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前    言

本文件按照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，本标准的发布机构不承担识别责任。

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：常德市农林科学研究院、常德市农学会、常德市农业农村局、汇美农业科技有限公司、爱可道生物科技有限公司、湖南春露农业开发有限公司。
本文件主要起草人：禹淞文、王中美、王厅、张平喜、邓正春、赵大兴、丰金玉、陈志军、鲁方华、文奕峰、周娟、胡超、苏宏虎。
朝鲜蓟茶加工技术规程

1  范围

本标准规定了朝鲜蓟茶加工的术语和定义、加工条件、加工工艺流程及要求。

本标准适用于湖南省内朝鲜蓟茶的加工。

2  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 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

GH/T 1070 茶叶包装通则

3  术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1朝鲜蓟茶
以朝鲜蓟花苞为原料，经清洗、切丝、杀青、干燥、提香、包装加工而成的代用茶。
4  加工条件
4.1 原料要求

选用无虫害、无病害、无腐烂、无霉变的朝鲜蓟花苞，农药最大残留限量应符合GB 2763的规定。

4.2  加工场所

4.2.1加工场所应符合GB 14881的要求。

4.2.2应合理设计和设置原料验收区、存放区、加工区、包装区及成品贮藏区。

4.3加工设备要求

4.3.1 加工设备、器具及工具应使用竹、藤等无异味天然材料或食品级不锈钢材质。加工设施、器具和工具应清洁干净，并定期消毒杀菌。

4.3.2 主要设备设施应配备齐全，布局合理，符合工艺要求，包括但不限于切丝机、蒸汽杀青机、烘干机、提香机。

5 加工工艺流程及要求

5.1加工工艺流程

清洗—切丝—杀青—干燥—提香—包装

5.2加工技术要求

5.2.1清洗

将朝鲜蓟花苞进行清洗，洗去其表面灰尘和杂质，用竹扁或其他沥水器具晾干表面水分。

5.2.2切丝

先将朝鲜蓟花苞纵切一刀，一分为二，再将切开花苞的叶与梗的结合部间横切一刀，梗与花苞片分开，去除梗，留取花苞片人工切丝或切丝机切丝，宽度控制在3mm～5mm。
5.2.3杀青

将切丝的花苞片迅速杀青，杀青采用蒸汽杀青，用0.3MP～0.6MP高压蒸汽 1 min～3 min。

5.2.4干燥
通过连续烘干机将杀青的花苞丝进行干燥，铺丝厚度1cm～3cm，连续烘干机温度控制在60～90℃，直至将水分含量烘至5%～7%。

5.2.5提香
将干燥后的花苞丝置于提香机内提香，温度控制在110℃～130℃范围内，提香6min～10min。

5.2.6包装

    将提香后的成品置于密封的容器内冷却6h后进行包装，包装按照GH/T 1070 茶叶包装通则。
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