，而形成有色物质以及具有特殊香味的物质。试验处理，将揉捻叶摊叶厚度20 cm～25 cm，控制发酵叶温度30 ℃～35 ℃，湿度为80 %～85 %。设置3个发酵处理：处理Ⅰ发酵时间4 h～5 h；处理Ⅱ发酵时间5 h～6 h；处理Ⅲ发酵时间6 h～7 h。试验结果表明，处理Ⅰ发酵时间4 h～5 h，制成成品茶汤色浅，香气不足有青气，滋味尚甜醇。处理Ⅱ发酵时间5 h～6 h，制成成品茶汤色红亮，香气甜香，滋味醇滑甘甜。处理Ⅲ发酵时间6 h～7 h，制成成品茶汤色红暗，香气淡，滋味偏淡薄，部分带有闷熟气息。综合比较，处理Ⅱ发酵时间5 h～6 h，表现较好。
2.6 烘干 
烘干是蒸发红茶多余水分，烘干过程挥发某些带青气的低沸点的醇类醛类芳香物质，形成高沸点的芳香物质。同时在烘干的过程中糖与氨基酸、氨基酸与多酚类物质相互作用，形成新的香气。将发酵好解块后的茶叶放入烘干机，摊叶厚度2 cm～3 cm，温度70 ℃～80 ℃，时间1.5 h～2 h，将茶叶水分降到7 %左右。
2.7摊凉 
摊凉时间30 min以上，让茶叶水分从新走水，便于下一步的提香。
2.8提香 
提香是进一步提高红茶香气和滋味的过程，设置提香温度3个处理，处理Ⅰ提香温度80 ℃～90 ℃，时间30 min～40 min，处理Ⅱ提香温度90 ℃～100 ℃，时间30 min～40 min，处理Ш提香温度100 ℃～110 ℃，时间30 min～40 min。实验结果表明，处理Ⅰ提香温度80 ℃～90 ℃，茶叶香气淡薄尚有青气，口感平淡。处理Ⅱ提香温度90 ℃～100 ℃，成品茶汤色红亮，香气甜香，滋味醇滑甘甜。处理Ш提香温度100 ℃～110 ℃，提香温度过高，成品茶容易外形颜色变深暗失去光泽，香气带火味。综合比较，处理Ⅱ表现较好，建议提香温度90 ℃～100 ℃，时间30 min～40 min，含水量7 %以下为适度。
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六、国内外同类标准制修订情况及与法律法规、强制性标准关系，如采用国际标准或国外先进标准，应对采标情况进行说明
经查阅，目前国内代用茶和星油藤的相关标准主要有：
1.GH/T 1091-2014 代用茶 本标准规定了代用茶的术语和定义、产品分类、要求、试验方法、检验规则、标志标签、包装、运输和贮存；本标准适用于代用茶产品。
2.DBS45/ 006-2018 食品安全地方标准 代用茶和调味茶 本标准规定了代用茶和调味茶的术语和定义、要求、食品添加剂、生产加工过程的卫生要求、检验方法、检验规则、标签、标志、包装、运输、贮存、保质期；本标准适用于可食用植物的皮、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，供人们饮用的代用茶。本标准也适用于以茶叶为原料，配以国家有关法律法规规定的可食用植物的皮、叶、花、果（实）、根、茎等和（或）其水提取物，添加或不添加食糖、食用香精等制成的，采用类似茶叶冲泡（浸泡、煮制）方式，供人们饮用的调味茶。
3.DBS 45/083-2024 食品安全地方标准 星油藤茎叶 本标准规定了星油藤茎叶的术语和定义、要求、生产加工过程卫生要求、检验方法、检验规则、标签、标志、包装、运输、贮存和保质期；本文件适用于广西壮族自治区行政区域内鲜星油藤茎叶或以鲜星油藤茎叶为原料经干燥等工艺制成的干星油藤茎叶。
目前代用茶星油藤红茶加工技术规程现为空白，生产者在加工过程中可参考和借鉴的经验不多，通过制定代用茶星油藤红茶加工技术规程团体标准，提高代用茶星油藤红茶的加工水平，促进产业链的良性发展有明显的现实意义。
七、重大分歧意见的处理经过和依据
本标准编制过程中无重大分歧意见。
八、标准作为强制性或推荐性标准发布的意见、贯彻标准的要求和措施建议
为了规范代用茶星油藤红茶的标准化加工，提高星油藤红茶的质量，促进星油藤产业链的良性发展，建议《代用茶 星油藤红茶加工技术规程》作为推荐性标准使用，该团标技术内容符合国家有关法律法规和标准要求，具有科学性、适用性和可操作性，能为代用茶加工企业提供有效的技术指导。
为贯彻执行，建议团标发布后，适时发布贯标的通知，并由起草单位组织培训，切实推动这项团体标准的贯彻实施。
九、自我承诺
本标准内容与各项指标不低于国家强制性标准、推荐性国家标准和行业标准。
十、其他应予以说明的事项
  无
广西热带作物学会团体标准
《代用茶 星油藤红茶加工技术规程》
标准编制工作组
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