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[bookmark: _Toc242781240][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。
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：郴州市农业科学研究所、岳麓山实验室、湖南农业大学、湖南省茶叶研究所、湖南豪峰茶业有限公司、湖南木草人茶业股份有限公司、宜章云上行农业有限公司、湖南东山云雾茶业有限公司、湖南胤实科技有限公司
本文件主要起草人：周玲红、肖文军、李勇、缪有成、雷雨、谭吉慧、刘伟、龚志华、樊吉君、李银花、何丹、李志国、曾庆军、胡武品、邹凯。
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工夫红茶适制茶树种质资源筛选与评价技术规范
[bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc242781241][bookmark: _Toc24884211]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326]本标准规定了适制湖南省工夫红茶的茶树种质资源筛选与评价的术语和定义、评价指标体系、检测方法、分级标准及验证程序。
本标准适用于湖南省内适制工夫红茶的茶树种质资源的筛选、评价与等级评定。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc242781242][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc97191424]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 8305 茶 水浸出物测定
GB/T 8312 茶 咖啡碱测定
GB/T 8313 茶叶中茶多酚和儿茶素类含量的检测方法
GB/T 8314 茶 游离氨基酸总量的测定
GB/T 23776 茶叶感官审评方法
NY/T 1312 农作物种质资源鉴定技术规程 茶树
NY/T 2031 农作物优异种质资源评价规范 茶树
NY/T 2943 茶树种质资源描述规范
NY/T 3928 农作物品种试验规范 茶树
[bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc242781243]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

工夫红茶 congou black tea
以适制红茶的茶树品种或种质资源的优质芽叶为原料，经萎凋、揉捻、发酵、烘干、精制等制成的条形红茶，具有特定产区风格、外形条索紧细、内质香气甜醇高长、滋味醇厚鲜爽、汤色红亮、叶底红明软亮等高品质特征的红茶产品。

茶树种质资源 tea plant germplasm resources
携带茶树遗传物质，具有实际或潜在利用价值的栽培品种、野生类型、品系、单株及遗传材料等。

优异种质资源 elite germplasm resources
在评价体系中，综合评价等级达到“优异级”，具备显著优良性状和突出利用价值的茶树种质资源。

标准芽叶 standard tender shoots
用于加工工夫红茶的主要原料，通常指一芽一叶至一芽二叶初展、嫩度一致、匀净的芽叶。
[bookmark: _Toc242781244]评价指标体系 
适制工夫红茶的茶树种质资源评价应遵循系统性、科学性、可操作性的原则，构建涵盖以下四个维度的指标体系：
[bookmark: _Toc242781245]农艺性状
抗逆性
重点评价对湖南地区常见干旱、寒冻、主要病虫害（茶小绿叶蝉、炭疽病等）的抵御能力。 
产量潜力
评价单位面积（亩或公顷）的全年鲜叶产量，并分析春茶、夏秋茶产量的比例及稳定性。 
适采性
评价芽叶的持嫩性（维持幼嫩状态的时间长度）及标准芽叶（一芽一叶至一芽二叶）占批次采摘鲜叶的比例。
[bookmark: _Toc242781246]加工适性 
萎凋效率
在适宜环境条件下，鲜叶达到适宜萎凋含水率所需时间及失水速率的均匀性。 
揉捻耐受性
鲜叶在适度揉捻压力下的细胞破损率，以及维持条索紧结而不产生过多断碎的能力。 
发酵稳定性
发酵过程中多酚氧化酶（PPO）活性的强度与稳定性，以及发酵进程的均匀性和可控性。
[bookmark: _Toc242781247]生化成分 
[bookmark: OLE_LINK2]重点分析以下成分的含量及比例关系： 
茶多酚总量； 
游离氨基酸总量； 
酚氨比（茶多酚总量与游离氨基酸总量之比）； 
香气前体物质（如类胡萝卜素、糖苷类等）的关键指标含量。
[bookmark: _Toc242781248]感官品质
按工夫红茶要求，对制成品进行感官审评，重点评价： 
外形：条索紧细、匀整、显毫、色泽乌润的程度； 
汤色：红艳、明亮、清澈度； 
香气：类型（如甜香、花香、果香等）、浓度、纯度、持久性； 
滋味：醇厚度、鲜爽度、甜度、收敛性及回甘； 
叶底：嫩度、色泽、明暗度和匀整度。
[bookmark: _Toc242781249]检测与评价方法
[bookmark: _Toc242781250]农艺性状调查
按国家或行业等相关标准执行，进行田间系统观测与测定，每个性状鉴定应重复2年（含）以上。
抗逆性
耐旱性按NY/T 2031 的规定执行，应详细记载相应年份的降水量和温度状况。耐寒性按NY/T 1312的规定执行，应详细记载相应年度的低温状况。炭疽病、茶小绿叶蝉等病虫害抗性按NY/T 2943和NY/T2031的规定执行。
鲜叶产量
按 NY/T 3928 执行。
持嫩性
选取春梢进行观测，随机选取30个正常新梢，待新梢生长至一芽三叶、一芽四叶时，以新梢顶芽下第3叶及其着生嫩茎为主要观测部位，采用目测结合手感触摸进行综合评价。观测指标包含叶片柔软程度、嫩茎木质化硬化情况、新梢驻芽（对夹叶）出现时期。按表1确定持嫩性。
持嫩性分级表
	持嫩性
	指标

	强
	新梢发育至一芽三叶乃至一芽四叶时，第二叶至三叶质地柔软，嫩茎柔韧可弯折，木质化进程缓慢，驻芽形成时间晚，对夹叶占比低；

	中
	一芽二叶嫩度较好，生长至一芽三叶后期第三叶、嫩茎开始硬化，出现少量驻芽对夹叶；

	弱
	新梢展叶至一芽二叶阶段，第二叶及嫩茎即明显粗硬，木质化速度快，较早形成驻芽，对夹叶发生比例高。


标准芽叶比例
随机选取33 cm× 33 cm已达标准芽叶的茶园蓬面全部采摘，按重量计算一芽一叶至一芽二叶占全部采摘鲜叶的比例，连续测算至少2年。
[bookmark: _Toc242781251]加工适性测定 
萎凋效率
采用恒温恒湿（温度25℃、湿度65%）萎凋试验，从鲜叶萎凋开始至萎凋适度（鲜叶含水量62% ±2%，青草气消退，嫩茎折而不断），定时称重，计算失水速率。
按表2确定萎凋效率。
萎凋效率分级表
	萎凋效率
	萎凋适度所需时长

	高
	＜ 8 h

	中
	8 h～ 12 h

	低
	＞ 12 h


揉捻耐受性
采用标准揉捻工艺后，计算成条率和细胞破损率。依据成条率和细胞破损率的多少按表3确定揉捻耐受性。
成条率：
称取揉捻叶试样100 g（准确至0.1  g），手工分拣，分离成条叶（芽叶基本卷曲成条索，叶片不完全摊开）与非成条叶（摊张大片、扁片、碎末、茶团），称量成条叶重量。成条率按照计算公式（1）计算：
		()
细胞破损率
随机挑选10片～20片完整叶片,置于清水轻轻展开、摊平，去除表面茶汁，沥去浮水；浸入10%重铬酸钾水溶液浸泡5 min；取出后用蒸馏水充分冲洗叶片，洗去表面附着染液。将叶片平铺于白瓷板，盖上标准方格板（九宫格/方格网），肉眼统计方格中染色区域方格数与叶片所占总方格数，逐片测定。细胞破损率按照计算公式（2）计算：
		()
式中：取全部被测叶片平均值作为细胞破损率。
揉捻耐受性
按表3确定揉捻耐受性。
揉捻耐受性
	揉捻耐受性
	成条率
	细胞破损率

	强
	＞ 90%
	＞ 80%

	中
	80%～90%
	70%～80%

	弱
	＜ 80%
	＜ 70%


发酵稳定性
测定发酵关键时间点的PPO酶活性，并观察记录发酵叶色、香气变化的均匀性。
[bookmark: _Toc242781252]生化成分检测 
水浸出物
按 GB/T 8305 执行
咖啡碱
按 GB/T 8312 执行
茶多酚
按 GB/T 8313 执行
氨基酸
按 GB/T 8314 执行
酚氨比
计算茶多酚含量氨基酸含量的比值，精确到0.1。
香气前体物质
可采用气相色谱-质谱联用（GC-MS）或液相色谱-质谱联用（LC-MS）等方法进行定性定量分析。
[bookmark: _Toc242781253]感官品质审评 
按GB/T 23776规定的方法，由经过培训并考核合格的评茶员组成审评小组，在标准审评环境下对密码样进行盲评。
[bookmark: _Toc242781254]分级标准 
根据综合评价结果，将适制湖南省工夫红茶的茶树种质资源划分为三个等级，分别为优异级、优良级、潜力级别。 
[bookmark: _Toc242781255]优异级 
优异级表现为：
农艺性状：抗逆性强，产量稳定且春茶比例高，适采性好（标准芽叶比例 ≥70%）； 
加工适性：萎凋均匀高效，揉捻成条性好且细胞破损率适中（推荐范围），发酵稳定易控； 
生化成分：生化成分协调，酚氨比处于适宜加工优质红茶的范围（推荐 8～12），香气前体物质丰富； 
感官品质：感官审评总分 ≥92 分，且香气、滋味关键因子得分不低于该等级要求，具有鲜明的红茶品质特征。 
[bookmark: _Toc242781256]优良级 
优良级表现为：
农艺性状：抗逆性较强，产量潜力较好，适采性良好（标准芽叶比例 ≥60%）； 
加工适性：加工适性良好，工艺调整范围较宽； 
生化成分：生化成分搭配合理，具有加工优质红茶的基础； 
感官品质：感官审评总分 ≥85 分，品质优良，无明显缺陷。 
[bookmark: _Toc242781257]潜力级 
潜力级表现为在农艺性状、加工适性、生化成分或感官品质某一方面或几个方面表现突出，具有明显的改良或特色利用潜力，但综合评分价未达到优良级，感官审评总分 ≥75 分。
[bookmark: _Toc242781258]验证程序 
筛选与评价工作应遵循初筛、复评、确认三级验证程序。 
[bookmark: _Toc242781259]初筛 
基于田间观测，筛选出农艺性状优良的单株或品系，取样进行核心生化成分（茶多酚、氨基酸、酚氨比）检测，淘汰不达标材料。 
[bookmark: _Toc242781260]复评 
对初筛入选材料，按统一工艺进行小批量试制样。制成品进行感官密码审评，并结合加工过程记录（萎凋、揉捻、发酵等）进行综合评价，确定进入下一阶段的材料。 
[bookmark: _Toc242781261]确认 
对复评材料进行中试规模（如小区试验）生产，制得产品由多方专家进行感官评定，并可结合目标消费群体进行市场反馈调研。根据中试产品品质稳定性及市场接受度，最终确认其等级与应用价值。
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