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[bookmark: StandardName]张家界莓茶产地加工技术规程
[bookmark: _Toc33692746][bookmark: _Toc29841200]范围
本标准规定了张家界莓茶产地加工的加工条件、加工原料、产品分类、加工工艺、产品质量控制以及产品标识、包装、运输和贮存、保质期等技术要求。
本标准适用于张家界市地理范围内的莓茶产地加工。
[bookmark: _Toc29841201][bookmark: _Toc33692747]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 14881-2013 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 5009.3-2016 食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.4-2016 食品安全国家标准 食品中灰分的测定
GB 7718-2011 预包装食品标签通则 
GB/T 191-2008 包装储运图示标志
NY/T 391-2013 绿色食品 产地环境质量
NY/T 2140-2015 绿色食品 代用茶
NY/T 658-2015 绿色食品 包装通用准则
NY/T 1056-2006 绿色食品 仓储运输准则
CCAA 0017-2014 食品安全管理体系 茶叶、含茶制品及代用茶加工企业生产要求
国家卫生计生委 关于批准显齿蛇葡萄叶等3种新食品原料的公告（2013年 第16号）
[bookmark: _Toc29841202][bookmark: _Toc14170624][bookmark: _Toc33692748]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc28878319][bookmark: _Toc33692749][bookmark: _Toc28878058][bookmark: _Toc14170625][bookmark: _Toc28878059][bookmark: _Toc29841203][bookmark: _Toc28878320]张家界莓茶
特指生长于以张家界为核心地域，经人工栽培种植的显齿蛇葡萄植物，采摘其幼嫩茎叶或成熟绿叶为原料，用类似制茶工艺生产的代用茶饮品。
[bookmark: _Toc28878060][bookmark: _Toc33692751][bookmark: _Toc28878321][bookmark: _Toc29841204][bookmark: _Toc28878061][bookmark: _Toc28878322][bookmark: _Toc14170626]毛茶
特指采用摊青、杀青、揉捻、渥堆、做型、干燥、包装等制茶工艺经产地初加工而成的莓茶。
[bookmark: _Toc28878323][bookmark: _Toc28878062][bookmark: _Toc33692753]要求
[bookmark: _Toc35496307][bookmark: _Toc35496341]4.1  产地加工条件
[bookmark: _Toc35496342][bookmark: _Toc35496308]
4.1.1  环境条件
应符合 NY/T 391-2013 绿色食品 产地环境质量的规定。
[bookmark: _Toc35496343][bookmark: _Toc35496309]4.1.2  安全卫生条件
应符合 GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范的规定。
[bookmark: _Toc35496344][bookmark: _Toc35496310]4.1.3  加工厂房与人员
应符合 CCAA 0017-2014 食品安全管理体系 茶叶、含茶制品及代用茶加工企业生产要求的规定。
[bookmark: _Toc35496311][bookmark: _Toc35496345]4.1.4  产品质量管理与跟踪
应符合 CCAA 0017-2014 食品安全管理体系 茶叶、含茶制品及代用茶加工企业生产要求的规定。
4.2  加工原料
[bookmark: _Toc35496313][bookmark: _Toc35496347]4.2.1  食品安全要求
应符合国家卫生计生委 2013年第16号公告“关于批准显齿蛇葡萄叶等3种新食品原料”的规定。
[bookmark: _Toc35496315][bookmark: _Toc35496349][bookmark: _Toc35496348][bookmark: _Toc35496314]4.2.2  原料采摘方法
应采用手提采摘法，避免断面损伤。采摘的鲜叶要求长度、嫩度基本一致，无病虫危害叶、无老黄叶、无杂质，叶面清洁卫生。
4.2.3  原料采摘与分级
依采摘的部位及采摘季节不同，采摘的加工原料分为特级、一级和二级3个等级。其具体标准应符合以下规定：
特级：4-9月采摘的幼嫩藤尖，长度5-8cm， 带1芽3-5叶；
一级：7-9月采摘的幼嫩藤尖，长度8-12cm，带 2-3芽5-10叶；
二级：9-11月采摘的植株中部生长定型绿叶，不带羽状复叶枝梗或极少梗。
4.3  产品分类
按加工工艺与产品外观形态，产地加工的毛茶分为芽尖莓茶、普叶莓茶、颗粒莓茶三大类。
其中生产芽尖莓茶使用特级、一级原料；生产普叶莓茶、颗粒莓茶使用二级原料。
                               

表1    加工产品分类
	产品类别
	使用加工原料的等级

	芽尖莓茶
	特级原料，幼嫩藤尖，长度5-8cm，带1芽3-5叶 
一级原料，幼嫩藤尖，长度8-12cm，带2-3芽5-10叶

	普叶莓茶
	二级原料，生长定型绿叶，不带羽状复叶枝梗或极少梗

	颗粒莓茶
	二级原料，生长定型绿叶，不带羽状复叶枝梗或极少梗


[bookmark: _Toc35496351][bookmark: _Toc35496317]4.4  加工工艺
[bookmark: _Toc35496352][bookmark: _Toc35496318]4.4.1 摊青
采摘的茶青鲜叶均匀摊于专用的萎凋槽（厚度10-20 cm）或网状筛盘中（厚度3-4 cm），避免阳光直射；摊放时间春季4-6小时；夏、秋季2-4小时，至叶片略凋萎为适度。摊青后鲜叶含水量62-68%为宜。
[bookmark: _Toc35496353][bookmark: _Toc35496319]4.4.2  杀青
杀青工艺有滚筒杀青或微波杀青两种方式：
a) 采用滚筒杀青机进行杀青。杀青初始温度设定 220-250 ℃，杀青至叶片完全萎蔫、叶色现白“出霉”时，降低杀青温度至160-170 ℃。杀青时间长短视鲜叶嫩度及含水量而定，幼嫩藤尖原料杀青时长20-25分钟，成熟普叶杀青时长15-20分钟，以目测物料现“白”，手握物料有刺手感为适度。杀青后的物料控制含水量在24-26%为宜。
b) 采用隧道式微波干燥机组杀青。微波频率2450Hz，杀青温度64-74℃，杀青时间2-3分钟，杀青后控制物料含水量在24-28%为宜。
[bookmark: _Toc35496354][bookmark: _Toc35496320]4.4.3  揉捻
将杀青叶摊至微温后，置于茶叶揉捻机内揉捻。藤尖原料揉捻1-2分钟，青叶原料揉捻3-4分钟，使其基本成条为适度。
[bookmark: _Toc35496321][bookmark: _Toc35496355]4.4.4  做形（颗粒茶）
将揉捻好的物料装入液压式茶叶成型机，铺平，设定加压时间先短后长，每次3-8秒；压力4.0-14.0 MPa，逐次加大；取出挤压茶坯解块，置于松包机松包；反复挤压成型8-12次，最后一次让茶坯自然解块，蓬松成颗粒状。
[bookmark: _Toc35496322][bookmark: _Toc35496356]4.4.5  渥堆（芽尖莓茶）
将杀青、揉捻好的藤尖物料，用清洁白布袋包裹，放入保温箱内渥堆，控制物料温度50-60℃；若渥堆物料堆中心温度超过60℃，取出解块散热后再次置于保温箱内渥堆。
渥堆时间夏季2.0-2.5小时，春秋季节3-4小时，直至物料大量白色微晶体析出为适度。
4.4.6  干燥
[bookmark: _Toc35496358][bookmark: _Toc35496324]
4.4.6.1 芽尖莓茶干燥
渥堆后的物料干燥应逐步晾干、晒干、烘干。可视天气、设备情况进行：
天气晴好时，将渥堆后茶坯解块，理成条状均匀平铺于茶盘上，厚度 0.5-1cm，置于室内晾 8-10 小时至八成干；再在室外阳光下晒 3-4小时，期间每隔30-50分钟翻茶1次；至物料九成干时，将其放入烘箱，在55-60 ℃温度下烘10-15分钟至足干。
遇阴雨天气时，将渥堆好的茶坯解块，理成条状摊放茶盘上晾干，厚度 0.5 cm左右，使其缓慢失水，可借助电风扇吹至八成干；然后将其放入烘箱，设置45℃烘2-4小时，至物料九成干时，调至60-65 ℃,烘10-15分钟至足干。
4.4.6.2 普叶莓茶与颗粒茶干燥
将茶坯解块，理成片状或颗粒状，均匀平铺于茶盘上，厚度 1.5-2cm，置于室外阳光下晒至物料九成干时，将其放入烘箱在60-65 ℃温度下烘15-20分钟至足干。
[bookmark: _Toc35496326][bookmark: _Toc35496360]4.5  质量控制指标
产地加工的毛茶成品质量应符合 NY/T 2140-2015 绿色食品 代用茶的规定。同时符合表2 的理化指标规定：
[bookmark: _Toc35496327][bookmark: _Toc35496361][bookmark: _GoBack]表2               理化指标
	项    目
	指    标
	检验方法

	
	芽尖莓茶
	普叶莓茶
	颗粒莓茶
	

	水分/(g/100g)          
	≤7.5
	≤7.5
	≤7.5
	GB 5009.3

	灰分/(g/100g)          
	≤8.0
	≤10.0
	≤10.0
	GB 5009.4

	总黄酮（以二氢杨梅素计，g/100g）    
	≥24.0
	≥15.0
	≥15.0
	附录A



[bookmark: _Toc35496362][bookmark: _Toc35496328]4.6  标识、包装、运输和贮存
[bookmark: _Toc35496363][bookmark: _Toc35496329]4.6.1  标识
应符合 GB 7718-2011 预包装食品标签通则的规定。标识上注明产品名称、生产单位及地址、净含量、生产日期、产品执行标准、储存与产品饮用方法等；标识上的字迹要求完整、准确、清晰。
[bookmark: _Toc35496364][bookmark: _Toc35496330]4.6.2  包装
应符合 GB/T 191-2008 包装储运图示标志的规定，同时应符合 NY/T 658-2015 绿色食品 包装通用准则的要求。
产品内包装采用铝箔袋定量包装，包装规格芽尖莓茶5kg/袋，普叶莓茶10kg/袋，颗粒茶15kg/袋。产品外包装采用纸箱包装。包装要求密封、防潮。包装材料要求干燥、清洁、无异味。
[bookmark: _Toc35496331][bookmark: _Toc35496365]4.6.3  运输和贮存
应符合NY/T 1056-2006 绿色食品 仓储运输准则的要求。
产品贮存时严禁重物挤压，装箱后置于低温库或阴凉室内保存，离地离墙存放，间距不少于20 cm。库房应有严密的防潮、防尘、防鼠措施。
产品运输时避免强烈振荡、日晒、雨淋，装卸时应轻拿轻放。产品不得与有毒、有害、有异味、有腐蚀性物品同贮同运。
[bookmark: _Toc35496366][bookmark: _Toc35496332]4.7  保质期
在符合本标准规定的贮存条件下，产品保质期为24个月。































附录 A
                  总黄酮检验方法
A.1.1 原理
黄酮类化合物是具苯并芘喃环结构的一类天然化合物的总称，其中的3-羟基、4-羟基或5-羟基、4-羰基或邻二位酚羟基，可与铝盐进行络合反应，在碱性液体中生成红色络合物，在一定的浓度范围内，其浓度与吸光度符合比耳定律。显齿蛇葡萄叶中的主要活性成分为黄酮类化合物中的二氢杨梅素（Dihydromyricetin）,最大紫外吸收波长为291 nm，可通过制作标准工作曲线和测定样品的吸光度，计算样品中总黄酮含量。
A.2 试剂与仪器
A.2.1试剂与溶液
5%AlCl3（分析纯）溶液，95%甲醇溶液。
A.2.2 对照品
二氢杨梅素。检测方法及纯度：HPLC≥99.0%。
A.2.3分析仪器
紫外可见分光光度计。
A.3  测定步骤
A.3.1标准工作曲线的制定
精密称取二氢杨梅素对照品15.00 mg,加95%甲醇溶解并定容至25 ml。然后精密吸取上述配制的对照品溶液0，0.05，0.10，0.15，0.20，0.25，0.30分别放置10ml容量瓶中，精密加入5%AlCl3溶液3ml，95%甲醇定容10ml，摇匀后室温（避光）放置40min，95%甲醇溶液随行空白（即3ml 5%AlCl3溶液+7ml 95%甲醇），于291nm处测定吸光度。所测吸光度与对应的二氢杨梅素浓度绘制成标准工作曲线。
A.3.2供试样品的测定
A.3.2.1样品母液的制备：
称取100g左右的显齿蛇葡萄代用茶产品，粉碎成20目左右的茶粉，混合均匀。从上述制备的茶粉中，精密称取样品1g，加95%甲醇100ml，于80℃加热回流提取1h（从甲醇沸腾开始计算时间），得醇提取液，放冷，过滤，将滤液移至100ml容量瓶中，并用95%甲醇溶液定容至100ml。
A.3.2.2样品母液的稀释
精密吸取上述配制的样品母液2.0 ml分别置50ml容量瓶中，用95%甲醇定容。
A.3.2.3稀释后样品母液中总黄酮的测定
精密吸取0.5ml稀释的样品母液，置于10ml容量瓶中，精密加入5%AlCl3溶液3ml，

95%甲醇定容，摇匀后室温放置40min（避光放置），试剂空白液（3mlAlCl3溶液+7ml95%甲醇）作参比，于291nm处测定吸光度。
A.4 实验结果          
A.4.1二氢杨梅素浓度与吸光度的标准曲线（291nm，曲线为示例）

[image: ]

X--制作标准曲线时标准品稀释液中总黄酮含量（以二氢杨梅素计）/（mg/ml）；Y--291nm Abs
A.4.2待测定样品中总黄酮含量
将测定的吸光值（Y）代入标准曲线中，计算稀释后样品母液中总黄酮的含量（以二氢杨梅素计）/（mg/ml），最终乘以样品稀释倍数50000倍，得到待测定样品中总黄酮含量（以二氢杨梅素计）/（mg/g）。
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