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赣南高山茶-绿茶加工技术规程

1  范围

本文件规定了赣南高山茶-绿茶的术语和定义、鲜叶管理、加工工艺及技术要点、产品质量、贮存和运输。

本标准适用于赣州市区域高山茶绿茶的加工。

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 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 23350  限制商品过度包装要求  食品和化妆品
GB 31608  食品安全国家标准  茶叶
GB/T 14456.1  绿茶 第1部分：  基本要求

GB/T 30375  茶叶贮存

NY/T 288  绿色食品茶叶
3  术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1  赣南高山茶-绿茶  gannan high mountain tea- green tea
以赣州市区域内海拔400 m及以上茶园采摘的新鲜、安全、绿色的鲜叶为原料，采用绿茶加工工艺制成，具有香高、鲜爽、回甘持久等特征，且符合本技术规程所规定的品质特征的茶叶为赣南高山茶-绿茶。

3.1.1  条形茶  strip shaped tea
以赣州市区域内海拔400 m及以上茶园采摘的新鲜、安全、绿色的鲜叶为原料，经过绿茶加工工艺加工而成，产品外形紧细成条，具有香高、鲜爽、回甘持久等品质特征的茶叶为条形茶。

3.1.2  普通绿茶  bulk green tea
以赣州市区域内海拔400 m及以上茶园采摘的一芽二叶或三叶新鲜、安全、绿色的鲜叶为原料，以采摘赣州市区域内海拔400 m及以上的茶园一芽三叶的鲜叶为原料，并按照特定加工工艺加工而成,具有外形完整紧结重实、色泽绿润的绿茶。

3.1.3  扁形茶  flat green tea
以赣州市区域内海拔400 m及以上茶园采摘的新鲜、安全、绿色的鲜叶为原料，并按照扁形茶加工工艺加工而成，其外形扁平光润、挺秀，具有香高、鲜爽、回甘持久等品质特征的绿茶。

3.1.4  色泽特异资源茶  color specific resource tea
以采摘赣州市区域内海拔400 m及以上茶园的色泽特异品种的（如白化茶树白叶一号等品种具有玉白色鲜叶或黄化茶树中黄一号等品种具有黄白色鲜叶等）鲜叶为原料加工而成，具有鲜爽度高、嫩香等特点的绿茶。

4  鲜叶管理

4.1  鲜叶要求

茶鲜叶原料应符合茶叶绿色食品标准NY/T 288的规定，采自颁证的赣南地区的高山茶园，并要求在无露水的情况下采摘无病虫、病斑点的新鲜鲜叶。每批茶叶的鲜叶嫩度、匀度、净度、鲜度应基本一致。

4.2  产地环境

产地环境应符合NY/T 288规定。

4.3  鲜叶运输和处理

鲜叶装运及处理应符合GB/T 14456.1规定。
5  加工工艺及技术要点

5.1  工艺流程

5.1.1  条形茶（普通绿茶）：摊青→杀青→回潮→揉捻→理条→初干→足干→筛选

5.1.2  扁形茶：摊青→杀青→回潮→复炒→辉干→筛选
5.1.3  色泽特异资源茶：鲜叶采摘→摊青→杀青→理条→烘干

5.2  条形茶（普通绿茶）加工技术要点

5.2.1  摊青

不同等级、不同品种、不同时段采摘的鲜叶分开摊青，将茶叶放于干净、卫生无异味的摊放器具上，并设立标识。
摊青厚度一般≤3 cm，天气湿度较大时鲜叶应该薄摊，摊青室内需配备除湿机或吹风机。摊青过程中适时翻叶散热，要求轻翻，减少机械损伤。
摊放程度以鲜叶失水率在10 %~15 %为宜，待鲜叶变软，色泽略暗绿，青气散失，微显清香为适度。

5.2.2  杀青

采用40型、60型、80型滚筒等杀青机。

杀青时温度按照“先高后低、嫩叶老杀、老叶嫩杀”原则调节，滚筒杀青机杀青温度设定为220 ℃~320 ℃，滚筒速度设定为26 r/min~28 r/min，同时需根据设备类型、鲜叶等级、投叶量等参数合理设置温度和速度。根据杀青叶杀青程度调节投叶量和滚筒角度。

杀青叶转为暗绿，手握不粘，折梗不断，青气消失，茶香逸出。抖闷结合，杀透杀匀，无红梗红蒂，无水闷气，无焦边焦点。出茶口的茶青叶必须快速散热。
5.2.3  回潮 

在温度为20 ℃~25 ℃、相对湿度为60%~70%条件下，定期翻拌，并保持通风，回潮时间为2 h~7 h（具体以手抓发软，无破碎为宜）。
5.2.4  揉捻

采用6CR-50、6CR-55、6CR-65型揉捻机。

根据揉捻机的型号掌握投叶量和时间，时间在10 min~15 min。揉捻机加压要严格遵循“轻-重-轻”的原则，以轻揉为主。

    揉捻适度时完整不断碎、不松、不扁、成条，茶汁稍有溢出为适度，出茶时及时抖散茶团。
5.2.5  理条

条形茶需要理条选用5槽、8槽等名优茶理条机理条，大宗绿茶使用采用滚筒炒干机滚坯。
理条初始温度在80 ℃，即在距槽上方2 cm处达或有烫手的感觉时投叶，投叶量与时间根据不同型号理条机进行调节，理条中间温度温度在120 ℃为宜。

滚坯应在揉捻后立即进行滚坯。温度在100 ℃~110 ℃，滚坯时有大量水蒸气外溢时，开动风扇，排出水汽，每次排湿时间不超过40 s，滚坯时间15 min~20 min。

适度时，茶叶在含水率在25 %~30 %。
5.2.6  初干
条形茶选用7、8、11槽等理条机，大宗绿茶使用采用滚筒炒干机。
条形茶初干温度比理条工序温度低10 ℃~15 ℃，将理条工序的茶叶2槽合1槽，时间在15 min~20 min。

大宗绿茶初干控制温度在120 ℃左右，待叶全部热回软后，逐渐将温度降低至90 ℃左右。
条形茶干至茶条紧结圆直，手捏易折断，含水率在12 %左右即可。大宗绿茶茶炒至茶条干硬，在含水量15 %左右即可起锅，过程中适度吹风散热，出叶后及时摊凉，用细筛筛去粉末。
5.2.7  足干

条形茶选用多层网带式烘干机、链板式烘干机，大宗绿茶使用采用滚筒炒干机或其他烘干机。
条形茶烘干温度在60 ℃~80 ℃。

大宗绿茶温度控制在100℃左右，滚炒5 min后开风扇排湿。

炒至含水率6 %~6.5 %，即可出叶摊凉。

5.2.8  风选

采用风选机分清茶叶片、末、断、完整叶，分类入库。

5.3  扁形茶加工技术要点

5.3.1  摊青

    与5.2.1条款内容相同。
5.3.2  杀青

采用长板式扁形炒制机。

开机时，炒板往复速度设置为135~140 次/min，锅体温度在180 ℃~230 ℃，投叶量为每锅或每槽0.15 kg~0.25 kg；在1 min~2 min后，逐渐增加炒板压力，杀青时间3 min~5 min，杀青开始时将炒板压力调至最低，其他与5.2.2.2条款内容相同。

杀青程度、杀青叶出叶要求与5.2.2条款中一致。

5.3.3  回潮

回潮时间在15 min~20 min，其他要求与5.2.3条款内容相同。
5.3.4  复炒

选用扁形茶炒制机。

往复速度调至120 次/分，槽锅涂抹少量茶专用油，温度180 ℃~200 ℃。

每次5槽投叶量为0.4 kg~0.6 kg，投叶2 min后有水汽需开启鼓风机排气。当茶叶不粘结时，迅速将锅温降至70 ℃~80 ℃，每条槽锅投入轻量级压棍，轻压2 min~3 min，待茶叶稍有干燥感觉时，换重量级压棍，总时长12 min左右。

呈现自然扁平状、含水率30 %即可出叶。

5.3.5  辉干

选用长板式扁形炒制机。

温度设置在60 ℃~80 ℃，按照“高——低——高”原则调节。投叶量0.15 kg~0.25 kg。炒板压力开始调至最低，然后逐渐加压，在25 min~30 min后开始减压。
炒至含水率7 %即可出锅。

5.3.6  筛选

将干茶过筛、分类入库。

5.4  色泽特异资源茶加工技术

5.4.1  鲜叶采摘

选择特定品种特定时期鲜叶的（如白叶一号等具有玉白色芽叶的白化茶树品种、黄金芽等具有金黄色嫩芽叶的茶树品种）鲜嫩鲜叶采摘。做到早采、嫩采、勤采、净采。采摘鲜叶大小均匀、留柄要短，标准为一芽一叶。

5.4.2  摊青

    与5.2.1条款一致。
5.4.3  杀青

与5.2.2条款一致。

5.4.4  理条

选用槽式理条机。
杀青后，提高转速，适当降低锅内温度。时间在5 min~8 min，理条过程中要用风机吹风，增加鲜爽度。

理条茶叶在含水率在25 %~30 %为宜。

5.4.5  烘干

选择多层网带式烘干机。

在100 ℃~120 ℃的烘干机中烘10 min，烘后的茶叶立即摊凉15 min~20 min，然后在80 ℃~90 ℃烘干机中烘10 min，然后低温70℃长烘20 min。

温度控制等与5.2.7条款中要求一致。

6  产品质量
产品质量应符合GB/T 14456.1、GB 31608规定，且该类茶叶具有自然品质特征，品质纯正的特性，无劣变和异味。

产品包装应符合GB 23350的规定，标签、标志应符合GB 7718规定。

7  贮存和运输

7.1  贮存

应符合GB/T 30375的规定。

7.2  运输

运输工具应清洁、干净、无异味、无污染。运输时应防雨、防潮、防光。不得与其它物品混装、混运。




