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DG/T 081—2019《茶叶炒（烘）干机》

第1号修改单

本修改单经中华人民共和国农业农村部于2019年XX月XX日批准，自2019年XX月XX日起实施。

DG/T 081—2019《茶叶炒（烘）干机》修改内容如下：

一、将第1章范围中“本大纲规定了茶叶炒干机、茶叶烘干机、茶叶烘焙机（以下简称“茶叶炒（烘）干机”）…”修改为“本大纲规定了茶叶炒干机、茶叶烘干机、茶叶烘焙机、扁形茶炒制机（以下简称“茶叶炒（烘）干机”）…”。

二、将第3.3条中“柜式”删除。
三、增加
“3.4

扁形茶炒制机

用于扁形茶整形炒制的机械。
注：按结构特点分为多槽式和长板式，按超叶锅数量分为单锅和多锅，按作业特点分为手动和自动型。”
四、将第4.3条中“按滚筒直径a、炒锅口径b、有效摊叶（干燥）面积c（d）划分产品机型大小，见表1、表2。”修改为“按滚筒直径a、炒锅口径b、有效摊叶（干燥）面积c（d）划分产品机型大小，见表1、表2。扁形茶炒制机按槽锅数量划分机型大小：1锅为小型，2锅为中型，3锅及3锅以上为大型。”

五、将第4.4.1.1条修改为“对结构型式相同的茶叶炒干机按滚筒直径或炒锅口径划分系列单元。对结构型式相同的茶叶烘干机、烘焙机按有效摊叶（干燥）面积划分系列单元。扁形茶炒制机不做涵盖。”

六、将第4.6条中表4第4项质量的准确度要求“0.001 g”修改为“0.01 g”。

七、在第5.1.1条的表5中增加：

	16
	槽锅数量4
	一致
	核对

	17
	槽锅规格（长×宽）4
	允许偏差≤2%
	测量

	18
	控制方式4
	一致
	核对


注中“…3烘焙机适用。”修改为“…3烘焙机适用,4扁形茶炒制机适用”。

八、增加“5.2.2.4自动控制和连续型式的炒制机应配备应急停机控制装置。应急停机控制装置应灵敏、可靠，切断总电源即刻停机，重新制茶需再次启动。”
九、将第5.2.4条的表6修改为：
	序号
	项  目
	单位
	要求

	1
	安全性能
	空载噪声（炒干机）
	dB（A）
	≤80

	
	
	工作噪声
	
	烘干机、烘焙机≤82；扁形茶炒制机≤80

	2
	安全防护
	/
	符合本大纲第5.2.2的要求

	3
	安全信息
	/
	符合本大纲第5.2.3的要求


十、将第5.3.2条中“…碎茶率（炒干机）、毛茶含水率…”修改为：“…碎茶率（炒干机、扁形茶炒制机）、毛茶（成品茶）含水率…”。

十一、将第5.3.3.1条f）中“…以烘前含水率为22%～28%的在制叶为烘焙机的试验原料。”修改为“…以烘前含水率为22%～28%的在制叶为烘焙机的试验原料。以一芽二、三叶，长度3.5cm～5.5cm的鲜叶为扁形茶炒制机的试验原料。”

十二、将第5.3.3.3条中“…炒干机测定揉捻叶、二青叶、三青叶、毛茶的含水率。”修改为“…炒干机测定揉捻叶、二青叶、三青叶、毛茶的含水率。扁形茶炒制机测定在制叶、成品茶的含水率。”；删除本条中2处“（准确至0.001g）”。
十三、将第5.3.3.4条中“…烘焙机记录烘焙后的毛茶质量及工作时间。”修改为“…烘焙机记录烘焙后的毛茶质量及工作时间。扁形茶炒制机记录炒干后的成品茶质量及工作时间。”

十四、将5.3.3.5条标题修改为“碎茶率（炒干机、扁形茶炒制机）测定”。
十五、将5.3.3.5条中“取冷却5min后的干毛茶约100g…”修改为“取冷却5min后的干毛茶（炒干机）、成品茶（扁形茶炒制机）约100g…”。

十六、将第5.3.5条的表7修改为：

	序号
	项目
	单位
	性能指标

	1
	生产率
	kg/h
	应符合使用说明书、铭牌等明示指标

	2
	毛茶（成品茶）含水率
	/
	扁形茶炒制机≤7.0%；其他≤6.0%

	3
	碎茶率（炒干机、扁形茶炒制机）
	/
	滚筒式炒干机≤5.0%；圆锅式炒干机≤9.0%；扁形茶炒干机≤3.0%

	4
	适用性用户意见
	/
	回答“适用”、“基本适用”两项占比不低于80%的为合格，其中回答“适用”的占比不得少于70%。


十七、将5.4.2.1条“…累计作业时间不少于18h（累计作业时间不大于19h）的生产查定…”修改为“…累计作业时间不少于18h（偏差为+5min）的生产查定…”
十八、将第5.5.1条的表9修改为：
	一级指标
	二级指标

	
	序号
	项目
	单位
	要求

	一致性检查
	1
	见表5
	/
	符合要求

	安全性评价
	1
	安全性能
	空载噪声（炒干机）
	dB（A）
	≤80

	
	
	
	工作噪声
	
	烘干机、烘焙机≤82；扁形茶炒制机≤80

	
	2
	安全防护
	/
	符合本大纲第5.2.2的要求

	
	3
	安全信息
	/
	符合本大纲第5.2.3的要求

	适用性评价
	1
	生产率
	kg/h
	应符合使用说明书、铭牌等明示指标

	
	2
	毛茶（成品茶）含水率
	/
	扁形茶炒制机≤7.0%；其他≤6.0%

	
	3
	碎茶率（炒干机、扁形茶炒制机）
	/
	滚筒式炒干机≤5.0%；圆锅式炒干机≤9.0%；扁形茶炒干机≤3.0%

	
	4
	适用性用户意见
	/
	“适用”、“基本适用”两项占比不低于80%的为合格，其中回答“适用”的占比不得少于70%。

	可靠性评价
	1
	有效度
	/
	≥98%

	
	2
	用户满意度
	/
	 ≥80分

	
	3
	故障情况
	/
	在生产查定和用户调查中均未发生严重故障、致命故障。


十九、将第6.1条的表10中第3、4条修改，增加16、17、18，如下：

	序号
	项目
	变化情况
	变化幅度和要求
	检查方法

	3
	外形尺寸（长×宽×高）（不含加热装置）
	允许变化
	变化幅度≤10%
	测量

	4
	风机转速
	允许变化
	变化幅度≤5%
	核对

	16
	槽锅数量4
	不允许变化
	/
	/

	17
	槽锅规格（长×宽）4
	不允许变化
	/
	/

	18
	控制方式4
	不允许变化
	/
	/


注中“…3烘焙机适用。”修改为“…3烘焙机适用,4扁形茶炒制机适用”。

二十、在附录A中增加：

	16
	槽锅数量4
	个
	

	17
	槽锅规格（长×宽）4
	㎝
	

	18
	控制方式4
	/
	□全自动     □非全自动


注中“…3烘焙机适用。”修改为“…3烘焙机适用,4扁形茶炒制机适用”。
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