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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。
本文件由梧州市计量测试所提出。
本文件由广西茶业协会归口。
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陈皮六堡茶加工技术规程
[bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884218]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了陈皮六堡茶加工的基本要求，确立了陈皮六堡茶加工的程序，规定了原料预处理、拼配、拌和、静置融合、二次陈化、蒸压成型及包装等各阶段工艺的操作指示。
本文件适用于陈皮六堡茶的加工生产。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][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 2762　食品安全国家标准  食品中污染物限量
GB 2763　食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB/T 32719.4　黑茶　第4部分：六堡茶
GB/T 32744  茶叶加工良好规范
GH/T 1077　茶叶加工技术规程
DBS 45/006  食品安全地方标准  代用茶和调味茶
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
基本要求
原料要求
六堡茶应符合GBT 32719.4 的规定。
应选用1年以上自然陈化、气味清香浓郁的陈皮，宜选用微红皮或大红皮，果皮单片完整、厚度均匀、色泽自然且清洁无杂物，水分控制在7.5％～8.5％之间，并符合GB 2762、GB 2763的规定。
加工卫生要求
应符合GB 14881、GH/T 1077的规定。
加工工艺
工艺流程图
陈皮六堡茶加工工艺流程见图1。

原料预处理 → 拼配 → 拌和 → 静置融合 → 二次陈化 → 蒸压成型 → 包装

陈皮六堡茶加工工艺流程
原料预处理
六堡茶茶坯拼配前应充分打散，去除茶碎，使原料均匀，水分应符合GB/T 32719.4的规定。
选品质优良的陈皮，若为1～3年的新皮，需先“醒皮”，拆皮后摊晾1～2天，去除表面水汽；5年以上老皮经检查无霉斑且表面干燥、油室通透时可直接使用。
拼配
根据陈皮的年份及质量，陈皮与六堡茶宜按1:3～1:10的比例进行拼配，可根据陈皮的年份、品质与六堡茶的年份、等级，需根据目标风味（如偏果香/药香、偏浓醇/清润）调整比例。不同风味陈皮六堡茶的比例参见附录A。
拌和
选用洁净竹制或木制容器，将茶坯和陈皮分层相间摊放，先铺放一层六堡茶茶坯，厚度约4 cm～5 cm，上面均匀铺放一层陈皮，重复铺放并拌和均匀，顶层用少量茶坯覆盖。
静置融合
混合后无需立即密封，可置于阴凉干燥处敞放1～2周，让陈皮的挥发油与茶叶的内含物质初步融合。
二次陈化
宜将混合后的茶装入透气棉纸袋或紫砂罐，存放3～6个月（避免高温高湿），促进风味进一步转化，老皮+老茶可适当延长至1年。
蒸压成型(或不蒸压成型)
陈皮六堡茶散茶不用蒸压成型，陈皮六堡茶紧压茶，经蒸汽蒸软，趁热压紧成、砖、饼、沱等形状并放置晾干，控制含水率10.0％～13.0％。
包装及标志
烘后陈皮六堡茶使用干净塑料袋（或铝箔袋）装后扎紧袋口再套编织袋。包装袋要求如下：
塑料袋（或铝箔袋）装茶前必须开紫外灯消毒1小时，或开臭氧消毒1小时；
茶叶小铝箔袋装茶前必须开紫外灯消毒1小时，或开臭氧消毒1小时。
包装材料消毒后应做好防护，避免二次污染。
按GH/T 1117的规定抽样检测，达到要求后，应及时包装，包装应符合GB 7718、GB/T 32744的规定。
加工成品质量要求
应符合DBS 45/006的规定。
档案记录
加工过程的档案记录内容应覆盖加工环节的各关键控制点，具体包括但不限于以下：
鲜叶的品种、等级、数量、进场（厂）时间和农药残留物检测结果；
供货者名称、地址、联系方式等内容，并保存相关凭证；
生产的工艺、等级、数量和陈化起始日期、生产日期、贮存条件等。
档案记录保存2年以上。
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（资料性）
陈皮六堡茶参考比例
表A.1给出了不同风味的陈皮六堡茶拼配比例。
陈皮六堡茶拼配比例
	陈皮与六堡茶的比例
	香味特点
	适用场景

	1:9
	淡柑香型
	 入门级陈皮六堡茶、偏好六堡茶本味的消费者、夏季清饮需求

	1:4
	均衡协调型
	大众消费级产品、追求“茶与柑香平衡”的消费者、四季通用款

	1:3
	浓郁柑香型
	陈皮爱好者、偏好“柑香主导”的消费者、冬季暖饮或搭配油腻食物
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