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前    言

本文件依据GB/T 1.1-2020给出的规则起草。

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这些专利的责任。

本文件代替DB43/T 655—2011《安化黑茶加工通用技术要求》。与DB43/T 655—2011相比，除编辑性修改外主要技术变化如下：

a)  增加了“初制”、“精制”、“可追溯性”、“辅助场所 ”定义；

b)  4.1修改为应符合GB/T 32744的规定；  

c)  加工车间方面，增加了通向外界的管路，门窗和通风道四周的空隙完全充填，所有窗户、通风口和风机开口均应装上防护网；增加了应设置独立的、具有足够空间的理化检验室、感官检验室、样品室；将“光源照度应达到5001x以上”改为“照明光源以不改变茶叶在制品的色泽为宜，加工场所所有工作面的回合照度不低于300LX，包装车间不低于800lx”；
d)  加工人员方面，增加了“头发不应露出帽外”；
e)  质量管理方面，增加了“建立产品追溯制度，确保对产品从原料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯”，增加了“鼓励采用先进技术手段（如电子计算机信息系统），进行记录和文件管理”；
f)  增加“检验”、“产品管理”章节，对标志、标签、包装、贮存、运输做出了具体要求。

本文件由湖南省农业农村厅提出。

本文件由湖南省农业标准化技术委员会归口。

本文件起草单位：湖南农业大学、安化黑茶研究院、中茶湖南安化第一茶厂有限公司、安化县茶旅产业发展服务中心、湖南省白沙溪茶厂股份有限公司、湖南省益阳茶厂有限责任公司。

本文件主要起草人： 肖力争、刘仲华、陶优瑞、张岭苓、陈辉球、刘杏益、张樟、夏之雨。
本文件代替标准的历次版本发布情况为：

—— DB43/T 655—2011《安化黑茶加工通用技术要求》。

安化黑茶加工通用技术要求

1  范围

本文件规定了安化黑茶加工相关的术语和定义、要求、质量管理、产品分类与要求、检验、试验方法、检验规则和产品管理。

本文件适用于安化黑毛茶和各类安化黑茶成品茶的加工。

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/T 191　包装储运图示标志

GB 3095　环境空气质量标准

GB 5749　生活饮用水卫生标准

GB 7718　食品安全国家标准预包装食品标签通则



GB 14881  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

GB/T 32744  茶叶加工良好规范
GH/T 1070　茶叶包装通则

GH/T 1124　茶叶加工术语



DB43/T 389　安化黑茶  千两茶


DB43/T 569　安化黑茶  茯茶
DB43/T 570  安化黑茶  花砖茶

DB43/T 571  安化黑茶  湘尖茶

DB43/T 572  安化黑茶  黑砖茶


DB43/T 658  安化黑茶成品加工技术规程
DB43/T 659  安化黑茶  黑毛茶

DB43/T 660　安化黑毛茶加工技术规程

3  术语和定义

GH/T 1124和GB/T 32744界定的及下列术语和定义适用于本文件。

3.1  
初制工厂  Primary factory
具有一定规模，拥有配套的黑毛茶加工设备，对自采或收购的茶树鲜叶进行加工，生产黑毛茶的工厂。
3.4  

精制工厂  Refining factory
拥有较大规模的厂房和场地，具有配套的加工机械和设备，对安化黑毛茶进行加工，生产各类安化黑茶成品(包括花卷茶、黑砖茶、花砖茶、茯茶、湘尖茶)的工厂。

4  要求

4.1  加工厂
4.1.1  基本要求

应符合GB/T 32744、GH/T 1077的规定。
4.1.2  环境条件

4.1.2.1  大气环境应符合GB 3095中规定的二级标准的要求。
4.1.2.2  加工用水应符合GB 5749的要求。
4.1.3  选址

宜建设在原料生产相对集中的区域，兼顺交道、通讯、生活等的便利。初制厂宜建在茶园中心或附近安全地带，应尽可能少地破坏建设区域的自然生态环境。
4.1.4  厂区布局

4.1.5  根据加工工艺要求布局厂房和设备。加工区应与生活区、办公区隔离，无关人员不得随意进入生产区；厂区内不应兼营、生产、堆放可能影响茶叶卫生的其它生产资料和杂物；厂区内禁止饲养禽畜及其它动物。
4.1.5 加工车间应保持通风良好，根据加工工艺配有相应的除尘、排烟和通风设施。通向外界的管路，门窗和通风道四周的空隙完全充填，所有窗户、通风口和风机开口均应装上防护网。车间应安装换气风扇或除尘设备。厂区内锅炉房、厕所等应处于加工车间的下风口，仓库应设在干燥处。
4.1.6  加工厂配有相应的洗手更衣间、照明、盥洗、防鼠、防蟑螂、防蝇虫、污水排放、存放垃圾和废弃物的设施，垃圾及废弃物应及时消理出厂，并具有相应的消防安全设施。

4.1.7  应设置独立的、具有足够空间的理化检验室、感官检验室、样品室。
4.1.8  应有与加工产数量相适应的加工车间、包装厂房、仓库、场地。厂房面积不应少于设备占地面积的8倍。

4.1.9  加工厂应有足够的原料、辅料、成品和半成品仓库或场地。原材料、半成品和成品要分开放置不得混放。茶叶仓库应具有密闭、防潮、防虫和防鼠的设施及功能。

4.1.10  黑毛茶加工厂(初制厂)应有与加工量相适应的贮青、加工、存放的厂房、仓库和场地，应有能满足加工要求的摊放鲜叶的车间和专用存放场。摊晾设施和晒场应保持干净无污垢。

4.1.11  厂房、仓库地面要硬实、平整、光洁(至少应为水泥地面)，房顶、墙壁无污垢加工和包装场地至少在茶季前应全面清洗消毒一次。

4.1.12  要求水源清洁、充足，有充足的自然采光或人工照明，照明光源以不改变茶叶在制品的色泽为宜，加工场所所有工作面的回合照度不低于300 lx ，包装车间不低于800 lx。照度的测定按GB/T 18204.21的规定执行。茶叶加工中的直接用水、冲洗加工设备和厂房用水要达到GB 5749的要求。

4.1.13  加工厂内环境应整洁、干净、无异味。厂区内道路应硬化，排水系统通畅，厂区环境需绿化。

4.1.14  应根据原辅料、半成品及产品质量、卫生检验的需要配置检验设备，检验设备应按相关规定定期检定或校准。

4.2  加工设备

4.2.1  不应使用铅及铅锑合金、铅青铜、锰黄铜、铅黄铜、铸铝及铝合金等可能给茶叶带来污染的金属材料或涂料制造接触茶叶的加工零部件。宜使用竹、藤、无异味的木材等天然材料和不锈钢、食品级料制品等制成的制茶器具和工具。

4.2.2  加工设施、器具和工具应清洁干净后使用，并定期清洗消毒。新购设备要清除材料表面的防锈油。每个茶季的开始，对加工设备进行清洁、除锈和保养。加工季节应定期润滑机器零、部件，每次加油应适量，不得外溢。茶季结束，应对加工设备进行彻底的清洁和保养。
4.2.3  设备购置和安装应符合生产产品和加工工艺要求，布局合理，上下工序衔接紧凑。加工安化黑毛茶应具备杀青、揉捻、干燥设备。安化黑茶加工应具有锅炉、筛分、风选、拣梗、压制、干燥、称量、包装等设备。
4.2.4  安化黑茶加工要尽量使用清洁能源，如电力和燃气设备，减少薪炭、煤、燃油的使用。
4.2.5  各种炉灶门不应直接开向车间，燃料及残渣应设有专门存放处。炉灶、热风炉应设在加工车间墙外，有压锅炉要另设锅炉间。燃油设备的油箱、燃气设备的钢瓶和锅炉等易燃易爆设施与加工车间至少要有3 m以上的安全距离。排放粉尘量应符合GB 3841的规定。

4.2.6  强烈震动的加工设备采取必要的防震措施。可分离安装的大型风机设在车间外，车间内噪声不得超过80 dB。

4.2.7  保证员工的工作环境和安全，设备安装时应充分考虑使用的安全性和方便性，应有必要的防护措施。

4.3  加工人员

4.3.1  安化黑茶加工人员上岗前应进行安化黑茶加工技术和安全卫生知识的培训，掌握安化黑茶加工技术、基本技能和卫生要求，特殊岗位的加工人员必须在上岗前取得相应的职业技能资格。
4.3.2  加工人员上岗前和每年度均应进行健康检查，取得《健康证》后方能上岗。

4.3.3  加工人员应保持个人卫生，进入加工场地前应洗手、更衣、戴帽、换鞋或穿鞋套，个人其它物品不应带入生产车间，离开车间时换下工作衣、帽和鞋，存放在更衣室内。

4.3.4  加工和包装车间的工作人员不应化妆、染指、喷洒香水、佩戴首饰。不应在加工和包装场所用餐或进食食品。不应在加工、包装场所不宜吸烟和随地吐痰。

4.3.5  筛分、压制和包装车间的工作人员应戴口罩上岗，头发不外露。
4.4  加工技术

4.4.1  企业应根据本文件的要求，按产等级和原料状况，采用合理的工艺流程和工艺要求加工茶叶，确保产品质量。
4.4.2  各类产品的加工工艺流程和工艺技术要求须符合DB43/T 660和DB43/T 658的要求。
5  质量管理

5.1  加工过程应符合GB 14881的规定。
5.2  建立健全产品质量和卫生管理制度，建立产品追溯制度，确保对产品从原料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。安化黑茶加工企业应设立专门的质量安全管理和产品质量检验部门，从业人员必须具备相关专业知识和职业技能资格。
5.3  在鲜叶和毛茶原料的采购、加工、贮运、运输、入库、出库、检验和销售等关键环节，制定和实施质量控制措施，并记录执行情况，建立完整档案记录，记录应有记录人和审核人的签名，保存期应保留三年（见附录A）。
5.4  鲜叶和毛茶原料、辅料和产品必须按批次由质检人员检验合格后方可进入下一工序，并有详细检验记录。
5.5  每批产品应编制加工批号或系列号，批号或系列号一直延用到终端销售，并作好销售记录。
5.6  鼓励采用先进技术手段（如电子计算机信息系统），进行记录和文件管理。

6  产品分类与要求 

6.1按产品品类分湘尖茶、茯茶、花砖茶、黑砖茶、千两茶，茯茶按产品特征分为散状茯茶和茯砖茶。
6.2 茯砖茶、花砖茶、黑砖茶、千两茶不作等级划分。
6.3 湘尖茶分天尖、贡尖、生尖三个等级。
6.4 安化黑茶各成品的等级及其质量要求应分别符合《安化黑茶 黑毛茶》（DB43/T 659-2020)、《安化黑茶 湘尖茶》(DB43/T 571-2020)、《安化黑茶 茯茶》(DB43/T 569-2020)、《安化黑茶 花砖茶》(DB43/T 570-2020)、《安化黑茶 黑砖茶》(DB43/T 572-2020)、《安化黑茶 千两茶》(DB43/T 389-2020)及本文件的要求。
7  检验
7.1  应通过自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构对原料和产品进行检验，建立食品出厂检验记录制度，自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力，由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验。
7.2  应综合考虑产品特性、工艺特点、原料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。
8  试验方法与检验规则

分别按《安化黑茶  黑毛茶》(DB43/T 659-2020)、《安化黑茶  湘尖茶》(DB43/T 571-2020)、《安化黑茶  茯茶》（DB43/T 569-2020)、《安化黑茶  花砖茶》(DB43/T 570-2020)、《安化黑茶  黑砖茶》(DB43/T 572-2020)、《安化黑茶  千两茶》(DB43/ T 389-2020)等标准中的相关规定执行。
9  产品管理

9.1  标志标签

9.1.1  产品的标志标签应符合GB 7718的要求。运输包装的储运图示标志应符合GB/T 191的规定。食品标识管理规定见《国家质量监督检验检疫总局关于修改〈食品标识管理规定〉的决定》。
9.1.2  有机食品茶叶、绿色食品茶叶等的包装上应有相应的专用标志，具体标注方法和内容符合相关的规定。
9.1.3  安化黑茶是地理标志产品，“安化黑茶”为国家工商行政管理总局核准注册的证明商标，安化县茶业协会是其唯一的合法所有人。安化黑茶产地区域内的安化黑茶生产企业，必须依照有关规定，向商标所有人申请使用“地理标志产品”和“安化黑茶”商标，在获得相应授权后，方可生产安化黑茶并须在其产品包装的显著位置印刷“地理标志产品”标志和“安化黑茶”商标。
9.1.4  特殊标志。传统产品中的特制茯砖茶、湘尖茶中的天尖为红色标志；花砖茶、湘尖茶的贡尖为绿色标志；黑砖茶、湘尖茶的生尖为黑色标志。在不违背国家、地方和行业标准前提下，允许企业根据自身需要在其产品包装上标识其他内容。

9.2  包装

9.2.1  包装应符合GH/T 1070的规定。
9.2.2  包装设计应体现安化黑茶 茯茶产品的历史文化和品质特色，尽可能达到实现实用性和观赏性的统一。
9.2.3  千两茶、湘尖茶及部分特种茶的包装材料选用篾篓、棕片蓼叶。竹篾应选用无异味、无虫蛀的，根据产品形式不同编制成不同花纹、外形的包装容器，要求使用三年以上成竹，不能使用春竹、倒竹、腐竹等不符合要求的竹子为原材料。要求编织结实、牢固竹篾不断碎、不长虫、不霉变。包装千两茶用的棕片应选用成年棕树剥下的成熟老棕片，不应用嫩棕、湿棕、虫咬棕、霉棕等。包装千两茶用的蓼叶应选用当年或隔年生的成熟蓼叶，不应使用嫩叶、虫叶、湿叶等。

9.2.4  包装时茶砖要堆码整齐、美观，牢固，四角分明，无损伤。捆扎必须方正、适中，不应过紧过松或上下歪扭。捆扎用的塑料打包带宽15 m，断裂拉力应大于200 kg。茯砖茶、黑砖茶、花砖茶外包装呈“廿”或“井”字形的捆扎。用于捆扎千两茶、湘尖茶的篾条要求为3年以上生长成年竹的青竹篾。

9.3  贮存

9.3.1  产品的贮存应符合GB/T 30375的规定

9.3.2  不同品类的茶叶及原料、半成品、成品和辅料要分别设置贮存库，不应混放。

9.3.3  贮存安化黑茶的仓库应清洁、通风、避光、干燥、无异味，仓库周围应无异味气体污染，仓库地面平整，应铺垫防潮材料。仓库应配备足够的衬垫板，并使储存物品距离墙壁、地面分别在30 cm、15 cm以上，仓库应经常整理，堆垛不宜过高、过密，便于抽样和货物进出。出入库要有记录。

9.3.4  成品应专库存放，按批次堆放整齐，并加挂相应的标识牌。未经包装的产品不得进入成品库存放。

9.3.5  仓库内应配备温湿度计，注意温湿度调控。

9.3.6  在符合本标准所提出的仓贮条件下，安化黑茶可长期保存。

9.4  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、防暴晒措施。不得与有毒、有害有异味、易污染的物品混装、混运。

附 录 A

（资料性附录）

生产记录表
A.1　原料采（收）购、进厂验收记录表
	日期
	来源（地点）
	品  种
	数量/kg
	等  级
	验收人
	备  注

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


A.2　加工记录表
	加工时间
	原料来源
	原料等级
	加工批次
	成品茶数量/kg
	成品茶等级
	加工人员
	记 录 人
	备  注

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


A.3　加工产品入库记录表
	日期
	加工批次
	数量/kg
	等  级
	包装形式
	保 管 员
	备  注

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


A.4　加工产品出库记录表
	出库日期
	入库日期
	加工批次
	包装形式
	等  级
	数量/kg
	保 管 员
	备  注
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