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[bookmark: _Toc209197032][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
本文件是DB43/T xxxx地理标志产品 玲珑茶》的第1部分。DB43/T xxxx《地理标志产品 玲珑茶》分为以下部分：
——第1部分：产品质量；
——第2部分：生产技术。
[bookmark: _Hlk209950372]本文件代替DB43/T 928.1—2014《地理标志产品 玲珑茶 第1部分：产品质量》，与DB43/T 928.1—2014相比，除结构调整和编辑性改动外，主要技术变化如下：
更改了术语和定义（见第3章，2014年版的第4章）；
更改了保护范围（见第4章，2014年版的第3章）；
更改了产品分级等次（见5.1，2014年版的5.1）；
更改了鲜叶等级质量要求（见6.1.3，2014年版的6.1.3）；
更改了鲜叶采摘要求（见6.1.4，2014年版的6.1.4）；
删除了加工用水（见2014年版的6.1.6）；
更改了感官品质要求（见6.2.1.2，2014年版的6.2.1.2）；
更改了理化指标中水浸出物、粗纤维要求（见6.3，2014年版的6.3）；
删除了污染物（见2014年版的6.4）、农药残留（见2014年版的6.5）和净含量（见2014年版的6.6）；
更改了标志标识、包装、运输与贮存要求（见第9章，2014年版的第9章）；
更改了附录A玲珑茶地理标志产品保护范围（见附录A，2014年版的附录A）。
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。
本文件由湖南省市场监督管理局（知识产权局）提出。
[bookmark: _GoBack]本文件由湖南省地理标志标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：郴州市农业农村综合服务中心、郴州市农业科学研究所、桂东县农业农村局、湖南农业大学、桂东县农业产业协会、桂东县市场监督管理局、桂东县农业产业发展服务中心、桂东县气象局、桂东县玲珑王茶叶开发有限公司、桂东县一叶神茶业开发有限公司、桂东县蓝老爹茶业开发有限公司。
本文件主要起草人：邓奕文、周玲红、沈程文、王存雄、李振标、黄鑫强、缪有成、李勇、谭吉慧、郭义军、李公园、方自强、方文娟、曹翔、黄鹤林、李友林、蓝利丽。
本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为：
——2014年首次发布为DB43/T 928.1—2014。
[bookmark: _Toc209195906][bookmark: _Toc209197033][bookmark: _Toc209196988][bookmark: BookMark3]引言
玲珑茶产自湖南省郴州市桂东县，是历史悠久、品质优异的特色名茶。其产地处于罗霄山脉南端，海拔高，云雾缭绕，雨量充沛，昼夜温差大，独特的自然生态环境赋予了玲珑茶“香气清高持久、滋味醇厚鲜爽、汤色杏绿明澈、叶底嫩绿匀齐”的卓越品质特征。为更好地保护和发展“玲珑茶”这一地方特色名品，传承其传统制作工艺，同时运用现代科学技术规范其生产全过程，保障产品质量的稳定性和独特性，提升品牌形象和市场竞争力，特制定本文件。
本文件的发布与实施，将对规范玲珑茶的生产与贸易、维护生产者与消费者的合法权益、促进桂东县玲珑茶产业健康、可持续发展起到重要的技术支撑和保障作用。


[bookmark: BookMark4]

地理标志产品 玲珑茶 第1部分：产品质量
[bookmark: _Toc209196989][bookmark: _Toc209195595][bookmark: _Toc198055776][bookmark: _Toc198055754][bookmark: _Toc209195907][bookmark: _Toc209197034]范围
本文件规定了地理标志保护产品玲珑茶的术语和定义、保护范围、产品分级与实物样品、质量要求、试验方法、检验规则与标志、包装、运输和贮存。
本文件适用于国家质量监督检验检疫总局根据《地理标志产品保护规定》批准保护的玲珑茶生产、加工与销售。
[bookmark: _Toc209197035][bookmark: _Toc198055777][bookmark: _Toc198055755][bookmark: _Toc209195596][bookmark: _Toc209195908][bookmark: _Toc209196990]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/T 191 包装储运图示标志
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量（含第1号修改单）
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 8302 茶 取样
GB/T 8305 茶 水浸出物测定
GB/T 8310 茶 粗纤维测定
GB/T 8311 茶 粉末和碎茶含量测定
GB/T 8312 茶 咖啡碱测定
GB/T 8314 茶 游离氨基酸总量的测定
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 18795 茶叶标准样品制备技术条件
GB/T 18798.2 固态速溶茶 第2部分：总灰分测定
GB/T 23776 茶叶感官审评方法
GB/T 30375 茶叶贮存
GB/T 31740.2 茶制品 第2部分：茶多酚
NY 5196 有机茶
[bookmark: _Toc26986532]JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则（含第1号修改单）
[bookmark: _Toc209195598][bookmark: _Toc209195910][bookmark: _Toc198055779][bookmark: _Toc198055757][bookmark: _Toc209197036][bookmark: _Toc209196991]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

玲珑茶  linglong tea
[bookmark: _Toc209196992]玲珑茶是指采自桂东县域地理标志产品保护区内的群体茶树良种或引进的国家级、省级茶树良种的幼嫩芽叶，经独特的工艺加工而成的茶叶。具有外形紧细卷曲、状若环钩，色泽翠绿显毫，香气高锐持久，滋味醇厚鲜爽，汤色清绿明亮，叶底嫩绿匀齐的品质特征。
[bookmark: _Toc209197037][bookmark: _Toc209196993][bookmark: _Toc209195599][bookmark: _Toc209195911]保护范围
玲珑茶产地范围为湖南省桂东县的清泉镇、沤江镇、寨前镇、大塘镇、普乐镇、沙田镇、四都镇、桥头乡、新坊乡、东洛乡、青山乡及八面山自然保护区等12个乡（镇、自然保护区）辖行政区域。
产品保护范围见附录A。
[bookmark: _Toc209196994][bookmark: _Toc209197038]产品分级与实物样品
[bookmark: _Toc209196995]分级
[bookmark: _Toc209196996]产品按感官品质分为特级、一级、二级。
[bookmark: _Toc209196997]实物标准样
各等级产品设一个实物标准样，样品每二年更换一次；实物标准样的制备应符合GB/T 18795的要求。
实物标准样由桂东县市场监督管理局负责监制。
[bookmark: _Toc209197039][bookmark: _Toc209195912][bookmark: _Toc209196998][bookmark: _Toc209195600]质量要求
[bookmark: _Toc209196999]鲜叶
基本要求
[bookmark: _Toc209197000]鲜叶应新鲜，匀度、净度好，并符合GB 2762和GB 2763的要求。
鲜叶分级
[bookmark: _Toc209197001]鲜叶分为特级、一级、二级。
等级质量
[bookmark: _Toc209197002]鲜叶等级质量要求见表1。
鲜叶等级质量要求
	鲜叶
等级
	质量要求

	
	本地群体良种、白毫早、碧香早、乌牛早等小叶品种
	福云六号、福鼎大白茶等大叶、中叶品种

	
	外形
	尺寸
	外形
	尺寸

	特级
	芽头或一芽一叶初展，芽叶壮实匀齐，芽叶嫩度、匀度、净度、新鲜度基本一致。无开口芽、空心芽、虫咬芽
	芽叶长≤3.5 cm，
叶宽≤1.2 cm，
叶柄≤0.5 cm
	芽头或一芽一叶初展，芽叶壮实匀齐，芽叶的嫩度、匀度、净度、新鲜度基本一致。无开口芽、空心芽、虫咬芽
	芽叶长≤4 cm，
叶宽≤1.2 cm，
叶柄≤0.5  cm

	一级
	一芽一叶或一芽二叶初展，芽叶匀齐肥壮，夹角度小，芽叶嫩度、匀度、净度、新鲜度基本一致
	叶长≤4.0 cm，
叶宽≤1.4 cm
	一芽一叶或一芽二叶初展，芽叶匀齐肥壮，夹角度小，芽叶的嫩度、匀度、净度、新鲜度基本一致
	叶长≤4.5 cm，
叶宽≤1.4 cm

	二级
	一芽二叶，芽叶匀齐较肥壮，夹角度小，芽叶的嫩度、匀度、净度、新鲜度基本一致
	叶长≤6.0 cm，
叶宽≤1.8 cm
	一芽二叶，芽叶匀齐肥壮，夹角度小，芽叶的嫩度、匀度、净度、新鲜度基本一致
	叶长≤6.0 cm，
叶宽≤1.8 cm


鲜叶采摘
采摘时间
[bookmark: _Toc209197003]宜为每年3月上旬到11月上旬。
采摘方法
根据茶树生长特性、加工原料要求和鲜叶等级质量要求，宜采用提手采等方式采摘。
采摘鲜叶应保持芽叶完整、新鲜、匀净，不应夹带鳞片、鱼叶、茶果与老枝叶；不宜捋采和抓采。
盛装器具
[bookmark: _Toc209197004]应采用专用工具，如清洁、通风性良好的竹编网眼茶篮或篓筐等盛装鲜叶。
运输和贮存
鲜叶采摘后应及时运送至加工场所，不得紧压，避免日晒、雨淋。
临时贮放时应贮放在洁净、阴凉处，应注意保质保鲜，防止鲜叶质变。
鲜叶农残检测
鲜叶应经农残检测合格后方可进入加工车间进行加工。
卫生要求
卫生要求条件应符合GB 14881的规定。
[bookmark: _Toc209197005]感官品质
基本要求
茶叶品质应正常，无劣变、无异味；不得含有非茶类夹杂物。
感官品质应符合表2的规定。
感官品质
	级别
	外形
	内质

	特级
	条索紧细奇曲，状如环勾，色泽翠绿润显毫，干茶匀整度好，匀净
	嫩香或清香持久，滋味鲜爽回甘，汤色浅绿明亮，叶底嫩绿匀整

	一级
	条索紧细奇曲，色泽绿有毫，匀整度好且匀净
	清香较持久，滋味鲜醇回甘，汤色黄绿明亮，叶底黄绿较匀

	二级
	条索紧细奇曲，色泽墨绿有毫，匀整度好且匀净
	清香尚持久，滋味较鲜有回甘，汤色较黄绿明亮，叶底黄绿尚匀


[bookmark: _Toc209197006]理化指标
理化指标应符合表3规定。
理化指标
	项目
	指标

	
	特级
	一级
	二级

	[bookmark: OLE_LINK1]水分/%                     ≤
	6.5

	水浸出物/%                 ≥
	39.0

	总灰分/%                   ≤
	6.5

	粗纤维/%                   ≤
	13.0
	14.0
	15.0

	碎末茶/%                   ≤
	3.0

	咖啡碱/%                   ≥
	2.0

	游离氨基酸/%               ≥
	2.0


[bookmark: _Toc209197010]有机茶
有机茶地理标志产品的质量，除符合本文件的规定外，还应符合NY 5196的规定。
[bookmark: _Toc209195913][bookmark: _Toc209197040][bookmark: _Toc209195601][bookmark: _Toc209197011]试验方法
[bookmark: _Toc209197012]取样
按GB/T 8302的规定执行。
[bookmark: _Toc209197013]感官
按GB/T 23776的规定执行。
[bookmark: _Toc209197014]理化指标
水分
按GB/T 31740.2的规定执行。
水浸出物
按GB/T 8305的规定执行。
总灰分
按GB/T 18798.2的规定执行。
粗纤维
按GB/T 8310的规定执行。
碎末茶
按GB/T 8311的规定执行。
咖啡碱
按GB/T 8312的规定执行。
[bookmark: _Toc209197015]游离氨基酸
按GB/T 8314的规定执行。
[bookmark: _Toc209197016]污染物限量
按GB 2762的规定执行。
[bookmark: _Toc209197017]农药残留量
按GB 2763的规定执行。
[bookmark: _Toc209197018]净含量及允许短缺量
按JJF 1070的规定执行。
[bookmark: _Toc209197019][bookmark: _Toc209195602][bookmark: _Toc209197041][bookmark: _Toc209195914]检验规则
[bookmark: _Toc209197020]检验分类
类型
产品分出厂检验和型式检验。
出厂检验
每批产品应由公司质检部门抽样检验合格后，并核发合格证，方可出厂。
出厂检验项目为感官品质、水分、碎末茶和净含量。
型式检验
型式检验至少每年进行一次；型式检验的项目为本文件7.2～7.6的全部要求。
当有以下情形之一时，应进行型式检验：
产品定型投产和更换主要设备时；
出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；
停产半年以上恢复生产时；
食品安全监督机构提出要求时。
[bookmark: _Toc209197021]批次
同一批投料生产、同一班次加工过程中形成的独立数量的产品为一个批次，同批产品的品质规格应一致。
[bookmark: _Toc209197022]抽样
按GB/T 8302的规定执行。
[bookmark: _Toc209197023]判定规则
出厂检验、型式检验有一项指标不符合标准规定等级要求时，对留样进行复检，复检仍不合格者，则判该批产品不合格。
出厂检验、型式检验时感官、理化指标不符合标准规定等级要求，但质量安全指标符合规定，可协商对其感官、理化指标进行再次判定，根据判定结果可作相应降级处理。
对检验结果有争议时，应对留存样进行复检，或在同批产品中重新按GB/T 8302的规定加倍抽样，对不合格项目进行复检，以复检结果为准。
[bookmark: _Toc209197024][bookmark: _Toc209197042][bookmark: _Toc209195915][bookmark: _Toc209195603]标志标签、包装、运输与贮存
[bookmark: _Toc209197025]标志标签
标志应符合GB/T 191的规定。
标签应符合GB 7718和《地理标志产品保护办法》的规定。
[bookmark: _Toc209197026]包装
包装容器应干燥、清洁、无异味、无毒、无污染，符合GB/T 191的规定。
外包装箱应牢固、防潮，包装储运图示应符合GB/T 191的规定。
[bookmark: _Toc209197027]运输
运输工具应清洁、卫生、干燥、无异味、无污染。
运输时应稳固、防雨、防潮、防晒。
不得与有毒、有害、有异味、易污染的物品混运。
产品装卸时应轻装轻卸，防止挤压、碰撞。
[bookmark: _Toc209197028]贮存
按GB/T 30375的规定执行。





[bookmark: BookMark5][bookmark: _Toc209195604][bookmark: _Toc209197043][bookmark: _Toc209197029][bookmark: _Toc209195916]
（规范性）
玲珑茶地理标志产品保护范围
玲珑茶地理标志产品保护范围见图A.1。
[bookmark: _Toc209195917][bookmark: _Toc209197044][bookmark: _Toc209195605][bookmark: _Toc209197031][image: 行政区划图]
玲珑茶地理标志产品保护范围
注：玲珑茶产地范围为湖南省桂东县的清泉镇、沤江镇、寨前镇、大塘镇、普乐镇、沙田镇、四都镇、桥头乡、新坊乡、东洛乡、青山乡及八面山自然保护区等12个乡（镇、自然保护区）辖行政区域。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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