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	1  基本要求
	1.1.1  鲜叶产地环境应符合NY/T 853的要求，卫生质量应分别符合GB2762、GB2763
	1.1.2  鲜叶要求芽叶新鲜、匀净，忌采病虫叶及其他非茶类杂物。
	1.1.3  鲜叶采摘和运输，必须用清洁、透气良好的篮、篓等容器盛装，运输工具必须清洁、卫生，运输时
	1.1.4  鲜叶采摘后应及时验收送厂，不能及时运送茶厂的鲜叶，应注意保质保鲜，合理贮存。
	1.1.5  鲜叶盛装、运输、贮存中，应轻放、轻压、轻翻，以减少机械损伤。
	1.3.1  加工厂环境、设施与卫生条件应符合 NY/T 2798.6的要求。
	1.3.2  加工用水、冲洗加工设备用水应符合 GB 5749的要求。

	2  加工
	2.1.1  长炒青绿茶炒制工艺
	2.1.2  圆炒青（珠茶）工艺
	2.2  长炒青绿茶加工
	2.2.1  摊青（鲜叶摊放）
	2.2.1.1  摊青间应清洁卫生、空气流通、无异味和外来粉尘。
	2.2.1.2  鲜叶进厂后，应及时摊放于摊青网（槽）或硬化地面上，摊放厚度20厘米左右。雨、露水叶
	2.2.1.3  有条件的加工厂，可采用机械通风或温湿度调控贮青，加快水分蒸发。
	2.2.1.4   摊放过程中应适当翻叶散热，促使鲜叶失水均匀；翻叶时，要求轻翻、翻匀，减少机械损伤
	2.2.1.5   摊放时间一般4小时～12小时，最长不宜超过16小时。当叶质微软、清香透出，鲜叶含
	2.2.2  杀青
	2.2.2.1   杀青要求：杀透杀匀，无红梗红叶、无焦边和爆点。
	2.2.2.2   杀青方式：可采用滚筒机杀青、蒸汽杀青等。

	表1 不同型号滚筒杀青机的生产能力与推荐杀青温度
	杀青机型号
	桶径（毫米）
	生产能力
	（鲜叶，千克/小时）
	杀青温度（℃）
	50型
	500
	80～150
	250～300
	60型
	600
	150～200
	250～300
	70型
	700
	200～350
	220～260
	80型
	800
	250～400
	220～260
	2.2.3  揉捻（初揉）
	2.2.3.1  揉捻设备：视鲜叶嫩度和鲜叶量的多少，可分别采用40型、45型、55型、65型揉捻机
	2.2.3.2  投叶量（杀青叶）：以自然装满揉筒为宜。不同型号揉捻机投叶量如表2。

	表2 常用揉捻机型号及投叶量

	揉捻机型号
	桶径（毫米）
	投叶量（千克）
	40型
	400
	10
	45型
	450
	15
	55型
	550
	35
	65型
	650
	65
	2.2.3.3  加压：加压应掌握轻、重、轻的原则，高档鲜叶压力宜稍轻，低档鲜叶压力可适当加重。具体
	2.2.3.4  揉捻时间：根据鲜叶老嫩、揉捻机型号及揉捻叶条索紧结度确定，不同型号揉捻机参考揉捻时

	表3 不同揉捻机参考揉捻时间

	揉捻机型号
	揉捻时间（分钟）
	高档鲜叶
	中档鲜叶
	低档鲜叶
	40型
	10～20
	15～25
	25～35
	45型
	15～20
	20～30
	30～40
	55型
	20～25
	25～35
	35～45
	65型
	25～30
	30～45
	40～55
	2.2.3.5  揉捻程度：以揉捻叶紧卷成条（高档鲜叶成条率达80%以上，低档叶成条率达60%以上；
	2.2.4  解块、筛分
	2.2.5  二青
	2.2.5.1  可选用烘干机（烘二青），也可选用筒式炒干机（炒二青）。
	2.2.5.2  二青程度
	2.2.5.3  摊凉和筛分
	2.2.6  复揉、解块
	2.2.7  炒三青
	2.2.7.1  可采用锅式炒干机或筒式炒干机作业。
	2.2.7.2   三青程度：炒至含水量约12%～15%，条索基本收紧，部分发硬，茶条可折断，手捏不
	2.2.8  辉干（锅）
	2.2.8.1  设备：采用锅式炒干机或瓶式炒干机。
	2.2.8.2  投叶量：110型瓶式炒干机为25千克～30千克（三青叶），最多不超过35千克。
	2.2.8.3  温度和时间：筒（锅）温70℃～80℃，先高后低。辉干时间为50分钟～60分钟左右。
	2.2.8.4  程度：炒至含水量5%以下，条索紧结、匀整、色泽绿润，茶香浓郁，手捻茶条成粉末，折梗
	2.2.8.5  摊凉、装袋：待摊凉至室温后，及时装袋入库。
	2.3  圆炒青（珠茶）加工
	2.3.1  摊放
	2.3.2  杀青
	2.3.3  揉捻
	2.3.4  二青
	2.3.4.1  设备：宜采用筒（瓶）式炒干机炒二青，也可采用烘干机烘二青。
	2.3.4.2  投叶量和时间：110型瓶式炒干70千克左右，时间30分钟～45分钟。温度200℃以
	2.3.4.3  二青程度：二青叶含水量40%左右，夏秋季控制在45%左右。
	2.3.5  小锅、对锅、大锅
	2.3.5.1  设备：84型珠茶炒干机。
	2.3.5.2  锅温：小锅120℃～160℃；对锅和大锅温度由高到低，60℃～80℃。
	2.3.5.3  投叶量：小锅为单锅投叶量7.5千克～15.0千克；对锅为2小锅叶并1锅；大锅为2锅
	2.3.5.4  炒干时间：小锅45分钟左右，对锅和大锅分别为3小时左右，全程约7小时。
	2.3.5.5  程度：小锅叶含水量为30%；对锅叶为15%～20%；大锅叶为6%～7%。出锅后适当

	3  质量管理
	3.1  质量安全关键控制点
	3.1.1  加工场地
	3.1.2  鲜叶验收
	3.1.3  加工过程
	3.2  生产档案
	3.2.1   建立原料采(收)购、加工、贮存、运输、出入库和销售的完整档案记录。
	3.2.2   每批加工的产品应编制加工批号或系列号，并一直延用到产品终端销售。
	3.2.3   鲜叶采(收)购档案

	 表4 鲜叶采(收)购、进厂档案

	时 间
	来源(地点)
	品 种
	数量(千克)
	等 级
	收购、验收人
	备 注
	3.2.4  加工档案
	表5 加工档案

	加工时间
	鲜叶来源
	鲜叶等级
	加工批次与编号
	成品茶数量（千克）
	成茶等级
	加工人员
	记 录 人
	备 注
	3.2.5  产品入库档案
	表6 产品入库档案

	入库时间
	加工批次
	及编号
	数量（千克）
	等 级
	包装形式
	保 管 员
	备 注
	3.2.6  产品出库档案
	表7 产品出库档案

	出库
	时间
	入库
	时间
	加工批次及编号
	包装
	形式
	销售
	地点
	数 量
	（千克）
	等 级
	保 管 员
	备 注
	4  术语和定义
	4.1  摊青 Spreading
	4.2  杀青 Enzyming
	4.3  烘二青 second drying
	4.4  炒二青 second roasted
	4.5  初揉Initially rolling
	4.6  复揉 rerolling
	4.7  解块 ball-breaking
	4.8  炒三青 third roasted
	4.9  辉干（锅） Final-panning

	5  引用和参考资料


