T/CSF ×××-××××
[bookmark: _Hlk137369910]ICS号 
中国标准文献分类号
		CSF





[bookmark: OLE_LINK27][bookmark: OLE_LINK32][bookmark: OLE_LINK47] 团体标准
		T/CSF×××-××××


霍山石斛叶茶加工技术规程

Code of practice for processing of leaf tea of Dendrobium Huoshanense
	（报批稿）









××××-××-××发布                        ××××-××-××实施

 T/CSF ×××-××××

中国林学会发布


3
[bookmark: _Toc13820][bookmark: _Toc10260]前    言

本文件依据GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和起草规则》的规定起草。
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专利的责任。
本文件由皖西学院提出。
本文件由中国林学会归口。
本文件起草单位：皖西学院、金寨永惠康有机农业科技有限公司、安徽百草汇生物科技有限责任公司、中国林业科学研究院、北京中医药大学、广西壮族自治区林业科学研究院、海南胜嵘生物科技有限公司。
本文件主要起草人：陈乃东、张莉、陈幸良、郝经文、陈乃富、戴军、黄友锐、张刚、孔敏、符茂胜、李娇、郑少君、陈瀚、李道远、张质彬、余笑笑、孙志蓉、杨开太。


T/CSF ×××-××××
[bookmark: _Toc6851]
2
霍山石斛叶茶加工技术规程
1 范围
本文件规定了霍山石斛叶茶的术语和定义、原料要求、加工工艺、质量要求、检验规则、包装、运输和贮存、档案管理等。
本文件适用于霍山石斛叶茶的加工。
2 规范性引用文件
[bookmark: _Toc406010460]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。
[bookmark: OLE_LINK12][bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK11]GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
[bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK166][bookmark: OLE_LINK167][bookmark: OLE_LINK62][bookmark: OLE_LINK63][bookmark: OLE_LINK107][bookmark: OLE_LINK108]GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
[bookmark: OLE_LINK16][bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK69][bookmark: OLE_LINK168][bookmark: OLE_LINK169]GB 4789.1  食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则 
[bookmark: OLE_LINK70][bookmark: OLE_LINK73]GB 4789.4  食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验
[bookmark: OLE_LINK18][bookmark: OLE_LINK19][bookmark: OLE_LINK76][bookmark: OLE_LINK77]GB 4789.10  食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验
[bookmark: OLE_LINK20][bookmark: OLE_LINK21][bookmark: OLE_LINK80][bookmark: OLE_LINK112][bookmark: OLE_LINK81][bookmark: OLE_LINK82]GB 4789.15  食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数
[bookmark: OLE_LINK22][bookmark: OLE_LINK23][bookmark: OLE_LINK84][bookmark: OLE_LINK85]GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
[bookmark: OLE_LINK90][bookmark: OLE_LINK91]GB 5009.11  食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
[bookmark: OLE_LINK25][bookmark: OLE_LINK26]GB 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定
[bookmark: OLE_LINK28][bookmark: OLE_LINK29]GB 5009.15  食品安全国家标准 食品中镉的测定
[bookmark: OLE_LINK30][bookmark: OLE_LINK31]GB 5009.22  食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素B族和G族的测定
[bookmark: OLE_LINK33][bookmark: OLE_LINK94][bookmark: OLE_LINK97][bookmark: OLE_LINK98][bookmark: OLE_LINK95][bookmark: OLE_LINK96]GB 5009.123  食品安全国家标准 食品中铬的测定
[bookmark: OLE_LINK34][bookmark: OLE_LINK35][bookmark: OLE_LINK99][bookmark: _Hlk177716406][bookmark: OLE_LINK59][bookmark: OLE_LINK60][bookmark: OLE_LINK36][bookmark: OLE_LINK37]GB/T 5009.19  食品中有机氯农药多组分残留量的测定
[bookmark: OLE_LINK38][bookmark: OLE_LINK39][bookmark: OLE_LINK100][bookmark: OLE_LINK40][bookmark: OLE_LINK41][bookmark: OLE_LINK61]GB 5749  生活饮用水卫生标准
[bookmark: OLE_LINK42][bookmark: OLE_LINK43][bookmark: OLE_LINK101]GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
[bookmark: OLE_LINK44][bookmark: OLE_LINK45][bookmark: OLE_LINK64][bookmark: OLE_LINK102][bookmark: OLE_LINK48][bookmark: OLE_LINK49][bookmark: OLE_LINK50][bookmark: OLE_LINK51]GB/T 8302  茶 取样
[bookmark: OLE_LINK46][bookmark: OLE_LINK56][bookmark: OLE_LINK65][bookmark: OLE_LINK66][bookmark: OLE_LINK103]GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
[bookmark: OLE_LINK57][bookmark: OLE_LINK58][bookmark: OLE_LINK67][bookmark: OLE_LINK104]GB/T 30375  茶叶贮存
[bookmark: OLE_LINK68][bookmark: OLE_LINK105]NY/T 658  绿色食品 包装通用准则
3 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Hlk169859493]霍山石斛叶茶 leaf tea of Dendrobium huoshanense
[bookmark: _Hlk150107262]以兰科石斛属霍山石斛（Dendrobium huoshanense C.Z. Tang et S.J. Cheng）的鲜叶为原料，经过拣选、清洗、摊晾、杀青、冷却回潮、揉捻、烘干、提香、整理等工艺制成的类似茶叶冲泡方式饮用的代用茶。
[bookmark: _Hlk150107344]4 原料要求
鲜叶要求当年生绿色完整叶片，无虫害、无病斑、无机械损伤、无异味及其他夹杂物。总多糖含量不低于2%（测定方法见按照附录A）；总多酚含量不低于0.5%（测定方法见附录B）。
5 加工工艺
5.1 工艺流程
[bookmark: _Hlk150108662]鲜叶采摘→摊晾→杀青→冷却回潮→揉捻→烘干→提香→包装→贮存。
5.2 工艺要求
5.2.1 鲜叶采摘
采摘嫩度、匀度、净度基本一致的霍山石斛鲜叶，对鲜叶进行拣选，去除杂质。如叶片有尘土，应用清水洗净后沥干表面水分，清洗用水应符合 GB 5749 的规定； 
5.2.1 摊晾
使用清洁卫生的工具将鲜叶均匀摊放，厚度不超过6 cm，时间宜5 h～8 h，叶片含水量降至35%左右。
5.2.2 杀青
采用200℃～300℃杀青，杀青时间2 min～4 min，至叶片出现焦边。
5.2.3 冷却回潮
[bookmark: _Hlk150108810]杀青后叶片均匀摊放，至叶片回软，厚度5 cm～6 cm，时间宜为30 min～60 min。
5.2.4 揉捻
使用揉捻机或手工揉捻，叶片80%以上皱褶成形、叶汁附着叶面，手摸湿润粘手时停止揉捻。
5.2.5 烘干
[bookmark: _Hlk150109056]烘干机温度70℃～90℃烘干至叶片含水量小于10%，摊凉。
5.2.6 提香
温度90℃～110℃，烘至香气透露，含水量小于6%，摊凉。
5.2.7 包装
提香后，摊凉至室温后包装。烘成的叶茶，包装材料应符合GB 7718。 
5.2.8 贮存
包装后应及时贮存于库房中，库房温度、湿度条件应符合GB/T 30375的要求。
6 质量要求
6.1 感官要求
感官指标应符合表1的规定。
[bookmark: OLE_LINK24][bookmark: OLE_LINK52]表1 感官要求
	项目
	要求
	检验方法

	外形
	评审其形状、嫩度、色泽、整碎和净度
	适量样品置于洁净白色瓷盘中，在自然光线下目视、鼻嗅、口尝

	汤色
	茶汤评审其颜色种类与色度、明暗度和清浊度
	目测评审茶汤，应注意光线、品茶用具等的影响

	香气
	评审香气的类型、浓度、纯度、持久性
	一手持杯，一手持盖，靠近鼻孔，半开杯盖，嗅评杯中香气，每次持续2-3s，后即合上杯盖


表1 感官要求（续）
	项目
	要求
	检验方法

	滋味
	茶汤评审其浓淡、厚薄、醇涩、纯异和鲜钝等
	用茶匙取适量（5mL）茶汤于口内，通过吸吮使茶汤在口腔内打转，接触舌头各部位，吐出茶汤或咽下

	叶底
	审评其嫩度、色泽、明暗度和匀整度
	将杯中霍山石斛叶茶全部导入洁净白色瓷盘中，加入适量清水，让叶底漂浮起来，用目测、手感等方法审评叶底



6.2理化指标
理化指标应符合表2的规定。
表2理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	水分/（g/100g）
	≤6.0
	GB 5009.3

	灰分/（g/100g）
	≤7.5
	GB 5009.4

	多糖含量（g/100g）
	≥1.0%
	[bookmark: OLE_LINK1]附录A

	多酚含量（g/100g）
	≥0.5%
	附录B


6.3污染物限量、农药残留限量指标
污染物限量、农药残留限量指标应符合表3的规定。

表3污染物限量、农药残留限量指标
	检验项目 
	指 标
	检验方法

	[bookmark: _Hlk150953698]铅（以Pb计）/（mg/kg）
	≤5.0
	GB 5009.12

	砷（以 As 计）/ (mg/kg)
	≤0.5
	GB 5009.11

	镉（以 Cd 计）/ (mg/kg)
	≤0.5
	GB 5009.15

	铬（以 Cr 计）/（mg/kg）
	≤2.0
	GB 5009.123

	六六六总量/（mg/kg）
	≤0.2
	GB/T 5009.19

	滴滴涕总量/（mg/kg）
	≤0.2
	

	其他污染物限量、农药残留限量应符合GB 2762、GB 2763、GB 5009.22的规定。


6.4 微生物检测
[bookmark: OLE_LINK190][bookmark: OLE_LINK191]应符合GB 4789.1、GB 4789.4、GB 4789.10、GB 4789.15的规定。
7检验规则
7.1 取样方法
[bookmark: _Hlk150958556]按照GB/T 8302的规定执行。
7.2 出厂检验
产品出厂前应经厂质检部门检验，检验合格后并出具产品质量合格证方可出厂。出厂检验项目为规格、感官指标和含水率。
7.3 型式检验
型式检验为“6 质量要求”要求中的全部项目，正常生产时每半年进行1次，有下列情况之一时，应进行型式检验。
a）产品正式投产时；
b）工艺有较大改变可能影响产品质量时；
c）停产半年以上恢复生产时；
d）出厂检验结果与上述检验有较大差异时；
e）产品质量监督部门提出要求时。
7.4 判定规则
按“6 质量要求”规定的项目，检验结果任一项指标不符合规定时，可在同期产品中加倍取样复检不合格项目，以复检结果为准。
[bookmark: OLE_LINK72][bookmark: OLE_LINK71][bookmark: OLE_LINK55][bookmark: OLE_LINK74][bookmark: _Hlk150954947]8 生产加工过程的卫生要求
[bookmark: OLE_LINK54]生产加工过程中设施设备、卫生管理等应符合GB 14881的规定。
9 包装
应符合NY/T 658的规定。
[bookmark: OLE_LINK113][bookmark: OLE_LINK114][bookmark: OLE_LINK115]10 运输和贮存
运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染；运输时应防潮、防雨、防曝晒；严禁与有毒、有害、有挥发性气味物品混装。贮存应符合GB/T 30375 的规定。
11 档案管理
所有基础资料及生产管理资料均须建立档案并长期保存。



附  录   A
(规范性附录)
[bookmark: OLE_LINK4]霍山石斛叶茶多糖含量测定方法
1 仪器
紫外一可见分光光度计、电子天平（万分之一）、恒温水浴锅、离心机、冷凝回流装置。
[bookmark: OLE_LINK2]2 试剂
[bookmark: OLE_LINK178][bookmark: OLE_LINK179][bookmark: _GoBack]葡萄糖（分析纯）标准品
[bookmark: OLE_LINK176][bookmark: OLE_LINK177][bookmark: OLE_LINK188]苯酚(化学纯) 
[bookmark: OLE_LINK189][bookmark: OLE_LINK174][bookmark: OLE_LINK175]98%浓硫酸
无水乙醇(分析纯)
3 方法
3.1 标准品溶液的制备
[bookmark: OLE_LINK3]精密称取105℃干燥至恒重的无水葡萄糖标准品9.0mg，加100mL蒸馏水配成90μg/mL葡萄糖标准品溶液。
3.2 标准曲线的制备
[bookmark: OLE_LINK6][bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK170][bookmark: OLE_LINK171]量取标准品溶液0.0、0.2 mL、0.4 mL、0.8 mL、1.0 mL，分别置10.0 mL具塞刻度试管中，加蒸馏水补至1.0 mL，精密加入5%苯酚溶液1.0 mL(现配现用)，摇匀，再精密加入浓硫酸5.0 mL，摇匀，置沸水浴中加热20 min，取出，置冰浴中冷却5 min，以不含标准品试管中溶液为空白，采用紫外-可见分光光度法(通则0401)，在488 nm的波长处测定吸光度。以吸光度为纵坐标，浓度为横坐标，绘制标准曲线。
3.3 供试品溶液的制备
[bookmark: OLE_LINK172][bookmark: OLE_LINK173]精密称取本品粉末(过三号筛)约0.3 g，加蒸馏水60 mL，加热回流2 h，过滤，重复提取三次，合并滤液，转移至250 mL容量瓶中，加蒸馏水水至刻度。量取滤液 2.0 mL，置15 mL离心管中，加入无水乙醇10.0 mL，摇匀后4℃冷藏1 h，取出后离心(4 000 r/min 20 min），弃去上清液(必要时滤过)，沉淀加80%乙醇洗涤2次，每次8.0 mL离心，弃去上清液，沉淀加水溶解，转移至25 mL容量瓶中，加水至刻度，摇匀后备用。
3.4 测定方法
[bookmark: OLE_LINK9]量取供试品溶液1.0 mL，置10.0 mL具塞刻度试管中，按照附录A 3.2的方法，自“精密加入5%苯酚溶液1.0 mL”起，依次测定吸光度，从标准曲线上读出供试品溶液中无水葡萄糖的量，计算得到葡萄糖计多糖含量。
供试品粉末中多糖含量=供试品溶液中多糖浓度（mg/mL）×25mL/2×250/300×100%



附  录   B
(规范性附录)
霍山石斛叶茶多酚含量测定方法
1 仪器
[bookmark: OLE_LINK187]紫外一可见分光光度计、电子天平（万分之一）、恒温水浴锅、离心机、冷凝回流装置。
2 试剂
没食子酸标准品
[bookmark: OLE_LINK180][bookmark: OLE_LINK181]福林酚
[bookmark: OLE_LINK182]Na2CO3
无水乙醇(分析纯)
3 方法
3.1 标准品溶液的制备
[bookmark: OLE_LINK10]精密称取没食子酸标准品2.5mg，加水溶解定溶至100 mL制成25 μg/mL的没食子酸标准品溶液，避光保存。
3.2 标准曲线的制备
[bookmark: OLE_LINK183][bookmark: OLE_LINK184][bookmark: OLE_LINK185][bookmark: OLE_LINK186]量取标准品溶液0.0，0.4 mL、0.8 mL、1.2 mL、1.6 mL，分别置10.0mL具塞刻度试管中，分别加蒸馏水补至2.0mL，精密加入2.5 mL福林酚试剂，摇匀，加入2 mL 7.5 %的 Na2CO3，后加水至10 mL，摇匀，黑暗中反应60 min。以不含标准品试管溶液为空白对照，用紫外一可见分光光度计于766 nm 下测吸光度值，记录相关数据。以吸光度为纵坐标，浓度为横坐标，绘制标准曲线。
3.3 供试品溶液的制备
[bookmark: OLE_LINK8]精密称取本品粉末(过三号筛)约0.5 g，加80%乙醇50 mL，80℃回流提取2 h，过滤，重复提取3次，滤液转移至250 mL量瓶中，用少量80%乙醇分次洗涤容器后加入同一量瓶中，80%乙醇定容至刻度线，摇匀，即得供试品溶液。
3.4 测定法
精密量取供试品溶液1.0 mL，置10.0 mL具塞试管中，按照3.2方法测定吸光度值，从标准曲线上读出供试品溶液中没食子酸的量，计算后得到没食子酸计多酚含量。
总多酚含量=供试品中多酚浓度×250/500×100%。

