	ICS  
	[bookmark: ICS] 

	CCS  
	[bookmark: CSDN]点击此处添加CCS号


	[bookmark: _Hlk26473981][bookmark: c1][image: ]      


[bookmark: c2]     地方标准
[bookmark: 文字1][bookmark: NSTD_CODE_F][bookmark: NSTD_CODE_B]DB XX/T XXXX—XXXX
[bookmark: OSTD_CODE]     


[bookmark: CSTD_NAME]     七境茶采制技术规程    

[bookmark: ESTD_NAME]Technical specification for harvesting and processing of Qijing 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]福州市市场监督管理局  发布


Q/LB.□XXXXX-XXXX


2

[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。
本文件由罗源县农业农村局提出。
本文件由福州市农业农村局归口。
本文件起草单位：闽江师范高等专科学校福州市茶文化经济研究中心、罗源县农业农村局、福州市农业农村局、罗源西兰七境堂茶业有限公司、福建正堂七境茶业有限公司、罗源生春源茶业有限责任公司。
本文件主要起草人：陈荣生、林琴琴、杨文文、占婷、张继驰、孟胜峰、林偲妍、黄江、赵弘、黄永浩、甘庆佺、饶耿慧
DB XX/T XXXX—XXXX
DB XX/T XXXX—XXXX

I
[bookmark: BookMark4]

     七境茶采制技术规程    
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233333]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326]本文件界定了七境茶的术语和定义，规定了七境茶的采摘要求、制作要求以及标志、包装、运输和贮存要求。
本文件适用于七境茶的采摘及制作。
[bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931]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/T 191  包装储运图示标志
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB 14481 食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB/T 30375  茶叶贮存
GH/T 1070  茶叶包装通则
GH/T 1077  茶叶加工技术规程
食品标识管理规定（修订版）  国家质量监督检验检疫总局2009年第123号令
[bookmark: _Toc97191425]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1 
七境茶
以罗源县西兰乡、飞竹镇、霍口乡、白塔乡、中房镇、洪洋乡、起步镇、鉴江镇、碧里乡、松山镇一带生态茶园的茶树鲜叶为原料，经传统工艺制作而成，具有“香高、味醇、色翠、耐泡”独特品质特征的炒青绿茶。
采摘要求
4.1  采摘时间
3月下旬～10月下旬。
4.2  采摘标准
采摘单芽、一芽一叶至一芽三叶。鲜叶分级见表1。
鲜叶分级
	级别
	芽叶组成

	特一级
	单芽>80%，一芽一叶<20% 

	特二级
	单芽>20%，一芽一叶<80%

	一级
	一芽一叶>80%，一芽二叶<20%

	二级
	一芽二叶>60%，一芽三叶<40%

	二级
	一芽二三叶及幼嫩的对夹叶


制作要求
5.1  制作条件
制作过程中原料采购、加工、包装、贮存和运输等环节的场所、设施、人员的基本要求应符合GB 14881和GH/T 1077的规定。
5.2  制作工艺流程
鲜叶→凉青→杀青→揉捻→初烘→初炒→复炒→毛茶→拣剔→拼配→补火→成品。
5.3  凉青
将鲜叶摊放干竹席或软匾等萎凋工具上，厚度3～5cm，历时3～8h（夏秋2～3h），待叶色转暗、芽梢软下垂、茶香微显时为宜。
5.4  杀青
5.4.1  设备
可采用滚筒连续杀青机。
5.4.2  投叶量
根据机型不同，选择相应投叶量。
5.4.3  温度
筒体温度要求250℃以上。
5.4.4  时间
3min～5min。
5.4.5  原则
嫩叶少投，出料后即行摊凉；粗老叶多投，出料后只散发大气而不摊凉。
5.4.6  注意事项
感官判断以手伸入筒体的进料口发烫即可投叶杀青，开头宜多而渐降适量均衡。
5.5  揉捻
5.5.1  设备
揉捻可用40型、45型、55型等揉捻机。
5.5.2  投叶量（杀青叶）
40型揉捻机为8kg±1kg、45型为15kg±1.5kg、55型为35±3.5kg。
5.5.3  时间
时间设定为：空压2～3min→轻压3～5min→重压5～10min→轻压3～5 min→松压2～3min，总历时16～20 min。
5.5.4  注意事项
当杀青叶揉压基本成条，茶汁外溢粘，条索圆直紧结，即可下机。
5.5.5  解块
聚结成团块状的揉捻叶应解散团块，通过手工或解块机解块。
5.6  初烘
5.6.1  设备
初烘可用连续自动烘干机。
5.6.2  摊叶量
摊叶厚度1～2cm。
5.6.3  温度
温度要求130℃～150℃。
5.6.4  时间
时间因机型而定，为7～12min。
5.6.5注意事项
烘至四成干左右，感官判断为手握茶能成团，松之能散，叶不粘手，叶与叶之间也互不粘，即可下机摊凉30min。
5.7  初炒
5.7.1 设备
初炒可用110型炒青机。
5.7.2  投叶量
投叶量10～12.5kg。
5.7.3  温度
5.7.3.1  当温度达120℃时，即可投入揉捻叶，前期温度要求120℃～150℃。
5.7.3.2  中后期温度降至110～100℃，当筒口有水蒸汽溢出时，打开筒体后端的排气风扇，排完停止。
5.7.4  注意事项
当炒至八成干左右，即茶叶在筒内沙沙作响，用手握有刺手感，茶条中段尚软，即可下机摊凉20min。
5.8  复炒
5.8.1  设备
复炒可用110型炒青机。
5.8.2  温度
温度要求80℃。
5.8.3  投叶量
投叶量18～20kg.一般为初炒两锅并一锅。
5.8.4  注意事项
复炒的程度应达到条索紧结稍弯曲，色泽油绿微灰，用手捏之成粉末即可下机，但在下机之前要注意经过旺火提香后下机。
5.9  拣剔
毛茶经拣剔设备（色选机等）并结合人工拣剔，剔除茶梗、片扑等茶类和非茶类夹杂物，筛去茶末，整饰外形。
5.10  拼配
根据成品茶质量要求，将不同品种、不同季节、不同批次半成品按一定比例进行拼配。
5.11  补火
补火温度在 100℃左右，时间 20min～25min，中低档茶烘温宜适当提高，控制在 115℃～120℃，时间适当延长。烘至含水率≤7%，补火后及时摊凉。
6  标志、包装、运输和贮存
6.1  标志
在原料收购、加工、贮存等过程中，每批半成品、成品应编制加工批号或系列号，做好相应的标识，确保最终产品可追溯。产品的标志、标签应符合《食品标识管理规定（修订版）》和GB 7718的规定；产品运输包装的储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
6.2  包装
包装应符合GH/T 1070的规定。
6.3  运输
运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染。运输时应有防雨、防潮、防曝晒措施。不得与有毒、有害、有异味、易污染的物品混装、混运。
6.4  贮存
贮存应符合GB/T 30375的规定。
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